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BCTVYII

y HE HaATO OaratTii Ha apxeorpadidHi IaM’ATKH 1CTOPHKO-
KYAIHAPHIN CHAAIUHI YKpaiHH IIHHUM € KOXKeH apTedakT, 0COOAH-
BO — AXKEpeAa PaHHBOMOAEPHOI Ao0m. Ilonpy moxBaBA€HHA OCTaH-
HIM 9aCOM PI3HOOIYHUX HAIIPAMIB TACTPOHOMIYHUX CTYAIH B Ykpai-
mi', apxeorpalyHux IyOAIKAINN KyXapChbKUX KHUI 1 perernrapiiB
yce x koHde Opakye. OCOOAMBO aKTyaABHOIO € €AHIIA BITUM3HAHUX
ITaM ATOK KYAIHAPHOI CITAAIIIMHU PI3HUX €THOCIB, AKlI 3AaBHA MEIIIKa-
AY Ha YKPAIHCBKUX 3EMAAX 1 3aAHUIINAY ITOMITHHIT CAIA B IXHIH icTOpII.
Taxk, B Iacruryti pykormcy Hartionaassoi 6i0AioTekn Yipaiau ime-
ui B.I. Bepraacekoro (aaai — IP HBVB), B apxiBHOMY dpoHAI VHIBEp-
curery CB. Boroaumupa, 30epiraetbcs 301pHHK-KOHBOAIOT CEPEAMHE
XVII cr., cepeA IUCAEHHUX AOKYMEHTIB AKOTO MICTUTBCA MaAOBIAOMA
30ipka KyXapchkux perentyp Podrizne potrawy g postens, o crana IpeA-
METOM HAIIIOTO AOCAIAKEHHS.

3 OrAfIAy Ha TEHACHINIO OAraTOAaCIIEKTHOTO PO3TAAAY KYAIHAPHHUX
PYKOITHCIB HE € BUHATKOM 1 AAHE BUAAHHSA, fIKE B IIEPIIIN YACTHHI pe-
IIPE3EHTYE AOKAAAHIN aHAAI3 CKAAAY Ta 3MICTY 301pKH, 2 B APYTiH — ITy-
OAixariiro BAacHe TeKcty Podrigne potrawy 3 posten 3 IepeKAaAOM 1 CAOB-

HHKOM.

! Big3Haurmo Hacamnepep npadi ictopukis: ApemeHko M. Haconogu ocsiveHnx B YkpaiHi XVIII cTo-
niTTAa (MPOo KynbTypy BXKUBaHHA LIEPKOBHOIO eMiTOI0 Yalo, KaBu Ta BMHa) // Kniscbka Akagemin. 2012.
Bun. 10. C. 117-184; HetyguxaTkiH |. CrapoxKutHa KyxHa KuiBcbknx mutpononutis XVII-XVIII cT.:
MEHI0, peLienTn Ta NpoToKon Tpane3u. Kuis: fopobeub, 2018; Jlunbo |. JibBiBCbKa KyxHA. XapkKis: ®o-
nio, 2015; (2-re BuA.). 2019; Cokmpko O. KyniHapHa maHApiBKa B leTbmaHLWuHy. Kuis: Temnopa, 2021.



Pykoricna 30ipka Podrogne potrawy 3 postenr [[lopopousi Ta tic-
HI CTpaBH| — CKAAAOBa 30ipHUKa miscellanea — 1ie HEBEAMKE 3a 00OCH-
T'OM OpHIIHAABHE AKEPEAO 3 ICTOpil KYAIHAPHOIO MHCTEIITBA HA 3a-
XIAHOYKpaiHChKkHX 3eMAAX cepeaunn XVII cr. Aaxe craporoabcbka
KYXHfl BBAKAETBCHA ACKPABUM (DEHOMEHOM, IO BHU3HAYUB ITOAIKYAD-
TypHE PO3MAITTA YKPalHCBKOTO IIPOCTOPY, AKHH ICTOPHYHO BXOAUB
A0 TToabcero-AnrtoBebkoi aepikasu. [Ipakruaso HeBiAOMa (paxiBIIAM
30ipKa IIOIIOBHUTH KOPITYC apXxeorpaiaHux aM ATOK HE ANIIE KyAi-
Hapii B3araai, a ff TaKOro ii crerudIivHOro acIeKTy, AKUM € IiCHA KyX-
Hf €AIT PErioHy.

Ha mpormBary 3aranoBi AKepeA IIMTOMO TPAAHIIIHOI «AOMAIII-
HBOI» KyXHI, perenTapiii IpUCBAYEHNN 3aIIO3MYECHHAM IIICHUX CTPaB
Ta IxHiit aparrrarmii. [Toxasoso, 1o B Hassi Podrdgne potrawy 3 postem yBara
AKIIEHTYETHCA HA IIASXAX HAAXOAKEHHS «IYKUHHIX» PELEITyp — de-
pes3 «ropopox». Tak, iX OYAO 3aHOTOBAHO INA YaC MAHAPIB MiCIIEBO
cramu Peui [Tocrmoanroi Ta €BpOITO0, OCKIABKH TPHUBAAL IIOAOPOKI 3
PI3HOMAHITHOIO (EAYKAILIIITHOIO, KYABTYPHOIO, BIICHKOBO-ITOAITHYHOO
Ta 1H.) METOIO OYAHM HOPMOIO B IIOBCAKACHHOMY aPUCTOKPATHIHOMY
moobyti XVII cr. Tak camo @i A€HTMOTHUB peregrinatio (IIOAOPOKI) OyB
OAHIM i3 IIPOBIAHUX B ICTOPHKO-AITEPATYPHUX TBOPAX PAHHBOMOAEP-
HOI AOOM.

Crpokara 32 ITIOXOAKEHHAM HU3KA CTPAB IIPU3HAYANACA AAS BAAC-
HOTI'O BKUTKY MArHATIB 200 IIAAXTH 3axiAHOI VKpaiHu, ki OX04e BIIPO-
BAAJKYBAAU MOAHI TEHACHII OApOKOBOI KyXHI 3 IHIIIHX IIOABCBKUX Pe-
rioHiB, a Takox 13 kpain [lenTpaspnoi, [liBaiunoi Ta 3axianoi Eppo-
1. 3BICHO, «9y:KUHHID» BIIAUBH B KYABTYPI ki HE OYAN AMCKPETHHM,
a B3aeMOAIAAM 3 iHIIMEy cdepamu mpusatHOro KUTTA X VII c1.: Aeko-
PYBAHHAM HAYHHHA Ta TEATPAAIIAIIECIO OCHKETIB, AU3AIHOM IHTEP €PIB,
CaAOBO-TIAPKOBUME OYAIBAAM, III0, CBOCIO YEPrOIO, MAAO BIATIOBIAATH
CTHAIO BOpaHHS, aKcecyapam, apomatam eroxu. OToxk myOaikaris pe-
uerrrapito Podrigne potrawy 3 posterm AOSBOAUTD 3pO3YMITH Ta CIIPUITHA-
TH CyIIEpPEYAHBI iAel, KOHIIEIITH Ta BUPA3HI CMAKH, ITIO B PAHHBOMOAEP-

HY €MOXY ITAHYBAAW Ha YKPAITHCHKUX TEPEHAX.



PYKOITMCHA 3BIPKA
PODROZNE POTRAWY Z POSTEM —
OPUTTHAABHE AKEPEAO

CTAPOITOABCBKOI KYABTYPU CTOAY
CEPEAMVHMU XVII CT.
HA 3AXIAHOYKPATHCHKUX 3EMASX




1. Podrozne potrawy z
posten? y CKAAAL PYKOIIMCHOTO 30ipHUKA /ziscellanca
cepeaunu XVII cr.: icropuko-koankosoriuamii omuc (10)
AsTOp/yKA2A2YT Ta AOKaAizartis 36ipkm (18) Craaa 36ipku (19) Mosmi
ocobAmBocTi. ABTOpChKa cTHAiCTHKA (23)

2. Kyxus (36)
Auckypc mocry y 36ipmi (36) OcHOBHI Al€THYHI Ta CTATYCHI
ynnuukn (46) [poaykru/inrpeaienTn penerrryp (48) Puba, paxu,

caumary (48) yka (52) Kopor i koporosi (53) A (53) Mapera (Muporr-sycas) (54) Oxynb (55)
Byrop (56) Kambaromoai6ni i ckatu (57) Paku 1a caumakn (58) paxu (58) cammaxu (60) Ex30muyii
npanonyi (62) Aokanvii npunpasu ma siana (65) Oausku, kanepeu (66) Podsunxu (67) Muzdass (67)

Tposandosa soda (68) Llykop (69) Meo (70) Medisrux (72) 2Kupu: onusa, macro (73) ousa (73)

macao (74) Xaibobyaouna suniuka, scemau (75) Ppyxmu (77) Osoui (81) Burno, oyers,
nugo (83) sumo (83) ouer (85) muso (86)

3. Kyainapsi
TexHoAorii (86)
Buan Texmix Ta ixua cenudika B perentypax 36ipku (806)

Coycu: TpaAUIIIHEE FOHIT Ta CKAAAHUKH A0 puou (93) Bukopucmarnia xucaux
00danikie y cmpasax 3 pubu (97) Criocobu mpuroTyBaHHs pakis i canmaxis (99)
Texuonoril kar, Bumivxy Ta rykepuuirrsa (101) Koaip B ecrerurni 36ipku — Mixk Tex-
uikoro ta excupeciero (107) OcobAMBOCTI 3aCTOCYBAHHA KyXapChKOIO HAYMHHA Ta
puaasast (111) Mipu o6'emy, Baru Ta wacosi mapamerpu (115)

4. Cmak B icTopuko-
KyABTYpPHOMY KOHTEKCTi 36ipku (119)

5. HasBu penenryp Ta ix
Tumoaoris (126)

6. Y3ipmi Ta
Axepeaa imcnipanii (131)

Tekctyaapni mapaaeai y 36ipmi (131) Craporroabcski/ AokaabHi
peuerrrypu (137) 3anosugenns ta sususu (147) Inaniticoxi (147) Qparnyysexi (157)
Veopewki (163) Iosnanocoxi (170) Ascmpiticori, basapeoii, nomopesi,
Hunenvocinesski (173)
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1. Podrdgne potrawy g postem'y cKaaai

pyxoncHoro 36ipauKa niscellanea cepearman XVII cr.:

1ICTOPUKO-KOAMKOAOTIYHHUN OIIHC

30ipHUK-KOHBOAXOT 3 perierrtapieM Podrigne potrawy 3 postem, cyasan 3
poBeHienniit, moxoans 3 koAekuii mysero A.C. ITerpymesuua’. Auaron Cre-
maxosud [lerpymesma (1821-1913) — Biaomuii ictopux, iAOAOI-cAaBICT,
eraorpad, yaeH «"aannpko-pycpkoi MaTHI» — YCAABUBCA AK KOACKITIOHED
FAAHUIIBKHUX 1 OYKOBUHCBKUX PYKOITHCIB T CTapOApyKiBZ.

