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убоя производили хозяева яранг. Заарканенного оленя подводили к яранге, где производился убой животного хозяином. Следует отметить, что в тех сравнительно редких случаях, обычно связанных с весенним отельным периодом, когда для обряда закалывался новорожденный теленок однотонной темной масти, в подражание приему ловли взрослых оленей он арканился, по к месту убоя подносился хозяином на руках. Вторым оленем, но заколотым уже не на жертвенном месте, являлась важенка. Кровью, взятой из раны первого заколотого оленя, хозяйка смазывала все углы своего жилища с внешней стороны, точнее ровдужное покрытие яранги (рэтэм), после чего приступали к первичной обработке туши. Окончательную обработку производили в жилище, где туши помещались на северной стороне. Поскольку в обряде главную роль играла голова животного, то и обработка туши производилась соответствующим образом. Шкура снималась вместе с головой и рогами. Отделялась только нижняя челюсть, предназначавшаяся для жертвоприношения. Подобная обработка оленьих туш практиковалась еще только на осеннем убое оленей и лишь в отношении туш, которые закалывались позади кибитки. При разделке обрядового новорожденного теленка вынутое из туши легкое оставляли в яранге на нарте, стоящей вблизи полога на северной стороне.

Жертвенные блюда на празднике состояли из вареного мяса обрядового оленя я из каши (кивлет).

При одновременном проведении оленьих бегов и благодарственного обряда хозяйкам приходилось дважды приготовлять кивлет. Для проведения оленьих бегов кивлет варился большими порциями в котлах, а для мн’эыргын — в небольшой кастрюле. На празднике мн’эыргын недостаток угощения восполнялся за счет вареного оленьего мяса. В тех случаях, когда для приготовления кивлет’а недоставало крови обрядового оленя (новорожденного теленка), добавляли кровь, взятую от другого заколотого оленя — важенки. Сердце теленка и четвертый желудок помещали в варящийся кивлет.

Варкой кивлет’я и мяса и приготовлением мясных колобков, смешанных с жиром, заканчивалось изготовление жертвенных блюд. Для принесения жертвы пищу помещали в деревянную мисочку, в которую, кроме полужидкой каши (кивлет), складывали крошеный олений жир и вываренные челюсти обрядового оленя. Другую основную часть обрядового оленьего мяса, также в вареном виде, размещали поверх оленьей шкуры теленка. Шкура обрядового теленка с не отделенной от нее головой и рогами помещалась в углу яранги между очагом и пологом на северной стороне жилища. Под голову и переднюю часть шкуры подкладывались деревянные приборы для добывания огня (от одного до трех). На шею шкуры посыпали крошеный олений жир. Голову теленка обращали в сторону очага, обложенного камнями. Обкладывание очага камнями считалось необходимым атрибутом праздника и осуществлялось еще до убоя оленей. Вблизи очага и оленьей шкуры с разложенным на ней вареным мясом на земле помещался бубен, прислоненный к основанию пятника, и деревянная колотушка. В редкой чукотской яранге ограничивались одним бубном, обычно их было 2—3, и все они употреблялись во время исполнения обряда.

Обряд мн’эыргын совершался в яранге с закрытым дымовым и входным отверстиями. Кроме обычного способа закрывания входа в жилище при помощи стягивания крайних полотнищ покрышки, пропускающих все же дневной свет, пользовались дополнительно большим полотном летней ровдужной покрышки, хранящейся на нартах. Усилиями нескольких человек оно прикреплялось к яранге со стороны входа. Женщина,












Источник — https://ru.wikisource.org/w/index.php?title=Страница:Кузнецова_В._Г._Материалы_по_праздникам_и_обрядам_амгуэмских_оленных_чукчей.pdf/53&oldid=3682238


		Скрытая категория: 	Вычитана




	





	Навигация

	
		

	
		Персональные инструменты
	

	
		
			Вы не представились системе
	Обсуждение
	Вклад
	Создать учётную запись
	Войти


		
	



		
			

	
		Пространства имён
	

	
		
			предыдущая страница
	следующая страница
	Страница
	Обсуждение
	изображение
	индекс


		
	



			

	
	
		русский
	
	
		
		

		
	



		

		
			

	
		Просмотры
	

	
		
			Читать
	Править
	История


		
	



			

	
	
		Ещё
	
	
		
		

		
	



			

	Поиск

	
		
			
			
			
			
		

	




		

	

	

	
		
	

	

	
		Навигация
	

	
		
			Заглавная страница
	Форум
	Свежие правки
	Новые страницы
	Авторы
	Литература
	Случайная страница
	Справка
	Пожертвовать


		
	



	

	
		Инструменты
	

	
		
			Ссылки сюда
	Связанные правки
	Служебные страницы
	Постоянная ссылка
	Сведения о странице
	Цитировать страницу
	Получить короткий URL
	Скачать QR-код


		
	




	
		Печать/экспорт
	

	
		
			Версия для печати
	Скачать EPUB
	Скачать MOBI
	Скачать PDF
	Другие форматы


		
	



	

	
		На других языках
	

	
		
		

		

	










		 Эта страница в последний раз была отредактирована 30 мая 2019 в 13:54.
	Текст доступен по лицензии Creative Commons Attribution-ShareAlike, в отдельных случаях могут действовать дополнительные условия. Подробнее см. Условия использования.



		Политика конфиденциальности
	Описание Викитеки
	Отказ от ответственности
	Кодекс поведения
	Разработчики
	Статистика
	Заявление о куки
	Мобильная версия



		
	






