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ЗАКУСКА 

для ИМПЕРАТОРА 



МЕРЫ ОБЪЕМА И 
ВЕСА, 

ВСГРЕЧAIOЩИЕСЯ 
В КНИГЕ AIIИЦИЯ 

Гемин 
Драхма 
Квартарий 
Киаф 
Секстарий 
Скрупул 
Унция 

0,269 л 
3,37 г 

0,134 л 
0,045 л 
0,5475 л 
1,12 г 
27 г 



Апиций, верховнъш мот u 

среди расточителеи 

КУЛlПlарные киши не были изобретены в Средние века, 
их знала и акгичносгь. По крайней мере одна дошла до нас 
целиком. Эro сборник рецепroв, названный по имени знаме
нитого гурмана Марка Гавия Апиция, растратившего на пиры 
баснословное состояние. Его пороки и невоздержаниосгь вы
смеивали Ювенал и Марциал, о нем ходило множество анек
дотов. КУЛlПlарные новаторства Апиция были упоминугы: 
Плинием Старшим: «Утверждаюг, что именио Марк Amщий 
придумал, как готовигь печень свиньи наподобие ryсиной: от
кармливать свиней сушеными фшами, а как пресьrгятся, уби
вать внезапно, дав напиться медовым вином» (УД 209) . По 
его же словам, «Amщий, верховный мот среди расточигелей, 
учил, что язык фламинго обладает превосходным вкусом» 
(Х, 33) . Сенека в «Утешении к Гельвни» (Х, 9) нещадно биче
вал его пороки: 

«Amщий В том самом городе, откуда философы были вы
дворены как развратигели юношества, преуспел в трактир
ной науке и своим учением развратил век. Весьма подходя
щим для темы нашего сочинения будет рассказ о его смерги. 
Издержав сто миллионов на обжорство, истратив только на 
пиршества все дары правителей и огромный доход с капито
ЛИЯ, он впал в тоску, впервые был вынужден справиться о 
своих ресурсах и узнал, что в его распоряжении десвть мил
лионов сесгерциев. Понимая, что на 9'1}' сумму ему придется 
жить словно впроголодь, он принял яд и покончил С собой». 

имя Апиция сгало нарицательным и было еще раз про
славлено книгой, сосгавленной в коице IV века н. 9. И проник
нугой носгальгической тоской по былой роскоши имперни. 
эга компиляция, в которой отразилась не только римская, но 
и греческая традиция и даже рецеIпы' приmедmие с Восто
ка, дополнена выписками, сделанными Винидарием, вероят
но, в начале V века. Неизвесгно, кем был этот достопочтен
ный муж, однако ясно, что он хорошо разбирался в КУЛlПlар
ном искусстве, поскольку 9ТО не просто переписанные, а твор
чески переработанные рецеIпы' которые предваряет список 
трав и специй, необходимых хорошему повару. 7 



Первое месго здесь, без сомнения, ПРШlадлежиr перцу, 
замеJUlВшему употреблявumеся римлянами ранее миртовые 
яroды, менее острые и гораздо более дешевые. Перец упоми
нается в дeВJIНocтa процеJПах рецепroв, его добавляли даже 
в десерты и сладости. Другой необходимой приправой в рим
ской КУЛШIарШl был лазерmщий, или сильфия, произрастав
ший в Киренае (северная Ливия). Эта легендарная пряность, 
помимо вкусовых качеств, СЧlП'алась превосходным возбуж
дающим средством, обладала чудесными целебными свойст
вами, улучшала mпцевареlUlе. Согласно Плинию, ее не умели 
правильно культивировать и окончательно истребили к сере
ДШlе 1 века. ПослеДIUIЙ пучок был подан к сголу Нерона. 

Из НЬПlе забытых КУЛШIарами приправ СГОJП отметить 
часто встречающиеся на страницах КIUIГИ Amщия любисгок 
И ругу. Любисгок - трава с тонким ароматом, напоМШIaIO
IЦИМ сельдерей. Руга, употребляемая в небольших количест
вах в соусах, придавала горчинку, которую смяrчали медом 
или сладким ВШlом. 

В процессе прШ'ОТОвления соусов и различных КУШalUlЙ, 
для того чтобы подслacтиrь блюдо и придать ему цвет, ис
пользовалось несколько видов ВШI и сиропов. это могло 
быгь молодое ВШlО, или сусло, сладкое ВШlО из изюма (рш
sum), ВIOIО, смешанное с медом (mulsum), а также вьmареlDlOе 
на одну треть ВIDIО, обладавшее насьпцеlDlЫМ вкусом и аро
матом (сатоеnum), однако не сголь густое и сладкое, как сироп 
(defrutum), который добавляли, чтобы придать блюду цвет. 

Нельзя сказать с увереlDlОСТЬЮ, делались ли два послeдIUIX 
из сока, сусла или ВШlа и бродили ли 01Ul В процессе хране
ния. Но в книге Amщия 01Ul противопоставляются вину и ис
пользуются наряду с IUIМ. 

Кроме того, над всеми римскими яствами витал аромат 
гарума, знаменитого рыбного соуса, СРОДIUI тому, который го
товят в наше время на Таиланде. У llЛШIия Старшего мы чи
таем следующее описанне этой экзотической приправы: 

r v 
б "  « арум, которыи греки готовили из ры ы "гарон , делает-

ся из рыбьих потрохов и тех частей, которые обычно выкиды
вают, их замачивают в соли, так что гарум - это подлива, по
лучающаяся в результате переГJUlВания отбросов. Ныне са

мый лучший гарум готовят из скумбрlDI, которую ловят В изо
билующих асфальтом морских бrcrax Карфагена, - он извес
тен как "СОЮЗlUlЧеская приправа , - и два KOНГIIJI (б,55 л) сего
дня покупают за целую тысячу сестерциев. К чести тех наро
дов, которые ее ПРОИЗВОДJIТ, надо сказать, что IUI одна жид
кость, за исключеlUlем мазей и благовоlПIЙ, не стоит так доро
го. Скумбрию, плывущую из океана, ловят у побережья мав
ритаиии, Бетики и в Картейе, но она IDI на что не годиrcя. 
Славиrcя гарум из Клазомен, Помпей, Лепгы, равно как и 



рассол из Aиnmолиса, ТУРИJI, а в последнее время и из Дал
мации. Побочным продуктом гарума является рыбный соус, 
который содержиг непроцежеlПlЫЙ осадок. Но ныве 9ТОТ соус 
сгали готовигь отдельно из мелкой рыбеIIIКИ, которая никуда 
не годигся . . .  Теперь он сгал лакомсгвом, появились бесчис
ленные разновидносги; равно как и гарум, его ныве развоДJIТ 
до цвета миоголem:его медового вина, 'ПО6ы можно было 
mnъ. Еще один вид готовигся для тех, кто благоговейно со
блюдает ЧИCТO'IY, а тот, что готовигся из рыбы без чешуи, -

для иудейских священиодеЙсгвИЙ. Так рыбный соус стали го
товигь из устриц, морских гребешков, морской крапивы, пече
ни краснобородкн, - соль меркнет перед невероятным разн<>
образием приправ для возбуждеНИJI аппетига». 

В рецетах Апиция рыбный соус чаще всего обозначается 
словом liquanem (подлива) , которая, вероятно, пршотовля
лась из мелких рыбешек, засолеlПlЫX целиком, и использова
лась в основном поварами, во время пршотовлеНШI кушаний. 
Знаменитый же гарум, делавпшйся из рыбьей крови и потр<>
хов И стоивший гораздо дороже, служил приправой к уже го
товым блюдам. Оногарум (oenogaтum) получали, смешивая 
различные виды вина (сладкое, вьmарениое и обычное), пе
рец, специи и травы с подливой, иногда добавлия: для гусготы 
крахмал. Оксигарумом назывался похожий сложнососгавной 
соус, В который вместо вина добавляли уксус. Побочный пр<>
дукт, или осадок, получавшийся во время брожеНШI подливы 
или гарума, назывался allec (рыбный соус) и также использ<>
вался в кулинарин. 

Несмотря на развиryю торговлю с Индией и Кигаем, рим
ляне не знали чая. Огвары трав употребляли лишь в меди
цинских целях. В отличие от жителей Северной Европы, не 
варили пива. Основным Ha.mrгкOM ocraвалось вино, которое 
наряду с уксусом и солью, медом и суслом использовалось и 
как консервa.IП. Мед и сиропы заменяли сахар. Готовили на 
оливковом масле. Коровьему молоку предпочигали козье. 

как правило, римляне ели три раза в день. Завтракали с 
восходом солнца лишь хлебом и фруктами. Затем следовал 
второй завтрак, который обычно состоял из рыбы, ЯИЦ, х<>
лодного мяса, овощей и хлеба. Плотно есть в середине дни 
считалось вульгарным. Около четырех наступало время обе
да и роскошных пиров, которые могли ДЛИГЬCJI до глубокой 
ночи. Обед обычно состоял из закуски (gustatio) , основной пе
ремены (fercula, буквально - кушанья, которые приносят с 
кухни), она могла включать от трех до семи блюд, в зависн
мости от щедросги и богатсгва хозяина. Затем следовал де
серг (теnsае secundae) . 

Подробное описание римских пиров, задававlIПlXСЯ по (:а
мым разным поводам, мы находим в «Сатириконе» Петр<>- 9 



ния. Вот описание девятидневной тризны, устроенной Сцис
сой по умершему рабу: 

«На первое была свинья, увенчанная колбасами, а кругом 
чудесно изготовленные потроха и сладкое пюре и, разумеет
ся, домaIШIИЙ хле6<амопек Затем подавали холодный пирог 
и превосходное испанское вино, смешанное с горячим медом. 
< . . . > Приправой служили горох, волчьи бобы, орехов, сколь
ко угодно, и по одному яблоку на госгя . . .  Под конец подали 
медвежатину. [ . . .  ] Затем были еще мягкий сыр, морс, по улит
ке на брата и печень в терринках, и яйца в гарнире, и рубле
ные кишки, и репа, и горчица, и винегрет. Ах да! Потом еще 
обносили ТМIПIом в лохани; некоторые бессгыдно взяли по 
три пригорmни». 

А вот меlПO еще более РОСКОППlOго пира, который задал 
Трималхион. 

3акуСка: 
1 .  Черные и белые оливки. 
2. Жареные сони с медом и маком. 
3. Жаренные на решетке колбаски. 
4. Сирийские сливы. 
5. Гранатовые зерна. 
б. Виноягодники под соусом из перца и желтков. 
Меоовое вино 

ОСНОВНaJI перемена: 
CmtuemHUu фа.4ерн 
1 .  Блюдо с медовым сотом и знаками зодиака, на котором 

были разложены: овечий горох над Овном, кусочки говяди
ны над Тельцом, почки и тесгикулы над Близнецами, мирто
вый венок над Раком, африканские фиги над Львом, матка 
неопоросившейся свиньи над Девой, весы с лепешкой и пиро
гом над Весами, морская рыба над Скорпионом, лупоглаз 
над Стрельцом, морской рак над Козерогом, гусь над Водоле
ем, краснобородки над Рыбами. 

2. Птицы, свиное вымя, заяц, рыба в перечной подливе. 
3. Жареный боров с корзиночками сирийских и фиван

ских фиников в зубах, обложенный вылепленными из тесга 
поросвтами. 

4. Свинья, фаршированная колбасами. 

Десерт: 
1 .  Блюдо с ПИРОЖIIЫМИ, посреди которого возвышалась 

сделанная из тесга фигура Приапа, державшего в руках кор
зинку с яблоками и прочими фруктами. 

2. Откормленная пулярда, из которой были Bьmyты все 
косги, гуснные яйца в гарнире. 

3. Дрозды, фаршированные изюмом и орехами. 
4. Сидонские яблоки. 
5. Ветчина в форме гуся, обложенная рыбой и пгицеЙ. 



АПицИЙ 

Кнш-а 1. ПРИЛЕЖНЫЙ ПОВАР 

1. ВИНО 
1 .  Необычное вmю с пряносгями: налей в бронзовый со

суд два сексгария вина, положи 'IY да пятнадцать фунгов ме
да, прокнпяти, посгавив на медленный огонь, разведенный на 
сухих дровах. По мере нагревания перемеumвай дереВЯIПIОЙ 
палочкой. Когда начнет закипать, осади, попрыскав сверху 
вином, сними с ОПIЯ и дай осгыгь. Когда осгынет, снова по
сгавь на огонь. Повтори это во второй и в третий раз. Затем 
посгавь остьшать и на следующий день сними пену. добавь 
четыре yшum молотого перца, одну восьмую yшum масгики, 
по драхме ..сuсmъев1 и шафрана, пять жженых финиковых 
косгочек, самих фиников, предварительно вымоченных в ви
не того же рода и качесгва, чтобы получилась однородна.я: 
масса. Образовавmyюся смесь залей восемнадцатью сексга
риями легкого вина. После этого [чтобы избавиться от горе
чи] добавь уголь*. (1) 

2. Пряное вино с медом, которое можно брать в дорогу: 
перетри перец со снятым медом и налей в сосуд для пряного 
вина. Когда возникнет необходимость, смешай этот мед с ви
ном или наоборот. Но если мед держат в сосуде с тонким 

горлом, надо сначала добавить к нему немного вина, чтобы 
мед сгал более текучим. (2) 

3. Римский абсент: чтобы приготовить римский абсент, 
следуй реце"'IY для пряного камерийского вина, в особеlПlО
сти в том случае, если полыни не хватает. Полынь можно за
меlПlТЬ унцией очищеlПlОЙ понтийской полыни, которую сле
дует истолочь с фиванским фиником, тремя скрупулами мас
тики и листьев, шесгью скрупулами косга, тремя скрупулами 

1 Римские повара обозначали латинским словом folium определенный 
вид ароматных листьев, но, веРОJrПIO, не лавровых, Karopble наэывались 
folium lаuп. HeKaropble исследователи aroждеCТВЛJllOТ листья с малабатром 
(возможно, лисг КОРИЧНОГО дерева) или нардом, однако 9ТО OCТaeТCJI ЛIШIЬ 
предположением. 

* В КОlЩе раздела можно нaйrи адапгированиые для современных ус
ловий вариации рецеIПOВ, crгмеченных звездочкой. 11  



Рецeпr 
ие06ычвоro ввиа. 
Рухопвсь IX века 

Сосуды ДЛJI .ива 
взПомпей 

шафраиа, восемнадцатью сексгарИJIМИ ВШlа. Не надо добав
лять уголь, чтобы избавигься от горечи. (3) 

4. Розовое и фиалковое ВШlо: возьмн розы и удали у лепе
стков белые кончики, нанижи на льняную IDПЬ И на семь 
дней замочи в ВШlе. Через семь дней достань их из ВШlа и 
сиова замочи в этом ВШlе свежие розовые лепестки. По про
шествии семн дней повтори все в третий раз. Затем процедн 
ВШlО. Перед тем как mrrь, чтобы заверmить прlП'OТOвление 
розового ВШlа, добавь меда. Следи за тем, чтобы в ВШlО попа
ли только самые лучпmе, свежие и сухие лепестки. Точио так 
же из фиалок получается фиалковое ВШlО, и его тоже следу
ет смепmвать с медом. (4) 

5. Розовое ВШlО без роз: наполни корзШIКY из пальмовых 
ветвей зелеllыми листьями цmpoHa и опуcm в бочку с неза
бродивпmм суслом, а через сорок дней достань. как потребу
ется, добавляй мед и используй вместо розового ВШlа. (5) 

6. как roтoBmъ либурнийское масло: в испанское масло 
добавь деВJIСИЛ и сьпь, свежие ЛИCТЬJI лавра. Все это перетри, 
просей, преврати в тончaЙПDIЙ порошок. Добавь измельчен
ной и истол чеюlOЙ соли, на протяжеlDПl трех дней тщательно 
перемеunmай, затем дай какое-то время OТCТOJIТЬCJI, и все по
думаюг, будто это настотцее либурнийское масло. (6) 

7. как мутное ВШlО снова сделать npoзрачным: в узкогор
лую пузатую бугыль с ручками Hacьmь бобовой муки или 
влей три яичных белка. Потряси подольше. На следующий 
день ВШlО craнeт прозраЧllЫМ. Угли лозы белого ВШlограда 
обладаюг таким же свойством. (7) 

Если у подливы дурной запах, возьми сосуд, обкури его 
лавром и юmарисом, перелей "'Уда подливу, которую для на
чала подержи на открыгом воздухе. Если слишком соленая, 
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Юноша 
и куртиза.нка. 
Фреска 
из Геркулавума 

добавь секстарий меда, перемешай [ ... ] - зто поnpавиr дело. 
Того же результата можно добиrьcя с помощью свежего ви
ноградного сусла. (8) 

Чтобы мясо, npиготовленное без соли, ПОСТОJlВJlо остава
лось свежим: покрой свежее мясо слоем меда; сосуд, в K� 
ром оно будет нахоДИIЪCJl, должен висеть. Используй, когда 
пожелаешь. Зимой 9ТОТ способ npименять лучше, летом же 
мясо сохраняется всего несколько дней. Так же можно пocry
пать и с вареным мясом. (9) 

Чтобы подольше coxpamnъ свиную или бычью кожу и ко
пьпа: покрой их горчицей с уксусом, солью и медом, исполь
зуй, как потребуется, и будешь удивлен. (10) 

Чтобы соленое мясо стало npесным: мясо не будет соле
ным, если его сначала отварить в молоке, а потом в воде. (11) 

Чтобы coxpamnъ жареную рыбу: сними ее со сковородки 
и полей горячим уксусом. (12) 

Чтобы coxpamnъ устрlЩ: npoмой их уксусом или npoмой 
сосуд, покрытый смолой, уксусом И положи 'I}'да устриц. (13) 

Чтобы всегда иметь под рукой унцию лазерIПЩИJI: помес
ти лазерпиций в стекляIIиый сосуд с широким горлом, возьми 
IIИНИЮ И опусти 'I}' да двадцать орешков. Когда добавиmь ла
зерmщий, перетри ореПIКИ, и блюдо npиобретет изумитель
ный вкус. Вместо использованных орешков КШIЬ в сосуд два
дцать новых. (14) 

Чтобы coxpamnъ медовые сладости: возьми сафлор, K� 
рый греки называют «кнекос», перетри в муку и добавляй ее 
в мед, когда будешь готовить сладости. (15) 

Чтобы плохой мед стал годен к употреблеJUUO, смешай од
ну часть плохого с двумя частями хорошего. (16) 

как распознать разведенный мед: опусти в мед фитиль 
и подожги. Если мед чистый, фитиль будет гореть. (17) 

.. 
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Гроздь 
вшюграда 

Ветка сливы 

Чтобы подольше сохранить ягоды винограда: возьми толь
ко что снятый с лозы виноград, вьmари дождевую воду на од
ну треть и залей в сосуд, куда положен виноград. Сосуд об
мажь смолой и запечатай ГШIсом, поставь в холодное место, 
куда нет доступа солнцу, и, когда пожелаешь, сможешь дос
тать из сосуда зеленый виноград. Воду можно давать больным 
как медовый HamrгoK. Если покроешь виноград ячменем, то 
он также не испортится. (18) 

Чтобы сохранить яблоки и гpaнaТbI: опусти их в кипящую 
воду, тут же вытащи и подвесь. ( 19) 

Чтобы сохранить айву: возьми отборную айву прямо с че
ренками и листьями, положи в сосуд, залей медом и сиропом, 
и так сможешь хранить долго. (20) 

Свежие фиrи, яблоки, сливы, грyurn и вишни - собрать 
прямо с черенками и залить медом так, чтобы они не каса
лись друг друга. (2 1 )  

Чтобы сохранить сладкий лимон, помести его в сосуд, за
печатай ГШIсом и подвесь. (22) 

Чтобы сохранить шелковицу: раздави немного шелкови
цы, смешай с виноградным сиропом и вместе с шелковицей 
помести в стеклянный сосуд. Может храниться долго. (23) 

Чтобы овощи хра.нились долго: СlШМи их не совсем спелы�
ми и помести в сосуд, запечатай ГШIсом. (24) 

Чтобы подольше сохранить репу: очисти ее, сложи и по
cьmь ягодами мирта с медом и уксусом. (25) 



Смешай горчицу с медом, уксусом, солью и полей этим 

сложенную репу. (26) 
Трюфели, которым не повредила вода, сложи в сосуд -

слой трюфелей, слой опилок, запечатай ГШIСОМ и храни в хо
лодном месге. (27) 

Чтобы сохранить толстокожие персики - возьми самые 
лучшие и опусти в рассол, на следующий день достань, акку
ратно протри губкой и сложи в сосуд с солью, уксусом и чабе
ром. (28) 

Соль с приправами: соль с приправами способствует улуч
шению пшцеварения, защищает от болезней, эпидемий и про
студ. Кроме того, она куда вкуснее, чем можно ожидать. 
Обычной молотой соли один фунт, два фунта молотой амми
ачной соли, три унции белого перца, две унции имбиря, пол
унции индийского тмина, пол-унции тимьяна, пол-унции семе
ни сельдерея (если не хочешь класть семя сельдерея, положи 
три унции петрушки), три унции орегана, пол-унции сурепки, 
три унции черного перца, одна унция шафрана, две унции 
критского орегана, две унции листьев нарда, две унции пет
рушки, две унции укропа. (29) 

Чтобы сохранить зелены�e оливки, из которых в любое 
время можно будет приготовить масло: сняв оливки с дерева, 
помести их в оливковое масло, и они будуг оставаться таки
ми, как будто их сняли только ЧТО, в любое время из ШIX, по 
желанию, можно будет отжать свежее оливковое масло. (30) 

11. СОУСЫ И ПРИПРАВЫ 
1 .  Соус с КУМИНОМ для устриц И улиток: перец, любисток, 

петрушка, сушеная мята, листья нарда, малабатр, немногим 
больше кумина, мед, уксус и подлива. (3 1)  

Другой способ: перец, любисток, петрушка, сушеная мята, 
мед, уксус, оксигарум. (32) 

2. Соус с лазерпицием: киренайский или парфянский ла
зерпиций раствори в теплой воде с уксусом, смешанным с 
подливой; или перец, сушеная мята, корень лазерпиция, мед, 
уксус, подлива. (33) Еще способ: перец, тмин, укроп, петруш
ка, сушеная мята, сильфия, листья, малабатр, нард, немного 
коста, мед, уксус, подлива. (34) 

3. Винная подлива для трюфелей: перец, любисток, кори
андр, рута, подлива, мед, вино и немного масла. (35) Еще спо
соб: тимьян, чабер, перец, любисток, мед, вино, подлива и 
масло. (36) 

4. Оксипорий2: одна унция кумина, унция имбиря, унция 

зеленой pyты' четверть унции соды, пол-унции сочных фини-

2 О"сиnориu (oxyporon zре'Ч.) - соус для улучшения mпцеварения. 
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ков, девять унций меда. Эфиопский, сирийский или ливий
ский кумив замочи в уксусе, высуши и после этоro измельчи. 
Затем смешай с медом. По необходимости используй с ОКСН
гарумом. (37) 

5. Ипотримма3: перец, любисток, сушеная мята, IIIIНИJI, 
изюм, финики, пресный сыр, мед, уксус, подлива, масло, ви
но, сироп или выпаренное вино. (38) 

б. OKcнrapyм для улучшения muцеварения: пол-унции 
перца, три скрупула галльской жабрицы, четвергь унции кар
дамона, четвергь унции кумива, одни скрупул лисгьев, чe'l'
Beprь унции сушеной МJПbl истолочь, просеять и CВJIЗать ме
дом. как потребуется, добавигь внна и уксуса. (39) Другой 
способ: по унции перца, петрушки, ТМIПIа, любистока свяжи 
медом. как потребуется, добавь внна и уксуса. (40) 

7. Перетертые травы: зелеиы:е мята, руга, кориандр, ук
роп; любисток, перец, мед, подлива. как потребуется, добавь 
уксуса. (41) 

Книга п. РУБЛЕНОЕ МЯСО 

1. ФРИКАДЕЛЬКИ 
1. Морской фарш делаюг из креветок и омаров, из каль

маров, из каракатиц и лангустов; в фарш добавляют перец, 
любисток, кумив, корень лазерIIИЦИJI. (42) 

2. Фрикадельки из кальмара: агдели щупальца, отбей 
кальмара на доске, как это обычно делаюг. Масо 'IЩательно 
измельчи в сгупе вмесге с подлнвой, из тоro, � получигся, 
леlDl фрикадельки. (43) 

3. Фрикадельки из рака-60roмола или креветок: очисти 
раков и креветки ar Пa.lЩИpJl и истолки В сгупе с перцем и са
мой лучшей подливой. из фарша вылеlDl фрикадельки. (44) 

4. как roтoвигь сосиски: испеки свиную печень и агдели 
пленки. Перед 9ТИМ перетри перец, pyry, подливу, затем до
бавь печень, измельчи, перемеmaй, �ы получить фарш для 
сосисок; каждую в агдельностн завернн в лавровые ЛИСТЬЯ, 
подвесь над очaroм и держи там сколько хочешь. Когда собе
реmьcя сьесть, сними и снова обжарь. (45) 

5. Фрикадельки: положи в cryпy перец, любисток и оре
ган. Измельчи, сдобри подливой, добавь приroтoвленllыe моз
ги, 'IЩательно разотри, �ы не было комков. Добавь ПJIТЬ 
яиц и хорошенько размешай, чтобы получилась однородная 
масса. Нагрей подливу, выложи на бронзовую сковороду и 
пocraвь на оroнь. Когда будет roтoBo, выложи на чистую дос-

3 И�а - нечто перемолотое. 



ку, подели на кубики. Положи в cryпy перец, любиcroк, оре
ган, измельчи, перемеmай, выложи на сковороду и дай заки
петь. Когда закшшт, покроmи пластину сухого тесга, брось на 
сковороду и дай загусгеть, затем ВbtЛожи на блюдо. Пocьmь 
сверху перцем и подавай. (46) 

6. Фрикадельки из моллюсков: отвари моллюсков, от
крой, удали оболочку, добавь к ним вареную полбу, JlЙца, п&
рец, подливу И измельчи. добавь IDDППO и перец и вылепи 
фрикадельки, обжарь, обваляв в жиру, полей оногарумом и 
подавай как фрикадельки. (47) 

7. Фрикадельки в жиру: наруби мелко мясо и разотри его 
в cryпе с хлебным мякишем, вымоченным в вине. Заодно п&
ретри перец, подливу и, по желаюпо, ОЧИlЦеlПlЫе ЯГОДЫ мир
та. Вылепи мелкие фрикадельки, положив внутрь орешки и 
перец. Обваляв в жиру, обжаривай с Bьmapeнным вином. (48) 

п. ГИДРОГАРУМ И СОУС С КРАХМАЛОМ 
1. Тучные фрикадельки: возьми свежий фазаний жир, об

жарь до хрусга, подели на кубики, добавь перец, подливу, вы
пареlDlое ВIDIО, вылеlШ фрикаделькн, npиroтoвь в гидрогару
ме и подавай. (49) 

2. Фрикадельки в гидрогаруме: разотри перец, любиcroк, 

чугь-чугь ЖШ)'IЩа, заправь подливой; как зarycтeeт, разбавь 
колодезной водой и вылей на сковороду, вместе с фрикадель
ками помести над очагом, разогрей и подавай к croлу. (50) 

3. К курнным фрикаделькам: один фуиг свежего о.ливкcr 
вого масла, квартарий подливы и пол-унции перца. (51) 

4. Также к курнным: измельчи тридцать одно зериыlIJкo 
перца, добавь чашку самой лучшей подливы, croЛЫ<:О же вы-

м.CIIИk 
за работой. 
РвмCICJIЙ релъеф. Пвек 
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из Помпей 

паренного вина, одиннадцать чашек ВШlа, помеcrи над оча
гом. (52) 

5. Проcrые фршсадельки: одну чашку подливы смешай с 
семью чашками воды, добавь немного свежего сельдерея, 
ложку молотого перца. Прш-отовь фршсадельки и давай их 

для облегчения в животе . Добавь к этому гидрогарум и не
много пряного ВШlа. (53) 

6. Фрикадельки из павлина - самые лучumе, если обжа
рить так, чтобы лопнула оболочка. На втором месте - из фа
зана, на третьем - из кролшса, на четвертом - из цыпленка, 
на пятом - из нежной молодой свинины. (54) 

7. Фршсадельки с густым соусом, которые вкушают, Bыx<r 
дя из бани: перетри перец, любисток, ореган, немного силь
фии, чуть-чугь имбиря, немного меда, смешай с подливой, вы
лей на фршсадельки, разогрей. Когда закипит, добавь крахма
ла для густоты и так подавай к столу. (55) 

8. Другой соус с крахмалом: накануне перетри перец, тут 
же залей подливой, чтобы получился перечный соус грязного 
цвета, к нему добавь сироп из айвы, которая на СОЛlЩе пре
вращается в мед (если такого нет - то фиговый сироп, кот(}
рый римляне называют красящим) ,  затем добавь разведен
ный крахмал или рисовый отвар и поставь на медленный 
огонь. (56) 

9. Еще крахмальный соус: свари бульон, удали курШlЫе 
коcrи. Вылей на сковороду, добавь порей, укроп, соль. Когда 
приготовится, добавь перец, семя сельдерея, затем перетри 
вареный рис, добавь подливы, ВШlа из изюма или сиропа, все 
это смешай и подавай с фршсадельками. (57) 

10. Холодный десерт: отвари полбу с mnmей и МlUlДалем. 
Миндаль очиcrи, замочи в воде, смешанной с мелом, кот(}
рый используюг для чистки серебра, чтобы придать такую 

же белизну. К этому добавь изюм, выпареююе ВШlО или ви
но из изюма. Сверху ПОСЬПIЬ толченым перцем и подавай на 
блюде. (58) 

Ш. СВИНАЯ УТРОБА, СОСИСКИ 
1 .  Начинку для свиной утробы делают так: возьми моло

тьш перец и молoтый ТМИН, две неБолышfe головки порея, 
очшценные до нежной сердцевШIЫ, руту, подливу, добавь 
мелко нарубленное мясо, хорошо перемешанное с пряностя
ми, mnmю и перец в зернах и набей Э'I1IМ тщательно промы
тую утробу. Вари в воде, масле, подливе с пучком порея и 
укропа. (59) 

2. как готовить кровяные сосиски: смешай кровь с рубле
ным пореем и луком, отварными желтками, измельчеlПlЫМИ 
орешками mппm. Добавь молoтый перец и набей этим киш
ки. Налей [на сковороду] подливу и вино, и так готовь. (60) 



N. ЛУКАНСКИЕКОЛБАСКИ 
Лукаиские колбаски готовятся по схожему рецету: пере

три перец, кумив, чабер, ругу, петрушку, пряноcrи, ягоды 
лавра\ [сдобри] подливой, добавь мелко рублеЮlOе мясо, сно
ва перемешай с приправами. Добавь подливу, зерна перца, 
побольше жира и IППППO, набей этим кишки и повесь над оча
гом. (6 1 )  

V. КОЛБАСКИ 
1 .  Перетри яйца и мозги, IППППO, перец, подливу, немного 

лазерIПIЦИЯ и набей этим кишки. Orвари, затем обжарь и по
давай. (62) 

2. Еще: приroтoвь полбу и перетри в сгупе с рубленым мя
сом, добавляя перец, подливу и IППППO. Набей кишки, отвари, 
затем посЬПIЬ солью и подавай с горчицей или просто нарежь 
кругами и разложи на блюде. (63) 

3. Еще: очиcrи полбу и отвари ее с кровяной подливоir и 
мелко нарубленной белой частью порея. Когда сваригся, сни
ми, наруби жир и мясо, смешай. Перетри перец, любисток, 
три яйца, все это истолки в сгупе с пинией и зернами перца. 
Полей сверху подливой, набей кишки, отвари и обжарь или 
подавай просто вареными. (64) 

4. Еще - фаршированные колечки: набей кишки фаршем 
с пряносгями и согни их в форме колец, прокоlП'И. Когда под
румянятся, обжарь, сдобри пряносгями, полей оногарумом, 
'fГO используется для фазаньих фрикаделек, только добавь 
кумив. (65) 

Книга Ш. САДОВНИК 

1. ЧТОБЫ ЛЮБОЙ ОВОЩ 
ПРИОБРЕЛ И3УМРУ ДНЫЙ ЦВЕТ 
Любой овощ надо готовигь С содой. (66) 

П. ЛЕГКИЕ 3АКУСКИб 
1 .  Orвари рубленую свеклу и заготовленный порей, поло

жи на сковороду. Перетри перец, кумив, сдобри подливой, 
вином из изюма, 'fГOбы придать сладкий вкус. Доведи до ки
пения. Когда закипиг, подавай·. (67) 

4 Ягоды лавра содержат крупное светло-коричневое семи; обжаренные 
и пе�емолотые, они npидаюг блюду характерный аромат. 

Вероятно, имеется в виду подлива с добавлением рыбьей крови и Bнyt'
рениостеЙ. 

б Pulmentaria (.саm.) - слово, обозначающее mпцy, употребляемую с 
хлебом как осиовным блюдом, оБычIIo npвиую и ароматиую. 19 



Toproвeц 
овощами. 

Римский рельеф. 
Швек 

2. кинь папОрO'ПlИК в теплую 
воду, когда craнeт мягким, очи
cпI, наруби, BMecre с перцем и 
толченым ТМJПIом обжарь на ск<>
вороде и употребляй. (68) 

3. Еще одно средсгво для 
улучшения mmxеварения: CВJIЖИ 
дочисга выгеpryю, но немьпую 
свеклу в пучки, пOCЬПIЬ содой, 
опуcm в воду. Когда ПРШ'ОТОВIП
СЯ, перелей отвар на сковороду, 
добавь вина из изюма или выпа
ренного вина, поcыIIь сверху ку
мином и перцем, слегка полей 
маслом. Когда закипит, перетри 
с подливой [вареный] папоротник 
и орехи, добавь в КIПIJOЦее бл» 
до, накрой крьппкой. Туг же сни
ми и используй. (69) 

4. Свекла по рецету Варро
на: возьми красную свеклу, очи
cm клубнн и отвари в вине с ме
дом, добавив немиого соли и 

оливкового масла, или пpocro отвари в воде с солью и мас
лом. Эroт отвар можно пить, а еще лучше, если отварить в 
нем цыпленка *. (70) 

5. Еще средсгво для mmxевареНИJl: зеленый сельдерей с 
корешками вымой и высуши на COЛIЩе. Затем отваривай бе
лую часгь и луковицу порея в чистой кастрюльке до тех пор, 
пока жидкость не вьmаригся на две тpe'IИ. Затем перетри пе
рец, подливу, добавь немного жидкого меда и слей отвар по
рея в cryпy. Получившейся смесью снова залей порей; когда 
зaкшпrг, подавай. По жeлa.mao добавь сельдерей. (71) 

m. СПАРЖА 
Обсуши спаржу, опуcm прямо в горячую воду. (72) 

IV. ТЫКВА 
1. Закуска из тыквы: отжатую вареную тыквy выложи на 

сковороду. Положи в cryпy перец, кумин, немиого сильфии, 
то есгь КОрНЯ: лазерIDЩWI, немножко ругы, разбавь подливой 
и уксусом, добавь немного сиропа для цвета. Соус вылей на 
сковороду, дай трижды закипеть, сними и посьmь мелко мо
лO'lЪ1М перцем*. (73) 

2. Тыква по рецету для таро: тыквy отвари в воде так, 
как 9ТО обычно делают с таро. Натри перец, кумив, руту, 
сдобр" уксусом, подливой, смешай в кастрюле, добавь немно-



го масла и положи 'l}'да отжа'I)'Ю тыкву, нарезанную кусочка
ми. Дай закипеть, добавь крахмала для гycroты, посЬПIЬ пер
цем и подавай. (74) 

3. Тыква по-александрийски: отожми отваренную тыкву, 
посЬПIЬ солью, положи на сковороду. Натри перец, кумив, се
мя кориандра, зеленую мнгу, корень лазерпиция, сдобри ук
сусом. Добавь финики, пинию, разотри. Сдобри медом, уксу
сом, подливой, сиропом и маслом и вылей на тыкву. Когда за
кшпrг, поCЬПIЬ перцем и подавай. (75) 

4. для отварной тыквы: подлива, масло, чиcroе вино. (76) 
5. для жареной тыквы: проcro оногарум и перец. (77) 
6. Огварная и обжаренная тыква: положи на сковороду, 

полей сверху соусом с кумином, добавь немного масла. Дове
ди до кипения и подавай. (78) 

7. Жареная тыква: перец, любиcroк, кумив, ореган, лук, 
вино, подлива и масло. Добавь крахмал на сковороду для гус
тоты и подавай. (79) 

8. Тыква с курятиной: гладкий персик, трюфель, перец, 
тмин, кумив, сильфия, зеленые травы: МJlТa, укроп, кори
андр, полей; финики, мед, вино, подлива, масло и уксус. (80) 

V. ЦУКАТНЫЙ АРБУЗ 
Жабрица, сильфия, сушеная МJIТa, уксус, подлива. (81 )  

VI. OIYPцьr 
1 .  ОЧlПЦенные огурцы: либо с подливой, либо с оногару

мом - оин будуг лучше усваиваться и не вызовуг ин отрыж
ки, ин тяжесги в живаге. (82) 

2. Oчmценные огурцы: отвари вместе с вареными мозга
ми, кумивом и семенем сельдерея, небольшим количеством 
меДа, подливы и масла. Залей яйцом, ПOCЬПIЬ перцем и пода-
вай. (83) 

3. Еще один способ: перец, полей, мед или вино из изюма, 
подлива и уксус. Можно добавить и немного сильфии. (84) 

Vn. СЛАДКИЕ АРБУЗЫ И дьrnи 
Перец, полей, мед или вино из изюма, подлива и: уксус. 

Иногда можно добавить сильфию. (85) 
vm. МАЛЬВА 
[Приготовленные] молодые листья мальвы подавай с оно

гарумом С подливой, маслом и уксусом. Большие [ГОТОВЯТCJl] 
с оногарумом из перца, подливы, выпаренного вина или вина 
из изюма. (86) 

7 Возможно, в дa.IПIОМ случае речь идет о ДЬПlе (cucumis melo). 

I 
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IX. ЗЕЛЕНЫЕ ОВОЩИ И КАПУСТА 
1. Зеленые овощи: кумин, соль, выдержанное вино и мас

ло. По желашпо можно добавить перец и любиcroк, мяту, 
ругу, кориандр, капусгные ЛИCТЫl, подливу, вино, масло. (87) 

2. Разрежь вареные кочаны пополам, перетри верxmoю 
часть листьев с кориандром, луком, кумином, перцем, вином 
из изюма или вьmареШIЫМ вином, добавь немного масла *. 
(88) 

3. Кочешки выложи на сковороду и приправь подливой, 
маслом, неразбавлеиным вином и кумином. Посьmь сверху 
молотым перцем и рубленым пореем, кумином и зеленым ко
риандром. (89) 

4. Капусгу, приправленную так, как было описано выше, 
готовь с вареным пореем. (90) 

5. К капусте, приправлеиной так, как было описано выше, 
добавь зеленые оливки и вари вместе. (91) 

6. Капусгу, приправленную так, как было описано выше, 
полей полбой, свареиной с пиниеЙ. Посьmь изюмом * . (92) 

Х.ПОРЕЙ 
1. зрелый порей: брось горсть соли в воду и масло, отва

ри в этой смеси порей. Досгань, приправь маслом, подливой, 
чистым вином и подавай. (93) 

2. Заверни в капусгные ЛИCТЫl, готовь на горячих углях. 
Подавай так, как было описано выше. (94) 

3. Отвари в молоке и подавай так, как было описано 
выше. 



4. Добавь в соус, с которым собираешься ecrь отвареlпlый 
в воде порей, бобы, ПРlП'OТOвлеlПlЫе без специй. (95) 

XI. СВЕКЛА 
1. Наруби порей, кориандр, [смешай с] кумином, изюмом 

И мукой. Заверни смесь [в свекольную ботву] , завяжи и [сва
ри] . Подавай с подливой, маслом и уксусом. 

2. ОгваРНaJI свекла: подавай с горчицей, добавив немного 
масла и уксуса. 

XN. СМИР:НИЯ 
Собери смирlDПO поутру, свяжи В пучки, подавай с под

ливой, маслом и неразбавленным вином или с жареной ры-
бой. (99) 

ХШ. РЕПА И БРЮКВА 
1. Репа и брюква: отвари, [тщательно слей] воду и ОТОЖМИ 

[овощи] . Перетри побольше кумина, немного ругы, парфян
ского лазерПИЦИJl, добавь меда, уксуса, подливы, сиропа и не
много масла. Доведи до кипения и подавай. ( 100) 

2. Огвари и подавай, полив сверху маслом, по желalDПO 
можно добавигь уксус. (101) 

XIV.XPEН 
Хрен подавай с перечным соусом, то ecrь перцем, пере

тертым с подливой. (102) 

ХУ . ОВОЩНОЕ ПЮРЕ 
1. Овощное пюре из смирны: отвари смирну в воде с со

дой, дocraнь, мелко наруби; перетри перец, любисток, суше
ный чабер и сушеный лук, добавь подливу, масло и вино. 
(103) 

2. Овощное пюре: отвари сельдерей в воде с содой, ото
жми, мелко наруби. Добавь в cryпy перец, любисток, ореган, 
лук, вино, подливу и масло. ПрlП'OТOвь в сковороде и смешай 
с сельдереем. (104) 

3. Овощное пюре из лисгьев латука: отвари с луком В во
де с содой, отожми, мелко наруби. В сгупе перетри перец, лю
бисток, семя сельдерея, сушеную мяту, лук, подливу, масло и 
вино. (105) 

Чтобы зеленые овощи не вяли: срежь вершки, удали ис
порчеlПlЫе часги и положи в воду с полыньIo и накрой. (106) 

XVI. ПОЛЕВЫЕ ТРАВЫ 
[Подавай] с подливой, маслом и уксусом, как салат, или 

[ПРlП'OТOвленными] с перцем, кумином и ягодами масгики. 
(107) 23 



Ла'I)'К 

Аpппuок 

xvn. КРAIШВА 
Когда СОЛlЩе нахоДIПCЯ в созвездии Овна, по желанию мо

жешь прmmмать от болезней женские побеги крапивьf. (108) 

XVIП. ЦИКОРИЙ И ЛА1УК 
1 .  Избавь цикорий [от горечи] , подав с подливой, неболь

ППIМ количесгвом масла, рубленым луком. Зимой цикорий 
можно использовать вместо латука, подавая его в соусе или 
с медом и крепким уксусом. (109) 

2. Латук: подавай с оксmюрием (см. 37), уксусом и неболь
umм количеством подливы. ( 1 10) 

3. для улучшения mпцеварения, против вздутия и чтобы 
латук не ПРШlес вреда: две унции кумина, одна }'IЩИЯ имбиря, 
одна унция зеленой ругы, пол-унЦIOl мясистых фиников, }'IЩИЯ 
перца, девять унций меда. Кумин возьми эфиопский, сирий
ский или ливийский. Перетри кумин, предваригельно замочен
ный в уксусе. Когда высохнет, смешай все с медом. как потре
буется, смешай половину ложки [этого снадобья] с уксусом и 
небольшим количеством подливы или после трапезы ПРШlИ
май по ПОЛОВШlе ложки. (111) 

XIX. АРТИШОКИ 
1. Артишоки: подлива, масло и рубленые яйца. ( 1 12) 
2. Другой способ: перетри зеленые pyry, МJП)', кориандр, 

фенхель. Добавь перец, любисток, мед, подливу и масло. (1 13) 
3. Вареные арmшоки: перец, кумин, подлива и масло. (1 14) 

8 Речь идет о крапиве двудомной, или крапиве шариконосной, которую 
совe-ryюr употреБЛJlТb С 20 марта по 21 апреля. 



ХХ.мидии' 
1 .  Жареные мидии [подавай] прocro в оногаруме. ( 1 1 5) 
2. Вареные мидии [подавай] с солью, маслом, чисгым ви

ном, рубленым зеленым кориандром и перцем в зернах. (1Iб) 
3. Еще способ: полей вареные мидии гусгым соусом: пере

три семя сельдерея, ругу, мед, перец, добавь вино из изюма, 
подливу, немного масла, крахмал дли густоты. ПоCЬПIЬ свер
ху перцем и подавай. ( 1 1 7) 

4. Еще способ: перетри кумин, ругу, подливу, Bьmapeннoe 
вино, немного масла, зеленый кориандр и порей, подавай ми
дии вмесго соленой рыбы. ( 1 18) 

5. Orвapныe мидии: обжарь их, добавив на сковороду мас
ло, подливу, перец, вино из изюма дли цвета, загусги. ( 1 19) 

б. Еще способ: сдобри оливковым маслом и подливой или 
маслом и солью. Обжарь на решетке, посыпь перцем и пода
вай. ( 120) 

7. Еще способ: выиугы:е из ракушек мидии перетри с ва
реной полбой и яйцами, добавив подливу и перец. Сделай 
фрикадельки с пииией и перцем. Обжарь, обваляв в жиру. 
Спрысни оногарумом и подавай вмесго фрикаделек. ( 121 )  

XXI. МОРКОВЬ И ПАCI'EPНАК 
1 .  Жареную морковь подавай с оногарумом. ( 122) 
2. Еще способ: соль, чисгое масло и уксус. ( 123) 
3. Еще способ: отварную морковь нарезать, пpиroтoвить в 

соусе с кумином, добавив немного масла. Соус с кумином тот 
же, что дли капуcrы (см. 87) . ( 124) 

Книга IV. ВСЕОХВАТНАЯ 

1. СЛОЕНЫЕ САЛАТЫ 
1 .  Перец, мята, укроп, сушеный полей, сыр, ПИИИЯ, мед, 

уксус, подлива, яичные желтки, свежая вода. Наполни коте
лок слоями отжатого хлеба, вымоченного в кислом вине, сме
шанном с водой, коровьего сыра и огурцов, между слоями по
ложи пииию. Слой мелко нарубленных каперсов [ . . .  ] слой ку
риной печени. Полей сверху соусом, поставь в холодную воду 
и подавай. ( 125) 

2. Салат по рецепгу Апиция: положи в cryпy семя сельде
рея, сушеный полей, сушеную миry, имбирь, зеленый кори
андр, изюм без косгочек, мед, уксус, масло и вино. Перетри 

9 Peцemы явно CJ'OJП' не на своем месге. Слово «spondyli .. может озна
чать как lIJI}'1PеlDllOЮ мяrкyю часгь ракушки, так и артишок, веpwrrио, по
sтoмy блок рецепroв и оказался в SТOM разделе. 25 



Керамичecкu: 
жароВИII 

иэПоМIIeЙ 

все это. Положи в котелок слоями крошеный mщенский 
хлеб 10, курятину, козье сладкое мясоll, веCТlDlСКИЙ сыр, пи
ншо, огурцы, сухой, мелко нарубленный лук. Сверху полей 
соусом. Пocraвь в снег и держи так час, ПОСЬПIЬ перцем и по
давай. ( 126) 

3. Наломай александрийский хлеб и вымочи в разбавлен
ном водой кислом вине. Положи в ступу перец, мед, МЯ'I)', 
чеснок, зеленый кориандр, соленый коровий сыр, пряное ви
но, воду, масло. Пocraвь в снег и подавай. ( 127) 

П. БЛЮДА ИЗ РЫБЫ, ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ 
1 .  Повседневное блюдо: отварные мозги перетри с пер

цем, кумином и лазерпицием. С подливой, BьmapelUlЫМ ви
ном, молоком и яйцами поставь на медленный огонь или го
товь В горячей водяной бане. ( 128) 

2. Рыхлое блюдо: обжарь IIИНIUO и толченые орехи, пере
три с медом, перцем, подливой, молоком и яйцами. Добавь 
немного масла. ( 129) 

3. Еще одно блюдо: стебель латука перетри с перцем, под
ливой, BьmapelUlЫМ вином, водой и маслом. Приготовь, до
бавь яйца для хустоты, ПОСЬПIЬ перцем и подавай. ( 130) 

4. Текучее блюдо: возьми смирншо, очисти, промой, при
готовь, ОCIyди, отожми. Возьми мозги (4 шгуки), очисти от 
пленок и приготовь. Положи В ступу четверть унции перца, 
добавь ПОДЛИВУ, измельчи. Затем добавь мозги и снова из
мельчи. Добавь смирншо и разотри ОПJIТЬ. Разбей восемь ЯIЩ, 
добавь киаф подливы, киаф вина, киаф вина из изюма, все 
это перетри и смешай. Смажь блюдо и поставь на горячие уг
ли. Когда будет готово, ПОСЬПIЬ перцем и подавай*. ( 131 )  

5 .  Холодная спаржа: возьми приготовленную спаржу, пе
ретри в cryпе, залей водой, перетри снова, пропусти через си
ТО. Приготовь вьmотрошеlПlЫX славок. Перетри в cryпе чет
верть унции перца, добавь ПОДЛИВУ, перетри снова. Добавь 
киаф вина, киаф вина из изюма, вылей в сковороду с тремя 
унциями оливкового масла. Доведи до кипения. Смажь сково
роду жиром, смешай на ней шесть ЯIЩ с оногарумом и с СО
ком спаржи, поставь на горячие угли, а затем влей вышеопи
санную смесь. Теперь положи славок. Доведи до готовности, 
ПОСЬПIЬ перцем и подавай. ( 132) 

6. Еще одно блюдо из спаржи: положи в ступу кончики 
спаржи, которые обычно выкидывают, перетри, сдобри ви-

10 Очень легкий, пориCJ'ЫЙ хлеб, приготовлeнныii с добавлеJUlем пол
бы, З8МочеJUlОЙ в виноградном соке, дейсгвовавшем, BepOJIТНO, как заква
ска. 

11 С"саiЖое AUlСО - телячьи или козьи грудные, а особеино зобные желе
зы - считалось болъППIМ деликатесом. 



ном, отожми. Перетри перец, любиcroк, зеленый кориандр, 
чабер, лук, вино, подливу и оливковое масло. Сок перелей на 
смазанную жиром сковороду, и, если хочешь, для rycтoты мо
жешь добавигь яйцо. ПосЬПIЬ молотым перцем. ( 133) 

7. Блюдо из полевых трав, или зеленой горчицы, или OIур
ца, или кочешков капуcrы готовигся так же, но по желанию 

можешь положигь винз слой рыбного или куриного филе. 
( 134) 

8. Блюдо из горячей или холодной бузины: возьми ягоды 
бузины, очисги, отвари в воде, просуши на сиге, смажь сково
роду и выложи ягоды кругом. Добавь четверть унции перца, 
сдобри подливой [ . . .  ], затем добавь один киаф подливы, киаф 
вина, киаф вина из изюма, перетри. На сковороду вылей че
тыре унции масла, посгавь на горячие угли и дай закипеть. 
Когда зaюmит, разбей шесгь яиц, перемешай и дай зaryсгеть. 
ПосЬПIЬ перцем и подавай. ( 135) 

9. Блюдо из роз: возьми розы, отдели лепесгки, удали бе
лую часгь, [осгавшееся] положи в cryпy, добавь подливы и пе
ретри, затем добавь полкиафа подливы и процеди получив
myюcя смесь через сиго . Возьми мозги (четыре шryки) и очи
сги от пленок, перетри с третью унции перца, залей смесью и 
перетри снова, вбей восемь яиц, добавь полкиафа вина и ки
аф вина из изюма, немного масла. Смажь сковороду жиром, 
посгавь на горячие угли, вылей на нее смесь. Когда она приго
товигся на горячих углях, ПОСЬПIЬ сверху перцем и подавай. 
( 136) 

10. Блюдо из тыквы: выложи на сковороду отваренную и 
обжаренную тыкву, полей соусом с КУМННОМ, добавь немного 
оливкового масла. Доведи до кипения и подавай. ( 137) 

1 1 . Блюдо из корюшки: промой корюшку, замаринуй в 
масле, выложи на блюдо из куманской глины, добавь масла, 
подливы, вина. Свяжи пучки ругы и орегана и положи их 
прямо в блюдо. Приготовив, выброси пучки, ПОСЬПIЬ [блюдо] 
перцем и подавай. ( 138) 

12. Блюдо из корюшки без корюшки: мелко наруби филе 
жареной или вареной рыбы - croлько, чтобы оно покрыло 
ВСЮ сковороду, перетри перец и немного ругы, сдобри подли
вой, добавь немного масла, смешай с филе на сковороде, до
бавь сырые яйца и преврати это все в однородную массу, 
сверху оcroрожно положи морские анемоны, но так, чтобы 
они не смеmивались с яйцами. Готовь на пару, так чтобы ане
моны не угонули в яичной смеси, и, когда подсохнуг, посЬПIЬ 
сверху молотым перцем и подавай. За croлом никто не смо
жет определигь, что он есг. ( 139) 

13. Блюдо с молоком: замочи IIИНИIO и высуши - заранее 
приготовь морских ежей. Возьми блюдо и разложи на нем 
следующее: мальву и свеклу, спелый порей, сельдерей, жид- 27 



кое moре12, вареные зеленые овощи, мясо пршотовлеюlOГО в 
собствеюlOМ соку цьmленка, вареные мозm, луканские колба
ски, вареные яйца, разрезанные пополам. ПршотовлеlПlЫе и 
нарезанные свиные сардельки, фарmированные с тарентским 
соусом, прШ"ОТОвленная и нарезанная курнная печень, жаре
ное филе хека, морских анемонов, мясо устриц, свежие сы
ры. Все 9'1'0 чередуй друг с другом, пересыпая пинией и пеJ>" 
цем. Соус: перец, любисток, семя сельдерея, сильфия, - по 
ГOТOBHOcm добавь молока, сырое яйцо, чтобы получилась од
нородная масса, и вылей на все 9'1'0 сверху. Когда будет гото
во, добавь свежепрШ"ОТОвлеНIIЫX ежей, посыпь перцем и по
давай. (1 М» 

14. Блюдо Апиция: кусочки пршотовленного вымени, 
рыбное филе, мясо цьmленка, славки, грудки прШ"ОТОвлен
ных дроздов и все самое лучшее. Все 9'1'0, кроме славок, тща
тельно измельчи. Взбей сырые яйца с оливковым маслом. Пе
ретри перец и любисток, сдобри подливой, вином, внном ИЗ 
изюма, вылей на сковороду и разогрей, затем добавь крахмал 
для густоты. Но перед этим выложи 'I)'да все рубленое мясо и 
дай закипеть. как будет готово, сними и в своем соку выкла
дывай со сковороды на блюдо, пересыпая перцем в зернах и 
пннией, да так, чтобы каждый слой сверху и снизу покрывала 
лепешка из тесга. Сколько лепешек, столько слоев обжарен
ной на сковороде начинки. Сверху также накрой лепешкой и 
проделай в ней отверстия. Посыпь перцем. Перед этим раз
бей яйцо, смешай с фаршем и выложи на сковороду вместе с 
приnpавоЙ. для 9'I'Oго рецепта надо использовать бронзовое 
блюдо. ( 141 )  

15. Повседневное блюдо: возьми кусочки прШ"ОТОвленного 
вымени, готовое рыбное филе, готовое курнное филе. Все 9'1'0 
тщательно наруби. Возьми бронзовое блюдо. Разбей яйца на 
сковороду и размешай. Положи в C'I)'ПY перец и любисток, из
мельчи, добавь подливу, внно, внно из изюма, немного масла, 
вылей все 9'1'0 на сковороду и дай закипеть, подожди пока за
густеет. Брось в соус нарубленное филе. Выложи на бронзо
вое блюдо лепешку, поверх нее слой рубленого филе, обрыз
гай маслом и накрой еще одной лепешкой. Сколько лепешек, 
столько слоев начинки. В лепешке, которую будешь класть 
сверху, тростником проделай отверстия. Переверни на круг
лое блюдо, посыпь перцем и.подавай. ( 142) 

lб. Сладкое блюдо: обжарь орешки пинии и измельчен
ные, очищеlПlЫе орехи. Перетри с медом, перцем, подливой, 
молоком, яйцом, добавив немного чистого внна и масла. (143) 

12 Ноlш тоПе (NJт.) можer означать КIuc нежные зеленые J\ИCТЬJI, Т8J( Н 
пюре. 



17. Блюдо из сыра и соленой рыбы: прШ'ОТОвь соленую 
рыбу в масле, удали кости, возьми уже прШ'ОТОвленные моз
ГИ, рыбное филе, куриную печень, Kpyrыe яйца, обдай теплой 
водой МJП'КИЙ сыр, все это разогрей на сковороде. Разагри пе
рец, любиcroк, ореган, JIГOды pyrы, ВIOIО, ВIOIО на меду, мас
ло. ПрШ'ОТОвь в сковороде на медленном огне, свяжи сырым 
яйцом, укрась, посыпь молотым кум:ином И подавай. (144) 

18. Фрикадельки из морской свиньи: отдели пленки и жи
лы, мелко наруби. Разотри перец, любиcroк, ореган, петруш
ку, кориандр, кум:ин, JIГOДЫ pyrы, сушеную мяту и мясо мор
ской свиньи. Вылепи фрикадельки, добавив ВIOIО, подливу и 
масло. Выложи на сковороду. Соус: перец, любиcroк, чабер, 
лук, ВIOIО, подлива, масло. Вылей на сковороду и доведи до 
готовности. свяжи яйцом, посыпь перцем и подавай. (145) 

19. Блюдо из смирlПlИ: отвари в воде с содой, отожми и 
положи на сковороду. Разотри перец, любиcroк, кориандр, 
ча6ер, лук, ВIOIО, подливу, уксус, масло. Вылей на сковороду, 
доведи до готовности, свяжи крахмалом. Посыпь молотыми 
ТИМЫIIIОМ И перцем. это блюдо можио прШ'ОТОВИГЬ из любой 
травы. (146) 

20. Жареная корюшка: вымой корюшку, разбей яйца и 
смешай с корюшкой. Смешай подливу, ВIOIО, масло, доведи 
до юmеНИJI и, как закипиг, положи корюшку, как схваТИТCJl, 
аккуратно перевернн, дай подрумяниться:, сдобри обычным 
оногарумом с ВIOIОМ, посыпь перцем и подавай. (147) 

21 .  Блюдо из лarиrы'3 и мозгов: обжарь Kpyrыe яйца, отва
ри и очисги от пленок мозги, прШ'ОТОвь ЦЬПIЛЯЧЬИ пагроха. 
Все это, кроме рыбы, смешай и положи на сковороду, а в се
редину добавь прШ'ОТОвленную вяленую рыбу. Перетри пе
рец, любиcroк, сдобри ВIOIОМ из изюма, 'П'Обы придать tла
дость. Полей перечным соусом и доведи до юmеНИJl. как за
кшmт, перемешивай стеблем pyrы и свяжи крахмалом. ( 148) 

22. Блюдо из кефали, подаваемое BMecro соленой рыбы'·: 
очисги кефаль, положи на чисгую сковороду, добавь масла, 
сколько пагребуется, и положи соленую рыбу. Доведи до ки
пеНИJl. как закипит, добавь ВlOIа на меду или ВlOIа из изюма, 
посыпь перцем и подавай. (149) 

23. Блюдо из рыбы, подаваемое BMecro соленой рыбы: по
чисги и обжарь любую рыбу, положи на сковороду, добавь 
масла, сколько пагребуется, и положи соленую рыбу. Доведи 
до юmеНИJl. как закипит, добавь внна на ·меду и перемешай 
соус. (150) 

'3 Неизвестная рыба. 
'4 BepoJIТНo, цeAыо повара, подававшеro rocrJIМ подобное блюдо, пpиro

товлеввое из свежей н соленой рыбы, было создать впечатлевве, что овв 
eДJIТ свежую, звачиreльво более дорогую рыбу. 29 



24. Рыбное блюдо: почисти и подroтoвь .любую рыбу, на
режь и положи на сковороду сушеный виноградный или лю
бой дрyroй сушеный лук, положи рыбу сверху. Добавь подли
ву и масло. Когда будет готова, положи посередине соленую 
рыбу. Обязательно добавь уксус. Посыпь по KPyry чабером. 
( 151 )  

25. Блюдо Лукреция: очисти лук-скороду (выкинь зелень), 
положи на сковороду нарезанный лук, а сверху рыбу. Добавь 
немного подливы, масла и воды. Пока будет готовИIЪCJI, поло
жи В середину сырую соленую рыбу. как только все, включая 
соленую рыбу, будет готово как следует, вылей сверху ложку 
меда, чугь-чугь уксуса и сиропа. Попробуй. Если покажется 
пресным, добавь подливы, если соленым - немного меда, по
сыпь чабером и кипяти. ( 152) 

26. Блюдо из лarиrы: очисти и промой лarmy, разбей яйца 
и смешай с рыбой. Смешай подливу, вино, оливковое масло, 
доведи до КШIения и, как закипит, сдобри оногарумом, по
сыпь перцем и подавай. ( 153) 

27. ПриroтoвлеlПlая в соусе рыба: выложи на сковороду 
любую сырую рыбу, добавь масла, подливы, КШIJlЧеного вина, 
пучки порея, кориандр. Как приготовится, перетри перец, лю
бисток, ореган и вареные пучки порея, добавь жидкосгь со 
сковороды, перетри все это, вбей сырые яйца, перемешай и 
вылей обратно на сковороду, дай загустеть. как загустеет, по
сыпь перцем и подавай·. ( 154) 

28. Блюдо из морских языков: очисти морские языки, от
вари и положи на сковороду, добавь подливы, масла, вина. 
как приготовятся:, перетри немного перца, любистока, орега
на, измельчи, добавь соуса со сковороды, сырых ЯИЦ, мешай, 
пока не получится однородная масса. Вылей на морские язы
ки, посгавь на медлеlПlЫЙ огонь; как схватигся, посыпь пер
цем и подавай. ( 155) 

29. Рыбное блюдо: унция перца, гемин вина со специями, 
две унции оливкового масла. ( 156) 

30. Блюдо из мелкой рыбешки: изюм, перец, любисток, 
ореган, лук, вино, подлива, масло. Вылей на сковороду. Когда 
соус будет готов, добавь в него уже приroтoвлеlПlЫX рыбе
шек, крахмал для густоты и подавай·. 

3 1 .  Рыбное блюдо - зубатка, золотисгая форель и ке
фаль: возьми рыбу, почисти, освободи от костей и обжарь, 
филе наруби на кусочки, затем извлеки из раковин усгриц. 
Положи в cryпy четвергь унции перца, сдобри подливой, из
мельчи. Затем добавь один киаф подливы, киаф вина, вылей 
на сковороду, добавь три унции масла и усгриц. Оногарум до
веди до КШIения. как зaкиnит, смажь сковороду жиром, вы
ложи на нее филе и добавь соус с усгрицами. Доведи до КШIе
ния . как зaкиnит, разбей одиннадцать яиц и вылей их на усг-



риц. как только возьмется, посЬПIЬ перцем и по
давай. (158) 

32. Блюдо из щуки: перетри в ступе перец, 
кумин, петр�, руту, лук, мед, подливу, вино 
из изюма, несколько капель масла. (159) 

33. Горячее или холодное блюдо из рябины: 
возьми рябину, очиcrи, растолки в ступе, про
пуcrи через сито. Очиcrи от пленок готовые 
мозги (4 пnyки), положи в ступу треть унции 
перца, сдобри подливой, разотри, добавь ряби
новое пюре, [мозги] , все это смешай. Разбей во
семь ЯИЦ, добавь один киаф подливы. Смажь 
чистую сковороду жиром, поставь на угли, вы
лей на нее пол учившуюся смесь и готовь так, 
чтобы угли были и сверху, и снизу. Когда будет 
готово, посЬПIЬ молотым перцем и подавай. ( 160) 

34. Блюдо из персиков: очиcrи персики, по
ка они еще жесткие, нарежь на кусочки, отва
ри, положи на сковороду, капни масла и пода
вай с соусом с кумином. ( 1  бl)  

35. Блюдо из груш: отвари и очиcrи грyuш, 
разотри с перцем, кумином, медом, вином из 
изюма, подливой, С небольшим количеством масла. Добавь яй
ца, приготовь блюдо, посЬПIЬ сверху перцем и подавай*. (162) 

36. Горячее или холодное блюдо из крапивы: возьми кра
пиву, промой, положи В сито и дай стечь воде, выcyuш на сто
ле, наруби. Измельчи десять скрупулов перца, добавь подли
ву, разотри. Затем добавь два киафа подливы и шесть унций 
масла. Доведн до кипеlПlЯ на сковороде. Когда зaкшnrг, сни
ми и дай остыть. Затем смажь чистую сковороду жиром, раз
бей восемь яиц и перемешай. Выложи (рубленых медуз] в со
ус и готовь так, чтобы жар был и сверху, и снизу. как приго
товится, посЬПIЬ молотым перцем и подавай. ( 163) 

37. Блюдо из айвы: приготовь айву с пореем, медом, под
ливой, маслом, сиропом и подавай. или отвари в меду. ( 164) 

Ш. МИНУТАЛI5 ИЗ РЫБЫ И ФРИКАДЕЛЕК 
1. Морской минутал: положи рыбу на сковороду, добавь 

подливы, масла, вина, бульона. Мелко наруби цельный порей и 
кориандр, приготовь из рыбы маленькие фрикадельки, нарежь 
филе приготовленной рыбы и добавь к нему хорошо промыI
тых морских ежей. Когда это все будет приготовлено на огне, 
перетри перец, любисток, ореган, растолки, сдобри подливой, 

15 MUHY11Ul.A - блюдо из рыбы, фрикаделек и мелко нарубленных ОВО-
щей. 

Блюдо с крышкой, 
используемое 
в качесгве 
духовки. 
с помощью 
затычки можно 
было регулировать 
температуру 

Блюдо с углями 

сверху и СlШзу 

31  



Сховорода. 
Га.мо-рИМСКВЙ 

период 

ЖИДКОСТЬЮ со СКОВОРОДЫ и вылей обраПlО на ско
вороду. как закипит, покроllIИ теста!\ дай зaryс
теть, перемешай, поCЬПJЬ перцем и подавай. (165) 

2. минутал ТереlПИЯ: положи на сковороду 
мелко нарубленную белую часть порея, добавь 

крохотные фрикадельки и перемешай с маслом, бульоном и 
подливой так, 'П'Обы полyчиrь нежную смесь. Рецепг фрика
делек ТереlПИЯ есть в главе о фрикадельках. Соус такой: пе
рец, любисток, ореган - истолки, сдобри подливой, соком со 
сковороды, разбавь вином и вином из изюма. Вылей на сково
роду. Когда закипит, покроlIIИ теста, 'П'О6ы придать вязкость. 
Пocьmь перцем и подавай. ( 166) 

3. минутал Апиция: масло, подлива, вино, порей, мята, 
рыбешки, крохотные фрикадельки, тестикулы каплуна и зоб
ные железы поросенка. Все это приroтoвь вместе. Перетри пе
рец, любисток, зеленый кориандр или его семя, сдобри под
ливой, добавь немного меда и жидкости со сковороды, раз
бавь 8ИНОМ и медом. Доведи до кипеНИJl. как закипит, покро
IIIИ для rycтoты теста, перемешай, пocьmь перцем и подавай. 
( 167) 

4. Минугал МаТИJl: вылей на сковороду масло, подливу, 
бульон, рубленый порей, кориандр, положи крохотные фри
кадельки, нарежь свнную лопатку с ХРУСТJlIЦей кожей. По
ставь все это вместе на огонь. В середине положи яблоки Ма
ТИJI, которые предваригельно вымой, очисти, ВЬПIЬ сердцеви
ну и нарежь кубиками. Когда приroтoВJlТCJl, натри перец, ку
мни, зеленый кориандр или его семя, миry, корень лазерпи
ЦИJI, сдобри уксусом, медом, подливой, добавь немного сиро
па и жидкости со сковороды, разбавь, долив немного уксуса. 
Доведи до кипеНИJl, как закипит, покроши для rycтoты теста, 
пocьmь перцем и подавай. ( 168) 

5. сладкий минyraл со сладким лимоном: вылей на сково
роду масло, подливу, бульон, положи нарезанный порей, мел
ко нарубленный кориандр, приroтoвленную свиную лопатку, 
крохотные фрикадельки. как приroтoвЯТCJI, перетри перец, 
кумин, кориандр или его семя, зеленую руту, корень лазерпи
ЦИJI, сдобри уксусом и сиропом, жидкостью со СКОВОРОДЫ, 
еще добавь уксуса. Доведи до кипеНИJl, добавь на сковороду 
нарезанный кубиками отваренный цитрус, очищенный снару
жи и изнyrpи. для rycтoты покроlIIИ теста, ПОCЬПIЬ перцем 
и подавай. ( 169) 

6. минутал из абрикосов: вылей на сковороду масло, под
ливу, вино, положи нарезанный сушеный виноградный лук, 
готовую свиную лопатку, нарезанную кубиками. Все это при-

16 Tracta (.Ааm.) - тоНКИЙ .лист сухого тесга. 



готовь. Перетри перец, кумив, сушеную мяту, укроп, сдобри 
медом, подливой, ВШlОМ из изюма, добавь немного уксуса и 
жидкOCПl со сковороды, перемешай. Положи очшцеlПlЫе от 
кocroчек абрикосы, доведи до кипеllИJl и держи на огне до 
полной готовнOCПI. для густоты покроUIИ теста, посыпь пер
цем и подавай. ( 1 70) 

7. минутал из заячьей печеlDl и легких: найдешь среди ре
цеlПOВ, как готовиrь зайца. Вылей на сковороду подливу, ви
но, масло, бульон, положи порей и рубленый кориандр, кро
xamыe фрикадельки, готовую свиную лопатку, нарезанную 
кубиками, на 'IY же самую сковороду положи печень и лег
кие. как ПРИГОТОВJIТCJI, истолки перец, любисток, ореган, сме
шай с жидкостью со сковороды, ВШlОМ И ВШlОМ из изюма. До
веди до кипеllИJl, как зaкиmrг, покроmи для густоты кусочки 
теста, посыпь перцем и подавай. ( 17 1 )  

8 .  Розовый минутал :  все то же самое, только добавь по
больше вина из изюма. ( 1 72) 

IV. ЯЧМЕННАЯ КАША 
1 .  ЯчмеЮlая каша: замочи на ОДШI день ячмень, промой и 

истолки. Поставь на большой огонь. как зaюmит, добавь мас
ла (сколько потребуется), небольшой пучок укропа, сушеный 
лук, чабер и кость от окорока, пусть roтoвигся, пока не ВЫде
лигся жидкость. Перетри с солью зеленый кориандр и добавь, 
доведи до кипения. Когда зaюmит, выгащи пучок, перелей ка
шу в другую сковороду, проверь, чтобы не касалась диом уг
лей. Истолки перец, любисток, немного сушеного полеи, куми
на и толченой черемши, сдобри медом, уксусом, сиропом, под
ливой, вылей все это обраmо в сковороду - так, чтобы по
крыгь кость. Доведи до кипения на медлеЮlОМ огне. ( 1 73) 

2. «Варварская» каша: замочи -гурецкий горох, чечевицу и 
обычный горох. Перетри ячмень и отвари вместе с бобовыми. 
как зaкиmrг, добавь масла, сколько потребуется, нарежь зе
леный порей, кориандр, укроп, фенхель, свеклу, мальву, МЯ:Г
кий капустный лист. Все 9ТИ травы мелко наруби и кинь в ка
СТРJOЛIO. Огвари капус-гу и перетри семи фенхели, ореган, 
сильфию, любисток; как перетрешь, смешай с подливой, вы
лей на бобы, и перемешай. Сверху посыпь мелкорубленой ка
пустой. ( 1 74) 

V. ЗАКУСКИ 
1 .  Закуска-перевертыш: отвари нарезанную белую свеклу, 

белую часть пореи, сельдерей, луковицы и улиток. Приготовь 
ЦЬПIЛJlЧЬИ желудки и крылышки. Смажь сковороду жиром, 
выложи на нее листья: мальвы и сверху положи овощную 
смесь - так, чтобы осталось свободное место. Смешай из
мельчеЮIЫЙ гадючий лук, тернослив, улиток, фрикадельки, 33 



ефltОmtom. Prunus Су luсЛ:ris. л уканские колбаски, нарезанные тон
кими колечками, подливу, масло, ви
но, добавь уксуса и поставь кипеть на 
огонь. Перетри перец, любисток, им
бирь, немного жигунца, истолки, сдоб
ри [ . . .  ] и доведи на сковороде до кипе
ния. Разбей побольше яиц и смешай с 
соусом, оставlШfмся в crynе, вылей на 
сковороду и дай загустеть. Пока будет 
готовиться, сделай оногарум: перетри 
перец, любисток, измельчи их в сту
пе, сдобри подливой и вином, разбавь 
вином из изюма или сладким вином. 
Вылей все это в небольшую сково
роду, смешай, добавь немного масла, 
доведи до кипения. Как закипит, поло
жи крахмал для густоты. ОпроКШIЪ 
сковороду на большое блюдо, убери 
листья мальвы, полей оногарумом, по
сыпь сверху перцем и подавай. (175) 

2. Овощная закуска: отвари лук в 
смеси подливы, масла и вина. Когда 

Тернослив будет готов, возьми свиную и куриную печень, рубленое мясо 
с птичьих ножек и мелких птах и все это положи в сковоро
ду, где были луковицы. Пока готовится, перетри перец, люби
сток, сдобри подливой, вином и вином из изюма, чтобы под
сластить, добавь сока со сковороды и вылей обратно на лук. 
Как закипит, сразу положи крахмал для густоты. 