V 1885 p. A.C. IlerpyrreBud 3a11oBiB BAaCHE Oarate 310paHHA PYKOIIHC-
HO-KHIZKKOBHX Ta My3efiHux mam’strok Hapoanomy Aomosi — ykpaiHChKii
yOAiaHiE 6i0AioTeri aamgammanm, ae BoHO Oyro cdopmosane sk «Myseit
A.C. INerpymiesuaay’. Ha aAb, MIASXH HAAXOAKCHHS 30ipHIKA-KOHBOAIOTY
Ao koaekmii A.C. IlerpymreBrnya HeBiAOMi. MaeMO AHMIIIE TIPHIIYIIEHHSA, IIIO
Hanpukiam XIX cT. pyKoIHc Mir MOTPAIHTH AO HBOIO 3 AKOICh KHHUTO30ip-
Hi AyXOBHOI yCTaHOBH, aAKE€ BYCHUI CHCTEMATHYIHO IIOIIOBHIOBAB BAACHY KO-

AEKIIIFO caMme 3 IEePKOB 1 610AioTeKk MOHACTHPIB [ 'aanunnu ta bykoBumn.

'Y konekuii Myseto A.C. lMeTpyLueBmnYa TakoX € onocepefkoBaHO AOTUYHI A0 KyNliHapHOI TeMun Ku-
PVANYHI PYKOMUCK KOMMINATUBHUX »aHPIiB — NiKapCbKi Ta rocnofapcbKi NopagHuKK, Ame.: KHura
JThuebH[alA w(1) MmHorm(x) nhkapcTteb ; MpakTrKka ciA, iy oyBBHLEHIE, MPaLOBUTBIMbB FOCNOAa-
pemdb // Nikapcbki Ta rocnogapcbki nopagHukn XV ct. / nigrot. go sug. B.A. MNepenpieHko; Bign.
pea. B.B. Himuyk. Knis: Hayk. gymka, 1984. C. 92-113; 114-120.

2 Mpo Hboro auB.: Conap L.A. Metpywesny AHTiH CTenaHoBunyY // EHUMKnonepgia ictopii Ykpainu: T. 8.
Ma-Mpuk / pepgkon.: B.A. Cmoniii Ta [iH.]; HAH YkpaiHu. IH-T icTopii YkpaiHu. Knis: Hayk. gymka, 2011.
C.197-198.

3 CBeHuiybkui |. Onuc pykonucis HapogHoro Jomy 3 konekuii A.C. MeTpywesnya. Y. 1 // YKpaiHcbKo-
pycbkuii apxis. T. 1. Bun. 1. Jlbsie: [ipyk. Hayk. T-Ba im. LLleBueHKa, 1906; Konocoscbka O. DopmyBaH-
HA cnaBicTUYHOI 6i6nioTekn AHTOHa MeTpywesuya // Mpobnemn cnos’aHo3HaBcTBa. 2004. Bun. 54.
C. 190-201.



Varrky 1901 p. pykormc pazom i3 mricTbmMa IMIHHAMA TaM ATKAMH KOAEK-
wif, 3o0kpema kupuanganM ypuBkom Arnocrosa XII cr., A.C. Ilerpyresud 3a
rocepearuirta mpodecopa icropii M.I1. AamrkeBraa, skuil Ha TON 49ac 1e-
pebysas y AbBOBiY, HoAapyBaB kuiBcokomy YuiBepcurerosi Cs. Boaoanmupa.

Crucanii onuc pykorcHoro 36ipunka cepeanan X VII cr. OyB ykaaae-
Huit AAf katanory Obsep pyxonuceir Ynusepeumema Cs. Baadumupa (Kuis, 1910)
BiAOMEUM KHHTO3HaBIIEM Ta apxeorpadom C.I. MacAoBuM, AKUIT BMICTHUB IIFO
6i0AiorpadigHy HO3HUIIIO AO PO3AIAY «3OIPHUKH MIIIIAHOTO CKAGAY». AOCAIL-
AxyBari Hamu Podrdgne potrawy 3 postem 'y cxaaal kousoarory C.I. Macaos HO-
MIHYBaB fK «30IPKy KyXapCbKUX PELICIITIBY .

V 1927 p., sax vactuna matepiaaiB PynaamenraspHol OibAlOTEKH VHIBEP-
curery, «30IpHUK MIIIAHOTO CKAAAY» HAAINIIIOB AO BiAAlAy pykormcis Bcee-
HapOAHOI OiOAloTekn Ykpaiuw, Ae, okpiM mepioay Apyroi cBitoBoi BifiHMH,
KOAH PYKOITHCH €BaKyFOBAAH AO M. Y (OH, 3HAXOAUBCA BECh YAC Ta 30epiracThb-
cs1 AoHnHi (3apas — y donaax Incruryry pyxormcy HBVBS) mia mudpom —
IP HBVB, ¢. VIII, Ne 205 (20).

30ipHuK miscellanea CTapOITOABCHKOO, AQTHHCBKOIO Ta CTAPOYKPaiHCh-
koro MoBamu, cepeanrn X VII cr., € koaekcom. Posmipu koaekcy — 320x205 mm,
ma 130 apk., Takox 30eperaacs nepsicHa marinaria (2+260 c.). Mae 3aA0BiAb-
Hy 30epeKeHiCTh, Antire Ha ¢. 73, 123, 125, 135 HadBHiI He3HAYHI ITOIITKOAKECH-
HA apPKYIIIB.

V niromy «30IpHHK MIITAHOIO THITY» HAIIMCAHUN PI3HUMHU IIOYEPKAMH,
IIeBHI 3 HUX ITOAIOHI. [lepeBaskHmIT 3araA TEKCTy, OUEBUAHO, HAACKUTH IIPO-
decifinomy KoIicTy, MICIIAMI HAITMCAaHUN HEADAAMM IToYepkom. YopHHAO
KOPHYHEBE Ta YOPHE.

Penrerrtypu craportoAscbkoro MoBoxo Podrigne potrawy 3 postem mictaTbes

Ha AeB’ATBOX CTOPiHKaxX (apk. 67 38.—75 3B./c. 68—76") 36ipunka. [Toae TekcTy —

4 Konocoscbka O. ®opmyBaHHA cnaBicTiyHOT 6i6nioTekn AHTOHa lMeTpywesuya // Mpobnemu cno-
B'AHO3HaBCcTBa. 2004. Bun. 54. C. 193; Macnos C. 0630p pykonucein YHnBepcuteTta CB. Bnagummpa.
Knes, 1910.C. 2.

5 Macnos C. 0630p pykonucein YHnsepcuteta CB. Bnagnmupa. Kues, 1910. C. 34-35.

¢ MsackoBa T.€. lMNepepava bibniotekn YHiBepcutety ¢B. Bonoanmupa fio ¢oHaiB BceHapopHoi 6i6-
niotekn YkpaiHu // PykonucHa Ta KHXKoBa criaaLimHa Ykpainuw. 2000. Bun. 6. C. 111-117; fly6posi-
Ha JI.A., OHnweHko O.C. IcTopisi HauioHanbHOT 6ibnioTekn YKpaiHu imeHi B.l. BepHaacbkoro. 1941-
1964 / HAH Ykpainu, Hau. 6-ka Ykpainu im. B.l. BepHagcbkoro. Kuis: Hayk. gymka, 2003. C. 15. (Mpo-
eKT «HaykoBa KHUra»).

7 TyT i fani - NoCUNaHHA Ha aBTOPCbKY MariHaLito pyKonucy.
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310x185 MM (i3 CKOpOYEHHMHU HA3BaMU PELEITYp Ha OIYHUX MapriHecax),
KIABKICTD PAAKIB — 32—46. Tekcr HalMCcaHU HA IIariepl KOPHIHEBAM HYOP-
HraoM. Hopunao Ha c. 75-76 tpoxu sracao. Podrigne potrawy 3 postem, six 1
IIEPEBAXKHO BECh PYKOIIHC, IeperucaHuii mpodecifiaum komicroM. [Ipo
Te, IO KOINICT TAKOK BOAOAIB CTAPOYKPAIHCBKOIO, CBIAYHTH, 30KPEMa, 3aMi-
IIEHHA AATHHCBKOI AITEPH «S» KHPHUAHYHOIO «C» y HAIIHCaHH] «suchy» B Ha3B1
«szczupak suchyy.

Diairpani Ha rmanepi apkyns Tekcty Podrogne potrawy 3 posten: (c. 68—706) Bia-
cyrai. [ToAiOHMIT 32 raTyHKOM mmamip 6e3 diairpaHeii BUABACHO Y 3IINTKY ap-
KyIIiB Ha c. 65—60 Ta Ha ITOYaTKy KOAekcy — c. la, 2a, 3. Ha apkyrmmax in-
IINX 3IIATKIB KOAGKCY HasBHI, 30Kkpema, Taki piairpani: 1) I'epd Pora-
af (c. 25); 2) Opea oanorososuii (c. 35, 37, 237, 239, 241, 251, 253) — 3nak
tuny: [Tasamsakoy®, 5A, are 6e3 monorpamu (1667); 3) Pixox (c. 81, 83,
89, 91, 93, 99, 103, 105, 225, 231, 233) — smax Tuny: Kamanin, Birsins-
ka’ 777 (1622); 4) T'ep6 Aeapr y kaprymi mia koponoro (c. 177, 179, 191,
193, 195, 221, 227) — Kamanin, Bitsireka 513 (1642); 5) I'epo Schonberg
(c. 109,117,123, 125,135, 141, 145, 149, 151, 153, 155, 175) — moaibnmit: Ka-
mani, Bitsineka 1073 (1628); 6) Xpecr y kaprymi (c. 169, 171) — 3mak Tamy:
Tepakanros'” 352 (1631-1633), are B GapokoBOMY KapTyILLi.

Omrpapa koaekcy, iMoBipHO, XIX cT., — 31 CBITAOTO IepraMeny 31 CAIIIIM
THUCHEHHAM: IOTPIHHOIO PaMKOIO Pi3HOI KOHpIrypamii 3 pOCAMHHUM OpHa-
MeHTOM y KyTax. Ha xkopinIi onpasm Ha TeMHOMY TAl ITO30AOYEHHMH AiTe-
pamu BiAGuro: «CHMIEL/NICIANA 1649»; 38epXy Ha KOPIHII — 3aAUIIIKI
ITAIIEPOBOI HAKACHKH 13 I POM: APYKOBAHOIO I POIO «26%» T2 BIIMCAHOIO
YEPBOHIM YOPHHUAOM — «205».

Ha 3BOpoTi KpHIIKKH OIIpaBU MICTHTHCA KACCHHH APYKOBAHHE EKCAIO-
puc 3oaoraBum mpudrom «OTAeA pykormcein OmOAmorexu Imreparop-
ckoro Yumsepcurera Cp. Baaaumupar, npamokyraoi dopmu (65x75 mm),
3 HamuCcoM y IOAl gopHHAOM «Ne 26 m3 myses Axrona [lerpyrreBmdan.

Ha apx. I, crpaBa 3Bepxy, HAlMC YOPHHM YOPHHAOM, BIPOTIAHO, YHIBEp-

& Ma3gHakoy B.C. QinirpaHi apxiyHbix gakymeHTay benapyci XVI - navatky XX ct./ cknag. B.C. Ma3gHa-
KoY. MiHck: BenHOIOAC, 2013.

 KamatiH |., BitBiubka O. BogsaHi 3Haku Ha nanepi ykpaiHcbKkux gokymeHTis XVI-XVII BB. (1566-1651).
Kwis: OpykapHa YAH, 1923. Tyt i gani — Homep dinirpaHi 3 gatoto.

19 TepaknuTtos A.A. ®unurpann XVII Beka Ha Gymare pyKOMMUCHbIX 1 MeYaTHbIX JOKYMEHTOB PYCCKOro
npouncxoxgenua. Mocksa: N3a-s8o AH CCCP, 1963.
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CHTETCBKOTrO OibAloTexapsa modatky XX cr. — «u3 Myseyma A.C. Ilerpyrrre-
Bruay, «Ne 20», HiKIe — OBAAbHA YOPHHUABHA ITe4aTka «bnOAnoreka umrepa-
topckaro Yuusepcurera Cs. Baaanmupar'!.

30ipHUK-KOHBOAIOT CKAGAAETHCA, IEPEBAKHO, 3 PYKOIIHMCHOIO TEKCTY
(komii AokymeHTiB 1626—1649 pp.), 2 TAaKOXK 3 APKYIIIB OKPEMHUX CTAPOAPYKIB
1648-1649 pp.

Cepea cTapoApyKiB 3aCAYTOBYIOTH Ha yBary: yHiBepcas Mares AyOen-
CHKOTO, THE3HEHCHKOIO apIHOICKyma, mpumaca [loabmmi, Ha 3’3A1 cenarto-
piB y Bapmmasi 9 wepBusa 1648 p. m0OAO IPUCKOPEHHA KOPOAIBCHKOI €AEKII]
(c. 27-30); auct Anronis ae Corii Heamoaitarcekoro, I'emepaapHOro Komi-
capa Ta BisuTaropa PychbKO-TIOABCHKOI HPOBIHIIT (PPAHIINCKAHIIB 3 KOHBEH-
Ty Bosuecinua Aisr Mapii B Apormamnsi, BiA 31 xobtHA 1648 p. (c. 23); Apyk
nakazy Mixara Kopubyra Burneserpkoro, pycskoro BoeBoan, ta Mukoaas
Ocrtpopora, KOpOHHOTrO IiAgamoro, Bia 1 :xosrasa 1648 p. y Asosi (c. 31).

HaiiGiApmma 32 0OCATOM YacTHHA KOHBOAIOTY BHCBITAIOE BIHCBKOBO-
ITOAITUYHY CHTYAIlIO y Kpai BHACAIAOK 1TOXOAIB B. Xmeabamiprkoro Ha I'a-
Amguny 1648—1649 pp. V 30ipHHUKY CKOIIFOBAHI IIOAITHKO-IIPABOBI AKTH: AH-
CTH, VHIBEPCAAH, PEAAINi Ta YyTOAH IEPIOAY KO3aLBKOIO HOBCTaHHA 1648—
1649 pp. Taxox HaBeAeHI: YHIBEPCAAM ITOABCHKUX KOPOAiB Baaamcaasa IV
ta fIma II Kasuvmpa 3 Baprmasu 1647-1649 pp.; auctu b. XmeapHHIIBKO-
ro — kopoaro fnosi 11 Kasumupy 3 Kuesa Bia 25 ancromaaa 1649 p. (c. 59),
ceHatopam i3 3amocts BiA 25 ancromaaa 1648 p. (c. 213), moao criaat mi-
croMm 3amoctaM Biakymy Bidiceky 3amoposekomy 3 Octpora Bia 12 rpyans
1648 p. (c. 44). Oxpim TOrO, BUKAAAEHO OAOKEHHA 300PIBCHKOTO AOTOBOPY
mizx STrom 11 Kaznvupowm, Bifickkom 3arropo3bkuM Ta Horo rmyHkta 3 Kpum-
cekuM xaHoM BiA 19 ceprmsa 1648 p. (c. 57-59), Amct KpUMCBKHX XaHIB AO
Sma 1T Kazumupa (c. 57-59).

LIi¥i camifi TemMaThIll IPUCBAYCHI TAKOXK: aBi3H 31 /AbBOBa BIA ABBIBCHKO-
ro Oypromicrpa Mapruna I'pocsaiizepa Bia 2 [sxostH:A| 1648 p. (c. 30); Aucr
rmocAa CranmicaaBa OAAAKOBCHKOTO ABBIBCBKOMY cTapocTi 3 Cokaas BIA 2 cid-
uA 1649 p. (c. 35); HoBuHN 3 Baprmasu 1moAO0 KOPOAIBCBKOI €AEKII B #KOBT-

ui 1648 p. (c. 41); komicapcbkuii yHiBepcaa Apsama Kuceas, bpariaascproro

" NleHncko J1.M., PypakoBa F0.K. KHUKKOBI 3HaKM Ha KHUrax i3 Konekuii pigkicHux BuaaHb HauioHanb-
HoI 6i6nioTekn YkpaiHu imeHi B.l. BepHaacbkoro: kaTanor. Kuis, 2017. C. 209.
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BOEBOAH, TOAOBH AuIIAOMaTugHOI Micii Peui I[Tocroanroi B mepemoBuHax 13
XnmeapHuIbkuM, 3 [lepedcaasa Bia 24 arororo 1649 p. (c. 147-148) Tormo.

CyrreBa indopmartis IIOAO HPOTHCTOAHHSA Y Kpal B IIEPIOA HAILIOHAABHO-
BHU3BOABHOI BiTHE 1648—1654 pp. Takox 3adpikcoBaHa y CIIOPAAMIHUX Map-
IHAABHHUX 3armcax. 3oKpema, Ha mMaprineci Apyky Burmmaeserproro 1648 p.
(c. 31) € sammc mpo Tpariumi (pakty, o crancs Ha AsBiBmmHI B 1648—
1649 pp. Tak, nanpuxinmi 1648 p. B micreuky Kpakoserp Hermoaaaix Ssopo-
Ba IIAAXTHY /\arOAOBCBKHUI (IA€TBCA PO IIPEACTABHUKA POAY repOy Kopuak)
IIpU ITOBEPHEHHI AO BAACHOI'O MAETKY ITICAA BIAXOAY KO3aKiB }KOPCTOKO BOMB
CBAITICHNKA, MiITIaH Ta 3pyiiHyBas 1epkBy. Ha mogartky 1649 p. moaibHi xpu-
BaBi ITOAIl TpammAncs M HEIOAAAIK MicTa PoraTtum, mpo o Takox CBIAYHTD
MapriHaAis. 3MicT nux 3amuciB HaBeaAcHN BAacHHKOM pykomucy A.C. Ilet-
pymesudem upu ykaarauui Ceodnod I aruyxo-pycckon aemonucu ¢ 1600 no
1770 200 (AbBiB, 1874), BOHH HHUTYIOTHCA CYIACHUMH ICTOPUKAMHE Yy IIPALIAX,
IIPHCBAYCHNX HALIIOHAABHO-BU3BOABHOMY PyxOBi B Vkpaini'®. ITokasoBo, mo
A.C. TlerpymeBua oaHnM 3 mepriux Harnpukiam XIX cr. BHKOPHCTOBYBaB
MapTiHaAll PYKOIIMCHIX KOAEKCIB 1 CTAPOAPYKIB AK AKEPEAO IIPH IHATOTOBII
AltormciB A0 mybaikarii'.

Inmmit 3anmc ma HImxEBOMY 1OAL (c. 25) Apyky fky6a Kpuskoscbko-
ro «Propositia ex universa philosophia selectae» (AbbiB, 1648) € «Epithaphici
Martiniani Leng[i]s» — emitadpicro Mapitiana Aamrrirma, AKUA CAYKHUB y Bifi-
CbKY KOPOAIBCHKOTO KOHIOIIIOTO 1 3aruHyB y Birti 26 pokis 15 ceprraa 1649 p.
3raayroTbcs 1 Oarpky MapiriaHa, IO IOXOAHUB 13 BIIAMBOBOI KYIIEIIBKOI PO-
AMHE ABBIBCBKOTrO rpeka l'abOpieas (I'aBpumina) Aamrimma, momepaoro 10 Be-
pecus 1648 p., Axuii OyB IEAPUM KePTBOAABIIEM ABBIBCBKOIO IIPAaBOCAABHO-

ro Oparcrsa'’. Hmwkdae Ha cropinmi, B «Nadgrobki dziatek tegoz niebozczyka

2 Metpywesuuy A.C. CBoaHas lanuuko-pycckas netonvcb ¢ 1600 no 1700 rog // JutepaTypHblii
CcO60pHUK n3gaBaemblii Manuuko-pycckoto Matuueto, 1872 n 1873 / lanuuko-pycckas Matuua,
CraBponurnncknii UH-T; [coct. n aBT. npegncn. A.C. Metpywesny]. JibBos: Tun. CraBponur. NH-Ta,
1874. C. 104-105; Tpaboseubkuii B.B. 3axigHO-yKpaiHCbKi 3emni B nepiof HapogHO-BM3BONbHOI
BiHN 1648-1654 pp. Kunis: Hayk. aymka, 1972. C. 153.

3 Opwuc B. «fonocu 3HM3y» (ornap nokpaiiHix 3anucis XVI-XVIIl cTonitb Ha KMpUAnYHUX pykonucax i
cTapoppykax) // Kniecbka Akagemisi. 2014-2015. Bun. 12. C. 111.

" Jlunbo |. Tpekun Ha TepuTtopii Pycbkoro BoeBogcTea y XV-XVIII ct.: moHorp. JIbgis: JIHY im. IBaHa OpaH-
Ka, 2019. C. 274-276, 278; I'ypkiHa C. YuacTb rpekiB y JIbBiBcbkomy CtaBponiriiHomy 6paTtcTsi B KiH-
Ui XVI - Ha noyvatky XVII cT. // Tpeubke npaBocnas’a B YKpaiHi: 36. HayK. cT. Ta maTep. Kuis: Mpaiim,
2001. C. 66-68
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Martiana», HaBOAATBCA KupuAnmero erirtadii aoouox Mapiriana — Amacracii,
Edpocunii Ta Bappapu AanrimmiBHaux.

Omxe, B 000x MapriHaAifax sraaku mictaa Aawrimns 31 ApBOBa, a TAKOX
mict PoraTun Ta KpakoBerb € AOAATKOBHM apIYMEHTOM ITIOAO AOKaAi3arlii py-
KOITHCHOTO 30ipHUKa (1a BAacHe Podrdgnych potraw 3 postenr y ioro ckaaal) came
TaAHIBKIMH TepeHaMu. Boanodwac, ommcani ¢dhakti BIAOOPaKarOTh ITOAIET-
HIYHY, KOH]ECIHHY Ta MOBHY crienudiky y kpai.

I'epotunnm macpocom oropy XMeAPHUIIHHI TAKOK BUPIZBHAIOTHCA 3Pas-
KH CTapPOITIOABCBKOI OapoKoBOI moesii, mpeAcTaBacHi y 30ipHuKy. I3 TBOpIB
AHTUXMEABHHUIIBKOI PHTOPHKH, AKI ITHPKYAIOBAAH B IAAHUIIBKUX KHHUTO30ip-
HAX, 3aCAYTOBYIOTh Ha yBary aHOHiIMHa Iapoaid «Na pogrom ich MM. PP.
hetmanéw pod Korsuniem die 26 maij 1648 parodia», satosana 12 ciums
1649 poxy (c. 25-26)", Ta enirpamu «Epigrammata na Chmielnickiego pisane
w Roku 1648 pod czas wojny jego na Polszcze» AaTHHOFO 3 ITapaA€ABHHM
TAYMa4€HHAM ITOABCHKOIO (c. 170-171).