3. Закуска из начиненной тыквы: осторожно вырежи пря
моугольннки на боку тыкв, вычисти тыквы и положи в холод
ную воду. Начинку готовь так: перетри перец, любисток, оре
ган, сдобри подливой, перетри готовые мозги, разбей сырые 
яйца и добавь, мешай, пока не получится однородная масса, 
заправь подливой. Наполни еще не совсем готовые тыквы на
чинкой, приложи прямоугольники И привяжи, отвари тыквы, 
затем вьггащи из воды и обжарь. Оногарум готовь так: пере
три перец, любисток, добавь вина и подливы, смешай с вином 
из изюма, nлеснн на сковороду немного масла и доведи до ки
пения, затем положи крахмал для густоты, полей чистым оно
гарумом обжаренные тыквы, посыпь перцем и подавай. (177) 

4. Закуска из абрикосов: очисти абрикосы, сlШМИ кожицу 
и вьл-ащи косточку, опусти В холодную воду и выложи на 
сковороду. Перетри перец, сушеную мяту, сдобри подливой, 
добавь мед, вино из изюма, вино и уксус. Вылей на сковороду 
поверх абрикосов, добавь немного масла и поставь готовиться 
на медленный огонь. Когда закипит, добавь крахмал для гус
тоты, посьшь перцем и подавай. (178) 



Книга У. БОБЫ И КРУПЫ 
1. ПОХЛЕБКИ 
1 .  Юлиева похлебка: промьnyю полбу залей водой и так 

готовь, дай зaюmеть. как закипит, добавь оливкового масла, 
загустеет - осторожно помешай. Добавь готовые мозги (2 шry
ки) и полфуига мясного фарша, разотри все это и положи на 
сковороду. В сгупе измельчи перец, любисток, семя фенхеля, 
заправь подливой, добавь немного вина, вылей все это на ско
вороду поверх мозгов и мяса. Когда закипит, смешай с соусом. 
Черпаком добавляй его понемногу в похлебку и постоянно пе
ремешивай, чтобы она стала похожей на суп. ( 1 79) 

2. Похлебка с вИIПIЫМ соусом: сдобри похлебку вИIПIЫМ 
соусом. для эскалопов: добавь в этот же соус тонкой пше
ничной муки или вареной полбы и подавай со свиными эска
лопамнl7• (180) 

3. Похлебка с молоком и тестом: вылей на чиcryю сковоро
ду секстарий молока и немного воды и подогрей на медленном 
ome. Возьми три круга сухого теста, раскроши и yroпи в моло
ке. Чтобы не подгорели, перемешивай, добавляя: воду. Когда 
будет готова, но будет еще стоять на ome, добавь меда. Такую 
же похлебку можно приготовигь, использовав хлебцы, заме
шенные на сладком вине, молоко, соль и немного масла. (181)  

4 .  Похлебка: замочи промыгую полбу и поставь roтoвигь
ся. Когда закипиг, добавь оливкового масла. Как загустеет, 
возьми приготовленные мозги (2 шryки) и полфуига мясного 
фарша, разотри все это и положи на сковороду. В сгупе из
мельчи перец, любисток, семя фенхеля, заправь подливой, 
добавь немного неразбавленного вина, вылей все это на ско
вороду поверх мозгов и мяса. Когда закипит, смешай с со
усом. Добавляй его понемногу в похлебку и постоянно пере
мешивай, чтобы она стала похожей на суп. ( 182) 

П. ЧЕЧЕВИЦА18 
1. ЧечеВlЩа с мидиями: возьми чиcryю сковороду. В сгупу 

положи перец, кумин, семя кориандра, мmy, ругу, порей -
измельчи. Добавь уксус, мед, подливу и проюmяченное вино, 
сдобри уксусом, вылей на сковороду. Перетри отваренные 
МИДИИ и дай зaюmеть. Как закипят, дай загустеть и выложи 
на блюдо и подавай со свежим оливковым маслом. (183) 

2. ЧечеВlЩа с капланами: возьми чиcryю сковороду, пца
тельно очисти капланы и положи на нее, добавив немного 
масла и соды. Приготовь. Пока будуг roтoвигься, положи 

17 Рецепг JlВHO повторяет сам себя. 
18 Вероятно, чечевица готовИГCJI отдельно и подается с соусом. 35 



Сковорода. 
Гамо-рвмCJalЙ 

период 

в cryпy перец, КУМШl, семя корианд
ра, МЯ"I)', pyry, корень лазерПИЦИJl, 
полей. Перетри, полей уксусом, ме
дом, подливой, еще сдобри уксусом 
и вылей сверху на готовые кашга
ны. Добавь масла и доведи дО КJПIе
ния . Когда хорошо прокипиг, пере
мешай все так, как будто растира

ешь в cryпе. Попробуй. Добавь, если чего не хватает. Когда 
будешь вьпсладывать на блюдо, добавь свежего оливкового 
масла. (184) 

3. Еще чечевица: приготовь, сними пену, посыпь пореем и 
кориандром. Перетри семя кориандра, полей, корень лазерпи
ЦИJI, МЯ"I)' и pyry, сдобри уксусом, добавь меда, подливы, уксу
са, смешай с сиропом, добавь масла, перемешай. Добавь, если 
чего не хватает. Положи крахмал для густоты. Сверху полей 
свежим оливковым маслом, посыпь перцем и подавай. ( 185) 

m. ГОЮХ 
1 .  Отвари горох, сняв пену, посьПIЬ пореем, кориандром и 

КУМИНОМ. Перетри перец, любисток, ТМШl, укроп, зеленый ба
зилик, влей подливу, сдобри ВШlОМ И подливой, доведи до ки
пения. Перемепmвай во время кипения, добавь все, чего не 
хватает, и подавай. (186) 

2. Отвари горох. Добавь масла. Возьми свmпmы, налей 
на сковороду масла и подливы, положи цельный порей, зе
леный кориандр и приготовь. Сделай крохотные кубmcи
фрикадельки, приготовь дроздов, или птах, или нарезанное 
мясо цьmлеика и свареlПlЫе в бульоне мозги. Обжарь лукан
ские колбаски, отвари свиную лопатку, отвари в воде порей, 
обжарь гемин пинии. Перетри перец, любисток, ореган, им
бирь, добавь жидкость со сковороды, где готовилась утроба, 
перемешай. Возьми блюдо с квадратным основаннем и высо
кими бортами, так чтобы его можно было перевернуть, 
смажь салом, полей маслом, ПОСЬПIЬ пинией и выложи горох 
poBQЫМ слоем, запоЛЮIВ углы. Сверху положи ветчину, по
рей, нарезанные луканские колбаски, сверху снова положи 
слой гороха. Затем снова выложи мясо и так до тех пор, по
ка не запоЛИИПIЬ сосуд до краев. На самый верх положи го
рох, чтобы начинка была покрьпа полностью. Готовь в печи 
или поставь на медленный огонь, чтобы приготовились все 
слои от Шlза до самого верха. Отвари вкругую яйца, отдели 
желтки, положи в сгупу белки и добавь белый перец, пи
IПUO, мед, белое ВШlО и немного подливы. Перетри, перелей 
в сосуд и дай зaюmеть. Когда зaКJПIИТ, опрокинь горох на 
большое блюдо и полей соусом. этот соус называется бе
лым. ( 187) 



3. Индийский горох: агвари горох, сними пену, наруби 
порей и кориандр и приготовь на сковороде. Возьми мелких 
каракатиц, пока у них еще есть чернила, положи на сковоро
ду, добавь масло, подливу и вино, пучок порея и кориандра. 
Дай приготовиться. Перетри перец, любисток, ореган, не
много тмина, сдобри жидкостью со сковороды, разбавь ви
ном и вином из изюма. Мелко наруби каракатиц и добавь к 
гороху. Посыпь перцем и подавай. ( 188) 

4. Orвари горох, перемеIПaй и посгавь в холодную воду. 
Когда oCГЬUleт, снова перемешай. Мелко наруби лук и яич
ный белок, приправь маслом, солью и добавь немного уксуса. 
[Положи на сковороду] . Перетри (cBapelDlЫe вкрутую] желт
ки и посЬПIЬ ими выложенный на блюдо горох, полей свежим 
оливковым маслом и подавай. ( 189) 

5. Горох или бобы по рецету Вигелия: агвари горох, тща
тельно истолки. Перетри перец, любисток, имбирь, к припра
вам добавь JIИЧНЫЙ желток, сваренный вкрyryю, три унции 
меда, подливу, вино и уксус. Все это с измельчеиными ПРJIIIО
сгями помесги на сковороду, влей масла и доведи до кипеНИJl. 
Выложи горох, размешай, чтобы не было комков, добавь ме
да и подавай. ( 190) 

б. Еще один способ для бобов или гороха: сняв пену, пере
три в сгупе мед, подливу, выпареиное вино, кумив, pyry, семя 
сельдерея, масло и вино. Все перемешай. Подавай с молотым 
перцем и фрикадельками. ( 19 1 )  

7. Еще способ для гороха или бобов: сняв пену, приправь 
паРфJIIIСКИМ лазерпицием, перетертым с подливой и выпа
ренным вином. Добавь сверху немного масла и подавай. 
( 1 92) 

8. Блюдо-перевертыw из гороха: агвари горох. Возьми 
мозги, шах, грудки дроздов, луканские колбаски, печень и 
цьmлячьи желудки, все это выложи на сковороду с подли
вой, маслом и пучками цельного порея. Наруби зеленый ко
риандр и приготовь с мозгами. Перетри перец, любисток и 
подливу . . .  ( 193) 

9. Горох или бобы по рецету Вигелия: агвари горох или 
бобы. Сними пену, добавь порей, кориандр и цветы мальвы. 
как приготовится, перетри перец, любисток, ореган, семя 
фенхеля, сдобри подливой и вином, на сковороду добавь мас
ла. Когда эaюmит, перемешай. Полей сверху свежим оливко
вым маслом и подавай. ( 194) 

IV. БЛЮДА С БОБАМИ 
1 .  Блюдо с бобами: приготовь бобы. Перетри перец, люби

сток, кумив, зеленый кориандр, сдобри подливой, смешай с 
вином и подливой, вылей на сковороду, добавь масла. Приго
товь на медлеином огне и подавай*. ( 195) 37 



2. Бобы по рецепгу Апиция: возьми чисгый глубокий го?" 
шок из куманской глины, приготовь в нем горох. Добавь к не
му нарезанные кружочками луканские колбаски, фрикадель
ки из свинины и мясо с лопатки. Перетри перец, любиcroк, 
ореган, укроп, сушеный лук, зеленый кориандр, влей подли
ву, по необходимосги добавь еще подливы и вина. Вылей на 
сковороду, добавь туда масла, проколи туг и там, чтобы мас
ло хорошенько впиталось. Посгавь на медленный огонь, дове
ди до кипения и подавай. ( 196) 

3. Блюдо из обычного гороха: приготовь горох, сними пе
ну, добавь пучок порея и кориандра. Пока будет готовиться, 
перетри перец, любиcroк, ореган и пучок [вареного порея] , 
снова перетри, сдобри вином и подливой, вылей в горшок из 
куманской г линыI. Сверху полей маслом, готовь на медлен
ном ome и подавай. 

4. Блюдо Коммода: приготовь горох. Сними пену, перетри 
перец, любиcroк, укроп, сушеный лук, сдобри подливой, раз
бавь подливой и вином. Вылей на сковороду и дай закипеть. 
Затем разбей четыре яйца на один сексгарий гороха, переме
шай, вылей в блюдо из куманской глины, посгавь на огонь, 
дай схватиться и подавай*. 

5. Еще одио блюдо: помельче наруби цыпленка, приго
товь его с подливой, маслом и вином. Добавь к цыпленку руб
леный лук, мелко молотый кориандр, очищенныe от пленок 
мозm. Когда приготовится, вынь и отдели мясо от костей. 
Мелко наруби перец и кориандр и соедини с горохом, приго
товленным без специй. Переложи все это в блюдо. Затем пе
ретри перец, кумин, добавь жидкость со сковороды. Разбей в 
ступу два яйца, перемешай. Укрась цельным горохом, отва
peнным в воде, или посыпь пинией, разогрей на медленном 
ome и подавай. ( 1 99) 

6. Еще одно блюдо - с цыпленком или молочным поро
сенком: вытащи грудную клетку цыпленка, ножки свяжи, 
приготовь начинку. Rачинку укладьmай слоями: [приготов
ленный] промытый горох, мозm, луканские колбаски и про
чее. Перетри перец, любиcroк, ореган, имбирь, добавь подли
вы, сдобри вином из изюма и обычным вином. Доведи до ки
пения, а как закипит, добавь немного в начинку. Когда сдоб
ришь начинку, уложи ее слоями в цыпленка, смажь жиром, 
положи в блюдо с крышкой и посгавь в печь, чтобы он там 
постепенно готовился, и подавай. (200) 

У. КАШИ ИЗ ЯЧМЕНЯ И ПОЛБЫ 
1 .  Ячменная каша: замочи ячмень или полбу на один 

день, промой и перетри [освободи от шелухи] . Посгавь на 
большой огонь. как только закШIИТ, добавь масла, сколько 
потребуется, небольшой пучок укропа, сушеный лук, чабер 



и KOCIЪ от окорока, чтобы выдели
лась жидкоCIЪ. Перетри с солью 
зеленый кориандр и добавь, дове
ди до кипения. Когда закипит, вы
тащи пучок, перелей кашу в дру
гую сковороду, которая не касает
ся углей. Хорошенько перемешай, 
разотри и вылей сверху на KOCIЪ. 
Перетри перец, любисток, немно
го сушеного полея, кумина и тол
ченой черемши, сдобри медом, ук
сусом, сиропом, подливой, вылей 
все это в сковороду так, чтобы по
Kpьnъ сверху. Доведи до кипения 
на медленном огне. (20 1 )  

2 .  Еще одна каша: замочи горох, чечевицу и турецкий го
рох. Перетри ячмень и отвари вместе с бобовыми. Как заки
пит, добавь масла, сколько потребуется, мелко нарежь зеле
ный порей, кориандр, укроп, фенхель, свеклу [ботву] , мальву, 
нежные капустны�e листья и положи в сковороду. Orвари ка
пусту и перетри семя фенхеля, ореган, сильфию, любисток; 
как перетрешь, смешай с подливой, вылей на бобы и переме
шай. Сверху посьmь мелкорубленой капустой. (202) 

VI. ЗЕЛЕНЫЕ БОБЫ И БАЙСКИЕ БОБЫ 
1 .  Зеленые бобы: подавай, приготовив с подливой, ОЛИВКО

вым маслом, зеленым кориандром, кумином и рубленым по
реем. (203) 

2. Другой способ: жареные зелены�e бобы подавай с подли
вой. (204) 

3. Еще: бобы подавай с толченой горчицей, медом, пини
ей, рутой, кумином и уксусом. (205) 

4. Байские бобы: отварив, истолки. Подавай с рутой, зеле
ным укропом, пореем, уксусом, маслом, подливой, добавив 
немного вьшаренного вина или вина из изюма. (206) 

VII. ГРЕЦКАЯ СОЧЕВИЦА 
Приготовь с подливой, маслом и вином. (207) 

VIII. ФАСОЛЬ И НУГ 
1 .  Зеленую фасоль и пут подают с солью, кумином, мас

лом, добавив немного чистого вина. (208) 
2. Другие способы подавать фасоль и пут: жареные ешь с 

оногарумом и перцем. Вареную фасоль подавай вместо соле
ной рыбы с яйцами, зеленым фенхелем, перцем, подливой, 
добавив немного вьmареиного вина. Можно подавать и про
сто так, как это делают обычно. (209) 

Пекарня 
в ПомпеJIX 
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книга VI. дичь 
1. СГРАУС 
1 .  для вареного сграуса: перец, мята, жареный кумнн, се

мя сельдерея, финики - разных видов, мед, уксус, вино из 
ИЗJOма, подлива и немного масла, дай зaюmеть в сковороде, 
добавь крахмала. Разложи куски сграусятины на блюде и по
CЬПIЬ сверху перцем. Если хочешь приroтoВИГЬ в соусе, до
бавь полбы. (210) 

2. Другой соус для вареной сграусятины: перец, любисток, 
ТИМblIН или ча6ер, мед, горчица, уксус, подлива и масло. (2 1 1 ) 

П. ЖУРАВЛЬ, УТКА, КУРОПАТКА, ГОРЛИЦА, 
ВЯХИРЬ, ГОЛУБЬ И РАЗНЫЕ ИНЫЕ пГИЦЫ 
1.  Журавля или утку вымой, ощипли и положи в горшок, 

добавь воды, соли, укропа; когда приготовигся наполовину и 
мясо craнeт жеcrким, достань, положи на сковороду с олив
ковым маслом и подливой, а также пучком орегана н кориан
дра. В самом конце добавь сиропа для цвета. Разотри перец, 
любисток, кумив, кориандр, корень лазерпиция, ругу, выпа
ренное внно, мед, добавь жидкости со сковороды, сдобри ук
сусом, вылей соус на сковороду, нагрей и добавь крахмала. 
Положи на блюдо и полей соусом·. (212) 

2. для журавля, угки или цыпленка: перец, сушеный лук, 
любисток, кумнн, семя сельдерея, тернослив без косточек, ви
ноградное сусло, уксус, подлива, снроп и масло - и готовь. 
Когда будешь ГОТОВИГЬ журавля, то его голова должна не ка
саться ВОДЫ, а быгь сверху. как только (IП'ИЦа] сваригся, за
верни ее голову в теплую льняную тряпку и оторви так, 'п'о
бы вытaIцгь жилы, а мясо и кости остались, ибо жилы не
съедобны. (213) 

3. Журавль или утка с репой: вымой, ощипли и вари в 
горшке с водой, солью и укропом до полуготовности. Репу до
веди до кипения: и сразу выгащи. Досгань птицу из горшка, 
снова вымой и положи на сковороду, полей маслом, подли
вой, добавь пучок порея и кориандра. Промой и мелко нару
би репу, положи сверху и так готовь. В конце добавь сиропа, 
'ПО6ы блюдо приобрело цвет. СоУС готовь так: возьми перец, 
кумнн, кориандр, корень лазерпнция, добавь к этому уксуса и 
жидкости со сковороды, вылей соус на утку, разогрей; как ра
зогреется, добавь крахмала и положи сверху еще репы. По
СЫПЬ перцем и подавай. (214) 

4. Еще один СОУС для BapeHQГO журавля или утки: перец, 
любисток, кумив, сухой кориандр, мята, ореган, IПUUIЯ, фини
КИ, подлива, масло, мед, горчица и вино. (215) 

5. Еще одни: пожарь журавля или утку и сдобри их таким 
соусом. Разотри перец, любисток, ореган, подливу, мед, не-



много уксуса и оливкового масла. ВCКИIIJIТИ. Добавь крахма
ла и отвари в киruпцем соусе колечки тыквы или клубней та
ро. Коли ecrь под рукой цьmлячьи ножки и печевь, приroтoвь 
ИХ. На блюдо ПOCЬПJЬ немного перца и подавай. (21б) 

6. Еще ОДIПI соус для вареного журавля или угки: перец, 
любисток, семя сельдерея, сурепка и кориандр, мата, фини
ки, мед, уксус, подлива, сироп и ГОРЧJЩа. То же самое подой
дет для жареной [Iпицы • .  (21 7) 

Ш. для ВАРЕНЫХ КУРОПАТКИ, РЯБЧИКА 
и горлJщы� 
1 .  Перец, любисток, семя сельдерея, мата, JIГOДЫ мирта 

или изюм, мед, вино, уксус, подлива и оливковое масло. Ис
пользуй холодным. (218) 

2. Опmарь куропатку в опереНШI и ОЩИПЛИ, пока мокрая. 
Только � убитая куропатка не будет жесткой, если ее roтo
вигь прямо в соусе. Если же была убита накануне, то надо (1J\. 
варигь. (2 19) 

3. для куропатки, рябчика и горлицы: перец, любисток, 
мята, ягоды pyrы, подлива, неразбавлеЮlOе вино и оливковое 
масло. Разогрей. (220) 

IV. для ВЯХИРЕЙ И ГОЛУБЕЙ 
1 .  для жареных: перец, любисток, кориандр, ТМИН, сухой 

лук, мята, желток, финики, мед, уксус, подлива, оливковое 
масло и вино. (221)  

2. для вареных: перец, тмин ,  семя сельдерея, петрушка, 
перетри в cryпе спеЦIПI; финики, мед, уксус, вино, масло и 
ГОРЧJЩа. (222) 

3. Еще: перец, любисток, петрушка, семя сельдереи, рут, 
ПИНИJI, фИIПIКИ, мед, уксус, подлива, ГОРЧJЩа и немного олив
КОВОГО масла. (223) 

4. Еще: перец, любисток, свежий лазерпицийl9, добавь 
подливу. Разбавь подливой и вином и полей ВIOCИpи или голу
би. ПосЬПIЬ перцем и подавай. (224) 

У. СОУС для ВСЯКОЙ ПГИЦЫ 
1 .  Перец, обжаренный кумив, любисток, мята, изюм или 

тернослив без косточек, немного меда, разбавь миртовым ви
ном, уксусом, подливой и оливковым маслом. Разогрей, по
СЬПIЬ сельдереем и чабером. (225) 

2. Еще ОДIПI соус для Iпицы: перец, петрушка, любисток, 
сушеная мята, цвет дикого шафрана. Налей вина, добавь лес
ной орех или обжаренный миндаль, немного меда, разбавь 

\9 Имеется в ВИду сок смолоиocIщы. 41 



вином, уксусом и подливой. В сковороду налей поверх соуса 
оливковое масло, разогрей, добавь зеленого сельдерея и ду
шевика, сделай в мясе надрезы и полей соусом. (226) 

3. Белый соус для вареной 1lтицы: перец, любисток, кумин, 
семя сельдерея, очmценный лесной орех или обжаренный мин
даль, немного меда, подлива, уксус и оливковое масло. (227) 

4. Зеленый соус для пгицы: перец, тмин, индийский нард, 
ЛИСГЬЯ, разная зелень, финики, мед, уксус, немного вина, под
ливы и масла. (228) 

5. Белый соус для вареной пгицы: перец, тмин, кумив, се
мя сельдерея, тимьян, лук, корень лазерпиция, обжаренная 
пиния, мед, уксус, подлива и масло*.  (229) 

6. Соус для пгицы с резким запахом: перец, любисток, 
тимьян, сухая мята, ореIIIКИ, финики, мед, уксус, вино, подли
ва, масло, сироп, горчица. Птица будет вкуснее, жирнее, аро
маПlее и сочнее, если поместигь ее в печь в тесге, сделанном 
из муки и масла. (230) 

7. Еще для ППlЦЫ: внутрь положи свежие давленыIe олив
ки. Зашей и так вари. Приroтoвив, оливки вынь. (23 1 )  

VI. для ФЛАМИШО 
1 .  Ощипли фламинго, вымой, вьmотроши, положи в сково

роду, добавь воды, соли, укропа и немного уксуса. Приготовив 
наполовину, добавь пучок порея и кориандра. В самом конце 
для цвета добавь сироп. Положи в ступу перец, кумин, кори
андр, корень лазерпиция, мmy, руту, разотри, полей уксусом, 
добавь фиников и жидкосги со сковороды. Добавь крахмала 
для густоты и подавай. Так же готовят и попугая. (232) 

2. Еще: пожарь пгицу. Разотри перец, любисток, семя 
сельдерея, обжаренный сезам, петрушку, мmy, сухой лук, 
финики, разбавь медом, вином, подливой, уксусом, маслом и 
сиропом. (233) 

VII. ЧТОБЫ ПIИЦA НЕ РАЗВАРИВАЛАСЬ 
Всякую птицу лучше варигь в оперении. [ . . .  ] (234) 

VШ. IYСЬ 
Вареный гусь в холодном соусе Апиция: разотри перец, 

любисток, семя кориандра, мmy, руту, добавь немного подли
вы и оливкового масла и перемешай. Вьnpи еще горячего ва
реного гуся льняным ПОЛOПlОМ, полей соусом и подавай. (235) 

IX. ЦЬПIЛEНОК 
1 .  Свежий соус для отварного цыпленка: положи в ступу 

семена укропа, сушеную мmy, корень лазерпиция, полей ук
сусом. Добавь финики, полей подливой. Еще немного горчи
цы и оливкового масла, сдобри сиропом и подавай. (236) 



1 [В) .  Добавь в соус немного меда и подливы. Возьми от

варного цыпленка и вьnpи его чисгым полотном, сделай над
резы и полей их соусом, так чтобы мясо пропиталось, жарь, с 
помощью пера обмазывая птицу выделяющимся соком. По
СЬПIЬ перцем и подавай. (237) 

2. Парфянский цыпленок: выпотроum: цыпленка, разрежь 
на четыре части. Разотри перец, любисток, немного тмина, 
полей подливой, разбавь вином. Положи куски в глиняное 
блюдо и полей соусом. Свежий лазерIПЩИЙ раствори в теп
лой воде, вылей на цьmленка и так готовь. ПосЬПIЬ перцем 
и подавай. (238) 

3. Цыпленок в пикантном соусе: возьми чуть больше чет
верти гемина оливкового масла, немного [ . . .  ) ,  чуть меньше 
подливы и чуть меньше уксуса, четверть унции перца, скру
пул петрушки, пучок порея. (239) 

4. Нумидийский цыпленок: вьmотроши цыпленка, отвари, 
досгань, поCЬПIЬ перцем и лазерпицием и жарь. Разотри пе
рец, кумин, семя кориандра, корень лазерпиция, руту, фини
ки, орешки, полей уксусом, добавь меда, подливы, оливково
го масла и смешай. Когда закипит, добавь крахмала для гус
тоты, полей цыпленка, ПОСЬПIЬ перцем и подавай. (240) 

5. Цьmленок с лазерпицием: выпотроum: цыпленка, вы
мой, ощипли и положи в глиняное блюдо. Разотри перец, 
любисток, лазерпиций, смешай с подливой и вином и вылей 
на цыпленка. КOI'да будет ' готов, посЬПIЬ перцем и подавай. 
(24 1 )  

6, Жареный цыпленок. Немного лазерпиция, четверть ун
ции перца, чашка масла, чашка подливы, немного петрушки. 
(242) 

7. Цыпленок в собственном соку: разотри перец, кумин, 
немного тимьяна, семя укропа, мяту, руту, корень лазерпи
ЦИЯ, полей уксусом, добавь финики и разотри, сдобри медом, 
уксусом, подливой и оливковым маслом. Осгуди цыпленка, 
вьnpи, полей соусом и подавай*, (243) 

8. Вареный цыпленок с вареной тыквой: полей соусом, 
описанным выше, добавь горчицу и перец и подавай. (244) 

9. Вареный цыпленок с вареными клубнями таро: полей 
описанным выше соусом и подавай. 

10. [Можешь) наполнить приготовленными в масле со спе
циями оливками, но не до отказа. А чтобы не лопнул, когда 
будет вариться в горшке, помести его в корзину. как закипит, 
постоянно поднимай и опускай, чтобы не лопнул. (246) 

1 1 .  Цыпленок Вардана: приготовь цыпленка со следую
щим соусом: подлива, масло, вино, пучок порея, кориандра и 
чабера. Когда будет готов, разотри перец, два киафа пинии, 
добавь к 9ТОму бульона, в котором готовили цыпленка, вы
бросив травы, смешай с молоком, вылей на цыпленка все со- 43 



держимое, разогрей. Добавь для гycroты яичный белок, поло
жи на блюдо н полей описанным выше соусом. этот соус на
зывается белым. (247) 

12. Цьmленок Фроипmа: обжарь цьmленка, окуни в под
ливу, смешанную с маслом, добавь пучок укропа, порея, 
чабреца и зеленого кориандра и так готовь. как пршотовиг
СВ, вЬПIЬ, сбрызни на блюде сиропом, пocьmь перцем и пода-
вай. (248) 

13. Цьmленок с молоком и тестом: прнroтoвь цыпленка в 
подливе, масле, вине, брось пучок кориандра, лук. как будет 
готов, достань из бульона, возьми чистую сковороду, налей 
туда молока, немного соли, меда и воды - не больше трети. 
Посгавь на медленный огонь, чтобы нагрелась, возьми тесто, 
покроПIИ его на сковороду, непрерывно помешивая, чтобы не 
подгорело, цьmленка клади или целым, или часгями. Выло
жи на блюдо и полей таким соусом: перец, любисток, ореган, 
добавь меда, немного сиропа и бульона - все это прокиrurги 
на сковороде. Когда закипит, добавь крахмал для гycroты и 
подавай. (249) 

14. Начиненный цыпленок: отруби у цыпленка шею. Пере
три перец, любисток, имбирь, рубленое мясо, вареную полбу, 
мозги, прнroтoвленные в соусе, вбей яйца и мешай, пока не 
получится однородная масса, добавь подливы и немного мас
ла, цельные зерна перца, побольше пинии. Перемешай, на
полни этим цыпленка или поросенка, но не до отказа. Точно 
так же можно ГОТОВИI'Ь каплунов, ВЬШУВ прежде косги. (250) 

15. Цьmленок в белом соусе: возьми цьmленка, поступи, 
как было сказано выше. Вскрой ему грудь. [ . . .  ] возьми воды и 
побольше испанского масла. Надо переворачивать, чтобы дал 
сок и поглотил жидкость [ . . .  ] .  Затем, когда будет готов, убери 
ocraвwийсв порей, посьПIЬ перцем и подавай. (251 )  

Книга vп. ДЕЛИКАТЕСЫ 

1. СВИНАЯ YfPOБА, ХРУCfЯIЦAЯ КОЖА, ТРЕБУХА, 
рЕБрыIIIки И НОЖКИ 

1 .  Утроба: смешай сок киренайского или парфянского ла
зерпнция с уксусом и подливой и подавай. (252) 

2. Утроба: перец, семя сельдерея, сушеная мята, корень 
лазерпнция, мед, уксус и подлива. (253) 

3. Утроба: подавай с перцем, подливой и парфянскнм ла
зерпнцием. (254) 

4. Утроба: перец, подлива и немного пряного вина. (255) 
5. ХРУСГJПЦая кожа, требуха, ребрЬПIIКИ и ножки: подавай 

с перцем, подливой и лазерпнцием. (256) 



6. Печеная угро6а: 06валяй в отрубях, опуcrи в рассол и 
так готовь. (257) 

И. ВЫМЯ 
1 . Огвари вымя, насади на камышовые шомпола, ПOCЬПlЬ 

солью и посгавь в печь или на решетку. Обжарь. Перетри пе
рец, любисток, подливу, добавь чистого вина и вина из изю
ма, крахмала для гycroты и полей этим вымя. (258) 

2. Начинениое вымя: перетри перец, ТМШI, соленых мор
ских ежей, зашей и готовь так. Едят с рыбным coyco� и гор
чицей. (259) 

Ш. ПЕЧЕНЬ 
1 .  Оногарум для печени: перец, ТИМЫIН, любисток, подли

ва, немного вина, оливковое масло. (260) 
2. Еще: проткни печень тросгинкой, подержи в подливе с 

перетертым перцем, любистоком, двумя модами лавра, ОБ
мажь жиром, обжарь на гриле и подавай. (26 1 ) 

N. МЯСНОЕ РAIY 
1 .  Мясное рагу: нарежь мясо на квадраты, осгавив кожу 

нетронyroЙ. Перетри перец, любисток, укроп, кумив, силь
фию, одну JII'Oдy лавра, добавь подливы, разотри снова. По
лей мясо на сковороде. После того как мясо пролежиг в 9ТОм 
маринаде два или три дня, досгань, [сверни рулетом), перевя
жи крест-накресг и отправь в печь. Когда будет готово, дос
тань, отдели куски мяса от кожи, перетри перец, любисток, 
добавь подливы и немного вина из изюма, чтобы подсла
стить. Когда закиmrг, положи крахмал для гycroты, полей 
мясо и подавай. (262) 

2. Рагу по рецешу Апиции: отдели мясо от косгей, сверни 
в рулеты, свяжи, посгавь в печь. Когда подрумянятся, дос
тань и ПОДcymи на гриле на слабом огне, пока не выдeлиrcя 
сок, следи, чтобы не подгорело. Перетри перец, любисток, 
тмин, кумив, добавь подливы и вина из изюма. эгим соусом 
полей мясо, положенное на сковороду. Когда оно будет гото
во, досгань, слей соус, ПОСЬПIЬ перцем и подавай. Если мясо 
слишком жирное, сними кожу, перед тем как сворачивать. 
Эro блюдо можно готовить и из свиной угробы. (263) 

3. Рагу из дикого кабана: сдобри подливой и маслом, до
бавь приправы во время приroтoвлеНИJl. Пocraвь на огонь и 
добавь следующий соус: измельченный перец, пряноcrи, мед, 
подлива, крахмал - и продолжай варить. Можешь варить без 

:Ю АПес (-cam.) - побочный продукт при производсгве подливы ИJ\И га
рума, опускавшийся на дно в виде осадка. 45 



подливы и масла, но посыпав перцем. Затем добавь описан
ный выше соус и доведи до юmении. (264) 

4. Другой способ: мясо хорошенько обжарь, чтобы легко 
отделялось от костей. Возьми киаф лучшей подливы, киаф 
уксуса, киаф оливкового масла. Смешай, вылей в глиняное 
блюдо, дай хорошенько зaюmеть и подавай. (265) 

5. Еще способ: обжарь на сковороде в большом количест
ве оногарума, посыпь перцем и подавай. (266) 

6. Другой способ: замаринуй куски мяса в соли с кумином, 
а затем хорошенько провари. (267) 

V. ЖАРКОЕ 
1 . Жаркое: без специй жарь в печи, обильно посьmав со

лью, подавай с медом. (268) 
2. Другой рецепг: по четверти унции петрушки, лазерпи

ЦИJI и имбиря, пять ягод лавра, травы, по четверти унции кор
ня лазерпиция, орегана, ТМIПIа, немного косга, восьмушку ун
ции жигунца, четверть унции семени сельдерея, пол-унции 
перца, подливы и масла - сколько потребуется. (269) 

3. Другой рецепг жаркого: сушеные ягоды мирта перетер
тые с кумниом, перцем, медом, подливой, сиропом и маслом, 
доведи до кипении и добавь крахмала для густоты. Вареное 
мясо хорошенько обжарь, сдобрив солью, полей соусом, по
сыпь перцем и подавай. (270) 

4. Еще один рецепг соуса для жаркого: по четверти унции 
перца, любистока, петрушки, семени сельдерея, укропа, кор
ня лазерпиция, копьrгня, клубной сьпи, кумина, имбиря, не
много жигунца, гемин подливы и одну восьмую сексгария 
масла. (27 1 )  

5 .  Жареная шейка. Огварить и положить в латку, залив 
смесью перца, специй, меда, подливы, посгавить в печь, пока 
не будет готова. По желанию вареную шею можно зажарить 
без специй, а затем полить горячее мясо соусом. (272) 

VI. для ОТВАРНОГО МЯСА И ЭСКАЛОПОВ 
1 .  Соус для отварного мяса: перец, любисгок, ореган, ру

та, сильфия, сушеный лук, вино, выпаренное вино, мед, уксус, 
немного масла. Заверни [вареное мясо] в полотно и обсуши, 
полей соусом. (273) 

2. Соус для отварного мяса: перец, петрушка, подлива, 
уксус, фШlИКИ, лук, немного масла. Полей горячим соусом. 
(274) 

3. Соус для отварного мяса: перетри перец, сушеную руту, 
семя фенхеля, лук, фШlИКИ, подливу и масло. (275) 

4. Белый соус для отварного мяса: перец, подлива, вино, 
руга, лук, пиния, пряное вино, немного моченого хлеба для 

гycroты, масло. Когда будет готово, полей соусом*.  (276) 



5. Еще один белый соус для отварного мяса: перец, тмин, 
любиcroк, тимьян, ореган, лук, финики, мед, уксус, подлива, 
масло. (277) 

6. Белый соус для эскалопов: перец, кумин, любиcroк, се
мя ругы, тернослив, влей вино, сдобри вином на меду и уксу-
сом, помешай веточками тимьяна и орегана. (278) . 

7. Еще один белый соус для эскалопов: перец, тимьян, ку
МШI, семя сельдерея, фенхель, мята, ягоды мирта, изюм. 
Сдобри вином на меду. Перемешивай веточкой чабера. (279) 

8. Соус для эскалопов: перец, любиcroк, ТМИН, мята, нард, 
ЛИCТЫl, яичный желток, мед, вино на меду, уксус, подлива и 
масло. Помешивай чабером и пореем, добавь крахмала *. 
(280) 

9. Белый соус для эскалопов: перец, любиcroк, КУМНН, се
мя сельдерея, тимьян, вымоченная ПШIИЯ, вымоченные и очи
щенные орехи, мед, уксус, подлива и масло. (281) 

10. Соус для эскалопов: перец, семя сельдерея, тмин, ча
бер, цвет дикого шафрана, луковичка, обжаренный миндаль, 
финики, подлива, масло, немного горчицы. для цвета добавь 
сиропа. (282) 

1 1 . Соус для эскалопов: перец, любиcroк, петрушка, л уко
вичка, обжаренный миндаль, финики, мед, уксус, подлива, 
сироп, масло. (283) 

1 2. Соус для эскалопов: измельчи сваренные вкрутую яй
ца, добавь перец, кумин, петрушку, вареный порей, ягоды 
мирта, побольше меда, уксус, подливу, масло. (284) 

13. Укропный соус для отварного мяса: перец, семя укро
па, сушеная мята, корень лазерпиция, полей уксусом, добавь 
финики, мед, подливу, немного горчицы, сдобри сиропом и 
маслом. Эro для свиной шейки. (285) 

14. Рыбный соус для отварного мяса: перец, любиcroк, 
ТМИН, семя сельдерея, тимьян, луковичка, финики, процежен
ная уха, разбавь медом и вином, посыпь рубленым зеленым 
сельдереем, добавь оливкового масла и подавай. (286) 

VП. СВИНОЙ РУБЕЦ 
1 .  Свиной рубец: 1Щательно опуcroши, промой уксусом С 

солью, а затем водой, и наполни следующей смесью: перетер
тая свиmmа, смешанная с мозгами (3 uпyки), очищенными 
от пленок, и сырыми яйцами. К этому добавь пинию и целые 
зерна перца, получившийся состав смешай со следующим со
усом: перетри перец, любиcroк, сильфию, анис, имбирь, не
много ругы, самую лучшую подливу и немного масла. Напол
ни этим составом так, чтобы оставалось немного места и ру
бец не лопнул во время приroтoвления. Закрепи палочками 
по обе croроны и опусти в кипящий котел. Приподними и 47 



проколи Ш'лой, чтобы вьmycтиrь воздух. Когда будет наполо
вину гoroBO, выгащи И подвесь над очагом, чтобы подрумя
нился. Затем снова опусти в киruпцyю воду и дай приroтo
вигься окончательно. Добавь подливы, чиcroro вина и немно
го масла. Вскрой ножом и подавай с подливой и любисто
ком. (287) 

2. Жареный рубец: обваляй в пшеничных отрубях, после 
того как подержишь в рассоле, и зажарь. (288) 

vш. ПОЧКИ И яички 
Жареные яички гoroBJIТ так: разрезают вдоль, разнимают, 

посыпают молcrгым перцем, пинией, мелко рубленым кориан
дром и тертым семенем фенхеля. Затем закрывают, заши
вают, обваливают в жиру и обжаривают в масле и подливе, 
а затем жарят в печи или на решетке. (289) 

IX. OKOPOK 
1 .  Orвари окорок в воде с сушеными фШ'амн и тремя ли

crьями лавра, сними кожу, покрой мясо мозаичными надреза
ми и намажь медом. Затем облепи теcroм из муки И масла. 
Когда теcro будет гoroBo, досгань из печи и подавай. (290) 

2. Вареный окорок: отвари в воде с сушеными фШ'амн, 
как это обычно делается. Подавай с хлебом, выпаренным или 
прJIIIым вином. А еще лучше - с хлебцами, замешенными на 
вине. (291)  

Х. ЛОПАТКА 
Orвари лопатку с двумя фуигами отрубей и двадцатью 

пятью сушеными фШ'ами. Когда сварится, сними кожу, на го
рячей жаровне дай стечь жиру и смажь лопатку медом. Еще 
лучше - поcraвь в печь и обмажь медом. Когда подрумянит
ся, налей на сковороду вино из изюма, посыпь перцем, брось 
пучок ругы, добавь чиcroго вина и перемешай. Когда переме
шается, одну половину используй, чтобы поЛИI'Ь лопатку, вто
рой полей кусочки разломленных хлебцев, которые были за
мешены на вине. Когда проmпaютcя, ОС'l'авIIIИЙСЯ соус вылей 
на лопатку. (292) 

XI. СОЛОНИНА 
Залей водой и готовь с большим количеством укропа, кап

ни масла и добавь чуть-чугь соли. (293) 

хп. ПЕЧЕНЬ или ЛЕГКИЕ 
1 .  Печень козленка или ягненка гoroвится так: прШ'ОТОвь 

медовое вино, добавь яиц, молока, сделай на печени надрезы, 
чтобы она впитала жидкосгь. ПрШ'отовь, подавай с оногару
мом, посыпав перцем. (294) 



2. Другой способ для легких: npомой 
легкие в молоке, пуcrь вmrгaют, сколько 
возможно. Возьми два сырых яйца, щеп� 
ку соли, ложечку меда, смешай и напоЛIUI 
этим легкие. Orвари и наруби. Исголки 
перец, добавь подливы, вина из изюма и 
чисгого ВШlа. Обжарь легкие и полей OHcr 

гарумом. (295) 

XПI. ДОМАШНИЕ СЛАДосги И 
ТВОРОГ 

1 .  Домau.mяя сладоcrь: возьми мелкие 
или продолговатые финики, ВЬПIЬ косточ
ки, положи внутрь орехи или mпnпo и Mcr 

лотый перец. Посоли снаружи, обжарь с 
вареным медом и подавай. (296) 

2. Другая сладоcrь: накроши в молоко 
африканские хлебцы на ВШlоградном сус
ле, когда npоmrгaютcя, поставь в печь и за
пеки так, чтобы не пересохли, доставай гcr 
рячнмн и сразу полей медом, npoколи 
сверху, чтобы npоmrгaлись, посЬПIЬ пеJr 
цем и подавай. (297) 

3. Еще одна сладость: срежь корку с 
белого хлеба, разломай на довольно большие куски, опусти в 
молоко, обжарь в масле, полей медом и подавай*. (298) 

4. Перченая сладость: [ . . .  ] добавь мед, чистое ВШlО, ВШlО 
из изюма и руту, а также орехи, IППIИIO, полбу. Добавь рубле
ные жареные авеланские орехи и подавай. (299) 

5. Другая сладоcrь: перетри перец, mпnпo, мед, руту и ви
но из изюма, npиготовь с молоком И тесгом, чтобы загустело, 
добавь немного яиц, полей медом, посЬПIЬ перцем и подавай. 
(300) 

6. Еще одна сладоcrь: возьми пшеничную муку крупного 
помола, отвари ее в горячей воде так, чтобы получилась кру
тая каша, затем разровняй по блюду, когда остынет, разрежь 
как сласти и обжарь их в самом лучшем оливковом масле. 
Сними со сковороды, полей медом, посЬПIЬ перцем и подавай. 
Лучше вмесго ВОДЫ возьми молоко. (301 )  

7. Флан: возьми молоко, налей его в подходящее блюдо, 
сдобри медом, как молочную запеканку, положи по пять яиц 
на секстарий, а если на геМШI - то три яйца, размешай их в 
молоке так, чтобы получилась однородная масса, вылей на 
блюдо из куманской глины и готовь на медленном огне. Kcr 
гда загустеет, ПОСЬПIЬ перцем и подавай. (302) 

8. Пена из яиц с молоком: четыре яйца, геМШI молока, ун
ция оливкового масла - смешать все так, чтобы получилась 

финики 
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однородная масса. На тонкую сковороду налигь немного мас
ла, дать ему закипеть и вылить приroтoвленную смесь; когда 
одна сторона будет готова, перевернугь на круглое блюдо, по
лить медом, посьmать перцем и подавать. (303) 

9. Творог: с перцем и подливой или солью, маслом и кори
андром. (304) 

XIV. ЛУКОВИЦЫ21 
1 . Подавай луковицы с маслом, подливой, уксусом, слеrка 

посьшав кумином. (305) 
2. Еще: покроnm луковицы, отвари в воде, затем обжарь в 

масле. Соус приготовь так: ТИМЬЯН, полей, перец, ореган, мед, 
немного уксуса и (по желанию) немного подливы. ПОCЬПIЬ 
перцем и подавай. (ЗОб) 

3. Еще: выложи на блюдо отжатые вареные луковицы. 
Добавь тимьян, ореган, мед, уксус, КИIUlЧеное вино, финики, 
подливу, немного масла. ПОСЬПIЬ перцем и подавай. (307) Вар
рон: «Если кто спросит о луке, отвечу: те, кто ищет Венери
ных врат, - в воде, тем же, кто связан брачными узами, пода
ют его к главному блюду, а также с пинией или соком суреп
ки и перцем». (308) 

4. Еще: жареный лук подавай с оногарумом. (309) 

ХУ . ЯСЕНЕВЫЕ ГРИБЫ И ШAМIШНЬОНЫ 
1 . Ясеневые грибы: отвари, горячими и сухими подавай 

с гарумом и перцем или с перцем, растертым в подливе. (3 10) 
2. Соус для ясеневых грибов: перец, вьmареlПlOе вино, ук

сус и масло. (3 1 1 )  
3. Другой способ приroтoвить ясеневые грибы: отвари и 

подавай с солью, оливковым маслом, вином и рубленым ко
риандром. (312) 

4. ШамIПDlЬOны: вьmареlПlое вино, пучок зеленого кориан
дра. Когда зa.юmит, ВЬПIЬ пучок и подавай. (313) 

5. Другой способ приroтoвить Шa.мIПDlЬOны: их шляпки 
подай, опрыскав подливой или посьmав солью. (314) 

б. ШaмIПDIЬOны: наруби их ножки, положи на блюдо, по
лей яйцом, добавь перец, любисток, немного меда, сдобри 
подливой, добавь чуть-чуть масла. (3 15) 

XVI. ТРЮФЕЛИ 
1 . Очисти трюфели, отвари, посьmав солью, насади на 

nmажки. Обжарь. Налей в кастрюльку масло, подливу, Bьma-

21 Римляне наряду с обычным репчатым луком упarpебляли луковlЩЫ 
многих цветов, например таких, как ЛИЛИJI или морской лук. 

ЛУКОВIЩЫ 
гиациига (grape hyacinth) считались деликатесом и npекрасным возбуждаю
щим средсгвом. 



репное вино, вино, добавь мед и перец. Когда закипит, добавь 
крахмал для хустоты. ВЬПIЬ uшажки и подавай. (3 16) 

2. Другой способ приготовигь трюфели: отвари, посьmав 
солью, насади на UШaжICИ и обжарь. Налей в сковороду под
ливы, свежего масла, вьmарениого вина, немного обычного 
вина, добавь толченого перца и немного меда. Когда закипит, 
добавь крахмал для хустоты и проколи трюфели - пусть про
mпаются соусом. ВЬПIЬ uшажки и подавай. По желанию мо
жешь обвалять трюфели в жиру, обжаригь и подать так. 
(3 1 7) 

3. Еще трюфели в оногаруме: перец, любисток, кориандр, 
рута, подлива, мед, вино, немного масла. Разогрей. (3 18) 

4. Еще трюфели: перец, мята, рута, мед, масло, немного 
вина. Подавай горячим. (3 19) 

5. Еще трюфели: отвари с пореем, затем подавай с солью, 
перцем, рубленым кориандром, неразбавленным вином и не
болыIIим количеством масла. (320) 

6. Еще трюфели: перец, кумив, сильфия, мята, сельдерей, 
рута, мед, уксус или вино, соль или подлива и немного масла. 
(321 )  

XVH. КЛУБНИ ТАРО 
Перец, кумин, рута, мед, подлива, немного масла. Когда 

закипит, добавь крахмал для хустоты. (322) 

XVIII. У лигки 
1 .  Улитки, откормленные молоком: возьми улиток, вытри 

их губкой, удали мембрану, чтобы они могли выбираться на
ружу. На один день положи их в сосуд с молоком и солью, на 
протяжении остальных дней держи просто в молоке, ежечас
но убирая помет. Когда они наедятся настолько, что уже не 
смогут забраться обратно в раковины, вытащи их и обжарь в 
масле. Подавай в оногаруме. Точно так же их можио откор
мигь кашей. (323) 

2. Улитки : зажарь улиток в очшцениой соли и масле; при
правь лазерпицием, подливой, перцем и маслом. (324) 

3. Жареные улитки: постоянно поливай их подливой с пер
цем и кумином. (325) 

4. Еще улитки: живьем опусти в молоко с пшеничной му
кой, когда наедятся, приготовь. (326) 

XIX. ЯЙЦА 
1 .  Жареные яйца: подавай с оногарумом. (327) 
2. Вареные яйца: подавай с подливой, маслом, чистым ви

ном или же с подливой, перцем и лазерпицием. (328) 
3. Яйца всмятку: перец, любисток, пиния, полей медом 

и уксусом, сдобри подливой. (329) 51  



Книга vш. ЧЕТВЕРОНОГИЕ 

1. КАБАН 
1 .  Кабана готовят так: вьnpи ry6кой и посЬПIЬ солью, пере

тертым кумином и ocraвь до угра. На следующий день от
правь в печь. Когда будет готов, приправь соусом из перетер
того перца, специй для кабанины, меда, подливы, выпарешlO-
го вина и вина из изюма. (3ЗО) . 2. Другой способ: отваривай в морской воде с лавровыми 
ветками до тех пор, пока не craнeт мягким. СШIМИ кожу. По
давай с солью, ГОРЧlЩей и уксусом. (3Зl )  

3 .  Еще один рецепг: перетри перец, любиегок, ореган, яго
дbl мирта без косточек, кориандр, лук, добавь меда, вина, 
подливы, немного масла, нагрей, добавь крахмала для гycro
ты. Полей кабана, пршaroвлешlOГО в печи. эгот рецепг под
ходит для мяса всякого зверя. (332) 

4. Горячий соус для запечеиного кабана: перец, обжарен
ный кумин, семя сельдерея, мята, тимьян, чабер, шафран, об
жаренная пиния или обжаренный миндаль, мед, вино, восьмая 
часгь секстария подливы и немного оливкового масла. (333) 

5. Еще один горячий соус для запеченного кабана: перец, 
любиегок, семя сельдерея, мята, тимьян, обжаренная пиния, 
вино, уксус, подлива и немного масла. Когда мясной сок закн
IПIТ, добавь иеголченные травы, перемешивай пучком лука и 
ругы. Если хочешь, чтобы соус был гуще, добавь сырой яич
ный белок, поегоянно помешивая. ПосЬПIЬ толченым перцем 
и подавай. (ЗЗ4) 

б. Соус для отварной кабанины: перец, любиегок, кумив, 
сильфия, ореган, пиния, финики, мед, ГОрЧIЩа, уксус, подли
ва и масло. (3З5) 

7. ХолоДйЫЙ соус для отварной кабанины: перец, ТМШI, 
любиегок, обжаренное семя кориандра, семя укропа, семя 
сельдерея, тимьян, ореган, лук, мед, уксус, ГОрЧIЩа, подлива, 
масло. (33б) 

8. Еще один холодный соус для отварной кабанины: пе
рец, любиегок, кумин, семя укропа и тимьян, ореган, немного 
сильфин, побольше семян сурепки, добавь чиегого вина, не
много зелеин, лук, обжаренных лесных орехов или обжарен
ного миндаля, фиников, меда, уксуса, немного чиегого вина, 
сиропа - для цвета, а также подливы и масла. (3З7) 

9. Еще один соус для кабана: натри перец, любиегок, оре
ган, семя сельдерея, корень лазерпиция, кумин, семя фенхе
ля, ругу, подливу, вино, 8ИЙО из изюма. дай закипеть, затем 
добавь r<рахмала для густоты. Полей кабана изнугри и снару
жи и подавай*. (ЗЗ8) 

10. Кабаний окорок по рецету ТереlmUl: прoтюm палоч
кой окорок со егоровы косгяшки, так чтобы отделить кожу 



от мяса, и с помощью маленького рожка напОЛIUI его соусом. 
Перетри перец, ягоды лавра, руту, по желанию можно доба
вигь лазерmщий, лучшую подливу, выпарешюе вино, не
сколько капель свежего оливкового масла. Когда нa.питaeтcJI, 
зашей льняной нигыо и положи в котел. Вари в морской воде 
с молодыми побегами лавра и укропом. (339) 

П. ОЛЕНЬ 
1 .  Соус для оленины: перетри перец, любисгок, ТМIПI, оре

ган, семя сельдерея, корень лазерlDЩИJl, семя фенхеля, до
бавь подливу, вино, вино из изюма, немного масла. Когда за
КIПIНТ, положи крахмал для густоты. Обмажь готового оленя 
изнугри и снаружи и подавай. 

2. эгот соус гоДИГCJI для лани и прочей дичи, добыгой на 
охоте. (340) 

3. Еще: отвари, а затем слегка обжарь оленя. Перетри пе
рец, любисгок, ТМIПI, семя сельдерея, добавь мед, уксус, под
ливу, масло. Нагрей, положи крахмал для густоты и полей 
мясо. (341) 

4. Соус для оленины: перец, любисгок, луковичка, ореган, 
пи:ния, финики, мед, подлива, горЧ1Ща, уксус, масло. (342) 

5. Приправа для оленины: перец, кумив, травы, петрушка, 
лук, руга, мед, подлива, мята, вино из изюма, выпаренное ви
но и немного масла. Крахмал для густоты - как только заки-
шrr. (343) 

6. Горячий соус для оленины: перец, любисгок, петрушка, 
кумив, обжаренная пи:ния или МlПlДаль, добавь мед, уксус, ви
но, немного масла, подливы и перемепmвай. (344) 

7. Соус для жареной оленины: перец, нард, ЛИCТЫl, семя 
сельдерея, сушеный лук, зеленая руга, мед, уксус, лучшая 
подлива, финики, изюм и масло. (345) 

РимCICaJI моэamcа 
из Леrrrвс-Мamы 
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8. Еще один горячий соус для жареной оленины: перец, лю
бисток, петрушка, размочеШIЫЙ тернослив, вино, мед, уксус, 
подлива, немного масла. Помеumвай пореем и чабером. (346) 

Ш. КОСУЛЯ 
1 . Соус для косули: перец, любисток, тмин, кумин, пет

рушка, семя ругы, мед, горчица, уксус, подлива и масло. (347) 
2. Соус для жареной косули: перец, травы, руга, лук, мед, 

подлива, вино из изюма, немного масла, крахмал - как толь

ко закиmrг. (348) 
3. Еще один соус для косули: перец, травы, петрушка, не

много орегана, руга, подлива, мед, вино из изюма и немного 
масла. Крахмал для густоты. (349) 

IV. ГОРНЫЙ БАРАН 
1 .  Горячий соус для барашшы: перец, любисток, кумин, су

шеная мята, тимьян, сильфия, сдобри вином, добавь размо
чеШIЫЙ тернослив, мед, вино, подливу, уксус, вино из изюма -

для цвета, масло. Помепmвай пучком орегана и сушеной мя
ты . (350) 

2. Соус для любой вареной и жареной дичи: треть унции 
перца, по четверти ругы, любистока, семени сельдерея, мож
жевеЛЬШlКа, тимьяна, сушеной мяты, восьмушку YНЦmI по
лея. Все это npеврати в мельчайuшй порошок, смешай и пере
три. Добавь в сосуд меда, сколько потребуется, и используй 
вместе с оксшарумом. (351 )  

3 .  Холодный соус для барашшы: перец, любисток, тимьян, 
обжареШIЫЙ кумив, обжаренная mпmя, мед, уксус, подлива 
и масло. Посьmь перцем. (352) 



V. ГОВЯДИНА И ТЕЛЯТИНА 
1 .  Жареная говядина: перец, любиcroк, семя сельдерея, 

кумин, ореган, сушеный лук, изюм, мед, уксус, вино, подлива, 
масло, сироп. (353) 

2. Телятина или говядина с пореем или айвой, луком или 

клубнями таро: подлива, перец, лазерпиций и немного масла. 
(354) 

3. для отварной телятины: перетри перец, любиcroк, 
тмин, семя сельдерея, добавь мед, уксус, подливу, масло. Ра
зогрей, добавь крахмал для густоты и полей мясо. (355) 

4. Еще одни соус для вареной телятины: перец, любисток, 
семя фенхеля, ореган, пиния, фlПlИКИ, мед, подлива, горчица 
и оливковое масло. 

VI. КОЗЛЕНОК или ЯГНЕНОК 
1 .  Куски козлятины или ягнятнны: готовь с перцем и под

ливой. [Или] с коровьим горохом, подливой, перцем, лазерпи
цием, [или] как закуску на кусках хлеба с небольшим количе
ством масла. (357) 

2. Вареная козлятина или ягнятина: положи куски на ско
вороду. Наруби мелко лук и кориандр, натри перец, люби
croк, кумнн, подливу, масло, вино. Приготовь, выложи на 
блюдо, добавь крахмала для густоты. 

3. [Еще один рецепт козлятины или баранины на пару] . 
ягнятину следует сдобрить описанными выше приправами до 
того, как готовить. А козлятину - во время приготовления. 
(358) 

4. Жареная козлятина или ягнятина: сначала приготовь в 
подливе и оливковом масле, затем сделай на коже надрезы, 
полей смесью из перца, лазерпиция, подливы и небольшого 
количества масла и жарь на решетке. Обмажь тем же самым 
соусом, посыпь перцем и подавай. (359) 

5. Еще один рецепт жареной козлятины или ягнятины: 
пол-унции перца, четверть унции копьпня, немного имбиря, 
четверть унции петрушки, немного лазерпиция, один гемнн 
лучшей подливы и восьмая часть секстария масла. (360) 

6. «Пуcroй» козленок или ягненок: через горло вынь кос
ти, чтобы туша стала похожа на кожаный мех. Кишки долж
ны быть опуcroшены так, чтобы все нечистоты вышли через 
заднее отверстие. Тщательно промой водой, затем наполни, 
добавив подливы. Зашей в плечах и поставь в печь. Как при
готовится, полей КШIЯIЦИМ соусом: молоко, молотый перец, 
подлива, выпаренное вино, сироп, а также масло. Как заки
пит, добавь крахмал. А еще лучше - помести в сетку или 

корзинку, тщательно завяжи и опусти в кипящий котел с под
соленной водой. Кшurги трижды - каждый раз давая хоро- 55 



шенько повариться, - затем досгань и прокиrurrи еще раз в 
соусе, который был описан выше. Полей КИIIJПЦИМ соусом, ко
гда будешь подавать. (3бl)  

7. Еще ОДIПI способ приготовить «пустого» козленка или 
ягненка: ОДIПI сексгарий молока, четыре увции меда, одна ун
ция перца, немного соли и немного лазерпиция. Соус: по вось
мой часги масла, подливы, меда, восемь растертых фIПlllКОВ, 
геМIПI хорошего ВlПlа и немного крахмала. (362) 

8. Приправа для коЗЛJIТИНЫ или ягнятины: натри маслом 
и перцем и изобильно ПOCЬПIЬ снаружи солью и семенем кори
андра. Затем пocrавь в печь h подавай запечешIым. (363) 

9. Тарпейский ягненок или козленок: перед тем как гото
вить, разделай и свяжи. Перец, руга, чабер, лук, немного 
тимьяна и подлива - опусги в смесь козленка, промарlПlfЙ, 
чтобы сгал мяrким, посгавь в печь на противне, куда налито 
масло. как приготовигся, налей в противень [и на козленка] 
соус из перетертых чабера, лука, pyrы, фIПlllКОВ, подливы, 
ВIПlа, выпареlПlОГО ВlПlа и масла. Когда соус вmrгается, выло
жи на круглое блюдо, посЬПIЬ перцем и подавай. (364) 

10. Козленок или ягненок по-парфянски: посгавь в печь. 
Приготовь соус: перец, руга, лук, чабер, тернослив без коего
чек, немного лазерпиция:, вина, подливы и масла. Выложи на 
круглое блюдо и полей КИIIJПЦИМ соусом. Подавай с уксусом. 
(365) 

1 1 . «Коронованный» козленок в молочном соусе: подго
товь козленка, BЬDIЬ кишки и желудок, промой их. Положи В 
ступу перец, любисток, корень лазерпиция, две ягоды лавра, 
немного жигунца, мозm (две или три шгуки), все это перетри, 
добавь подливы h сдобри солью. В получивmyюcя смесь влей 
два сексгария молока и две ложечки меда. этим соусом на
полни внутреlПlОСГИ, которые уложи на козленке сверху спи
ралью, затем заверlШ в сало или в папирус и за.вяжи22. Поло
жи козленка на сковороду или противень, добавь подливы, 
масла и ВlПlа. Когда будет наполовину готов, перетри перец, 
любисток, используй выделивmyюcя жидкocrь и немного си
ропа, перемешай и вылей обратно на сковороду. как приroтo
вигся, выложи на блюдо, добавь крахмала для гycroты и по
давай. (3б6) 

vn. ПОРОСЕНОК 
1 . Поросевок с двумя видами наЧИllКИ: открой пасть и че

рез горло выгащи внутрешlOСГИ. Перед тем как зажаривать, 
сделай в ухе разрез, напОЛIШ бычий пузырь фаршем Терен-

22 Возможно, в сало заворачивали, 'ПО6ы обжаривать, а в папирус -

npи варке. 



- ------, Способ разделки 1 :t поросенка 

ТИЯ, привяжи свисток к отверстию пузыря и через разрез в 
ухе выдави в голову поросенка столько фарша, сколько смо
жет умеcmтьcя. Затем обмотай папирусом и обвяжи. Приго
товь вторую начинку. Натри перец, любисток, ореган, немно
го корня лазерmщня, добавь подливы, готовые мозги, сырые 
яйца, вареную полбу, жидкость, выделившуюся при жарке, 
rпичек, ореlllКИ, зерна перца, смешай с подливой. Набей 
этим поросенка, завернн в папирус и обвяжи, затем поставь в 
печь. Когда приготовится, развяжи, смажь маслом и пода
вай. (367) 

2. Другой способ: соль, кумни, лаэерШЩИЙ. (368) 
3. Поросенок в подливе: вьrгащи из поросенка внутренно

сги, но так, чтобы часть требухи осталась. Перетри перец, 
лю6исток, ореган, влей подливу, мозги, два яйца, все это пе
ремешай. Наполни обжаренного поросенка, скрепи шпажка
ми и в корзинке опусги в юmsпций котел. Сварив, ВЬПIЬ 
шпажки, чтобы сок мог вытечь наружу. ПосьПIЬ перцем и по
давай. (369) 

4. Вареный фаршированный поросенок: вьrгащи внутрен
ности и обжарь поросенка. Перетри перец, любисток, ореган, 
влей подливу, добавь заранее приготовленные мозги и яйца -
сколько потребуется, сдобри подливой и готовым фаршем на
бей нутро. Но прежде полей обжаренного поросенка подли
вой, а затем уже набивай. Скрепи скобами и опусги в КОРЗlПlе 
в юmsпций котел. Как приготовится, оботри губкой и подавай � 
без перца. (370) о 

5. Жареный поросенок в тесте и с медом: ВЬПIЬ внутреlПl(}- i сги через горло и обсуши. У lЩИЮ молотого перца, мед и ВIПIО !;! доведи на сковороде до КШIения, раскроши сухое тесто и по- � немногу добавляй на сковороду. Помешивай веткой зеленого 
лавра до тех пор, пока соус не станет однородным и не загус- i теет. этим составом наЧIПDI поросенка, скрепи, обернн в папи-
рус, поставь в печь, затем разложи на [блюде] и подавай. (371 )  � 

6. Orварной молочный поросенок, подаваемый горячим � 
со свежим соусом Amщия: положи в ступу перец, любисток, 
семя кориандра, мяту, руту, измельчи, добавь подливы, меда, 57 



ВШlа и сдобри подливой. Горячего отварного поросенка вы
три чистым полотном, полей соусом и подавай. (372) 

7. Поросенок по рецепгу Вигеллия: подготовь поросенка 
так, как если бы это был кабан, посыпь солью, запеки в печи. 
Положи в cryпy перец, любисток, влей подливы, разбавь ви
ном и вином из изюма. Доведи до кипеlПlЯ на сковороде, до
бавив чуть-чугь масла. Запеченного поросенка полей соусом 
так, чтобы этот соус проник под кожу. (373) 

8. Поросенок по рецепгу Флакка: подготовь поросенка 
так, как если бы это был кабан, посыпь солью и поставь в 
печь. Пока он готовится, положи в cryпy перец, любисток, 
ТМШl, семя сельдерея, корень лазерпиция, зеленую pyty, из
мельчи, влей подливу, разбавь ВШlОМ и ВШlОМ из изюма. До
веди до кипеlПlЯ на сковороде, добавив немного масла, затем 
положи крахмал для густоты. Готового поросенка обильно 
полей соусом, разотри в порошок семя сельдерея, посыпь им 

и подавай. (374) 
9. Поросенок с лавровым соусом: избавь поросенка от кос

тей, приправь так, как если бы готовил в оногаруме, и об
жарь. Набей внутренности зеленым лавром и поставь печься. 
Положи в cryпy перец, любисток, тмин, семя сельдерея, ко
рень лазерпиция, ягоды лавра, измельчи, влей подливу, раз
бавь ВШlОМ и ВШlОМ из изюма. Доведи до кипеlПlЯ на сковоро
де, добавив немного масла, дай загустеть . Вынь лавровые ли
СТЬЯ, обильно полей соусом и подавай. (375) 

10. Поросенок по рецепгу Фронтина: вынь кости, обжарь, 
приroтoвь. Налей на сковороду подливу, ВШlО, свяжи пучок 
порея и укропа. Как будет наполовину готов, добавь сиропа. 
Готового поросенка обсуши, посыпь перцем и подавай. (376) 

1 1 . Поросенок в ВШlНОМ соусе: обжарь поросенка и разде
лай. Налей на сковороду масло, подливу, ВШlО, воду, свяжи 
пучок из порея и кориандра; как будет наполовину готов, до
бавь сиропа. В cryпy положи перец, любисток, ТМШl, ореган, 
семя сельдерея, корень лазерпиция, измельчи, разбавь подли
вой, добавь жидкости со сковороды, сдобри ВШlОМ и ВШlОМ из 
изюма, вылей на сковороду и дай зaюmеть, затем добавь 
крахмал для густоты. Поросенка на блюде полей соусом, по
сыпь перцем и подавай. (377) 

12. Поросенок ЦеЛЬСШlа: приготовь, натри под кожей [сме
сью] перца, ругы, лука и чабера, через ухо влей внутрь яйца. 
Смешай в чашке перец, подливу, немного ВШlа и подавай. (378) 

1 3. Запеченный поросенок: перетри перец, Pyty, чабер, 
лук, желтки сваренных ВКРYIYЮ ЯИЦ, подливу, ВШlО, масло, 
приправы. Доведи до кипеlПlЯ. Полей поросенка соусом на 
блюде и подавай. (379) 

14. Поросенок с огородными овощами: поросенка надо ос
вободить от костей, чтобы он стал похожим на мех для ВШlа. 



Затем начшпrrь его мелко рублеlUlЫМ мясом цьmленка, дроз
да, бекаса, фаршем из его собственного мяса, луканскими 

колбасками, финиками без косточек, луковицами, улигками 
без раковин, мальвой, свеклой, пореем, сельдереем, вареной 
капустой, кориандром, зернами перца, пинией, сверху вылmъ 

пятнадцать ЯИЦ, подливу с перцем, причем яйца надо взбить. 
После этого поросенка зашить и обжарить. Запечь в печи. За
тем разрезать со спины и поливать следующим соусом: моло
тый перец, руга, подлива, вино из изюма, мед, немного мас
ла, - когда закипит, добавить крахмал. (380) 

15. Холодный соус для отварного поросенка: перетри пе
рец, ТМIПI, укроп, немного орегана, пинин, разбавь уксусом, 
подливой, добавь финики, мед, готовую горчицу, сверху 
сбрызнн маслом, посЬПIЬ перцем и подавай. (381 )  

16.  Поросенок по рецету Траяна: освободи поросенка от 

костей и приготовь так же, как поросенка в вине, подвесь над 
дымом. Положи в котел соли по весу поросенка. Огвари, об
суши и подавай на блюде как свежую солонину. (382) 

17 .  для молочного поросенка: одиа унция перца, гемин 
вина, большая чашка лучшего масла, чашка подливы, ма
ленькая чашка уксуса * . (383) 

vm. ЗАЯЦ 
1 .  Сочный заяц: немного повари в воде, затем выложи на 

сковороду и готовь с маслом в печи, а когда будет почти го
тов, снова полей оливковым маслом. Соус: разотри перец, ча
бер, лук, руту, семя сельдерея, подливу, лазерпиций, вино и 
немного масла. Время от времени переворачивай зайца, поли
вая соусом. (384) 

2. Другой соус для того же блюда: перед тем как доста
вать зайца из печи, перетри перец, финик, лазерпиций, изюм, 
выпаренное вино, подливу, масло. Полей зайца, а когда соус 
закипит, ПОCЬПIЬ сверху перцем и подавай. (385) 

3. начиненный заяц: целые орешки пинин, рубленый мин
даль, рубленые лесные орехи или желуди, зерна перца, мясо 
зайца свяжи яйцами, [начини зайца, обмажь] свиным жиром 
и запекай в печи. Соус делается так: руга, побольше перца, 
лук, чабер, финики, подлива, выпаренное или пряное вино. 
ПроКШIЯТИ подольше, пока не загустеет, затем полей сверху. 
При этом самого зайца следует вымочить в перченой подливе 
с лазерпицием. (386) 

4. Белый соус для запеченного зайца: перец, любисток, ку
мин, семя сельдерея, яичный желток, сваренный ВКРУГУЮ. Из 
перетертой смеси надо слепить шар. На сковородке разогреть 
подливу, вино, масло, немного уксуса, резаную луковичку, за
тем бросить шар и размешать ореганом или чабером. Если 
надо, можио добавить крахмал. (387) 59 



5. Еще способ приroтoвить зайца с рублеными заячьими 
печенью, легкими и кровью: налей на сковороду подливу, 
масло, бульон, добавь мелко нарубленный порей и кориандр, 
затем брось печень и легкие. как будуг тотовы, перетри пе
рец, кумин, кориандр, корень лазерпиция, мяту, руту, полей, 
разбавь уксусом, добавь заячью печень и кровь. Все это пере
три. Добавь мед и жидкость со сковороды, разбавь уксусом и 
вылей на сковороду, положи "!Уда же мелко нарубленные зая
'Ц>и легкие, доведи до кипении, затем добавь крахмал для ryc
ТОТЫ, поcьmь перцем и подавай. (388) 

б. Заяц в собсгвенном соку: сними шкуру, отдели мясо от 
костей, положи на сковороду, добавь масла, подливы, бульо
на, пучок из порея, кориандра, укропа. как приroтoвится, по
ложи В ступу перец, любиcroк, КУМИН, семя кориандра, ко
рень лазерпиция, сушеный лук, мяту, руту, семя сельдерея, 
измельчи, заправь подливой, добавь мед, жидкость со СКОВО
роды, сироп, смешай с уксусом. Доведи до кипении и затем 
добавь крахмал для rycтoты. Выложи, полей соусом, посыпь 
перцем и подавай. (389) 

7. Заяц по рецеп-ry Пассении: сними с зайца шкуру, вынь 
кocrи, разделай, распластай н подвесь над дымом. Когда под
румянится, убедись, что готов наполовину. Сними, посыпь со
лью, смажь оногарумом и обжаривай. Положи в ступу перец, 
любиcroк, измельчи, заправь подливой, вином, вылей на ско
вороду и разбавь подливой, добавь немного масла, доведи до 
кипении, положи крахмал для rycтoты. Обмажь соусом спину 
зажаренного зайца, посыпь перцем и подавай*. (390) 

8. Фарш из зайчаТIШЫ: сдобри мясо теми же специями, 
добавь размоченные орешки пинин, положи в потроха или 
папирус, заверни и защепи по краям. (391 )  

9 .  Начиненный заяц: приroтoвь и распласгай зайца. Поло
жи в ступу перец, любиcroк, ореган, сдобри подливой, добавь 
готовую куриную печень, приroтoвленные мозги, рубленое 
мясо, три сырых яйца, разбавь подливой. [Начини зайца] , за
верни в сало или в папирус. Поджаривай на медленном огне. 
Положи в ступу перец, любиcroк, измельчи, заправь подли
вой, сдобри подливой и вином, доведи до кипении и добавь 
крахмал, после чего вылей на зажаренного зайца. Посыпь 
перцем и подавай. (392) 

10. Огварной заяц: выложи на блюдо, добавь масло, под
ливу, уксус, вино из изюма, резаный лук, мелко нарезанный 
тимьян и подавай. (393) 

1 1 .  Соус для зайца: перец, руга, лук и заячья печень, под
лива, Bьmapeннoe вино, вино из изюма и немного масла. Ко
гда закипит, добавь крахмал. (394) 

12. Перченый заяц, пропитанный соусом: приготовь точно 
так же, как тарпейского козленка. Перед тем как посгавить на 



оroнь, разделай и свяжи. Опуcrи в смесь перца, pyrы, чабера, 
лука, небольшоro количесгва ТИМЬJlНа, подливы. Затем готовь 
в печи, и поливай следующим соусом: пол-унции перца, руга, 
лук, чабер, четыре финика, изюм, выпаренное сусло для цвета, 
вино, масло, подлива, выпаренное вино. Почаще обмазывай, 
чтобы соус вmrraлся. Затем выложи на круглое блюдо, посыпь 

перцем и подавай без соуса. (395) 
13. Еще один способ прШ'ОТОвигь зайца с приправами: 

прШ'ОТОвь еro с вином, водой, куда добавь немноro roрЧJЩЫ, 
укропа, порея с roловками. Когда будет готов, приправь пер
цем, чабером, колечками лука, финиками, двумя терносливи
нами, вином, подливой, выпаренным вином, небoльпmм коли
чесгвом масла. Добавь для гycтo'Iы крахмала, дай немноro 
покипеть. Зайца выложи на блюдо и полей соусом. (396) 

IX. СОНИ 
Начини cвIuIым фаршем, а также молотым мясом со всех 

частей сонн с перцем, llИllИей, лазерпицием и подливой. За
шей, положи в ТШ"ель и посгавь в печь или начини и готовь 
в печи для хлеба. (397) 

Книга IX. МОРЕ 

1. СОУС для ЛAlПYСТОВ И ОМАРОВ 
1 . Обжарь нарезанный лук. Соус: перец, любиcroк, ТМИН, 

кумив, финики, мед, уксус, вино, подлива, масло, сироп. К 
этому соусу добавь roрчицу, если будешь отваривать. (398) 

2. Жареные лангусгы: вскрой лангуcroв, как это обычно 
делается, не извлекая из панцири, наполни перцем, соусом с 
кориандром и обжаривай на решетке. Как подсохнуг, всякий 
раз поливай на решетке соусом, пока не прожарится:. (399) 

3. Вареные лангусгы с кумивовым соусом: перец, люби
croк, петрушка, сушеная мита, побольше кумива, мед, уксус, 
подлива. Если хочешь, добавь лисгья и малобатр. (400) 

4. Еще один способ приroтoвигь вареноro лангусга. Фри
кадельки из хвосга лангусга делаются так: отдели вредные 
лиcroвые чacrи, отвари, затем наруби мясо, добавь подливу, 
перец, сырое яйцо и слепи фрикадельки. (401)  

5. К вареному лангусту: перец, кумив, руга, мед, уксус, 
подлива и масло. (402) 

6. Еще один соус к лангусту: перец, любиcroк, кумнн, мя
та, руга, IIИIIИJI, мед, уксус, подлива и вино. (403) 

П. ЭЛЕКТРИЧЕСКИЙ СКАТ 
1 .  Соус для ската: перетри перец, ругу, сушеный лук, мед, 

подливу, вино из изюма, немноro обычноro вина, несколько 61 



капель хорошего масла. Когда начнет КlПIеть, добавь крах
мал для rycroгы. (404) 

2. Соус для вареного ската: перец, любисток, петрушка, мя
та, ореган, желток, мед, подлива, вино из ИЗIOма, обычное ви
но, масло. По желанию можно добавить еще горчицу и уксус. 
Подавай соус горячим . Можешь еще положить изюм. (405) 

т. КАЛЬМАР 
1 .  К кальмару на сковороде: перетри перец, pyry, немного 

меда, подливу, Bьmapeннoe внно, несколько капель масла. 
(406) 

2. Начиненный кальмар: перец, любисток, кориандр, семя 
сельдерея, желток, мед, уксус, подлива, вино и масло. Дай за-
rycтeть. (407) 

IV. КАРАКАТИЦА 
1 .  Начиненная каракатица: перец, любисток, семя сельде

рея, тмин, мед, подлива, вино, специи. Разогрей, вскрой кара
катицу и полей соусом. (408) 

2. Как начинять готовую каракатицу: очисти вареные моз
ги от пленок, перетри с перцем, добавь, сколько потребуется, 
сырых ЯИЦ, цельные зерна перца, рубленое мясо, начини 
этим и помести в горшок с кипящей водой, чтобы начинка 
взялась. (409) 

3. Вареная каракатица, которую подаюг после бани: поло
жи в холодную воду [ . . .  ] ,  подавай с перцем, любистоком, пи
иней, яйцами и приправами по своему вкусу. (410) 

4. Еще способ приroтoвить каракатицу: перец, любисток, 
кумин, зеленый кориандр, зеленая мята, желток, мед, подли
ва, вино, уксус и немного масла. Когда ЗaкШIИТ, добавь для 
гycroгы крахмала. (41 1 )  

V. ОСЬМИНОГ 
Подавай с перцем, подливой и лазерпицнем. (412) 

VI. УСГРИЦЫ 
Перец, любисток, желток, уксус, подлива, масло и вино. 

По желанию можно добавить мед. (413) 

VII. для ВСЕХ ВИДОВ МОЛЛЮСКОВ 
Перец, любисток, петрушка, сушеная мята, побольше ку

мина, мед, подлива. По желанию можно добавить листья и 
малабатр. (4 14) 

VШ. для МОРСКИХ ЕЖЕЙ 
1 .  Соус для ежей: возьми чистую касгрюлю, влей немного 

масла, подливы, сладкого вина, мелко истолченного перца. 



Доведи до КШIениs, затем клади ежей по одному, переворачи
вай, дай ЗaКШIеть трижды. Когда приroтoвишь, посыпь пер
цем и подавай. (415) 

2. Еще способ приroтoвИI'Ь ежей: перец, немного коста, су
шеная мята, вино с медом, подлива, индийский нард и листья. 
(41б) 

3. Еще способ приroтoВИI'Ь ежей: по одному опускай в го
рячую воду, отваривай, доставай, выкладывай на блюдо. До
бавь листья, перец, мед, подливу, немного масла, яйцо для 

гycroты, готовь на yr лях, посыпь перцем и подавай. (41 7) 
4. Соус для соленого ежа: приготовь соленых ежей в са

мой лучшей подливе, сдобри выпаренным вином и перцем и 
подавай. (418) 

5. Еще: добавь к соленым ежам самой лучшей подливы, 
так что они будут на вкус словно свежие. их можно отведать 
сразу после бани. (419) 

IX. МИДИИ 
Подлива, рубленый порей, кумив, вино из изюма, чабер 

и вино. Разбавь этот соус водой и готовь в нем мидии*. (420) 

Х. САРДИНЫ, МОЛОДОЙ ТУНЕЦ И БАРАБУЛЬКА 
1 .  начнненныe сардины надо ГОТОВИI'Ь так: из сардин вы

lПIМают кости, толкут полей, КУМИН, зерна перца, мяту, лес
ные орехи, мед. Начиняют этим и зашивают, заворачивают 
в пергамент и готовят в закрьrroй сковороде над огнем. По
ливают маслом, выпаренным вином и рыбным соусом* .  
(421 )  

2 .  Сардины: готовят и извлекают кости. Перетирают рыбу 
с перцем, любистоком, тимьяном, ореганом, рутой, финика
мн и медом. Помещают в небольшое блюдо с рублеными яй
цами. Сверху поливают такой смесью: немного вина, уксуса, 
сиропа и свежего оливкового масла. (422) 

3. Соус для сардин: перец, ореган, мята, лук, немного ук
суса и масла. (423) 

4. Соус для сардин: перец, любисток, сушеная мята, варе
ный лук, мед, уксус, масло. Полей сверху и посыпь рублены
ми яйцами. (424) 

5. Соус для жареного молодого 'I)'lЩа: перец, любисток, 
семя сельдереи, мята, рута, финики, мед, уксус, вино и масло. 
Подходиг и для сардин. (425) 

б. Соус для соленой зубатки: перец, любисток, кумив, лук, 
мята, рута, лесные орехи, финики, мед, уксус, горчица и мас
ло. (42б) 

7. Еще один соус для соленой зубатки: перец, ореган, су
репка, мята, рута, лесные орехи, финики, мед, масло, уксус 
и горчица. (427) 63 



XI. СОУС для СОЛЕНОГО СОМА, 
молодого и СОЛЕНОГО ТYIЩA 
Смешай перец, любиcroк, кумив, лук, мsny, pyry, лесные 

орехи, финики, мед, уксус, горчицу, масло. (428) 

ХП. СОУС для СОЛЕНОЙ КЕФАЛИ 
Перец, pyry, лук, финики, горЧШJ.У перетереть и поло

жиrь морского ежа, масла - и всем 9ТИМ полигь жареную 
или печеную рыБУ. (429) 

xпI. СОЛЕНАЯ РЫБА БЮ РЫБЫ 
1 .  ПрШ'ОТОвь печень, измельчи и добавь перец, ПОДЛИВУ 

или соль, а также масло - можно взять печень зайца, козлен
ка, ягненка или цьmленка, - и если пожелаешь, то вылепи из 
нее рыбку. Сверху полей свежим оливковым маслом. (430) 

2. Еще один рецепг для соленой рыбы: перетертый кумин, 
перец, ПОДЛИВУ смешай с небольшим количеством вина из 
изюма или выпаренного ВШlа, добавь к этому побольше из
мельчеlПlЫX орехов, все вместе перетри и положи в СОУСНИК. 
Сбрызни маслом и подавай. (431 )  

3. Еще одии способ обойгись без рыбы: возьми приroрш
IПO КyмШlа, половш!у приroршни перца, одии очшценный зуб
чик чеснока. Все это перемели, добавь подливы, слегка 
сбрызни маслом. эго хорошо помогает от тяжести в животе 
и улучшает mпцеварение. (432) 

XIV. ЗАКУСКА ПО-БАЙСКИ 
В сковороду положи нарублеlПlЫX УСТРИЦ, мясо моЛЛI<r 

сков И актииии, рубленые обжаренные орешки, pyry, сельде
рей, перец, кориандр, КfМШI, ПОДЛИВУ, финики и масло. (433) 

Книга Х. РЫБАК 

1. СОУСЫ для РАЗНОЙ РЫБЫ 
1 .  Соус из трав для жареной рыбы: возьми любую рыБУ, 

выпотроши ее, вымой, обжарь. Иcroлки перец, кумив, семя 
кориандра, корень лазерпиция, ореган, pyry, перетри это все, 
сдобри уксусом, добавь финики, мед, сироп, масло, ПОДЛИВУ, 
перемешай, вылей на сковороду и дай закипеть. Когда заки
пит, вылей на жареную рыбу, посыпь перцем и подавай. (434) 

2. Соус для вареной рыбы: перец, любиcroк, кyмШI, лук, 
ореган, пиния, финики, мед, уксус, подлива, горчица, немного 
масла. Если хочешь сделать горячий соус, добавь изюм. (435) 

3. Еще одии соус для вареной рыбы: перетри перец, люби
croK, зеленый кориандр, чабер, лук, вареные желтки, ВШlО из 
изюма, уксус, масло и подливу. (436) 



4. Еще oДJUI соус для вареной ры
бы: 'IЩательно вЬПlОТРОППl рыбу, до
бавь в cryпy соль, семя кориандра, 
перетри хорошенько, обваляй в Э'roм 
рыбу, положи на сковороду. Покрой 
КРЫIIIКой, замажь ГШlсом, запекай в 
печи. Когда приготовится, достань, 
сбрызЮl крепким уксусом и подавай. 
(437) 

5. Еще OДJUI соус для вареной ры
бы: вЬПlОТРОППl рыбу, положи в глу
бокую сковороду перец, подливу, се
мя кориандра, зелень укропа и саму 
рыбу. Когда будет готова, сбрызЮl 
уксусом и подавай. (438) 

6. Александрийский соус для жа
реной рыбы: перец, сушеный лук, любисток, кумив, ореган, Римaaur 
семя сельдерея, тернослив без косточек, вино с медом, уксус, фреска 

подлива, сироп, масло. Доведи до готовности. (439) 
7. Еще OДJUI александрийский соус для жареной рыбы: пе

рец, любисток, зеленый кориандр, изюм без косточек, вино, 
вино из изюма, подлива, масло. Доведи до готовности. (440) 

8. Еще OДJUI александрийский соус для жареной рыбы: пе
рец, любисток, зеленый кориандр, лук, терн0СЛИ8 без косто
чек, вино из изюма, подлива, уксус, масло. Доведи до готов
ности. (441)  

9.  Соус для жареного морского угря: перец, любисток, 06-
жареЮIЫЙ кумин, ореган, сушеный лук, яичные желтки, сва
pelulыIe вкрyryю, вино, вино С медом, уксус, подлива, сироп. 
Доведи до готовности. (442) 

10. Соус для «рогатой рыбы»:IЗ: перец, любисток, ореган, 
лук, изюм без косточек, вино, мед, уксус, подлива, масло. До
веди до готовности. (443) 

1 1 .  Соус для жареной кефали: перец, любисток, pyra, 
мед, IIИИИJI, уксус, вино, подлива, немного масла. Разогреть и 
полmъ сверху. (444) 

12. Еще один соус для жареной кефали: рра, мята, кори
андр, фенхель, всякая зелень, перец, любисток, мед, подлива 
и немного масла. (445) 

13. Соус для жареного молодого Т)'JЩа: перец, любисток, 
ореган, зелень кориандра, лук, изюм без косточек, вино из 
изюма, уксус, подлива, сироп, масло. Доведи до готовности. 
Эroт соус подходиг и для вареного молодого Т)'JЩа. По жела
IDПO можно добавкгь меда. (446) 

:IЗ Неизвеcmая ры6а, возможно, имеется в ВИДУ акула-молот. 65 



14. Соус для окуня: перец, любисток, обжаренный КУМШl, 
лук, тернослив без косточек, ВШlо, ВШlо на меду, уксус, мас
ло, сироп. Довеcrи до готовноcrи. (447) 

15. Соус для «красной рыбы»:U: перец, любисток, тмин, чаб
рец обыкновенный, семя сельдерея, сушеный лук, ВШlо, ВШlо 
из иЗIOМа, уксус, подлива, масло. Крахмал для xycroты. (448) 

П. СОУСЫ для МУРЕНЫ 
1 .  Соус для жареной мурены: перец, любисток, чабер, 

шафрановый жмых, лук, тернослив без косточек, ВШlо, ВШlо 
на меду, уксус, подлива, сироп, масло. Доведи до готовноcrи. 
(449) 

2. Еще соус для жареной мурены: перец, любисток, тер
нослив, ВШlо, ВШlо на меду, уксус, подлива, сироп, масло. До
веди до готовноcrи. (450) 

3. Еще соус для жареной мурены: перец, любисток, коша
чьи мята, семя кориандра, лук, ПИНИЯ, мед, уксус, подлива, 
масло. Доведи до готовноcrи. (45 1 )  

4 .  Соус для вареной мурены: перец, любисток, укроп, се
мя сельдерея, сумах, фШlИКИ, мед, уксус, подлива, оливковое 
масло, горчица и сироп. (452) 

5. Еще ОдШl соус для вареной мурены: перец, любисток, 
тмин, семя сельдерея, кориандр, сушеная мята, ПИНИЯ, руга, 
мед, уксус, ВШlО, подлива, немного масла. В горячий соус до
бавь для xycroты крахмала. (453) 

б. Еще ОдШl соус для вареной мурены: перец, любисток, 
ТМIUI, кумин, пиния, финики, горчица, мед, уксус, подлива, 
оливковое масло и сироп. (454) 

m 
1 .  Соус для вареной скумбрии: перец, любисток, кумин, 

зеленая руга, лук, мед, уксус, подлива, немного масла. Когда 
закипит, добавь крахмал для xycroты. (455) 

2. Соус для вареной рыбы: перец, любисток, петрушка, 
ореган, сушеный лук, мед, уксус, подлива, ВШlО, немного мас
ла. Когда закипит, добавь крахмал для xycтo'Iы и подавай 
в глубоком блюде. (456) 

3. Соус для жареной рыбы: перец, любисток, тимьян, зе
леный кориандр, мед, уксус, подлива, ВШlО, масло, сироп. Ра
зогрей, помеuпmай веточкой ругы и добавь крахмала для хус
тоты. (457) 

4. Соус для тунца: перец, КУМИН, ТИМЬJIН, кориандр, лук, 
изюм, уксус, мед, ВШlО, подлива, масло. Растопи и добавь 
крахмал. (458) 

:и Возможно,. морской Пe'I}'X. 



5. Соус для вареного тунца: перец, любисток, тимьян, тол
ченые пряноcm, лук, финики, мед, уксус, подлива, масло, 
горчица. (459) 

6. Соус для жареной зубатки: перец, любисток, кориандр, 
мята, сушеная руга, вареная айва, мед, ВШlо, подлива, масло. 
Разогрей и добавь крахмал для густоты. (460) 

7. для вареной зубатки: перец, укроп, кумин, nIМЫIН, мя
та, зеленая руга, мед, уксус, подлива, ВШlо, немного масла. 
Разогрей и добавь крахмал для густоты. (46 1 )  

8 .  Соус для золотистого спара: перец, любисток, ТМШI, 
ореган, ягоды руты, мята, ягоды мирта, яичный желток, мед, 
уксус, масло, вино, подлива. Разогрей и так подавай. (462) 

9. Соус для жареного золотистого спара: перец, кориандр, 
сушеная мята, семя сельдерея, лук, изюм, мед, уксус, ВШlО, 
подлива и масло. (463) 

10. Соус для вареной рыбы-скорпиона (бычка колючего) : 
перец, тмин, петрушка, финики, мед, уксус, подлива, горчи
ца, масло, сироп. (464) 

1 1 . Оногарум для рыбы: разотри перец, ругу, добавь ме
да, вина из изюма, подливы, ВЬП1аренного ВШlа, разогрей на 
самом слабом огне. (465) 

12. Оногарум для рыбы: то же самое. Когда закшnrг, до
бавь крахмал для густоты. 

IV. для УГРЯ 
1 .  Соус для угря: перец, любисток, семя сельдерея, укроп, 

сумах, финики, мед, уксус, подлива, оливковое масло, горчи
ца и сироп. (467) 

2. Соус для угря: перец, любисток, сумах, сушеная мята, 
ягоды руты, вареные желтки, вино на меду, уксус, подлива, 
масло. Доведи до rOТOBHOcm. (468) 



ВЫПИСКИ ИЗ АПИЦИЯ, 
сделанныIe Вmmдарием, 
ДОСТОПО'Л'еIШЫМ мужем 

для приroтoвлеНИJI блюд необходимо иметь: 
ПРяности: шафран, перец, имбирь, лазерпиций, ЛИCТЬJI 

нарда, JП'оды миpra, коег, гвоздика, ИНДИЙСКИЙ нард, aддeHa2S, 
кардамон, пучки нарда. 

Сисена: зерна мака, семя pyrы, JП'OДЫ pyrы, JП'OДЫ лавра, 
семена укропа, семя сельдерея, семя фенхеля, семя любиcro
ка, семя сурепки, семя кориандра, кумив, анис, петрушка, 
тмин, сезам. 

Сушеные травы: корень лазерпиция, мята, дymевик, шал
фей, кипарис, ореган, можжевельник, лук, горечавка, JП'OДЫ 

ТИМЫlНа, кориандр, жшунец, цедра, пасгернак, жемчужный 
лук, корень куркумы, укроп, полей, клубная cыrь, чеснок, б� 
бы, майоран, высокий девясил, сильфия, кардамон. 

жuihtостu: мед, сироп, выпаренное внно, перечный соус, 
вино из изюма. 

Орехи: грецкие орехи, ПННИЯ, миндаль, лесные орехи. 
Сушен'ые 1UoOъt: тернослив, финики, изюм, гранаты. 
Все 9ТО надо держать в сухом месге, чтобы [пряносги и 

травы] не потеряли своих свойсгв и аромата. 

la. Запеканка: возьмн разные вареные овощи, проложи 
слоями куриного мяса, если пожелаешь. Полей подливой и 
маслом. Пусгь покипит. Перетри немного перца и лисгьев, 
взбей с яйцом и перемешай*. 

1 Ь. Другой способ. Приправа для запеканки: перетри 
сколько необходимо лисгьев, один зонтик гвоздики, с одной 
четвертой ягод лавра, с половиной кочана вареной капусты и 
истолченными в собсгвенном соку ЛИCТЬJIМИ кориандра и ry
пm на горячем пепле. Приroтoвь ингредиенты для запеканки, 
полей соусом и подавай. 

2. Положи слоями мальву, порей, вареную свеклу или ка
пуcry, тонкие ломтики свинины, курJIТИIIЫ или любого мяса, 
что окажется под рукой. Перетри перец и любисток с двумя 
часгями старого вина, одной частью меда, добавив немного 

2s Такая спеЦИJI иеизвеCI1lа. СлОВО может быть сокращением от латин

cкoro addeпda и перевоДИТЬCJI как «допoлниreльио". чro ОТИOCИl'CJl К двум 

ocraвшимCJI спеЦИJlМ. 



масла. Попробуй, перемешай, вылей на сковороду и roroaь на 
медлеlUlОМ огне; пока roroвиrcя, добавь секcraрий молока, 
смеШaIDIОГО с яйцами. как только зarycreeт, подавай. 

3. Кусочки с подливой: положи кусочки мяса на сковоро
ду, добавь полфyиra подливы, столько же масла, немного ме
да и так roroвь. 

4. Жареные кусочки: 1Щательно подroroвь кусочки мяса 
и положи их на сковороду. Жарь с подливой. Подавай также 
с подливой, посыпав сверху перцем. 

Лupo
дерево 

69 



5. Еще один рецепr рагу: жаригь в подливе, горячее по
лигь медом и подавать. 

6. Кусочки в гаруме: лазерпиций, имбирь, кардамон - все 
9ТО перегереть и смешать с одной чашкой подливы. В 9ТОм 
готовигь рагу. 

7. Рыба-скорпион (бычок колючий) с репкой: готовь в под
ливе и масле, а когда будет готова наполовину, сними с ОПlЯ. 
Огвари репу, так чтобы она стала совсем мягkой, нарежь на 
маленькие кусочки, отожми руками, чтобы не осталось вла
ги, добавь к рыбе и КШIЯТИ 9ТО В большом количестве масла. 
Когда закипит, перетри две части кумина и одну часть ягод 
лавра, для цвета добавь шафрана, для густоты - рисовой му
ки . Полей и так подавай. Добавь немного уксуса. 

8. для любой жареной рыбы: перетри перец, семя кориан
дра, корень лазерпиция, ореган, ругу, финики, полей маслом, 
уксусом, подливой, добавь сиропа. Все 9ТО смешай, вылей на 
сковороду и разогрей. Когда нагреется, полей этим рыбу, по
сыпь перцем и подавай. 

9. Еще один рецепr для жареной рыбы: перетри перец, 
любисток, ягоды лавра, кориандр, мед, подливу, вино, сдобри 
вином из изюма или вьшаренным вином. Приготовь на мед
ленном огне, для густоты добавь рисовой муки и подавай. 

10. Рыба на решетке: перетри перец, любисток, чабер, су
шеный лук, полей уксусом, добавь финики, укроп, яичные 
желтки, мед, уксус, подливу, масло, сироп. Смешай все 9ТО и 
подавай. 

1 1 . Рыба в вине: пожарь рыбу, перетри перец, любисток, 
руту, зелень, сушеный лук. Добавь масло, вино, подливу и по
давай. 

12. Сардины готовь так: перетри перец, семя любистока, 
ореган, сушеный лук, сваренныIe вкрутую желтки, уксус, мас
ло. Мешай, пока соус не станет oдHopoдным' полей им. 

13. Рыба в вине: вымой кусок любой сырой рыбы по твое
му вкусу и положи на сковороду, добавь масла, подливы, ви
на, пучок порея и кориандра и готовь. Перетри перец, ореган, 
любисток и вареные пучки порея, добавь жидкость со сково
роды, перетри все 9ТО и вылей обратно на сковороду. Дай за
густеть, потом посыпь перцем и подавай. 

14. Кефаль с укропом: почисти рыбу, вымой, положи на 
сковороду, добавь масло, подливу, вино, пучок порея и кори
андра, поставь готовиться. Перетри в сгупе перец и семена 
укропа, добавь масла и чуть меньше уксуса, сдобри вином и 
вином из изюма. Вылей на сковороду, дай закипеть. для гус
тоты положи крахмал и вылей на сковороду с рыбой. Сверху 
посыпь перцем. 

15 . . Еще один рецепr, как приготовигь кефаль: почисти, 
вымой, выложи на сковороду, добавь масла, подливы, вина, 



пучок порея и кориандра, посгавь готовигься. Перетри перец, 
любисгок, ореган, добавь жидкость со сковороды, сдобри ви
ном и вином из изюма, перелей в сковороду, дай закипеть, до
бавь крахмала для густоты, затем вылей на сковороду с ры
бой, посыпь перцем и подавай. 

lб. Мурен, угрей или кефаль готовь так: почисти рыбу и 
аккуратно разложи на сковороде. Положи в сгупу перец, 
любисток, ореган, мяту, сушеный лук, добавь чашку вШlа, 
полчашки подливы, одну треть чашки меда, ложку сиропа. 
Рыба должна быть целиком покрыта соусом в течение всего 
времени приготовления. 

17 .  Лангусгы и омары: натри перец, любисток, семя сель
дерея, ореган, добавь уксуса, подливы, яичных желтков, сме
шай с вином, полей и подавай. 

18. для вареной рыбы: натри перец, любисток, семя сель
дерея, ореган, добавь уксуса, ПШlИИ, крупных фШlИКОВ -
сколько будет надо, меда, уксуса, подливы, горчицы. Переме
шай как следует и используй. 

19. Блюдо из морских языков с яйцами: почисти и выпо
троши рыбу, положи на сковороду, добавь подливы, масла, 
вина, пучок порея и кориандра, дай приготовигься. Перетри 
немного перца, ореган, добавь соуса со сковороды и десять 
сырых яиц, мешай, пока не получится однородная масса. Вы
лей на сковороду прямо на морские языки, посгавь на мед
ленный огонь, дай приготовигься, а подавая, посыпь перцем. 

20. Поросенок с кориандром: хорошенько зажарь поро
сенка, измельчи в сгупе перец, укроп, ореган, зеленый кори
андр, добавь меда, вина, подливы, масла, уксуса, сиропа. Все 
это доведи до кипения на сковороде, полей сверху и посыпь 

изюмом, ПШlией, резаным луком и подавай. 
2 1 .  Поросенок в вине: возьми поросенка, разделай, готовь 

его в масле и подливе. Пока готовится, положи в сгупу перец, 
ругу, ягоды лавра, влей подливу, вино из изюма или выпарен
ное вино, сгарое вино, все это перетри, вылей в бронзовую 
латку, положи в этот соус поросенка и доведи до готовности. 
Когда вьmешь, добавь крахмала для густоты, перелей в соус
ницу и подавай. 

22. Поросенок, посьmaнный тимьяном: отвари убитого на
кануне молочного поросенка с солью и укропом, затем опусти 
в холодную воду, чтобы остудить. Возьми зелень: тимьян, не
много болотной мяты, мелко нарубленный лук, нарублеlПlЫе 
крутые яйца; посыпь всем этим сверху, полей соусом из геми
на подливы, фунта масла, фунта вина из изюма и подавай. 

23. Поросенок в кислом соусе: тщательно разделай поро
сенка и опусти его в пряный соус: положи в сгупу пятьдесят 
зерен перца, меда по необходимости, три сушеных луковицы, 
немного зеленого или сухого кориандра, геМШI подливы, сек- 7 1  



старий масла, гемин воды, все 9'1'0 смешай на сковороде. По
ложи 'ryда поросенка. Когда зaкшmт, помешивай, чтобы про
должал КlШеть. Если соус будет ВЫКlШать, добавь гемин во
ДЫ. Приroтoвь поросенка и подавай. 

24. Поросенок с лазерmщием: натри в C'I}'Пе перец, люби
сток, тмин, добавь немного кумнна, свежего лазерIIИЦIUI, ко
рень лазерIIИЦИJl. Полей уксусом, добавь IIИНИIO, финики, ук
сус и мед, подливу и готовую горчицу. Смешай все 9'1'0 с мас
лом и полей [поросенка] . 

25. Поросенок в соусе: положи в C'I}'ПY перец, любисток 
или анис, кориандр, PY'IY, ягоды лавра, истолки все 9'1'0, полей 
подливой, добавь порея, немного вина из изюма или меда, не
много обычного вина, а также масла. Когда ПРИГОТОВИТCJI, до
бавь крахмала для гycroты. 

2б. Прocroй рецепг для ягненка: снять с ягненка кожу, на
резать мясо маленькими кусочками, положить на сковороду, 
добавить масло, подливу, вино, порей, нарубленный ножом 
кориандр. как зaкшmт, часто перемешивать и подавать. 

27. Козленок с лазерmщием: 'IЩательно промой кишки 
козленка и наполни их перцем, подливой, лазерmщием, мас
лом, уложи обраmо внутрь, 'IЩательно зашей отверстие, что
бы ОНИ приroтoвились заодно с козленком. Истолки в C'I}'Пе 
РУ'!}' и ягоды лавра. Вытащи козленка, дай обсохнуть, поло
жи на блюдо, полей соусом и подавай. 

28. Начиненные дрозды: перетри перец, лазерпиций, яго
ды лавра, добавь оногарум, влей в дроздов через горло и об
вяжи шеи нитью. Готовь их в смеси масла, соли, воды с укро
пом И пореем. 

29. горлIщы: выпотроши, осторожно ОЩIUIЛИ, перетри пе
рец, лазерпиций, добавь немного подливы, замаринуй в 9ТОм 
горлиц И так запекай. 

30. Соус для куропаток: натри в C'I}'Пе перец, сельдерей, 
МЯ'I}' и PY'IY, полей уксусом, добавь фиников, меда, уксуса, 
подливы, масла. Приroтoвь все вмесге и подавай. 



ТАБМЩА 
ДОПУСГИМЪIX ЗАМЕН 

Девясил 
Иссоп 
Кервель 
Киннамон 
Кумив 
Лазершщий 
Любиcroк 
Масгнка 

Нард 
Полба 
Подлива 

рута 
Ягоды лавра (с рыбой) 
Ягоды лавра (с мясом) 

Ягоды рyrы 

семя аниса 
мята 
семя аниса 
корица 
тмин 
фенхель, имбирь 
сельдерей 
корица, молотые 

фисгашки 
лавровые ЛИCГЬJI 
белая мука 
см. ниже рецепг 

рыбного соуса 
розмарин 
перец горошком 
гвоздика, ягоды 

можжевельнш<а 
перец горошком 



РЕКОНСТРУИРОВАННЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 

из книги Апиция 

вино 

пря:ное вино Аnu�uя 

7 1tаш"а 6uozo вина 
400 , меоа 

7 ч. .4. MIUOmOZO nеруа 
щеnот"а шафрана 

7 uз.uиь1tенньtй Аавровый Аист 
(ши Аист нароа) 

7 ". А. "ориgы 
ши масти"и 

2 фини"а 
3 А 6uozo вина 

Ра6anmки, 
ДaвJlЩllе 

BIDIOrpaд. 
Римский 

рельеф 

это вmю можно подавать как горячим, 
так и холодным. Во времена Anиция по
давалось комнатной температуры к за
куске. 
Добавить в мед чашку вина, разогревать, 
постоянно помешивая, пока мед не раство
ркгся. Добавить перец, шафран, лавровый 
лист, корицу. Замочить финики в вине, 
11Цательно измельчить. Добавить к смеси 
меда и пряностей остальное вино, поста
вить на медлеlпlый огонь и КИrurnrгь в те
чение часа. 



СОУСЫ 

у мерен:н:ый Рьt6ны,й соус 
(МОЖНО использовать и как приправу, и как закуску) 

100 1 'КонсервироваННОIО myнва, 
..4ОСОСЯ, nро.мыmoго и оосушеННОIО, 

IUU неС0..4еных сароин 
2 ч . ..4. оиого вина 

1 ст . ..4. у'Ксуса 
1/2 ч . ..4. ce.ueHU 2орчиУ'Ь1 

1/2 ч. ..4. орегана 1/2 ч. ..4. ce.ueHU сиъiJере.я 
(IUU ..4юОисто'Ка) 

1 ст . ..4. О..4ив'Кового маиа 
1/2 ч . ..4. меда 

щеnот'Ка оаЗlUи'Ка 
1/4 ч. ..4. тuмъ.яна 

1 ми'Ко нарезанный ..4исти'К .uяты 

Все смешать с помощью блен
дера. 

Острый Pbt6Hbtii соус 
(МОЖНО использовать и как приправу, и как закуску) 

100 г 'Консервированного mYHga, 
..4ОСОСЯ, nро.мыто,о и оосушенно,о, 

IUU HeC0..4eHblX сарОин 
1 ст. .... оиого вина 

1 сm. ..4. у'Ксуса 
1 сm. .... О..4иВ'КОВ020 маиа 

1 перетертый З10чи'К чеснока 
1/4 ч. ..4. nеруа 

2 ч. ..4. nетруш'Ки 
1/4 ч. ..4. М0..40то,о роз.uарина 

1/4 ч . .... шa..tфе.я 
1 ми'Ко нарезанный ..4исти'К .uяты 

щеnот'Ка оаЗlUи'Ка 

Все смешать с помощью блен
дера. 

Винно-миноиьный соус 1с мясу 

1/2 ч. ..4. груоо М0..40того nepga 
1 чаш'Ка .u.яСНОIО бj..4'ЬОна 

1/4 чаш'Ки оиОlО вина 
щеnот'Ка роз.uарина IUU руты 

1 сm. .... ми'Ко наруlicеНН020 ..су'Ка 
1/4 чаш'Ки ми'Ко наРУlicенного 

.uиндa..t.я IUU ореш'Ков nинии 
1 чаш 'Ка nрЯН020 оиого вина 

2 ч . ..4. О..4иВ'КОВОIО 
IUU иивочноzо маиа 

Смешать перец, бульон, белое 
ВИНО, розмарин, орехи, ЛУК, ПРИ
ное ВИНО, масло. Довеcm: до 
кипении, оставить кипеть на 
медленном огне на 25 минут. 
дли густоты добавить муку, по
давать с ГОТОВЫМ мясом. 

I 
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КаштаНО8Ы,й соус 
iJ.и, эuен'ых 080шей 

2 сm. .с. CAUB01fHO'O маСАа 
2 сm. .с. 6'иой му"и 

1 1fаш"а мыока 
7/4 1faш"и me.uHO'O uэю.uа 

7/4 1fаш"и py6'.uHblX жареных 
"аштанов rии MMнOtUA 

МаАОтыu nерев 

ОВОЩИ 

На медлеlUlОМ огне pacтomrгь масло, 
смешать с мукой, влиrь молоко. Доба
виrь изюм И рублеlПdе кaпrraиы. Дове
crи до юmеИИJI. Полиrь овощи, посы
пать перцем. 

Брокк().,f,U U капуста 
8 8UHHo.,u соусе с KopUaHiJpo.,u 

1 "01faH 6'Jю7c"ыи Капуcry слегка агвариrь. Соус: соеди
rии мыoOoU "аnусты IUIТЬ кориандр, лук, кумив, перец, ви

д.и. соуса: но, оливковое или сливочное масло. 
7/2 1f. .с. "ориаНдра Довеcrи до юmеИИJI. Добавиrь капуcry. 

1 нареэанная "aAe1f"a.uu Ау"овива Готовиrь 10 минуг на медленном огне. 
rwnom"a "умина 

7/4 1f. .с. Mo.comoZO neРва 
7/4 1fаш"и САаiЖоzо "расного вина 

и выnареННОIО 6иого вина 
2 cm. .с. ыив"ового маСАа 

3uена.я фас().,f,'Ь 
с КO/Jиандров'Ьис COYCo.,u 

2 1faШП эuеной фасыи 
1 1faш"а �acыeBOIO omвaJю 

1 '/2 1f. А. "opuaнОра 
1 сm. .с. CAUB01fНO'O МаСАа 

7/2 1f. .с. ")Шина 
1 сm. .с. нареэаННОIО шнитт-.су"а 

Orваривать фасоль в течеlUlе 10 минуг, 

пока не станет нежной. Приroтoвиrь со
ус, coeДНIIJIJI arвap, кориандр и кумив. 
Оcra.виrь кипеть на медлеlUlОМ огне в 
течение 25 минуг. Положиrъ фасоль и 
разогреть. Подавать с маслом, ПOCЬDJав 
луком. 

Фас().,f,'Ь с aHUCo.,u U ЯйКt1..«U 
по реуеnту KfJ.A,U,f,iiiJa 

400 , свежeU cmjJy1f"ОВОЙ фасыи 
7/2 1faш"и воОы д.и. соуса: 

1 ..,.  .с. мыomОlО nеРва 
1/2 1f. .с. семени cиъiJepeJl. 

Orварить фасоль, cлиrь arвap и сохра
JDrl"Ь. Соус: перетереть в ступе перец, 
семя сельдереJl и аниса. Добавить сто
ловую ложку фасолевого arвapa. Со
единить с луком, бульоном, вином и 



(щи .4ю6исmtЖа) 
'Веnот"а MtиOтOгO сисени аниса 

2 1с. .А. нарезанного .4у"а 
1/2 '4аш"и "Уриного 

щи ..u.ясноtо 6jиъoнa 
1/2 '4аш"и 6е.40l0 вина 

3 съ.рых жит"а 

взбитыми желтками. Смешать с фасо
лью, положиrь в латку и пocraвить в 
разогретую до lЮ· духовку. Готовить, 
пока желтки не схватJIТCЯ. 

СиъОерей и мозги 
в яи'Чнo...u соусе 

1 6tuъшой nУ'40" сте6'.4еЙ сиъlJерея 
400 t гomовых, ми"о наРезанных 

mия'4ЪUX ..uозzов 
1 '4аш"а тия'4ъего бj.4ъона 

1/2 1с. .А. MtиOтOгo nePlla 
1/4 '4аш"и 6иого вина 

1 сырой жиmo" 

Нарезать сельдерей и npиroтoвить на 
пару, дать ОСГЬП'Ь. Измельчить мозrи, 
соединить с бульоном, поперчить. До
бавить вино и сельдерей. Перелить 
массу в латку, разогреть в духовке на 
небoльmом огне, добавить взбитый 
желток и готовить, пока не загустеет. 
Перед подачей на стол посьmать пер
цем. 

CBe1Ua и порей в вине 

200 г ..utиоОоЙ све1С.4Ы 
MtиoiJoй, moн"о наРезанный порей 

(3 шm.) 
1/2 1С. .4. Mtиomoгo nePlla 

1/2 1с. .А. "умина 
1 '4аш"а све"0.4ъного отваРа 

1/2 '4аш"и иai)кoгo вина из uзю..uа 
щи ..uус"атия 

Сварить свеклу, слить и сохранить от
вар, нарезать. Положиrь в кастрюльку 
вместе с пореем. В cryпе перетереть пе
рец и кумив. Добавить отвар и вино. 
Полить соусом овощи, довести до кипе
ния, варить на слабом огне, пока порей 
не будет готов. 

Гы:ква с mpaBD.A4U и сnевuя..u.и 

1 ты"ва cpeiJнeгo Рaз..uеРа 
д.и. соуса: 

1/2 1с. .А. дtиOтoгo nePlla 
1/4 1с. .А. "умина 
1/4 '4 • .А. u..u6иря 

'Веnот"а poз..uаРuна 
1 '4 • .А. я6'.40'4ного у"суса 

2 сm. .4. выпаренного "Расного вина 
1/2 '4аш"и ты"венного omваРа 

Очистить тыкву и нарезать кусочками, 
положить в кастрюлю, залить водой и 
варить до готовности. слить и сохра
нить отвар, отжать куски. Положиrь 
на сковороду. Соус: перетереть в cryпе 
перец, кумин, имбирь, розмарин, доба
вить уксус, вино и отвар. Полить со
усом и готовить на медлеином огне. 
Перед подачей на стол пocьmать пер
цем. 77 



мясо 

Заяg ши 'Кршu'К в BUHHo..u соусе 

Крruи" ( 1, 2 "г) 
д.,с.я соуса: 1/2 " .с. Mruoтnoгo nepga 

1 "  .с. сшени ce.cъiJepeJI 
(IUU .сю6исто"а) 1/4 'Чаш"и "уриного бj.съона 1/4 'Чаш"и 6е.сого вина 

жuOкостъ с npoтивНJI. 
1 ст. .с. ruив"ового 

IUU с.сиво'Чного мас.са 
""у"а 

Запекать кролика в духовке в течение 
полугора часов при температуре 180° ,  
посгоянно поливая B mmым  соусом. со
ус: перетереть в ступе перец и семя 
сельдерея, добавить бульон, вино, жид
кость с противня, оливковое или сли
вочное масло. Разогреть соус, поливать 
кролика во время приготовлеНИJl. Пе
ред подачей на сгол добавить для хус
тo'Iы муки, полить кролика, посьmать 
перцем. 

aCK440nЪt nOO �apUHaOo..u 

1 "г свиных 9С"а.соnов 
д.,с.я маринаоа: 

1/2 'Чаш"и "расного вина 
1/2 'Чаш "и "уриного 6j..cЪOHa 

2 " .с. ,яшо'Чного у"суса 
1/2 'Ч • .с. .ccruoтozo nepga 

1/2 " .с. "умина 

Мариновать эскалопы в вшпюм мари
наде в течение 4 часов, переворачивая 
время от времени. Затем обжаривать 
на сливочном или оливковом масле, 
доведя до готовносги. 

Свинина nоо uaOK1LU coyco..u 

1- 1, 5 "г жаРеной свинины 
д.,с.я соуса: 

1/2 " .с. Mruoтnoгo nеjnJа 
2 'Ч. .с. сшени ce.cъiJepeJI 1/2 " .с. "умина 

щеnот"а сшени фен.хе.с.я 
'12 " .с. ро:шарина IUU Руты 

1 'Чаш"а ..44JICHOZO бj.съона 1/4 'Чаш"и "расного вина 
1/4 'Чаш"и с.саОкого вина из изю.uа 

IUU .ссус"ате.с.я 
""у"а 

Перетереть в ступе перец, семя сельде
рея, кумин, семя фенхеля и розмарин. 
Смешать с бульоном, красным вином 
и сладким вином. Довесги до кипеНИJl, 
для xycтo'Iы добавить муку. Полить жа
реное мясо и подавать. 
Другой способ: за час до готовносги по
лить мясо соусом. Перед подачей на 
сгол добавить для rycгoты� муку. 

Мясо, тушенное 
в вuнно·яu'Чнo..u соусе 

1/2 " .с. грубо .uruoтoto neРва 
1 'Ч. .с. сшени се.съiJере,я 

(IUU .сю6исто"а) 

Перетереть перец, семя сельдерея (или 
.лю6исгок) , ТМШI, мяту, лавровые ли
стья или нард. Смешать с яичным 



щепотка т..uиHa 
вето'Чка .uлты 

1 1(.. .с. нароа (ши ..4aBpoBbtX 
..4истыв) 

1 сырой жuток 
1 1(.. ..4. меоа 

1/4 'Чашки uaoKOZO БU020 вина 
1 1(.. ..4. бuоzо BUHHOZO уксуса 

ши лliA.о'Чноzо уксуса 
2 1(.. ..4. млсноzо бj..с'ЬОна 

2 'Ч • ..4. О..4ивков020 
ши иивО'ЧН020 маца 

не6tuъшой пу'Чок шнитт·..4ука 
и 'Чабера 

мука 

ПГИЦА 

желтком, сладким белым вином, уксу
сом, бульоном, оливковым или сливоч
ным маслом. Добавить �OK чабера 
и IIIНИ'П'-лука, завязанныи в марлю. За 
полчаса до roтoвноcrи добавить к мясу. 
как приroтoвИГCJI, вынуть пучок зелени 
и подавать. 

Куриуа в соусе с m1ШЪЯНo.,.u 

Готовал "Урщ�а ( 1, 5 К2) 
1/2 1(.. ..4. M0..40mOZO nepga 

1 1(.. ..4. тu..u'ЬЛна 
1/2 1(.. ..с. "Умина 

щепотка фенхил 
1 1(.. ..4. млты 

щеnотка po3.UapUHa ши руты 
1 'Ч • .с. виНН020 уксуса 

1/4 'Чашки и3.Uuъ'ЧеннъtX фиников 
1 1(.. ..с. меоа 

2 'Чашки KyPUHOZO бj..с'ЬОна 
2 1(.. .с. O..4UBKOBOZO ши иивО'ЧН020 

маиа 

Перетриre в ступе перец, ТИМЫIН, ку
МlUI, фенхель, мяту и розмарин. Сме
шайте с уксусом, финиками, медом, 
бульоном и маслом. Доведиre до кипе
ния. В течение 30 минуг ryшитe в соусе 
готовую курицу. 

Овощная запеканка с куриуей 

Kypuga (1К2) 
крупный ко'Чан 6рОКК0..4и 

(нарезанный) 
1 'Чашка gubtX zрибов 

1 'Чашка нарезанной моркови 
1/2 'Чашки 20р0ха 

1/2 1(.. ..4. М0..40т020 корианОра 
1 'Ч . ..4. nepga 

1 ..4авровыЙ ..4ист 
1 'Ч • ..4. тu..u'ЬЛна 

2 1(.. ..4. семени сuьiJерел 
ши ..4юбистока 

2 'Чашки куриН020 бj..с'ЬОна 
2 cьepbtX жuтка 

Варить на медлениом огне курицу в те
чение 2 1/2 часа. Затем разрезать, снять 
кожу и вынуть коcrи. Положить мясо В 
ГЛИНJIНЫЙ горшок. Добавить брокколи, 
грибы, морковь и горох, приnpавить 
перцем, кориандром, ТИМЫIНом, семе
нем сельдерея, положить лавровый 
лисг. Хорошо взбитые желтки соеди
нить с бульоном. Полить запеканку 
сверху. Готовить в духовке в течение 
30 минуг при темпера-rypе 200· . 
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КуРива со свеиой по ревеnmy Варрона 

ММ"ОА свеиа ( 10 шm.) 
7/4 .,аш"и иаОкого ЬМО20 вина 

сшь 
1 сm. .с. шив"ового даиа 

200 , iJoseiJeHHbI,x iJO nшугomовно
сти "усо.,,,ов "уриного .u.яcа 

Положигь в кастрIOЛIO целую свеклу, 
добавmъ вино, соль по вкусу, оливк(г 
вое масло. Добавmъ столько ВОДЫ, что
бы покрывала свеклу_ Довеcrи до КlПIе
НИJI, добавmъ кyplUlOe ма:со, довеcrи до 
готовнocrи_ 

Гусь nоа KUc.AO-с.АаiJк1LU СОУСО..« 
Г1СЪ (4 "г) 
ДАЛ соуса: 

1 ." ... ,,"шотого neplJa 
1/4 ." .с. m.uUHa 
1 ." ... "y.uUHa 

1 ." .с. ce..ueHU cM'ЬiJepeJl 
7/2 '" ... mlLUЫlHa 

7/2 ." .с. ILUbUPJl 
1/4 .,аш"и "аштанов ши .uUHOa.AJI 

1 cm. ... ,,"еоа 
1 сm. ... винного J"cyca 

1 .,аш"а "уриного Оу..съона 
2 ." ... шив"ового ши иивочного 

,,"аиа 

Чтобы избавиться от ЛШШIего жира, 
слегка oтвapmъ гуся в латке, наполови
ну заполнеиной водой. Затем жарmъ 
гуся в духовке в течение 3-3 1/2 часа 
при темпера'I)'pе 1 90 0 .  За час до конца 
приготовлеНИJI поЛIПЬ гуся кисл<гслад
ким соусом и врема: от времени полн
вать, пока не будет готов. 
Соус: в ступе перетереть перец, тмин, 
кумив, сема: сельдерея, ТНМЫIII и им
бирь. Добавmъ nцательно измельчен
ные кашганы или миндаль. Смешать с 
медом, уксусом, бульоном и маслом. 
Дьвеcrи до кипеНИJl, ГOТOBmъ на мед
леином ОПIе в течение 20 минуг. 

Утка в npRHO" noiJ."иве 

Ут"а ( 1, 2- 1, 5 "г) 
J .,ашки воОы 

1 ." ... сши 
7/4 .,. ... ce..ueHU аниса 

2 сm. ... шив"ОВОIО 
ши иивО.,НОIО ,,"аСАа 

1 .,аш"а утиного бj.съона 
1 ." ... орегана 

1 сm. ... кopuанОра 
'12 .,аш"и выпаренного вина 

,4.CJI соуса: 
7/2 '" ... ,,"шотого neр"а 
1 ." .с. ce..ueHU cM'ЬiJepM 

(ши .сюЬucто"а) 
1/2 "' ''' ",,"ина 

7/4 '"  ... KopuaнiJpa 
wenom"a фенхlUJI 

1/2 ." ... poэ.uарина 
7/2 чаш"и BbtnapeHНOZo вина 

винный у"сус 
1 .,аш"а жuOкости с npomusu 

в течение 30 минуг oтвapmъ утку в в(г 
де с солью и анисом. Вынуть IПИЦу, с(г 
хранить бульон. Положигь утку на ПР(Г 
тивень, смазать смесью из масла, буЛЬ(Г 
на, орегаиа и кориандра. Жарmъ в ду
ховке при темпера'I)'pе 2000 в течение 
полутора часов, врема: от времени полн
вая соусом. За 30 минуг до готовноcrи 
добавmъ на противень вино. Соус: пере
тереть в ступе перец, семя сельдерея, 
кумив, кориандр, фенхель и розмарин, 
добавmъ вино, немного уксуса и жид
кость со сковороды. Довеcrи до КlПIе
НИJI, положигь для гycroты муки. П(Г 
лить соусом утку. 



рьtБА И морEIIPOДУКТЫ 

Мидии в винном соусе 

4 чаш"и .uиOuЙ в ра"08инах 
д,u соуса: 

1 чаш"а 71роgе:женного 6у.с'ЬОна, 
в "omopa,u готовиАись �uOuи 

2 сm. .с. нapyli.ceHHoto шнитт·Ау"а 
1/4 ч. .с. "y.uUHa 
1/2 ч. .с. чабера 

1/4 чаш"и бе.соzо сухого вина 

Bымьrrь МИДIDI и вариrь, пока не откро
югся раковины, обсушить. 
Соус: соединить бульон, лук, кумин, 
чабер и белое вино. Залигь мидии и 
варить на медленном ОПIе в течение 
1 5  минyr. 

Фаршированнъ/,е capiJUHbt 

1 О свежих сарOuн 
д,u Ha"UH"u.· 

1/8 ч. .с. "y.uUHa 
1 1/2 ч. .с . .u,яты 

1/4 .,aru"u тщате.сьно Hapyli.ceHHo· . 
10 .uинОtuЛ ши других орехов 

2 ч. .с. -"еоа 
1/2 .,аш"и рыбного соуса 

Разрезать сардины вдоль сIППIЫ, вьпа
щить хребет и внyrpеннocrи. Начинка: 
смешать специи и орехи, связать медом. 
Наполнить сардины и завернyrь в фоль
ху. Варить в воде на медленном ОПIе в 
закрыroй посуде в течение 30 минут. 
Подавать с рыбиым соусом. 

Рыба с из1О.44ОМ и вином 

200 г omварного mYHga, сароин 
д,u соуса: 1/4 .,аш"и me.uHOZO uзю.uа 

Fl4enom"a -"о.сотого nepga 
"iz .,. А. ce.ueHU се.сьiJере,я 

(иАи Аюбисто"а) 

'/2 ч. .с. орегана 
2 ч. .с. нарезанного .су"а 

1/2 .,аш"u бе.сого вина 
1 .,аш"а рыбного 6у.с'ЬОна 

2 сm. А. о.сив"ового -"ас.са 
-"у"а 

Соус: перетереть в crynе перец, семя 
сельдерея и ореган, добавить лук, вино, 
рыбный бульон и оливковое масло. Пе
релить соус в кастрюлю, довеCПI до ки
пеНИJI и 20 минyr готовить на медлен
ном ОПIе. Затем положить отварную 
рыбу, дать несколько минyr покипеть, 
добавить для xycroты муку. 

Рыбное фrие с nореем и KopuaHiJpoм 

800 г свежего рыбного фUAе 
1 чаш"а рыбного 6у.с'ЬОна 

1 .,аш"а выпаренного бе.сого вина 
1 ст . .с. о.сив"ового -"ас.са 

1 .,аш"а нарезанного nоре,я 
1 ч. .с. "ориандра 1/2 ч . .с. -"о.сотого nepga 1/2 ч . .с. ce.ueHU се.сьiJере.я 
(ши .сюбисто"а) 1/2 ч. .с. орегана 
2 сырых же.ст"а 

Нарезать рыбу мелкими кусочками и 
положить в кастрюлю. Добавить буль
он, внно, масло. Довести до кипеНИJI и 
варить на медленном ОПIе. Тем време
нем перетереть перец, кориандр, семя 
сельдерея и ореган. Приnpавить блюдо. 
Добавить для xycroты желтки. Гота
вить еще 10 минyr. Посыпать перцем. 
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СЛАДОСТИ 
С.А.адкие римские mocmbl 

Бе..сыli иео Срезать с хлеба корки и нарезать его . 
.uшоко Положить в молоко и обжарить в олив

шив7Совое IUU ииво'Чное ""аио ковом или сливочном масле. Полить 
жuiJ7Cиii ""ед сверху медом и подавать. 

груши с KO/Jugeu и вино..« 

400 г груш 
вOiJа 

1 1(. А. 7Соривы 
щепотка 7Cy.uUHa 

2 cm. .4. ""еда 
'/2 'ЧаШ7Си иаО7Сого Ое..сого вина 

1 ст . .4. шив7Сового 
IUU ииво'Чного ""аиа 

1 'ЧаШ7Са грушевого отвара 
2 же..ст7Са 

""УС7Сатный орех 

Варить груши в воде, пока не craнyr 
мягкими. слить отвар и сохранить. Раз
резать груши на четыре чacm, удалить 
сердцевину. Положить в кастрюлю, 
приправить КОрlЩей, кумином, медом, 
вином и маслом, добавить отвар. Ва
рить несколько � на медленном 
огне. для гycroты добавить желтки. 
Подавать горячими, посыпав молотым 
мускатным орехом. 



СКРОМНЫЕ РАДОСТИ 
КОРОЛЯ 





Ароматы средневековой кухни 

Два самых ранних дошедumx до нас списка книги .Апиция:, 
сделанные в монасгырях Тура и Фулъды, датируются IX ве
ком. И хотя римская кулинарная традиция оказала заметное 
ВЛИJlНИе на средневековую европейскую кухню, оно не было 
определяющим. Средневековые кулинарные книги распро
странились в конце ХШ-начале XIV века. И с тех пор уже ни
когда не теряли популярности. Настоящим бесгселлером сга
ла книга Гийома Тиреля. Ее автор родился в 1310 году и умер 
в 1395-м. Свою карьеру он начал поварешсом при Карле IV, 
доБИВПlИсь при Карле V звания королевского повара и звания 
ведающего запасами продовольсгвия дворца при Карле VI. 
Вероятно, «Снедь Таллевана» была написана между 1373 и 
1385 годами для Карла У, вторая, дополнеlПlая рукопись уви
дела свет между 1386 и 1393 годами (манускрmп Ватиканской 
библиотеки) . этот труд быстро завоевал популярносгь, сгав 
одним из главных столпов кулинарного искуссгва Франции. 
С изобретением книгопечатания он с 1490 по 1604 год выдер
жал как минимум 15 изданий. Не прекращал переиздаваться 
и в дальнейшем. 

Кому были адресованы подобные кулинарные книги? Ве
роятно, некоторые, особеlПlО написанные на латьПlИ, госпо
дам, чтобы они могли заказывать блюда и сосгавлять меюо. 
В конце xv века преуспевающий парижанин сосгавил книгу, 
получившую название «Парижский домохозяин», В помощь 
своей молодой, неопытной жене, чтобы научить ее и стря
пать, и отдавать распоряжения прислуге. Однако главным об
разом подобные СОЧlПlения были адресованы поварам. В ре
цептах нет пошaroвых IПIструкций, как готовить то или lПIое 
блюдо. Авторы явно обращаются tc профессионалам, объяс
няя лиIIIЬ тошсости И давая самые общие указания. Повторяю
щиеся в различных источниках названия блюд говорят о су
щесгвовании еДIПIОЙ европейской традиции, хотя детали за
часгую сущесгвеlПlО отличаются, в зависимости от страны 
или фа.игазии кошсретного повара. К примеру, в анг ло-нор
МaIПIСКИХ рецептах используются цветы и фрукты, которые 
не УПОМlПlаются во французских сборниках, а также менее 
lПIДИВидуален подбор специй к различным кушаньям . 



Страница 
из кулинарной 

книги 1 5 1 0  года. 

В КУЛJПIарных книгах содер
жались самые разнообразные со
веты: как выбирать свежие и 
лучшие продукты� и дольше их 
сохранять, как поправить дело, 
если вюш стало мутным или под
горела похлебка, что лучше 
брать в дорогу, а в случае необ
ходимости - как приготовить без 
огня мясо. Дефицитные продук
ты нередко поддельmались, -
так, читатель обнаружит весьма 
забавную рекомендацию о том, 
как пол учить осетровую нарезку 
из отварных телячьих голов. 

В Средние века распорядок 
дня, и в частности время прие
ма пшци во многом регулировал
ся церковнь�и установле�и. 
Весь календарный год состоял из 
праздников и постов. Что отра
жают и ку ЛJПIарные книrи, обя
зательно включающие рецепты� 
для постных и скоромных дней. 
Правильнь� и достаточнь� счи
талось двухразовое питание. 
Первый раз есть следовало в се-
реДШIе дня: в праздники - после 

мессы, в оБычны�e дни - хорошенько потрудившись. Но в лю

бом случае, прежде чем приcryпить к трапезе, следовало воз
дать благодарение Богу. Иначе стоило опасаться серьезных 
неприятностей. Нечисть норовила украсть питательную сущ
ность еды, оставив лишь видимую, не приносящую никакой 
пользы оболочку, или проникнугь в человеческое тело. Так, 
одна девушка, забывшая перекреститься, перед тем как съесть 
лист латука, нечаянио проглотила сидевшего на нем дьявола. 
Пришлось прибегать к услугам экзорциста. Завтрак (англий
ское слово «breakfast» буквально означает «прервать пост») на
чал проникать в европейскую традицию позднее, хотя для 

больных' стариков и даже послушников монасты�ейй делалось 
исключение. Предусматривался завтрак и для людей, зани
мавшихся тяжель� физическим трудом. За ужином должна 
была собираться вся семья, а господа - делить трапезу со 
своими слугами. Те, кто ел слишком поздно или в одиночест
ве, рисковал навлечь на себя гнев Божий. Ужинать следовало 
до захода солнца, что шло на пользу душевному и физическо
му здоровью, а также, что немаловажно, и бюджету. Береж-



ливые хозяева таким образом экономили свечи и дрова. А вот 
к дружеским застольям подобные строгости не относились. 
Тут свечей не жалели, поскольку они должны были создавать 
прwrmyю атмосферу, и такие пиры могли тянугься долго. 

�Один итальянец прибыл в Ьнглию по делу к архиеписко
пу Иоркскому и достиг города Иорка в то самое время, когда 
пребеидарий преломил, как говорят, хлеб, то есть устроил 
торжественный обед. Начался этот обед в одиннадцать и про
должался почти до четьrpех пополудни. Стоило им сесть за 
стол, как итальянец постучался в двери. Привратник встретил 
чужестранца и сообщил, что епископ обедает. Итальянец 
ушел и вернулся снова между полуднем и часом, привратник 
ответил, что обед еще продолжается. Итальянец пришел в 
два, и привратник сказал, что не съели еще и половины. В три 
привратник не произнес ни слова и грубо захлопнул дверь. 
Наконец кто-то сказал итальянцу, что ему так и не удастся 
встретиться с архиепископом: повод торжествеШIЫЙ - и обе
дать будут весь день. Итальянец весьма подивился столь дол
гому застолью, посетовал, что не сможет переговорить с его 

Миниатюра. 
ХУ век 
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милостью, отправился прямиком в Лондон, перепоручил свое 
дело доверенному дрyry и возвратился назад в ИТaлIOO. Про
шло несколько лет. Одному англичанину случилось оказаться 
в Риме и бьпь предсгавленным тому самому итальянцу, кота
еый 'rYТ же поинтересовался, знает ли гocrь архиеlUfскопа 
Иоркского. Англичанин ответил, что хорошо знаком с ним. 
"Молю вас, скажите, архиеlUfСКОП наконец-то отобедал?",> 

Благодаря сохранившимся меню и ОlUfсаниям обедов нам 
известно, что еда подавалась в более или менее строгом по
рядке. Пышные IUlpЫ предполагали несколько перемен, каж
дая из которых включала определенное количество блюд, 
ставИВППIXСЯ на стол одновременно. Однако это не означало, 
что каждый из прш лаmенных мог отведать любое угощение. 
Выбор был ограничен приделами досягаемостн, и, таким об
разом, за столом царила строгая иерархия. от места, которое 
занимал гость, зависело то, насколько изысканные и дорогие 
кушанья ставились перед IПIМ, их количество, веЛИЧШlа пор
ции и качество вина, свежеcrь и белизна хлеба и даже белиз
на скатерти, по мере старения переходившей с господского 
стола на столы для менее почe'пIых гостей. 

Главная роль во время обеда отводилась жаркому, кота
рому, согласно французским меню XIV века, предшествовала 
закуска, состоявшая из фруктов или салатов, подаваемых 
под соусом из масла, уксуса и соли. Такие легкие блюда, со
державшие кислоту, должны были возбудить аппетит. Затем 
следовали рагу или супы, требовавшие длительного времени 



ПРlD'отовлеllИJl. Только после этого появлялось жареное мясо 
под различными соусами. 

Потом нacryпало время развлечь гоcreй музыкой, тaJЩа
ми, предcraвлеllИJlМН жоlD' леров, потеUПIЫМИ боями, а также 
у дивнтельными блюдами, как съедобными, так и несъедобны
ми. Эro могли бьnъ павлины и лебеди, обжаренные и снова 
одетые в оперение, пироги с живыми ляryшками и птицами. 
В кулинарной книге Гийома Тиреля есть целый раздел, посвя
щенный украшениям стола, где рассказывается о том, как 
предсгавигь гостям сражающихся в полном вооружении кур, 
завернугых в фолыу и восседающих верхом на поросятах, 
как вылепигь из теста святого Георгия, сwnyю Марфу с дра
коном или львов, изрЬП'ающих настоюцее пламя. Автор кни
ги «Парижский домохозяин» описывает способ, как, незамет
но подсьmав порошок из красных цветов, что pacryт в полях, 
превратить на глазах у изумленного гостя белое вино в крас
ное. Альберт Великий в «Книге О чудесах» дает рецепт, как 
заставигь жареного цьmленка или иное кушанье подnpЬП'И
вать на блюде: «Возьми pryть и каламиновый порошок, поло
жи В creКЛJlllll}'lO бугылку, хорошо закрой и сунь в теплое ку
шанье. Когда pryть нагреется, она придет в движение и заста
виг кушанье подnpЬП'ИВать или танцевать». Могли развлечь 
гоcreй и таким способом: 

«Сделай из картона модель корабля со всеми флагами и 
вымпелами и разнообразным оружием из ВCJIКИX лакомств, 
закрепи их обычной бечевой, расположи сделанные из теста 
пушки на лафетах - там, где надлежиг бьnъ орудиям на во
енных судах, - предусмотрев отверстия и приспособлеllИJl, 
куда можно будет засьmать порох. У станови корабль как 
можно прочнее на большом подносе, вокруг Hacьmь соли и 
рассгавь яйца со сладкой водой (надо с помощью толстой бу
лавки проделать в скорлупе яйца отверстие, высосать содер
жимое и нацолнигь розовой водой) . На другом подносе выло
жи оленя, вылепленного из теста, воткни ему в бок большую 
стрелу, наполни кларетом. На третьем подносе вылепи из тес
та замок со всеми укреплеllИJlМН, приспособлениями, ворота
ми, подъемными мостами и ору ДИJIМИ, поставь прямо нanpо
тив корабля, будто они нацелились друг на друга. Оленя надо 
поставигь между ними, а яичные скорлупки, наполненные 
сладкой водой, ВОТКНУГЬ В соль. С каждой стороны подноса, 
на котором помещается олень, посгавь пирог из обычного 
теста. В один посади живых лягушек, в другой - птиц. Пиро
ги должны бьnъ самого обычного теста с начинкой из отру
бей, помажь сверху для желтизны шафраном или яичным 
желтком, так же поступи с оленем, кораблем и замком, все 
испеки и укрась башни, туннели и пироги позолоченными 
лавровыми листьями. Когда испекутся, проделай в нижней 
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часги отверсгие, посади внутрь лягушек и 
IП'ИЦ, запечатай отверсгия тем же тестом, 
затем аккуратно надрежь верхнюю часть 
пирогов, чтобы они легко снимались, и рас
ставь все на столе. Перед тем как поджечь 
порох, надо предложить какой-нибудь да
ме выгащить стрелу из оленьего бока -
кларет будет хлестать, словно кровь из ра
ны�. После того как это будет проделано, 
ко всеобщему у дивленmo, надо выждать 
какое-то время, а затем поджечь батарею 
замковых пушек, так что стена, смотрящая 
на корабль, разлетится, затем поджечь ба
тарею корабельнь� орудий - совсем как 
во время сражения. И так они разразятся 
залпами встречного огня. После этого, чтcr 

бы подсластить запах пороха, можно пред
ложить дамам взять яйца и кидаться ими . 
И вот, когда все напасги должны� были бы 
остаться позади, присутствующие, естест
венно, пожелают узнать, чем начинены пи
роги. Но стоит поднять верх одного - и от

туда выпрыгнут лягушки. Дамы подскочат и завизжат. Из 
второго пирога вылетят птицы, которые, в силу своих врож
дeннь� инстинктов, полетят прямо к огню и, махая крылья
ми, задуют свечи. Гомон порхающих птиц и скачущих лягу
шек - тех сверху, этих снизу - непременно доставит компа
нии удовольствие и развеселит всех. Тут уже можно снова за
жигать свечи и под звуки музыки подавать блюда, пока все 
присутствующие будут обмениваться впечатлениями о том, 
что с ними происходило». 