30eperancs # iHII MaTeplaAw, AKi HE ITOB’A3aHI 31 3AO0OACHHUMH PEaAi-
av kinng 40-x poxis XVII cr.: Hesaxingena rmpomosa Aarunoro fkyoa Co-
0EeChKOro, IIOCOABCHKOTO MapIiiaAka, Ha Baprmascskomy cerimi B 1626 p. (c. 57),
BiTanHA Tomarma 3aMONMCBKOTO, KOPOHHOTO KaHIIAEpa KOpoAsd Baaamcaa-
Ba IV (c. 61), Tormo. [Ipo ymOBH AIIABHOCTI BIPMEHCHKHX KYIIIB y ABBOBI —
TEMY, OITOCEPEAKOBAHO AOTHYHY AO 30ipku Podrigne potrawy 3 postem, ineTbes B
«MeMOpaHi» Ha IPOIIOBY IIO3HUKY ABBIBCBKOMY KyIIIFO-BipMmeHHHY ki SKkyOo-
Bruy BIA 13 Oepesus 1647 p. (c. 231-232).

CepeA AATHHOMOBHHX AOKYMEHTIB 301pHHKA BHOKPEMAFOIOTHCA MAHHO-
BO-1IpaBOBi axkTé 32 1647 p. ArOOAIHCBKOIO CTapoCTBa IIiA KEPIBHHIITBOM
3oiraesa Pipaesa 3 AomOpoButp, ArodAiHCcEKOTO crapoct (1633—1649): Ao-
Hariii, ampobarii, poboparii, mporecrarii Torro (c. 109-210).

Husky axkroBUX AOKYMEHTIB CTApPOYKPaiHCBKOIO MOBOIO PEIIPE3EHTYE
«[Ipomec pycpkmit BoeBoacts Boanncskoro, Kuiscpkoro, bpamaascpkoro i
UYepuiriBcbkoro». CyAOBi akTH CTOCYIOTBCA IIPABHUYO-MAHHOBOTIO T4 IIOAIL-
THYHOIO KHUTTA INAAXTH Boanucekoro, Kuiscskoro, Bparaascskoro ta Yep-

HITBCBKOTO BOEBOACTB y AepaaBHIN cuctemi Peul [TocrmoamTol. Biakaaamcs

> Anonim. Wiersze na pogrom hetmanéw pod Korsuniem, [w:] Jakuba Michatowskiego, wojskiego
lubelskiego a pdzniej kasztelana bieckiego ksiega pamietnicza z dawnego rekopisma bedacego
wiasnosciag Ludwika hr. Morsztyna, wyd. A.Z. Helcel. Krakéw, 1864, s. 473-476.
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1 KoIIii aKTIB PEriOHAABHOIO CYAOYHHCTBA: IIPUIIO30BHU, OaHiIll, ACKpeTH, pe-
Asii, idamii, mepepaxuo 1637-1647 pp. (c. 77-164).

Hacrymaa rpymma AOKyMEHTIB BHCBITAIOE HATaAbHI ITHTAHHA PEAINHO-
ro pyxy B YKpaiHi, 30KpeMa IIIOAO BPEIYAIOBAHHA KOH(ECIHHUX CyIIEPEUOK:
yHiBepcaa kopoad Baaamcaasa IV pycprkomy Hapoay 3 Biabmam BiA 5 Bepec-
uA 1636 p. (c. 105); rpamora Ilerpa Moruan, KuiBcpkoro # I'aaunpkoro mu-
Tporroanta, Biaencekomy OpartctBy 3 Kueso-Iledepcpkoro mMomacTups BiA
26 xoBtHA 1636 p. (c. 105-1006); AMCT IIIOAO IIpaB Ta MaliHA IIPABOCAABHOTO
OparcrBa pu borosBaeHchkill mepksi Ha ['aaumpromy mepeamicti y AbBOBI
(c. 231, 233); manpat Baaanucaasa IV abBiBcpkOoMy ApykapeBi AHApi0 CKyAb-
cpkomy (c. 213-215); anct OcTpO3bKOro maebana A0 OEPEKAHCHKOTO CBIIIE-
HHKA 3 BUMOI'OIO HE IIEPEIIKOAKATU KATOAHUIIBKHM AITYPIiHUM IIPOIIECIAM
[1648-1649 pp.] (c. 61) Tomo. OTOXK, CyATdIH 3 IIEpPEBAKAHHA B AOKYMEHTAX
aKTyaABHOI BIHCPKOBO-TIOAITHYHOI, PEAINIIHOI TeMATHKH, 30IPHHUK YKAAAABCA
HE PETPOCIIEKTUBHO, 2 BIAPA3Y, ITO «IapAYUX CAIAAX», ITICAA OIIMCAHHUX ITOAL
1648—1649 pp. HaIlOHAABHO-BU3BOABHO! BIFHH.

bes cymuiBy, okpemi AOKyMEHTH 30IpHHKA BHKOPHCTOBYBAAUCH AOCAIA-
HAKAMH TTOYHMHAIOYN BiA HOTO BAACHWKA A. HeprmeBan, AKIH IIPUCBA-
THB HU3KY PO3BIAOK MUHYAOMY ["aArmdamHmM, 1 AO Cy9aCHUX iCTOPHKIB KO3AIITBA
(B. Kpusomes, B. Cremankos Tta 1H.). HaTtomicts, MOXKAHBO, HEAOOIIHEHA
axiBIIAMI PYKOITHCHA I1aM ITKA BUMAra€ PETEABHOIO BUBYEHHSA TA Cy4aCHO-
TO IIAICHOTO OIIMCAaHHSA, OKPIM CTHCAOTO ommcy, ykaaaeHoro C. Macaosum
Ha TTOYaTKy XX CT.

Haperrri, y 30ipHUKY BiAKAaAacs I pI3HOMaHITHA mziscellanea: CeHTEH-
mif kKaacrmaHEX aBTOPIB «Sententia variae» (c. 1a); «Objawienie ktore si¢ stalo
45 [szc] niektoremu czltowiekowi rodem z Krakowia ... przekonaniu zywota
jego Roku Paniskiego 1558», «Wyklad tego kto to widzial i mial objawienie,
AatoBasi 6 kBiTHA 1649 p. (c. 5-0); Apyk ABBiBCcbKOrO €3yiTa fIky0a KprBros-
cekoro «Propositia ex universa philosophia selectae» (AbbiB, 1648) Ha 11y0-
AlgHOMY AHCIyTI y ABBIBCBKOMY €3yITCBKOMY KOAeriymi B uepBHi 1648 p.
(c. 7-25); «Podzickowanie opiekunowi po Slubie» (c. 171-172) Tomo. Ao
CTPOKATOI 32 3MICTOM 7ziscellanea HanexuTs 1 30ipka Podrigne potrawy 3 posten.

Ormxke, X092 TEKCT PELICHTAPIIO HEAATOBAHUMN, aHAAI3 TIEPEBAKHOL OIAD-
IIOCTi AOKYMEHTIB «30IpHIKA MIIIIAHOTO THIIY» AaB 3MOTY BIAHECTH HOIO AO

cepeannn XVII cr.
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Ha sxaap, y koaexcl He 3adpikcoBaHl TOrovacHi BAACHHUIIBKI 3aIICH 200
OyAb-fIKl IpOBEHIEHIII], AKI MOTAM O CTATH Y IIPHIOAL AAfA BIATBOPEHHSA HOIO
icropuaHOi A0AL 260 miaAxiB mirpamii B X VII-XVIII cr.

Cyasam 31 ckAaAy 30ipHEKa, Horo BaacHHKOM y cepeanni XVII cr. mas
OyTH IIAAXTHY, IIPEACTABHUK fAKOICh 13 3aMOKHHX TAAHIIBKUX POAMH. Imo-
BIpHO, BIH OTPHMAB THUIIOBY AAfl CBOIO KOA@ OCBITY, MOKAHBO, 32 KOPAOHOM,
BIABHO BOAOAIB AATHHOIO, HEOAHOPA30BO IEPeOyBaB y IIOAOPOKAX EBPOIICH-
CHKHMHM KpaiHAMH, 3BIAKH IIPUBO3UB Ha 3TAAKY KYAIHAPHI BPaKEHHA Y BUTAfA-
Al HE3BUYHUX PEIEHTYP.

V Tekcri AOMIHYIOTH I'AAHIIBKI TOIIOHIMU — IIEPEBAKHO /\BBIB, 4 TAKOMK
3amocrts, Kpakosenp, Poratun, I'opoAok TOIIO, ITO AO3BOASIE BUSHAYHTHCH
13 AOKaAl3ariero pykormcy. TakuM YuHOM, KOHBOAIOT, AK 1 Podrdgne potrawy 3
posterr y FIoro ckaaAl (IIpO IO WTHMETHCA AAAL), MOKYTh OyTH AOKaAi30BaHI
['aAuIbKIM Kpaem.

HesBakaroun Ha IIPOKATOAHIIBKY CIIPAMOBAHICTD AOKYMCHTIB 30ipHU-
Ka, HOro BAACHHK BOAHOYAC OYB IIPEACTABHHKOM «PYTEHCBKOD ITOAIETHITHOL
KYABTYPH, 3 AABHIM KOPIHHAM IIPABOCAAB’f, IIIO 3ACBIAYYIOTD IIEBHI AOKYMEH-
TH 1 HAPATHB MAPTIIHAABHUX 3a1IHCIB. TaKUIl KyABTYPHUI AYaAi3M AK HACAIAOK
POAMHHUX IIPABOCAABHUX TPAAUIIN OyB IPUTAMAHHUN OaraTbOM apHCTO-
kpatam Ha cxOAl [Toapcpko-AnrtoBenkoi Aeprxasu XVI-XVII cr.

Paarrre 3a Bce, BAACHHKOM PYKOITHCY OyAa IIOCTATh, AKTUBHA B CYCITIIABHO-
ITIOAITHYHOMY KUTT] KParo, BIPHOIIAAAHUN IIOABCBKOTO KOPOAS, KK HE MIr
3AAHIIATUCH OAFAYKHM B €IIOXY PYHHYBAHHSA T4 BIHCHKOBUX KOH(AIKTIB, 1110
BUPA3HO IAFOCTPYE CYCIIABHO-IIOAITHYHA CIIPAMOBAHICTS 30ipHIKa. Buxoas-
9H 31 3MICTY, BiH OyB OAM3BKHM AO TOTOYACHOIO BIFICBKOBOIO OCEPEAKY Ta,
MOKAHBO, OpaB yIacTh y OOPOTHOI IPOTH KO3AYYHHE T4 B IHIINX BIICHKOBUX
KamITaHiAx daciB Baaancaasa IV Ta fna II Kasumupa.

OdeBHUAHO, ITIO HA 3aMOBACHHSA BAACHIKA 30IpHHKA I OYAH CKOITHOBaHI
Podrigne potrawy 2 postem, apxe 13 TIbOTO CKPYTHOTO AASl KPAFO YaCy CEPEAHHH
XVII cr., 1m0 XapakTepu3yBaBCsA FOCIIOAAPYNM PYHHYBAHHAM 1 BUOYXOM IIiH ¥
AbBOBi'®, IIOAOPOKHIX KyAIHAPHUX 3aIIiCiB 200 perentyp (pakTUaHO HE BiA-
KAaAocA. Brim, uepes papuTeTHICTD TACTPOHOMIUHHX TEKCTIB, AOTHIHHX AO
AOOH KO3aIIbKHX BIfiH B VKpaiHi, 30ipKa € yHIKAABHUM apXeorpadiaHnM AKe-

peAoM 3 icTopii perioHaAbHOI KyXHI.