За развлечениями следовал десерт, состоявший из одного 
или нескольких блюд, потом подавали сыр, засахаренны�e 
фрукты�, легкое печенье или вафли, как правило, вместе с 
ГИlПIократом (сладким пряным вином) . Перед тем как разой
тнсь, счастливчики могли отведать пряностей в сахарной г ла
зури, например семя кориандра или имбирь, которые долж
ны� были улучlШlТЬ пищеварение и освежить дь�ание. это по
следнее лакомство имело специальное название - «специи 
для покоев». их подавали в отдельной комнате, куда пригла
шали лишь избраннь� гостей. 

На пирах, задавае� особами королевской крови, была 
задействована целая армия слуг во главе с метрдотелем, че
ловеком только знатного происхождения, были специальные 
слуги, разливавшие нamrгки, и человек, разрезавший мясо за 
королевским столом (также благородного происхождения) .  
За другими столами эта обязанность лежала на самих гостях, 



ведь уменне разрезать жаркое входи
ло в число навыков, которыми непре
менно должен был овладеть дворя
нин . 

Столы обычно покрывались ска
тертями и ставились в форме буквы 
П; за цекгральным столом, шюгда на
зьmавumмся высоким, поскольку он 
находился на возвышенин, сидел уст
роитель IПIра и самые поче'I1lые rOC'I1l. 
Чем менее знатен гость, тем дальше 
оказывался он от хозяина, дорогих де
ликатесов и, что было особенно важно 
в зимнее время, от камина. 

За столом следовало соблюдать 
правила приличия: есть понемногу, не 
тянуться за кушаньями, не хватать 
лучumе куски. Перед обедом полага
лось мыгь руки. для этой цели гостям 
подавали отвар из шалфея, или лавро
вого листа, или ромашки, майорана и 
розмарШlа с цедрой. эгот обычай 
имел как символическое, так и чисто 
гигиеническое значеШlе, ведь ели пре
имущественно руками. В Европе тогда 
еще не пользовались вилками. Исклю
чеШlе составляла Италия, где с конца 
XIV века вилки можно было встре
тить даже в тавернах. ПрИЧШlой тако
го прогресса, веРОЯ'I1l0, послужили ма
KapoНbI, уже тогда получивumе umрокое распространение. 
Ведь пасту значительно удобнее есть при помощи вилки. Кро
ме того, в Италии, а именно у флорентийской знати, впервые 
появились за столом шlдивидуальныle приборы и салфетки, 
которые не получат распространения в остальной Европе еще 
два-три столe'I1lЯ. Обедавumе попросту вытирали жирные ру
ки о скатерти, а вот облизьmать пальцы считалось верхом не
приличия. Также непозволительно было класть обратно на 
блюдо куски мяса, побывавumе во рту, плевать на пол или 
сморкаться в скатерть. Обычно ножи, которыми не только 
резали, но и накальmали кусочки мяса, перед тем как опус
тить в соус, прШlосили с собой, как и ложки. На столе лежа
ли лишь больumе острые ножи для раздельmания целых ryш. 
Нарезать мясо для сидевшей рядом дамы считалось обязан
ностью хорошо воспитанного кавалера. А вот дамам цолага
лось подкреIПIТЬCЯ перед званым обедом, чтобы не выказы
вать излиumего шtтeреса к еде. 

Миииаnoра. 

Франция. 
ХУ век 
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Соблюдать 9ТИКет необходимо было и при mnъe. Перед 
тем как взяться за бокал, полагалось вытереть губы, не след(}
вало пить без приглашепия хозяина или поднимать бокал 
прежде более высокого госгя, осушать его одним глотком, с 
шумом втягивать вино. 

Нужно отметить, что в Средние века вино не сочетали с оп
ределенными блюдами, как совeryют гастрономы НЬDle. Его 
выбирали согласно социальному положеlUПO, занятиям, возрас-
1у и комплекции. Высшее общество предпочитало белые вина, 
более легкие и угоиченные. Считалось, что они не 'ry'МaнJIТ соз
нания и прекрасно подходнг тем, кто больше напрягает гол(}
ву, чем мускулы. Более насыщенные красные вина пили людн, 
занимавшиеся физическим трудом. К тому же красные вина 
были дешевле. Юношам также следовало IIИТЬ белые вина, ме
шая их с водой соразмерно телосложеlUПO. Людям пожилым 
врачи советовали подкреплять себя сгарым красным неразбав
ленным вином, которое согревало, придавало сил и помогало 
избавигься от меланхолии. Во Франции и Италии, славивших
ся виноградииками, сухое вино было дocryпно самым ШИР(}
ким слоям населения. В Британии вино производилось со вре
мен римского завоевания. Однако после небольшого похолода
ПИЯ, произошедшего в XN веке, заниматься виноделием на 
Британских островах сгало HeBыгоно,' да и качество вин суще
ственно УC'ry'Пало французским. Поетому вина импоprиpовали 
преимущественно из Гаскони, которая с 1 152 по 1453 год осга
валась в руках англичан. Однако при монасгырях и замках 
разводили свои небольшие виноградинки. А вот сладкое вино 
весь западный христианский мир импоprиpовал с КшIpа и 
Крита. Правда, в Италии сорта винограда, из которых делали 
мальвазmo, произрастали на юге страны, в Лигурии, а также 
на СIЩИЛИИ и Сардинии. В этих местах сладкое вино было дос
'ry'ПНО людям среднего досгатка. Его подавали в КОlЩе обеда с 
вафлями, рецеш которых, к сожалеlUПO, уграчен. Во Франции 
ценилось кипрское вино, но оно было дорогим, и ему часто 
предпочитали гиппократ, который также подавали с вафлями. 
В «Парижском домохозяине» есть следующий рецеш: 

«Чтобы приготовить кваpry гиппократа, возьмите шrrь 
драхм отборной очищеиной корицы, три драхмы очищеиного 
белого имбиря, драхму с четвертью rвоздики, райских зерен, 
галангового корня, мускатного ореха, нарда, первого поболь
ше, осгального поменьше, и так все меньше и меньше к концу 
перечня. Измельчите в порошок и добавьте к етому фунт и 
пол четверти yJЩИИ кускового сахара, смеmaйre со специями, 
растопите сахар в вине на блюде, посгавленном на огонь, до
бавьте порошок, смеmaйre, залеЙI'e в мешок для процежива
пия, процеживaйre до тех пор, пока HamrгoK не сганет пр(}
зрачн(}-красным». 

'.о! . 
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Однако в конце автор добавляет, что вкус сахара и кори
цы должен преобладать. Любознательный чигатель найдет в 
«Приложении» совет, как ПРlП'OТOвить гшmократ в современ
ных условиях. 

Если при выборе вин можно было руководствоваться са
мыми общими прmщипами, то соусы, напротив, не только 
следовало индивидуально готовить к каждому блюду, но и 
варьировать в зависимоcrи от состояния здоровЫI И времени 
года. Майно де Майнери, известный врач и астролог XIV ве
ка, не слишком одобригельно отзывавшийся о пользе соусов, 
но посвятивший им целый трактат, писал: 

«Если соус чужероден блюду, то его следует употреблять 
поменьше. И наоборот, чем родствениее соус принимаемой 
пище, тем больше его можно добавить. Соус должен соответ
ствовать времени года. Поэтому летом соусы готовят с терп
ким соком или соком лимона, померанца, уксусом, соком из 
зеленых ягод винограда и кончиков лозы, гранатовым вином, 
розовой водой, миндалем, черствым хлебом, размоченным в 
уксусе или в каком-либо из перечисленных выше соков, и ни
коим образом не кладут острых специй - разве что самую 
малость, да и то надо добавлять немного ТИМЫlНа и петруш
ки, чтобы умерить их действие. В холода надо класть горчи
цу, сурепку, белый имбирь, перец, корицу, гвоздику, порей, 
шалфей, мяту, ТИМЫIН, петрушку, вино, слабый винный ук
сус. В умеренные времена года соус должен быть по своей 
природе умеренным» .  

Основой соусов могли быть вода, бульон с добавлением 
уксуса, вина или кислого сок::! (из неспелого винограда и, ре
же, из кислых яблок) . Специи перемалывались в тончайший 
порошок, замачивались в различных жидкостях, которые за
тем процеживались через ткань и добавлялись в кушанье на 
последнем этапе приroтoвления, чтобы они не утратили ap� 
мат. Такие соусы не только улучшали вкус блюд, но и пом� 
гали дольше сохранить мясо и рыбу в условиях отсутствия 
холодильников. 

Чтобы сделать соус ryще, средневековые кулинары добав
ляли поджаренный белый хлеб, размоченные в вине или ук
сусе сухари, SlЙца, в особениоcrи желтки, перетертую кури
ную печень или белое мясо Ilгицы. кровь, а также миндаль
ное молоко, которое не только было прекрасным загустиге

лем, но и заменяло обычное молоко в постные ДНИ, обладало 
замечательным вкусом и не так быстро портилось. Муку и 
сливки в соусах французские повара начали использовать на
много позднее. 

Сливочное масло в кулинарных книгах также упоминает
ся нечасто. В Средние века предпочигали рacrитeльное масло, 
свиной жир и сало. На нем жарили, им шпиговали и обклады-



вали жарящееся мясо и птицу, его добавляли, чтобы придать 
вкус супам. Свиное сало упоминается почти во всех медицин
ских книгах того времени. Еще комит Анфимий писал импе
ратору Теодориху о чудодейственных свойствах сырого сала, 
рекомендуя его в качестве лекарства от всех болезней: 

«Что до сырой солонины, которую, как я знаю, постоянно 
едят повелители франков, то удивляюсь, кто же им указал на 
это снадобье. Ибо тому, кто есг соленое сало сырым, никако
го иного лекарства и не надо. Ибо оно приносит большую 
пользу для здоровья и является исгинным противоядием. для 
внугренносгей - это отличное средство, ибо если в кишках 
обнаруживается какой недуг, сало его излечивает, а если по
являются г лисгы и черви, то изгоняет их . ОНО успокаивает 
желудок, а что еще лучше, благодаря этой mпце и другая сга
новится полезнее. [ . . .  1 Сырое сало обладает такими ценными 
свойствами, которые медики используют в снадобьях, питье 
и пласгырях, чтобы залечивать раны». 

Разумеется, соусы и вообще средневековая кухня немыс
лимы без специй. Им прИIUlсывались самые разные целебные 
свойства. Например, считалось, что имбирь, обладающий го
рячей и влажной природой, помогает при болезнях желудка, 
является слабигельным и выводит из организма ЛИШНЮЮ вла
ry, также излечивает холод в груди, а сделанная на его основе 
мазь способствует улучшению зрения. СпеЦIDI не только 
улучшали вкус блюд, но и являлись свидетельством богатства 
и считались РОСКОШЬЮ. Повара сьmали пряности щедрой ру
кой, что должно было укрепить репутацию господ. Перечень 
того, что следовало иметь хорошему КУЛШIару, содержится в 
рецепте пряного ВlПlа из «Трактата О кухне» конца XIП века, 

Коричное 
дерево 
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автор которого, наверное, реumл 
перечислить все извеcl1lыe ему 
специи и лекарcrвеlПlые травы: 

«Пряное вино готовится так. 
Корица, имбирь, мирра - по (три] 
унцин. Листья нарда, гвоздика, 
uпmы нарда, галанговый корень, 
левкой, черный перец, длшmый пе
рец, мускатный орех, шелуха мус
катного ореха, ксилобальзам, мас
тика, кanpобальзам, смола плюща, 
можжевельник, сладкий базилик, 
сильфия, ягоды александрийского 
лавра, лесной гладыш, петрушка, 
амом, бугень ОДУРЯЮЩИЙ, дикая 
морковь, герань, ее семя, пятили� 
ник, лабазник, колючая иг лица, аи
стник, буквица, камеиная соль, 
аир, кост, кассия, жженые ВИllПIе
вые косточки, mпmя, постеница, 
л униый камень - по (три] унции. 

Тирлич, корень шюмеи, сладкокорень, ТИМЫIН, повелн:ка, че
ремша, дынное семя, семя лимонное, огуречное, тыквенное, 
плющ, любисток, верблюжья трава, кельтский шафран - по 
три унции. Всяких диковннок - по две унции. Фенхель, тмин, 
гвоздика - по три унцин. Пряное вино делается из трех моди
ев (8,754 л] хорошего вина». 

Вероятно, автор пользовался также и римскими источни
ками, поскольку сильфlПO, или лазерпн:цн:й, как уже УПОМlПlа
лось, римляне съели еще в середине 1 века. Наиболее распро
странены были следующие специи: кин:намон, цветы кассии, 
имбирь, галанговый корень, перец, ДЛШПlый перец, МYCKa� 
н:ый орех, шелуха мускатного ореха, гвоздика, райские зериа, 
кардамон и шафран. Но самой популярной и менее дорогой 
из привозных специй был черный перец, н:иког да не залежи
вавшийся в лавках купцов. О том, с какими опасностями для 
жизнн его собирали, складывались легенды. В «Кинге О зве
рях и чудовшцах», анонимном сочинении IX века, о перце на
писано следующее: 

«На границе Красного моря и Аравии обитают, как гово
рят, змеи, у Koтopых растет белый перец, а когда его поджи
гают, они прячутся под землей, после этого собирают перец 
черный' опаленный пламенем. эги змеи называются "КОР-

" б Ч 
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сия , у  них араньи рога. еловек, укушенныи ИМИ, тут же па-
дает замертво». 

В сознании людей того времени аромат специй и места их 

произрастан:ия ассоциировались с божеcrвенным благослове-



нием и недocтижимым земным раем. В иcroрин о пугешест
вин Александра Македонского в рай говорится, что индийцы 
вылавливают длинные листья прямо из вод Ганга или Фиссо
на, текущей из Эдема реки. Затем их перемалывают в ПЫЛЬ, 
получая приправу у дивиreльного вкуса. 

Верил покупатель этим легендам или нет, в любом случае 
ему следовало быгь начеку, чтобы не стать жергвой хитрых 
кyIЩов, которые норовили намочmъ специи, чтобы увели
чmъ вес, или подмешать иcroлченный свинец. До нас дошло 
множество советов, как нужно выбирать качественный товар 
и избегать подделок. Автор книги под названием «Париж
СКИЙ домохозяин» дает следующие советы: 

«Надо сказать, что существует три отличия между мек
канским и "голубиным" имбирем. У мекканского более тем
ная кожица, его легче резать ножом, и он белее изнугри. 
К тому же он и croит всегда дороже. Лучший галaнroвый ко
рень тот, который оказывается на срезе фиолетово-красным. 
Что до мускатного ореха, то лучше тот, что тяжелее и хуже 
режется. Также лучше использовать тяжелый и твердый га
лaнroвый корень, ибо тот, что мягок и легок, как Meprвoe де
рево, можно считать испортившимся. Хорош ТОТ, что тяжел 
и тверд под ножом, как грецкий орех». 

А вот как Исидор Севильский советует 1Щательно прове
ригь качество товара, перед тем как покупать шафран: 

«Лучше всего шафран свежий, с хорошим, летучим запа
хом, слегка белесый, продолговатый, целый, а не мелкими ку
сочками, и если его взять в руки, то окрашивает и слегка об
жигает кожу. В противном случае шафран либо стар, либо 
влажен. Иногда его подделывают, смеnmвая с шафранным 
жмыхом, а для того, чтобы придать веса, добавляют перетер
тую окись свинца. это можно обнаружигь, ибо подобный 
толченый шафран уграчивает аромат». 

Шафран заслуживает отдельного упоминания, ибо был 
чрезвычайно востребован. И не croлько за вкус и аромат, 
сколько за цвет, который он придавал блюдам. Внеnпшй вид 
кушаний имел огромное значение и был чуть ли не так же ва
жен, как вкусовые качества. Мы можем найти самые разно
цветные рецепты, только соусы бывали черные, белые, зеле
ные, желтые, синие и розовые. Здесь было не обойтись без зо
лотистого шафрана, дорогого белоснежного сахара, краснова
того кориандра, сандалового дерева и прочих естественных 
красителей. для этих целей использовался даже измельчен
ный в порошок ляпис-лазурит. И все же ни один не мог срав
ниться в популярности с шафраном. Лучший и самый доро
гой привозили из Индии, матери всех специй. Однако он рос 
и в Испании, и в Италии, его даже научились выращивать в 
Британии, где центром производства шафрана стал Саф-



фрон-УолдеJГб, получивший свое название в честь цветка, ко
торому город был обязан богатством и процветанием. 

Люди победнее, которые не могли позволигь себе кymпъ 
привозных специй, покупали месгный шафран. А вместо пер
ца приправляли блюда горчицей, которая росла в Европе и 
стоила недорого. Ее готовили, замешивая на виноградном сус
ле, сдабривая медом, уксусом или терпким соком, добавляя 
для густоты вареные яичные желтки. Те, кому и 9ТО было не 
по карману, употребляли чеснок, лук и зелень, росшую повсе
меспlO. Чеснок был настолько популярным ингредиентом, 
что даже вошел в пословицу: «Всякая ступа пахнет чесно
ком». Кроме того, чеснок ценили за его целебные свойства. 

Вообще в большинстве поваренных книг всгречаются ре
цеIПЫ или целыIe разделы, посвященные кушаньям для боль
НЫХ. Обычно 9ТО наваристыIe супы, бланманже и каши, кото
рые должны� бьrгь не очень осгрыми. Часто в такие блюда со
ветовали добавлять побольше сахара. Страдавшим отсутстви
ем аппетита рекомендовалось сдабривать пищу соусами. По
падаются и весьма необычные рецеIПЫ, например розовая во
да из прШ'ОТОвленного в собственном соку живого каплуна 
или цьmленка. 

Любопытный читатель, несомненно, спросит, а можно ли 
воспользоваться всеми этими рецептами. Конечно, к утвер
ждеmпo о том, что мясо павлина можно употреблять в тече
ние месяцев с момеита приготовления, следует относиться с 
осторожностью, но многие рецеIПЫ за века употребления не 
слишком изменились. Средневековые повара избегали указа
ния на точные пропорции, готовили на глазок, ПО9ТОму соб
ранные ОIПlСания в большей сгепени - руководство к дейст
вmo, открывающее простор для кулинарной фантазии. В кни
ге приведены примеры того, как, проявив некоторую изобре
тательность, можно приспособить сгаринные рецепты к на
шим условиям. Современный читатель будет удивлен, обна
ружив, что самые экзотические сочетания разных отгенков 
вкуса, которые ему преподносят как новейшие изобретения 
кулинарной моды, были дaвнымдавноo известны гурманам 
Средневековья. 

:Iб Saffron (ани.) - шафран. 



Исидор Севильский 
АРОМАТНАЯ ЗЕЛЕНЬ 

UЗ KHUZU «Эmu,м,моzuu» 

О БЛАГОВОННОЙ ЗЕЛЕНИ 

Сельдерей (apium) называется так потому, что древние 
венчали им верхушку (арех) , то ecrь голову. Геркулес был 
первым, кто обвил свою голову этой травой, НЬUle люди себя 
венчают или дикой маслиной, или сельдереем. Корень сельде
рея помогает против яда. К его разновидностям относятся 
петрушка, смирния и сельдерей пахучий. Петрушка называет
ся так потому, что похожа на сельдерей и родигся в трещи
нах камней и скал. Так что мы можем называть ее «камен
ной», что же до «силена», то это означает по-гречески сельде
рей. Самая лучшая петрушка - македонская, у нее сладкий 
вкус и ароматный запах. Смирния названа так потому, что 
жесткая и терпкая, а пахучий сельдерей - потому что у неro 
листья мягче и стебель нежнее. 

Фенхель лаТШIЯИе назвали так потому, что сок его стебля 
и корня делают острым зрение, и roворят, он обладает таким 
свойством, ЧТО, вкусив его, змеи сбрасывают свою прошлоroд
нюю кожу. Греки называют Э'I)' траву «маратрон». 

Любисток получил свое название по месту происхожде
ния, ибо в изобилии произрастает в Лигурни, запах у неro 
приятен, а вкус горек. 

Анесон греков, или латинский анис, - трава, всем извест
ная, сильно возбуждающая и вызывающая мочеиспускание. 

Укроп. Кумин. 
Кориандр получил свое название от греков, именующих 

его «корион». Если его семя смешать со сладким ВlUIом, то оно 
пробуждает желание, но если дать сверх меры, вызывает по
терю разума. Говорят, что от кориандра становятся седыми. 

Абротон. Кервель. 
Руга называется так потому, что больше всех возбуждает. 

Она бывает двух видов. Дикая особешlO едкая, но возбужда
юг обе разновидности. То, что это противоядие, известио на 
примере ласки - она ест pyry в качестве защигы перед тем, 
как сражаться со змеею. 

Шалфей. 
у девясила, который крестьяне называют «ала» (дикий 

чеснок) , корень обладает необыкиовеlПlЫМ ароматом с лег
кой roречью. 



100 

АроыаПlЫе 
растеllИll 

Мята - ее бывает шесть видов. 
Лисг называется так потому, 

что у него нет корней, - его собира
ют в Индии по берегам рек, куда 
течение прнносиг одни листья. Ин
дийцы нанизывают их на льняную 
нить, сушат и хранят. Говорят, что 
это райская трава, вкусом напоми
нающая нард. 

Нард - это колючая трава, по
этому греки назвали ее «Hapдocraк
сом» (нардовым колосом) . Он бы
вает индийским и сирийским, но не 
потому, что родиrcя: в Сирии, а по
тому, что гора, на которой его соби
рают, оДIПIМ боком смотриг на Си
рmo, дрyrим на Индmo. Индийский 
многообразен, но лучше сирийский, 
он легче, temho-желтый' многоли
ственный, с маленькими unmами, 
очень ароматный' напоминающий 
хну. Если его долго держать во рту, 
то сушит язык. Кельтский нард по
л учил свое название от области в 
Галлии, он произрастает в Лиry
рийских Альпах и в Сирии, это ма
ленький кусгик, его корни собира

ют и связывают в пучки. Его цветки имеют приятный запах, 
стебли и корни также можно использовать. 

Косг - это корень травы, которая растет в Индии, Аравии 
и Сирии, но самый лyчumй - аравийский, он бел и легок, сла
док, иcroчает аромат. Индийский - черен и легок, как смоло
носица. Сирийский весиг миого, желтоватого цвета, с резким 
запахом. Но самый лучший бeлый' легкий, сухой, жгучий на 
вкус. 

Шафран получил свое название от города Корика в Кили
КИИ, И ХОТЯ он pacreт и в дрyrиx месгах, но не в таких количе
ствах и не такого качества, как там . Поэтому по месту нан
большего произрасгания он и получил свое название, а ведь 
это верно для многих вещей. Лучше всего шафран свежий, с 
хоропшм, летучим запахом, слегка белесый, продолговатый' 
цeлый' а не мелкими кусочками, и если его взять в руки, то 
oKpanmвaeт и слегка обжшает кожу. В противном случае 
шафран либо стар, либо влажен. Иногда его подделывают, 
смешивая с шафранн:ым жмыхом, а для того, чтобы придать 
веса, добавляют протертую окись свmща. это можно обнару
жигь, ибо подобный толченый шафран, если его отварить, ут-



рачивает аромат. Жмых шафрана - ocraТOK в форме мелких 
хлебцев, который образуется после того, как выжимают бла
ГОВОIDIJI, несущие аромат шафрана. Orcюда и его название. 

Копьrreнь pacreт в тениcrыx горах, своими лиCТЬJIМИ он 
похож на кассию, а среди них, у корня - пурпурный цветок, в 
котором появляется семи наподобие ягоды. Корешки много
численные, очень тонкие и хорошо пахнущие. Своими свойст
вами он подобен нарду. 

Валериана фу pacreт у Понта, ЛИCТЬJIМИ она похожа на 
дикую маслину. 

Круглая cыrь названа греками так потому, что обладает 
горячей природой. Ее благовонный и очень едкий корень по
хож на треугольный камыш, с ЛИCТЬJIМИ как у порея и связ
кой черных клубней, напоМШIающих маслины. Есть еще ОДIПI 
вид сьпи, который произраcraeт в ИндIm и называется на их 
языке имбирем. 

TНМЫIН назван так потому, что у него арома'ПIЫе цветы. 
Ведь сказано у Верrилия: «Горячий мед распроcrpаняет запах 
ТИМhJlНа» (<<Георrики» N, 169) . 

Лазерпиций - это трава, которая pacreт на горе Оскобар, 
где берет свое начало Ганг. Его сок сначала назывался «лак
сир», поскольку течет наподобие молока, а затем в обиходе 
crал именоваться лазерпицием. &0 также называют кириней
ским опиумом, ибо он pacreт в Киренанке. 

Ползучий ТИМhJIН называется так потому, что его корни 
извиваются, словно змеи. Его еще зовут «душенькой матери», 
ибо вызывает месячные. 

Чабер горяч и почти жгуч. Отсюда он и получил свое на
звание, ибо разжигает похоть. 

Полей у индийцев дороже перца. 
ПОЛЬПIЬ - слово греческое. Лучшая ПОЛЬПIЬ pacreт у Пон

та, поэтому она и называется понтийской польmью. 
Многоножка обыкновенная получила название oтroгo, 

что у нее корни волосатые и похожи на щупальца, как у по
липа. Она pacreт на тонком слое земли среди камней или по
близости от дубов. 

Дикая мята, которую греки называют «каламинтом», а у 
нас в народе непетой, выделяется и отменными свойcrвами, и 
буйным цветом. 

Маcrика - это смола мастикового дерева. Оно называется 
граномастикой, ибо похожа на зернышки. Лучше та, что при
возят с ocrpoBa Хиос, у нее и аромат прекрасный, и белизна, 
как у пунтийского воска. Поэтому она и придает красивый 
блеск коже. Ее разбавляют смолой или фимиамом. 

Алоэ pacreт в Индии и Аравии - это дерево со сладост
ным, великолепным ароматом. Его жгут на алтарях как бла
говоние, и отсюда оно получило свое название. 



Корица называется так потому, что ее круглая и гладкая 
кора напомииает камыш. Растет в Индии и Эфиопии, кусты 
иизкие, не выше двух футов, черноватого или пепельного 
цвета, с очень тонкими ветками - чем оии ТОЛ1Це, тем хуже, 
чем стройнее, тем дороже. Когда их ломаюг, оии издаюг не
видимый вздох, похожий на облако или поднявшийся в воз
дух порошок. 

Амом назван так потому, что запахом напомииает кори
цу. Он растет в Сирии и Армении, дает плоды, соединеииые в 
грозди, цветы у него белыI,' листья похожи на листья пере
ступня, запах приятный, он делает сны сладостными. 

Кассия растет в Аравии, у нее ветки с твердой корой и 
красноватые листья, как у перца. Своими свойствами она по
добна корице, но обладает меньшей силой, поэтому в лекар
ства ее кладут в два раза больше, чем корицы. 

Благовонный тростник назван так потому, что похож на 
тростник обычньШ. Он растет в Индии, состоит из многих ко
лен, темно-желтого цвета, при воскуреиии источает сладост
ньш запах. Когда ломаюг, рассьmается на множество кусков 
и своим вкусом напоминает корицу с легкой примесью гор
чинки. 



Фома из Кангимпрэ 
СПЕЦИИ 

из KHUZU «О природе вещей» 

О ПЕРЦЕ 
Как сообщают Плшmй и СОЛШI, перечное дерево растет в 

Индии, на той стороне Кавказских гор, что обращена к солн
цу. Его древесииа и листья похожи на можжевельник. Зарос
ли перца сторожат змеи. Но обитатели этих земель, когда пе
рец созреет, поджигают заросли и прогоНЯlOТ змей огнем, от 
пламени перец и становится черным. ог природы же перец 
белый. Плоды у него бьmают разные. Те, что незрелые, назы
ваются ДЛШIным перцем, и они весьма укрепляют; тот, что не 
тронут огнем, - белый перец. Тот, у которого сморщенная, 
твердая оболочка, приобрел от огня и свой цвет, и свое назва
ние. Яков, еIШСКОП Акры, сообщает, что перец становится 
черным по другой причиие - и это кажется весьма вероят
ным. Он IШшет, что перец собирается без всякого выжигания 
и помещается в печь, чтобы его можно было дольше xpamrгь 
и нельзя было посадить в других странах. Чем перец легче, 
тем он старее, тем тяжелее, тем свежее. [Опасайся купеческо
го обмана: они делают перец влажным и посьmают его свин
цовым г летом или просто свинцом, чтобы он стал тяжелее.] 

Платеарий: перец горяч в последней степени. Тонкий по
рошок из перца, приготовленный из очищенных перчинок 
без шкурки, если его постоянно поливать розовой водой, а за
тем просушивать, наложенный на глаз снимает пятна и пеле
ну. Полнокровным перец вреден, он разжижает и даже наво
дит проказу. Если порошок перца высыпать на плоть, он 
разъест настолько, что появятся раны. Некогда перечное де
рево росло в Италии, но, как IШшет Плшmй, оно было вели
чиной с мирт, в то время как индийский перец низкоросл. 
К тому же перец с италийского дерева был горек, жары было 
недостаточно, чтобы он созрел. В Испании также есть переч
ное дерево, чьи плоды очень горькие и совсем не похожи на 
индийские. Мы считаем, что настоящий перец не растет ни
где, кроме Индии - матери настоящих пряностеЙ. 
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ОБ ИМБИРЕ 
Имбирь, как пишет Платеарий, горяч в третьей сгепеlПl и 

влажен в первой. это индийская трава, среди корней которой 
pacreт имбирь. Бывает дикий имбирь, который называюг 
мужским, у него более резкий вкус, чем у домaпmего, и он бо
лее ПЛaI'НЫЙ, но зато не столь бел и легче ломается. Домаш
IПIЙ, или женский, лучше тем, что бел. он весьма помогает от 
холода в груди или животе. ПриноCJfГ облегчеlПlе утробе и 
выcyппmает ЛИIIIИIOЮ влагу. Его можно либо oтвapmъ с ви
ном, либо разжевать - и это будет отличиым лекарством. По
рошок из него очюцает глаза. Мазь из него - двойной им
бирь - очень деЙствеlПlа. 

О ЛАВРЕ 
как пишет Исидор, лавр - это дерево, получившее свое 

назвalUlе от слова «слава» (laus) . Ибо им, прославляя, венчали 
головы победителей. У древних оно и называлось «лаудея». 
это единствеlПlое дерево, в которое никогда не бьет МОЛIПIЯ. 
ОНО никогда не сбрасывает листья, очень ароматное и обла
дает свойством своим запахом укреплять силы. Его листья, 
выcymеlПlЫе в теIПlСТОМ, но незадымлеlПlОМ месге, хра.нятся 
целый год и весьма полезны в медицине. Платеарий: от болей 
в животе и от рвоты, причиной которой .является холод, даюг 
вино, отвареlПlое с листьями лавра. При мигреlПl отвариваюг 
листья лавра и розу в воде, затем затыкаюг горлыuIкo сосуда, 
собираюг пар и этой водой омываюг лоб и виски2'. Плоды 
лавра, которые называются ягодами, обладаюг свойством 
растворять и пог лощать. Из ягод лавра делаюг масло, кото
рое помогает при болезнях горла и против всяких недугов, 
возникающих от холода. Делается оно так: ягоды лавра пере
тираюг, затем долгое время варят в масле, отжимаюг и про
цеживаюг. это масло называется лавровым. Его можно при
roтoBmъ и из свежих лавровых листьев. 

О МИРТЕ 
Мирт, как пишет Исидор, дерево, получившее свое назва

lПIе от горечи (amaritudo) . Оно облюбовало берега моря, мес
та пуcтынны,' с камеlПlСТОЙ почвой. Потому это дерево ис
пользуют в черной магии, чтобы разжечь ненависть. В меди
цинских КlПlГах говорlП'CJI, что это дерево во многих отноше
IПIЯX полезно для женщин. Утверждаюг, что оно умеряет 
приступы жара и непрохоДJПЦИЙ озноб. Второе его назВalUlе -

'л Описывается процесс ДИCТИЛЛJlЦИИ. 



трамариrа. Платеарий: его отвар с ВIПIОМ помогает при заку
порке селезенки и печеlПl. ПороШок, добавлеииый в roтoвя
щуюся еду, обладает такими же свойcrвами, равно как кубки 
и сосуды, изroтoвлеШlЫе из его древесшIы. Поэтому из дере
ва мирта делаюг бутыли, в которые на ночь наливают ВIПIО, а 
поутру это вино принимают больные, чro облегчает [сocroя
lПIе] при закупорке селезенки и печени. Кора помогает луч
ше, чем ЛИCГЫl. 

О ГВОЗДИКЕ 
Гвоздика, как пишет Платеарий, - это индийское дерево 

или, скорее, куст наподобие можжевельника. Плоды гвозди
ки похожи на гвозди с головкой наверху и зaocrpeШlЫе на 
КОlЩе, малочислеШlЫ, но сильнодеЙcrвующие. Они помогают 
восстановигь вкус и запах тем, кто страдает расстройством 
души. Платеарий: 01Dl горячи, сухи И очень пряны. Есть ОДIПI 
ВИД, который называется избавляющей гвоздикой. их можно 
хранить в течение десяти лет, и они не утратят своих свойств. 
Хранить, правда, надо в месте, которое не CЛИlIJКОМ сухо и не 
слишком влажно. Отборными счиra.ютcя те, которые, если 
слегка поскоблигь HOIТeM, обнаруживают внутри влагу. Под
делываются так: берут гвоздику с пряным запахом, превра
щают в порошок, смешивают с крепким уксусом, добaвляюr 
немного ароматного ВlПlа, и в Э'I)' смесь на одну ночь опуска-

Сбор урожu 
перца. 
Минватюра. 
ФрaицJIII. Начало xv века 
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ют сухую, застарелую гвоздику, завернyryю в ткань. Уксус 
придает им влажносгь, а порошок - острый запах. Подделку 
по� невозможно обнаружmъ: через тридцать дней они ут
рачивают свои своЙсгва. Гвоздика укрепляет, расщепляет и 
поглощает. Она особенно хороша при остром расстройсгве 
желудка. 

О КОРИАНДРЕ 
Кориандр - горячая, сухая и весьма распространенная 

трава. Ее семя используется в медицине. Запах - даже в са
мых малых дозах - обладает укрепляющим своЙсгвом. Семя, 
а также отваренное с ним вино дают для улучшения mпцева
рения, при болях в желудке и ветрах. Если измельчеlШЫМ ко
риандром посьmать mпцу, он придает ей лучший вкус. 

О КУМИНЕ 
Кумин, как пишет Платеарий, горяч и сух. это семя некой 

травы. Оно обладает свойсгвом расгворять и пог лощать. При 
ветрах во время пищеварения и затяжном расстройсгве дают 
вино, отваренное с кумином. Он очень полезен, чтобы стиму
лировать молоко у женщин и семя у мужчин. Если истолчен
ный кориандр принимать с питьем или едой вместе с полынью, 
он проявляет свой жар в течеmm молока или семени. 



ПОСЛАНИЕ О ВКУСНОЙ 
И ЗДОРОВОЙ ПИЩЕ 
достопочтенного комкга 
и посланника Анфимия 

славному Теодориху, королю франков, 
о mo.,u, как С.4едует вкушать вСJlКУЮ nи':@', 

'Чтобы она хорошо усваuвfL.,f,ась, была nмезной 
дц здоров м, не вызывfL.,f,а недo.,uоzанuЙ в утробе 

u расстройства в 'Чuове'Ческo.,u теле 

Дабы наставить вашу МИЛОСГЬ, я потружусь, согласно за
ветам столпов медицины, как можно полнее объяснить, что в 
первую очередь здоровье человека зависит от правильного 
питания, а именно: правильно принятая IШЩа способствует 
здоровому IШЩеварению, а вот еда, приготовленная непра
вильно, вызьmает тяжесгь в желудке и ветры, порождает сы
рые и едкие соки, приводит к отрыжке и повреждению по
чек. Огсюда жар поднимается к голове, поэтому страдающие 
животом испьnывают сильные головокружения. Кроме того, 
это вызьmает плохой стул или рвоту, уогда желудок не мо
жет справиться с грубой IШЩеЙ. Правильно приготовленная 
еда легко и хорошо усваивается, порождает нужные соки. По
этому тот, кто хочет бьnъ здоровым, должен в первую оче
редь следить за правильным питанием - и никакие лекарства 
ему не потребуются. 

Также следует позаботиться о том, чтобы питье соразмер
но сочеталось с едой. Ведь если вьпшть больше, чем надо, в 
особенности холодного питья, то охлаждеШIЫЙ желудок не 
усвоит IШЩу, отсюда - несварение и все, о чем было сказано 
выше. Приведем пример. Во время строительства дома сме
шивают извесгь и воду; если смесь будет густой, то работа бу
дет спориться, а вот если добавить больше воды, ничего не 
выйдет. Этот же принцип следует соблюдать, сочетая питье с 
едою. И как мы уже сказали выше, здоровье в первую оче
редь зависит от правильно приготовлениой и хорошо перева
ренной ПИЩИ. 

Если кто спросит: каким образом человек во время похо
да или долгого пути может соблюдать все это? Огвечу: все 
это необходимо соблюдать и там, где есгь очаг, и там, где его 
нет. Если же возникнет необходимосгь есгь сырое мясо или 
другую грубую пищу, то не чрезмерно, а помалу. Ведь было 
сказано древними: «Неумеренносгь вредна во всем». Что дО 
питья, если кто на скаку или в спешке выпьет много, то, сев 107 



на коня, причиниг себе вред и его желудок по
СУрадает куда больше, чем от еды. 

Если же кто спросит меня: почему другие на
роды питаются сырым мясом с кровью и остают
ся здоровыми? Они потому в полном здравии, 
что сами приготавлнвают для себя лекарства: как 
почувствуют недоброе, делакл себе прижшания 
на животе и в других местах, подобно тому как 
прижшаются взбесившиеся лошади. Приведу еще 
одно суждение: они, подобно волкам, едят только 
один вид пищи, ибо, кроме мяса, молока и под
ручной еды, у них ничего нет, поэтому они и здо
ровы, ибо пища их скудна. Что до питья, то оно у 
них иногда есть, а иногда и вовсе долгое время от
сутствует, и его малость способствует здоровью. 
Что же до нас, то мы привыкли к разнообразию 
кушаний, лакомств и напитков, поэтому нам надо 
следить за тем, чтобы чрезмерным изобилием не 
нанести себе вреда, и куда тщательнее заботиться 
о своем здоровье. Если кто получает у довоЛЬCl'
вие, вкушая разнообразную пищу, то прежде все
го он должен позаботиться о правильно приготов
ленной еде, а все прочее есть понемногу, дабы то, 
что он съел в первую очередь, прииесло ему поль-
зу и хорошо усвоилось. 

Решетка Кроме того, чтобы соблюдать все, что мы советуем, нуж-
для жарки мяса но уповап. на помощь Божественной силы и Господа нашего 

Иисуса Христа, ибо по Его милосm мы обретаем здравие и 
MHome лета. А теперь изложим сведення о каждом виде пи
щи и о том, как ее следует принимать, - в соответствии с тем, 
что нам известио из книг по медицине. 

В первую очередь следует есть пыuПlЫЙ, заквашенный, а 
не пресный и долго вьmекаемый хлеб, и, если возможно, де
лать это надо ежедневно, и хлеб должен бьnъ прямо из печи 
и горячим. Если он не поднялся как следует, то создает тя
жесть в желудке. 

[Пшеница лучше подкрепляет, чем ячмень, она хоть и пи
тательна, однако плохо усваивается, причем как сама, так и 
отвар из нее. Хлеб макларис лучше питает и лучше усваива
ется. Ячмень обладает влажной и холодной природой, а сок 
его мякины - слабительными свойствами. Чтобы это прове
рить, немолотьm ячмень отвари в воде, и увидишь сок, ВЫде
ЛЯЮlЦИЙСЯ в изобилии.] 

Что до говядины, то ее надо горячей выкладывать на блю
до или готовить в похлебке. Сначала, чтобы избавиться от за
паха, ее опускают в КШIЯIЦУЮ воду, затем заливают таким 
объемом чистой BOДbI, чтобы уже ничего не подливать, пока 



будет варmъcя. А когда прШ'отовится, добавляют полсоуснн
ка крепкого уксуса, луковицы порея и немного полея, корень 
сельдерея или фенхель, варят на npoтяжеlUUl одного часа, 
затем, чтобы смягчить вкус уксуса, смепmва.ют две чacm ук
суса и одну чаcrь меда и готовят на медленном огне, повора
чивая горшок руками. Эro мясо надо сдобрить хорошим со
усом. Натри пятьдесят зерен перца, кост и нард - и того и 
другого в полсолида, - добавь, пока будешь толочь, оДJПI тре
мнс гвоздики, все это хорошенько разотри в cryпе и добавь 
ВШlа, вылей в котел и перемешай хорошенько, чroбы перед 
тем, как снимешь с огня, мясо отдало соусу свой сок. Если 
ecrь мед, вШlОГРадиый сироп или сладкое выпареЮlOе вШlО, 
добавь что-либо из этого и готовь не в соуснике, а в глиняном 
горшке - так вкуснее. 

БарaIПDIа, если ее употреблять часто, хороша как в по
хлебке, так и запечеJUlая на медлеJUlОМ огне. Если ее пове
сить поближе к огню, мясо подгорит снаружи, а внутри оста
нется сырым и не принесет польэы, оДJПI только вред. Пота
му, как сказано, готовить его следует подальше от огня и по
дольше, а по мере npШ'ОТОвления опускать перо в смесь соли 
с вином и обмазывать мясо. 

Мясо ягненка или козленка хорошо в любое время, как 
прШ'ОТОвлеJUlое на пару, так и отвареJUlое в похлебке. 3апе
чеJUlое также полезно. 

Оленину едят вареной или прШ'отовлеJUlОЙ на пару, но 
ecrь ее часто не стоит. 3апечеJUlая олеlUUlа хороша, если 
олень молод. Если стар, то жареное мясо вызывает тяжеcrь 
в желудке. 109 
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Жеребятина и козлятина полез
ны, в особешiости если ЖИВ<Ynlое 
молодое. 

Кабammа - если свежая - ус
ваивается легче, но ее надо гото
вигь В похлебке или долго запекать 
подальше от ОЛlЯ, так же как мы 
писали о барammе. 

Домашняя свинина хороша и 
вареной, и запеченной. Чем свежее 
мясо, тем легче оно усваивается. 
Полезно есть жареное свиное фи
ле, в особенности если во время 
жарки его обмазывают пером, 06-
макнутым в соленый раствор. Если 
мясо жесгкое, то его следует во 
время еды натереть чистой солью. 
А вот употреблять любые свиные 
соки мы воспрещаем. 

Молочные поросята полезны и 
хорошо усваиваются и отваренны
ми в похлебке, и запеченными, но 
жар должен бьnъ не слишком 
сильным, чтобы они не покрылись 
коркой, а стали как отварные, и го

тового поросенка надо смазать смесью меда с уксусом, а 
имеюlO: на две части меда кладут одну часть уксуса и варят в 
глиняном сосуде. И Э'IИМ сдабривают мясо молочного поро
сенка, когда едят. 

Что до телят, то полезны те, которые нежнее. их мясо 
едят отварным или приготовленным на пару, а если кто захо
чет полакоМIПЬCЯ, то может запечь телятину на медленном 
огне. Однако она не очень хорошо усваивается. 

Солонину из мяса коров и быков стоит есть только в сл у
чае необходимости, ибо соль выводит жир из этого мяса, оно 
стаиовится сухим и плохо усваивается. 

Зайчатина - если она молодая - лакомое блюдо, если 
приготовигь ее с перцем, добавив немного гвоздики, имбирь, 
кост и нард. Есть зайца полезно при днзентерни, а жнр, сме
шанный с перцем, - при ушных болезнях. 

Теперь я подробно расскажу о соленом свином сале - и 
вовсе не потому, что оно считается у франков лакомым блю
дом, а потому, что очень полезно. Если прожаригь кусок око
рока, то жир растает и солонина сделается сухой, и тот, кто 
ее будет есть, получит удовольствие, но пища не принесет ему 
пользы, ибо приведет к выделеюuo дypнblX соков и вызовет 
несварение. Если же есть отваренную и затем остуженную со-



лоНШl}', то это куда полезнее. Она прекращает вспучивание в 
желудке и хорошо усваивается. Но отварить ее надо как сле
дует, а окорок и как можно дольше. Шкурку есть нельзя, ибо 
она не усваивается. Если добавить жир солонины в какое-ни
будь блюдо или к овощам, когда нет масла, в этом вреда не 
будет, а вот в жареном сале нет никакой пользы. 

Что до сырой солонины, которую, как я знаю, постоянно 
едят повелигели франков, то УДИВЛЯIOсь, кто же им указал на 
это снадобье. Ибо тому, кто ест соленое сало сырым, никакого 
иного лекарства и не надо. Ибо оно приносиг большую пользу 
для здоровья и является истинным противоядием. для внут
ренностей - это отличное средство, ибо если в кишках обна
руживается какой недуг, сало его излечивает, а если появля
ются глисты и черви, то изгоняет их . ОНО успокаивает жел у
док, а что еще лучше, благодаря этой пище и другая становиг
ся полезнее. Приведем такой пример, чтобы нашим словам 
поверили: если на всякую рану на поверхности тела, в том 
числе на следы ударов и ушибов, накладывать толстым слоем 
сало, то оно очшцает от гноя рану и заживляет ее. Точно так 
же оно помогает и внутренним органам. Сырое сало обладает 
такими ценными свойствами, которые медики используют в 
снадобьях, питье и пластырях, чтобы залечивать раны, так 
что, употребляя сырое сало, франки cтaнoВJIТCJI здоровыми. 

Полезнее всего пить вино, мед или вермут. Хорошо сва
ренное пиво, хоть в целом и охлаждает, является благотво� 
ным и полезным, совсем как ячменный отвар, который мы го
товим по-своему. 

Свиные почки нельзя есть целиком - только их бока по
лезны и хорошо перевариваются. А целиком нельзя есть поч
ки ни одного животного. 

Кишки быков и телят (за исключением тех, что набигы) 
светила медИЦIПIЫ рекомендуют употреблять в пшцу, но обя
зательно вареными, а не жареными. 

Свиная матка очень полезна - но только вареная. 
Свиное вымя полезно и жареным, и вареным. 
Нежная коровья утроба полезна вареной. Иногда мы по

зволяем ее есть начиненной свиным салом. 
Что до жареной свиной печени, то она не приносиг ника

кой пользы ни больным, ни здоровым, однако здоровые мо
гут употреблять ее в пищу: хорошенько нарезать и положить 
на железную решетку с толстыми пругьями, полить или мас
лом, или соусом и так жарить на теплых углях до полуготов
ности. эги кусочки едят горячими, с маслом, солью и посы
панным сверху мелко молотым кориандром. 

Что касается IП1Щ, откормленных фазанов или уток, ибо 
их разводят, то их грудки весьма полезны. Те, кто пигается 
только белым мясом, это высоко ценят. Задние части не упот- 1 1 1  
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ребляют в пшцу, ибо они создают тяжесгь в желудке, посколь
ку нaryлянная там тучносгь неестественноro происхождеШfЯ. 

Куры или жирные цьmлятa, которых специально не от
кармливали, хоропm, если в зИМ1ПОЮ пору их убивают за два 
дня до употреблеШfЯ, а в лeпmе ДШf - накануне вечером, ибо 
выдержанными становятся вкуснее, в особеlПlОСТИ грудки и 
крылышки, где самые лучumе соки и течет хорошая кровь. 
Задние части всех птиц вполне подходят здоровым людям, да 
и все мясо в целом. Писатели спорят о том, какие части боль
ше ценятся теми, кто ведет роскошный образ ЖНЗIПI и вкуша
ет разнообразные яства. 

Но если на пиру среди прочих отменных блюд окажется 
одно, которое будет грубым и неподобающим, оно перевесит 
полезные свойства осгальных и вызовет несварение желудка. 
Что же до упомяиугых выше ПТИЦ, если они вовремя убиты и 
хорошо проварены, то похлебка из них весьма полезна. Хоро
um и жареными, если их осторожно жарят далеко от пламеlПl. 

Что до пa.влJUIОВ, то В особеlПlОСТИ тех, которые уже взрос
лые, следует убивать за пять или шесгь дней и хорошенько 
выдержать, приготовить похлебку, можно ecrь все вместе или 
по отдельности, по желaIПIЮ добавить в готовую похлебку не
мноro меда или перец. Молодых, нежных павлинов убивают 
за ОДlПl-два дня до приroтoвлеШfЯ. 

Что до дикой ПТИЦЫ, то известио, что откормленные на 
дворе roрлицы - самая тяжелая пшца, ибо у них неroдное мя
со и в них разливается черная желчь, разве что шюгда кто
IШбудь употребляет их скорби ради. Когда же ОIШ живут на 
воле, то, по словам писателей, шцут на полях траву чемери
цу, чтобы вкусить ее. И если кто поймает дикую roрмщу, а 
той случится чемерlЩЬJ вкусить, то подобная muцa даже в ма-



лых порциях представляет смергельную опасносгь, ибо вызы
вает очень плохой стул и РВООУ, что перекореживает ЛJЩо, 
словно кто-то дал человеку яд. Я убедился в этом, когда двое 
кресгьян в моих KP8JIX поймали и съели ГОРЛJЩу, так вот, 
один из IПIX сградал от сильного нижнего кровотечения и ед
ва не умер. Средство против этого - постоянно давать им 
mrrь подогретое выдержанное вино с маслом, чтобы умерить 
боли в утробе. 

О скворцах пиmyг, что они больше всего любят питаться 
цикyroй, поэтому употреблеине их в muцy вызывает тяжесгь 
в животе. 

Куропатки хороши, а в особенности - их грудки, но варе
ные, а не жареные. Они подходят всем, кроме тех, кто сгра
дает ветрами или дизентерией; их следует хорошенько отва
рить в чистой воде и желательно готовить, не добавляя ни со
ли, ни масла, а только одни пучок кормандра. По возможно
сги грудки надо ecrь несолеными, если нельзя, то лучше за
мочить их в рассоле. 

Дикие голуби - неподходящая mпца. Что же до домаш
IПIX голубей, то их пгенцы полезны и здоровым, и больным, 
вареные и в особешlOСГИ - жареные. Когда жарят, то нена
долго замачиваюг в рассоле. 

Воробьи, которые живут под крышей: в mпцу можно 
употреблять их пгенцов, хорошенько прожареlПlЫX или сва
ренных. 

Пеночки также полезны и хороши, равно как и прочие 
ПТИЦЫ, у которых белое мясо, но пеночки среди них самые 
нежные. 

Утки довольно нежны, иногда едят только их грудки. 
Хороша птица, что зовется дрофою, но полагаю, что у те

бя ее нет. 
Куриный или цыплячий фарш становится нежнее, если в 

него добавить яйцо. Грубый фарш не переваривается и вызы
вает плохой стул. Нежный фарш хорошо усваивается и про
изводит полезные соки. 

«Афраn по-гречески, или «пен8.» по-латыни, - блюдо, ко
торое готовится мз цыпленка и яичного белка. Белков надо 
класть побольше, потому что пена . получается следующим об
разом: над миской с заранее приroтoвленной похлебкой и сме
сью подливы с водой ставят подставку. Саму миску ставят на 
угли и на пару, который поднимается от похлебки, готовят это 

кушанье, затем миску ставят на подиос, добавляют немиого не 
разбавленного водой воа или меда и едят ложкой или тонкой 
палочкой. мы иногда добавляем к этому блюду отменную ры
бу или морских гребешков, ибо они хороши и в изобилии 
всгречаются в наших местах. Из этих великолепных гребеш
ков получается кушанье в форме снежков. 1 13 
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Что до куриных ЯИЦ, то чем боль
ше их ecrь, тем лучше, но их надо вы
сасывать, добавив немного соли, и если 
кто во время голода ВЪП1Ьет их, сколь
ко сможет, то это помогает организму 
больше, чем всякая другая mnцa, они 
полезны и больным, и здоровым. Неко
торые, правда, опускают их в теплую, а 
лучше в холодную воду и готовят на 
медлешlOМ ome или на углях, когда во
да нагревается понемноry, прогревая 
содержимое. Если положить яйца в ки
пящую воду, белок свернется, а желток 
будет медленно прогреваться, плохо 
пршотовится и не прннесет никакой 
пользы, ОДIПI вред. Если же делать, как 
было ОlПlсано ВЬПIJе, они полезны, в 
особенности если повар будет повора
чивать их лопаткой. Чем свежее яйца, 
тем они полезней. 

Огварные яйца можно также добавлять в фарш, едят 
только желток, потому что белок не проваривается как сле
дует, вызывает плохой cryл и не помогает, а наносиг вред, по
этому следует избегать отварного белка, что же до желтка, 
который жидкий, то в книгах по медицmlе говорится, что он 
более полезен для организма. 

Гусиные яйца - :muдa здоровых людей, однако и их луч
ше ecrь жидкими, если же белок сгал твердым, то он вреден. 

Что до фазаньих яиц, то они хоропm, однако куриные -
лучше. 

Все виды грибов вызывают тяжecrь и плохо переварива-
КУГСЯ, но луговые опята и трюфели лучше всех прочих. 

О рыбе, которая водигся в Э'I1fX краях. 
Форель и окунь лучше всех прочих рыб. 
Щука хороша сама по себе, а блюдо, которое из нее гота

вят - добавляют взбигый белок, чтобы она стала нежнее, -
невредно. 

Белугу надо ecrь свежей, если она многодневная, то вызы
вает тяжеcrь в утробе. Если соленая, вызывает тяжеcrь и по
рождает плохие соки. Кожу жареной белуги никогда не едят, 
ибо 9ТИМ можно нанести себе большой вред. 

Камбала и морские язьпси - это один род, их надо ecrь ва
реными, с солью и маслом, ибо они полезны даже больным. 

Угри, которые водятся средн камней или в местах, покры
тых гравием, лучше тех, которые родятся среди ила и грязи. 
их надо жарить на вертеле нарубленными на части, и они по
лучаются лучше, чем отварные, а если поливать рассолом во 



время жарки, то мясо сгановигся на
много жестче. 

Пескари - маленькие рыбки -
запеченные и жареные прекрасно 
насьпцают. 

Осетров счигают мальками белу
ги. ОНИ полезны и больным, и здоро
вым, отвареlПlЫе с солью и маслом. 

Грубое мясо сгерляди могуг есть 
здоровые людн. 

Мlmoгy нельзя рекомендовать 
ни здоровым, ни больным, ибо У нее 
плохое мясо, проmrганное черной 
желчью, поэтому оно порождает 
дурные соки и черную кровь и сга
новигся причиной недугов. 

Всякую рыбу надо есть свежей; 
если она начала пахнуть, то нанесет 
большой вред. 

О гребешках и усгрицах. 
Гребешки лучше всего варить или запекать прямо в их ра

ковинах, а затем готовить из них кушанье. Они полезны и 
больным, и здоровым, но только если будуг свежими. 

у сгрицы следует употреблять время от времени, ибо они 
обладают холодной природой, флегма'ГИЧными свойсгвами. 
Лучше всего зажарить их прямо в раковинах. Если же кто 
употребляет их сырыми, пусть есг только само мясо моллю
сков, отделив все, что находигся вокруг. Если кто сьесг пах
нущие усгрицы, то другого яда ему и не надо. 

Овощи - мальва, репа, порей - полезны всегда, и в лет
нюю, и в зимнюю пору, капусга - зимою, ибо в летние дни 
способсгвует образованию черной желчи. 

Ла'I)'К - в любое время, в особеlUlОСГИ если только сре
зан, а вот двухдневный или трехдневный - есть лишь в слу
чае надобносги. 

Цикорий полезен и сырым, и вареным как здоровым, так 
и больным, сырой надо выcyuпrгь В течение дня на солнце и 
потом есть. 

Брюква хороша, если отварить ее с солью и оливковым 
маслом или приготовить с мясом И салом, добавив в блюдо 
уксуса для вкуса. 

Пасгернак полезен хорошо отваренным; если употреблять 
в mпцу с солью и маслом, является мочегонным [средством] . 
Если употреблять жареным, то сначала надо вымочить в теп
лой воде. 

Спаржа полезна и огородная, и дикая. Вызывает мочеис
пускание, если вымочить ее в теплой воде с корнем сельдерея 

Гманговый 
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или фенхеля. Затем надо положить 
немного кориандра или мяты и до
бавлять Э'I}' воду в вино. Спаржу, ес
ли она не жестка, не стоиг перевари
вать, а не то потеряет свои свойства 
и вкус. Есть с маслом и солью. 

Сельдерей, кориандр, укроп и 
порей добавляют в любую mпцу. По
рей должен быгь немного жестким. 

Тыкву, ибо она обладает холод
ной природой, следует есть часто 
только здоровым людям. Однако в 
нaпmx месгах, когда нет ничего хо
лодного, мы даем ее страдающим ли
хорадкой. Нежную, хорошо отварен
ную тыкву едят с солью и маслом, 
чтобы умеригь присгупы лихорадки. 

у арбузов, если оин спелые, луч
ше всего есть мякоть с косточками. 
А если ПРlП"отовигь кисльш напи

ток, как поступаюг некоторые, и употреблять его, добавив по
лей, то и это не повредиг. Но тем, кто страдает болезнями по
чек, этот нamпoк вреден, ибо крепкий уксус вредиг почкам 
и не благоприятствует печеlПl и мочевому пузырю. 

Огородная лебеда полезна и больным, и здоровым. 
Редис полезен здоровым и флегматикам, однако он дол

жен отлежаться пять или более дней после того, как собран. 
Редис прямо с грядки вызывает в животе тяжесть. 

Чеснок полезен как флегматикам, так и тем, у кого в жи
воте холод, он особеюю полезен во время долгого пути, ибо 
обезвреживает плохую воду, но те, у кого больные почки, 
должны употреблять его изредка. 

Луку присуща влажность, аскалонский лук лучше. 
Что до круп, то ячмеlDlЬШ отвар, если извеспю, как его 

готовить, полезен и здоровым, и страдающим лихорадкой. 
Ведь вправду из ячменя, который МЫ, греки, называем «аль
фига», латиняне - «полента.» [ячмеlПlая крупа] , а готы по-вар
варски - «фенея», ГОТОВlП'CЯ превосходный отвар, который 
обладает целебными свойствами. Если его смешать с горячим 
ВIПIОМ И вьпmвать по полиой ложке этой смеси, то она помо
гает и mrгaeт больную утробу. Ячмень помогает при дизенте
рlПl, если смешать с горячим чиcтым вином и принять ложку 
этой смеси, а еще лучше это сделать натощак, или ночью, как 
пропоют петухи, или давать больному после еды, чтобы, при
няв смесь, он уже не вкушал никакой другой mпци, пока не 
перевариг Э'I}'. Мы обычно даем этот отвар страдающим ли
хорадкой, разбавляя прозрачной теплой водой так, чтобы 



смесь получилась не 'Устой, а жидкой. 
этот отвар, в особенности с водой, мож
но прmmмать натощак и во время соро
кадневного посга, ибо он укрепляет и 
mпает угробу. 

Бобы, отваренные целиком или в по
хлебке, сдобреlПlЫе маслом и солью, по
лезнее, чем молотые бобы, от которых 
в желудке возникает тяжесть. 

Горох, если хорошо отварен, так что 
стал совсем жидким, и ПРШIpавлен мас
лом и солью, полезен, он также хорош 
для почек. А вот сырой не следует есть 
даже здоровым людям, ибо от него слу
чается несварение и жидкий cryл. 

Чечевицу - хорошо промьnъ и отва
рить в чистой воде: сначала замочить ее 
в горячей воде, затем второй раз залить 
необходимым количеством воды, но не 
чрезмерно, и, не спеша, готовить на уг-
лях . Когда сварится, добавить немного уксуса для вкуса, вы
сьшать сверху на чечевицу полную ложку молотой специи под 
названием «сумах», и, пока она стоит на огне, перемешать хо
рошенько, снять с очага и употреблять в mпцу. для вкуса, ко
гда она будет вариться во второй воде, следует добавить так
же полную ложку масла, однн или два пучка кориандра с кор
нем, а целиком. А еще немного соли для вкуса. 

Фасоль полезна, даже сушеная, если ее хорошо отварить. 
Лаврики (?) едят только при необходимости, ибо они 

очень плохо усваиваюгся, и их также можно сдобрить уксу
сом. 

Рис полезен, если хорошо сварен, недоваренный - вреден. 
Рис готовят для тех, кто страдает дизентерией, хорошенько 
варят и даюг больным, варят в чистой воде, а когда проварит
СИ, сливаюг воду и заливаюг козьим молоком, сгавят горшок 
на угли и готовят на медленном огне, чтобы получилась одно
родная масса, и без соли и масла едят только горячим - ни
как не холодным. 

ПШено и просо можно готовить так же, как рис, в особен
ности для тех, кто страдает днзентериеЙ. Пшено сначала за
мачиваюг в горячей воде, а когда зерна начннаюг расщеп
ЛЯТЬСЯ, варят в воде и заливаюг козьим молоком, затем гото

вят на медленном огне, как мы уже сказали, когда речь шла 
о рисе. 

Волчьи бобы обладаюг горячей и твердой ПРИРОДОй, одна
ко, приготовленны�,, они сгановятся нежнее и холоднее и опо
роЖНЯlOТ [утробу] .  1 1 7 
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Белый и черный пут, в особеlПlОСТИ мясистый, расслабля
ет, вызьmает мочеиспускание и опорожняет. Сладкие бобы 
вызьmают мочеиспускание и опорожнеlШе. 

Обязательно надо есть и другие крупы, но варить как сле
дует, ибо недовареlПlые вредны. Так молотые бобы, как ска
зано выше, отягощают утробу. 

для тех, кто страдает дизентерией, готовят козье молоко. 
Опускают в молоко камlПl, нагретые на очаге, и так, не ставя 
на огонь, доводят до кипения. Как закшmт, убирают камни, 
бросают в молоко мелкие кусочки белого дрожжевого хлеба, 
ставят на угли и томят - и обязательно в [глиняном] горшке, 
а не в медном сосуде. Как только закшmт, добавляют кусоч
ки хлеба, гренки, и едят ложкой. это молоко ставит на ноги 
и подпигьmает. Но если поить чистым молоком, выйдет на
оборот, и больные едва ли останутся в своем теле. 

О молоке для здоровых людей: если кто захочет выIППЬ 
сырого молока, пусть добавит к нему меда, ВШlа или медово
го напитка, если ничего этого нет, пусть КШlет щепотку соли, 
и тогда оно не свернется внутри. Ведь если ВЬПIИТЬ чистого 
молока, то часть его сворачивается в печеlПl и в утробе и на
носит великий вред. Если же ВЬПIИТЬ парного молока, это не 
повредит. Но и в этом случае оно будет усваиваться лучше, 
если добавить немного ВШlа или меда. Осторожности ради 
следует присутствовать, когда будуг доить корову или козу, 
пигь молоко сразу, пока не остыло, и сосуд, куда будуг доить, 
должен бьrгь г линяным и хорошо прогретым' чтобы парное 
молоко не остылo и былo вьпnrгo еще теплым. Кроме того, 
оно полезно и чахоточным' теплое коровье или козье молоко 
надо прог лотить, чтобы прогреть легкие; смеШaJШое с медом 
и нагретое, оно помогает еще лучше. 



Свежее сливочное масло можно давать чахоточным, од
нако в нем вообще не должно бьnъ соли. Если есть соль, то 
оно наносит огромный вред. Если масло чистое и свежее, к 
нему добавляют немного меда, - слизать немного и прог ло
ТИТЬ, подняв лицо кверху. Однако мы рекомендуем его чахо
точным только в том случае, если их болезнь не затяжная, ес
ли же повреждены� легкие и они харкают гноем, то масло 
прoпmопоказано. 

Простокваша (<<оксигала» по-гречески и «мелька» по-латы
ни) , или перебродившее молоко, считается знатоками едой 
полезной для здоровых людей, ибо она не сворачивается в уг
робе. Однако и к ней надо добавлять либо мед, либо масло, 
которое можно растопить. 

Сыр вызывает тяжесть не только у больных, но и У здоро
вых, В особенности у тех, кто страдает печенью или почками, 
а также у кого больная селезенка, ибо сворачивается в поч
ках и способствует появлению камней. 

Пресный, то есть несоленый, домашний сыр МОГУГ упот
реблять здоровые люди; если он совсем свежий, то лучше все
го полить его медом. 

Если кто ест печеный или отваренный сыр, то ему другого 
яда и не нужно. Если из него вытоlПП'Ь весь жир, сыр превра
щается в чистый камень. Если выварить жир, то он становит
ся словно соль. А кто не верит, пусть вьmарит сыр, достанет и 
остудит, - вся головка превратится в подобие камня или со
ли. А посему, неужели запеченный сыр, попав внугрь, может 
вызвать что-нибудь, кроме камнеобразования ? 1 19 
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Кашган. 
МИlUlатюра. 

Италия. 
XV BeK 

Тонкая пшеничная мука вызыва
ет тяжесть даже у здоровых, но для 
тех, кто страдает дизентерией и x� 
дит кровью, ее смеиmваюг с козьим 
молоком и готовят на углях, пол у
чая нечто вроде сливочного масла. 

ПЛОДЫ 
Сладкий лимон в особеннocm 

хорош для тех, кто страдает от ди
зентернн и ходиr кровью, его ·  режyr 
на четыре чacrи, отвариваюг в гли
НJlНOM сосуде в чистой пресной воде 
и так употребляюг в mпцy. Можно 
еще запечь в золе и затем есть с M� 
дом: это улучшает mпцеваренне. 

Спелая дьmя, если она сладкая, 
полезна, а вот кислая - наоборот. 

Сладкая подойдет и больным, и здоровым, как и ранец, если 
сладок и созрел на дереве, а вот от жесткой и кислой - нема
лый вред. 

Слива, спелая и сладкая, и персик или персик толсток� 
ЖИЙ, если они поспели на дереве, вишия и прочие ПЛОДЫ -
полезны. Если же их собрать неспелыми и дать несколько 
дней отлежаться, то, по нашему мненню, онн будут nпnъ, а 
не спеть и вырабатывать гнилостный сок в угробе. 

Ежевика - и дикая, и домашияя - очень полезна и боль
ным' и здоровым, но она должна окончательно созреть на д� 
реве или на кусте. 

фиги полезны�' но только совсем зpeлы •. 
каштаны� хороum отваренными или жареными' а вот сы

рыми они плохо перевариваюгся. 
Авелланские орехи тяготят, если их добавить в какую-нн

будь специю с другими пряностями. 
Миндаль полезен; если он становится горек, то подходиr 

страдающим печенью. Его можно опустить в теплую воду, 
очистить от кожицы и так есть. Можно также ПРlП'OТOвить 
(без кожицы) , смешав с медом, и давать страдающим ката
рактой, когда она начинает разрастаться. 

Финики полезны сами по себе, но не часто, ибо вызываюг 
вздутие и головныe боли, если съесть CЛlШIКОМ много. 

Каирские фиги хоропm: и полезны. Только не тем, у кого 
начинается катар, ибо их надо долго жевать. их полезно есть 
тем, у кого боли в глотке или у кого ОСШl голос. 

Изюм также относится к белым и сладким ягодам. «Ом
факион» получается из незрелых ягод ВIПlOграда. 



НАСТАВЛЕНИЕ 
О ТОМ, КАК ПРИГОТОВИТЬ 

ВСЯКУЮ СНЕДЬ 
Н а'Ч,fl.A,О XIV века 

Bar наставление в том, как прЮ'ОТОвить всякую снедь. 
В первую очередь о мясе и соусах, которые к нему подходят. 
О свинине, тeлJIТШIе, баранине, говядине. Затем о нежном мя
се: козленка, ягненка и поросенка. Затем о всевозможных ви
дах IПИЦ: каплунах, курах, ryсях, диких и домашних угках, 
далее о дичи: журавлях, тетеревах, цаплях, водяных куроч
ках, вяхирях, чирках, зуйках, куропатках, горлицах, диких 
курах, бакланах - и соусах, которые к ним полагаюгся. За
тем о блюдах из цьmлят, зайцев и кроликов, а также о блю
дах, похлебка-х и супах и о том, как их готовить. Затем о ры
бе - морской и пресноводной - и о том, какие соусы следует 
ко всему этому подавать. 

СВИНИНА 
Жареное филе зимой и летом с зеленым соусом. 
По желанию - в pary, нарублениое, с обжаренным в сале 

луком, с молarым перцем и другими специями, а также с об
жаренным хлебом, исголченными в сгупе. Сдобрить arвapoM, 
в котором была приготовлена свинина, затем довести до ки
пеНИJl, полить сверху куски, посьmанные специями, посолен
ные и разложенные по мнскам. 

Другие части свежей свинины - зимой и летом - с зеле
ным соусом без чеснока, с перцем, имбирем, петрушкой и 
шалфеем, сдобренные или терпким соком, или уксусом, или 
вином. 

Солонина - с горчицей 
Четыре ноги, ушки и рыло - в соусе из петрушки и спе

ций, сдобреlПlЫX уксусом. 
Жареные свиные пarpоха - с чесночным соусом или терп

ким соком. 
Селезенка - кусками в похлебке. Налить на сковороду не

много воды, а когда arваригся, слить воду и сохранить . Затем 
взять печень, хлеб, перец, специи, перетереть все, не обжари
вая хлеб, сдобрить водой, в которой варилась селезенка, по
давать, как было описано выше, вместе с уксусом и крошкой 
обжаренного хлеба, перетертого в сгупе. 
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ГОВЯДИНА 
Свежая говядина - с белым чесночным соусом. 
Соленая - с горчицей. 
Бычьи внугрешlOСГИ, обильно сдобренные салом, хороum 

в пирогах. 

ТЕЛЯТИНА 
Жареная телятина. Филе отваркгь в воде, затем наumиго

вать салом и жаркгь, подавать с белым чесночным соусом 
или с перцем. Если вы хотите приготовкгь ее кусочками, от
варите, нарежьте прямо на сковороде, затем обжарьте на са
ле или жире, влейте взбитые яйца, посьmьте перцем. Если вы 
желаете запечь в тесте - отварите, нашпигуйте салом, на
режьте и положите в пирог. 

БАРАНИНА 
Свежая баранина зимой и летом готовится с шалфеем, ис

сопом и петрушкой. Ее едят с зеленым соусом. Соленую -
с горчицей. Зажаренные бока едят с тем же самым соусом. 

МЯСО КОЗЛЕНКА И ЯГНЕНКА 
Мясо козленка и ягненка хорошо подавать жареным, но 

сначала его надо отваркгь, а затем нашпиговать салом. Вы 
можете употреблять его в пищу под перечным соусом с терп
ким соком, приготовленным из винограда или плодов дикой 
яблони, или с черным перцем. 

МЯСО ПОРОСЕНКА 
Перед приготовлением его надо оumаркгь, у далкгь ВНУТ

ренносги и приготовкгь целиком. Затем взять яйца, у кото-



рых желтки сварились вкрутую, за
печеlПlЫе на огне кauпaны, ЛОМ'ПI

ки майского сыра, горох, собран
ный в день святого Pmoля (30 мар
та), приготовлеННЬJii на углях. Наре
зать все и посьmать смесью из тер
того КIППIамона, перца и имбиря, 
прочих специй и соли, всем этим 
наqpарпwкpовать поросенка через 
ухо, разрезать на четыре чаC'ПI и 
есть с начинкой. 

для КАПЛУНОВ И КУР 
Мясо каплунов и курятина хоро

ППI жареными' с вIDПIЫМ соусом ле
том и с чесночным зимой, приготов
леlПlЫМ из чеснока, корlЩЫ и имби
ря, сдобреlПlЫX МlПlДальным или 
овечьим молоком. Еще кур можно 
приготовить со свежими травами и 
солью. К тому же каплунов и кур 
МОЖНО приготовить В похлебке с 
корицей, имбирем и прочими специями, добавив к этому 
взбитые яичные желтки, нарезав мясо на куски и обжарив на 
сале. Но сначала надо перетереть хлеб, шаqpран, прочие спе
ции, печень, сдобрить бульоном, отжать в полотенце, довеC'ПI 
до КIПIения, а взбитые яйца с шаqpраном и специями развеC'ПI 
чистым вШlОМ. 

ЧТОБЫ ПРИТОТОВИТЪ «FAUS GUERNON» 
Возьмите печень и желудки, мелко нарубите, истолките 

хлеб, сдобрите бульоном, доведите до КIПIения, после этого 
добавьте взбитые яичные желтки и шаqpран, сдобрите вином, 
обжарьте, добавьте молока, поделите мясо на волокна, дове
дите до КIПIения, ПОСТОЯIUIО помеППIВая, после этого добавьте 
яйца и шаqpран, переложиге в миску, посьmьте толченой ко
рицей, имбирем и гвоздикой. 

ДЛЯ IYСЯ 
Летом гусь хорош с чесночным, а зимой - с пряным пе

речным соусом. Соленое мясо - в похлебке, но его также 
можно употреблять с горчицей. 

ДИКАЯ и ДОМAIШIЯЯ УТКА 
Есть с пряным перечным соусом. Дикие и ДОМaUПlИе утки 

ХОроППl в соусе из шалqpея и петрушки, корицы, имбиря, но 
без перца. Засоленную дикую утку надо есть с горчицей. 

Лавка МЯСШlКа. 
Миниатюра. 
XN BeK 
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ДИКАЯ IПИЦA: ЖУРАВЛИ, ТЕТЕРЕВА, ЦАПЛИ 
ЖаРЯТCJI целиком, с лапами и головой. 

ВОДЯНЫЕ КУРОЧКИ, ВЯХИРИ, ЧИРКИ, ЗУЙКИ 
ЖаРЯТCJI с оcrpым перцем. 

КУРОПАТКИ, ГОРЛИЦЫ, ДИКИЕ КУРЫ, БАКЛАНЫ 
Немиого нaппuпyйтe салом, обжарьте и подавaЙI'e с со

усом из корицы и имбиря, сдобрив вином, но без перца. Куро
паток и горлиц запекaЙI'e в тесте. диких кур в сеигябре и ок
тябре - с перечным соусом и КИСЛЫМ соком. 

ЛЕБЕДИ И ПАВЛИНЫ 
Прежде всего, у живой IПIЩЫ перерезать на шее артершо 

и спустить кровь, затем сделать надрез на СIПUlКе до самых 
крыльев и снять кожу, насaдиrь на вертел с головой и лапа
ми. Теперь перетереть шафран и размочешIый в вине белый 
хлеб, взбигь яичные желтки с шафраном, взять птичье перо 
и обмазывать "I)'ШК}', посьmая сверху истолчеlПlЫМИ прино
стями - смесью всех специй, в которую положено побольше 
цитварного корня и широколистиого гладыша. Когда лебедь 
и павлин будуг готовы и подсохнуг, их надо завернугь в поло
-генце, а перед тем, как подавать на стол господину, надеть 
кожу, прикрепигь шею, голову, крылья, окорочка и все ос
тальное. 

КРОЛЬЧАТИНА и ЗАЙЧАТИНА 
Хороши в nиpогах. Жареный кролик - с пряным переч

ным соусом или перечным соусом с терпким соком. Жаригь 
надо прямо с лапами. Зайчатину не следует жаригь, в особен
ности летом, ее надо класть в пирог, слегка нашпиговав са
лом. 

СВЕЖАЯ дичь 
С пряным перечным соусом, соленое мясо - с горчицей. 

ОЛЕНИНА 
Филе - жареное или в тесте, слегка нашпигованное са

лом, с пряным перечным соусом или зимой - с чесночным со
усом, приroтoвленным из чеснока, корицы, имбиря, смешан
ных с миндальным молоком, то есть миндалем, залитым теп
лой водой. Обжарьте на жире или сале и полейте соусом. 

ЧТОБЫ ПРИТОТОВИТЪ Б� 
Если вы желаете приготовигь бландуше, возьмите кур, от

варите в воде, теперь возьмите грудку, отделите белое мясо, 
положите его в cryпy и разотрите, затем возьмите желтки 



яиц, приготовлеЮIЫХ на огне, отварите, 
добавив немного крахмала. Блюдо 
можно прШ'отовить со щукой или оку
нем, но тогда оно будет называться 
рыбным. 

КУМИННОЕ БЛЮДО 
ИЗ КУРЯТИНЫ 
Если вы желаете прШ'отовить ку

МНЮlOе блюдо из курятины, возьмите 
кур, отварите в воде с вином, отделите 
белое мясо, разрежьте кур, затем возь
мите JlИЧИЫе желтки, хорошенько взбейте, заправьте бульо
ном и положите кумин, соедините все, и это будет ваше ку
минное блюдо. 

ЧТОБЫ пршотовиrь БЕЛУЮ КУРИНУЮ 
ПОХЛЕБКУ 
Отварите кур в вине и воде, возьмите миндаль, перетрите, 

сдобрите бульоном, затем поставьте вариться в чистом горш
ке, разрежьте кур на куски и обжарьте, после чего положите 

в горшок и варите в нем. Теперь возьмите миндаль, гвоздику, 
корицу, длшmый перец, листья нарда, галанговый корень, 
шафран и сахар, слегка сдобрите уксусом и смешайте. Это 
будет вашей похлебкоЙ. 

ОСГРАЯ (ЖИДКАЯ) AlП'ЛИЙСКАЯ ПОХЛЕБКА 
Возьмите кур, прШ'отовьте их печень, затем возьмите 

каштаны, извлеките сердцевину и перетрите с печенью, раз
бавьте ПОЛУЧИВUПIМся куриным бульоном, добавьте имбирь, 
шафран, длmПIЫЙ перец, доведите это до кипения, а затем 
подавайте все вместе. 

ТУШЕНОЕ БЛЮДО ИЗ МЕЛКОЙ ПТИЦЫ 
Чтобы прШ'отовить 'I)'1IIeHoe блюдо из мелкой птицы, по

ложите IПIЩ в горшок, с рубленым беконом, добавьте ви
но, воду, перец, имбирь, накройте крышкой так, чтобы пар 
не мог выбраться наружу до тех пор, пока блюдо не будет 
готово. 

ЧТОБы приrОТОВИТЪ Б� 
Возьмите курИIIЫе крылыlIкии и ноги, отварите в воде, 

возьмите немного риса, размочите его в чистой воде, затем 
прШ'отовьте на медленном огне, разделите мясо на тонкие во
локна и; приготовьте, добавив немного сахара. [ . . .  ] По жела
юno рис можно отварить в курином бульоне или миндальном 
молоке - тогда его не нужно подкрашивать. 

ФрагмеlП 
титульного листа 
нз КУЛlDlарной 
КНИГИ xv века 



126 

Теперь о МорСКОЙ и nреСНО80iJной рыбе 

ОСЕТР 
Рыба королевская; порубиre ее на куски и насадиre на 

вергел. [ . . .  ] Orвариre в воде, если хотите съесть с осгрым пер
цем или петрушкой, фенхелем или уксусом. Соленый - с гор
чицей. 

ЕСЛИ ВЫ ЗАХОТИТЕ СДЕЛАТЬ КУМИННЫЙ СОУС 
ДЛЯ РЫБЫ 
Возьмиre кумив и миндаль, перетриre их, добавьте горя

чей воды, процедиre и подавайте с рыбой. 

ЕСЛИ ХОТИТЕ ПРИГОТОВИТЬ 
САРАЦИНСКОЕ БЛЕ)ДО 
Возьмиre угрей, снимиre с них кожу, нарежьте, посолиre 

и обжарьте, теперь возьмиre хлеб и сахар, разомниre B cгyne, 
сдобриre вином и терпким соком и посгавьте варигься вместе 
с угрями. Затем возьмиre корицу, нард, гвоздику, перетриre в 
cгyne, разбавьте, добавив чугь-чугь уксуса, вылейте на угрей, 
хорошенько приготовьте и отодвиньте подальше от пламени. 

ДЛЯ ПРОВАНСАЛЬСКОГО МОЛОКА 
Если вы захотите приготовигь провансальское молоко, 

возьмиre миндаль, разотрите его, сдобриre вином и водой, те
перь возьмиre петрушку - целиком - и лук, нарезанный 
кольцами, соединиre с угрями и обжарьте все вместе. Затем 
возьмиre цельный шафран, воду и длинный перец. 

ЕСЛИ ВЫ ХОТИТЕ ПРИГОТОВИТЬ ЗАЛИВНОЕ 
ИЗ ЩУКИ 
Возьмиre перец, корицу и имбирь, перетриre все вместе, 

сдобриre уксусом, приготовьте вашу рыбу и опуcrиre в Э'I)' 
смесь. 

ЕСЛИ ВЫ ХОТИТЕ ПРИГОТОВИТЬ ЗАЛИВНОЕ 
ИЗ МИНОГИ 
Возьмиre дрожжевой хлеб, разомниre его и отвариre в 

крови миноги и хорошем белом вине, дайте ему подняться на 
том же самом вине и добавьте побольше перца и соли, сколь
ко необходимо. Затем возьмиre миног, положиre на тряпицу, 
чтобы осгыли. Хлеб разомниre и сдобриre уксусом, пропусти
те через сито, положиre на чисгую сковороду, доведиre до ки
пения и посгоJDПIО помеu.mвайте, чтобы не подгорел, затем 
дайте остьпъ, хорошенько перемешайте, возьмиre исгол чен
ные в порошок имбирь, корицу и гвоздику, посыпьте, как по
лагается, миног и залейте [соусом] . 



ЕСЛИ ВЫ ХОТИТЕ СДЕЛАТЬ 
ЗАЛИВНОЕ ИЗ РЫБЫ 
Возьмиге рыбу, а имеюlO карпа и линя, леща и тюрбо, на

режьте, готовьте в прозрачном крепком вине, затем возьмите 
корицу, имбирь, длинный перец, гала.нговЫЙ корень, нард и 
немного шафрана, перетрите и смешШге, когда снимите с ог
ня, разложите рыбу по мнскам и залеЙI'e сверху. Если вам по
кажется, 'ПО заливное получилось слишком гycrым, процеди
те его, охладите и оставьте до утра. 

РЫБА И ПРОЧАЯ СНЕДЬ 
Жареный морской угорь хорош в зеленом соусе, приго

товленном из шалфея, петрушки, перца и имбиря, сдобрен
ных уксусом или терпким соком. 

ЖАРЕНЫЙ ЛОСОСЬ 
В остром перечном соусе. Соленый - с горчицей, как зи

мой, так и летом. 

ЩУКА 
В зеленом соусе. Заливное из щуки. Щука в ухе: сначала 

обжарить, затем ПРIПI}'СТИТЬ в сковороде с суслом или груше
вым сидром, перетереть в порошок всевозможные специи и 
хлеб, развести с ухой на сковороде, разлить по мискам и раз
ложить в них рыбу. 

ОКУНЬ 
С винным соусом. 

УГРИ 
В тесте. Также соленые угри, отваренные в воде, - с гор

чицей. 

ВСЯКАЯ ВАРЕНАЯ ПРЕСНОВОДНАЯ РЫБА 
Хороша с зеленым соусом. Соленая - с горчицей. 

ГОЛЕЦ И ГОЛАВЛЬ 
Отварные - с зеленым соусом, жареные - с горчицей. 

ГРЕБЕШКИ 
С подливой или отварные - с перцем и имбирем. 

СКАТ, МОРСКАЯ СОБАКА, ЩУКА, БЮТЕЛЬ28 
С белым чесночным соусом. 

28 Рыба не идеJПИфицирована. 
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ИзroroвлеJDIе 
пироroв. 

Франция. 
XIV вeK 

ЕСЛИ вы ХОТИТЕ приготовить 
постОЕ БЛАНМАНЖЕ 

Возьмите рис, отварите его в воде, 
превратите в moре, накройте горшок, 
подсушите, затем разомmrгe, сдобрите 
миндальным молоком и постоянно поме
umваЙ'Ге, после чего разложите по мис
кам и ПОСЬП1Ьте специями, гвоздикой и 
тертым миндалем. 

ЕСЛИ вы ХОТИТЕ приготовить 
поcrный ФЛАН 

Возьмите угрей, приготовьте и удалите из них кости, XOptr 
шенько перетрите их в cryпе, добавьте немного имбиря, шаф
рана и вино. Вы можете приготовить флан или торт [ . . .  ] 

ЕСЛИ вы ХОТИТЕ приготовить 
СЕВЕРНЫЕ ПИРОЖКИ 
Возьмите кусок щуки или другой рыбы, отварите, нарежь

те на кусочки величиной с шральныIe кости, добавьте имбирь, 
корицу, сдобрите небольшнм количеством вина, затем при
готовьте тесто, вылепите маленькие пирож.ки и обжарьте их 
в масле. 

ЕСЛИ вы ХОТИТЕ приготовить IШPОГИ 
С СЫРНЫМ ПРИВКУСОМ или поcrныIй ФЛАН 
Возьмите молоки карпа или щуки и хлеб, перетрите все 

это и сдобрите миндальным молоком; если вы увидите, что 
наЧШlКа получилась слишком белой, положите немного шаф
рана. Так вы можете испечь постныIe пироги, которые будут 
иметь привкус сыра. 

КОРЮШКА 
С кислым перечным соусом, приготовлешIым с имбирем 

и корицей. 

синЕротый ОКУНЬ 
Жаренный на решетке на маленьком огне, чтобы не под

горел, - с терпким соком. Отварной - с зеленым соусом. 

МАКРЕЛЬ 
Хороша в пирогах, слегка посьmанная молотым перцем, 

специями и солью. Если свежую макрель обжарить, она хо
роша с камелшlOМ без чеснока, но с корицей и имбирем, 
сдобреннымн уксусом. Отварная макрель хороша с соусом из 
перца, корицы и имбиря. Соленая - с горчицей или винным 
соусом. 



СВЕЖАЯ ТРЕСКА 
Orваригь в хорошо посолеюlOЙ воде И есть с белым чес

ночным соусом, из чеснока И миндаля, сдобреlUlЫX уксусом 
И жареlUlЫX в масле. Соленую - с горчицей. 

КАМБАЛА И ШИПОВАЯ КАМБАЛА 
Orвapныe - с винным соусом. В заливном - с шалфеем, 

петрушкой, корицей, имбирем И прочими специями, сдобрен
ными уксусом. 

СВЕЖИЙ МЕР ЛАНГ 
С чесноком И хлебом, смешанными с терпким соком ВИ

нограда. Соленый - с горчицей. 

ОТВАРНОЙ МОРСКОЙ ПЕ1УХ 
В камелине, разбавленном уксусом. Также морские Пe'l}'

хн в пряном перечном соусе. 

СВЕЖАЯ СЕЛЬДЬ 
со специями в чесночном соусе. Сельдь из Жернема -

с терпким соком или горчицей. Если отваригь свежую 
сельдь - с пряным перечным соусом. 

БF..ЛAЯ КАРАКАТИЦА 
В чесночном соусе с уксусом. Также каракатица, томлен

ная с луком, и еще - обжаренная в масле с процеженной сме
сью миндаля и перца. 

УСТРИЦЫ 
Томленые, сначала отваренные в воде с луком, перцем, 

шафраном, в чесночном соусе с миндалем. А также усгрицы 
с солью и дрожжевым, хорошо поднявIШIМСЯ хлебом. 

Про осетра и все прочее пересгавь после морского угря -
так будет правильно. 

Любой, кто служиг в добропорядочном доме, должен за
печатлеть все, о чем сказано в этом свитке, в своем сердце, а 
коли не запомнит, то и хозяину своему не сможет служигь 
как подобает. На этом закончен трактат о том, как приroтo
вигь И называть отменные напитки: вино, кларет и все про
чее - и как называть и подавать всякую снедь в соответствии 
с многообразными обычаями разных сгран. 
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Маино де МaйIIери 
ТРАКТАТ О СОУСАХ 

Забавы с соусами изначально были изобретены обжорами 
скорее для услаждения, чем ради пользы. Тому, кто заботит
CJI о здоровом образе жизни, в этих изысках нет никакого 
проку, но ХОТЬ бы не было и вреда. А то ведь соусов человек 
съедает больше, чем требует его природа и забота о здоровье. 
К тому же сдобренная соусами вредная и испорченная пища 
становится такой вкусной, что во рту и утробе оказывается 
то, чему там вовсе не место. Далее, соусы пахнут лекарства
ми, а здоровый человек, как пишут те, кто учит здоровому 
образу жизни, должен стремиться к здравшо и не принимать 
никаких лекарств. Поэтому я и говорю, что здоровья ради со
усов надо использовать самую малость - только к отврати
тельной пище или чтобы сделать блюдо не столь соленым. 
Что же до тех, кто страдает отсутствием аппетита, то им со
усы весьма помогаюг, ибо принимаемая пища становится 
вкуснее и приятнее. эти самые соусы не только возбуждают 
аппетит, но и способствуют пищеварению. И точно так же, 
как есть соусы, которые улучшают аппетит и пищеварение, 
можно приготовить соусы, способствующие задержаншо и из
вержению. И поскольку соусы доставляюг наслаждение лю
дям, мы рассмотрим их в отдельном трактате. 

В первую очередь надо объяснить, какими ПРИНЦШIами 
следует руководствоваться. 

Прежде всего, соусы употребляют малыми порциями, ибо 
по природе своей они сродни лекарствам, а снадобий здоро
вые люди должны принимать чугь-чуть или не есть вовсе. 
Нет никакого искусства в том, чтобы CMenmвaть естествен
ную пищу с тем, что имеет вкус лекарства. 

Во-вторых, если соус чужероден блюду, то его следует 
употреблять поменьше. И наоборот, чем родственнее соус 
принимаемой пище, тем больше его можно добавить. 

В-третьих, соус должен соответствовать времени года. По
этому летом соусы ГOТOВJIТ с терпким соком или соком лимо
на, померанца, уксусом, соком из зеленых .ягод ВШlограда и 
кончиков лозы, гранатовым ВШlОМ, розовой водой, миндалем, 
черствым хлебом, размоченным в уксусе или в каком-либо из 
перечисленных выше соков, и никоим образом не кладут ост
рых специй - разве что самую малость, да и то надо добав-



лять немного тимьяна и петрушки, чтобы умеригь 
их деЙсгвие. В холода надо класгь горчицу, суреп
ку, белый имбирь, перец, корицу, гвоздику, порей, 
шалфей, мяту, тимьян, петрушку, вино, слабый вин
ный уксус. В умеренные времена года соус должен 
бьnъ по своей природе умеренным . 

В-четвертых, чем гармоничнее блюдо и чем л уч
ше оно сбалансировано, тем меньше оно нуждается в 
соусе. Ибо соус привносит в блюдо соразмерносгь. 
Так, умереШlые блюда нуждаются в умерешlOМ с«>
усе, а чрезмерны�e - в чрезмерном. Если mпца пр«>
хладная, влажная и клейкая, то соус должен быть г«>
рячим, сухим и острым, и, наоборот, к mпце горячей 
и сухой следует подавать холодный и влажный соус. 

Теперь следует определигься с тем, какой соус 
подходит к каждому блюду. 

для отварного мяса кастрированного барашка, 
телятины и ко3ЛJIТИНЫ - зеленый соус, который г«>
товят так: беруг одну часгь петрушки на полчасти 
розмарина, черсгвый хлеб в пропорции к одному яй
цу, драхму белого имбиря, двенадцать зонтиков гвоздики. Ле
том соус готовят с терпким соком и кладуг поменьше специй, 
а зимою - побольше. Также зимою в этот соус добавляют не
много вина или слабого уксуса. Зимою можно добавигь слад
кой горчицы, смешанной с белым вином, или суреmcи, сме
шанной с миндалем и слабым уксусом. 

Чтобы приготовигь мясо молочного теленка в кинефе 
(cinefium), беруг обжаренные сухари из черного хлеба, разм«>
чешlы�e в уксусе, одну унцию истол чениого перца, один фунт 
расплавленного сала, в этом сале обжаривают пятнадцать л у
ковиц, когда лук готов, беруг кинеф, бульон, хлеб, лук, все 
это хорошенько толкуг в ступе, добавляют специи и варят до 
тех пор, пока не загустеет. 

Козлятину можно приготовигь С белым бульоном. Беруг 
один фунт сладкого миндаля, унцию истолченного белого им
биря, полкварты� лимонного сока и смешивают это все с мяс
ным отваром. 

для говядины подходит вареный соус с перцем и шафра
ном, который готовится из перца, шафрана и хлеба, пропитан
ного в уксусе зимой, и в терпком соке - летом. Все это соеди
няют с мясным бульоном и варят. Иногда добавляют сурепку. 

для вареной свинины подходит сурепка и горчица. Если 
это мясо запекается в тесте, то добавляют хорошенько истол
ченные в ступе душисгы�e сладкие специи, терпкий сок, сви
ное сало. Некоторые кладуг бельш лук, сливочный сыр и Г(F 
вяжьи мозги. Если делают пирожки (pastilli) из нежного мяса, 
кладуг миндальное молоко с гранатовым вином или терпким 
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соком и истолчеlПlЫе сладкие npянocrи. В КОlЩе можно доба
вить яйцо, взбитое с терпким соком. 

для жареной свинины подходящим соусом будет сок, вы
деливuшйCJI во время жарки, если к нему добавить немного 
вина и вареного лука, - это зимой, а летом - зеленый соус, 
полигый (rominata) сверху. Можно добавить белой горЧJЩЫ 
и сурепки. 

для жареных кроликов и мелкой пI1щы подходящий со
ус - это камелин с корицей, хлебными кроПIКами и терпким 
соком летом, а зимой - с ВIПIОМ, сдобренным некрепким ук
сусом. 

для жареных горЛIЩ, куропаток, голубей и перепелов не 
нужно никакого lПIого соуса, кроме соли и лимонного сока. 

для вареных каплунов и фазанов соус - это бульон, в КО
тором онн варились, куда добавлены сладкие npяности. Зи
мой в этот бульон надо класгь иссоп, шалфей и петрушку, а 
летом - сок из зеленого ВlПlограда. Можно также npигото
вить белый соус, положив в него миндаль вместо орехов и бе
лый сахар. 

Если каплуны, куры и фазаны запекаюгся в тесте цели
ком, кладуг спеЦIПI и терпкий сок летом, а зимой можно до
бавить немного хорошего внна. 

Если их запекают не целиком, а кусками, можно добавить 
сало, шалфей, иссоп, петрушку и посыпать истолченными 
сладкими дyumcтымн специями. для жареных кусков зимой 
подойдет миндаль, истолченный с бульоном или сладким ви
ном, и немного специй, а летом - терпкий СОК, но специй в 
Э'I)' пору надо класть поменьше. 



для угки, ryся и прочих водо
плавающих пnщ подойдет черный 
перечный соус, приготовлеlПlЫЙ из 
сухариков черного хлеба, вымо
чеlDlЫX в уксусе, и жареной пече
ни, которые нужно вместе исто
лочь в C'l)'Пе, смешать с соком, ко
торый капает с пгIщы' добавить 
терпкнй сок и варить все вместе, 
пока не зaryстеет. 

Что касается рыбы, то извест
но, что плоть жирная, с трудом пе
ревариваемая, изобильная и про
mпанная соками, нуждается в го
рячих и острых соусах. это верно 
не только для рыбы, но и для 
обычного мяса. Orcюда следует, 
что хшцная рыба, и в первую оче
редь жареная или вареная MOJr 
ская свинья, нуждается в соусе поострее и погорячее. То же 
самое можно сказать и о другой рыбе - как крупной, так и 
мелкой, - которая похожа на морскую свШlЬЮ. 

Потому для морской СВШlЬи лучше всего подходит хоро
шо провареlПlЫЙ перечный черный соус, который готовlПCЯ из 
черного перца, ГВОЗДИКИ, хлебных сухарей, замочеlDlЫX в ук
сусе, и разбавляется рыбным отваром. 

Если есть желание сохранить рыбу на несколько дней, то 
делается заливное. Возьмите по три драхмы корицы, галaнro
вого корня, гвоздики, замочеlПlЫЙ в уксусе черствый мякиш 
хлеба стоимостью в два империала, кипяченое вино. К этому 
добавляется вода и вино, в которых следует отварить рыбу. 
Получившегося заливного хватит на десять человек. 

для осетра готовlПCЯ соус камелии. Берут по три драхмы 
белого имбиря, ГВОЗДИКИ, корицы, райских зерен, свежий 
хлеб, замочеlПlЫЙ в уксусе, и готовят соус с терпким соком. 
Можно приготовить И такой белый соус: имбирь белый, две 
унции очищенного сладкого миндаля, одна головка очищен
ного чеснока. Смешать с терпким соком, добавить рыбный 
отвар, процедить через сито и довести до кипения. 

для KPyrmыx жареных миног и мурен берут по три унции 
имбиря, ГВОЗДИКИ, галaнroвого корня, райских зерен, хлебные 
сухари, размоченные в обычном уксусе. CMeUDIВaIOТ с ры& 
ным жиром и терпким соком и доводят до кипения. Можно 
также приготовить заливное. Миноry надо готовить точно так 
же, как мурену. 

для вареного или запеченного в тесте угря подходит бе
лый соус, такой же, как к осетру, но вместо миндаля можно 
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положить орехи. Можно также прШ'ОТО
впгь зеленый соус, описанный, когда го
ворилось о мясе холощеных баранов, в 
особенности он хорош для зажареlПlЫX 
угрей. Морского угря готовят так же, как 
речного. 

� отварных лосося и qpорели под
ходит соус с перцем и шаqpраном, кото
рый готовится так: взять по три драхмы 
перца и белого имбиря, хлебные сухари
ки, замоченные в уксусе, полхлеба рыб
ной ухи, два зернышка шаqpрана, три ве
са муки. Все это смешать с рыбным отва
ром и довести до кипения. 

� жареных и запечеlПlЫX в тесте 
подходит соус из терпкого сока или сока 
померанца с истол чеШIЫМИ сладкими 
специями. 

� отварных [ . . .  ] подходит следy1Q
щий белый соус. Взять одну yнцmo бело

го имбиря, головку чеснока, полхлеба, замоченного в терп
ком соке. Разбавпгь терпким соком. � жареного подходит 
зеленый соус. 

� вареных «розеток» подходит соус камелии, и точно 
так же для морских петухов. � жареных - ВШIO, которое 
смепmвается с белым имбирем и выливается сверху на жаре
ную рыбу, а затем отваривается вместе с нею. Летом вместо 
ВШlа можно взять кислый сок. 

Соус для омаров - отвар с истолченными сладкими спе
ЦИЯМИ. 

� раков подходит зеленый соус, о котором писалось вы
ше, то же самое можно сказать и о вареном лиие. Жареные 
наполняются петрушкой, истолченными специями и терпким 
соком, которым поливают и снаружи. Так же поступают и с 
плотвой [дунайской] . 

� мелкого карпа подойдет соус камелии с соком поме
ранца. Как готовпгь камелии - описано выше. 

� мелкой рыбешки - зеленый соус или сладкая гор
чица. 

� речных раков - уксус и много соли. 
� жареных устриц - терпкий сок с молотыми специя

ми. Можно прШ'отовпгь вареный соус с шаqpраном, как опи
сано выше. 

Здесь закончен рассказ о соусах к разным блюдам. 



СНЕДЬ ТАЛЛЕВАНА 
Кулинарная книга Гийома Тиреля, 

королевского повара 

СПЕЦИИ и СОУСЫ 

НЕОБХОДИМЫЕ СПЕЦИИ 
Имбирь, кассия, гвоздика, райские зерна, длинный перец, 

нард, круглый перец, цветы KaccmГ', шафран, мускатный 
орех, лавровый ЛИСТ, гала.нговЫЙ корень, мастика, кумив, са
хар, миндаль, чеснок, лук, зеленый лук и шалот. 

ЗЕЛЕНЬ 
Петрушка, гравилат, щавель, виноградные ЛИCТЫI и побе

ги, крыжовник и зеленая пшеница зимою. 

СМЕСЬ СПЕЦИЙ 
Перетрите четыре части имбиря, три с половиной части 

корицы, две части мускатного ореха, полторы части круглого 
перца, по одной части длинного перца, гвоздики, райских зе
рен и гала.нгового корня. 

СМЕСЬ СПЕЦИЙ 

Возьмите унцию и драхму имбиря, четверть унции отбор
ной корицы, по полчетверти унции гвоздики и райских зерен 
и четверть унции кускового сахара. Перетрите все это в поро
шок. 

ЖИДКОCIИ, С КОТОРЫМИ СМЕШИВАТЬ СПЕЦИИ 
Белое вино, кислый сок, уксус, вода, жирный бульон, ко

ровье молоко, миндальное молоко. 

для КАМЕЛИНА 
Возьмите · имбирь, кассию, гвоздику, райские зерна, шелу

ху мускатных орехов, по желанию - длинный перец, отжа
тый через марлю хлеб, замоченный в уксусе, и добавьте соли 
по вкусу. 

29 Bepoxm:o, имеЮI'CJI В ВИДУ сушеные бyroны. 135 



МускаПIЬIЙ орех 

Миндаль 

ЧЕСНОЧНЫЙ КАМЕЛИИ 
Перетрите чеснок, кассию и хлеб и сдобрите уксусом. 

БЕЛЫЙ ЧЕСНОЧНЫЙ СОУС 
Перетрите чеснок с хлебом и сдобрите кислым соком. 

зЕЛЕНЫЙ ЧЕСНОЧНЫЙ СОУС 
Перетрите чеснок, хлеб и зелень и настаивайге вместе. 

чЕсноtffiыIй СОУС для СВЕЖЕЙ СЕЛЬДИ 
Замочите чеснок в молодом вине или кислом соке. 

СОУС «БОРОДА РОБЕРА» (ИНАЧЕ - Т АЙЛЬМАСЛЕ) 
[«Возьмиre мелко нарубленный лук, обжаренный на сви

ном сале или свежем сливочном масле, кислый сок, уксус, гор
чицу, измельченные специи и соль. Огварите все это вместе. 

этот соус подходиг для жареного кролика, жареной мор-
ской и всякой иной рыбы, а также для жареных ЯJЩ» - ре
цепг 1583 года) 

ЗЕЛЕНЫЙ КИСЛЫЙ СОУС 
[Возьмите хлеб, петрушку, имбирь, хорошенько перетри

те и смешайге с уксусом и КИСЛЫМ соком) . 

СОУС, ЧТОБЫ ХРАНИТЬ МОРСКУЮ РЫБУ 
Возьмите хлеб, петрушку, шалфей, гРавилат, уксус, им

бирь, цветы кассlПl, длинный перец, гвоздику, райские зерна, 
толченый шафран и мускатный орех. После процеживания 
соус должен стать зеленого цвета. 



ГОРЯЧИЕ СОУСЫ 

ЖЕЛТЫЙ ПЕРЕЧНЫЙ 
Перетриге имбирь, шафран, жареный хлеб, сдобриге ук

сусом и доведиге до КШIения. Некоторые добавляюг райские 
зерна, гвоздику и кислый сок. 

ЧЕРНЫЙ ПЕРЕЧНЫЙ 
Перетриге имбирь, обжаренный хлеб и перец, разбавьте 

уксусом и кислым соком, доведlПe до КlПIения. 

ЖЕЛТЫЙ НА КОРОВЬЕМ МОЛОКЕ 
Перетриге имбирь, яичные желтки, смешайте с коровьим 

молоком и доведиге до КШIения. 

ЖЕЛТЫЙ С ЧЕСНОКОМ 
Перетриге имбирь, чеснок, мшtдаль, сдобриге отменным 

кислым соком. 

ЖЕЛТЫЙ ИМБИРНЫЙ 
Возьмиге имбирь и МlUlДаль - без чеснока, сдобриге кис

лым соком, отвариге, добавьте немного белого вина. 

СОУС ИЗ ПУ АТЬЕ 
Перетриге имбирь, гвоздику, райские зерна, печень, обжа

ренный хлеб, вmю и кислый сок, доведите до КlПIения, дcr 
бавьте жир с жареного каплуна, после этого вылейте соус на 
каплуна или разложиге по блюдам. 

1 37 
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ОТВАРНОЕ мясоЭО 
БОЛЬШИЕ КУСКИ ОТВАРНОГО МЯСА 
Говядина, свинина или баранина готовятся в воде с солью. 

Говядину едят с зеленым чесночным соусом летом и с бе
лым - зимой, свинину и говядину - если мясо свежее - так
же с зеленым соусом, приготовленным без вина, если засо
ленное - то с горчицей. 

БАРАНЬЕ РАГУ 
Возьмите сырую баранину, нарежьте на маленькие куски, 

обжарьте в сале с мелко нарубленным луком. Заправьте го
вяжьим бульоном, добавив немного вина, кислого сока, шелу
хи мускатного ореха, иссопа и шалфея, и хорошенько отвари
те все это . 

ОТВАРНОЕ МЯСО, НАШПИГОВАННОЕ САЛОМ 
Возьмите Мясо, нашпигуйте его салом, отварите в воде 

или в вине, добавьте немного шелухи мускатного ореха и, по 
желанию, шафран. 

СВЕЖЕЕ ФИЛЕ ДИКОГО ОЛЕНЯ или КОСУЛИ 
Обварите, нanmигyйтe салом, добавьте немного мускатно

го ореха, побольше вина, хорошенько приготовьте и ешьте с 
камелином. Если будете запекать в тесте, обварите, нашпи
гуйте салом и ешьте с камелином. 

СВЕЖЕЕ ФИЛЕ КАБАНА 
Отварите в вине с водой, ешьте с камелином и перечным 

соусом, а солонину - с горчицей. 

КАПЛУНЫ или ТЕЛЯТИНА С ТРАВАМИ 
Отварите в воде с салом, петрушкой, шалфеем, иссопом, 

костом, вином, киcлым соком, шафраном и имбирем - по 
желанию . 

IYCIЪIE супы 
СВИНЫЕ кишки 
Отварите в воде, нарежьте на куски, обжарьте на сале или 

свином жиру, затем возьмите имбирь, длинный перец, шаф
ран, обжаренные хлебные сухари, [замоченные] в говяжьем 

ЭО Опущены первые два рецепга - как опреснить похле6ку и как поcry
пать, если похле6ка подroрела. 



бульоне (потому что их собственный 
бульон пахнет нечисготами) или в ко
ровьем молоке, как пожелаете. ого
жмите через марлю. Влейте яичные 
желтки и посгавьте вариться. Затем 
возьмите отваренные в воде ягоды, из 
которых делается кислый сок, и, перед 
тем как подавать, добавьте грозди 
этих ЯГОД в похлебку. 

КРЕТОН ИЗ СВЕЖЕГО ГОРОХА 
Orварите до тех пор, пока не пре

вратится в rпoре, затем обжарьте на 
свином сале, возьмите коровье молоко, 
вскипятите, замочите в молоке хлеб. 
Перетрите имбирь и шафран, смешай
те их с молоком и доведите до кипе
ния. Теперь возьмите отваренных в во
де цыплят, разрежьте их на четыIеe 
чаcrи, обжарьте, положите в молоко и 
отваривайте в нем, отодвиньте от пламеин и затем добавьте по
больше яичных желтков. Кретон из свежих бобов готовится 
точно так же. 

БЛЮДО ИЗ ЦЫПЛЕНКА С КУМИНОМ 
Orварите в вине с водой, разрежьте на четыIеe чаcrи и об

жарьте на свином сале, затем добавьте в бульон немного ви
на, npоцедите и снова отварите в нем мясо. Добавьте имбирь 
и кумив, сдобреиныIe кислым соком и вином, хорошенько 
взбейте яичные желтки, отодвиньте похлебку подальше от 

пламеин, следите за тем, чтобы не свернулась. 

БЛЮДО ИЗ МИНДАЛЯ С КУМИНОМ 
Orварите ЦЬПIЛЯТ в воде, разрежьте на четырe чаcrи, об

жарьте на сале, затем возьмите миндаль, перетрите, смешай
те с бульоном и варите в нем мясо. Добавьте имбирь и кумин, 
сдобренныIe киcлым соком и вином. это блюдо становится 
густым само по себе. 

СУП С КАССИЕЙ 
Orварите цьmленка или любое другое мясо в вине с во

дой. Разрежьте на четыIеe чacrи, обжарьте. Возьмите сухой 
миндаль, который приготовили в кожице, и побольше кассии. 
Перетрите, просейте, залейте мясным бульоном и хорошень
ко отварите вместе с мясом, добавив немного кислого сока. 
Измельчите и добавьте гвоздику и райские зерна. Блюдо 
должно получиться гусгым И насьпценным. 139 
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СУП ЖОРЖИ 
Возьмите мясо любой ппщы, какой 

пожелаете, нарежьте его, слегка об
жарьте на сале с мелко нарезанным лу
ком и зеленью петрyuжи. Возьмиге пе
чень и хлеБныIe сухарики, залейте ви
ном и говяжьим бульоном, хорошенько 
отварите все это . Затем перетрите им
бирь и шафран, сдобрите их кислым со
ком. Бульон должен бьnъ светло-корич
невым и ryстым, как блюдо из угря. 

КРАСНОВАТЫЙ СУП 
Возьмиге любое мясо по своему желaшuo, нарезанный 

кольцами лук, зелень петрyuжи, обжарьте все это на сале, 
возьмиге хлебные сухарики и печень, перетрите с говяжьим 
бульоном и вином и отварите в получившейся смеси мясо. 
Перетрите имбирь, кассию, гвоздику, райские зерна, цветы 
касснн, сдобрите кислым соком. Суп должен получиться 
Kpacным. 

УКСУСНОЕ БЛЮДО 
Возьмите свиную селезенку и потроха, обжарьте, но не 

слишком сильно, нарежьте, положите в СТОЯIЦИЙ на углях 
горшок и обжаривайте в собствеином сале с нарезанным 
кольцами луком, почаще встряхивая горшок. Когда оин об
жарятся, добавьте говяжий бульон и вино, чтобы отварить 
мясо. Перетрите райские зерна и немного шафрана, сдобрите 
уксусом. Варите все вместе. Блюдо должно приобрести ко
ричневый цвет и зaryстеть само по себе. 

PAIY ИЗ МЕЛКИХ rпиц И ЛЮБОГО МЯСА, КАКОЕ 
ПОЖЕЛАЕТЕ 
Хорошенько обжарьте на сале. Возьмиге хлеБныIe сухари, 

замочите их в бульоне, отожмиге, добавьте к мясу. Затем пе
ретрите имбирь, кассию, добавьте немного кислого сока и все 
вместе доведите до КШlеШlЯ. Блюдо должно получиться неж
ным и не слишком ryстым. 

БЕЛЫЙ СУП ИЗ КАПЛУНОВ 
Отварите их в воде с вином, расчлените, обжарьте с са

лом. Перетрите миндаль, печень и темное мясо каплунов, за
правьте бульоном и поставьте вариться вместе с [оставшимся] 
мясом. Возьмнте имбирь, гвоздику, галaнroвый корень, длин
ный перец, райские зерна, сдобрите уксусом, отварите это все 
вместе и залейте взбитыми яичными желтками. Суп должен 
получиться rycтым. 



СУП ИЗ ЗАЙЧАпrnЫ или КРОЛЬЧА1ИНЫ 
Обжарьте мясо на вертеле или на решетке, разрежьте, 

обжарьте с салом. Возьмите хлебные сухари, вино и говя
жий бульон, процедите и отварите все вместе. Возьмите им
бирь, кассlПO, гвоздику и райские зерна, сдобрите кислым 
соком. суп должен бьпъ темно-коричневым и не слишком 
rycтым. 

ГУ ДОН ИЗ КАПЛУНОВ 
Orвариге в вине с водой, разрежьте и обжарьте на сале, 

возьмите немного хлебных сухарей, размочиге в бульоне, от

варите вместе с мясом, затем перетрите имбирь, гвоздику и 
райские зерна, сдобрите кислым соком. Б.людо не должно по
лучиться c.лиmком rycIым. 

НЕМЕЦКИЙ СУП ИЗ МЯСА, КРОЛИКА 
И ЦЫПЛЕНКА 
Возьмите мясо, нарежьте его, обжарьте в сале с мелко на

рубленным луком. Перетрите побольше миндаля, разведите 
вином и говяжьим бульоном, посгавьте варигься вместе с мя
сом. Перетриге имбирь, касСIПO, гвоздику, райские зерна, мус
катные орехи, немного шафрана, смешайте все это с кислым 

соком. Б.людо должно получиться ryсгым И желтым. 

СОЛЯНКА ИЗ ЦЫПЛЕНКА 
Возьмите цыпленка, разрежьте его, обжарьте с салом. 

Возьмите немного хлебных сухарей и ЦЬПIЛЯЧЬeЙ печени, за
лейте вином и говяжьим бульоном и посгавьте варигься вме
сте с мясом. Перетрите перец, касcmo, райские зерна, сдобри
те их кислым соком. Солянка должна бьпъ прозрачной и не 
c.лиmком [rycroЙ] .  

МУДРЕНЫЙ АНГЛИЙСКИЙ СУП 
Возьмите приготовленные очшценные кашганы, яичные 

желтки, отваренные в вине, немного свиной печени, перетри
те все это, залейте теплой водой и процедите. Измельчиге им
бирь, гвоздику и шафран, 'ПОбы придать цвет, и посгавьте 
все это варигься. 

СУП С кислым СОКОМ ИЗ ЦЫПЛЕНКА 
или ЛЮБОГО другого МЯСА 
Orварите в вине, воде и кислом соке - при этом вкус ки

слого сока должен преобладать. Пока готовигся, добавьте 
для вкуса свиного жира. Перетрите имбирь и побольше яич
ных желтков, процедите через мар.лю и посгавьте кипеть, 
затем вылейте на слегка обжаренное мясо, посгавьте ва
риться. 141 
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Повар 
с кухонной 

вилкой. 

Париж. Ок. 1250 

ЗЕЛЕНЫЙ СУп 
Orвариге любое мясо, какое 

пожелаете, в ВШlе с водой и го
вяжьем бульоне со свшIым жи
ром, чтобы придать вкус. Затем 
хорошенько обжарьте мясо. Да
лее перетриге имбирь, шафран, 
петрушку, по желанию, немного 
шалфея, сырые яичны�e желтки и 
хлеб. Oroжмиге все это через 
марлю и добавьте в бульон. До
бавьте немного кислого сока и, ес
ли хотиге, хорошего сыра. 

ВИНОГРАДНОЕ БЛЮДО 
Слегка обжарьте мясо на са

ле. Возьмиге хлеб, размочиге его 
в говяжьем бульоне и отожмиге 
через марлю прямо на мясо. Пе
ретриге имбирь, заправьте его 
кислым соком и ВШlом И вылейте 
на мясо. Теперь возьмиге кры

жовник или ЯГОДЫ, из которых получакл кисльm сок, и по
cьmьтe сверху. 

рму ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 
Зажарьте мясо на вертеле или на решетке, но не держиге 

слишком долго, нарежьте и слегка обжарьте в сале с мелко 
нарублешIым луком. Теперь возьмиге обжаренныe сухари, 
размоченныe в ВШlе и говяжьем бульоне, или гороховое moре 
и отвариге вместе с мясом. Перетриге имбирь, кассmo, гвоз
дику, райские зерна и шафран, чтобы придать цвет, сдобриге 
киcлым соком и уксусом. В рагу нужно положигь досгаточно 
лука, хлеб следует хорошо прожарить; оно должно получить
ся гусгым, кисловатым благодаря уксусу и золотисгым. 

рму ИЗ ЗАЙЦА 
Блюдо должно быть черным' поэтому хлеб надо хоро

шенько прожарить, чтобы придать цвет. ГотовlfГCЯ из тех же 
сосгавляющих, что и рагу из теленка. Зайца промьшать не 
обязательно. 

рму ИЗ КРОЛИКА 
это блюдо должно быть осгрым, но не столь черным' как 

рагу из зайца, и не столь желтым' как рагу из тeлJI'IшIы' а не
что среднее между ними. Готовигся точно так же, как рагу из 
теленка. 



БЛЮДА ИЗ ЖАРЕНОГО МЯСА 

ЖАРЕНАЯ СВИНИНА 
Едят с кислым соком. Иногда готовят соус: к жидкости с 

противня добавляют чеснок, лук, вино и КИСЛЫЙ сок. Запечен
ную в тесте - едят с кислым соком. 

ТEЛЯIИНA 
Поварите в кипятке, наIIIIПП')'ЙТe салом, зажарьте. Ешьте 

с камелином. Если будете запекать в тесте, добавьте молотые 
пряности, свиной жир, шафран; ешьте с кислым соком. 

ФАРШ ИЗ ТЕЛЯIИНЫ ПОД НАЗВАНИЕМ «ШАРIШ» 
Возьмите мясо, когда оно будет готово, нарубите его мел

ко и обжарьте с салом. Перетрите имбирь и шафран, взбейте 
сырые яйца и вылейте Э'I)' смесь прямо на жарящееся мясо. 
Добавьте молоты�e специи. Некоторые не добавляют молотые 
специи, а едят это блюдо с зеленым соусом, заправленным 
кислым соком. 

ЖАРЕНАЯ БАРАНИНА 
Едят с молотой солью, камелином или кислым соком. 

КОЗЛЕНОК, ЯГНЕНОК 
Ненадолго опустите в кипящую воду, достаньте, подру

мяньте на вертеле, наIIIIПП')'ЙТe салом и поставьте жариться. 
Ешьте с камелином. 

НАЧИНЕННАЯ СВИНЬЯ или ПОРОСЕНОК 
Обварите, хорошенько промойте, наденьте на вертел. На

чинка делается из свиных потрохов, отварной свинины, яич
ных желтков, домашнего сыра, очищенных приготовленных 
каuпанов и молотых специй, ее кладуг внугрь поросенка, за
шивают его, ставят жариться, а когда он начнет подрумяни
ваться, поливают из ложки уксусом и капающим с него со
ком. Едят горячим с желтыM перечным соусом. Ленивые 
едят его с камелином. 

ЖАРЕНЫЕ IYСИ И IYСЯТА 
их едят с белым и зеленым чесночным соусом, черным 

перцем и желтым соусом. Некоторые едят их с соусом Свя
той MaplIIГ1 :  замачивают чеснок в гусином или в любом дру
гом жирном бульоне. Некоторые гурманы, когда гусь или гу
сенок зажарены, OПIосят их к гусятинкам Святой Марии, или 

31 Назван так по ОДНОЙ из парижCICИХ улиц. 143 
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в квартал Святого СеверlПlа, или к во
ротам Боде. И те нарезают гуся так, 
'по в каждом куске есть кожа, мясо и 
кости, и делают 0101 это ВИJ>'IYозно. 

ЦЫПЛЯТА 
Жареных едят с холодным соусом. 

Запеченных в nиpогах - с зеленым 
кислым соусом (летом) или без соуса 
(зимой) . 

ЖАРЕНЫЕ кАплуныI' МОЛОДЫЕ 
ПЕТУШКИ И КУРОЧКИ 

Летом ешьте их с соусом из ВIПIО
градного сусла, а зимой - с соусом из 
Пуатье или с желтым соусом. Зимой 
также можно ПРlП'отовить соус из ви
ноградного сусла - прокиrurгить ВIПIО 
вместе с сахаром. 

КРОЛИКИ И КРОЛЬЧАТА 
Опустите в кипящую воду, нaUПIИ

гуйте салом, зажарьте. Чтобы запе
кать в тесте, обварите, наIlП1ИI)'ЙТe са

АОМ, кладите или целиком, или больumми кусками, посыпь
те специями. Ешьте с камелином или кислым соком. 

ОТКОРМЛElШЫЕ кАплуныI 
Чтобы запекать в тесте, IIJПИГOвать салом не надо. Собери

те жир на блюдо и прlП'OТOвьте доДIПI: доведите жир до кипе
ния на железной сковороде, добавьте петрушку, ВIПIО и кис
лый сок. ПРlП'OТOвьте длшmые или плоские (или любой дру
гой формы) маленькие сухарики, но не обжаривайте их. 

ЖАРЕНЫЙ ЗАЯЦ 
Не промывая, нашпигуйте салом и ешьте с камелином 

или с сanикэ, для прlП'отовления которого в стекuшй на про
тивень жир добавляют мелко нарубленный л ух, ВIПIО, КИСЛЫЙ 
сок и немного уксуса; все это выливают на зайца, когда он за
жарится, и раскладывают по тарелкам. Некоторые жарят его 
в соусе для бурдье из кабанины. Чтобы запекать в тесте, зай
ца надо нарезать кусками, обдать КШlЯТКОМ, затем нa.шпиro
вать салом и есть с камелином. 

БУРДЬЕ ИЗ СВЕЖЕЙ КАБАНИНЫ 
Прежде всего совсем ненадолго опустите в кипящую воду, 

достаньте и зажарьте, поливая соусом, прlП'OТOвленным из 



специй - имбиря, каССIDI, ГВОЗДИКИ, 
райских зерен - н хлебных сухаршсов, 
размочеlПlЫX в ВlDlе, кислом соке и ук
сусе. Когда зажаригся, [нарежьте] и от
варкге с соусом. Блюдо должно быть 
слегка блестJIIЦИМ и черным. 

для ВСЕХ ВИДОВ дичи 
Обжарьте, не поливая жиром, ешь

те с камелином. 

ГОЛУБИ 
Голубей надо жарить прямо с голо

вами, отрезав лапы. ПосЬПIЬ мелкой 
солью. В nиpогах: с мелкой солью, с 
ВIUIОМ или С луком-шалотом - вместе 
с жиром из nиpога. 

МАЛЕНЬКИЕ ПГИЧКИ: ЖАБО
РОНКИ, ПЕРЕПЕЛА, дрозды 
Ощиплите сухими, немного отвари-

те, насадкге на вертел, но не вдоль, а 
поперек, прямо с головами и лапами. 
Чередуйте ппщ на вертеле с кусками 
сала и сосисками. Ешьте с мелкой солью. Если будете запе
кать в тесте, положиге им внутрь кусок домашнего сыра. 

РЖАНКИ И ВАЛЬДШНЕПЫ 
ОЩIПIЛИТe сухими, оставьте головы и лапы, нaIDIжигe на 

вертел вдоль тела, ешьте с мелкой солью. Некоторые едят их 
с камелlПlOМ. В пирог кладкге без сыра, но посьmав мелкой 
солью. 

КУРОПАТКИ 
0Iщmлигe сухими, окункге в кипящую воду, нашпигуйте 

салом, отрубкге головы и лапы, зажарьте, посолите мелкой 
солью. В nиpоге: посолите мелкой солью во время еды. их 
можно также мелко нарезать, положить между двух блюд с 
холодной водой и солью, нагреть на углях, пока вода не заки
mrг, и употребить в пищу. Говорят, что при этом получается 
очень вкусный соус. 

ГОРЛИЦЫ 
ОЩIПIЛИТe сухими, окункге В КIП1JIIЦУЮ воду, салом не 

lIIIIИI)'Йтe, посьmьте мелкой солью. В nиpог кладкге, отрубив 
голову. По желaнmo можно обжарить до корочки, разнять 
сверху, разделив плечи, и есть с желтым перечным соусом. 

Иллюстрации 
из французского 
«Альманаха 
rypмаиа>о 
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ПАВЛИН, ЛЕБЕДЬ 
их убивают так же, как гуся, остав

ЛЯКУГ голову И xвocr, lIIIПП)'ЮТ или об
кладывают салом, зажаривают до появ
ления корочки, едят с мелкой солью. 
ПрmотовлеlПlЫМИ, они хранятся почти 
месяц, если сверху появигся плесень, 
срежьте ее, И под ней откроется белое 
мясо, вкусное И вполне прmодное в пи
щу. 

ФАЗАНЫ 
ОЩШIЛИТe СУХИМИ, смажьте сли

вочным маслом или салом, по жела
шпо окуните в горячую воду, зажарьте, 
голову И xвocr оберните во влажные 
тряпки, чтобы не сгорели. По желанию 
можно удалить голову, xвocr, крылья, 
И если фазан тучен И хорош, то его 
следует зажарить, не IIIПИIj'Я салом. 

Когда выложите на блюдо, с помощью палочек закрепите го
лову, xвocr И крылья на своих Mecrax. Ешьте с мелкой солью. 

АИСГ 
ОЩИплите , как гуся, оставьте лапы, xвocr И голову, за

жарьте, опалив И обложив салом. Ешьте с мелкой солью. 

ЦАПЛЯ 
Вьmyстите кровь, разнимите по плечам, как это делается 

с павЛШIОМ И лебедем, ПРlП'отовьте, как анста, ешьте с мел
кой солью или камеЛШIОМ. 

ДРОФА 
Зажарьте так, как aнcra. С журавлем поcryпайте точно 

так же. 

РЕЧНАЯ YfКA  
ОЩШIЛИТe сухой, отрежьте голову И лапы, насадите на 

вертел, соберите весь жир , чтобы ПРlП'отовить додин, доба
вив миндальное молоко, вино, КИСЛЫЙ сок, немного петруш
ки и длинные, тонкие, обжаренные сухарнки. Ешьте с мел
кой солью. 

ВЫПЬ 
Готовьте так, как aнcra. Ешьте с мелкой солью. 

БОЛЬШОЙ БАКЛАН 
Готовьте так, как цаплю, ешьте с мелкой солью. 



КОЛШЩА И РЕЧНЫЕ ПТИЦЫ ВЮДЕ НЕЕ 
Готовьте так, как цаплю. 

ЧИРОК 
Готовьте точно так же, как речную утку. 

ИЗЫСКАННЫЕ БЛЮДА 

«Г ЛУПОЕ МЯСО,. 
ПрШ'ОТОвьте ЦЬПlЛЯЧЬЮ печень и желудки или телятину в 

вине с водой, мелко нарубите, обжарьте с салом. Перетрите 
имбирь, кассmo, гвоздику, райские зерна, сдобрите вином, 
кислым соком и мясным бульоном, а также бульоном, остав
пmмся после варки печени, желудков или телятины, добавьте 
побольше JIИЧНЫX желтков; вылеЙI'e все это на мясо и дове
диге до кипения, положиге немного хлеба и шафрана. Блю
до должно получигься: гycrым, иметь желтоватый oтreHoK. 
Сдобрите кислым соком и, перед тем как подавать, пocьmьте 
толченой кассией. 

ЛАПКИ, ПЕЧЕНЬ И ЖЕЛУДКИ [IyсиныЕ] 
Хорошенько отварите в воде с вином, положиге на блю

до, посьmьте петрушкой и полеЙI'e уксусом. 

МОЛОЧНАЯ КАША 
Возьмите пmеющу, очнсгите от шелухи, хорошенько про

мойте, отварите в воде, а когда сварИI'CJI, сцедите, затем вски
пятиге коровье молоко, cнимиre с очага, положиге туда пmе
ющу, снова доведите до кипения, отодвиньте подальше от ог
ня, добавьте JIИЧНЫX желтков, положите специи и шафран, 
влейте телячий бульон. Блюдо должно бьrгь желтым и густым. 

Просеиваиие 

муки. 
Изroтoвление 
вафель. Богемиа. 
Ок. 134О 
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ЛОМГИКИ 
Возьмите фlП"И, изюм, КШlЯЧеное миндальное молоко, га

леты, корку белого хлеба, нарезанную кубиками, доведиге 
молоко до КШIения, положиге 'I)'да шафран для цвета, сахар, 
после этого вариге все это до тех пор, пока блюдо не сганет 
густым настолько, чтобы его можно было резать ломгиками. 

ПРОСО 
Трижды промойге В горячей воде, затем положиге в толь

ко что ЗaКЮIевшее коровье молоко и не опускайге 'I)' да лож
ку до тех пор, пока не закипит, затем отодвиньте подальше 
от оmя: и добавьте шафран. Вариге, пока не будет готово, и 
разложиге по мискам. 

фАрIIIиpoвАнный ЦЫПЛЕНОК 
Возьмите цьmлят, перережьте им горло, обдайге КИIIJlТ

ком и ощиплите, но следиге за тем, чтобы кожа осталась це
лой. Больше в воде не промывайге. Возьмите соломенную 
трубочку, всгавьте ее между кожей и мясом и надуйге кожу, 
сделайге небольшое отверсгие промеж плеч и СГJlНИ'l'e кожу, 
не отделяя ножки, лапки, крЫЛЫI и голову С шеей. 

Чтобы приroтoвигь фарш, возьмите баранину, телятину, 
свинину, темное мясо цьmлят, нарубиге все это вместе, затем 
измельчиге в C'I)'Пе, добавив сырые яйца и хоропnIЙ домаш
ний сыр, молотые спеЦШI, немного шафрана и соли по вкусу. 
Набейге цьmлят и ЗaIЦШI.ЛИТe отверстия. Из осгавшегося фар
ша сделайге фрикадельки в форме плодов вайды, приroтoвь
те их В киwпцем говяжьем бульоне, разбавленном водой, ку
да положиге побольше шафрана. Проследиге за тем, чтобы 
онн не разварились. 

Насадиге цьmлят на толстый вертел, и фрикадельки заод
но с ними. Корочка может быгь и зеленой, и желтой. для 
желтой возьмите побольше ЯИЧНЫХ желтков, взбейге их вме

сте с шафраном и вылейге на блюдо или в другую посуду. 
для зеленой взбейге яйца вместе с зеленью. После того как 
цьmлята и фрикадельки будуг готовы, окуните вертел в блю
до с бол'I)'НbeЙ, полейге взбигыми яйцами со всех сторон и 
снова посгавьте на огонь. Повториге это два или три раза. 
Проследиге за тем, чтобы пламя было не слишком сильным 
и чтобы корочка не подгорела. 

УКРАШЕННЫЙ РИС для СКОРОМНОГО дня 
Очисгите рис от шелухи, промойге хорошенько в холод

ной воде, посушите рядом с огнем, затем отвариге в молоке 
на слабом огне, перетриге шафран, чтобы придать блюду 
красноватый цвет, добавьте молока и получившуюся смесь 
вылейге в горшок. 



ЛЕБЕДЬ, СНОВА ОДЕТЫЙ В КОЖУ И ПЕРЬЯ 
Возьмиге лебедя, надуйте между плечами, разрежьте 

вдоль пуза, снимиге кожу, шею надо обрубигь у самых плеч. 
Лапы должны остаться вместе с телом. Насадите его на вер
тел, смажьте салом, обжарьте, пока не подрумянится. Когда 
будет готов, оденьте в кожу так, чтобы шея поднималась над 
блюдом. Ешьте с желтым перечным соусом. 

ХОЛОДНЫЙ СОУС С ШАЛФЕЕМ 
Возьмиге цьmленка, отварите его, дайте остыть. Перетри

те имбирь, цветы кассии, райские зерна, ГВ03ДИКУ, не просеи
вайте. Измельчите хлеб, петрушку и шалфей, добавьте не
много зелени шафрана (если хотите придать светло-зеленьm 
цвет), отожмите через марлю. Некоторые добавляюг сварен
ные вкрутую яичны�e желтки, замешенные с уксусом. Раз
режьте цьmленка пополам, на четыре части или отделите 
крылья и ножки, выложите на блюдо, полейте соусом. Сва
peННble вкрутую яйца нарежьте ножом, а не мните руками. 
для соуса с петрушкой не требуется ни шафрана, ни ЯИЦ, а 
вот петрушки следует полоЖИIЪ больше, чем шалфея. 

ЗАЛИВНОЕ ИЗ ПОКРЫТОЙ СЛИЗЬЮ РЫБЫЗ2 
И МЯСА 
Отварите в вине, кислом соке и уксусе, по желанию до

бавьте немного воды. Возьмиге имбирь, кассию, гвоздику, 
райские зерна, длинньm перец, сдобрите бульоном, отожмиге 
через марлю и доведите до кипения вместе с мясом. Теперь 
возьмите листья лавра, нард, галанговьm корень, шелуху мус
катного ореха, не промьm, заверните в марлю вместе со жмы
хом, оставшимся от прочих специй, положите вариться с мя
сом, накройте сверху крышкой, а когда уберете с огня, сни
майте пену, пока она не перестанет появляться. Теперь, когда 
мясо готово, сцедите бульон в деревянную миску, достаньте 
мясо и заверните его в белую тряmщу. Если в заливное идет 
рыба, '1'0 очистите и вьшотрошите ее, положите кожу в буль
он, перед тем как процеживать его в последний раз, но следи
те за тем, чтобы бульон оставался прозрачным и чисты� •. Те
перь переложите мясо в миски, поставьте бульон в чистой по
суде на огонь, а когда зaюmит, поливайте мясо этим бульо
ном, добавив цветы� кассии и шелуху мускатного ореха. Затем 
поставьте миски в холодное место, чтобы заливное взялось. 
Если захотите сделать желе, '1'0 не зевайте. Если бульон не по
лучился прозрачным и чистым, его надо процедигь через сло
женную вдвое или втрое марлю. Если используется рыба, 

32 Некaroрые рыбы покрыгы защипIым слоем слизи (например, мино
ги и ЛШIИ) ,  кaroрая может использоваться в заливном вместо желаТlПlа. 149 
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сверху можно положить хвосты и клеumи 
речного рака и отваренного гольца. 

СВЕЖАЯ МИНОГА 
В ГОРЯЧЕМ СОУСЕ 
Возьмите МШlогу, вьmyстите ей кровь че

рез рот - вставьте трубочку, чтобы кровь 
текла лучше, - стекшую кровь надо с(}
брать, ибо это жир мнноги. ОlШIарьте ее, 
как это делается с угрем, и жарьте на очень 
тонком шомполе, насадив так, чтобы обра
зовался однн или два изгиба. Перетрите им
бирь, кассmo, гвоздику, райские зерна, мус
катньш орех и немного гренок, которые за
мочены в крови и в внне, по желaнmo д(}
бавьте немного внна. Перемешайте все это и 

доведите до кипения. Затем положите МШlогу целиком. Чис
тьш соус не должен быть слишком темным, но если он загус
теет, то станет черным. Мшlогу не обязательно варить в с(}
усе. Можно выставить на стол, подcyunm, а соусом - гycтым 
или не очень - полить сверху или подать отдельно. Нарежьте 
мнногу на продольные куски и выложите на блюдо. НекОТ(}
рые лакомки предпочитаюг, чтобы мнногу подавали сухой, с 
собственным соком и мелкой солью на том же самом блюде. 

ЗАЛИВНОЕ ИЗ МИНОГИ 
Пустите у мшюги кровь, как было описано выше, кровь 

сохраните, затем приготовьте мнногу в внне и уксусе, добавив 
немного воды. как будет готова, завершпе в полотно и дайте 
ocтьnъ. Возьмите хлеБны�e сухарики, замочите в бульоне, ОТ(}
жмите через марлю, отварите с кровью, перемеnпmая, чтобы 
не подгорело. Как зaкшпrг, перелейте в сгупу или чисгую п(}
суду И перемеnпmайте, пока не ОCТЬПlет. Теперь перетрите 
имбирь, цветы� кассии, гвоздику, райские зерна, мускатньш 
орех и длинньm перец, сдобрите бульоном, вылейте в дере
вянную или оловянную посуду с рыбой - так получится от
менное заливное. 

ГУСТЫЕ СУПЫ БЕЗ МЯСА 

РЫБА С КУМИНОМ 
Отварите в воде или обжарьте в масле. Замочите мол(}

тьш мнндаль в получившемся бульоне, гороховом пюре или 
кипяченой воде, приготовьте МШlДальное молоко. Теперь 
перетрите имбирь и К)'МШI, сдобрите внном и кислым соком, 
прокипятите вместе с молоком. для больных добавьте сахар. 



ЗЕЛЕНАЯ ПОХЛЕБКА ИЗ УГРЯ 
Снимиге кожу или ошпарьте. Огвариге в воде с вином, 

измельчиге хлеб, петрушку, чугь-чуть зелеШl шафрана, сме
шайте с бульоном, перетриге имбирь с кислым соком и про
кипятите все. По желанию можно добавить хороший сыр, на
резанный кубиками. 

БЛЮДО из ТУШЕНОГО ГОЛЬЦА 
Возьмиге хлебные сухарики, немного вина, гороховое mo

ре или юmяченую воду, процедиге все через марлю и вCКIШЯ
тите . Теперь возьмиге имбирь, кассlПO, ГВОЗДИКУ, райские зер
на, шафран, чтобы придать цвет, сдобриге уксусом, добавьте 
немного лука, обжареюlOГО в масле, и отвариге все это . Об
жарьте гольца без муки, но не вариге, выложиге рыбу в мис
ку и залет соусом. Блюдо должно получиться желтым. 

БЛЮДО ИЗ 1УШЕНОГО ОКУНЯ 
Огвариге, снимиге кожу и обжарьте без муки . Когда ры

ба ocтьmeт, приготовьте ее так же, как гольца, но блюдо 
должно получиться не таким желтым, а красным и густым. 

РЫБНЫЙ СУП С ГРЕНКАМИ 
Обжарьте рыбу. Затем возьмиге хлеб, гороховое moре 

или юmяченую воду, вlПlO, кислый сок, имбирь, шафран, про
цедиге и вскипятите . По желанию рыбу можно полиrь уксу
сом. Блюдо должно получиться желтым. 

БЛЮДО ИЗ УГРЯ 
Ошпарьте угря или снимиге с него кожу, нарежьте кусоч

ками, добавьте колечки лука, зелень петрушки и слегка об
жарьте все это в масле. Возьмите хлебные сухарики, горохо
вое moре или кипяченую воду, немного вина, поставьте на 
огонь и вариге с угрем. Затем возьмиге имбирь, кассию, гвоз
дику, райские зерна, шафран, чтобы придать цвет, сдобриге 
кислыIM соком и все вместе доведиге до кипеШlЯ. Приправьте 
уксусом. 

САРАЦИНСКАЯ ПОХЛЕБКА 
Возьмиге кассию, длшIный перец, шафран, чтобы при

дать цвет, залет вином и кислым соком. Доведиге до кипе
ШIЯ, положиге туда угря. Похлебка должна быть жидкой, 
ибо она сама по себе загустеет. 

РAIY ИЗ УСТРИЦ 
Ошпарьте устриц, промот хорошенько, обжарьте в мас

ле. Теперь возьмиге хлебные сухарики, гороховое moре или 
воду, которой ошпаривали устриц, или просто горячую кипя- 1 5 1  
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ченую воду, немного вина. Все это процедите. Затем возьмите 

кассию, имбирь, mоздику, райские зерна и шафран для цве
та, сдобрите уксусом. Добавьте обжаренный в масле лук и ва
рите все вместе. Рагу должно получиться очень ryстым . Неко
торые не варят самих устриц. 

ГОРЧИЧНЫЕ СУХАРИКИ 
Возьмите масло, в котором жарили или варили яйца без 

скорлупы, вино, воду, доведите это все на железной сковоро
де до кипения. Теперь возьмите хлебную корку, обжарьте на 
решетке, нарежьте кубиками и положите вариться вместе с 
остальным. Теперь сцедите бульон, подcynrnтe сухарики и вы
ложите на блюдо, смешайте бульон с неболышfм количест
вом густой горчицы и доведите до кипения. 

ЯИЧНОЕ РAfY 
Отварите в масле яйца без скорлупы, затем обжарьте 

лук, нарезанный кольцами, доведите до кипеlШЯ смесь вина, 
кислого сока и уксуса, положиге ry да лук. Когда отвар будет 
готов (а он должен быть не слишком rycтым,, полейте им яй
ца. Сделайте горчичные сухарики, как было описано выше. 

НЕМЕЦКИЙ ЯИЧНЫЙ СУП 
Обжарьте яйца в масле. Возьмите закипевшее миндаль

ное молоко, нарезанный кружочками лук, обжаренный в мас
ле, и отварите все это. Перетрите имбирь, кассию, mоздику, 
райские зерна и немного шафрана, заправьте все это кислым 

соком и добавьте, не давая слишком сильно юшеть. Суп дол
жен бьnъ rycтым, но не слишком желтым. По желанию мож
но прШ'отовить К нему горчичные сухарики. 



СIYIЦElПIОЕ КОРОВЬЕ МОЛОКО 
Доведиге до КШIения и сразу снимите с оПIJI. Добавьте яич

ные желтки: можно прямо, а можно - процедив через марлю. 
Смесь должна получиrься гусгой и желтой, но не СЛИIllКом. 
Огварите в воде яйца без скорлупы и добавьте их в смесь. 

ЗЕЛЕНЫЙ ЯИЧНО-СЫРНЫЙ СУП 
Возьмите петрушку, немного шалфея, совсем немного зе

лени шафрана, размоченный хлеб в гороховом пюре или ки
пяченой воде (оожатый через марлю), немного имбиря, сдоб
ренного вином. Доведите до кипения, затем положите сыр и 
яйца, отваренные без скорлупы в воде. Суп должен быгь гус
тым и светло-зеленым. Некоторые добавляюг вместо хлеба 
миндальное молоко. 

ЖЕЛТЫЙ G,OYC для ХОЛОДНОЙ РЫБЫ, 
ЖАРЕННОИ В МАСЛЕ БЕЗ МУКИ 
Разотрите миндаль, заправьте вином и кислым соком, 

процедите и доведите до кипения. Перетрите имбирь, гвозди
ку, райские зерна и немного шафрана, заправьте Э'I)' смесь 
получившимся отваром, прокипятите хорошенько, добавьте 
сахара. Соус должен получиться очень густым . 

ПРЕСНОВОДНАЯ РЫБА 

КPYIlliAЯ ЩУКА 
Огварная под зеленым соусом. В заливном - с камели

ном. 

ЩУКА 
Жареная - в ухе. Обжаренная в масле, в похлебке или 

под желтым соусом. 

СИНЕРОТЫЙ ОКУНЬ 
Огварной под зеленым соусом. 

УСАЧ 
Огварной под кислым перечным соусом. Жареный с кис

лым соком. или обжаренный в масле в похлебке или под 
желтым соусом. 

АЛОЗА33 
Копченая. Соленая и затем отваренная в воде с горчицей, 

с луком, с вином, под зеленым соусом. Жареная - под каме-

33 Западноевропейская сельдь. 153 
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Рыбак с сетью. 
Немецкая 

миниапора. 
ХУ век 

ЛЕЩ 

ЛЮlом. Запекать на противне, добавив немного 
белого ВlUlа, толченых специй. Некоторые добав
ляюг камеЛЮl, и ничего больше. 