'¢ Hoszowski S. Ceny we Lwowie w XVIi XVIl wieku / przedm. F. Bujak. Seria: Badania z dziejéw spotecz-
nych i gospodarczych. Zeszcz. 4. Lwéw: Kasa im. J. Mianowskiego, 1928, s. 139.
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ABTtop/yKaapsau Ta AoKaAizanis 36ipku

Ha xaab, y Texcri He 3acikcoBani iM’s 200 OyAp-Aka iH(OpMAarLis cTo-
COBHO 0CO0M, IO BIOPAAKYBaAA Podrigne potrawy 3 postem. AnoniMHIME 3a-
AMIITHANCH YKA2AQY Ta aBTOP, 4 TOYHIIIIE — aBTOPH PELEHTYP PI3HOMAHITHO-
IO ITOXOAKEHHH, fIKI yTBOPIOIOTH 30ipKy. [LlompaBaa, IHOAI Ba7KKO BCTAHOBH-
TH MEKY MIZK aBTOPOM Ta KOMIIAATOPOM, TOMY AaAl B KOHTPABEPCIMHUX BU-
ITAAKAX YMOBHO HOMIHYEMO HOIO aBTOPOM-YKAAAAUEM.

Tak un iHAKIIIE, OIIOCEPEAKOBAHI AAHI ITIOAO XapaKTepy penentyp i da-
XOBOI IPHHAAEKHOCTI IXHBOTO aBTOpa MICTATBCA B caMoMy Tekcti. Podrigne
potrawy g posters HAAEKATH AHOHIMHOMY YKAQAQYEBI, MOKANBO — KyXaprO IIPH
ABOPI TaAHIIBKOTO IIAAXTHYA. BAacHi racrpoHOMIYHI BpaxkeHHA (aDO CBOro
IIAAXTHYA) 3 IIOAOPOKEH BIH YIIOPAAKYBaB y 30IpIIi, IO CBIAYHTB IIPO BIA-
KPHUTICTD Ta 3aIlIKABACHHSA IHHOBAIIIAMH 3 IHIIIIX PETIOHIB Ta 3-32 KOPAOHY.

OTO% TEKCT BIAA3EPKAAFOE PEIICIIIIO HA 3aXIAHOYKPAITHCHKHX 3EMAfAX
PEriOHAABHOIO T4 €BPOIIEHCBKOrO AOCBIAY B KyAbTypi imki B XVII cr. Ya-
CTO HA3BH CTPaB — reorpadivni eTUKETKH PEEHTYP — MAKPECAIOIOTH IXHIO
YY/KO3EMHICTD, TEPUTOPIAABHY AUCTAHIIIFO MIK TOITOHIMOM — MICIIEM ITOXO-
AKEHHSA PELENTYp Ta MICIIEM AOKaAl3aIli ykAaaada (3a HAIIIOIO TiIIOTE30X0,
TAAUIIBKUM).

Maemo ITACTaBH IIPUIYCTUTH, IO HEBIAOMHUM aBTOP-YKAQAQY ITOXO-
AUB 3 'aAHIIBKOIO Kparo. /\OKaAI3AINIO perenTapiro, AK 1 CAMOTO PYKOIIH-
Cy, TAAUIIBKIMU TEPEHAMH BH3HAYAIOTH 1 TEKCTOAOITYHI AeTaAl. Tak, y Bepcii
«77. Biskoty domowe» A0 BUITIYKH PEKOMEHAYETHCA AKHANKPAIIe OOPOIITHO,
KyraeHe y ABBOBI, TOOTO AAfl aBTOPA-YKAAAAYa, PAAIIIE 32 BCE KyXaps, B HOIo
ITOBCAKACHHIN IPAKTUI OYAN 3BHYHHMU IIPOAYKTH 3 ACOPTHMEHTY ABBIB-
CBKHX KYIIIB. AOAATKOBHUM apPIYMEHTOM HA KOPHCTH TAAUIIBKOI AOKaAi3ariii
€ Ha3Bu Iux micreBocred (AbBiB, 'OpoAOK) y TekcTi 30ipKH, a TaKOXK B iH-
IIUX YaCTUHAX PyKoImcHOro 30ipuuka (AsBiB, Kpakosers, Poratun, 3amo-
cTd Ta 1H.).

[leBHi penenrtypu 30ipkn He MArOTh TOIOIPAIIHUX BKA3IBOK, THM Ca-
MHM BH3HAYAFOUN CBOIO IIPHUHAAEKHICTE AO ICTOPHUKO-KYAIHAPHOI TpaAnIIii
lNaamanam, sxa B XVI-XVII ct. posBuBasaca B pycAl CTapOIIOABCHKOL. 3Bep-
TAIOYNCh AO AOKAABHOI KyXHi, aBTOP-YKAAAQY IIPUAIAAE YBAry i «IIIKABIHKAMY,

30KpeMa 3 KYAIHAPHOIO AOPOOKY €THIYHIX MEHIIIIH — BIPMEH.
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Arpiopi aBTOP-YKAaAaYd KOMITIAYOBAB Podrigne potrawy 3 postenr ansi ipak-
TUYHOIO BKUTKY, OPIEHTYIOUNCh HA CMaKOBI BIIOAOOAHHA 3aMOKHOIO ITaH4.
OAHAK IOTEHITIHHIM aApPECcaTOM 301pKI OYB PaAIIle HE IIPOBIHINMHIIN IITAAX-
g — BAacHUK pykonmcy XVII cr., a ioro kyxap, — CyAf9YH 3 rpaMaTHIHUX
dopM 3BEpHEHHS, TAKOK IOAOBIUOL CTATI, AKOMY MAAH CTATH Y IIPUTOAL CIIO-
coOH IPUTOTYBaHHA. Y OYAB-AKOMY BHIIAAKY, YH OYB YKAAAQY KyXapem IIpH
ABOPI BAACHUKA 30ipHIKa 200 rOTyBaB y KOIOCh 1HIIIOTO, BIH AOOpPE pO3yMiBCA
Ha TOHKOITAX KYAIHAPHOI CIIPaBH.

OCKIABKH PELIEIITYPH ITOXOAATDH 13 PIBHUX AKEPEA, BIALIOBIAHO MA€ThCA
HA yBa3i He IIeBHA MaHEPA OAHOTO aBTOPA, 4 Y3araAbHEHA aBTOPChKA CTUAICTH-
Ka. ABKEXK, Il TUTAHHA 3aAHIIAIOTECA KOHTPABEPCIHHIME Y€Pe3 XUTKY MEKY
B OKPECAEHHI AOPOOKY aBTOpa Ta ykAaaada. He nmpumentyroun poai HeBiAO-
MHX aBTOPIB PEIenTyp 301pKH, IIPUAIAMMO yBary Takox ii aHOHIMHOMY YKAa-
AageBl. Aaxe B XVI — ma mouatky XVII cr. kyxapcpki perentypu 1me He Ha-
OyAM MaCOBOI ITOIIYAAPHOCTI, 2 MAAH XapaKTep HOBU3HU Ta €AITAPHOCTI AAA
(i)axiBuiB”. 3aBAKH YKAAAQYEBI PO3IIOPOINIEH] IO PI3HUX AKEPEAAX Perler-
Typu XVI Ta XVII cr. 6yAan BiaiOpaHi, ITO€AHAH] Ta BHOPAAKOBAHI B IIAICHY
301pKy.

Cxaaa 306ipkn

Peuerrrypu Podrozne potrawy 3 postemr € mpodiAbHOIO KyXapChKOIO 30ip-
KO¥O, i CKA@A T4 3MICT BUCBITAIOIOTH OKPECACHY HA3BOIO TEMATHKY, 4 TEKCT,
Ha BIAMIHY BiA 1HIMIX KyAlHapHHX pykormcis XVII — mowarky XIX cr., B 11-
AOMY ITO30aBACHUI AOMAIITHBO-TOCIIOAAPYHX IIOPAA, IIOIYASPHUX y KyXap-
cokux kaurax'®. (Ao cepil kyAiHapHux peuerrtyp y 36ipii AoAyIeHuil Anrre
OAHH cIIociO 30epiraHHA BHHOIPaAY HO-MyATaHChKH «67. Wino w gronach
swieze, do roku tak przechowasz po multafiskuy, 1110 AOIOBHIOE PO3AIA IIPO
«BETI», HE MOPYIIYIOYH HOro crpykrypu. Criocid 30epiraHHA BHHOIPAAY BiA-
ITOBIAA€ APXITEKTOHII OAraThbOX KyXapChbKUX KHUT, fAKI, IIOMIK IHIIIOTO, IIPH-

CBSIMYBAAH PO3AIAHM rocriopapuuM iHcTpyxuism'?).

17 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. zrédta rekopismienne / wyd.
i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska. Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana lll
w Wilanowie, 2016. Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie zabytki kulinarne, red. J. Dumanowski,
t. VIl (gani - MPC, t. VII), s. 25-26.

'® Notaker H. A History of Cookbooks: From kitchen to page over seven centuries. Oakland CA: Univer-
sity of California Press, 2017 (gani — Notaker H. A History of Cookbooks ...), p. 165.

9 1bid.
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V 36ipri BMirmeHo 69 HyMEPOBAHUX YKAAAAYEM Y MEKax PyOpuK (3a Bu-
uaTkoM «Brzoskwinie suchey, Hymepariif IKOTO IIOMHAKOBO IIPOIIYIIIEHA) I1O-
3HINH CTPaB, YIIOPAAKOBAHUX Y YOTHPH PYOPHUKH.

OAHAK IIPH MIATOTOBII ITyOAIKAIll 32 AOTIKOIO OyAO BU3HAYEHO 77 pe-
LIEITYP 32 PAXYHOK KIABKOX — (DAKTHYIHO OKPEMHUX CIOCODIB, 00’€AHAHUX aB-
TOPOM ITIA OAHIEFO Ha3BOIO. OCOOAMBO psACHIE BaplaliiMI IHCTPYKIIiA 3 IIPH-
rOTyBaHHA CAUMAKiB. PAKTIIHO PEKOMEHAOBAHO @K IUATH PI3HUX CIIOCODIB
IIPUTOTYBAHHSA CTPAB 13 IIUX MOAIOCKIB, fIKI B ITyOAIKaIIil OYAO BIAOKPEMAEHO:
«. Slimaki» — «13. [Inaczej]p»™.

Brokpemaennsa rpyHTyBaAOCA HAa CTPYKTYPYBAHHI TEKCTY YKAAAAYEM,
OCKIABKH II€BHI IIPOHYMEPOBAHI HUM PEIENTYPU € AAKOHIYHUMH, B OAHE pe-
YEHHS, T4 BKA3yIOTh HA IHIIINH BAaplaHT yKe HaBeAeHOI ctpaBu («8. Szczupak
swiezy do piotruszki, «49. Slimaki»). Bsipriem AAfl BUOKpEMAEHHSA TTO3MIIII
cayrysaaa 30ipka C. Uepnenwkoro Compendinm ferculorum albo zebranie potraw
(Kpaxis, 1682)?!, mo micturs pisHOPIAHI penerrTypn — pO3ropHyTi Ta BKpail
crucAl. OTOXK, BIAITOBIAHO AO CTHAICTHKH TOTOYaCHUX KyXapChKHUX KHHT, 301p-
i Podrdgne potrawy 3 postem Takox IpUTAMAaHHA CHHKPETHYIHICTD 3MIiCTYy Ta 00-
cary pererntyp. HatomicTs, OckiAbKH 30ipKa € PyKOIIHCHOFO, AAf HEl BAACTHBI
THITOB] OIPIXH: HEBIAPEAATOBAHICTD, IIEBHA HEIIOCAIAOBHICTD Y CTPYKTYPyBaH-
Hl, IHOAI — IIOMHAKH, IIOBTOPH IIPH KOIFOBAHHI, IIPO IO WTUMETHCH HIKIE.

OpurinaAbHI CITOCOOH HE AYOAIOIOTBCA B TEKCTI, 32 BUHATKOM ABOX I1O-
AIOHHEX BEpCilf — OIABII CTHCAOTO Ta ACTAABHOIO OIIHMCAHHSA IIPUTOTYBAHHSA
myku («19. Szczuka przypiekana do podlewy», «33. Szczuka przypiekana do
podlewy»).

Ko:xna perrenrtypa Mae Ha3By, aA€ HE Y BUTAAAL CTAHAAPTHOTO 3arOAOBKA,
BIAOKPEMAEHOTO {HTEPBAAOM BIA TEKCTy Ha cTopintl. Lle cipranamao Te, mo
IHOAI Ha3BH BOAHOYAC € ITOYATKOM TEKCTy camux pererrtyp. [leBni Hazsu Ha
kirraAT «76. Kreple z rakéw moze tak uczynié» pakTHIHO BUOKPEMHUAUCH 3
penentypHoro tekcty. Popma, yCIraAkoBaHa BiA apXaidqHHX PYKOIIMCHHX pe-

LIEIITYP, MAaAa IE€HE3y 3 PEAIKTOBHM €AEMEHTOM OpTraHi3amil TEKCTy, AKHIl 32

2 MNopibHi Ha3BM B NybnikaLii HABOAVMMO y KBaApaTHUX Ay>KKaX.

21 Czerniecki S. Compendium ferculorum, albo zebranie potraw / wyd. i oprac. J. Dumanowski i M. Spy-
chaj z przedmowa S. Lubomirskiego. Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana lll w Wilanowie, 2009,
wyd. 2 poprawione 2010, wyd. 3 poprawione 2012. Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie zabytki
kulinarne, red. J. Dumanowski, t. | (nani — MPC, t. ).
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crBepaxennam I'enpi Horelikepa, AOCAIAHHKA KyXapChbKUX KHHT, HOMIHYBaB-
Csl B CCPEAHBOBIYHIX MAHYCKPUIITAX IHIUIITHOIO (Dpa3oro™.

Vci HasBy mosumii Ta pyopuk rpadivHO mAkpecAeHl. Aaf BHpa3HOCTI
KOJKHY 3 HUX TaKOK IIPOAYOABOBAHO (IHOAL — CKOPOUYEHO) Ha OIYHUX MapriHe-
cax. Ha3Bu Ha KirrraaT pyoOpHK, fKi AYOAIOIOTH IIAKPECAEHI HA3BH PELICIITYP,
AOIIOMArarOTh B OPraHi3arlii TEKCTY Ta € TPAAUIIHHIMU AASl PYKOITHCHOI KHH-
ru. Tekcr 301pKK 3aKIHIYETBCA AATHHCHKAM PEYEHHAM Y BUTAAAL KOAODOHY:
Hic utere et vale (<T'ak cioxuBaii Ta OyBaii 3AOPOBIM).

V skuit crrocib cucremMarn3oBaHo Teket 30ipku? Camoro HasBoro Podrigne
potrawy g postern anIpiopi HAaTOAOIITYBAAOCH (POKYCYBAHHA HA IIPUBE3CHHUX 3 I10-
AOPO:KEH Ta MCHUX penerntypax. OcTaHHA BKa3iBKa IIPO IICT € TPAAUIIIITHOIO
1 AOCHTD BasKAUBOIO, aAK€ BHOKPEMAEHHS ITICHUX Ta CKOPOMHHUX CTPaB TPaK-
TYBAAOCH fIK 3aCaAHHYE B AaBHIX TekcTax. [[lompaBaa, mopsa 13 3amosmdeHn-
MH, YKAAAQY ITOCAIAOBHO CKpPI3b 3aHOTYBAB BEPCii AOKAABHIX CTPAB.

ViopaaxkyBaHHSA 3AIHCHEHO 32 MIITAHUM IIPUHITHIIOM: 3 OAHOTO OOKY, BCl
ITICHI CTPAaBU BUOKPEMAIOIOTHCA HA PYOPUKH AASl MACASHOTO ITOCTY — CMazKe-
Hi (3 MacAOM) 20O cyBOpoOro — icHi (6e3 MacAa), HATOMICTb 3 1HIIIOIO — CITH-
ParoThCA Ha IOCAIAOBHICTD TPAIIE3H, AAKE KIHIIEBA PyOpPHKa «HA BETH» (BUINY-
Ka, QPYKTH Ta COAOAOII) BU3HAYAE IPYITy CMAKOAHKIB, AKUMH 3aBEPIIYBAAO-
s 3acTiAAd. Sk OadnmMo, pyOpHKALIis TAKOK BKA3y€ HA CIIOCIO IIPUTOTYBAHHS.
Takunit KOMOIHOBAHMI IPUHITUII YIOPAAKYBAHHA PEIIEHTYP OYB IIOIITHPEHIM
y KyXapCbKUX KHUIAX .

Boanod9ac y TekcTi CIOCTEPIrAEMO «CAIAM» CEPEAHBOBIYHOI AIETHYIHOL
KAacuiKaliii, KOAn pyOpHKy OyAO IPE3EHTOBAHO OAHHM IIPOAYKTOM Y Pi3-
HUX Bapiauiﬂx24. Tax, 301pKy BIApPa3y pO3IIOYHHAIOTH CIIOCOOU Ha IIyITaKa, AKI
IIOCAIAOBHO MAYTHh OAUH 32 OAHUM. BIAITOBIAHO I1€#1 IPHHIIAII IHAKPECAEHO
HH3KOIO CKOPOYEHHUX HA3B Ha OIYHUX MapriHecax, B AKHX INyIIaKa HOMIHOBa-
HO AHIIIE HA IIOYATKY, a AAAl BKAa3y€ThCA IEBHUI CIIOCIO FIOTO IIPUIOTYBAHHS:
szczupak z6lto, szaro, w rosole po wegiersku, suchy.

3riAHO 31 CTPYKTYPOIO, BCl IO3HIII IPOHYMEPOBAHI YKAAAAYEM OKpe-
MO B MEKax PyOpHK, a ABI pyOPHKH MarOTh CIIABHY HACKPI3HY HYMEpPALIIO.

ABi mosumii Ha 1mo4aTKy, Biapasy micas Hassu «Podrozne potrawy z postemy,

22 Notaker H. A History of Cookbooks ..., p. 96.
2 bid., p. 92.
2 |bid.
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YKAQAQY HE 3aAVYUB AO KOAHOI 3 pyopuk — me «l. Szczupak zolto» Ta
«2. Szczupak szaro po armansku» (Ne 1-2), manidecryroun ixue mepiodep-
roBe Micrie B mmicHOMy perrepryapi. OTox 301pKa BIAKpUBA€THCA IIPOrPAMHU-
MH AAfA KyXapiB CITOCOOAMH BAPIHHSA ITTYKH.

Aani npesenropana meprma pyopuka «Potrawy smazone» (Cmakeri crpa-
Bu) (Ne 1-14/3-21%), sxa maaiaye 18 penenryp. Biarak BHOKpeMAroeThCS
HaitauceApHimma — 33 nmosunil — pyopuka «Potrawy postne bez masta» (Ilicui
crpasu Ge3 macaa) (Ne 15-45/22-55). Beanxa KiABKICTB peLienrtyp € cBiAueH-
HAM ICTOTHOI POAI IIICHUX HaiAKIB y MEHIO IPOBIHIIIHOI apHCTOKPATIi, 1110
BIAITOBIAAAO CTAPOIIOABCBKIM MOAEAl xapuyBaHHA. IloTiM 3HOBY mOBTOpPIO-
erbest pyopukanis «Potrawy smazone» (Cmakeni crpasn) (Ne 1-7/56-63) aas
HEBEANYKOI PYOPHKH 13 CEMH CTPAB, ACIIO EKACKTHYHOI, AO AKOI YKAAAQY 3a-
AyYUB HAIAKI 3 PaKiB, TiCTa, AE€Ib, MOAOKA Ta Kariil. Beyneped Hassi, B pyOpuri
OIIMCAHI HE TIABKM CMaKeHI HAaiAKH, aAe 1 BapeHi — Karri Ta «zemly» (OyAkm).

3aseprmye 30ipKy, 3rAHO 3 IIOPAAKOM OapOKOBOI Tpamesu, pyOpHKa
«Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw roznych» (3Bmuaiini crpasu abo
Betu 3 pisaux npumpas) (Ne 1-14/63-77), ae omucani 14 crpas. 3a toro-
YACHOIO KAACH(DIKAITIEIO, AO COAOAKHX BETIB HaA€kKaAa M rocrpa PpykTo-
Ba mymarapaa — «00. Musztarda bonofniskan. Ao aeceprHOi pyOpmku, BAyY-
HO AOIIOBHIOIOYH ii, BMIITIEHO TAKOXkK CIIOCIO 30epiraHHfA CBIKOIO BHHOIPA-
AY ITO-MYATAHCBKH. S[k 6aunMo, HalTOBHEHHA pyOpUK HepiBHOMIpHE 32 00Cs-
rOM 1 MICITAMH, fK 1 caMa CTPYKTypa 301PKH, HEITOCAIAOBHE Ta ACIIIO XAOTHIHE.

Ormxe, 3MicT IIEBHUX PYOPHK HE 3aBXKAH BIAITOBiAa€ IxHiM HaszBaMm. Ile-
peAycim 1e crocyerbesa 000X pyopuk «Potrawy smazoney (CmarkeHi CTpaBH)
(Ne 1-14/3-21) ta (Ne 1-7/56—63). V nepruiit (Ne 1-14/3-21) y morosumui
crrocobiB y KOMOGIHOBAHUX ITporecax He 3aiKCOBAaHI CMaKCHHSI/3aIliKaHH,
HATOMICTD 3aCTOCOBAHI BAPIHHA TA IPUBAPIOBAHHA — HA KIITAAT TYIIKYBAH-
st 460 npurryckanust. Y tperiit pyopuni «Potrawy smazone» (Ne 1-7/56-63),
IIPO fKY HIIIAOCH, OIMCAHI Karri Ta OYAKH 3 HA9HHKOIO — «zemly», mpurory-
BAHHA AKX TAKOXK HE IIEPEADAIANO CMAKCHHS.