КАРП 
Огварной, под зеленым соусом, как МlUlога. 

ОКУНЬ 
Огварить, почистить, есть с уксусом и петруш

кой. Можно отварить и обжарить или пооушить. 

ЛШIЬ 
Обдать КlПIЯТКОМ, [приготовить), подавать под 

зеленым соусом или обжареlDfЫМ в ухе. Жарить, 
вывернув наружуэ', ПОСЬПIав толченой кассией, за
тем обмакнув в уксус, к которому добавлено не
много масла. 

Вареный - под зеленым соусом, жареный - с кислым 
соком. ЗапечеlПlЫЙ в тесте - со специями и молотой солью. 

КРАСНОПЕРКА 
Вареная - под зеленым соусом. Жареная - под кислым 

соком. 

УТОРЬ 
Огварной - под зеленым соусом. Соленый - с горчицей. 

Жареный - под белым чесночным соусом. Вывернутый нару
жу - под холодным соусом, как МIUIOгy. В тесте - с белым 
чесночным соусом. Иногда кладуг в суп. 

ФОРЕЛЬ 
Вареная - под камелином. В тесте - с молотой солью. 

МЕЛКИЙ УТОРЬ 
Обдайте кIШЯТКОМ, обжарьте, ешьте под зеленым соусом. 

ГОЛЕЦ 
Огварите в воде с сыром, ешьте с горчицей. Обжарьте 

и п<nушите, добавив, по желанию, сыр. 

э4 Чтобы Bывepнyrь рыбу наружу, нужно отрезать голову и xвocr, раз
резать ее по СШUlе вдоль хребта, выraщиrь хребет и кocm, выпотроunrrь И 
Bывepнyrь так, чroбы кожа была виутри, Шlогда при этом рыбу наЧШUIЮТ 
и CumвaIOТ. 



ПЕСКАРЬ 
Orварной с рубленым луком, есть с горчицей. 

ГОЛЬЯН 
Orварной с рубленым луком под зеленым соусом или 

с чесноком. 

УКЛЕЙКА 
Orварная с горчицей. 

МЕЛКИЕ МИНОГИ 
[Жареные] с горячим соусом, как мIUЮГИ. Orвapныe 

с горчицей. В пироге - со специями и камелlUЮМ. 

РЕЧНАЯ МИНОГА 
В супе. Запекайге в IПIроге с камелином. 

РЕЧНОЙ РАК 
Вариге в воде с вином, ешьте с уксусом. 

КРУГЛАЯ МОРСКАЯ РЫБА 

МОРСКАЯ СВИНЬЯ 
Вскройте вдоль спины, затем отвариге в воде и, как дичь, 

нарежьте длинными узкими полосками, затем смешайге вино 
с рыбньш отваром, перетриге имбирь, кассlUO, гвоздику, рай
ские зерна, длинный перец, немного шафрана и приготовьте 
прозрачный бульон. Он не должен получиться слишком жел
тым . Подавайге в "I}' же перемену, что и бланманже. 

МОРСКОЙ ПЕТУХ, КРАСНОБОРОДКА И ТРИГ ЛА 
Вьmотрошиге, вскрыв брюхо, хорошенько промойте, вы

ложиге на сковороду, посьmьте солью, налейте воды, отвари
те, подавайге под камелином. Если хотите есть ее жареной, 
разнимиге вдоль СIПIНЫ, промойте И зажарьте, обмакнув в 
кисльm сок и посьmав сверху тол ченыl'dи специями. Подавай
те с кислым соком. Если будете запекать в тесте, то ешьте 
с камелином. 

МОРСКОЙ УГОРЬ 
Обвариге кипятком, как угря, отвариге, посолиге, как ке

фаль. Можно, когда приготовится, обжарить на решетке. 
Можно запечь в печи. 

ВЯЛЕНАЯ ТРЕСКА 
Замочите на три дня в воде, хорошенько промойте и жарь

те в масле, не обваливая в муке, подавайге под чесночным ка- 155 
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де.льф1Ul 
(МОрская CВIDIЫI). 

С гравюры 
XVI века 

меЛШIОМ, как ската. Ее можно есть, 
как дичь, в собствешlOМ соку или с 
горчицей. 

МОРСКАЯ СОБАКА 
Bьmoтpoumтe, как краснобо

роДКУ, И отварите в воде, а когда 
прIП'ОТОВИТСЯ, нарежьте, как ската, 
И подавайте с чесночньюм камели
ном. 

СВЕЖИЙ ЛОСОСЬ 
Подкоптите, разрежьте на стей

ки, отварите в воде, добавив немно
го ВШlа И соли. Подавайте под жел

тым соусом или камеЛШIОМ. Можно перед едой подсушить 
его на решетке. В пироге посьmьте специями И ешьте с каме
ЛШlОМ. Соленого лосося варите в воде без соли, ешьте с ВИ
ном И рубленым зеленым луком или шалотом. 

СВЕЖАЯ МАКРЕЛЬ 
Вьшотроumтe через жабры, обжарьте на решетке, ешьте 

с камеЛШIОМ. В nиpоге - со специями И камеЛШIОМ. Соле
ную макрель отварите в воде, ешьте с вином, зеленьюм луком, 
с шалотом или горчицей. 

КЕФАЛЬ 
как макрель. 

СВЕЖАЯ ТРЕСКА 
Bьmoтpoumтe И готовьте, как краснобородку, добавив во 

время nplП'отовления немного ВШlа. Подавайте под желтым 
соусом. По желанию можно добавить чеснок. Соленая трес
ка - с горчицей или рacroплеlПlЫМ свежим сливочньюм мас
лом. 

КАСАТКА 
Нарежьте ДЛИIDIЫМИ полосками, отварите в воде, пода

вайте, как сало, с горохом. Можно немного подсушить на ог
не. Если сварите в гороховом супе, то станет еще лучше. 

САРГАН 
Выпотроumтe через жабры, зажарьте и ешьте с камели

ном. 

МЕЛКАЯ АКУЛА 
Как ската. 



ХЕК 
как треску. 

лосось-тАЙМЕНЬ 
Нарежьте на часги, готовьте в ВШlе с водой, ешьте с каме

лином. 

ПЛОСКАЯ МОРСКАЯ РЫБА 

КАМБАЛА 
Вьmотропппе со спины пониже жабр, хорошенько ПРОМОЙ

те, прнготовьте, как краснобородку, под ВШIНЫМ соусом И С со
лью. Если хотите положигь в похлебку, то готовьте без муки . 

ШИПОВАЯ КАМБАЛА 
Готовьте, как камбалу, ешьте под зеленым соусом. Чисги

те, как камбалу. 

МОРСКОЙ язык 
Обдайте кипятком, очисгите , отварите в воде, как камба

лу. Ешьте с зеленым соусом. Если будете жаригь, то не обва
ривайте, а подавайте с кислым соком. Можно, не обваривая, 
CНJIТЬ со CIППIЫ кожу и обжаригь в масле. 

СКАТ 
Вьmотрошите по центру, оставьте печень, посыпьте спе

циями, прнготовьте, как камбалу, затем очисгите и ешьте те
плым под чесночным камеЛШIОМ. Некоторые готовят из пече
IПI ТОСГЫ, положив сверху домашний сыр, - это очень вкус
ная и mпательная ПИlЦа. 

ТIOРБО 
Почисгите и приготовьте, как камбалу, затем со спины, 

разрежьте на куски и подавайте с зеленым соусом или [хо
лодным] соусом. 

КАМБАЛА-юМБ 
Приготовьте, как 'IЮрбо, а затем по желaIПIЮ почисгите, 

как ската, и подавайте под зеленым соусом или [холодным] 
соусом. 

СОЛНЕЧНИК 
Почисгите и отварите в воде, как камбалу-ромб, подавай

те с камелином. Если будете жаригь, то разlПlМитe в ДЛШIy от 

головы, ешьте с кислым соком. В тесте - посыпьте специями, 
с камелином. 157 



158 

МОРСКОЙ ЛЕЩ 
Обдайте ЮПlятком, отварите, как тюрбо, и ешьте с камели

ном. Жарьте, не обдавая КШIЯТКом, с КИСЛЫМ соком. В тесте -
обдайте КШIЯТКом, посьmьте специями и ешьте с камелином. 

КАМБАЛА-ЛИМАНДА 
Почистиге и готовьте, как камбалу, ешьте с солью и вин

ным соусом. или приготовьте pary. 

МОЛОДОЙ ЛОСОСЬ 
Очистиге от чешуи и потрохов, отделите голову, варите 

в воде или жарьте. Ешьте с КИСЛЫМ соком. 

МОЗА 
как было сказано выше о [пресновоДных] рыбах. 

МОРСКАЯ УКЛЕЙКА 
Жарьте филе и ешьте с горчицей или винным соусом. 

КОРЮШКА 
Готовьте в тесте, затем дocraньтe из теста, обваляйте в му

ке, обжарьте в масле и подавайте с желтым или белым чес
ночным соусом, или зажарьте и подавайте с горчицей. 

ОСЕТР 
Обдайте кипятком, вскройте рыбе живот, разрежьте голо

ву пополам, распластайте рыбу, насколько это возможно, и 
варите в вине, добавив в него немного воды, затем вьrrащите 
из вина, дайте оСТЬП'Ь и подавайте с уксусом и петрушкой. 

КАРАКАllЩA 
Очистиге, нарубите, затем выложите на железную сково

роду, посьmьте солью, поставьте на огонь, время от времени 
снимайте и переворачивайте, чтобы не подгорели. Затем за
верните в тряпицы' отожмите насухо, после чего жарьте с л у
ком, который добавьте на сковороду позднее, чтобы он не пе
режарился, сверху ПОCЬПlЬте толчеными специями и ешьте с 
белым чесночным соусом, сдобренным уксусом. Из каракати
цы можно сделать pary или похлебку. 

УСТРИЦЫ 
Orварите в воде, затем обжарьте с луком в масле. Приго

товьте pary - или с молотыми специями, или с чесноком. 

мидии 
Orварите в воде с уксусом, по желанию можно добавигь 

мяту. Посыпьте специями. Некоторые доб8.ВЛJlIOТ сливочное 



масло. Ешьте с уксусом, с зеленым соусом, с кислым соком 
или с зеленым чесночным соусом. Если захотите, из мидий 
можно прш-отовигь рагу. 

ГРЕБЕШКИ 
Очистите хорошенько, обдайте КlШЯТКОМ и промойrе, за

тем жарьте в масле с мелко нарубленным луком и тол чены
ми специями. Подавайте с лучпmм белым чесночным соусом. 

ЛОБСТЕРЫ 
Orварите в ВШlе с водой или посгавьте в духовку. Ешьте 

с уксусом. 

ЕДА для БОЛЬНЫХ: 
СУПЫ И ПРОЧИЕ КУШАНЬЯ 

ОТВАР из ЦЫПЛЕНКА 
Разварите его в воде настолько, чтобы он превратился в 

moре, вместе с косгями измельчиге в cryпе, затем заправьте 
бульоном, процедите и доведите до юmеlПlЯ. По желaнmo 
сверху можно посьmать сахарной пудрой. Orвap не должен 
быть CЛИПlКОМ густым. 

РОЗОВАЯ ВОДА ИЗ КАПЛУНА или ЦЫПЛЕНКА 
Сухого цьmленка или каплуна посадите в чистый, покры

тый глазурью г лиияный горшок и накройте горшок так, что
бы mица не смогла отгуда выбраться; теперь посгавьте ваш 
горшок в емкость с водой и варите до тех пор, пока каплун не 159 
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Кухня. 
Италия. 
XVI век 

приготовится. Затем достаньте каплу
на, слейте жидкость, которая выдели
лась нз капл уна, и дайте ее больному. 
это хорошее укрепляющее средство, 
ибо тело нamпывается ее содержимым. 

ФЛAМAlЩСКИЙ 
ГОРЯЧИЙ СУП 
Вскипятите немного воды, затем 

возьмите отделенные яичные желтки, 
взбейте их, разбавьте белым вшюм, 
тонкой crpуйкой вылейте в воду и хо
рошенько перемеunmайте, чтобы блxr 
до не свернулось. Добавьте соли и ото
ДВШlЬте от пламени. Некоторые добав
ляют немного кислого сока. 

ЖИДКАЯ ЯЧМЕННАЯ КАШИЦА 
Очистите ячмень от шелухи, хоро

шенько измельчите его в ступе, чтобы 
получилась мука, приготовьте, сцедите, 
а затем варите с миндальным молоком, 

солью и сахаром. Некоторые измельчаюг и просеиваюг. Ка
unща должна получкгься жидкой. 

ОТВАР ИЗ ОКУНЯ 
Огварите в воде и сохраните бульон, затем перетрите оку

ня с миндалем, сдобрите бульоном, отварите все вмесге, про
цедите, добавьте сахара. Огвар должен бьnъ гycтым и про
зрачным. По желaнmo можно добавигь немного вина. 

БЛАНМАНЖЕ ИЗ КАПЛУНА - для БОЛЬНОГО 
Огварите в воде, пока он не сварится как следует. Пере

трите побольше МШlДаля вмесге с темным мясом каплуна, 
сдобрите бульоном, отожмите все через марлю, варите до тех 
пор, пока не загустеет, так чтобы можно было нарезать лом
тиками. Разложите в тарелки. Обжарьте пол-yнщm очшцен
ного миндаля [в сале) и выложите ломтики с одной стороны 
на тарелке. С другой стороны� положите зерна граната. По
сьшьте все сверху сахаром. 

РЫБНОЕ БЛЮДО С КУМИНОМ 
Готовится так же, как похлебка, только без мяса. 

< . . .  >35 

35 Рекомендации, как roroвигь соусы, перенесены в начало книги. 



Карл V Французский и император Карл IV БогемскИЙ. 
Миииа11Ора. 1378. (Grandes Chroniques de France) 



Пир при дворе Жуана, короля Поpryгальского. 
Мmma11Opa. БрЮIТе. XV в. Gean de Wavrin. Cronique d'Angleterre) 

Пир при дворе Александра. 
Мmma11Opa. Франция. XV в. (La geste ои histoire du nоЫе roy Alexandre) 



OrpавлеЮlе Александра. 
Миниа11Ора. XV в. (Histoire du Grand Alexandre) 

3arадЬШalПlе желаний над павЛЮlОМ. 
Миниа11Ора. XV в. (Нistoire du Grand Alexandre) 



В ванне, плотские удовольствия. 
Миниатюра. XV в. (Valerius Max:imus. Les faits et dits memorables) 



Антоний БуРzундскиЙ. Пир в ванне. 
Миниатюра. XV в. (Valerius Maximus. Les faits et dits memorables) 



Джотто. Брак В Канне. 
Фреска. Начало XN в. 

Фрагменг 

Ау"а Синьоре.ии. 
Монах за croлом. 
Фреска. 1497-1498 



Содо.ма. Монахи за СТОЛОМ. Фреска. 1505-1508 



Сбор ВШlOграда 

для приготовлеlПlЯ 
кислого сока. 

Миниатюра. 1474. 
(Taquinum sanitatis) 

Урожай тыкв. 
Миниатюра. 1474. 
(Таquiпum sanitatis) 



ИзгaroвлеЮlе сыра. 
Миниатюра. 1474. 

(ТаqиiПurn sanitatis) 

ОбществеЮlая печь 
для хлеба. 
Миниатюра. 1474. 
(Таquinurn sanitatis) 



Ян Брейzель Старший. Посещение фермы. Ок. 1597 



Пекарь. Фреска. Италия. XV в. 

Продавцы сыра и творога. Фреска. Италия. XV В. 



Деревенская трапеза. Миниа11Ора. Франция. XV в. (Codex nobilitate) 

Трапеза перед охотой. Миниа11Ора. Франция. XV в. 



Изысканное летнее угощение. Миниатюра. Павия или Милан. 1390. 
(АЬu Кhasim. Observations sur la nature et les proprietes de aliments) 



Мастер из БрауншвеUzа. Притча о большом пире. Фрагмент 



Герард хорен.6rиьm. Королевский пир. 
Миниатюра. 1 5 1 0- 1 520. (Breviarium Grinani) 



Крuсmофор де Предuс(?). Фонтан любви. 
Миииа11Ора. Милан. Ок. 1450-1460. (De Sphaera) 



ЧТОБЫ ПРИГОТОВИТЬ ПОСГНЫЙ ФЛАН 
И IШPOГИ 
Возьмиге линя, ЩУКУ, карпа, МlПlДаль и немного шафрана 

для цвета, перетриre все вместе, сдобриre белым вином и ис
пользуйте как начинку для пирогов и флана. как испекугся, 
положите сверху немного сахара. 

ВАРЕНЫЙ КРЕСС-САЛАТ 
Кресс-салат, отвариre с пригорпmей листовой свеклы, 

мелко нарубиre, обжарьте в масле, а после этого по желанию 

отвариre в [МlUlДальном] молоке. В скоромные дни вариre в 
мясном бульоне или ешьте с маслом, или с сыром, или сы
рым, не добавляя ничего. Помогает при камнях в почках. 

О ПРОЧИХ ПОХЛЕБКАХ 
Вареную зелень листовой свеклы, капусту, брюкву, порей, 

теЛJlТШl)' едят с желтым соусом. Вареный аскалонский лук 
просто так . Горох и бобы (очищеlUlЫе, молотые и просеян
вые, со стручками или без) , cBlUlЫe КИШКИ, суп из свиных по
трохов (жеНЩIUIЫ - мастерицы по этой части, и всякая знает, 
как его готовить) и требуха - обо всем этом JI не стану рас
сказывать в своей книге, ибо всякому извеспlO, как есть по
добную пищу. 

< . . . >36 

ЧТО НАДО ВЗmъ и КАК ГОТОВИТЬ ПОХЛЕБКУ 
ПОД НАЗВАНИЕМ «МЕНАЖЕРИ» 
Прежде всего, пгица, которая вам потребуется, - павли

вы, фазаны и куропатки, если их не найти, то ржанки, журав
ли, жаворонки или другие малые rrгaxи. Обжарьте это мясо 
на вертеле и, едва достигнет готовности (в особенности это 
касается больППIX пгиц: павлинов, фазанов и куропаток), раз
делиre их на части, обжарьте в жире на железной сковороде, 
а затем переложите в горшок, в котором собираетесь гото
вить похлебку. А чтобы приготовить Э'I}' похлебку, возьмиге 
бульон из говяжьей рульки и гренки из белого хлеба, зажа
pelUlЫe на решетке, замочиre их в бульоне, затем достаньте и 
отожмиге через марлю. Теперь возьмиге цветы кассии, кори
цу, мекканский имбирь, немного гвоздики, немного длинного 
перца и райских зерен, гиппократа соразмерно тому, сколько 
собираетесь приготовить похлебки, сдобриre специи гиппо
кратом, залейте в горшок с пгицей, добавьте бульон, доведи
те все это до кипеНИJl, добавьте немного уксуса, но не остав-

36 Опущены рецеIПЫ, как сохрaюrгь вино или изменвть его вкусовые 
качecrва. 161 
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ЛJIЙтe КШIеть надолго, положите сахара, сколько потребуется, 
и по своему вкусу в готовую похлебку можно положmъ ваф
ли, белый и красный анис или мелко перетертый гранат. 

Если захотиге приготовить Э'I)' похлебку в рыбный день, 
возьмите цельный очшценный миндаль, хорошенько промой
те, перетрите в cryпе и процедиге через марлю. Если пол у
чившейся жидкости будет недостаточно, возьмите немного 
белого хлеба или крошки ог корки с двух или трех буханок 
белого хлеба, а также немного горохового moре, в котором 
горошины не разварились полностью, белого или красного 
вина, немного кислого сока, смешайте миндаль и хлеб и про
цедите через марлю. Добавьте те же самые специи, которые 
уже упоминались выше. Обжарьте рыбу (окуня, щуренка, 
хвосты и клепnm раков, - самое лучшее, что сможете дос
тать) . Всю Э'I)' начинку надо обжарить в свежем или соленом 
сливочном масле, затем опреснить. Выложите рыбу на тарел
ку и полейте бульоном. Посьmьте белым или красным ани
сом, гранатом или очищенным миндалем, слегка обжарен
ным с ломтиком свежего сливочного масла. 

ВОЛОКНА БЕЛОГО МЯСА КАПЛУНА 
Приготовьте каплуна с говяжьей рулькой. Возьмите все 

белое мясо, какое есть на каплуне, и разделите на волокна, 
как шерсть. Затем нарубите остальные части, обжарьте в са
ле, чтобы они слегка подрумянилнсь. Выложите на блюдо и 
накройте волокиами сверху. Очистите и перетрите в cryпе 
миндаль, сдобрите бульоном, добавьте немного белого вина и 
кислого сока. Смешайте одну часть мекканского имбиря с 
двумя частями райских зерен, измельчите в порошок, доба
вив сахара для вкуса. С сахаром эта смесь должна быть слад
кой. Возьмите очищенньm миндаль, обжаренный на соленом 
сале или топленом свином жире, и этим миндалем посьmьте 
похлебку - при этом похлебка должна быть настолько хус
той, чтобы миндаль оказался на поверхности. Сверху посьmь
те красным анисом. 

ТУШЕНЫЕ РАКИ 
Возьмите МШIДаль, промойте (но не чистите) и перетрите. 

Затем пригоговьте гороховое moре. Возьмите больших и кра
сивых раков, отварите их в двух частях воды и одной части 
вина, добавив по желaнmo немного уксуса. Очистиге и дайте 
осгыгь. Отделите клепnm и хвост ог панцнря и положите от

дельно, затем положите панцнри в ступу, истолките и пере
трите их вместе с миндалем, смешайте все это вместе с горо
ховым moре. Теперь возьмите клепnm и xвocтыI' обжарьте, 
добавив чугь-чугь сливочного масла, подсушиге, как это де
лаюг с жареным гольцом, и поставьте вариться в сковороде 



или в чиcroм гopIIIКe, пршхравив специями : имбирем, щеп� 
кой корицы, щепоткой райских зерен, добавив чугь-чугь гвоз
дики, немного длинного перца, - сдобренными небольПDIМ 
количеством вина и кислого сока. К этому добавьте поболь
ше сахара, дайте всему закипеть, посолиге . По желанию мож
но добавигь жареной рыбы. ПолучившийCJI соус должен быгь 
rycгым, чтобы покрыгь блюдо [из хвоcroв И клеППlеЙ] . 

РОЗОВОЕ МЯСО 
Возьмите очищенный аг кожицы миндаль, хорошенько 

перетрите, сдобрите говяжьим бульоном, вином и кислым со
ком, процедите через марлю. Возьмите мясо - телятину или 
ЦЬШЛЯЧЬИ грудки, целиком или кусочками, - пригаговьте с 
говяжьей рулькой или другими аг60РНЫМИ кусками, затем 
обжарьте мясо в свином сале так, чтобы оно подрумяни.лось. 
Теперь возьмите чугь-чугь корицы, белого мекканского имби
ря и мелкие специи: райские зерна, гвоздику и длинный пе
рец. Чтобы придать цвет, используйге гелиагроп или алкану, 
которая подходит точно так же, как и гелиагроп, если сможе
те найти, но она придает не croль яркий цвет, как гелиагроп. 
Замочите травы скорее в горячей, чем тепловатой воде на 
три или четы�еe часа, а после этого положите в горшок, пере
мешайте хорошенько и, когда похлебка будет готова, мешай
те до тех пор, пока она не приобретет розовый цвет. 

ТРИМУ ЛЕ ИЗ КУРОПАТОК 
Прежде всего, ощиплите и обжарьте на вертеле почти до 

полной готовности, затем снимите с вертела, разрежьте на че
тыре части или оставьте целиком. Положите в чистый гор
шок. как можно мельче нарубите лук и обжарьте с малень
ким кусочком сала и говяжьим бульоном, положите сверху 
куропаток, почаще встряхивайте горшок. Теперь возьмите 
куриную печень и немного хлеба, обжарьте на решетке, за
тем залейте бульоном, отожмите через марлю и влейте в гор
шок, где готовятся куропатки. Теперь возьмите корицу, не
много имбиря, целой гвоздики и чугь больше райских зерен, 
длинного перца и сдобрите эти специи лучшим ГИlШократом. 
Добавьте это все в горшок, посыпьте сахаром и закройте гор
шок хорошенько - так, чтобы пар не выходил наружу. Когда 
будете снимать с огня, добавьте совсем немного уксуса, но не 
давайте после этого кипеть. 

СУП ИЗ яиц Бj\AГОЮДНОГО ОЛЕНЯ 
В ОХО11lИЧИИ СЕЗОН 
Ошпарьте и промойте яйца благородного оленя в горячей 

воде, отварите их хорошенько, затем остудите и нарежьте ку
биками - не СЛИIIIКом крупно, не СЛИIIIКом мелко, обжарьте 163 
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в сале. В Э'I)' же сковороду добавьте говяжий бульон, лисгья 
петрушки и мелко перемолотые пряности, но так, чтобы не 
получилось CЛIПIIКом остро. Чтобы разбавить, добавьте не
много камелина, или возьмите одну или две куриные печенки 
и немного белого хлеба, перетрите через сито и добавьте вме
сто камелина. Положите немного уксуса и посолите в меру. 
Пряности сдобрите уксусом или кислым соком. Вместо ки
слого сока можно взять крыжовник. 

КИIII 
Хорошо взбейге яичные желтки, добавьте в IПIX сливки, 

затем сделайге пирог с краями выше, чем обычно. Изнугри 
ПOCЬПIЬте тонкой или белой мукой. Теперь ВОЗЬМlПе угрей тол
щmюй в кулак, снимкге с IПIX кожу, хорошенько обжарьте, 
нарежьте ломтями и уложите их по три или четыре в каждый 
пирог. как испекугся, посьшьте сахаром и посгавьте ocтьnъ. 

БЛЮДА В ФОЛЬГЕ 

БЛЮДО для ПРАЗДНИКА или ПАРАДНОГО 
ОБЕДА И ТРЕХ МЯСНЫХ ДНЕЙ - ВОСКРЕСЕНЬЯ, 
ВТОРНИКА И ЧЕТВЕРГА 
После того как цьmленка убили, надо проколоть В коже 

на шее отверстие, всгавить трубочку, сделанную из пера, и 
надугь под кожу воздух, затем опmарить, разрезать вдоль пу-



за, снять кожу и отложить туш
ку в сторону. 

для фарша и фрикаделек 
взять сырую СВШIИII}' (все равно 
какую), нарубmъ мелко со свн
ным салом, добавmъ ЯИЦ, моло
тых специй, ореховой пасты, 
КОрlПlфского изюма. Нафарши
ровать кожу цыIIлят' но не 

слишком плотно, 'ПОбы она не 
лоnнyла, а затем положmъ на 
горячую сковороду, но жарmъ 
не очень долго. К фарпmpован

ным цьmлятaм добавmъ фри
кадельки, обжарmъ и снять с 
оПlЯ. Надеть цыIIлят на тонкие 
вертела. Фрикадельки также нанизать на вертела, которые 
будуг вполовину и более тоньше, чем вертела для цыIIлят. За
тем взбmъ яйца так, 'ПОбы оШl не растекались по сковороде. 
Когда цыIIлятa и фрикадельки будуг почти готовы, следует 
снять их с оПIЯ и положить во взбитые яйца, зачерпнуть яйца 
чистой ложкой и дважды или трижды поЛIПЪ цыплят и фри
кадельки сверху и поставmъ подрумяниться на огне. Нако
нец, взять золооую или серебряную фольгу и обернугь свер
ху. для того 'ПО6ы лисгья фольги держались лучше, надо 
взять немного яичного белка и побрызгать цьmлеика, перед 
тем как заворачивать. 

ПЕ1УХИ В ПОЛНОМ ВООРУЖЕНИИ 
Обжарьте СВIПIЬЮ и петухов или старых кур; когда и сви

НЬЯ, и птица обжарятся с обеих сторон, набеЙI'e птицу фар
шем (можно и не СШlМать кожу), а затем обмажьте ее сверху 
взБитыми яйцами. Когда покроется румяной корочкой, усади
те каждую птицу на СПIПIY свиньи, увенчaЙI'e кур и петухов 
склееlulыми из пергамента шлемами, проткните их груди 
больППIМ копьем. Все это покроЙI'e золотой или серебряной 
фольгой, если блюдо подается господам, для всех прочих -
белыми, красными, зелеными листами. 

ПАРМСКИЕ ПИРОГИ 
Возьмнте барaRlПlY, телятину или СВШIИII}', нарубите хоро

шенько, в меру сдобрите специями и обжарьте с салом. Те
перь возьмнте тесто, настолько плотное, чтобы удержать мяс
ную начlПlкy, и вылеmrгe из него пирогн размером с неболь
шве тарелки - с высокими бортиками и зубчиками по краям. 
По желанию можно добавmъ в мясо перетер1уЮ mпuпo и ко
рlПlфскнй изюм, а сверху посыпать сахаром. Возьмнте цып-

Парадный обед. 
Миниа"ПОра. 
XlV вeк  
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лят, отварите, разрежьте на четыре часги. В каждый пирог 
положите три или четыре таких куска и воткниге в них зна
мя Франции и иных правителей, которые будут присутство
вать на пиру. для красоты добавьте шафран. Если не желае
те класть �, используйте куски жареной или вареной 
баранины или свинины . После того как пирогн начинены мя
сом, полейте мясную начинку сверху взбитым яйцом, чтобы 
мясо лучше держалось и чтобы вставленные в пирогн флаги 
не падали. Когда пирогн будут готовы, оберните их в золотую 
и серебряную фольгу, перед тем как вставлять флаги. 

ЗОЛОТЫЕ ТОСГЫ 
Чтобы приготовить золоты�e Tocты�' надо взять черствый 

белый хлеб, нарезать его на квадратные тocты�' немного об
жарить на решетке, обвалять в яичных желтках и затем хо
рошенько подрумянить на сковороде с самым лучшим салом, 
чтобы получилась золотистая корочка. После этого выло
жить на тарелку и посыпать сверху сахаром. 

[дЕсЕртыI И ПРОЧИЕ КYIIIAНЬя] 
ЦВЕПIОЕ БЛАНМАНЖЕ 
Возьмиге очищенный миндаль, перетрите в ступе и сме

шайге с кипяченой водой. Затем для гycтoты� добавьте крах
мал или исголченный рис. Когда миндальное молоко заки
пит, поделиге его на несколько частей - разлейте по двум 
горшкам, если желаете получить двух цветов, а если хоти
те, то поделиге на три или четыре части. Теперь дайге ему за
густеть, вроде пшенной каши, чтобы приготовленную смесь 
можно было размазать по тарелке. Затем возьмиге алкану, 
гелиотроп, лазурь37, петрушку, гравилат. К зелени, когда она 
будет готовиться, добавьте немного шафрана для цвета. Ал
кану, гелиотроп и лазурь замочите в расгопленном сале. 
В молоко, когда оно будет готово, добавьте немного сахара, 
ОТОДВlПIЬте к краю очага, посолиге и хорошенько перемеши
вайге до тех пор, пока оно не загустеет и не приобретет тот 
цвет, который желаете придать. 

МОЛОКО С САЛОМ 
Возьмиге молоко и вскиrurгигe его на огне, затем снимите с 

огня, поставьте на угли, добавьте взБитыe яичные желтки. Ес
ли это блюдо готовигся В мясной день, возьмиге ЛОМТIП<И сала, 
нарежьте их на два-три кусочка и положите в кипящее моло-

's1 BepoJ1ТНo, имеется в ВИДУ исголченный в порошок ЛJIJIИс-лазурlП, ис
пользовавПIИЙСЯ как синий красlПeЛЬ. 



ко. Если готовиге В рыбный день, то вмеcro сала можно доба
вигь немного вина и кислого сока, чтобы оно свернулось, затем 
снимиге с огня, заверните в белую матерmo, сцедите, заверни
те в два-три слоя тряпицы и отжимайте до тех пор, пока полу
чившаяся масса не сганет croль же плотной, как говяжья пе
чень. Положиге ее на croл, нарежьте кусками размером в ла
донь или три пальца, воткните в них гвоздику, обжарьте, пока 
не подрумянятся, выложиге на блюдо и поcьmьте сахаром. 

МОЛОЧНЫЕ ТАРТЫ 
Возьмите молоко и посгавьте его кипятигь на углях, до

бавьте яйца, по желamпo можно не отделять белки, а когда 
закипит, разлейте по двум емкосгям. С одной половиной сме
шайте зеленую петрушку, добавьте вина и кислого сока, дай
те свернугься и оcryдиге так, чтобы можно было брать массу 
руками, теперь возьмиге кусок марли длиной в два фуга, од
ну или две ложки этого самого молока, замотайте марлей в 
два или три слоя и отжимайте в руках до тех пор, покуда не 
сганет твердой, а затем досганьте из марли. Обжарьте в мас
ле, пока не подрумянится. Подавайте вместе с молоком с са
лом на одном блюде - половина одного, ПОЛОВlПlа другого. 

КРУПНЫЙ И МЕЛКИЙ :ХВОЮСТ 
Крупный хворосг ГОТОВИТСЯ в посуде для сиропа или на 

медной сковороде. Готовьте его из яичных белков и тонкой 
муки, взбитых вместе. Смесь не должна быть cлиmком гус
той. Возьмиге глубокую деревянную миску, перелеЙ'ге туда 
взбитое теcro, зачерпывайте прШ'орmней и брызгайте на ско
вороду, смазанную свиным салом. Следиге за тем, чтобы не 
пережарился. для мелкого хворосга возьмиге железную ско
вороду. Смешайте яичные желтки и белки с тонкой мукой 
смесь должна получиться гуще, чем для крупного, - затем 
возьмиге деревянную миску с отверстием внизу, и когда все 
будет готово, вылеЙ'ге через отверстие смесь на сковороду 
так, чтобы получились очертания большой или маленькой 
пряжки, затем прочертиге язычок пряжкн и готовьте до тех 
пор, пока края не округлятся. 

Если захoтиre сделать начиненные трубочки, нарежьте 
сыр ЛОМТlП<ами толщиною в палец, обваляйге в смеси для 
мелкого хвороста, положиге на горячую сковороду с салом, 
но не дайте подгореть. Как только они сгануг сухими и ЗОЛО
тистым,' подавайте вместе с мелким хворосгом. 

РУЛЕТЫ 
Возьмиге говяжий СПIПIНОЙ мозг или жир с говяжьей поч

ки, нарежьте кусочками длиной и тоЛЩШIОЙ в палец, теперь 
опусгиге в горячую воду и ничего не делайте - только опус- 167 
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кайге и вынимайге. Затем возьмите говяжью рульку, отдели
те мясо от косги так, чтобы само мясо осгалось целым, за
тем нарежьте мясо кусками то.лщиной с вафли, разложите 
на чнстой доске и заверните CПИIПIЫе мозги в куски говяди
ны, слегка посолите белой солью и посыпьте мелко молотым 
черным или белым перцем, затем возьмнте тонкие железные 
вертела и насадиге рулеты, возьмите смесь дли мелкого хво
роста и обмажьте ею сверху, когда сmпmые мозги будуг го
товы. 

УЗОРЧАТОЕ 
ГотовИI'Ь точно так же, как розовое мясо с миндалем, но 

не надо сгремиться придать блюду розовый цвет и перемепm
вать, как розовое мясо. Сахара надо добавлять столько же, 
и мясо в сале надо обжаривать в таких же количеcrвах. 

НАРЕЗКА 
Возьм:ите неочшценный миндаль, промойте, хорошенько 

измельчите, сдобрите говяжьим бульоном, вином и КИСЛЫМ 
соком. Добавьте те же самые пряносги, что дли розового мя
са, но кассии и корицы положите побольше. Вам потребуюгся 
обжаренные в сале цьmлята и теЛJIТИНа, а также в достатке 
сахар. Благодаря сахару блюдо должно стать с,ладким. 

[в РЫБНЫЙ ДЕНЬ] 
для рыбного ДНЯ, а также в том случае, если не найти ки

слого сока, 9ТО блюдо следует изменигь так. Возьмите кипя
ченую воду и замочите в ней неочmценный миндаль. Вместо 
мяса возьм:ите окуня и ЩУКУ, отварите настолько, чтобы с 
них можно было снять кожу, затем обжарьте на свежем сли
вочном масле, приготовьте те же специи, что дли розового 
мяса: имбирь, корицу и мелкие специи. Если не найдется пре
сноводной рыбы, возьмите пал'ry'са, камбалу и ершоватку. 
Положите сахара в достатке - побольше, чем для блюда 
в мясной день, - и соли по вкусу. 

ПОСТНЫЕ ломтики 
Возьм:ите очmценный миндаль, хорошенько перетрите в 

C'ry'Пе, замочите в горячей воде, OC'ry' дите, чтобы смесь стала 
теплой, отожмите через марлю, вскипятите получившееся 
молоко на слабых углях, затем возьмите вчерaпnпoю или 
двухдневную выпечку из замешенного на воде теста, нарежь
те ее кубиками размером с игральную кость, точно так же 
нарежьте фиги, финики и ДИНЬСКНЙ изюм, смешайте все, 
дайге загустеть, чтобы получилась кaпmца, и варите, доба
вив сахар. для цвета можно положигь, как и в кашу, шаф
ран. Слегка посолите. 



СЕВЕРНЫЕ IlliPOГИ 
Возьмиге мелко нарубленное 

прШ"отовленное мясо, перетеJYIYЮ 
munпo, изюм, мелко насгруганный 
сыр, немного сахара и немного соли. 

МЕЛОЧЬ 
Возьмиге теcro для хвороста, 

сделайте из него кусочки размером с 
монетку и обжаривайте, при этом 
кусочки тесга не должны бьпь слиш
ком толсгыми. Если захотите сде
лать листики или ушки, то кусочки 
теста должны бьпь разной величи
ны - оДIПI побольше, другие помеНlr 
ше; обжаривайте их в свином сале 
до тех пор, пока они не стануг таки
ми же твердыми, как из печи. По 
желанию можно украсить золотой и 
серебряной фольгой или шафраном. 

ЕЖИКИ И ИСПАНСКИЙ 
КУВШШf 
Возьмиге сырое мясо, нарублен

ное как можно мельче, ДlUlЬCКИЙ 
изюм и тертый сыр, добавьте тонкой 
муки и смешайте. Теперь возьмиге бараньи желудки, очисги
те ИХ, промойте В воде, но не слишком горячей, чтобы они не 
сморщились, наполните их нарублеlШЫМ мясом и закрепите 
деревянной umажкой. 

для того чтобы прШ"отовить испанские КУВI1lИНЫ, возьми
те небольшие глиняные бутыли, смажьте изнутри яичным 
белком, чтобы фарш лучше держался, затем наполните бу
тыли и поставьте в КШIЯIIXyю касгрюлю; когда содержимое 
будет готово, дайте остьпь, затем разбейте бутыли так, чтобы 
не повредить содержимое. Теперь возьмите тонкие вертела, 
но не такие тонкие, как для ежнков, сделайте маленькие 
фрикадельки, насадите их на umажкн в два или три ряда, об
валяйте во взбитых яйцах и муке. 

БАРАНЬИ ЛОПАТКИ С ФАРIlIEМ. ХОЛМИКИ.18 
И БАЛЛИСТЫ 
Поставьте на огонь сковороду с бараньими ногами и сви

ниной, не зажаривайте слишком сильно. После этого дайте 

.18 Холм или возвышеlDfе, на котором стоиг замок. Возможно, это блю
ДО ДОЛЖНО было предcrавлять МЮDlа11ОРНУЮ сцену осады. 

KVXНJI 
Бартоломео 
Скаппи, 

повара 
Папы пии v. 
8енеlUlll, 1570 

169 



170 

ocтьrrь, срежьте мясо с костей, мелко нарубите, приготовьте 
фарш для баллист и холмиков; теперь возьмите ПИНIПO и ко
рШlфский изюм, большой омлет на белом сале и нарублен
ный на кусочки размером с тральные кости, - только про
следите за тем, чтобы омлет не подгорел, - добавьте к этому 
тертый сыр, выложите на сковороду или в чистую плошку и 
хорошенько перемешайте. 

Теперь возьмите очшцеШlЫе бараньи брыжейки, положи
те внутрь кости и немного муки, сверху обложите фаршем и 
снова оберните брыжейкой, но уже без фарша, заколите де
ревянными шпажками так, чтобы мясо не свалилось с кости. 
А как это делается, хорошо известио пугешественникам. 

Что до холмиков, то их делают наподобие маленьких тар
талеток, а баллисты - наподобие сосисок: заворачивают в 
брыжейки, обмазывают яйцами. Дальше готовят все, что не
обходимо по сигуации. 

ЛЕБЕДЬ, СНОВА ОДЕТЫЙ В СВОЕ ОПЕРEllliE 
Очистите, снимите кожу, предварительно ошпарив, 

вскройте вдоль пуза, вытащите тушу, затем обжарьте ее на 
вертеле, переворачивая и смазывая взбитыми яйцамн, белка
ми и желтками вместе, СШlМите с вертела, дайте ocтьnъ, и по 
своему желашпо можете снова одеть в оперение. Возьмите 
маленькие дереВЯlПfЫе палочки и вставьте ему в шею, чтобы 
она держалась прямо, как у живого. Подавайте во время вто
рой перемены. 



ПАВЛИН 
Очистите, освежуйте, как лебедя, и точно так же обжарь

те с соусом. Подавайте во время последней перемены. Когда 
снова наденете перья, вставьте тонкие палочки между перья
ми хвосга или кусок медной проволоки, чтобы закреmrгь пе
рья так, будто павлин распусгил хвосг. 

СОУС для rшЧЕНИ КАПЛУНОВ 
Соберите жир и возьмите печень каплуна, процедите вме

сте с говяжьим бульоном через марлю, смешайте немного им
биря с кислым соком, доведите все это до кипения на сково
роде, добавьте взбкгые яичные желтки и побольше сахара, 
выложите крылышки и бедра каплунов и полейте этим со
усом. 

РАЗВЛЕЧЕНИЯ МЕЖДУ ПЕРЕМЕНАМИ 

РЫЦАРЬ ЛЕБЕДЯ 
Если захотите сделать рыцаря Лебедя, возьмите двена

дцать кусков тонкого дерева, из которых четыре верXIUIX 
должны бьnъ прочнее осгальных, все это соберите вместе и 
сколотите, затем возьмите две или три свинцовые пласгины, 
три фута в длину и столько же в ширину, и сделайте из IПIX 
короб примерно в фут гл уБШlOй, В который помесгятся две 
или три бадьи воды. Затем из пергамента склейте лодочку, в 
которую положите изображение рыцаря Лебедя. Затем из 
пергамента склейте фигурку самого лебедя и покройте ее бе
личьим мехом или белым ПУХОМ. Подготовьте цепочку, пох(}
жую на золотую, наденьте ее на шею лебедю и соедините с 
лодочкой, опусгите в этот самый короб из свинца, к котор(}
му должны бьnъ приделаны четыре колеса и четыре стропи
ла, чтобы катить туда-сюда. для того чтобы сделать волны, 
потребуется полотнище, окрашенное под цвет воды, и его 
следует прибить к верху повозки так, чтобы никто не увидел 
человека, находящегося снизу. 

БАШНЯ 
Если захотите сделать четьtpехугольную башню с четырь

мя окнами, покрытую полотнищем с имитацией кладки, п(}
сгавьте туда изображения сарацин и мавров, которые стреля
ют в нападающего на IПIX днкого человека. А для того чтобы 
сделать днкого человека, возьмите красивого мужчину, высо
кого И стройного, обрядите его в льняную одежду - так, что
бы рубаха, mтaныI и обувь составляли единое целое, и 9'IY са
мую одежду полностью покройте крашеной коноплей. А на 
башне потребуется молодой паж, переодетый в детеныша ди- 1 7 1  



Сцена 
средне8еКОВОro 

пира 

кого человека, и ему надо выдать ко
жаные МЯЧИ, набmые волосом или npя
жей, 'ПОбы он кидался ими вместо 
камней в дикого человека. 

КАК СДЕЛАТЬ ОБРАЗ 
СВЯТОГО ГЕОРГИЯ И ДЕВЫ 
Вылеmrгe из тесга или сбейте из до-

сок вроде тех, из которых делакл па
вийские ЩИТЫ, подставку, на ней сде
лайте изображение лошади с седлом и 
сбруей, на Э'I)' лошадь посадите изобра
жение святого Георгия, под ногамн у 
лошади разложите дракона, которого 
держиг за пояс, обвязанный вокруг 
шеи, дева. 

КАК СДЕЛАТЬ 
ОБРАЗ СВЯТОЙ МАРТЫ 
Можно сделать образ святой Мар

'Iы с извивающимся вокруг нее драко
ном и золотой цепью, npивязанной к 
шее дракона. Святая должна держать 

Э'I)' цепь, ибо именио так она его победила. Эry сцеюсу мож
но устроить с помощью двух переодетьrx человек или расrш
санных фшур, такого размера, как пожелаете. 

Можно вылеrшть террасу из сигного хлеба, установить на 
ней фигуру девушки, а саму террасу покрыть покрашенной в 
зеленое марлей наподобие зеленой травы. А на второй -
льва, СТОЯlЦего на задних лапах так, 'ПО6ы голова его была 
у девушки на коленях. 

Покрыть его следует медной фольгой, язык сделать из 
куска фольги, а - зубы из каproна, обернyroго той же самой 
фольгой, а Bнyrpь пасти положить камфару и кусочек Ba'Iы. 
И когда посгавите перед сеньором, он будет испускать пламя. 
Можно сделать также фшурки волка, медведя, ревущего ос
ла, змеи и других жив<ynIых' как ДИКНХ, так и домaunmx, вы
полнить их соразмерными льву и расставить вокруг. 



ПАРижсКИЙ ДОМОХОЗЯИН 
uзбранные pe1Jenmbl 

КАМЕЛИИ 
Заметьте, что в Турне, чтобы приготовmъ камелии, пере

тирают имбирь, корицу, шафран и половину мускатного оре
ха, сдабривают уксусом и выкладывают из cryпы. Затем бе
руг корку белого хлеба и, не жаря, размачивают в холодной 
воде, перетирают в ступе, сдабривают вином и отжимают. Ки
пятят все, добавляя в конце коричневый сахар. это зимний 
камелии. Летом делают все то же, но соус не варят*. 

ЖЕЛТЫЙ, или КИСЛЫЙ, СОУС 
Возьмите имбирь, шафран, обжаренный хлеб, размочен

ный в мясном бульоне (а лучше - в постном капустном отва
ре) , и доведиге до кипеlПlЯ. Как закипиг, добавьте уксус* . 

ПУСГОЙ СУП 
Возьмите немного петрушки и обжарьте на сливоЧном 

масле. Добавьте кипящую воду и дайте закипеть. Положите 
(на тарелку) куски хлеба как для горохового супа. В мясные 
дни возьмите немного мясного бульона и пропитайте им 
хлеб, затем разомните, добавив шесгь ЯИЦ. Отожмите и сме
шайте на сковороде с маслом, специями, кислым соком, уксу
сом и шафраном. Доведиге до кипеlПlЯ, подавайте в глубоких 
тарелках*. 

МИНДАЛЬНОЕ МОЛОКО 
Ошпарьте и очистите миндаль, затем положите его в хо

лодную воду. Измельчите и сдобрите водой, в которой варил
ся лук. Пропустите через сито. Затем обжарьте лук, добавьте 
немного соли, доведиге до кипения, положите кусочки хлеба. 
Если вы делаете миндальное молоко для больного, не клади
те лука, сдобрите миндаль не в луковом отваре, как было ска
зано выше, а в обыкновенной теплой воде и доведиге до кипе
IПIЯ, не кладиге соли, а вместо _ этого добавьте в напиток по
больше сахара *. 1 73 
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ЖАРЕНАЯ БАРАНИНА С МЕЛКОЙ СОЛЬЮ 
или кислым СОКОМ И УКСУСОМ 
Лопатку следует сперва насадить на вертел и обжаривать, 

пока не начнет капать жир, затем нaпmиroвать петрУШКОЙ -
и не раньше, чему есть две причины: во-первых, легче umиro
вать, во-вторых, Шlаче петрушка сгорит, прежде чем прШ'ото
виrcя мясо·. 

ГОВЯЖИЙ ЯЗЫК 
Свежий говяжий язык нужно отварить, очиcтиrь, нашпи

говать салом и обжарить, есть с камелином. Стоит отметить, 
что одни yrверждаюг, что лучше всего язык сгарого быка, 
другие же предпочитаюг телячий·. 

РМУ ИЗ КАПЛУНА 
ПрШ'ОТОвьте каплуна в ВШlе с ВОДОЙ. Разрежьте и обжарь

те на сале. Перетрите мясо и печень каплуна с миндалем, 
сдобрите бульоном и доведите до кипения. Затем возьмите 
имбирь, корицу, гвоздику, галанговый корень, длинный пе
рец, райские зерна, сдобрите уксусом, доведите до кипения. 
Разложите мясо по мискам, полейте соусом·. 

СГУЩЕННОЕ КОРОВЬЕ МОЛОКО 
Возьмите лучшее молоко . . .  дайте закипеть и снимите с ог

НЯ, пропусгите через сито побольше яичных желтков, чтобы 
отделить мешочки, измельчите кусочек имбирного корня и не
много шафрана, добавьте; держите в тепле около огня, затем 
возьмите сваренные в воде яйца, положите по два-три яйца в 
каждую миску, полейте молоком·. 

ОБЫЧНЫЕ ЖАРЕНЫЕ ПИРОЖКИ 
Делаются из Шlжиpа, изюма, печеных яблок и очищен

ных грецких орехов, чтобы походили на нугу, и смеси пряно
стеЙ. Тесто нужно как следует сдобрить шафраном и жарить 
в масле. Если необходимо, можно добавить для гусготы крах
мал или рис· . 

ПОСТНЫЙ ФЛАН 
Убейте угря, снимите с него кожу, затем отварите в горя

чей воде. Голову и хвосг отрезать не надо. Измельчите в сту
пе шафран и посьmьте им мясо угря, замочеlПlOе в белом ви
не. Эro мясо будет начШIКОЙ для флана. Сверху посьmьте са
харом. 

Чтобы придать флану сырный вкус, в него можно поло
жить молоки гольца или карпа, измельченный миндаль или 
крахмал, шафран, разведенный в ВШlе, и побольше сахара 
сверху. 



'�ожно приготовигь флан с 
фил� линя, гольца, карпа, доба
вив �рахмал, шафран, разведен
ный � белом вине, и посьmать 
сверху сахаром. 

l \ ... 
ЯКОБИНСКИИ TOff 
Возьмиre угрей, снимиге с 

них кожу, нарежьте кусками 
толщиной не больше чем с пол
пальца. Затем возьмите имбирь, 
тертый сыр, поставьте в духовку 
и приготовьте из этого торт. По
cьmьтe сыр на дно, сверху уло
жите угря, затем слой сыра, за
тем слой раковых хвостов и так 
далее - слой одного, слой друго
го. Затем вскШIЯТИТe молоко, ис
толките шафран, имбирь, рай
ские зерна, гвоздику, смешайте 
все с молоком, добавьте соли, залейте сверху торт, после того 
как он побудет немного в духовке, затем воткните в торт 
клеlШПl раков - и прнготовьте отдельно то, чем вы собирае
тесь покрыгь этот торт сверху, после того как он будет готов. 

ЧТОБЫ ПРИГОТОВИТЬ TOff 
Четьrpе пригорunm листовой свеклы�, две пригорunm пет

рушки, одну пригориnпo кервеля, немного верuпcов турнепса 
и две горсти шпината очистигь и промыть в холодной воде, 
мелко нарубигь. Затем натереть два вида cbrpa - одни мяг
кий, другой средний, - добавигь ЯЙЦО, белок и желток и ис
толочь с сыром, после этого положигь в ступу травы и исто
лочь все вместе, добавигь немного измельчеlUlЫX специй. 
Можно вместо этого истолочь в ступе два кусочка имбиря, а 
уже потом добавлять сыр, яйца и травы. Снизу Hacьmaть тер
тый твердый сьч' или что-нибудь вроде него, потом выло
жигь травы, поставигь в духовку, испечь торт и подавать его 
горячим. 

ЛЯIYШКИ 
Чтобы поймать лягушку, возьмите льняную ткань и крю

чок с волокнами мяса или красной тряпки, а когда ляrywки 
пойманы, вьmотроwитe, затем возьмите ляryшек за обе ляж
ки, отрежьте лапы, прямо с cbrpыx ляжек снимиге кожу, оку
ните в холодную воду и промойте. Если их оставигь на HO� в 
холодной воде, то станут лучще на вкус. Вымочив, ВСПОЛОСIDI
те теплой водой, после чего высушите в полотенце; после того 

Шпинат. 
Миниатюра. 
ИтaлиJI. 
ХУ век 
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как промыли и выcyumли, обваляйте в муке и жарьте в мас
ле, сале или чем-то еще, а затем выложите на блюдо и по
СЬПIЬте специями. 

УЛИГКИ 
у лиroк надо собирать поутру. Собирайте маленьких, мо

лодых, с темным паицирем, которые живyr в виноградниках 
или на бузине, промывайте их до тех пор, пока не ocrаиется 
слизи. После этого промойте их еще раз в уксусе с СОЛЬЮ и 
поставьте варИГI;>CJI в воде. Затем с помощью шолки или 
крючка извлеките улиroк из панциря, отрежьте xвocrы - те, 
что черного цвета, ибо это не что иное, как д . . .  мо. Снова про
мойте, поставьте варигься и доведите в воде до юmения, дос
таньте из воды, выложите на блюдо или в миску и подавайте 
с хлебом. Некоторые счигают, ЧТО, ПРlП"OТOвив вышеописан
ным способом, их лучше обжарmъ в луке с маслом или чем
то еще и подавать со специями. эго блюдо для богатых. 

СЕВЕРНЫЕ IШPОЖКИ 
Северные пирожки готовят с печенью трески. Иногда до

бавляют рыбу кусками. для начал", надо oтвapmъ, потом на
py6mъ, затем сделать пирожки размером с три денье и по
cьmaть сверху специями. Пирожник не ставиг их в духовку, а 
обжаривает в масле. эго для рыбных дней. В скоромные дlUf 
пирожки готовят из гоВJIЖЬИX КОСТНЫХ мозгов. Косгный мозг 
кладуг на шумовку, опускаюг шумовку в мясной бульон и 
держат там ровно столько, сколько оumариваюг ОЩШIанного 
цьmленка. Затем опускаюг в холодную воду, нарезаюг мелки
ми кусочками, после чего пирожник кладет по три-четыре ку-



co�a в каждый пирожок И посьmает сверху специями. В ду
XOB� не craвят, а обжаривают в сале. По желанию можно 
прЩОТОвигь пончики С костным мозгом - ДЛJI тесга надо 
вЗJrrr. муку И яичные желтки, - в каждый положигь один ку
соче� и обжаригь в жире. 

I 

РЫБА 

Чтобы прlП"OТOвигь рыбу, надо сначала всКIПIЯТИТЬ воду 
с солью, затем ненадолго опуcrигь в КИIIJПЦ)'IO воду головы, 
потом хвосгы, потом и то и другое и, наконец, положигь 
рыбу целиком. Свежая рыба - плотная и жесткая на ощупь 
и с красными глазами, а вот несвежая рыба - сухая. 

СИНЕРОТЫЙ ОКУНЬ 
Огваренного синеротого окуня едят с зеленым соусом. 

УСАЧ 
Усача варят в вине, разбавленном на две трети водой, до

ба.вляюг петрушку и варят долго, потому что он жеСГКИЙ. 
Жареных мелких усачей едят с терпким соком, мелочь 

зимою пускают в уху или жарят и едят с желтым соусом, а 
также (зимою) с перечным соусом на уксусе, или желтым со
усом, ибо это одно и то же. 

ОКУНЬ 
Окуня отВаривают прямо в чешуе, а затем снимают кожу. 

Подают с уксусом и петрушкой. Жареный идет в ршу. 

линь 
линя обдают кипятком, удаляют слизь, точно так же, как 

с угря, и после этого варят в воде. Едят с зеленым соусом. 
Жареный идет в похлебку, вывернутого наизнанку посьmают 
молотой корицей, окунают в уксус с маслом и жарят до го
товносги. Едят С камелином. Чтобы вывернугь наизнанку, его 
надо вcкpьnъ вдоль спины, отрезать голову и все осгальное, 
затем вложигь решeтIDIY между двух кусков, обвязать нит
кой и жаригь. 

ЛЕЩ 
Леща варят в воде и едят с зеленым соусом. Жареного -

с терпким соком. 

ЩУКА 
щуку (lux) опускают варигь в киruпцую воду, куда добав

лено немного вина, - сначала опускают голову, потом хвосг, 177 
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держат, пока не пойдуг пузырьки, а затем опускают ост-.ль
ное. Orварную щуку едят с зеленым соусом. Иногда из нее ва
рят уху, иногда жарят. Жареную едят с желтым соусом. По
ловину щуки можно отварить, а вторую половину засолигь на 
день, на два, вплоть до восьми дней. Но в этом случае ее надо 
вымочить, чтобы соль вышла, затем проКШIJIТИГЬ и подсу
шить, а потом обжарить и есть с желтым соусом. Если от обе
да останется свежая щука, то ее можно нарезать к ужину. 

Щука (brochet) хороша в горячем блюде. 
у щуки молоки лучше икры, подходящей только для теф

телей, но если захотите сделать тефreли, то в сгупе лучше пе
ретирать икру. 

АЛОЗА 
Соленую алозу варят в воде и едят с горчицей или с ви

ном и луком. Ее лучше всего ловить в марге. Рыбу беруг за 
жабры, чистят, варят в воде и едят с камелином. Чтобы запе
кать в тесте, надо почистить алозу, потом уложить в тесто и 
незадолго до того, как пирог испечется, полить его сверху 
прозрачным камелином - так, чтобы соус закипел в печи. 
Также алозу, приготовлеиную, как было сказано выше, не 
снимая кожи, зажарить в печи, добавив петрушку и терпкий 
сок, смешанный пополам с B�OM и уксусом. Самое время 
для нее - с февраля по IПOНЬ . 

КАРП 
Карп, у которого чешуя белая - без желтизны или крас

ноты, - выловлен в хорошей воде. Жирный тот, у которого 
выпученный глаз смотрит кверху, а язык и небо - гладкие и 
маслянистые. Если хотите, чтобы карп оставался живым це
лый день, заверните его во влажное сено и положите кверху 
брюхом в корзину или мешок, куда нет доступа воздуху. Од
ним нравится тот карп, что с молоками, другим - с икрой. 
Знай, что бесплодный лучше их обоих. 

Перед тем как готовить, необходимо сначала удалить 
горькие внугреиности, а затем готовить прямо с головой - и 
тогда он будет ЧИСТЫМ; если же не удалить горькие части, го
лова будет полна крови и горькой. А для того чтобы удалить 
горькие части целиком и не повредив, это место надо про
мыть и натереть солью, а когда горькие органы удалены, го
лову уже и промывать не надо, а сразу опустить в воду, дать 
ПОКШIеть, потом окунугь хвост, а потом и всю рыбу целиком. 
Готовить на малом огне. OrвapHoгo карпа едят с зеленым со
усом, а если что остается, то готовят заливное. 

Карп с начинкой. Прежде всего положите в горшок мелко 
нарубленный лук и отварите его в воде; когда лук будет го
тов, положите голову, потом хвост, потом куски рыбы и го-



товьте под крыIIIкй,' 'П'Обы пар не уходил. как 
приrотовигся, перетриге имбирь, корицу, шаф
ран, сдобриге ВIOIОМ и елегка, примерно на 
треть, терпким соком, доведиге все это до ки
пения, накрыв крыIIIкй.. Разложите по мис
кам. 

Надо сказать, 'П'О немцы утверждают, будто 
французы подвергают себя великой опасноcm, 
oтroгo 'П'О едят недоваренного карпа. Если ел у
чигся повару-французу готовить карпа для 
французов и немцев, то карпа, приготовленного 
на французский вкус, немцы возьмуг и поcraвят 
готовиться снова. 

ФОРЕЛЬ 
Ее время приходиr в мае (ловить ее можно с марта по сен

тябрь) . Белая хороша зимой, с красным мясом - летом. У фtr 
рели самое вкусное в хвосте, а у карпа - в голове. Форель с 
двумя черными венами на нi!бе - это красная рыба. Форель 
надо готовить в воде, куда обильно добавлено красное ВIOIО, 
есть с камеЛIDIОМ, насаживать на вертела ТОЛIЦIDIОЙ в два 
пальца, в скоромный день, запекая в тесте, покрывать толсты
мн кусками бекона. 

УГОРЬ 
Самый лучший угорь - с маленькой головой, узким ртом, 

блестящей, маслянистой и переливающейся кожей, толстым 
телом и бледным брюхом. Хуже те, 'П'О с большой головой, 
желтоватым брюхом и толстой бурой кожей. 

Со свежего угря снимите кожу, нарежьте и вариге в воде, 
положив побольше петрушки, затем добавьте тертый сыр, пtr 
том вытащиге куски угря И приготовьте суп - отвариге в вtr 
де, в которой готовился угорь, лук, положите в горшок не
много пряностей, лук и шафран (на каждую миску супа полtr 
жить по четьrpе куска угря) . 

Тучного угря готовят в воде с петрушкой и едят с бeлым 
чесночным соусом, в тесте - с сыром и толчеными специями, 
вывернутого - в горячем соусе, как МIDIOry. 

Если вы хотпге сохранить угря, умертвиге его в соли и 
ocraвьтe целиком на три дня, затем обдaйre ЮlПJlТКОМ, очи
стиге от слизи, нарежьте кусками, отвариге в воде с л укови
цей, а в самом КОlЩе добавьте ВlOIа. Если вы желaere засtr 
лиrь его с утра, 'П'Обы приготовиrь вечером, очистиге, на
режьте кусками и зacьmьте их грубой солью; если захотпге 
держать дольше, перетриге черную [грубую] соль, натриге 
ею каждый кусок, закопaйre куски в соли и накройте сверху 
блюдом. 

ЖеllIЦИНа, 
г0т08RЩ1UI рыбу. 
Миииатюра. 
Италия. xv век 

179 



180 

Вывернутый угорь. Возьмиге большого угри, снимите с не
го кожу, разрежьте его вдоль сIDПIЫ так, чтобы можно было 
извлечь хребет, голову и хвост одновременно, затем разложи
те, выверните МJlКOТЫO наружу, сшейге крав, положите ва
рИIЪCJI в красном вине, доставьте, вспорите нитку ножом или 
ножницами, разложите и дат остыгь . Теперь перетрите им
бирь, корJЩy, зоигики гвоздики, цветы кассин, райские зерна, 
муска'ПIЫЙ орех - это составит одну часть смеси; теперь возь
мите хлебные сухари и истолките хорошенько, не просеивав, 
смешат с вином, в кагором варилCJI угорь, и доведите на 
железной сковороде до кипеНИJl, затем добавьте терпкий сок, 
вино, уксус и вылейге на угри. 

у помпано [мелких угрей] блестJl1Цав гладкав кожа, онн 
не столь покрыты слизью, как угри. их - если свежие - обда
ют КИIIJlТI(ом и жарJIТ, не снимав кожи. А засоленных жарJIТ 
и eДJIТ с терпким соком. 

ГОЛЕЦ 
Chварной голец - с петрушкой или хорошим аыром -

eДJIТ с горчицей. Жареный - в похлебке и зеленом чесночном 
соусе. Chваренный в воде - с горчицей, а чтобы жарить, надо 
обвалять в муке. 

ПЕСКАРЬ 
ChвapHoгo пескари eДJIТ с горчицей или, по желанию, с зе

леным чесночным соусом. 

МИНОГИ 
Мелких миног хорошенько жарJIТ и eДJIТ с горвчим со

усом, тем самым, что подают к миногам. Если их BapJIТ в во
де, то eДJIТ с горчицей. Если в тесте, то сверху пирог заливают 
горвчим соусом и ДOBOДJIТ его до кипеНИJl. 

Известно, что некагорые пускают миногам кровь, перед 
тем как сюrгь с них кожу. Некагорые снимают кожу сразу, не 
пускав кровь и не обваривав КИIIJlТI(ом. Чтобы пустить кровь, 
перво-наперво хорошенько помойге руки, затем раскройге ей 
глотку, отгвнув подбородок, то есть нижюою губу, всуньте 
внугрь палец и выгащите изык. Кровь миноги должна сге
кать на блюдо. Чтобы кровь шла лучше, вставьте в пасть тру
бочку. Если ваш палец или руки испачкались в крови, вымой
те их уксусом, а также промойге рану, и дат стечь на блю
до. Кровь надо сохранить, поскольку это жир. 

Чтобы сиимать кожу, поставьте на огонь воду, доведите до 
кипеНИJI и обдерите миногу, как угри, обдират ее тупым но
жом, выскребите глотку изиугри, выбросите отходы, насадите 
миногу на вертел и хорошенько зажарьте. Чтобы приroтoвить 
густой соус, возьмите имбирь, КОРJЩy, длинный перец, рай-



ские зерна, один мускапIыIй орех, перетрите все хорошенько. 
Затем возьмиге обжареШIЫЙ дочерна хлеб, перетрите его, за
лейте уксусом и отожмиге через марлю. Теперь доведите до 
кипения кровь, смешанную со специями и хлебом, и если ук
сус слишком крепок, разбавьте бульоном, вином или терпким 
соком. Должен получиться густой соус, черный, плотный, но 
не слишком, отдающий уксусом и слегка соленьШ. этим горя
чим соусом надо залить миногу, чтобы она напиталась. 

Можно приготовить другой соус - это быстрее. Возьмите 
кровь, уксус И соль и, когда минога зажарится как следует, 
доведите соус до кипения, залейте им миногу, положите ее 
между двух блюд и дайте ей пропитаться. 

Огварная минога. Пустите ей кровь, как сказано выше. 
Затем отварите в уксусе или в сладком вине, добавив немного 
воды, и, когда она отварится хорошенько, снимите с огня и 
дайте остыть на салфетке. Затем возьмите обжареШlЬШ хлеб, 
смешайте с бульоном, отожмиге через марлю, соедините с 
кровью и перемешивайте хорошенько, чтобы не подгорела. 
как только смесь закипит, перелейте ее в ступу или чистую 
посуду и перемешивайте до тех пор, пока не остьшет. Теперь 
перетрите имбирь, корицу, почки кассии, гвоздику, райские 
зерна, мускаПIЪШ орех, длинньш перец и добавьте в получив
шийся бульон. Соус вылейте на блюдо, как сказано выше. Он 
должен получиться черным. 

Начинеиная минога. Пустите кровь, как было сказано вы
ше, обдерите ее в горячей воде. Затем, когда ваш соус заки
пит и станет прозрачным, положите миногу в горшок и залей- 181 
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те соусом, накройте плопю прилегающей крышкой и доведи
те до КШIения, затем переверните миногу в горшке и отварите 
хорошенько. Если соус не будет накрывать ее целиком, ниче
го страшного, - главное, чтобы горшок был плотно закрьп. 
Затем целиком выложиге миногу на блюдо и подавайте на 
сгол. 

РАК 
Речного рака готовят в воде или в вине и едят с уксусом. 

УКЛЕЙКА 
Уклеек готовят в воде с петрушкой и едят с горчицей. 

ЛЕЩ и ПЛОТВА 
Надо сначала вьmотрошить, обвалять в муке, потом жа

рить и есть с зеленым соусом. 

ЕЛЕЦ 
Жарить в чешуе и есть с терпким соком из щавеля. Надо 

сказать, что елец побольше уклейки и потолще леща, ибо 
лещ - плоский. 

КРУГЛАЯ МОРСКАЯ РЫБА 

Круглая морская рыба хороша зимой, а плоская - летом. 
Знай, что нельзя есть морскую рыбу, пойманную в сырую 

или дождливую пору. 

БРЕ1Т 
Бретг чистигся точно так же, как кефаль, готовится так 

же, как скат, и так же очищается от кожи. Ее едят с чесноч
ным камелином. Бретг похожа на морскую собаку, но разме
ром меньше, на вкус слаще и лучше, поэтому ее называют 
морской сукой. У нее СIIIПIа коричневая, а у собаки - рыжая. 

МОРСКАЯ СОБАКА 
Морская собака готовится, как бретг. Кстати, печень и 

той и другой хорошо запекать в тесте, посыпав толчеными 
специями . Некоторые добавляюг сыр - и это вкусно. 

КЕФАЛЬ 
Кефаль, которая в Лангедоке зовется «миroн», чистят 

точно так же, как карпа, далее разрезают вдоль брюха, варят 
в воде, посыпают петрушкой, дают остыгь прямо в отваре и 
едят с зеленым соусом, а еще лучше - с оранжевым. Она так
же хороша в тесте. 



ТРЕСКА 
В Турне треской счиrаюг только соленую рыбу, а сырую 

называюг «кабило»; ее едят и готовят точно так же, как ниже 
будет рассказано про треску. 

Так вот, пойманную в море и досгавленную на рынок 
треску - если есгь желание сохранить ее дней десять-двена
дцать - потрошат, отрубаюг головы, сушат на воздухе и под 
солнцем, а вовсе не у очага или в дыму. ПриroтoвлеlПlая та
ким образом рыба называется вяленой. Когда придет охота 
отведать рыбы, заготовлеlПlОЙ подобным образом, надо в те
чение часа отбивать ее дepeBJIНIIЫМ молотком, затем часов на 
двенадцать, а то и более замочить в горячей воде, отваригь, 
снимая пену столь же 'I1Цательно, как с говядины. Есгь с гор
чицей или в сливочном масле. И если что останется с вечера, 
так это можно нарезать, обжарить и посыпать специями. 

Что же до свежей трески, то остатки с вечера или про
шлого дня можно нарезать и обжарить, положив чуть-чуть 
сливочного масла, затем выложить на сковороду, полигь 
сверху оставIШIМСЯ маслом, подсушить, залигь сверху взби
тыми яйцами. Выложить на блюдо и посыпь молотыми спе
циями. Если нет ЯИЦ, то и без них будет вкусное блюдо. 

Свежая треска чистигся и готовигся точно так же, как 
морской петух. Огваривается в белом вине и подается с жел
тым соусом. Соленая - со сливочным маслом или горчицей. 
Если соленую не вымочить как следует, у нее будет солонова
тый привкус, но и вымочеlПlая слишком долго в IDПЦу не пой
дет. Поэтому, когда покупаешь, надо попробовать. 

МАКРЕЛЬ 
Свежая макрель хороша в июне, хотя ее можно купигь 

начиная с марта. Вскройте по жабрам, обсушиге чистой тка
нью и, не промывая, посгавьте жариться и ешьте с камели
ном или молотой солью. Соленую - с вином и аскалонским 
луком. Запекая в тесте, посыпьте специями. 

1УНЕЦ 
Тунец - это рыба, которую ловят в море или в соленых 

заводях Лангедока, у нее нет других костей, кроме хребта, 
а кожа жесткая. Ее варят и едят с желтым перечным соусом. 

ЛAНIYСГЫ 
Лангусты - это большие раки, они вкусны, если их отва

рить в воде. Но перед этим надо закупорить бечевой или пак
лей отверстие в хвосте, через которое лангуста выпотрошили, 
а также на клепmяx и все другие отверстия, через которые 
жидкосгь, находящаяся внутри их тела, может выйти нару
жу, и затем отварить в воде или запечь в печи и есгь с уксу- 183 
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сом. Если же вы захc:rnrre зажарить их в печи, то ничего заку
поривать не надо, досгаточно перевернугь лангуста на спину. 

МОРСКОЙ УГОРЬ 
Обдать КШIJIТКОМ и сннгь кожу, как с обыкновенного уг

ря, затем положигь на сковороду, посолигь, как кефаль, и г� 
товить, как говядину. В самом конце кинуть в киптций сок 
петруппсу, дать остыть прямо в собсгвенном соку и подавать 
с зеленым соусом. Некоторые жарят его на решетке. 

1УМБэв, БАРАБУЛЬКА, МОРСКАЯ КУКУШКА 
Bьmoтponmть со стороны брюха, хорошенько npомьnъ, 

затем положигь на сковороду, посЬПIЬ сверху солью, залигь 
холодной водой. Так пОС1)'ПaIOТ с морской рыбой, речную ры
бу надо заливать КШIJIТКОМ. Готовить на маленьком огне, за
тем сннгь с очага, дать остыть в ухе и есть с камелшюм. Что 
до морской кукушки, то ее надо разрезать по спине ... жарить 
на решетке, смазав сливочным маслом, и есть с камелшюм. 
Тумб - самая большая из этих рыб, ее ловят й Aнr лийском 
море. Затем идет морской петух, оба эти вида - цвета дy6� 
вой коры. Барабулька поменьше и она красная, морская ку
кушка самая тощая из IПIX, блеклая, rurnmстая и бывает раз
ных цветов. Но все они имеюг общее npоисхождеЮlе и одина
ковы на вкус. 

эв Руанское название морского петуха. 



Барабулька хороша в горячем блюде с терпким соком 
с молO'IЫМИ специями и шафраном. 

ЛОСОСЬ 
Свежего лосося надо подкопгить и оcraвить хребет для 

жарки, затем нарезать кусками и отварить в воде, добавив 
во время приготовления вина и соли. Есть с желтым переч
ным соусом или с камелином. Запекая: в тесте, ПOCЬПIЬ спе
циями. Соленого лосося едят с вином и нарезанным кольца
ми луком. 

ПИКIIIA 
Пикша потроIIIИТCJI точно так же, как барабулька, хорошо 

бы дать ей ocrыгь прямо в ухе и подавать с желтым соусом. 

МАКРЕЛЕЩУКА 
Макрелещука потроIIШТCJI через жабры, варигся в воде и 

подается с камелином. Ее можно нарезать, посыпать молoIы
ми специями и полить оливковым маслом. 

МОРСКАЯ СВИНЬЯ 
Морская: свинья или дельфин - это все одно и то же. ры

бу, как и поросенка, надо вскрывать вдоль брюха. Из потро
хов И печени можно приroтoвить похлебку, как поступаюг со 
свиными внутренносгими. Иногда ее можно разделать, как 
свинью, со спины, насадить на вертел и зажарить прямо в ко
же, есть с горячим соусом. А также ее можно отварить в во
де, куда добавлено вино, немного пряностей и шафрана, вы
ложить прямо в собсгвенном соку на блюдо, словно дичь, за
тем перетереть имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, 
длинный перец и шафран, заправить рыбным отваром. Затем 
перетереть в ступе хлеб, замочить его в рыбном отваре, от
жать через сито, довесги все вместе до кипения. Получигся 
прозрачный соус. Подавать так, как дичь. 

Можно перетереть черный перец, а рыбу, не промывая:, 
отварить в смеси воды с вином - половина на половину - и 
выложить на блюдо. Сверху залить соусом, словно roтoвигся 
заливное, и сервировать. Когда захoтиre отведать, возьмиге 
немного холодного соуса, смешайте с бульоном или добавьте 
уксус и тому подобное и посгавьте блюдо на огонь в горячем 
горшочке. 

МЕРЛУЗА 
Мерлузу надо нарезать квадратными кусками величиной 

с поля шахматной доски, затем замачивать на протяжении 
одной ночи, после чего достать из воды и обсушить на сал
фетке, довесги масло до кипения и обжарить нарезанную ку- 185 
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сочками мерлузу. Ecrь с горчицей или желтым чесночным со
усом. Мерлузу делают и из трески. 

ОСЕТР 
Обдать КlПUlТКом, удалить слизь, отрубить голову и разре

зать на две часги. Сначала разрезать вдоль брюха, как поcry
пают с поросенком, затем вьmотроuппь, нарезать и отварить 
в вине с водой. Когда вино испаригся, залить новой порциеЙ. 
Рыба будет готова, как только кожа сганет легко отделяться . 
Ее надо есгь горячей, подавая прямо в отваре со специями, 
как дичь. Если вы хотите дать ей ocrыть, то употребляйте 
с петрушкой и уксусом. 

Осетрина, приготовленная из тeлятшIы' - на шесгь пер
сон. Накануне или ранним угром возьмите шесгь телячьих го
лов и, не снимая с них кожи, обдайте КlПUlТКом, как поросен
ка, затем отварите в вине, добавив к нему полпиигы уксуса и 
соли. кипятите до тех пор, пока мясо не разваригся, оС"!)' дите 
и удалите КОСГИ. Теперь возьмите плотную материю, положи
те в нее все и как можно плотнее заверните, затем обшейте 
IDIТКОЙ со всех croрон, чтобы получилась квадратная подym
ка, положите между двух досок и прижмите хорошенько. Ос
тавьте на ночь в погребе. Потом нарежьте на куски так, что
бы кожа была сверху, как у дичи, добавьте петрушку и уксус 
и разложите по два куска на каждое блюдо. Если нет голов, 
можно воспользоваться телятшlOЙ. 

«КРАСПУА» 
Соленое мясо кига надо в сыром виде нарезать ломтика

ми и готовить в воде, как сало. Подавать с горохом. 

МЕРЛАНГ 
Соленый мерланг хорош, если у него цельные плавники, 

неповрежденное белое брюхо. он вкусен, если его пригото
вить как горячее блюдо со сливочным маслом, терпким соком 
и горчицей. Свежего мерланга - обжарить и подавать с жел
тым соусом. 

МОРСКОЙ ДРАКОН 
У морского дракона ecrь три месга, до которых опасно 

дотрагиваться. Шипы, которые расположены на спине, прямо 
за головой и жабры. их нельзя касаться ничем, кроме ножа. 
Отделив их, надо через жабры извлечь внугренносги, затем 
разрезать поперек, пожарить и есгь с терпким соком и сливоч
ным маслом или с терпким соком и молотыми специями. Его 
также можно слегка отварить в воде, затем обжарить в масле, 
снова отварить в терпком соке с осгавпmмся маслом и по
сыпать специями. 



ПЛОСКАЯ МОРСКАЯ РЫБА 

СКАТ 
Ската потрошат через брюхо, откладываюг отдельно пе

чень, рубят на куски, затем готовят, как камбалу, снимаюг 
кожу и едят с камелииом. 

Скат хорош в сентябре, еще лучше - в октябре, когда он 
IШТается свежей сельдью. Тот, у которого один хвост, называ
ется «нотрэ», а ТОТ, у которого несколько, - нет. Кроме того, 
есть еще одна рыба, похожая на ската, она называется «тир», 
но у нее нет пnmов на спине, она больше размером и сильнее 
испещрена черными пятнышками . 

Заливное из ската (готовится летом). Перетрите миндаль, 

разведите кипяченой водой и процедите через сито. Затем 
перетрите имбирь и чеснок, смешайте с миндальным молоком, 
процедите, отварите все вместе и залейте этим куски ската. 

Уже приготовленного ската лучше обжарить в масле, не 
обваливая в муке, и есть горячим с камелином - он получает
ся вкуснее, чем в заливном. 

Можно ската неоднократно промыть, сменяя воду, затем 
отварить в небольшом количестве бульона, нарезать кубика
ми, снять кожу и дать остыть. Некоторые отвариваюг его в 
воде без соли, затем достаюг, снимаюг кожу, промьmаюг, 
смазываюг сливочным маслом, кладут на сковороду, ставят 
на огонь, заливаюг водой, добавляют молотую соль и готовят 
на маленьком огне. По желанию часть отваренных кусков 
можно засолить - таким образом мякоть ската хранится 
вплоть до восьми дней. 

КАМБАЛА 
Камбала и глосик - рыбы одного вида. Те, что побольше, 

называются камбалой, а что поменьше - г лосиком (у них на 
спине красные крапинки). Они хороши с прилива на весеннее 
равноденствие (в марте) до прилива в апреле. их потрошат 
со спины, ниже жабр, хорошенько промываюг, выкладывают 
на сковороду и посыпают солью, готовят в воде, точно так 
же, как барабульку. Едят с вином и солью. 

Также глосики вкусны, если их обжарить, обваляв в муке, 
и есть с зеленым соусом. 

у камбалы-лиманды на спине желтые и красные крапин
ки, которые на жабрах становятся белесыми. их обжарива
ют, обваляв в муке, и едят с зеленым соусом. или обжарива
ют наполовину, а затем готовят из них рагу. 

МОРСКОЙ ЯЗЫК И ПАЛТУС 
Морской язык и палтус - рыбы одного вида. У палтуса на 

спине крапинки. эту рыбу следует разделать, как камбалу, 
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промьnъ и выложиrь на сковороду, пocьmать солью и ПОЛИТЬ 

водой, дать пршuroвИТЬCJI и в самом конце посьmать петруш
кой, дать остыть прямо в отваре, ecrь с зеленым соусом или 
сливочным маслом и горячим отваром - или пршuroвить го
рячее блюдо со crарым терпким соком, разогретым с горчи
цей и сливочным маслом. 

Предназначающуюся для жарки (рыбу] следует почис
тигь, обвалять в муке, затем обжарить и ecrь с зеленым со
усом - или пршuroвить из них рагу. 

ТIOРБО 
Тюрбо в Безъе называется ромбом, ее надо очиcrить, раз

делать, как сказано выше, и ecrь с зеленым соусом или за
лить холодным соусом. Еще лучше та, которой дали охла
диться в течение двух дней. 

КАЛКАН 
Калкана надо почиcrить, вьmотроmить и прmотовить, как 

было сказано выше. Он требует тех же самых специй и такой 
же на вкус, только калкан поменьше, тюрбо побольше и ПО

лучше. 

МОРСКОЙ ЛЕЩ или КАРАСЬ 
Почиcrить, отварить в воде, ecrь с камелином или запечь 

в тecre со специями. 

линь 
линя - вареного или жареного - едят с терпким соком. 

СОЛНЕЧНИК 
Солнечник разрезается вдоль ребер, варигся в воде или 

жаригся и употребляется с терпким соком. 

АНЧОУСЫ 
Анчоусы едят с roрчицей или чиcrят, слегка обваривают 

в воде, затем обваливают в муке, обжаривают в масле и едят 
с желтым соусом или соусом с чесноком. 

ГРЕБЕШКИ 
Надо сказать, что гребешки красного, живого цвета, кото

рые держатся пучком, не отделяись друг от друга, и ecrь све
жие. Те же, что по отдельности, блеклые или мертвеlUlО
бледные, выловлены давно. их следует перебрать, хорошень
ко почиcrить ,И промьnъ в двух или трех сменах горячей ВО
дЫ, затем опуcrить в холодную воду, затем подсушить на ПО
лотенце над маленьким огнем, затем обжарить в масле с го
товым луком, посьmать специями и ecrь с прозрачным чес-



ночным соусом, подкрашеlПlЫМ в зеленый цвет пшеницей, 
щавелем, листьями левкоя и барбариса. 

мидии 
Мидии надо готовигь совсем недолго на большом ОПlе, 

слегка залив водой и вином, но без соли. Есть с уксусом. Если 
их приroтoвигь В сгаром терпком соке с петрушкой, а затем 
добавигь свежего сливочного масла, получается очень вкусный 
суп. мидии лучше всего ecrь в марте. мидии из Кайе - красно
ватые, овальны�e и вьпяиутые. Мидии из Нормандии - черны •. 

РЕЧНЫЕ РАКИ 
Orваригь в воде с вином, воды побольше, CНJIТЬ пену, до

бавигь соль. Я cлыал,' что некоторые не совe-ryют класгь 
соль, ибо от соли раки чернеюг. 

МОРСКИЕ РАКИ 
Морских раков надо готовигь в печи (их называюг лашу

сгами) ,  при этом надо закупоригь все отверсгия в духовке, 
едят их нарезанными, с уксусом и луком. 

КАРАКАТИЦА 
Маринованная каракаnща. Снять кожу, разрезать на кус

КИ, выложить на сковороду, посгавигь на огонь, посыпать со
лью, хорошенько перемешивать; как подсохнуг, выложить на 
салфетку, обвалять в муке и обжаригь в большом количеcrве 
масла, можно с луком, а можно без. Посыпать специями и 
ecrь с чесночным соусом, позеленеlПlЫМ пшеницей. 

Также некоторые, очистив и нарезав на куски, выклады
ваюг на сковороду и держат подольше, пока мякоть не выде
лиг влагу, и Э'IY влшу отжимаюг; когда мякоть перестанет 
выделять влагу, ее следует обсушигь, а затем долго жаригь, 
обильно полив маслом, до тех пор, пока кусочки не покроют
си морщинами. Затем их выкладываюг на тарелку, посыпаюг 
специями и едят. Масло со СКОВОРОДЫ уже ии на что не при
годно, но если добавигь к нему холодного вина, которое вме
сте с паром удалит привкус каракатицы, тогда оно подойдет 
для приroтoвления похле60к, и оно окажется лучше, чем то 
масло, которое вообще не использовалось в готовке. 

Если нет никакой иной снеди, кроме каракатицы, ее сле
дует обжаригь с луком, как было сказано выше, затем разло
жить по тарелкам, полигь вкусным желтым соусом с варе
ным чесноком, и это блюдо насьпиг. 

Свежую каракатицу следует хорошенько промыrь, затем 
выложить на сковороду или посгавигь в печь, добавив ВОДЫ, 
терпкого сока, масла и молодого лука. И так готовигь. Но 
прежде всего надо извлечь кости и избавиться от горечи. 189 
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КАК готовиrь 
СНЕДЬ И КЛАРЕТ 

(по рукописи из со6ранuя Британского ""узел -
В. L. Add. 32085, fols. 117v - 119v) 

«АпЕлъсиныI> 
это блюдо называется «апеЛЬCЮlЫ». Возьмиre СВШIИII}', не 

слишком ПOC'Пl}'lO, не слишком жирную, нарежьте ее сырой, 
затем положиге в ступу и иcroлкиге, добавив яичный желток. 
ВсКlПIЯ'ГИТe бульон, теперь возьмиre яичные белки, разомни
те в руках, после чего возьмите иcroл ченное мясо, сделайте 
из него шарики размером с l\УКОВИЦУ - croлько, сколько по
желаете, - и отварите их в бульоне. Досганьте и насадите 
один за другим на шомпол - так, чтобы шарики не соприка
сались. Слегка обжарьте. Теперь возьмите две миски, в одну 
отделите яичные белки, в другую - желтки, полейте мясные 
шарики прямо на шомполе сначала белками, затем желтка
ми, обжаривая каждый раз. Затем возьмите сахар и, когда 
шарики будуг сняты с шомпола, посыпьте сверху, после чего 
подавайте. (l) 

БЕЛЫЕ ОЛАДЬИ 
Еще одно блюдо, которое называется белыми оладьями. 

Возьмиre тонкую пшеничную муку и яичные белки, взбейте 
их вместе так, чтобы смесь получилась не слишком гуcroй, 
добавьте вина. Теперь возьмите миску, проделайте в дне не
большое отверсгие. Возьмиre сливочное или оливковое мас
ло. Четырьмя пальцами заткниге дырку в миске, перелейте 
смесь и затем через отверсгие выливайте смесь на смазанную 
жиром [сковороду] . Сняв готовую оладью, заливайте новую, 
каждый раз затыкая отверсгие в дшпце миски пальцем. Ко
гда оладьи будуг готовы, посыпьте их сахаром и подавайте 
вместе с «апельсинами». (2) 

СОУС С ШАЛФЕЕМ 
Вот еще одно блюдо, которое можно назвать шалфей

ным. Возьмите специи: имбирь, гвоздику, корицу, галанговый 
корень - и иcroлкиге их в CI)'IIe. Добавьте горсгь шалфея и 
иcтoлкиre его вместе с осгальными специями. Затем возьмите 
яйца и отварите вкрутую, извлеките желтки и перетрите с 
шалфеем, сдобрите вином, яблочным или солодовым уксу
сом, белки мелко нарубите и соедините с соусом, подавайте 



со свиными ножками или другим холод
ным мясом. (3) 

«СКВОЗЬ ВОРОНКУ» 
Еще одно блюдо - под названием 

«сквозь воронку». Возьмите пшеничный 
крахмал, измельчкге в ступе; если нет 
крахмала, можно взять лучшую пшенич
ную муку. Смешайге с миндальным моло
ком или теплой водой, добавьте дрожжи 
и закваску, затем возьмите миску, проде
лайге у нее в днище отверстие и вылейте 
пол учившуюся смесь через отверстие на 
горячую сковороду с маслом или салом. 
Теперь возьмите сахар и приготовьте из 
него сироп, разложите жареное тесто, 
сверху полейте сиропом и подавайге. (4) 

ПЛЕТЕНКА 
Вот еще одно блюдо, которое называется плетенкой. Возь

мите пшеничную муку и яйца и приготовьте тесто, В тесто до
бавьте отборный толченый имбирь, сахар и шафран. Шафра
ном окрасьте только половину теста, а вторую половину ос
тавьте белой. Теперь раскатайге тесто на столе в лист толщи
ной с палец, нарежьте узкими полосками и выложите на сто
ле в форме [плетенки], отварите в воде, достаньте с помощью 
шумовки, выложите на блюдо, посьmьте тертым сыром, 
смажьте сливочным или обычным маслом и подавайге. (5) 

КАК ПР:ИГОТОВиrь МЯСО БЕЗ ОГНЯ 
Возьмите небольшой ГЛШIЯIIЫЙ горшок с глиняной крыш

кой. А также другой г ЛШIЯIIЫЙ горшок, который должен 
быгь на пять пальцев глубже первого и на три пальца шире. 
К нему также нужна подходящая крышка. Теперь возьмите 
свинину и курятину, нарежьте мелкими кусочками, добавьте 
пряности и соль, наполните мясом меньший горшок и вставь
те его в больший, закройте меньший горшок с мясом крыш
кой и обмажьте ее глиной настолько тщательно, чтобы ниче
го не могло попасть внутрь. Теперь возьмите негашеную из
весть, заполните ею большой горшок, залейте до краев водой, 
но так, чтобы в маленький горшок ничего не просочилось. 
Проделайте с IDIМ пугь В пять-семь лиг, распечатайге горшки, 
и обнаружите, что ваша пища готова. (6) 

КАК ОБЖАРИТЬ КОЗЛЕНКА В ШКУРЕ 
Здесь говорится о том, как обжарить козленка прямо в 

шкуре . Возьмите козленка, убейте его, обдайте юmятком, как 

ИэготовлеШlе 
сахара. 
Миниатюра. 
Франция. ХУ век 
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это делается с молодым боровом, 
вычистите, 'ПО6ы можно было начи
нить. Затем насадите на вертел, при
правьте специями; в начинку поло
жите те же спеЦШI, добавив шафран 
и соль, и она получится отменной. 
Повесьте жариться; как craнeт горя
чим, обложите ДЛIUПIЫМИ кусками 
сала. Когда приготовигся, снимите с 
вертела, подавайте вместе с наЧIDI
кой, сдобрив отборным имбирем. (7) 

РАВИОЛИ 
Еще одно блюдо, которое назы

вается «равиоли». Возьмите тонкую 
rпuеннчную муку и сахар, приготовь
те теcro. Возьмите хороIIIИЙ сыр и 
сливочное масло, перетрите их вме
сте . Теперь возьмите петрушку, 
шалфей и лук, измельчите их, до

бавьте в начинку. Положите oтвapelDlЫe равиоли на подстилку 
из тертого сыра, покройте сыром сверху и разогрейте. (8) 

ЗАЛИВНОЕ 
Вот как готовить блюдо под названием «заливное». Ош

парьте поросенка, а также возьмите курицу или другое све
жее мясо. Приготовьте спеЦШI: гвоздику, галанговый корень, 
имбирь, иcroлките все это. Теперь возьмите белое ВIUIO, раз
режьте вашего поросенка и курицу на куски и отварите в бе
лом внне. Точно так же roтoвигся заливное в рыбный день. 
И подается, [когда застынет] . (9) 

КАК ПРШОТОВИТЬ СУП БЕЗ ТРАВ 
Чтобы приготовить суп без трав, хлеба, шафрана или ЯИЦ, 

возьмите свинину, курятину, ryсииые потроха, залейте это все 
водой и отварите. Затем возьмите ryсиный, козий, косулий 
или СВlUIой жир, отварите мясо в бульоне с жиром, затем ис
толките мясо в cryпе, возьмите л УЧIIIИЙ жир, полейте сверху 
и подавайте. ( 10) 

ТAYfАЛЕТКИ 
Вот еще одно блюдо, которое называется «Тарталетки». 

Смешайте муку и сахар, добавьте в теcro миндальное моло
ко, вылепите из теста корзиночки в два пальца высотой, те
перь возьмите груши, финики, миндаль, фиги, изюм, добавь
те жидкость и пряности и измельчите, добавьте яичный жел
ток, кусок хорошего сыра - мягкого, но не старого - и по-



больше цельных JIJЩ, посгавьте r<r 
товиться, сверху смажьте желтком 
и подавайге. (1l) 

ЩУКАВСУПЕ 
Еще ОДНО блюдо, которое назы

вается «щука В супе». Orварите щу
ку, возьмите лук, нарубленный [и 
обжаренный] с жиром. Добавьте ви
но и шафран. Всякую рыбу, кото
рая готовигся по этому рецету, 
следует жаригь без жира следую
щим способом. Возьмкre OДIDI или 
два яичных желтка и смазывайге 
сковороду до тех пор, пока она не 
будет вьП'лядеть так, словно вспоте
ла. Сковорода должна быгь чистой, 
поэтому ее нужно протереть тка
нью. Еще надо следигь, чтобы CK<r 
ворода не накалилась, но и не осты
ла, положите немного сахара и соли, обжарьте куски так, 'rI'<r 
бы они не соприкасались между собою. И подавайте. (12) 

КРАХМАЛЬНОЕ БЛЮДО 
ВОТ рецепг блюда, которое зовется крахмальным. Возьмн

те крахмал и истолките его в cryпе, смешайте с МlUlДальным 
молоком, добавьте сахара, отварите вместе с МlUlДальным 
маслом. Возьмкre очшцеlDlЫЙ МlUlДаль и шафран, отварите 
их в воде, обжарьте в масле или с жиром. На белую часть п<r 
ложите сверху миндаль в розовом сахаре40, на цветную 
часть - белый миндаль, рис и кусочки засахаренных фрук
тов. И подавайге. (lЗ) 

ПОЛОВИНА НА ПОЛОВИНУ 
Вот рецепг для блюда, которое называется «половина на 

половШI}'». Возьмите лучшую белую муку, яйца и шафран, 
приготовьте тесто, половину подкрасьте, другую осгавьте бе
лой, затем раскатайте лисг тесга, чтобы он сгал тонким, как 
пергамекг, и круглым, как пирог. В Великий посг, как и в 
другое время, [вместо JIJЩ] используйте МlUlДальное молоко. 
Жарьте в масле. (14) 

БОЯРЫIШШКОВОЕ 
Вот блюдо, которое называется боярЬПШIИКОВЫМ. Возьмн

те свежие чистые цветы БОЯРЬПШIИКа и перетрите их в cryпе, 

40 Имеется В ВИДУ сахар с розовой ВОДОЙ. 
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затем смешайте с миндальным или коровьим молоком, для 
густоты положите хлеб или крахмал с яйцами. Сверху ук
расьте лепестками боярышника или цветами бузины. И пода
вайте. (15) 

РОЗОВОЕ 
Следуюшее блюдо называется розовым. Возьмите одну 

или две горсти розовых лепестков и перетрите их хорошень
ко, разбавьте МШlДальным или коровьим молоком, для густо
ты положите белый хлеб и яйца, для цвета добавьте шафран. 
Положите сверху один-два лепестка и сахар. И подавайте. (lб) 

ЗЕМЛЯНИЧНОЕ 
Следующее блюдо называется земляничным. Аккуратно 

соберите землянику и перетрите ее, разбавьте миндальным 
или коровьим молоком, добавьте немного белого хлеба, поло
жите специи и шафран для цвета, добавьте яйца. Украсьте 
сверху целой земляникой. (17) А вот как следует поступать, 
если земляники нет. Аккуратно соберите ягоды [ежевики] и 
перетрите в ступе, разбавьте миндальным или коровьим мо
локом, положите немного белого хлеба и побольше яиц и ук
расьте свежей ежевикой сверху. (18) 

1УЧНЫЙ ПЕРЕЦ 
Соус под названием «ryчный перец». Возьмите ягоды ви

нограда и истолките их в ступе, добавив немного соли. Слей
те получивuшйся сок. Теперь положите в ступу имбирь, пе-



рец и немного хлеба, хорошенько иcroлкиге, разбавьте соком 
и так [подавайге]. (1 9) 

Если блюдо, например похлебка, оказалось слишком соле
ным, его можно спасти так. Возьмите толокно, заверните в 
салфетку, затем опустите салфетку с толокном в похлебку, на 
дно горшка. Дайге ей поcroять, сняв с оПlЯ, потом разогрейте, 
снимите, и она станет вкусной и вполне съедобной. (20) 

КРАХМАЛ 
как прнготовить годовой запас крахмала, который можно 

хранить, сколько захочется. На Иванов день соберите пшени
цу, сложите в сосуд, на протяжении девяти дней ежедневно 
заливайге чистой водой, промывайге пшеницу и заливайге во
дой снова. Затем перемелиге, залейте водой и поставьте от
croяться на ночь. Процедите и просушиге под солнцем на 
льняной ткани; когда крахмал станет сухим, переложите в 
чистый сосуд, хорошенько закройте и храниге, сколько по
требуется, колиге на куски и так далее. (21) 

ХВОcrклячи 
это блюдо называется «хвост клячи». Возьмите СВШlЫе 

ножки и ушки и отвариге их в хорошем вине; когда сварятся, 
обжарьте, затем достаньте и разрежьте на куски. Нарубите 
лук и обжарьте его на хорошем жиру, положите куски мяса 
в бульон41 и подавайге со специями. (22) 

ГОЛОВА 1УРКА 
Как прнготовить в рыбный день или на Великий пост блю

до под названием «голова 'I}'PKa». Возьмите отборный рис, по
мойте и просушите, иcroлките его хорошенько, смешайге с 
густым миндальным молоком, добавьте, как рекомендова
лось42, специи, шафран и сахар. Вылепите из теста форму, 
снимите кожу с угря, почистите его, нарубите кусками. Возь
мите петрушку, шалфей и бульон, перетрите в cryпе, добавьте 
молотый шафран, накройте, поставьте в печь и так далее. (23) 

БЕЛАЯ БУЗИНА 
Блюдо из белого мяса с бузиной. Возьмите ЦЬПIЛЯТ и кур и 

ошпарьте их, нарежьте на куски и прнготовьте; как будут го
товы, добавьте яйцо с миндальным молоком, возьмите цветы 
бузины, положите немного соли, перетрите в cryпе. В рыбный 
день кладите побольше рыбы - налима или какой иной. Цве
ты собирайге, когда они совсем распустились, и храните до 

41 Предполагается, что зто бульон на вине, заправленный обжареJDIЫМ 
луком. 

42 Второй рецепг расположен ниже. 



тех пор, пока совсем не высохнут, по
сле чего истолкиге и используйге весь 
год. И так далее. (24) 

ВАРElШКИ 
Вот блюдо, которое называется «ва

реники» (kuskenole) . Приготовьте тесто, 
замешанное на яйцах, возьмите фиги, 
изюм, грynm и яблоки, а также финики 
и миндаль, перетрите, добавьте отбор
ных специй. В постный день приготовь
те тесто на миндале [то есть на МIUI
дальном масле или молоке]. Раскатайте 
тесто на столе, затем поделите его на 
много частей по полторы ладоlШ в дли
ну и три пальца в ширину, положите 
начинку, поделив ее между кусками, 
затем заверIШтe, отварите в чистой во
де, обжарьте на гриле и прочее. (25) 

ГОЛОВА 1УРКА 
Вот блюдо, которое называется «ГО

лова турка». Возьмите свшпmy, кур, нарежьте их мелко и ра
зотрите в сгупе, добавьте отборных специй и шафрана, поло
жите побольше ЮЩ, хлеб, а также цельный миндаль, хоро
шенько перетрите все это в сгупе. После этого возьмите "IЩа
телъно промыгый СВШlой рубец, напоЛlШтe его получившимся 
фаршем и приготовьте хорошенько, а как будет готов, возь
мите вергел, проткните рубец, сlШМН'Гe кожу, взбейте яичны�e 
желтки с сахаром и обмажьте жаркое, и так далее. (26) 

МИНДАЛЬНЬШ ПИРОЖКИ 
эго жареное блюдо называется миндальным. Возьмите 

соль, сахар, миндаль, белый хлеб, перетрите все вместе, до
бавьте яйца. Возьмите сливочное или обычное масло или 
жир, ложкой обмазывайте их, [пока nиpожки жарятся], по
том СlШМН'Гe, ПОCЬПlЬте сахаром и прочее. Закончено. (27) 

КАК ГОТОВИТЬ КЛАРЕТ 
Возьмите по две меры корицы, имбиря и шелухи мускат

ного ореха, по трети меры гвоздики, мускатного ореха, мала
батра; столько же фенхеля, аннса и семян ТМIПIа. По четвер
тн меры кардамона и розового ясменника. Нарда - в объеме 
половнны всех прочих специй. Истолките все эти специи в 
сгупе, затем пересьmьте в мешочек, возьмите красное или бе
лое вШlО, налейте в мешочек, процедите через специи, и по
лучигся кларет. Если повторить это несколько раз, кларет бу-



дег крепче. Если у вас нег всех специй, возьмите по две чacrи 
корlщы' имбиря, шелухи мускатного ореха, гвоздики - и нар
да в объеме, равном половине всех специй, перетрите в ступе, 
процедите, как было сказано вьпuе. И полyчиrcв: кларег. За
кончено. (28) 

СПОСОБ, КАК ГОТОВиrь ПОДЛИВКУ 
Возьмите каплунов или жирных кур, хорошенько отвари

те ИХ, бульон остудите. Очиcrиre миндаль, перетрите в ступе 
и смеПIaЙre с бульоном, теперь возьмите шелуху миндальио
го ореха, кубебу и сахар, смешайге с молоком, [полученным 
от смеси миндаля с бульоном], возьмите цьmлят или моло
дых кроликов, хорошенько отварите, снимите кожу, опуcrиre 
в это молоко, разогреЙI'e и подавайге. Чтобы приготовигь уху 
из рыбы, возьмите щуку И леща. (29) 
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СБОРНИК РЕЦЕПТОВ 
(по рукописи из собрания Британского .музея -В. L. Royal 12.C.xi� Jols. 11т - 13т) 

БЕЛОЕ СИРИЙСКОЕ [БЛЮДО] 
Миндальное молоко, рисовая мука, мясо каплуна, моло

тый имбирь, белый сахар, белое вино. Все составляющие от
варить в чистом горшке, а затем поставить прямо в том же 
горшке, в котором варились, в непыльное место, чтобы осгы
ло и зaryстело. Сверху положить зерна граната. (1) 

ЗЕЛЕНОЕ СИРИЙСКОЕ [БЛЮДО] 
Миндальное молоко, рисовая мука, мясо каплуна, красное 

вино, сахар, петрушка. Цвет будет зеленым. (2) 

ЖЕЛТОЕ СИРИЙСКОЕ [БЛЮДО] 
Миндальное молоко, рисовая мука, мясо каплуна. Доба

вить очшценный обжаренный миндаль. Посьmать очшцен
ным миндалем сверху. Блюдо должно получиться желтым, 
как шафран. (3) 

ИСПАНСКАЯ СНЕДЬ 
Миндальное молоко, рисовая мука, мясо каплуна, сверху 

посьmать фисташками и истолченной гвоздикой, которая 
придаст фисташкам приятный аромат. Цвет - желтый. (4) 

ГУСТОЕ ПРЯНОЕ ВИНО 
Вино, крахмал, добавить изюм без косточек и сахар, что

бы вино стало мягче. (5) 

РУБЛЕНАЯ ТЕЛЯТИНА В КРАСНОМ СОУСЕ 
Миндальное молоко, рисовая мука, рубленая телнгина, те

лнгина, нарезанная кубиками, галанговый корень, корица, са
хар. Цвет - драконья кровь. (6) 

СУП ИЗ КАПЛУНА 
Вино, истолченное мясо каплуна, отваренное в вине, доба

вить сухой толченый миндаль, толченую гвоздику и обжарен
ный миндаль, нарубленную говядину, свинину или баранину. 
Сахар, чтобы умерить вкус специй. Цвет - красный или ин
диго. (7) 



ДВ�IТОЛЧЕННОЕ 
Миндальное молоко, яйца, крахмал, галанговЬ1Й корень, 

имбирь, добавить мелко нарубленные кругые яйца, сахар, 
сверху посыпать измельченными сладкими вафлями. Цвет -
желтьrn. (8) 

СЛАДКИЕ ЯБЛОКИ 
Вино, яйца, тонкая пшеничная мука, сверху положить на

резанныIe яблоки и посыпать сахаром, чтобы умерить кре
пость вина. (9) 

БЛЮДО для ТОГО ВРЕМЕНИ, КОГДА СОЗРЕВАЮТ 
ОРЕХИ 
Миндальное молоко, рисовая мука, обжаренныIe ядра оре

хов, отборньrn инжир, сахар, чтобы смягчить горечь, орехи 
сверху. (10) 

БЛЮДО ИЗ ЦВЕТОВ БОЯРЫШНИКА 
Миндальное молоко, в котором замочить цветы боярыш

ника, чтобы молоко приобрело аромат цветов; крахмал, говя
дина, свинина или баранина, тол ченьrn имбирь, сахар, чтобы 
смягчить вкус имбиря, белыIe цветыI сверху. (11) 199 
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BЬOleIWIIIe 
хлебов. 

Мивиатюра 

ЮЗОВОЕ БЛЮДО 
Миндальное молоко, лепесгки роз прямо из сердцевШIЫ, 

'fГ06ы придать аромат, корица, рисовая мука или крахмал, 
ГОВЯдИНа, свшmна или бара.нина, толченая корица, сахар. 
цвет - розовый. Сверху положить цветок розы. (12) 

БЛЮДО С ЗЕМЛЯНИКОЙ 
Земляника, истолченная в миндальном молоке, рисовая 

мука или крахмал, говядина, свшmна или баранина, молотая 
корица и сахар. Цвет - красный. Сверху положить земляни
ку. (13) 

БЛЮДО С вИI.IlliEЙ 
Миндальное молоко, замешенное с крахмалом, ВИIШПI, пе

peтepтwe без косточек, порция сахара, 'fГ06ы оттенить вкус 
ВИППIИ, говядина, свшmна или баранина, сверху положить 

JII'OДЫ. Цвет - красный. 

НЕМЕЦКАЯ ПОХЛЕБКА 
Возьми миндальное молоко, перетри rвоздику, кубебу, 

жареный лук; кубеба и гвоздика должны придать острооу. 
цвет - желтый. (15) 

ОCI'PАЯ ПОХЛЕБКА 
Несоленый бульон, терпкий сок, истолченная петрушка, 

гвоздика, шелуха мускатного ореха, кубеба. Если готовишь 
после Пасхи, используй цьmленка. Чтобы похлебка получи-



лась более пряной, бульон приготовь С шаф
раном и петрушкой. Цвет - желтый. (lб) 

БЕЛЫЙ САРАЦИНСКИЙ СУП 
Коровье молоко зaJyСТИТЬ яйцом, поболь

ше толченого имбиря, готовить, когда созре
вают яблоки. Цвет - белый. (17) 

ПОХЛЕБКА БЕЗ МЯСА 
Уксус, галaнroвый корень, КОРIЩа, пc:r 

больше толченой гвоздики, побольше яиц, са
хара, чтобы сдобрить вкус пряностей. С пря
ностями смешать имбирь. Цвет - черный 
или зеленый. (18) 

УГРИ В СОУСЕ 
Вино, вода, свежие угри и прочая рыба, 

угрей обжарить, соус должен быть ЖИДКИМ, 
куски посьmь молотой КОРlЩеЙ. Цвет - крас
ный. (19) 

ДРАКОНОВО БЛЮДО 
Миндальное молоко, рисовая мука, мясо каплуна, сахар, 

КОРlЩа. Цвет - красный, как кровь дракона. (20) 

НА ЧИНКА ИЗ rnnnrn: 
Вино прокипятить с сахаром, имбирНЬПI пряник и мед, Mc:r 

лотый имбирь и гвоздика, побольше очmценных фисташек 
или пиmm, начинку надо положить в тесто, сделанное из каш
тановой муки. Цвет - желтый' как шафран. (21) 

ПЕСТРОЕ БЛЮДО 
Миндальное молоко, крахмал, рисовая мука, мясо каплу

на, побольше молотого имбиря, сахар, белое вино, алкана, 
сверху положить тонкие сахарные вафли. Цвет - красный. 
(22) 

БЛЮДО С ЦВЕТАМИ БУЗИНЫ 
Миндальное молоко с крахмалом и цветами бузШlЫ; цве

ТbI оборвать со стеблей и смешать с имбирем. Сверху полc:r 
жить цветы� Бузнны�. Цвет - белый. (23) 

ГРУШЕВЫЙ СОУС С РЫКАЮЩИМИ ЛЬВАМИ 
Груши томить в воде, для гycтoты� добавить яиц и крахма

ла, сверху положить трех львов из желтого теста, рыкающих 
на еду. (24) 

Улей и пчелы. 
Мииmmopа. 
Франция. ХУвек 
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ЗАЛИВНОЕ 
Огварить рыбу в ВШIе с водой, шафраном, толченым им

бирем, корицей и гала.нговым корнем. Переложить в чистую 
посуду, 'ПО6ы подавать. Цвет - белый. (25) 

ТУШЕНАЯ РЫБА 
Пряное ВШIо, корица; распластать рыбу и положить на 

сковороду с кубебой и гвоздикой, обжарить на решетке, за
тем отварить в ВШIе со специями. Цвет - красный. (26) 

ГОЛОВА 1УРКА 
Взять лист теста, Bнyrpь положить кроликов И птицу, очи

щенные фШlИКИ, вымоченные в меду, свежий сыр, гвоздику, 
кубебу, сверху сахар, затем толстый слой молотых фиста
шек. Цвет - ореховый, красный, желтьm и зеленый. Голcr 
ва должна быть черной, на манер женских волос, собранных 
в черный узел, а сверху надо положить лицо человека. (27) 

КШ1РСКАЯ СНЕДЬ 
Мшlдальное молоко, рисовая мука, толченый имбирь, ук

расить имбирным пряником и молотыми фисташками. 
Цвет - желтый. (28) 

. 

АРМЯНСКОЕ [БЛЮДО] 
Блюдо должно быгь белым' хорошенько приправленным 

тол ченым имбирем, кубебой и гвоздикой и сочетаться полcr 
ВШIа на половину с зеленыIM сирийским блюдом. (29) 



ДРАКОНЬЯ КРОВЬ 
Миндальное молоко и рис, толченый имбирь и сахар. 

Цвет - драконья кровь. (30) 

ЦЫПЛЕНОК В СОУСЕ ИЗ ВИНОГРАДА, 
ЧЕСНОКА И ПЕТРУШКИ 
Вmюградины из ВlПlа и бараний окорок хорошенько отва

ри в небольшом количестве воды с терпким соком, сцеди 
бульон, возьми мартовского ЦЬПL\енка, разрежь и отвари в 
бульоне; когда сварится, положи побольше толченого имби
ря, чтобы сдобрить терпкость винограда. Когда добавишь 
петрушку, цвет должен стать зеленыI •. (31) 

БАГРОВОЕ БЛЮДО 
Возьми рисовую муку или крахмал (что окажется под ру

кой) , для цвета - тщательно перетертое красное сандаловое 
дерево, смешай с миндальныIM молоком, хорошенько проце
ди, добавь тол ченыIe корицу и галанговый корень, в рыбный 
день положи грyuш, каштаныI, лосося, щуку или окуня. В мяс
ной день клади телятину или мясо козленка - и получится 
вкусное, королевское блюдо. (32) 
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РЕКОНСТРУИРОВAНElliffi 
РЕЦEII'ГЫ 

UЗ KHUZU «П арuжс'К:uu Оo.,uохоз,я,UН» 

вино 

Гиппократ 

4 tUlшки сухого 6и.ого 
fUи КРа&НОго вина 

150, сахара 
1 ч. ..с. �о.сomoЙ KoputJbl 

1 Ч. ..с. -"о.соmoго zиc6иря 
fUи не6iиъшой "УСО,"К сушено,о 

zиcБUрного KoJnuI 
1 не6iиьшой "YCO'II:1C 

14Аанг080г0 корня 

СОУСЫ 

Перетрите специи, если необходимо, и 
смешaйJ'e с сахаром. Влейте вино и хо
рошенько перемешaйJ'e. Ocraвьтe на 
два часа, периодически помеШИВaJI. 
Процедите вино через сложенную 
вдвое марлю; повторяйте, пока вино не 
craнeт прозрачным. Перед употребле
нием пocraвьте на несколько диеи в хо
лодильник в закупореиной бyrылке. 

K(J.,UUUH по реуеnmy из Турне 

'12 "У",а Dиoгo х.и6а 
1 7/4 'Сашки вина 

7/2 ч. ..с. -"о.соmoго zиc6ир.я 
1 ч. .с. -"о.сотой КO/Jивы 

неско.сько нитей шафрана 
7/8 свежucо.сomozо 
-"ускатно,о ореха 

2-3 ч. ..с. cbem.co-корu'Снево,о 
сахара 

сахар 
со.сь 

Нарежьте хлеб, замочите, добавив чаш
ку воды. СмеmaйJ'e вино со спеЦИJlМИ. 
Когда хлеб пропитается:, отожмите из
лишек воды, разомните МJIКИIII вилкой. 
Добавьте вино со спеЦИJlМИ, перетрите 
через сига, доведите до юmеНИJI и вари
те несколько минуг на медленном огне, 
чтобы соус загустел. Добавьте соль и 
сахар по вкусу. 

Жuтый nеречный соус 

1 6iиьшой ..со.ссomь 6е.сого х.и6а 
без корО1С 

1 О cm. ..с. ..сс.ясноzо 6j..cъoнa 
fUи каnустного отвара 

3 cm. ..с. хорошezо 6'е.сого винного 
У"суса 

7/2 ч. .с. -"о.сomого zиc6ир.я 
rвenoтKa шафрана 

со.сь 

Поджарьте в тостере хлеб, залейте 
бульоном и дайте пропитаться. Затем 
хорошенько разомните, добавив специи, 
доведите до юmеНИJl, влейте уксус и го
товьте на медленном огне, пока не загус
теет. Посолите по вкусу. Пропустите че
рез мелкое сига . Подавайте с мясом и с 
рыбой. 



мясо 

Баранина, нашпигованная петрушкой 

Баран:м ... оnат"а ( 1,5 "г) 
1 пучок nетруш"и 

винный у"'УС rии "ииъ,й сок 

Разогрейге духовку до 2200. Вымойге н 
обcyuпrre петрyu.o<y, выбериге 15 куд
pJIВЫX веточек. 
Если ecrь вертел, насадите мясо на вер
тел, если нет - положиге на решетку в 
противне. Жарьте в течение 20 минyr. 
Затем выньте мясо н, сделав глубокие 
надрезы, нamпиryйтe петрушкой. По
craвьтe в духовку еще на 40 минyr. За
тем выклюиге духовку, откройге двер
цу н дайге мясу полежать 15 минyr, 
прежде чем подавать. Разрежьте мясо, 
положиге на подогретые тарелки, по
сгавьте на croл соль, уксус или сок. 

Жареный гов.яжиЙ .язык 

СУПЫ 

1 zовяжий .язы" (1,5 "г) 
1 00 Z свиного CfUa 

со..съ 

Положиге ЯЗЫК В воду, доведиге до ки
пеНИJl, снимая пену, посолиге, умень
ппrre огонь, вариге в течение 1 часа 20 
минyr . Нарежьте сало длинными ку
сочками н положиге в холодильник. 
Достаньте н очисгите язык, как следует 
нamпиryйтe салом. Разогрейге духовку 
до 2500, положите язык на противень н 
запекайге в течение 20 минyr, пока не 
подрумJIНИТCJI. Нарежьте н подавайге с 
камелином. 

Суп на скорую руку 

2 сm. .... ми"о нарезанной 
nетруш"и 

25 , иивочного маиа 
'/2 кус"а 6иого х.се6а 

1 ЯйllО 
'/2 ч . .... винного у"суса 

'/2 1f. .... "uиoгo со"а 
rии со" nо..совины "'lLUoHa 

щеnот"а мо..сотого 1LU6иря 
щеnom"а свеже.мo..comоzо 

мус"атного ореха 
щеnот"а Mo..comoй гвозdu"и 

со..съ 

Замочиге хлеб в воде, когда проnитa.eт
си, отожмите н разомните вилкой. Раз
бейге яйцо н смешайге с хлебом. Пере
триге смесь через cиro или смеmaйre с 
помощью блендера. Добавьте специи, 
уксус н КИСЛЫЙ сок. Раcronитe на сково
роде масло, на медлениом огне обжарь
те петрyu.o<y. Добавьте по чашке воды 
на порцшо. Доведите до кипеllИJl. До
бавьте хлебную смесь, доведиге до ки
пеНИJl. Посолиге по вкусу н подавайге. 

I 

I 
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МuндtU:ЬН:ЫЙ суп 

РЫБА 

200 z очищенноzо, 
но не жареноzо .миндfJ.A.Л 

3 средние .4укови!Jыl 
2.4 воды 

2 lL4и 3 тонких куска 
6uozo :ие6а 
25 z .мас.са 

смь 

Всюmятитe воду, в это время очистите 
и помойте лук. Опустите в воду и вари
те 20 минуг на медленном огне. ВЬПlЪте 
и отложите луковицы, сохраните от
вар. В это время опустите на десять се
КУНД миндаль в кипящую воду. Выга
щите, остудите в холодной воде, с по
мощью большого и указательного паль
цев очистите от коричневой шкурки. 
Обсушите орехи, измельчите с помо
щью блендера. Постепенно влейте пол
тора литра лукового отвара. Если оста
лось меньше, добавьте горячей воды. 
Продолжайте мешать, пока не получи
те однородную белую жидкость. Про
цедите через марлю или очень мелкое 
сито. Нарежьте вареный лук и обжаЕЬ
те в масле до золотистого цвета. До
бавьте соли по вкусу. Доведите мин
дальное молоко до кипения. Положите 
лук, перелейте в супницу, в которой ле
жат кусочки хлеба. 
Мlmдальное молоко, приготовленное 
по рецепту для больных, получается 
еще вкуснее. 

Жареная .макРм:ь 

4 очень свежие .макрии 
cpeOнezo раз.мера, 

выпотрошенные, nро.мытые 
и тщатиьно 06сушенные 

смь 
ка.миин 

Приготовьте соус. Разогрейте гриль, по
солите рыбу, положите на решетку на 
расстоянии приблнзительно 18 см от 
пламенн, обжаривайте по 7 - 8 минуг 
с каждой стороны. Подавайте с соусом. 

Вареный mYHe� с желmь/.М, соусам 

800 z свежеzо myH!Ja 
oдHUМ куском 
.морская смь 
житыu соус 

Вымойте и обсушите рыбу. Положите в 
кастрюлю и залейте холодной водой, 
чтобы рыба была полностью покрыга, 
посолите (1 СТ. Л. на литр). Доведите до 
кипения, уменьшите огонь, варите до го
ТОВНОСТИ. Начните проверять через 
10 мин. Тунец должен бьnъ сочным. 
Положите рыбу на подогретые тарелки, 
полейте соусом и сразу же подавайте. 



Pazy из 1CarиYHa 

1 gbt7UeHO" rии "a7UYH 
в..uecтe с печенью 

2 бjтьи"и "расного вина 
7/4 чаш"и "расного винного у"суса 

uио, чтобы обжарить 
gbl7UeH"a 

7/4 11. .А. ммотого имбиря 
7/4 ч . .А. ммотого ttuaHZOBOZO 

"орня (МОЖНО заменить имбирем) 
щеnот"а ммотои гвозOu"и 

7/4 часть шинного nepga, 
истмченного в стуn"е (МОЖНО 

заменить черным nервем) 
4 rии 5 райс"их зерен 

(МОЖНО заменить черны.," 
nepgeм) 

смь 

ЯЙЦА 

Вымойте цьmленка внугри и снаружи, 
удалите липпшй жир, положиге в каст
рюлю. Добавьте печень, внно, пол-литра 
воды, столовую ложку соли. Доведите 
до кипения, 11Цательно снимая пену. Ва
рите на медленном ОПIе 30 - 45 минут, 
в зависимоcrи от размера цьmленка. 
Выньте цьmленка и хорошенько обсу
uпrre . Разрежьте на порциоиные куски. 
Огделите мясо от половины грудки и 
измельчите вместе с печенью и минда
лем, добавив 2-3 ложки бульона, по
степенно вливайте бульон, пока не по
лучится ryстой соус. 
Перелейте соус в касгрюльку И варите 
на медленном огне, пока слегка не за
rycтeeт, если craнeт слишком ryC'JЪJМ, 
добавьте бульона. 
Смешайте все специи с уксусом, до
бавьте в соус и дайте закипеть. 
Растопите сало, обжаривайте в нем кус
ки цьmленка, пока не подрумянятся со 
всех сторон. 
Обcyuпrre бумажными полотеlЩами, 
подавайте, полив соусом. 

ЯU7J,а-nашоm в заварно.м соусе 

7/2 .t ммо"а 
4 свежих яiigа 

4 яичньtX жuт"а 
"усоче" свежего имбирного 

"орня (0,5 см) 
rии 1 ч. А. ммотого имбиря 

щеnот"а шафрана 
смь 

Доведите молоко до кипения и слегка 
посолите. Измельчите имбирь. По
ставьте на огонь воду, чгобы варигь 
яйца. Огделите четыре желтка, пропус
тите их через сиго . Добавьте немного 
горячего молока, слегка посолите, со
едините яичную смесь с оставшимCJI 
молоком. 
Готовьте на очень медленном огне, по
cтoJIННO помепmвая, пока молоко слег
ка не зaryстеет. Если перегреть смесь, 
молоко cвepHeтCJI. Добавьте имбирь и 
шафран, попробуйте на соль. 
Четыре яйца варите на медленном огне 
в закипающей воде в теченне 4 минут. 
Подавайте горячими, полив соусом. 

I 
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СЛАДОСГИ 
ФРу'КтО8Ьlе nuрож'Кu 

(иа 25 - 30 маленысих 
пнроЖКОВ) 

д.и. тесmа: 
250 Z..uYKfI 

125 z ..uас..ш. 
150 ..U.A воОь, 

д.и. начинки: 
1 6(цъшое яlМoко 

30 г uзнша 
100 z сушеного инжира 7/2 чашки очиr,вeнныx 

'Ревких орехов 
7/4 ч. .L Kopu1Jы 

rвenomKa Mo..comoи zвоэOuки 
1 ч. .L Рucовой муки 
(no ,"o6xoOu..uocmu) 

..uаио iLcя жарки 
сахар 

Тecro. Смешайге шафран с водой, пока 
оиа ие окраснтся:. Смешайге и поруби
те масло с мукой, добавьте воду и ще
потку соли. Слеmпe шар, заверните в 
muцевую пленку и положите в хоЛС>
дильник. 
Начинка. Испеките яблоко, очистите от 
кожуры и cepдцeBIUIЫ, смешайге из
мельЧelUlЫе яблоко, инжир, орехи и 
Н3J0M. Добавьте специи и хорошенько 
перемешайге. Если иачинка слишком 
жидкая, можно добавигь рисовую му
ку. Тонко раскатайте тecro, вырежьте 
кружки около 6 см в диаметре, поло
жите иа каждый croловую ложку иа
чинки, слепите пнрожки. Жарьте в 
масле до золотнcroro цвета. Выложите 
иа бумажные полотеlЩа. Подавайге хо
лодными, посыпав сахаром. 



ЛЕКАРСТВА 
ОТ ЛЮБОВНОЙ 

ЛИХОРАДКИ 





Констангин Африканский 
О ЛЮБВИ, 

которYIO НАЗЫВАЮт 
эросом 

Любовь, что зовется эросом, - это Heдyr, поражающий 
мозг, это непреодолимое желание, неукрагимое вожделение 
и утрата ясности мышления. Потому некоторые философы 
говорят: эрос - слово, которым обозначается высшее наслаж
дение. Подобно тому как верносгь - высшая сгепень привя
занности, эрос - высшая сгепень услады. 

Иногда подобную любовь вызывает есгесгвенная необхо
димосгь избавигься от избытка жидкости в теле. Поэтому у 
Руфа сказано: «Совокупление помогает тем, кто страдает раз
литием черной желчи и помешательсгвом». Такой вновь об
ретает ощущения и избавляется от бремени эроса, если всху
пает в связь с тем, кто ему не нравигся. 

Иногда причиной эроса являются думы о красоте и изяще
сгве. Ибо душа, узрев подобный себе образ, приходит из-за не
го в помешательсгво, стремясь овладеть тем, что вожделенно. 

Поскольку от ЭТОГО Heдyra более страдает душа, что в 
первую очередь выражается в утрате ясности мышления, у 
подобных больных глаза впалые и подвижные (из-за мыслей, 
не дающих душе покоя) , непрестанно стремящиеся отыскать 
и обладать тем, что желанно. Веки у них тяжелые и пожел
тевшие, что является следсгвием движения тепла, вызванного 
бессонницей. Пульс прерывистый, лишенный есгесгвенного 
ритма. Если больной погружается в свои размышления, его 
умсгвенная и телесная активносгь приходит в расстройсгво, 
поскольку тело следует за устремлениями духа, а страдания 
тела затрагивают и душу. 

Гален говорит: «Твердосгь духа зависит от строения те
ла». Поэтому лечение тех, кого мучит «любовная болезнь», 
должно быть направлено на избавление от тягостных мыслей 
и душевного груза, иначе больные неминуемо будут страдать 
от меланхолии. Ведь если чрезмерные нагрузки вызывают в 
теле мучительные боли, то духовные терзания заканчиваются 

меланхолией. 
Страдающим «любовной болезнью» нельзя давать погру

жаться в пучину размышлений. им следует пигь нерезкие, 
ароматны�e вина, слушать музыку, общаться с близкими 

друзьями, читать стихи, наслаждаться видом светлых, благо- 211 



уханных садов, где сгруятся прозрачные потоки воды, гулять 
и развлекаться с красивыми жешцин:ами и мужчинами. Руф 
говоркг: «Вино - сильнодействующее средство для сградаю
щих от грусти, робости и эроса». По словам Галена, «ТОТ, кто 
первым отжал сок из виноградин, должен бьnъ причислен к 
мудрейшим». Зенон говоркг: «Подобно тому как замоченные 
в воде волчьи бобы избавляются от горечи, так и терпкость 
моей души с испитием вина превращается в сладость». И еще 
Руф: «Умеренное принятие вина избавляет не только от гру
сти, но и от прочих недугов, - подобно умеренным ваннам». 
Ведь случается так, что те, кто погружается в ванну, начина
IOГ петь. Иные философы склоняются к тому, что звук подо
бен духу, вино - телу и онн взаимно помогaIOГ друг другу. 
Некоторые утверждaIOГ, что Орфей сказал: «Императоры 
звали меня на пиршество, чтобы позабавигься мною, а я за
ба.влилси ими. Ибо по своему желашпо я могу обратить их ду
ши от meBa к кротости, от печали к радости, от скупости к 
щедрости, от сграха к отваге». Вот какое воздействие оказы
вает музыка и вино на здоровье духа. 

Превосходно, если вокруг больного соберутся его добрые 
знакомые, выдающиеси красотой, познаниимн или нравами. 
Говорит ведь, что превеликое наслаждение - IШГЬ вино И бе
седовать с мудрецами. Гален утверждает: «Разговор с темн, 
кто тебя любкг, облегчает боли внутренних органов». Еще 
лучше и приитнее, если это происхоДIП в ЗaлIПЫX светом и 
благоуханных садах. Если в других местах, то помещенне, 
где сидит, должно бьnъ чистым и светлым, внутри надо по
ставкгь розу, мирт, иву, базилик и тому подобное. Нельзя на
IПIВаться ДOIIЫIНa, а когда следует, отправлитьси спать. После 
сна прИIUIТЬ ванну - и вода, и воздух должны бьnъ приитны
ми, чистыми и прозрачными, НИ'П'О не должно вызывать в ду
ше больного отвращении. 

Как-то философы спросили, почему мрачный человек ве
скг больше любой гири? Говорит, некто ответил им так: 
«Мрачный человек Becкr столько, сколько его душа, а mрими 
можно измеркгь только тот вес, когда душа соединяется с те
лом». Вот как следует лечить тех, кто сградает от «любовной 
болезни». 



РУМЯНА 
для КОРОЛЕВЫ 





КОСМЕТИКА 
СРЕДНЕВЕКОВЬЯ 

Трактат «Об украшении женщин» появился в ХП веке и 
вскоре вошел в состав корпуса «Тротулы» - СОЧШIений, ав
торство которых приписывали женщине по имени Трота 
(Тротула - изобретение книжников-переписчиков) . Кем была 
Трота, неизвеcm:о; Трота, или Трокта, - женское имя, широ
ко распространенное на юге Италии. В трактате «О лечении 
жешцин» рассказывается, что Троту, «как магистра», позвали 
оперировать женщину, страдавшую вздугием матки. Она по
звала пациентку к себе, чтобы без посторонних выяснить при
чину недомогания. «Выяснив, что дело во ВЗДУГИИ, а не в вы
падении или повреждении матки, она приказала приготовить 
ванну с водой, в которой были отварены алтей и постениица», 
а затем «наложила на нее пластырь из сока дикой редьки и 
ячменной муки». Процедура с ванной была повторена еще 
раз. Сохранились и другие медицинские СОЧШIения, где при
водятся трактаты, авторство которых приписывается Троте. 

Корпус «Тротулы» состоит из трех трактатов: «О симпro
мах, проявляющихся у женщин» (гл. 1-131) ,  «О лечении жен
щин» (гл. 132-241) , «Об украшении жешцин» (гл. 242-312) .  
Трактат «О симпгомах» имеет подзаголовок «Книга О болез
нях женщин - согласно Тротуле» и представляет собой тео
ретический труд, рассматривающий проблемы пmекологии, 
деторождения и сексологии, автор ссылается на Галена, ГШI
пократа, Орибазия, Диоскорида, Руфа, Павла Эпmскоro и 
Константина Африканского (последний в некоторых списках 
превращается в Клеопатру) . Многие советы действительно 
позаимствованы как из произведений перечисленных меди
ков, так и из трудов других медицmlСКИХ авторитетов, в том 
числе салернского врача Копфо4З. Один из рецеIПOВ стимуля-

4з Копфо УПОМJDIaeтcJI В трактате «О лечеlDПl жеlПЦ]Dl", гл. 139. Автор 
трактата также ССЫЛaeтcJI на магистра из Феррары (в более ранних верси
ях - на Матфея из Феррары) , у кoroроro он заимствует рецепт выведения 
камней (гл. 1 59) и лечения сухосги губ (гл. 186), однако что это был за фер
рарский врач, пока неизвестно. Авторство способа придать белизну лицу в 
трактате «О лечеlDПl жеlПЦ]Dl" приписывaeтcJI «вдове Петра Вивиа.ни .. (гл. 
236), мазь, помогающая OТlIJелyuпmанию и эаживлеlПOO кожи после повре
ждений, названа средством, применяемым жеищинами Салерно (гл. lб7) . 
Примечательно, что рецепт мази повторен, С некoroрыми вариациями, в 
трактате "Об украшеlDПl жеlПЦ]Dl" (гл. 290). 215 
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ции месячных связывался с королевским двором Франции'", 
хотя на самом деле был позаимствован из девятой главы 
«Средств» знамеmrгoго медика и переводчнка Констаигина 
Африканского (XI век) . 

Вторая часть корпуса - «О лечении жешцин» - это свод 
практических советов, как помочь при самых разных болез
нях и недомоганиях. Хотя в заголовке обозначено, что речь 
будет идти о жешцинах, мы обнаруживаем целый ряд рецеп
тов, преД1lазначеlПlЫX для мужчин, в том числе способ лече
ния распухшего пениса (гл. 154) . Большинство из извеcmыx 
списков корпуса «Тротулы» (в особеmlOСТИ тех, что ОТНОСЯТСЯ 
к XIП веку) хранились в библиотеках ученых-медиков и нико
гда не чигались жешцинами, таким образом, гинекологиче
ские выкладки, содержащиеся в корпусе, были в большей 
степени восгребованы, чем косметические рецепты. 

Третий трактат, предсгавляющий для нас наибольший ин
терес, - «Об украшении жешцин» - является ОРШ'Иllальным 
сочинением, в котором рассматриваюгся способы депиляции, 
окрашивания и ухода за волосами, заботы о коже лица, ryбах, 
отбеливании зубов. Когда трактат стал частью «Тротулы», в 
"его были добавлены рецепты возобновления девственности. 
В нескольких случаях указывается, что средства применяются 

салернскими или сарацинскими жешцинами (гл. 245, 251, 280, 
296), причем переписчики нередко пугали одних с другими. 
Говоригся, что средством для гигиены рта «МНОГИХ излечила 
сарацинская жеmцина на Сицилии» (гл. 305) . 

Рассматривая «Тротулу» в целом, следует отметигь, что 

некоторые травы и растения используются в корпусе исклю
чительно для пршотовления косметических средств: переcry
пень, винная лоза, круглый кирказон, гравилат, бразильское 
дерево, жимолость, чисготел, цикламен, крокус и шафран, 
тростник, бешеный оrypец, горлец, девясил, молочай, ракит
ник, мускатный шалфей, щавель, лилия, вика, лабазник, мор
ской лук, очиток обыкновенный' касатик. То же самое можно 
сказать о миндале и косточках фиников, отрубях, а также о 
животных компонентах: клешне краба, ящерице, кости кара
катицы, свином и медвежьем сале, козьем и оленьем жире. 
Только в косметологической рецепгуре применяется крах
мал, пемза, лак, PIYIЪ, розовая вода, борат, галльская земля, 

'" -OДJUI медик прШ'ОТОвил 3то для королевы Франции. Возьми им
бирь, .лиCТЬJI лавра, можжевельник, разотри, н8CЬПIЬ в обычный горшок и 

пocraвь на горячие уг.ли, а сверху на сиденье с дыркой пусгь сядет жеlПЦИ
на и вlllп'ывет воскурение через свои срамные органы, что приведет к во
эобнов.леlШЮ месячных. ЖеlПЦJlНе, которая чacro прибегает к подобному 
средству, необходимо изнутри мазать свою вагину охлаждающей мазью, 
чтобы не допуcгmъ перегрев&». 



негашенц известь, морскц Itенка, белила, хрусталь, мыло, 
вшIный камень, природнц сера. 

В данном переводе чигатели знакомятся с трактатом «Об 
украшеюm жеlПЦИН» в том виде, в каком он дошел до нас в 
сосгаве корпуса «Трооулы», то есть столетие спусгя после то
го, как анонимный автор впервые упорядочил косметические 
рецепгы. «Об украшеюm жеmцин» - самое раннее из полно
стью дошедших до нас косметологических сочинений {от на
писанных Овидием «Пригираний для лица» сохранился фраг
мент длиною в сто cтpOK)4Ii. В «Книге Сексга Плацига Папир
ского о медицинских средсгвах, получаемых из ЖИВОТНЫХ, 
скота, зверей и IПИЦ» (V век н. э.) мы обнаруживаем замеча
тельный способ чернения волос: «Воронье яйцо окрашивает 
волосы следующим образом: вылнваюг яйцо в медный сосуд 
и взбалтываюг до тех пор, пока оно не меняет цвет, затем 
бреюг голову и намазывают сверху до тех пор, пока яйцо не 
впигается. Во время этой процедуры надо набрать в рот мас
ла и держать до тех пор, пока голова не �ыcoxнeт, а иначе и 
зубы почернеюг. После этого на голову надеваюг повязку, ко
торую сннмаюг по прошесгвин четырех дней; в результате се
дина больше не появляется». Идея подобного симпатического 
средсгва была позанмсгвована у плиния («Естесгвеннц исто
рвя»; XXIX, 109) . Еще одно средсгво подобного рода: «Чтобы 
на голове не ПОЯВЛJIЛОСЬ седины. Если свежим собачьим мо
локом ПОМЫI'Ь голову сгарухи, то седые волосы пересгануг 
расги, а те, что сгалн седыми, окрасятся вновь»4б. 

Трактат «Об украшеюm жеlПЦИН» интересен, прежде все
го, тем, что позволяет ВЫJlВИГЬ, какие вопросы входили в сфе
ру средневековой косметологии. И хотя современный чита
тель вряд лн найдет для себя много практических советов в 
«Тротуле», совершенно очевидно, что рецепгы из трактата 
«Об украшеюm жеlПЦИН» отличалнсь от рекомендаций по 
уходу за волосами и лицом, сохранившихся в медицинских 
сочинениях или энциклопедиях. Если мы обратимся к книге 
«О природе вещей» энциклопедисга начала XIII века Фомы 
из Кантимпрэ, то увидим' что его рассуждения об уходе за во
лосами связаны преимущесгвенно с тем, как избежать облы
сения: «Волосы редеюг, когда жар превосходит ТО, что зало
жено природой. Онн выпадаюг при воздержании от пищи, от 
заражения соков, как у прокаженных, и у мужчин чаще, чем 

4Ii Овидий. Приrиpании дли лица / Пер. С. Ошерова // Овидий. Скорб
ные элегии; ПИсьма с Поига / Изд. подroт. М. Гаспаров, С. Ошеров. М., 
1 982. С. 184 - 186. 

4б liber Medicinae Sexti Placiti Рарyriепsis ех aпimaliЬus, ресопЬш et 
bestiis vel avibus / Ed. Emestus Howald, Неnriсш Е. Sigerist // Corpus Medico
П1Пl LatiпоП1Пl. Vol. N. Leipzig: Teubner, 1927. Р. 264. 2 1 7  
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у жеlПЦlПl. . .  По словам Аристотеля, в холодных сгранах у 
живQтJIых и людей - ровно стелющиеся, свисающие волосы, 
чаще всего белые и жесткие, в жарких же - скорее черные и 
курчавые по всему телу . . .  У живых сущесгв на голове волос 
не много, человек - исключение, а у него в 9ТОм есть необхо
димость из-за влажносги мозга, который волосы защшцают 
от сильного холода или палящего зноя. Из живых сущесгв че
ловек носиг на голове больше всего волос. На голове челове
ка не лысеют те обласги, 'ПО находятся ниже того места, где 
расположен мозг, или ниже макушки, или вокруг висков, или 

вокруг ушей. По словам Плиния:, волосы на протяжении не
скольких дней продолжают расти на телах умерших сгари
ков. Cpeдcrвa для редеющих волос: помогает, если мазать со
ком травы настурции. Также редька, протертая с медом, вос
сганавливает волосы. Собери пучки кукушкиного льна, поло
жи их на три дня в воду, затем растолки и приroтoвь с мас
лом, капустой и гусниым жиром, смешай все 9ТО и намажь го
лову, пока горячее, - волосы снова стануг расги. Также нане
си на голову репешок [агримонию], перетертый с козьим МО
локом, - 9ТО помогает. А еще, 'ПОбы волосы выросли густы
ми, истолки в вние жженую скорлупу грецкого ореха и мажь 
этим. И еще, 'ПОбы волосы не выпадали, золу от льНJIНОГО се
мени смешай с маслом и мажь этим голов}'» 

Весьма экзотичны бальзамы для волос, рекомендованные 
в «Книге Сексга Плацита». «Если заячий желудок пригото
вигь в миртовом масле на сковороде и намазать этим боль
ные [редеющие] волосы, они cгaнOBJIТCJI крепкими и начина
ют расти»". «Медвежье сало, смешанное с ладаном и много
летним вином, укреIIЛJIет редеющие волосы и помогает им 
расти»48. «Чтобы волосы на голове не редели. Сожженную пе
чень лошака надо смешать с миртовым маслом и нанесги на 
голову, от чего волосы перестануг выпадать и бу дуг расги»49. 
«Часгички козьих рогов, смешанные с миртовым маслом, ук
репляют редеющие волосы и способсгвуют их росгу»50. 

В наиболее извесгиом травнике Средневековья - «Герба
рни Апулея» (IV век) - дается всего несколько рецептов для 

волос: «Венерин волос [аднаиг], перетертый с маслом, окра
шивает волосы»51. Кукушкин лен «полезен для ухода за жен
скими волосами»52. Молочай, «если намазать его на редеющие 

4' lbid. Р. 243. 
48 lbid. Р. 270. 
49 lbid. Р. 272. 
50 Ibid. Р. 250. 
51 Pseudo-Apulei Platonici Herbarius / Ed. Emestus Howald, Henricus Е. 

Sigerist // Corpus Мешсоrшn Latinorum. Vol. N. Leipzig: Teubner, 1927. Р. 97. 
52 Ibid. Р. 102. 



волосы и подержать на СОЛlЩе, укрепляет их и делает золотн
стыми»53. 

Таким образом, mrreресовавпmе авторов рецепты были 
направлены, по большей части, на решение мужских про
блем. В то же время в трудах, которые были у медиков под 
рукой наряду с «Тротулой», мы обнаруживаем средства для 
депиляции - в «Книге Сексга I1лa.цкrа» рекомендовалось мо
локо собаки: «Если собачьим молоком намазать место, отку
да только что были удалены волосы, то они не вырастут там 
снова»54. Рецепт мог и усложняться: «Против волос. Молоко 
собаки, козьи слезки и молоко молочая, если смешать их, не 
даюг расти удаленным волосам, если сразу намазать нужное 
место. это помогает, чтобы не рос детский пушок»55. Таким 
образом, собачье молоко могло по воле переписчика (именно 
на совести монахов, копировавших книги, поправки и измене
IПIЯ подобного рода) как способствовать росту волос, так и 
предотвращать их появление. Owrгь же, превентивная депи
ляция актуальна по отношению к мужскому телу: «Если по
мазать грудную клетку безбородого юнца конской пеной, у 
него там не станут расти волосы»56. 