[Iloao ckaaay pyopuk «Potrawy postne bez masta» ta «Potrawy zwyczaj-
ne albo wety z przypraw réznychy, To 3aAydeHi AO HUX HO3HII B IIIAOMY

BIAITOBIAAFOTH PYOPHKALIITHIM HAa3BaM.

2 TyT i HUKUE CnoYaTKy HaBeieHO aBTOPCbKY HyMepaLlito Mo3uLiiA, a Yepes CKiCHY — HymepaLito 3rigHo
3 JaHoto ny6rnikauieto.
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Orxe, pO3TAAHYTI B CYKYITHOCTI PHCH CTPYKTYPH Ta 3MICTY € TUITOBUMH

AASl PYKOTIMCHUX KYXapCBKUX TEKCTIB MHHYAOTO.

MosHi ocob6AanBOoCTi. ABTOPChKA CTHAICTHKA

He maroun Ha MeTi IPOBEACHHA KOMIIAGKCHOTO AIHIBICTHYHOTO aHAAl-
3y tekcty XVII 1., AOIIABHOIO B MEKaX OKPEMOI IOAOHICTUYIHOI PO3BIAKH,
BCE 7K HE MOKEMO OMUHYTH XaPaKTEPHHUX ICTOPUKO-MOBHHX aCIIEKTIB PeIler-
Typ 301pKH.

[Torrpu €KAEGKTHYHICTD PEIENTYPHUX AKEPEA, TeKCT Podrizne potrawy 3
poSter? CTUAICTIMHO Ta ACKCHYHO AOBOAI OAHOPIAHHIA, 3 IHTUMHO-PO3MOBHOFO
IHTOHAIIIEFO, THUIIOBOIO AASl PYKOIIMCHHX HOTATOK IIPUBATHOTO XapaKkTepy
XVII cr. SIx HACAIAOK YTHAITAPHOI CIIPAMOBAHOCT] TEKCTY, MOBa PACHIE rpa-
MATHYHIMUI Ta CTUAICTHYHUME ITOMUAKAMI, BUIIPABACHHAMMI, CKOPOYCHH-
MH Ta IIOBTOPAMH KoIIiicTa. Y CYKYIIHOCTI Il pUCH BKa3yIOTh, IIIO 301pKa 3Ae-
OIABIIIOTO KOMINAIOBAAACA HE 3 KHH/KKOBHX, a 3 PYKOIIMCHHX Axepea. I1po
HAfIBHICTH IIEBHOTO 3Pa3Ka AAfl KOINIOBAHHS — PYKOIIMCHOTO IIEPIIOAMKEpE-
A2, 2 IMOBIPHIIIIE — ACKIABKOX, HEIIPAMO CBIAYHTH TOH (PAKT, IO HEYBAKHIH
IIEPEIUCYBaY BUIIAAKOBO ABIYl CKOINIOBAB OAMH 1 TOM camuii pparmeHT 13
«25. Okun, szczupak smazony po wegierskuy.

PosmosnmMIi, IHOAI HETOCAIAOBHHI CTHAD 3 IIOPYIIIEHHAMI AOTIKH BHKAA-
AY TIPOIIEAYP — YCE IIe BAACTUBE AAfl YCHOI CIIOHTAHHOI MOBH Ta PYKOIIHCIB
IIPUBATHO-IIO0YTOBOTO Xapakrepy. Hampukaaa, TopaAy AOAaTH CiAb AO Tic-
Ta BMIIIIEHO HE Ha ITOYATKY — IIPA HOTO BUMIIITYBAHHI, 2 ITICAS HOTO BUITIKAH-
uA («70. Mniszy tort wloski»). HeBiapeaaroBanicts BU3HAYAETHCA CLOPAATY-
HuMu oBTopamu: warz ich znowu dobrze, az §luz odejdzie, a warz dobrze,
az beda dobrze do przyprawy (9. Slimaki»), wina wlej, wlej («24. Szczupak z
winem w szarej jusze»); IHBEepCiAMH, AKI ITOPYIIYIOTh IIOPAAOK BUKAAAY: SMaz
w maéle przypiekszy, w mace uwalawszy («21. Szczupak po poznansku do
migdaléw») Ta mAyTaHHHOIO rpamMaTHYIHHX (QOPM: fAK IIPHKAAA, 1HMIHITHB
ITOEAHYETBCA 3 POPMOIO 2-1 0COOM HAKA30BOTO crocody («24. Szczupak z
winem w szarej juszey, «36. Wegorz do rosotu po krakowsku»). Hemmocaiaos-
HICTb BUABAAETHCA, KOAH AIKACH IIPOIIEAYPA ABTOPOM IIPOIIYCKAETHCH, AAE PO-
3yMIETBCA AaAl 32 KOHTEKCTOM: rozpusc z woda, w ktorej wrzala piotruszka

(«45. Raki nadziewane na piatek albo post»).
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Takuil pO3MOBHHI, HEBIAPEAATOBAHUII CTHAD OyB HEBAACTHUBHM AAS
onyoAikoBauX Kyxapchkux KHUT XVI-XVIII cr. V mopisuaami 3 Apyka-
MH, BIH PaAIlle IIPOCTEKYETHCA B PYKOIIHCAX, IIPHIOMY HE AHIIIE B apXaiIHUX
XVI cr., a i1 y misuimmux, 3okpema B pykorucy XVIII cr. Zbior dia kuchmistrza
tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca®®. V 36ipui Podrizne
potrawy 3 postens aBTOP HAAAE TPOCTI ITOPAAM HA KIITAAT: warz lepiej/Bapu
AkHaraoopire («39. Szczupak po wegierskuy); nie zapominaj pierwiej przy-
soli¢/cuepriy He 3a6yAp npucoanTu («60. Robaczki z ciasta»). AomarsicTs
IMIAKPECATOIOTH 3MeHIIeH! hopmu cTpaB 1 ckaaaHUKIB: cebulka — muOyAb-
Kka, limonika — AumoHifika, rosotek — poscoanx. Ao pedi, moAIOHI 3MeHITIEH]
dopmu 3adikcosani Takox y kausi C. UepHenpkoro.

V1im, 11€BHI yCTaA€HI PHCH, BAACTUBI CTHAIO KYXapChKUX KHHTI, Y TEKCTI
30IpKH TaKOK IIPUCYTHI, 30KpeMa THIIOBE (DOPMYAIOBAHHA HAIIPHKIHII pe-
LENTYpP, AKE CHOPAAMIHO (OCKIABKH TaM IIPEBAAIOE 3BOPOT «daj na misey)
CITOCTEPIracThCs i€ B TEKCTI AABHBOTO Kuchmistrszostwa: «daj na stoby, spiaka —
«dawaj na stoh?’. TToaibHa popma xapaxrepra it Aas Tekery C. UepHerbKoro.

Lls npuxinnesa ¢ppasa MaAa eBHI PO3OLKHOCT] B PI3HUX €THIYHUX Tpa-
anisx. Taxk, pestome «Dziwnie dobra potrawar/«HaBanBoBmxy A06pa crpa-
Bay, AKHM 3aBEPINyeThCA aBCTpificeka pererrrypa «18. Szczupak do masta
po rakusku», € BaacTuBEM AAd TekeTiB XVII cr., ki OepyTs 3a B3ipern Hi-
MELbK] KyXapchKi KHIru,

Pererrrypu 06’eAHaHI MOBHOIO CTHAICTHKOIO aBTOpa-yKAaaada. ABTOp-
CHKHH CTHAB HAIIPAMY ITOB’A3AHUH 31 CTHAICTUKOIO KyXapCTBa, BIAOOparKaro-
91 HOTO MOBOIO PELICHTYP. ABTOP 3BEPTACTBCA AO KOACTH-KyXaps (3a rpama-
THIHEMI (DOPMAMH — TaKOK YOAOBIKA), AlIEAIOE AO HBOI'O B KOHTEKCTI Bi-
AOMHUX ODOM TEXHIK, 3TaAy€ «KAACHYHI» IIPUHOMH, CIIOCOON OOPOOKH IIpO-
AYKTIB. AApecaT-Kyxap Mae OyTH OOI3HAHHM 31 ClIOCOOAMH IIPOCIFOBAHHA 0O-

porna: maki pigknej wysianej jak potrzeba/rapaoro Goporrma, IpocisHo-

% Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757 dnia 24 lipca / oprac. i
wyd. J. Dumanowski, S. Butatowa. Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie, 2021.
Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie zabytki kulinarne, t. VIII, red. J. Dumanowski (gani —
MPC, t. VIII).

2 1bid., s. 146, 149, 151, 157.

28 Sikorska M. Smak i tozsamos¢: polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII wieku. Warszawa:
Muzeum Patacu Krdla Jana Ill w Wilanowie, 2019. (Silva Rerum) (nani — Sikorska M. Smak i tozsa-
mos¢ ...), s. 130.
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ro Ak Tpeda («69. Pasta na owoce niedgte»). ABTOp yIeBHEHUI, IIIO KOAETa
€ KOMIIETEHTHHUM Y PI3HHX TE€XHIKAX BHINYKH, TOMY paAnuThb: Piecz pasztet na
ksztalt strucla/TTeun mamrer ma kurraat crpyueas («74. Pasztet z rakow po
francusku»)®.

ABTOPCBKI IHCTPYKIII cIIparoThesi HA IIPOeciiiii BMIHHA BHOPAHOTO
KOAQ 3HABIIB KyXapchKoi cripaBu. Tomy He BAPTO AOKAAAHO OIIMCYBATH IIPO-
IIEAYPY, AOCTATHBO ITOCAATHCA Ha TUITOBY TexHiky: Uczyniwszy ciasto 1 tort w
kocietku jako obyczaj/IIpuroryii ticTo Ta TOPT y KOTEAKY 3BUYAIHIM CIIOCO-
6om («75. Tort z rakdw); uformowac jak zwyczaj/cdopmysaru sik 3BUUaiiHO
(«70. Mniszy tort wloski»); karpia zwyczajnie sprawi¢/spuuaiiaum criocobom
posuarpatu kopoma («22. Karp po francusku do czarnej juchy»). 3aysasm-
MO, IIIO ITOAIOHI aBTOPCHKI IIPUHOMHU — ITOCHAAHHA «jako zwyczaj», areAdri
AO IIOIIEPEAHBO BKa3aHUX CIIOCOOIB TOIO — BAACTUBI # TekcToBl Compendinm
Sferculorum C. YepHenpkoro.

ABTOp 30IpKHI 3BEPTAETHCA AO 3TaAAHHX paHiIe Crrocodis: przyldz roz-
maitego korzenia, jako si¢ o nim moéwito/3000proit pisHnmu npunpasamu,
mpo sxi fmaoca («41. Kietbasa [z] szczupaka albo karpia»); wléz w to raki
wybierane jako w pasztety/BukaaAm AO LIBOTO pakiB, HepeOPAHNX K AAS I1a-
urretis («75. Tort z rakéwy). Moga by¢ takze z oliwa, jako wyzej powiedziato/
MoskHa [IpETOTYBATH] 3 OAHBOIO Tak caMo, fK irmaocs surire («49. Slimakiy).