Примечательно, что ни в трактате «Об украшении жен
щин», ни В медицинских сочинениях Средневековья мы не 
всгречаем рецептов по уходу за ногтями. Приводимые фо
мой из Кантимпрэ средства помогаюг отслоигь поврежден
ный ноготь, не более: «Чтобы вылечигь зaлmвпmе ногти, на
три сухой репешок и посЬПIЬ им ногти, боль -ryт же пройдет 
и ноготь отрастет. Также если налОЖИI'Ь ,.рупторИЙ" [едкое 
лекарствеШlOе средство, которое готовят из щелочи] на ко
рень ногтя, а на следующий день намочигь нить в слюне, так 
чтобы она была влажной, обвалять в пороnпcе реальгара и 
обвязать вокруг ногтя. Ноготь прокалываюг и окропляют 
пороnпcом, разведенным в уксусе, от чего ноготь обновляет
ся за wrгь дней. Затем топят на огне старый сыр и наносят 
на ноготь, от чего отрастает новый и чистый. Если появляет
ся вздутие, натираюг ПЫЛЬЮ, [взятой] у городских ворот. Ес
ли ногти на руках и ногах начинаюг трескаться или гнигь, 
разотри квасцы и соль, смеШ8.lПlblе в равных долях, добавь 
уксус и нанеси на ногти. Также на раны на ногтях можно на
носигь жаБШIК, растертый со старым жиром. А еще разотри 
в порошок сушеные Hacтypцmo и репешок и посЬПIЬ то ме
сто, где сошел ноготь, боль -ryт же пройдет, а ноготь отрас
тет заново». 

53 Ibid. Р. 193. 
54 Liber Medicinae Sexti Placiti ... Р. 263. 
55 Ibid. Р. 264. 
56 Ibid. Р. 272. 219 



ДЛЯ ухода за лицом в «Книге Сексга Плaциra» рекомен
довались следующие средства. 

«Кровь зайца очищает ЛИЦО от веснушек»51. 
«Жир дикой козы, смешанный с водой, помогает, если на

мазать им обожженное солицем ЛИЦО». 
«Если намазать лицо сгарым жиром дикой козы, то сой

дут веснушки и исчезиуг [родимые] шrmа». 
«Or веснушек. Яйцо опустигь в уксус, так чтобы скорлупа 

растворилась, затем, вскрыв мембрану, ВЫПУСТИГЬ наружу бе
лок, добавить к нему в досгаточном количестве муку мелкого 
помола и столько же зерен ладана, затем все это перетирается 
в вине, смешивается с медом, этим надо мазать ЛИЦО, а также 
использовать как очищающее средство для всего тела». 

«Or намазанного на ЛИЦО бычьего жира проходят вес
нушки». 

«Красооу лицу можно придать, реryлярно намазывая его 
бычьим навозом, размочеииым в уксусе и растертым». 

«Для удаления [родимых] пятен с лица. Одна драхма 
козьего жира, мука волчьих бобов, четыре драхмы меда, на
мажь ЛИЦО, и они исчезиуг». 

«Перетертая С медом слоновая кость прекрасно удаляет 
родимые шrmа. Также если женщина ежедневно натирает 
лицо порошком из бивня, то от этого проходят yпm:бы». 

«Смешай ЯИЧНЫЙ желток с четырьмя унциями молотых 
бобов - растолченное и высушенное на солице снадобье 
уменьшает родинки у женщин». 

«Если молоко ослицы смешать с бобовым молочком, то 
этот сосгав удаляет все родинки с тела и придает коже белиз
ну, если использовать его в качестве лосьона». 

«Гербарий Апулея» советовал: «Если корень CВJПЦенного 
клубня смешать с ЛIOIUUlОВЫМ молочком, то женщина, умыв
шая этим средством лицо, сразу избавигся от веснушек»58. 
это едииствеииыii рецепг по уходу за лицом, который всгре
чается в травнике. 

«Or трещин на губах. Если наложить в качестве припарки 
мягкое сало дикой козы, ryсииый жир, олений коc'пIый мозг, 
лук С камедью и негашеиую известь, это поможе'Г». 

Фома: «Or трещин на губах надо ВЗJIТЬ и смешать в рав
ных долях козье сало, ryсииый жир и конскую пену; если не 
помогает, то сначала натри зеленой айвой и затем наноси 
мазь». 

Никмай гориов 

57 Ibid. Р. 245 . 
• 18 Pseudo-Apulei Platonici . . . Р. 60. 



о ЛЕЧЕНИИ ЖЕНЩИН 

141. Средство для жеюцин, хранящих чистоту, и вдов. 
Есть женщины, которым lIе позволено плотское совокупле
ние по причине данных ими обетов, веры или вдовства, а ведь 
некоторым жеюцинам не стоиг брать на себя такие обеты, 
ибо, имея желание к соИГИIO и не совокупляясь, они тяжело 
заболеваюг. для них подойдer ваг какое средство. Возьми 
хлопковую Ba'I)' и мускусное масло или масло болагной мя
ты, намажь и наложи на вarинy. Если У тебя Her этого масла, 
возьми mрuферу .uaгH�, раствори ее в небольшом объеме го
рячего вина, проmпай этим хлопок или свежую шерсть. Хо
рошо умеряer похагь и облегчaer боль. 

143. Если жеlПЦИНа толста и будто cтpaдaer аг BOДJDlКli, 
смешиваем коровий навоз с самым лучшим вином и затем на
тираем ее этим; дальше ей надо погрузигься в парную по са
мую голову, а парную надо раскалигь посильнее, топя самбу
ком. Покрыгая этим [составом жеюцина] выделиг обильный 
паг, пока будer находигься в ступе; ей надо справигь нужду, 
и то, что выйдer наружу, будer зеленого цвerа. Хорошо про
пагев, она должна принять специальную ванну [умеренно со
леную морскую воду смешать с дождевой водой, добавигь 
можжевельник, кошачью МЯ'ry, болагную МЯ'ry, волчье ЛЫКО, 

полынь, чернобыльник, иссоп и прочие горячие травы] и сра
зу O'ЛIравляться в постель. Эro надо повторять три-четыре 
раза в неделю, и это сделаer ее стройной. Ей следуer хорошо 
пигаться и пигь хорошее, ароматное вино. С помощью этого 
средства и тучных мужчин можно сделать стройными. 

59 Трифера магиа roтoвилась следующим образом: «для восьмой часги 
фукга возьми две драхмы сока опиумноro мака, по одной драхме корицы, 
гвоздики, галангаиа, нарда, куркумы, имбиря, пижмы, стиракса, аира бо
лотного, гaлaнroвоro корня, флореlПИЙСКОГО ириса, roричника, желтоro 
ириса, мандрагоры, кельтскоro нарда, собачьей розы, перца, аниса, сельде
рея, петрушки, смирнин, дикой моркови, белены, фенхеля, дyDIИсгоro бази
лика и тмнна, меду, сколько потребуется ... 
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[ДЛЯ lУЧНЫХ МУЖЧШI] 
144. тучных мужчин мы лечим следующим образом. В 

песке на морском береry роем для них могилу, натираем их, 
как было описано выше, и в сильную жару сажаем их туда и 
засыпаем сверху горячим песком, пусгь они там получше 
пропотеют, а затем примуг ванну, как описано выше. 

154. Некоторые страдают от опухоли на мужском члене, 
так что под крайней плотью у них появляются многочислен
ные вьпцербины и сходит кожа. им мы помогаем так. Варим 
алтей, а сварив, отжимаем, чтобы вся вода вышла, затем тол
чем вмесге с нугряным салом, или несоленым животным, или 
растительным маслом, ставим на огонь и горячим наносим на 
листья капусты или льняную тряпицу, которыми оборачива
ем член. это снимает опухоль. Затем обнажаем крайнюю 
плоть, горячей водой промываем покрытую ранами или на
рывами шейку и посыпаем ее порошком из греческого дегтя, 
сушеного древесного корня, червей, розы, корня коровяка и 
черники. Если нет черники, то достаточно будет и четырех 
предыдущих. это надо проделывать два-три раза каждый 
день, пока не пройдет». 

[ОТ ЧЕСОТКИ И ССАДИН НА ГЕНИТАЛИЯХ] 
lбб. Когда они чешуг там, то раздирают все до того, что 

кожа сходиг, словно ее соскребли, по этой причине появляются волдыри, наносящие большой вред. Потому эти части мы 
мажем мазью, которая помогает при ожогах, причиненных omeM или горячей водой, и когда сошла кожа. Возьми одно 
яблоко, армянскую глину, мастику, ладан, масло, горячее ви
но, воск и сало и приroтoвь ее так. Очисти яблоко изнугри и 
снаружи, натри и поставь в горшке на огонь, добавив масла, воска и жира, а когда закипит, положи мастику и ладан, из
мельченные в порошок, затем процеди через полотно. Знай, 
что если кто-либо собирается наносигь Э'I}' мазь на ожог, сле
дует положить сверху на обожжеШlOе место лист плюща, от
варенный в вине или уксусе, или лист гладиолуса. это проверепное средство. 

[СРЕДСТВО ОТ ЧЕСОТКИ] 
173. Вот отличное средство от чесотки на бедрах или в 

других местах. Возьми девясил, уксус, ртуть, масло - какое 
захочешь - и животный жир. Готовится так. Корень девясила 
очисти, мелко наруби и свари в уксусе. Как только будет 
вполие готов, перетри в ступке вмесге с жиром, затем добавь ртуть, разведенную в масле и уксусе, в котором варился девя
сил. Эга мазь помогает тем, кто от чесотки сдирает на себе кожу. Знай, что, если кто станет мазать себя этой мазью, 



пусть наберет в рот холодной воды, а 
не то зубы пострадaюr от pryти, кото
рая может попасть всюду. 

[ЧТОБЫ ПРИДАТЬ ЛИЦУ 
БЕЛИЗНУ] 
174. для отбеливания лица возьми 

корень горлеца и очиcrи ero, а еще 
столько же корня rurnmстого ароника, 
перетри в ступе вместе с животным жи
ром, окуни в горячую воду, процеди че
рез полотно, а затем отожми хорошень
ко и оставь на ночь. Поугру 1Щательно 
убери влагу и залей свежей жидкостью: 
лучше всего подходит сок жимолоcrи 
или розовая вода. Повторяй это на про
тяжении пяти дней. это делается для 

того, чтобы опасные свойства трав не 
нанесли вреда лицу. На шестой день 
отожми воду и оставь на солице, пока 
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не высохнет. Затем возьми три доли белил, четыре доли кам
фары, по одной драхме бората и гуммиарабнка. Борат раство
ри в розовой воде, растирая его между ладонями. Все это по
меcrи в розовую воду. Знай, что когда ты захочешь выбелить 
лицо, возьми кусочек приблизительно величиною с боб, окуни 
в холодную воду, затем обеими руками натри лицо, которое 
прежде надо BымьIть водой И С мылом. Затем опрыскивай ли
цо холодной водой и накрой ero тонкой тканью, это можио де
лать как угром, так и вечером. Знай, что средство останется 
действеlПlЫМ на протяжении трех или четырех дней. 

[ЧТОБЫ ПРИДАТЬ ЛИЦУ РУМЯНЕЦ] 
175. Чтобы на лице появился румянец, возьми корень пе

реступня и очиcrи его, мелко наруби и выcyпm. Затем измель
чи в порошок, намочи в розовой воде и наноси нежио с помо
ЩЬЮ хлопка или тонкой ткани - имеюlO это придаст лицу ру
мянец. Если у женщин на лице белая и бескровная кожа от 
ПРИРОДЫ, то румянец, прнкрывающий болезненную блед
ность лица, будет смотреться естествеюlO. 

[ДЛЯ ИЗБАВЛЕНИЯ ОТ МОРЩИН] 

Парная. 
Конец ХП века 
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176. для морщIuIиcтых старух. Возьми гладиолус, выжми 
из него сок и этим соком намажь лицо с вечера, а поугру ко
жа зашелушится и полопается, и -ryт как раз нам следует при
менить то самое средство, для которого беруг корень лилии, 
и кожа, промьпая после отшелyunmания, будет казаться 
очень r ладкой. 223 
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[ОТ ВЕСНУШЕК НА ЛИЦЕ] 
177. ог веснушек на лице, которые ПОJlВИЛИСЬ внезапно, 

возьми корень горлеца, преврати его в пыль, добавь KOCIЪ ка
ракатицы и ладан и из всего этого приготовь порошок, рас
твори его в небольшом количесгве воды прямо на ладони и 
наноси на лицо, растирая хорошенько вместе с розовой водой 
ИЛИ водой, в которой настаивались отруби ИЛИ хлебные 
крошки, - и делай так, пока не избавишься. 

[ОТ ВОНИ ИЗО РТА] 
178. ог вони изо рта, причиной которой JlВЛЯется недомо

ганне в животе, надо ВЗЯТЬ кончики болотного мирта и ва
ригь в вине до тех пор, покуда не уварится вполовану, а по
сле опорожнеНИJI желудка надо дать вьппnъ вина. 

[ЧТОБЫ СНЯТЬ ПОКРАСНЕНИЕ НА ЛИЦЕ] 
179. Чтобы CШIТЬ покраснение на лице, мы прикладываем 

разных ПИJlВок, которые живут в тростнике, но сначала ме
его, к которому они пристануг, следует промыгь вином; их 
следует прикладывать вокруг носа и ушей - с обеих егорон, 
а еще между лопатками можно посгавигь банки. 

[ОТ ВЕН НА ЛИЦЕ] 
180. Что до вен, которые видны на лице и носу, мы накла

дываем на эти места [смесь] из трех четвертей мыла и одной 
четверти молотого перца и лечим это способом, описанным 
выше. 

[ОТ СОЧАЩЕГОСЯ РТА] 
181. мы промываем рот теплым вином, хорошенько выти

раем зубы как утром, так и вечером, затем на ночь обмазыва
ем вокруг розовым масло�. Помогает за короткое время. 

[ОТ ПОЧЕРНЕВШИХ ЗУБОВ] 
182. Если зубы почернели ИЛИ приобрели дурной цвет, 

возьми скорлупу грецкого ореха, очисти от зеленой кожуры и 
трижды в день натирай этим зубы, а когда они хорошо натер
ты, полощи рот горячим вином, в которое можно добавигь 
соли. 

[ОТ ТРЕЩИН НА ГУБАХ] 
184. Некоторые страдают от трещин на губах, ибо из-за 

чрезмерных усилий в любви ВО время поцелуев губы сильно 

БО На самом деле - квасцами; розовое масло поJIВИЛОСЬ в по3ARИX вер
CИJIX. 



тругся друг о друга, так что поутру 
от жара становятся сухими и потре
скавumмися. эго мы лечим, накла
дывая блоппuщy или мазь из лилии . 

185. Есть и те, у кого трещины п<r 
являются от климата или ветра и п<r 
добных прИЧIUI. их губы мы мажем 
медом, а затем посьmаем порошком 
из греческого дегтя. 

186. И еще, совет одного Мaпiстра 
из Феррары: возьми грецкий орех, за
пеки в золе, разотри ядро и наноси 
после того, как трещины обработаны 
ВНИIIЫМ камнем, - помогает. 

[ХОРОШИЕ СТЯГИВАЮЩИЕ 
СРЕДСТВА] 

190. Средства, 'П'О6ы вanmа была 
как у девственIIицы. Возьми яичный 
белок61 и смешай его с отваром болотной мяты и горJIЧИX 
трав подобного рода, дважды или трижды в день накладывай 
на вanmy свежее льняное полотно, пропитанное этой смесью, 
и если ночью помочишься, то наложи еще раз. Знай, что луч
ше сначала npoмьrrь вanmy горячей водой, к которой добав
лена эта смесь. 

191. Возьми свежую кору падуба, разотри ее и смешай с 
дождевой водой и льНJIIIОЙ тканью или хлопковой ватой Haн<r 
си на вanmy, как было сказано выше, но все это надо убрать 
за час до соигия. 

192. То же самое. Возьми истолченную соду или ежевику 
и посыпь - стягивает удивиreльно. 

193. Встречаются, однако, порочные и скверны�e бл у дни
цы, которые хотят показать себя лучше девственющ, и они 
бездумно пользуются средством, от которого и у IUIX возника
ет кровотечение, и мужской орган получает paньJ. Так вот, 
они беруг порошок из стекла и соды и посьmают им вanmy. 

194. И еще, возьми по одной унции чернильных орешков, 
роз, сумаха, подорожника, арМJIНСКОЙ г ЛШIЫ, квасцов, флори
дниа, отвари это все в дождевой воде и делай примочки на 
срамных местах. 

195. Еще лучше за ночь до свадьбы поставигь на вanmy 
пиявок (но следигь, 'п'06 они не пролезли внугрь) , так что 
кровь выступит наружу и превраткгся в CryCТOK, а муж при
мет это за кровотечение. 

61 В ранних версWIX речь шла о белых квасцах. 

Миииатюра. 
Парвж. 
1494-1495 
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[ОТ ОПУXIIIEГО ЛИЦА] 
197. or опухшего лица помогает обычный водяной пар. 
198. Также на опухшее лицо и глаза можно наложигь све

жий свиной жир, расгеpтый вмесге с креcroвником. 

[О ВОШОЧЕМ ПОТЕ] 
205. Есть те, У кого пот невЬПlОСИМО ВОlПOчИЙ. для IUIX мы 

проmrгываем прocгьnuo в вине, в котором варили листья чер
ники, все расгение или его ягоды. 

[ОТ ЧЕСОТКИ НА РУКАХ] 
234. Чтобы вылечить чесотку на руках, возьми щавель и 

дымJIнк)' соедини СО свиным жиром и взбитым в мае маслом, 
приготовь нечто наподобие мази и мажь этим руки. 

235. Еще один способ. Возьми подорожник и положи его 
на огонь так, чтобы он горел прямо перед женщиной - помо
ЧИТCJI, хочет она того или нет. 

[ЧТОБЫ ПРИДАТЬ ЛИЦУ БЕЛИЗНУ] 
23б. Мазь, делающая лицо белее62• Взять две унции белил, 

иcroлочь, просеять через полотнище и все, что в полотнище 
осганется, выбросить, оставшееся смешать с дождевой водой 
и варить до тех пор, покуда вода не впитается, - а это можно 
определить по тому, что почти вся [масса] засохнет, - затем 
оCtyдигь, к высохшему и оCtyженному добавить розовую во
ду и затем КШIJIТИТЬ до тех пор, пока не станет густым и твер
дым нacroлько, что можно будет слепигь маленькие пилюли. 
Когда захочешь намазаться, возьми пилюлю, раствори ее на 
ладони водой и хорошенько разотри по лицу, так чтобы на 
лице не осталось влаги. Затем омой лицо чиcroй водой, и [бе
лизна] будет сохраняться на протяжении семи дней. 

[для ОТБЕЛИВАНИЯ ЗУБОВ] 
237. Чтобы отбелить черные зубы и укрепигь ослабumе и 

износивumе десны или избавигься от дурного запаха изо рта 
лучше всего сделать следующее: возьми в равных долях ко
рицу, гво�, нард, масг.ику, ладан, хлебное зерно, поЛЬПlЬ, 
клеШlПO краба, финиковые и оливковые коcroчки, разотри 
все и преврати в порошок, натирай им [больные] места. 

238. И еще, для того чтобы почерневumе зубы сделались 
белыми, возьми десять драхм обожженной пемзы, десять 
драхм соли, по две драхмы корицы и гвоздики и предосгаточ
но меда. Смешай пемзу и соль с медом, затем держи на плос
ком блюде, посгавленном на угли, - пока не загорятся, а про-

62 В более ранних версиях корпуса отмечается, что это "рецепг жены 

Петра Вивиани ... 



чие травы изотри в порошок. Когда в том есгь надобносгь, 
натри зубы. 

[ОТ ЗУБНОЙ БОЛИ] 
239. ог зубной боли и чтобы укреmпь зубы, коли шатают

ся, возьми одиннадцать драхм нашатыря, четырнадцать драхм 
пижмы, четьrpнадцать драхм черного перцаБЗ, две драхмы гвоз
дики. Готовить так: соль и отруби положить в горшок с мас
лом и держать, пока не превратятся в уголь; когда остынуг, пе
ретереть вместе с прочими пряностями, превратить в мелкую 
пыль и натирать этим зубы и язвы. 

240. Еще одно средство. Сок очного цвета прекрасно отбе
ливает зубы; если наложить тертьш очный цвет, это очшцает 
нарывы на деснах. 

[ДЛЯ ОТБЕЛИВАНИЯ РУК] 
241 .  Чтобы сделать руки белее и мягче, черемшу варят в 

воде до тех пор, пока вся вода не вmrгaется. Хорошенько вы
кручивают, добавляют вшmьm камень, а затем два яйца. 
этим натирают руки. 

БЗ Переrmсчики ПОСГОJIННО варьировали количесгво перuа, преДЛaraJI 
взять то ч>и, то четыре драхмы. 
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ОБ УКРАШЕНИИ ЖЕНЩИН 

242. Чтобы жеlПЦlUlа была привлекательной, а [кожа ее] 
гладкой и волосы росли только на голове, прежде всего над
лежит ей cxoдmъ в купалыпо, а если она к этому непривыч
на, то пусгь устроиг париуюб4 следующим образом. Нужно 
вЗJIТЬ кирпичи И горячие камни и помесгить в башо, где будет 
сидеть жеlПЦlUlа. Можно еще горячие кирпичи и камни по
месгить либо в париую, либо в отверсгие, сделанное в земле65• 
А теперь сверху надо лигь горячую воду, чтобы поднимался 
пар, который будет окугывать сидящую жешцину, обернyryю 
в просгыни, - чтоб пропотела. И когда она попотеет хоро
шенько, пусгь окунется в горячую воду и омоет себя как сле
дует. После этого ей надлежит покинуть купальню и 'IЩатель
но вытереться льияным полотном. 

243. После этого надо нанесги мазь для удаления волос, 
которая делается так: нужно Hacьmaть три унции просеянной 
негamеной извесги в г линJпIый горшок и приroтoвить из нее 
[горячую] кашицу, добавить Одну )'lЩИlO  аурипигмеlПа и сно
ва посгавигь вариться, проверяя перышком, не готова ли ка
uпща. Смотри, чтоб не переварилась, а также не оставляй ее 
подолгу на коже, ибо очень уж горяча. Случигся мази об
жечь кожу, возьми nOnУ..4еOJlL' вместе с РозовъLМ, а то и фu(u''КО-

ы В рlUПUlX версиях roBOPВТCS - «Как 9ТО заведено у женщин по ту ст(}
рону Альп, ибо у них нет купален». 

65 Изначальво тeкcr был следующим: « . . . в сосуд, где давят виноград, 
.либо в покрьrroe сгеклом углублеиие». 

б6 Мазь, которую делаюг из почек тополя. еДва фунта мази получают 
следующим образом. Возьми полтора фунта ТОПOЛJUlЫX почек, по три ун
ции красноro мака, лиcrьeв мандрaroры, кончиков самых мяrкиx листиков 
ежевики, черной белены, черноro паслена, очиrка, ла1)'Ка, молодила, лопу
ха, фиалки и водолюба, два фунта свежеro несоленоro СВШlоro сала. Топо
линые почки надо рacroлочь сначала сами по себе, а затем вмесге с жиром, 
сдела1Ъ из них небольшие IПIЛЮЛИ и ocraвнrь на пару дней. Через два ДИJI 
смеша1Ъ все вышеперечисленные травы и pacrepen.. Затем смеша1Ъ с пи

ЛIOЛ&МИ и pacrepen. снова. Из смесн приroтoвнrь небольшие IПIЛЮЛИ и ос
тaвнrь их сушиться на деВJПЬ дней. Через деВJПЬ дней IПIЛЮЛИ одна за дру
roй следует помеcтиrь в roршок, куда налиг ОДШI фукг отменноro, аромат
ноro ВШlа. Киrurnrrь до тех пор, ПОСТОJUUlО помешивая лопаточкой, покуда 
ВШlО не впитаетси, затем пересыпа1Ъ ocraток в мешок и получше arжа1Ъ. 
Orжатой массе да1Ъ хорошенько ocrыrь, а затем помecтиrь в сосуд». 



8Ъис маиомб7 или соком молодила - и остужай 9ТИМ до тех 
пор, покуда жар не спадет. Затем мажь 6иой Masb1fl8, покуда 
не пройдет жжение. 

244. Еще одна мазь для удаления: волос. Возьми негаше
ную извесгь и аурипигмеlП. Помесги в льняной мешочек и 
КШIЯТИ до тех пор, пока не сварятся. Проверяй готовносгь, 
как сказано о том Bыme. Если мазь окажется слишком гус
тоjiб9, добавь свежей ВОДЫ, чтоб сгала жиже. Знай, что в виде 
сухого порошка она помогает oтmелyumвать больную плагь и 
способсгвует pocry волос на голове больных опоясывающим 
лишаем: пораженное место надо сначала помазать маслом 
или медом, а затем посьmать 9ТИМ порошком. 

245. Мазь, с помощью кaroрой знатные женIцииы удаля
ют волосы, изб8вляются от патен и делают кожу нежнее. 
Возьми сок листьев бешеного огурца и миндальное молоко, 
поместив в сосуд, добавь, слегка помешивая, негamеную из
Becrь и аурипигмеlП, а затем растолчеlПlЫЙ галь6аиум, от
сгаивавшийся вместе с небольшим количесгвом вина на про
тяжении одного дня и одной ночи, - и вари это все вместе. 
Когда сваригся, отдели гальбаиум и добавь немного масла 
или вина, а также pryти. Гaroвый arвap надо снять с огня и 
добавить 'ryда порошок из следующих трав: возьми в равных 
долях мастику, ладан, корицу, мускатный орех и гвоздику. 
эта мазь приятно пахнет и постепенно делает кожу мягкой. 
Подобной мазью для удаления: волос пользуются знатные да
мы Салерно70• 

67 Розовое масло. «Это масло I'O'I'OВJП'C8 так. В объем двух фyиroв про
cтoro (а лучше, как мы считаем, очищеюlOГО) масла следуf?Г помecrиrь пол
тора фуига слегка помятых розовых лепесгков, все 9ТО помещается в со
суд, который подвеUПIВается внутри келла, наполиеюlOro водой. Пусгь ки
IDП до тех пор, пока не умеНЬШИТCJI до трети ел изначальноro объема. 3а
тем лепесгки следуf?Г помecrиrь в белую льняную ТРJlПИЦ}' и отжать под 
прессом, чтобы получить жидкocrь, которую надлежиг хранить. Точно так 
же ГОТОВИI'CJI бузиновое, фиалковое и миртовое масло ... 

б8 Белав мазь . ..  Чтобы получить одни фунт, возьми две унции белил, 
одну унцию окиси свинца, три драхмы ладана, две драхмы смолы мастик� 
воro дерева. каждый компонекг надо pacгePf?ГЬ следующим образом. По
рошок из СВlDЩовых белил смешать с маслом, потом добавкгь окись CВВII
ца. После 9ТОro следуf?Г добавлять смолу мастиковоro дерева и ладан, кото
рые расгерли, понемногу подливав розовую воду. как только масса начнет 
густеть, следуf?Г добавить еще масла и розовой воды, пока все компонекrы 
не растворJll'CJl в общей массе. Так и хранят, следя за тем, чтобы мазь не 
была ни слишком густой, ни слишком жидкой ... 

б9 В изначальной версии roворилось: сЖевщина по своему желанию 
можf?Г разбавить ее своей мочой, ибо если добавить ВОды, то мазь испор
ТIПCJI». 

70 В ранних версИJIX трактата речь шла о эиа'I1lЫX сарацинCICИX женщи-
нах. 
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246. Пусть женщина намажет себя с ног до головы этой ма
зью и сядет в горячей парилке71 •  Ей не следует тереть себя - а 
не то сойдет кожа. Посидев немного, надо попыгаться удалить 
волосы с лобка. Если они не выпадаюг с легкостью, пусть при
кажет облить себя горячей водой и омоет себя, слегка проводи 
рукой по коже. Ведь если она будет тереть с силой, то от по
добной мази и кожа сойдет. Проделав это, она должна погру
зиться в теплую воду и 1Щательно oMЬnЪ себя. Затем надо вый
ти и взять отруби, замоченные в горячей воде, развести этот 
настой и вылить на себя. это очистит и смягчит кожу. Затем 
пусть омоется теплой водой и постоиг немного, пока кожа 
слегка не обсохнет. Затем пусть возьмет хну, смешанную с яич
ным желтком, и натрет ею свои члены. это делает плоть мяг
че, заживиг появившиеся от мази ожоги, придаст сияние и 
гладкость. Намазавшись, ей надо немного постоять, а затем 
омыгь себя горячей водой, после чего, обернувшись в бело
снежную ЛЬНJIН)'Ю простыню, отправляться на ложе. 

О РАЗНООБРАЗНЫХ CPEДCfВAX 
ДЛЯ ВОЛОС 

247. Чтобы, покинув купалыоо, сделать волосы краше, на
до сперва промыгь их таким средством. Беруг пепел вино
градной лозы, пучки ячменной соломы, лакричное дерево 
(чтобы лучше сияли) и дикий ЦШ<Ламен. Солому и дикий цик
ламен КШIЯТJIТ в воде. Затем наполняют соломой, пеплом и 
ЦШ<Ламеном горшок, в основании которого проделаны два
три маленьких отверстия. Воду, в которой варили солому и 
цш<ламен, наливаюг сверху в горшок и собираюг то, что вы
текло из отверстий. эгим средсгвом жешцины омываюг свою 
голову и даюг волосам высохнуть, от чего волосы становятся 
сияющими и золотистыми . 

248. Когда будет расчесывать волосы, пусть воспользуется 
таким порошком: сушеные розы, гвоздика, мускатный орех, 
кардамон, галaнroвый корень. это все надо превратить в по
рошок И замочить в розовой воде. Если этой жидкостью по
прыскать волосы и расчесать их влажным гребнем, волосы 
стануг лучше пахнуть. Сделав [гребнем] в волосах пробор, '1)'
да также стоиг насыпать этот порошок, и волосы стануг уди
вительно пахнуть. 

249. Благородные дамы носят в волосах мускус или гвоз
дику, иногда и то и другое, однако скрываюг ЭТО, чтобы ни-

7 1 В раиних версиях было сказано, что, наоборот, в парилке не должно 
быrь CJ\ИШКОМ жарко. 



кто не заметил. Они также кладут гвоздику, мускус, мycKa'I'
ный орех и прочие благовония в платок (накидку), который 
повязываюг на голову. 

250. Если жеmцина хочет, чтобы у нее были длинные чер
ные волосы, пусть возьмет зеленую ящерJЩy, отделит хвосг 
и голову и сварит ее в обычном масле. эгим маслом мажуг 
голову, оно делает волосы длшIными и черными. 

251 .  Сарацинское снадобье. Возьми кожу сладкого грана
та, разтри ее, проКШIЯТИ в уксусе или воде, процедн и до
бавь побольше порошка из чернильных орешков и квасцов, 
так чтобы получилась густая кашица. Намажь этим волосы, 
словно тестом. После этого замочи труби в масле, поставь в 
каком-нибудь сосуде на огонь и держи до тех пор, покуда от
руби не сгорят. эгим надо посыпь голову у самых корней во
лос. Затем следует намочить волосы, опять нанести приготов
ленный настой, завернуть голову в специально приготовлен
ную для этого повязку и так оставить на ночь, чтобы волосы 
лучше напитались. После этого их следует вымьпь' и они 
полностью станут черными. 

252. Если хочешь иметь густые черные волосы, возьми ко
лоцинт, удали из него сердцевину, наполни лавровым мас
лом, добавь семя белены и немного аурИlIШ'Меита, - этим на
до мазать волосы часто. 

253. Если хочешь, чтобы волосы были мягкими, нежными 
и легкими, почаще мой их холодной водой с порошком натра 
и вики. 

254. Чтобы волосы стали золотисгыми. Возьми скорлупу 
грецкого ореха и кору этого дерева, отвари в воде, дай ей 
настояться на кващах и чернильных орешках, и этой сме
сью можешь на протяжении двух дней окрашивать голову'2, 
которую предварительно следует вымьпь. Сверху надо на
ложить лен, а затем обвязать все бmrгами. После этого рас
чеши волосы, чтобы снять с них все ЛШШIее. Затем нанеси 
краску, которая делается из шафрана, драконовой крови, 
хны, по большей части смешанной с отваром бразильского 
дерева, следует ходить так на протяжении трех дней, на чe'I'
веpтый день - оМЬП'ЬСЯ холодной водой, и этот цвет сохра
няется хорошо. 

255. То же самое. Отвари осадок белого вина в меду так, 
чтобы он достиг густоты "ероmа, намажь этим волосы, если 
хочешь, чтобы они стали золотистыми. 

256. Чтобы чернить волосы. Прежде всего приготовь воло
сы К окраске, как о том было сказано выше. Затем черниль
ные орешки с маслом положи на блюдо и сожги их. Превра-

72 В более ранних версиях отмечается, что этим способом можно окра
шивать и брови. 

I 
I 
231 



232 

тв получившееся в порошок, брось его в уксус, куда уже д� 
бавлена черная краска, которую делаюг в Галлии7э, и дай это
му настояться. 

257. для того же. Смешай порошок галaнroвого корня с 
соком грецкого ореха, дай закипеть и наноси. 

258. Чтобы окрacиrь волосы, отвари цветы мирта и мус
катного шалфея в уксусе и намажь 9ТИМ голову; воздержи
вайся аг крепкого вина или крепкого щелока, ибо 9ТИМ мо
жешь повредить или посечь волосы. 

259. Порошок аг пятен на глазах, которые осгаются, когда 
сходит покраснение. Возьми две унции морской пенки, по пол
унции ладана и косги каракатицы. Морскую пенку и ладан 
превратв в порошок, а кость каракатицы наскобли потоньше 
и все 9ТО наложи на глаза. Если для ребенка - то смесь раз
бавляют розовой водой и наносят после 9ТОго. 

260. Чтобы волосы стали золотыми. Возьми сердцевину 
коры самшита, цвет рaкиnlИКа, крокус, яичный желток, отва
ри в воде, собери то, что всплывет, и намажь 9ТИМ волосы. 

261 .  Чтобы сделать волосы белее. Посади в новый горшок 
как можио больше пчел и поставь его на огонь, растолки с 
маслом и намажь 9ТИМ голову. 

262. для того же подходиг репейник, перетертый с козь
им молоком. 

263. Чтобы волосы росли где пожелаешь. Возьми ячмен
ный хлеб с коркой и перетри его вместе с солью и медвежьей 
мочой. Но сначала ячменный хлеб надо сжечь. Помажь ме
сто 9ТОй смесью, и там стануг расти [волосы] . 

264. Чтобы навсегда избавигься: аг волос. Возьми муравьи
ные яйца, красный аУРШ1ИГМент и смолу плюща, смешай с ук
сусом и натри в нужном месте. 

265. Чтобы волосы были золотистыми, отвари чистотел и 
корень репеЙRИкa, стружку самшита и перевяжи сверху овся
ной соломой. Затем возьми пепел овса или ВШlоградной лозы, 
приготовь средство для мыты и вымой 9ТИМ голову. 

266. для того же. Возьми в равных долях корень чистаге
ла и марену, разотри и прШ'отовь в масле, в котором были со 
всей тщательностью прожарены тмин, стружка самшига, чис
тотел и немного крокуса, натри 9ТИМ голову и оставь на про
тяжении одного дня и одной ночи, смой средством из пепла 
кочерыжки и ячменной соломы. 

267. Чтобы волосы вились. Перетри корень яловой 6узины 
с маслом, намажь этим голову и обвяжи ее сверху листьями. 

268. Чтобы волосы стали толще. Возьми репейник и кору 
вяза, корень вербены, корень ивы, кустарниковую поЛЬПlЬ, п� 
рошок из сожженного льняного семени и корень тростника. 

73 В более ранних версиях - «которую делaюr сапОЖНИКИ». 



Все это прШ'ОТОвь в козьем молоке или воде н нанеси на пред
варигельно обриroе месго. Сделай порошок нз черенков н 
корней капуCIЪJ, добавь к ним порошок нз crpужки сaмппrra 
или слоновой косги, - состав должен бьпь желтым. Из этого 
порошка прШ'отовь средство для омовеНИJl, которое придает 
волосам золотиCIЪJЙ отгенок. 

269. Чтобы сделать волосы длинными. Перетрн корень ал
тея" со свlПIЫМ салом, а затем подольше проКIПIJIТИ в вине. 
После этого добавь хорошо протертый ТМИН, мастику, сварен
ный вкругую яичный желток н слегка перемешай. Когда сва
рится, процеди через ЛЬНJIН)'Ю ткань н дай остьпь, затем ciUI
ми плавающий сверху жир н, хорошенько помыв голову, на
трнсь этим . 

270. Против чесоточных клещей, что грызуг волосы. Возь
ми мирту, ракитник, мускатный шалфей, варн в уксусе до тех 
пор, пока уксус не вDИГaется, н как можно усерднее натрн 
этим кончики волос. эго средство залечивает язвочки на го
лове, если помьпь им голову как следует. 

27 1 .  для того же. Огварн в уксусе порошок из горького 
ЛIOIПDIа н разотрн волосы промеж ладоней. эго прогоняет н 
убивает чесоточных клещей. 

[О том, КАК ЖЕШЦИНЫ 
ДЕЛАЮТ ЛИЦА КPAIIIE] 

272. Сделав красивыми волосы, следует приняться за ли
цо, нбо еCЛli лицо должным образом украшено, то даже урод
ливая женщина становится привлекательноЙ. Женщина укра
шает себя следующим образом: сначала хорошенько моет ли
цо горячей водой с французским мылом, ополаскивает себя в 
купальне водой, в которой были замочены отрубн, затем вы
тирает лицо н наносит на него масло нз винного камня. 

273. Масло нз вннного камня делают так. Надо взять ос
колки винного камня, завернугь в новый кусок ткани н замо
чить в крепком уксусе, так чтобы он весь пропитался, затем 
положить в огонь, чтобы образовались угли, которые затем 
помещают в железный горшок н пальцами перетирают с 
маслом, на трн или четыре дня оставляюг на открыгом воз
духе, причем наклонив набок, чтобы масло могло стекать. 
эго масло собирают в ампулу. Семь дней н ночей жеlПЦИНе 
надлежит натирать этим маслом лицо, а если лицо у нее в 
нарывах н веснушках, то н все wrгнaдцaть. Если она стесвя
ется натираться днем, пусть натирается ночью, а поугру 

74 В более ранних версиях roворилось о чернильном орешке. 
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омывает себя теплой водой с крахмалом, 'П'Обы придать 
мягкость. 

274. Крахмал делай так. Возьми свежее зерно или ячмень 
и, пока зерно сочное, измельчи его хорошенько в ступе, ис
толки, соедини с тремя часгями воды и осгавь до тех пор, по
ка не начнет портигься. Затем отожми и ocraвь на солнце, по
куда вода не испаригся, и используй то, 'П'О осганется. 

275. Покончнв с ЭТИМ, пусть отправляется в купальюо, 
идет в парилку и там натирает свое ЛИЦО маслом из винного 
камня, а натерев, пусть пропотеет хорошенько. Затем омоет 
свое ЛИЦО тем же способом, каким выше предписывалось 
oмьrrь все тело. Затем наносиг cpeдcrвo для удаления волос: 
можно отправигься в купальюо снова и, 1Щательно BыrepeB 
ЛИЦО, наложигь на него cpeдcrвo для удаления волос, которое 
roтoвигся по такому рецету. 

27б. Возьми греческий деготь и воск, рacroпи их в г линя
ном сосуде, затем добавь каплю гальбанума и вари подольше, 
помепmвая лопаточкой. Возьми масгику, ладан, гуммиарабик 
и смешай со всем этим. Покончив с приroтoвленнем, сними с 
огня и, когда сганет теплым, намажь лицо, сгараясь не задеть 
брови. Держи час, пока не ocrынeт. Затем удали. это средст
во удаляет волосы, очищает ЛИЦО от всякой гадосги, придает 
коже нежность, возвращает ей цвет и блеск, а ЛИЦО делает 
красивым. 

277. Также, для удаления припухлостей, по.являющихся 
после родов, натри лицо обычным или морским луком, и ко
жа отшелушигся. Огшелушив кожу, натри лнцо свежим 
козьим жиром и убери шелуху. 

278. Кеpom, который, если наносить ежедневно, придает 
лицу белизну, получают так. Фиалковое или розовое масло и 
куриный жир нужно помесгить в глиняный сосуд и довесги 
до кипения. Рacroпить белоснежный воск, добавить яичный 
белок и смешать с порошком из истолченных и просеянных 
белил, поварить немного, процедить через полотно и к сце
женному добавить камфару, мускатный орех, две или три 
гвоздики. Все это завернуть в пергамент. Наносить только по
сле того, как "ерom приобретет приятный аромат. Женщине 
следует намазать этим cpeдcrвoM лицо, а затем придать румя
нец, прибегиув к следующему. Нужно взять стружку бразиль
ского дерева, насыпать в яичную скорлупу, куда нaлиro не
много розовой воды, добавить немного квасцов, этим пропи
тать хлопок и npикладывать к лицу, от чего лицо npиобрета
ет румянец. 

279. Знай, что воск, который кладут в "ерот, отбеливают 
следующим способом. Расплавь воск в глиняном сосуде, возь
ми флакон, наполнениый холодной водой, и еще один сосуд, 
в котором также будет холодная вода. Флакон опусги в кипя-



щий воск, быстро выгащи И 'ryТ  же опусти в сосуд с холодной 
водой. В результате получается тонкая пластинка воска, тол
ЩШlой с лисгик, (растущий] на дереве. Повторяй это много
кратно. Собери пластинки воска, разложи на плиrке и оставь 
на солнце, обрызгав холодной водой. Когда высохнуг, обрыз
гай снова. это надо повторять на протяжении дня, и пластин
ки воска побелеют, словно льняное полотно. 

280. Есгь еще один способ белигь лицо. Очистить цикла
мен и высyпnrгь его на солнце или в горячей печи, а затем из
мельчить в порошок. этим порошком жеНЩШIЫ белят лица. 
Однако сначала лицо надо подroтoвигь, а побелив, нанести 
румянец. 

281 .  Мазь, которой можно мазать лицо постоянно. Взять 
горный' хрусталь, лак, эглантерию, борат, трагакантовую ка
медь, камфару и немного белил. Истолочь это в порошок С 

миндалем и соедШIИТЬ с куриным жиром. 
282. Чтобы выбелигь лицо, нужно взять сок цикламена, 

переступня, горлеца, rurгнистого аРОlПIКа и снятый мед. [Сме
шать 9ТИ порошки] , каждого сока мерой с гусиное ЯЙЦО или в 
половину. Затем надо взять немного очшценных белил, кото
рые были соединены с водой и оставлены на солнце, и сме
шать перечисленное выше с подогретой розовой водой, на 
медленном ome довести до КШIения, а когда ВЫКШIИТ вполо
вину, добавигь в равных количествах имбиря, ладана, белой 
или дикой горчlЩЫ и тмина. [Смешать] все это с воском и ме
дом. Огходя ко сну, надо обдать лицо паром, поднимающим
ся из горшка, полиого горячей воды, и хорошенько натереть 
этой мазью, а поутру хорошенько умыгься хлебными крош
ками, или порошком из бобов, или мукой из люпина. Если не 
удастся этого достать, то нужно умыться просто так. 

283. Если лицо стало шершавым от солнца или ветра или 
если требуется выбелигь и очистить [кожу] , оленье сало ва
рят в воде, затем сливают его в другую воду, а сцедив, подол
гу разминают руками и добавляют к этому порошок из горно
го хрусталя и лака. 

284. Чтобы выбелигь лицо, надо поместить ЯЙЦО в креп
кий уксус и оставигь до тех пор, покуда скорлупа станет не 
толще мешочка, затем смешать с белой горчицей и четырьмя 
унциями имбиря и перетереть все вместе. Лицо следует ма
зать почаще. 

285. Средство еще лучше: промыть и очистить корень ли
лии, oтrepeть добела, затем пцательно истолочь и, отправив
шись в купальню, смешать истолченный корень с одним или 
двумя яйцами и дать отстояться. Намазать этим лицо, а вый
дя из купальни, хорошенько омыться. 

286. Чтобы кожа на лице стала нежнее. Натри горлец и 
алтей или получше истолки пересгупень, затем смешай с бе-
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лым медом, КШIJIТИ на протяжении двух часов, в самом КОlЩе 
добавь порошок из камфары, бората, камешlOЙ соли, подолгу 
мешая лопаточкой, и сохрани для использования в дальней
шем. Трижды в неделю мой ЛИЦО теплой водой с отрубями, а 
по ВOCKpeceНЫIМ наноен эту мазь. Возьми камфару, корень 
лилии, отваренный в воде, и свежий свиной жир. Смешай это 
все с розовой водой и используй. 

2137. для уничтожения угрей на лице, от коих у некоторых 
выпадают волосы. Возьми красный щавель, ладан, горлец, 
KOCIЪ каракаТIЩЫ, разотри их в порошок, натирай этим лицо 
трижды в неделю, но сначала омывай его водой с отрубями, а 
по субботам мой лицо чиcroй водой, вьrrиpай льняным полот
ном, натирай яичным белком с крахмалом и держи 9ТОТ со
craв на лице на протяжении часа. 

288. or сильной чесотки. Возьми немного красного щаве
ли, растолки хорошенько и натирай этим как можно дольше 
больное меcro. Затем возьми отруби, брось их в КИПJlЩую во
ду, промой этим больное мecro, дай BЫCOxнyrь и приroтoвь 
вот какую мазь. Возьми мелко нарезaнный девясил и отвари 
его в уксусе подольше, затем растолки хорошенько и смешай 
с ПороШКом, сocrавлеlПlЫМ из трех fIЩИЙ ладана, масгики, 
г лera, алоэ, аурипигмеига, тмина, ртуги, перемешанной со 
слюной, косги каракаТIЩЫ, мыла и животного жира. Заправь 
это все уксусом, в котором отварили корень молочая. 

289. жеluцины Салерно кладуг корень переступня в мед и 
этим медом мажут лицо, от чего оно приобретает чудный ру
МJIIIeц. 

290. or солнечIIых ожогов. Возьми очищеlПlЫЙ и отва
реlПlЫЙ в воде корень лилии (не дикой) и разотри хорошень
ко. После ЭТОГО возьми порошок масгики и ладана - по 
одной УНЦИИ, камфары и белил - по две унции, а также сви
ного жира, ибо имешlO 9ТОТ продукт, равно как и розовая 
вода, в дальнейшем потребуется для приroтoвления мази. 
ГОТОВИI'CЯ так. Очисги корень лилии, вари его в воде, отва
реlПlЫЙ хорошенько разотри, залей расплавленным на огне, 
1Щательно процеженным' очищенным от соли и затем осту
жеlПlЬJМ жиром, после чего вышеупомянутый порошок по
месги в розовую воду. Надо сказать, что мазь помогает от 
солиечIIых ожогов, прьпцей на губах, любых волдырей на 
лице - как для СНJIТИЯ с IПIX корки, так И предотвращая по
явлеlПlе оных. Вечером женщина, стоя перед огнем, должна 
натереться мазью, чтобы утром избавигься от того, о чем 
было сказано выше. Эга мазь отшелyпmвает кожу и прида
ет ей приятный цвет. Поутру ее не следует смывать или уби
рать с лица, ибо она никак не влияет на цвет [кожи] . Только 
этой мазью пользуюгся жеlUЦИНЫ, чтобы избавигься от сле
дов, осгавшихCJI после потоков [слез] , [проливаемых] во вре-



мя траура по умершим. Она хорошо скрывает mойники у 
прокажеlПlЫX75• 

291 .  Проверенное средство против свшцеЙ. Возьми лиcr 
красной капуcrы и семя марены, разотри и 1'0 и другое И ва
ри в хорошем вине до тех пор, пока не убудет наполовину, 
каждый дeltЬ давай больному по две ложки - утром и вече
ром. 

292. Если СВIПЦИ оказываюгся на 1'Ом Mecre, откуда сосуды 
идуг к глазам, например на носу, иэбавигься от них невоз
можно, ибо там нельзя ии сделать надрез, ни применить ка
кое-либо лекарственное средство, ибо глаза - орган хрупкий. 
Некоторые, правда, угверждают, что эту болезнь можно вы
лечить, регулярно принимая чисготел, как в виде ПИI'ЬJI, так и 
порошка. 

293. от этого спасают гравилат, и таволга (лабазник), и 
зерна, что растут на xвocrax клубней (редиса, редьки) . 

[О ТОМ ЖЕ САМОМ] 
294. Вот чем польэуюгся женщины для украшения лица и 

губ. Берут снятый мед, к нему добавляют немного красного 
переступня, белого переступня, бешеного огурца и немного 
розовой водыI. это все уваривают вполовину. Подобной ма
зью женщины мажут губы. На ночь и утром моют их горячей 
водой. И это укрепляет и размягчает кожу на губах, делает ее 
нежнее и предохраняет от растрескивания, а если трещины 
ПОЯВЛJПOТCJl, 1'0 справляется с ними . 

7., В кииre .. О снадобьях для жешцин" (гл. l б7) приводигся тот же самый 
рецепг: " (Мазь от солнечного ожога] эга мазь, которой пользуются женщи
ны Салерно, хорошо помогает от солнечного ожога н трешин, в особеннocrи 
если кожа пострадала от ветра, а также против прьпцей н волдырей, что ПО
JIВЛЯIO'J'CЯ нз-за [плохого] климата, н шелушеllИJl кожи на ЛJЩе. Возьми одну 
унцию корня лилии, две унции белнл, по полдрахмы мастикн н ладана, одну 
драхму камфары, одну унцию животного жира н розовой воды - сколько 
потребуется. Приroтoвляется так: очншенный корень лилии варJП' в воде, 
сразу, как дocraли, протираюг хорошенько, затем добавляюг расплавленный 
на огне, хорошенько процеженный, очншенный от соли н затем ocryженный 
жир. После sтoгo белнла - пропитанные розовой водой н как бы измельчен
ные в порошок. Надо сказать, эта мазь помогает не только излечивать, но и 
предотвраща:гь ПОJlВЛеlUfе всего, что перечислено выше . Итак, больной дол
жен намазаться sтoй мазью с вечера, стои ПРJJМо у огия, чroбы поyrpу убе
речь себя как от солнечного ожога, так н от прьпцей н пятен, прllЧИRой кого
рых JIВЛЯIO'J'CЯ Н климат, и солнечный зной. эга мазь отшелушивает кожу н 
придает ей ПРИJП'НЫЙ цвет. Поутру ее не следует смывать или убирать с ли
ца, ибо она никак не влияет на цвет [кожи], каким бы способом и куда бы lUf 
была нанесена. ИмеlUfО sтoй мазью пользуются жеRШИНЫ Салерно, чroбы 
избавиться от коросты или следов от потоков слез, проливаемых во время 
траура по умерпmм, она также помогает лечешоо гнойников у прокажеииых 
и JJВляется хорошим очншаюшим средством,.. 

I 
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295. Если женщине нужно накрасигься, пусгь хорошень
ко натрет губы кожурой корня грецкого ореха. На зубы и 
десны надо положигь хлопковую Ba'ry', пропитанную особым 
сосгавом76, и этой ватой надо натереть изнутри как губы, так 

и десны. 
296. Особый cocraв получают так. Возьми морскую траву, 

которой сарацины окрашивают кожи в зеленый77 цвет. Вари в 
новом глиняном сосуде вместе с яичным белком до тех пор, 
пока от изначального объема не осганется треть. К этой массе 
добавь пцательно измельченное бразильское дерево, пусгь за
КШIИТ снова, затем дай oC'IЫГЬ и, когда сосгав сганет теплым, 
перелей его в золотой или стеклянный сосуд и храни для ис
пользования. Сарацинские жешцины наносят этот влажный 
cocraв на лицо, когда он высыхает, пользуюгся для отбелива
ния кожи лица 1Серото.м. или каким-либо иным средсгвом, так 
что на лице прекрасно сочетаются белизна и румянец. 

[ОТ ТРЕЩИН НА IYБАХ] 
297. треIцины на губах проходят, если помазать их розо

вым маслом или льняным семенем, отвареlПlЫМ в очшцен
ном цикламене, их также можно мазать истолчеlПlЫМ семе
нем камнеломки с соком золототысячника или круглого 
кирказона. 

298. от этого помогает и сок польПlИ. 
299. Опухлocrь на губах снимается, если помазать ме

Дом78, или водой, В которой варили корень горлеца, ириса или 
норичника, или даже крахмалом, расгворенным в воде и ме
де, а также смесью из мраморного порошка, порошка из 
жженой пемзы и кости каракатицы79; и присыпать место сме
сью порошка из пластинчатого гриба и сухой масгики. 

300. Когда все это высохнет, надо сделать порошок и на
ложигь его на воспаленные или загнившие десны, которые 
следует хорошенько ПРОМЪП'Ь теплым уксусом, В котором ва
рили корень коровяка, а как только гниль удалена, надо 
взять порошок из корицы И роз и посыпать сверху. 

301 .  Если причина вони изо рга - состояние утробы и 
внутренностей, применяется следующее. Надо сделать поро-

76 В ориrинале 9ТOJ' состав называется сложной краской. 
77 Изначально речь шла о фиолетовом цвете, зеленый, скорее всего, 

поJIВИЛCJJ вследcrвие ошибки переписчика. 
78 В более ранних версИJIX в этом месте СТОJlЛа вьmyщеннlUl одним из 

переписчиков фраза: «Опухлость на губах снимается, если намазать медом 
или соком чиcroтeлa, или ианеCI1l тириаку, или сок МЯТЫ, или сок вонючего 
ириса, или припаркой из очиrка, или смазать соком корня переступни, или 
если сделать припарку с 9ТИМ самым корнем. ПрШIyXЛость тела снимается, 
если помазать белым медом . . ... 

79 То есть «морской пенкоЙ ... 



шок из самого лучшего алоэ, какое только можно достать, за
тем смешать этот порошок с соком полыни - полyчитcs си
роп, который следует принимать по четыре ложки каждое ут
ро, после чего прШlИмать внутрь столько же меда, и 9ТО при
носит исцеление. 

[ОБ ОТБЕЛИВАНИИ ЗУБОВ] 
302. Зубы отбеливаюгся так . Возьми жженый белый мра

мор и пепел финиковых косточек, белый натр, красный кир
пич, соль, пемзу. Из всего 9ТОго сделай порошок, оберни его 
влажной шерстью, а затем тонкой льняной тканью. Натирай 
зубы изнутри и снаружи. 

303. Также, чтобы очистить зубы и сделать их белее. П� 
сле обеда женщина должна поласкать рот самым лучшим ви
ном, затем насухо вытереть его новой белой тканью. Haк� 
нец, пусть ежедневно жует фенхель, зорю или петрушку, и 
9ТО на пользу, потому что появляется прwrmый запах, xop� 
шо очшцаюгся десны и зубы становятся белоснежными . 

304. Если У женщины воняет изо рта из-за сгнивших де
сен, поможет следующее. Надо взять негamеную известь, при
родную серу, аурипигмеит, причем серы и извести в равных 
долях, порошок из жженого колоциита, перец. Затем взять 
кусок багряной или красной ткани, нарезать его как можно 
тоньше и добавить ко всему, о чем было сказано выше. Затем 
взять самый крепкий уксус, поместить его в глиняный сосуд, 
дать закипеть, через некоторое время постепешlO, один за 
другим, добавить аурипигмеит, потом серу, потом порошок 
колоциита и перец. Затем поместить 'I}'да полоски ткани и 
снять с огня, достать из гopmкa, разложить на столе в виде 
пастилок и дать им высохнуть на солнце. Когда высохнуг, на
до растереть пастилки в порошок и накладывать на воспален
ные и загнившие десны, которые для начала промывают теп
лым уксусом, в котором был отварен корень коровяка, а как 
только гниль удалена, надо взять порошок из корицы И роз и 
посьmать сверху. 

305. Встречалась мне одна сарацинская женщинаll), кота
рая многих излечила таким снадобьем. Взять немного лавро
вого листа, немного мускуса и держать под языком, покуда 
дурной запах не исчезнет. Я рекомендую держать 9ТО под 
языком И днем и ночью, а в особениости когда надлежит сой
тись с кем-нибудь. 

306. для удаления нарывов на лнце. С вечера заверни 
винный камень, отваренный в крепком белом вине и моче 
ребенка, в льняное полотншце и оставь на ночь в бане под 

11) в изначальной версии roворилось, 'по 3та жеlПЦИИа жила на Сици-
ЛИИ. 
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горячими углями, поутру выброси полотнище, иcroлки ВJUI
ный камень, смешай с медом и натри этим ЛlЩО, как сказа
но Bыme. 

307. Чтобы показалась девой та, что липmлась девсгвен
ности. Возьми драконову кровь81 , армянскую глину, кожуру 
граната, квасцы, мacrикy, чернильный орешек - по одной 
или две )'JЩИН каждого, всего в равных долях, - преврати в 
порошок. Все 9ТО нагрей в воде, а затем соедини вместе. этот 
cocraв помещается в отверстие, которое идет в матку. 

308. Другое снадобье, чтобы ВarJUlа затинулась. Возьми ка
мень гематит, чеРlUlЛЬные орешки, глину, драконову кровь в 
равных долях, аккуратно разотри, так чтобы получить поро
шок, раствори порошок в соке подорожника и дай BЫCOxнyrь 
на СOЛlЩе. Когда захочешь примеmпь, возьми порошок с упо
мянутым соком и введи внутрь через маточное кольцо, а за
тем немиого полежи, сомкнув бедра и голени. этот порошок 
помогает от кровотечения из носа и во время месячных. 

309. И еще. Возьми чернильные орешки и помести в воду, 
этим отваром промой вагниу, посыпь порошком из армян
ской глины и чернильных орешков, и она затянется. 

310. длв. того же и для удаления волос. Возьми негamе
ную известь, на месяц ocraвь ее в воде прямо под СОЛlЩем, за
тем процеди и высуши, словно белила, смешай с Oua.,cmeeiJ'fl и 
животным маслом. Надо намазываться на ночь, беречь глаза, 
поутру смывать теплой водой. 

81 Драконова кровь - красная смола драконова дерева. 
8'l Диалтея - «наэываетса: диалтеей, пaroму что делаетса: из корни алтея, 

способствует CМJIГЧению и согреванию. для того 'ПОбы полyчиrь четыре 
фyиra, возьми два фуига алтея, по одному фymy .льиJIИого семени и пажит
иика, полфуига морского лука, четыре фуига масса, одни фyиr воска, по две 
унции терпеlПlllla, смолы ПJ\IOIЦа, ra.льбанума, по полфуига греческого дeIТJI 
и СМОЛЫ, если добaвиrь бузину и ЦllКA8МeH, то мазь будет помогать от ран. 
Heкaropыe добa.вJUПOТ еще и живamое масло. Все травы и KopeНЫI следует 
хорошенько Bымыrь. Льняное семя, пaжиJ1IИК и морской лук надо протереть 
вместе, а протеproe настаивать три дни в семи фyиrax воды. На четвертый 
день настой пocraвить на огонь и варить, пока не загустеет. Затем по чyn.
чyn. помещaюr в мешок и, когда отжимaюr, добa.вJUПOТ немиого воды, ЧJ'Oo 
бы получилCJI ЛИПКИЙ  сок. Два фунта 9I'Oгo сока надо соединить с четырьмя 
фуигами растите.льиого масла, после чего варить до тех пор, пока сок не рас-
11IOРИI'CJl, а именно 'ПОбы капли сока не плавали на поверхиOCJ1l. Затем надо 
добaвиrь одни фyиr воска и, когда он растает, добавить терпеКJ'ИН. Затем 
смолу плюща, измельченный гальбанум и, наконец, порошок из греческого 
дегтJl в смолу. И когда мазь првгaroВИI'CJI - а 91'0 можно определить по то
му, что капля, помещениая иа мрамор, загустеет, - ее следует CНJIТЬ с огни, 
дать посгепеиио OCТЫI'Ь и OТCТOJIТЬCJI. Она в особениOCJ1l хороша при болях в 
груди, вызванных холодом. При плеврите ее надо сначала нагреть в JlИЧНой 
CICорлупе на ome, а затем натереть грудь. она согревает, РaзмJП'Чает в 
УВЛaжRJlет все поражеииые в страдающие от СУХOCJ1l часги теАа». 



31 1 .  Чтобы сделать ЛlЩО белее и чшце. Возьми сок земля
ного каштана и смешай с коc'пIым мозгом быка или коровы, 
добавь порошок из алоэ, кости каракатицы, белого натра, го
лубlDlОГО помета. Все это разотри и преврати в мазь. Этой ма
зью жеНIЦИНЫ мажуг свои ЛlЩа. 

312. Еще. Возьми любиcroк, хорошенько отвари и омой 
этим ЛlЩО. Аминь. 
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В период раб<УГЫ над этой КШlГой скоропоcmжно 
скончался ее автор-сосгавитель и переводчик 
Николай Сергеевич Горелов. Умер он в январе 2008 года 
в возрасте 34 лет: осгановилось сердце. Год назад 
Н. с. Горелов защJПИЛ докторскую диссертацшо 
на тему «Вocroк в европейской традиции: 
формирование npедсгавлений и стереотипов�. 
Его ждал пугь большого ученого. Ждали и новые npоекты 
в нашем издательсгве. За шесть лет сагрудничесгва 
с издательсгвом «Азбука-классика� Н. с. Горелов подГ<УГОвил 
и вьmyсгил В свет в качесгве автора, сосгавителя, 
переводчика и комментатора более 20 КШIГ, затрагивающих 
темы медиевистики и культурологии, ввел в обиход редкие 
средневековые тeKcтыI. 

В этой книге он собрал и перевел с латьпm 
и сгарофранцузского интереснейшие тeKcтыI' адресованные 
всем, кто интересуется бытом и нравами CpeднeBeKOBЫI, 
и особенно тем, кого npивлекают секреты римской 
и средневековой кухни. К сожалению, Н. С. Горелов не успел 
осущесгвить начатое. Издательсгво взяло на себя смелость 
завершить npоект, руководсгвуясь сосгавом 
и npедсгавленными переводами. Несомненно, данное издание 
могло бы быть полнее и лучше <УГКомментировано самим 
сосгавителем. Однако мы решилнсь npедсгавить читателям 
последний труд молодого ученого. 
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ИГОРЬ ЕФИМОВ 
«НЕВЕСТА ИМПЕРАТОРА» 

На страницах романа-хроники Игоря Ефимова 
(автора книг «Метаполигика», «Архивы Страшного суда», 

«Седьмая жена», «Суд да дело», «Неверная» И др.) 
«Невесга императора» оживаюг собьrrия и ЛlЩа, кaroрые 

О'люсятся к периоду заката Римской империи, с его 

кровавой борьбой за власгь, изменой и предательством, 
предвещающими гибель большого государства. Orдавая 

должное исторической фактуре переломного времени, 
автор делает акцент на духовных исканиях эпохи 

и помещает в центр действия фигуру хронисга Альбииа 
Паулинуса, по крymщам собирающего материалы� о своем 

учителе и насгавнике - хрисгианском монахе 

и мыслителе Пелагии Британце, чьи проповеди были 
объявлены ересью и подверг лись церковному запрету. 

Споры вокруг сущносги пелагианства, O'ЛIошения 

к ииакомыслию, толкования Библии, роли Церкви, 
взглядов на право и способность человека самому 

выбирать собственную судьбу, сосгавляющие 
философский пласг романа, уравновешены лирической 
линией, связаниой с образом гречанки Афенаис, былой 

возлюблениой Альбия Паулинуса, которая в финале 
сгановится императрицей Восточной Римской империи 

Евдокией, приняв шей хрисгианство. 
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МИХАИЛ ГЕРМАН 
«МОДЕРНИЗМ» 

ИСКУССТВО ПЕРВОЙ ПОЛОВИНЫ ХХ В. 

Выход в свет КНШ1i известного петербургского 

историка искусства Михаила Г ермана, несомненно, 
стал большим событием в отечественном 

искусствоведении. Впервые сложная и многогранная 
художественная жизнь первой половины хх столетия 

зримо предстает перед читателем. Оригинальность 
авторской концепции, необычная структура книти, 

где общеисторические обзоры перемежаются 
очерками об отдельных наиболее ярких личностях 

и явлениях в искусстве, подбор малоизвестных 
иллюстраций позволяют назвать этот труд 
новаторским. Книга подробно и интересно 

рассказьшает о проблемах модернизма, о связях 
России и Запада, о деятельности таких мастеров, как 

Сезанн, Врубель, Пикассо, Кандинский, Дюшан, 

Сутин, Магритт, Шагал и многих других. Адресуется 
не только специалистам, но и самому uшpокому 

кругу читателей. 
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« ПЕТР ВЕЛИКИИ» 
ПРЕДАНИЯ. ЛЕГЕНДЫ 

АНЕКДОТЫ. СКАЗКИ. ПЕСНИ 

Эта КНШ'а знакомит читателя с наиболее интереснымн 
предаииями, легендами, aнeкдoraмн, сказками и песнями 
про Петра Великого, который и по сmo пору остается 
в народном сознании воплощением ндеальной модели 
правителя. ИзвеC'I1IЫЙ русский филолог-фольклорист 

и этнограф, профессор Б. Н. Путилов ( 1919-1997) 
представил своеобразную акголоnпo произведений устного 
народного творчества о Петре 1, объединив под одной 

обложкой уникальный материал выдающихся 
собирателей фольклора XVIII-XX вв. 

(И. И. Голикова, Я. фон Штелина, 
С. В. Максимова, Е. В. Барсова и др.) .  

Петр оказывается подчас в самых неожиданных 
ситуациях, выcryпает в роли корабельного лоцмана, 

спасителя тонущих, разведчика во вражеской крепости, 
крестиого отца у матросского ребенка и т.п. Читатель 

увидит государя-императора в окружении знакомых ему 
исторических персонажей (императрицы Екатерины, 

царедворца МенlIIИКОВа, шута Балакирева) 
и традиционных героев русского фольклора 

(солдат, бояр, разбойников). Книга эта является 
увлекательным чтением и адресована самому 

широкому кругу читателей. 
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I 

ВЛАДИМИР СЕМЕНОВ 
«ПЕРВОБЫТНОЕ ИСКУССТВО» 

КАМЕННЫЙ ВЕК БРОНЗОВЫЙ ВЕК 

Книга охватывает период, дливu.шйся около 35 тысяч 
лет - от времени появлеШIЯ первых художесгвенных 

шедевров в палеолитических пещерах 
Фра.нк<rКакгабрии до начала 1 тысячелетия до н. э.  
Автор рассматривает очаги возникновения форм 

искуссгва, получивlШfX распространение на обширных 
евразийских территориях, раскрьшает мифологию 

древних общесгв. При работе над книгой 

использованы сведения, полученные в результате 
открыгий последних 1 0-15 лет и во многом 

изменившие быгующие представления 
о первобыгном искуссгве. Наряду с широко 

известными памятниками (Альтамира, Ляско, 
Mac-д'Азиль, Костенки и др.) анализируюгся древние 

поселеШlЯ, лишь недавно попавшие в поле зрения 
археологов. Издание содержит большое количесгво 

редких иллюстраций, снабжено справочным 
arшаратом и адресовано как специалистам, 

так и широкому кругу читателей. 
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РУССКИЕ живописцыI 
БИОfР А ФИЧЕСКИЙ СЛОВАРЬ 

ЦВЕТНОЕ ИЛЛЮСТРИРОВАННОЕ ИЗДАНИЕ 

Словарь «Русские ЖИВОlШсцы. XVШ-XIX век3.» является 
наиболее полным иллюстрированным справочным 

изданием на данную тему. он включает 215 имен, причем 

наряду с выдающимися масгерами (И. К. Айвазовский, 

К. П. Брюллов, В. М. Васнецов, А. Г. Венецианов, 

М. А. Врубель, А. А. Иванов, И. И. Левиган, 

М. В.  Несгеров, В. А. Серов и др.) предсгавлены 

и не менее mпересные художники, чье творчество не 

croль хорошо извесгно чигателям (например, 

С. Н. Аммосов, С. В. Бакалович, М. К. Башкирцева, 

М. П. Боткин, А. М. Волков, С. И. Грибков, 

П. С. Дрождин, к. Я. КрыжицКRЙ, К. В. Лемох, 

Л. К. Плахов, Н. Е. Сверчков и др. ) .  Биографические 

статьи составлены с учетом последних атрибуций и новых 

публикаций. В книге приводятся сведения о месге 

хранения ЖИВОlШснъLX произведений, подроБныIe СlШски 

лигературы о творчестве каждого художника, а также 

терминологический словарь, помогающий легче 

ориекгироваться в основном тексге. Воспроизводигся 

около 1000 цветньLX иллюстраций, которые дают 

наглядное предсгавление о масгерстве живописцев. 

Наcroящее издание адресовано как специалнсгам, 

так и самому umрокому кругу любигелей 

изобразигельного искусства. 
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« АРТ-ХАУС» 
ку ЛЬ ТОВЫЕ ФИГУРЫ СОВРЕМЕННОГО искуССТВА 

Серия «Арт-хаус» посвящена 

культовым фигурам современного искуссгва, caмыJvl 
ярким творческим именам, ннспровергателям основ, 

создателям новых путей, нонконформистам 
и художникам с большой буквы. 

В СЕРИИ ВЫШЛИ 

Джим Джармуш 

Квентин Тарантино 

Серж Геизбур 

Педро АльмоДовар 

Том Уайте 
Ларе фои Триер 

Тим Бёртои 

Буди Аллеи 
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« АЗБУКА» 
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3 2 1 Закуска для короля, румяна для королевы: Энциклопедия сред-
невековой кухни и косметики / Пер. с лат. Н. Горелова.  - СПб.: 
Издательский Дом .Азбука-классика., 2008. - 256 с. :  ил. + вклейка 
( 1 6  с.).  

ISBN 978-5-9 1 1 8 1 -977-4 
Что подавали к королевскому столу в Средние века? Книга охватывает практически 

все сохранившиеся кулинарные книги CpeДHeвeKOBЬJI, начиная от трактата знаменито
го римского гурмана Апиция, до сочинений придворных поваров французских коро
лей. Издание украшают также рекомеидации, какой следует придерживаться диеты . 
На страницах энциклопедии приводятся первые описания · рецептов приготовления 
лазаний, равиоли, а также советы, как готовить улиток, лягушек, осьминогов и медуз. 
Современный читатель будет удивлен, обнаружив, что многие рецепты и самые экзо
тические сочетания опенков вкуса, считающиеся споследним писком . кули нарной 
моды, были давным-давно известны гурманам CpeДHeBeKOBЬJI. 

Из второй части книги, куда вошел фрагмент единственного дошедшего до нас трак
тата по косметике - с Книги об украшении женщин., можно узнать, как найти лекарст
во от любовной болезни, свести веснушки, похудеть, окрасить волосы, вернуть �ебе 
девственность. 
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