IHOAI BiKe 3rapaHi CITOCOOH CYIIPOBOAKYIOTBCA PeKOMEHAALAME: tak si¢
wlasnie warzy, ale trzeba pola¢ winnego octu i piotruszki, i pieprzu przydaé/
TAK CAMO BAPHUTBCH, aA€ TpeOa HAAUTH BHHHOIO OIITY Ta 3aIIPABUTH IIe-
Tpymkoro 1 meprem («8. Szczupak $wiezy do piotruszki»); Tak uczyni jako
do pieczonych rakow, oprécz masta/TIpuroryii Tak camo, sk IEUECHUX PAKIB,
TiAbKH Oe3 Macaa («45. Raki nadziewane na piatek albo post»).

[Torrpu AeflKi mapaseAl — EAEMEHTH «CIIPOILEHHA» Ta OE3IIOCEPEAH] 3BO-
poru i pemapku, BiasHadeni Takoxk y C. UepHenpkoro, — ctuab Podronych
potraw 3 postens BIADISHAETBCA BIA 9ITKOTO, BIADEAATOBAHOTO, OCOOAMBO CTO-

COBHO cuHTaKcucy, texcty Compendium ferculornm. PosbixuOCTI, K 1 meBHI

¥ 3a TBepaxeHHAM J1. TonembioBCcbKoro, CTpyLenb NpuKpallas 3a Tpaguuieto BirininHy Tpanesy Ha-
nepepnopHi Pizaea. Gotebiowski L. Domy i dwory przy tym opisanie apteczki, kuchni, stotéw, uczt,
biesiad, trunkoéw i pijatyki, tazni i kapieli, t16zek, poscieli, ogrodéw, powozéw i koni, btaznéw,
kartéow, wszelkich zwyczajéw dworskich i réznych obyczajowych szczegdétéw. Warszawa: Druk N.
Gluicksberga, 1830 (nani — Gotebiowski t. Domy i dwory ...), s. 67.
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CHIABHI pHCH, BIAOMAHCA TAKOK ¥ ACKCHII], ITIO € 3aKOHOMIPHIM, aAKe 30ipka
IIPE3EHTYBAAA HAKOIIMYCHHUI Y TOTOYACHOMY KyXapCTBI AOCBIA, fAIKHH Irepe-
AyBas ryoaikarii C. Yeprenpkoro.

Crenudixy rexcry penerrrapiro cepeannn XVII cr. BiaA3epkasroe Tep-
MIHOAOTTYHA AEKCHKA KyXapCTBa, — IHOAL apxaigHa. Y TEKCT1, CTBOPEHOMY Ha-
IIEPEAOAH] 3MiH Y (DPAHITY3bKiIl Ta, AK HACAIAOK, — EBPOIIEHCHKIIT racTPOHOMIi,
BIACYTHA TEPMIHOAOTIA, EAEMEHTH AKOI €, 30kpema, B Compendinm ferculorum.

Orxe, HE BBAXKAIOYH 32 ITOTPIOHE HABOAUTH HU3KY KYAIHAPHHX ACKCEM-
TEPMIHIB y TEKCTI IIPACAOB’AHCHKOTO IIOXOAKEHHS, AK-OT «kolacz», «juchay,
«kaszar, «piwoy, «winow, «chleby, «tosol», «ciaston™, 3Bepremo yBary Ha reBHi
HA3BU T4 IXHIO crenudiky.

ITokasoBum y pomy ceHCI € Tepmi «kasza». ApxaldHnil TepMiH MaB AO-
AATKOBI AEKCHYHI BIATIHKH B ITOPIBHAHHI 3 IN3HIIIOIO €IOXOXO. 3araAKoBa
«58. Kasza z kwiatu biatego»/«Karma 3 6iaoro usity» — karma i3 msiry Oy-
3UHH ITO3HAYaAd HE 3BUYHY CTPaBY KAIIIOIIOAIOHOI KOHcHCTeHI, a dax-
THUYHO — KAIOCKH 3 TICTa 3 KBiTiB Oy3mHH, 3BapeHi B MOAOILL. ABTOp yKUBa€
TAKOJK ILIEH TePMIH B OIHCI CTpaBU 3 OY3MHOBHX fINA 3 BUHHOIO ITOAUBKOIO —
«59. Kasza ze bzowych jagdd». Tax, apxaiqHuil TepMiH y IEHTPAABHOEBPO-
nericbkomy Kyxapctsi XVI — cepeannn XVII 1. 3HAYHO pO3ImmproBas 3Ha-
YEHHSA, BIAOME 32 CAOBHHKAMHU. Te€pPMIH «KaIllay, fIK CBIAYATH PELEHTYPH 3
Kuchmistrzostwa XV1 cr., Bu3HAYaB pO3BapEHY, KAILIOIOAIOHY CTPaBy HE AMIIIC
31 30160k Ta OOOOBUX, aAe H 3 AriA, PPYKTIB, OBOUIB, rpubIB, rOPIXIB, AEIb,
m’Aca, pudH, TeABOYXiB. PIrypyroTe Ha3BH (PAABIIHBHUX KAI 3 IICHUX IIPO-
AYKTIB: 3 prO’A90i IKpH, 3 MOPKBH, PimH, AOAYK, IPYIL, MHTAAAIO, IHXKHPY,
POABUHOK, IIEAFOCTOK TPOSIHAH, BUHA 200 TPOSHAOBOI BOAKH .

Icropuuny crenmdiky TepMiHa Ta AOMIHYBAHHA «KAIIDy § 9ecbKoMy K-
charstvi XV1 cr1. BiA3SHAYaB BUAATHHI IIOABCBKHH icToprk MoBr XIX cT. Aaek-
cauap Bprokuep (Aleksander Briickner)™. Lle miakom crocyerscs i crapo-
TOABCBKOI KyAlHapHOI ctuAictukn X VI cr. Came B cepeAHbOBIUHIN TEXHI-

Il «IICEBAOKAIID Y 301pIIi 3aIIPOIIOHOBAHI CTPaBH 3 AUKOPOCAOL Oy3nHH. 3ay-

30 NetanbHiwe npo ue avB.: Borejszo M. Staropolska leksyka kulinarna. “Prace Filologiczne” 2007,
t.53,s.43.

31 MPC, t. VIII, s. 168-184.

32 Briickner A. Zrédfa do dziejéw literatury i o$wiaty polskiej. O pismach dzi$ nieznanych. “Biblioteka
warszawska’, 1895, t.1, s. 26.
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Ba/KUMO, ITIO cepeA Oe3aiui crpas C. YepHenbKuii y cBOEMy TBOPI HAaBOAHTD
AMIIIE TIOOAMHOKY PELEHTYPY, HOMIHOBAHY «Kareron>. Ao pedi, TpaAnuLiitai
karadl («72. Kolacz na post» y marmiii 30ipIil) Takox 3aAHIIHANCSH 11032 yBa-
roro Kyxmicrepa AFOOOMHPCHKIX, OYAYIH ITOOIKHO 3a3HAYCHUMU B IIEPEAIKY
«Memoryjal generalny»*.

Takowx inme snavenna B XVII cr., BIAMIHHE BiA yCTaAGHOTO — fIK CTpa-
Ba 3 OOOB’I3KOBUM CKAGAHHKOM — KaIIyCTOIO, MaB TepMiH «bigos». Xodva BiH
sycrpivaerses B axepeaax X VI cr., monyasprocti tepmin HaOyB came B Ha-
POKOBY AODY, IIPO IO IEPEKOHAHUBO CBIAYNTD HOTO cTase BxuBanusa C. Yep-
senpkuM. Tepminn — HazBu «bigos»/«Biroc» y 3HaYeHH] «CiYeHUHA» — A€T-
Ka CTpaBa 3 IIOCIYEHHUX CKAAAHHKIB, y HAITIOMy TEKCTI — 3 PakiB 1 cAMMa-
KiB, 3a3HadcHI B «44. Bigos z rakown, «46. Bigos po inderlansku z rakow,
«11. [Inaczej]». 3menmmena dopma «bigosek» magBHA B mOpaal «uczynié
bigosek» 3 rmociyeHIX CAMMAKIB.

BaskAmBl AAfl XapaKTEPUCTHKH MOBHU TEPMIHH-HA3BH CTPAaB, fIKI CTAHOB-
AATH TPYITY 3aII03UYECHD 3 IHIIIOMOBHOI AGKCHKH i PACHO BiKUBAIOTBCA B TEK-
CTi, BIAIIOBIAHO PO3TAAHEMO B HACTYIIHHUX PO3AIAAX, Y KOHTEKCTI aHAAI3Y
3AIIO3UMYCHUX perenTyp. BiasHaummo amire, mo y 30ipmi cepeA TepMmiHiB-
3aII03UYEHB, fIKI 3ACOIABIIIOrO IO3HAYAIOTH TPAAUINNHI ETHIYHI CTpaBH,
HE 3HAHAEMO HOBOMOAHHX Y3IpIiB (DPaHITY3bKOI KyXHI Ha KIITAAT «pOtaz»
(potage) abo «frykassan/«frykasy (fricassée), sixi sronom, y 80-x pokax, criopaamd-
uo ouwucaui 8 Compendinm ferculorum va Modzie bardzo dobrer®.

Cepea 3araAy CTapOIIOABCHKOI AGKCHKH Ta 3aITO3WYEHb TPAAHUIIITHOTO
XapakTepy, Ipo AKI HTUMETbCA HIZKYE, 3YIHHUMOCHA 3apa3 Ha ITOOAHHO-
KUX AQTHHCBKHX (pOpMax — MaxapoHizmax. Lle aatumism extremitates y crio-
cobi «9. Slimaki», III0 B KOHTEKCTI BU3HAYAC KIHI[IBKU, KIHIIEBY YACTHHY TiAd
canMakiB. [lommpennm B ICTOPUYHIX AKEPEAAX KAHIIEAAPH3MOM € AQTH-
HI3M 72 duplo (3 AaT. IOABIFHIIM, YABI), AKUI YAKUTO B IHCTPYKIIl 3 BHIIKaH-
Ha OicksiTiB «77. Biskoty domowe» AAf OKpeCACHHSA IMAAOKKI 3 IIIBAPKYIIIA,

CKAQACHOTO BABi4l. ¥V pe3yAbTaTI IIOBCIOAHOTO BIIAMBY AQTHHH HA TOTOYACHY

3MPC, t.1, 5. 168.

3 |bid., s. 95, 96.

3 Stownik polszczyzny XVI wieku, t. [-XXXVI, red. M.R. Mayenowa. Wroctaw-Warszawa-Krakéw, 1966—
2012 (mani - Stownik Polszczyzny XVI wieku), t. 2, s. 148.

¥ MPC, t.1,5.109, 124, 126, 127, 140; t. I, s.165.
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opdorpadiro BupI3HAIOTECA DOPMU gradrans (3 AaT. guadrans — IBEPTD) Y
«36. Wegorz do rosotu po krakowsku», a Takoux confect (3 aat. confectus — Buro-
ToBACHHH) y «66. Musztarda bononska» samicts «konfext», — dpopmu, BOAHO-
gac 3adikcoBanol B «35. Szaranki niewielkie». 3aBAsfkr MOAI Ha KOH(ITIOpHU-
ILITBO, ITOIYASIPHUIT TEPMIH POMAHCHKOTO ITOXOAMKEHHS, KA ITO3HAYAB KAHAH-
30BaHl PPYKTH, KBITH 200 OBOUI, 30araTUB CTAPOITIOABCHKY OAPOKOBY ACKCHKY.

3aBAAKH TTOTYKHOMY iTaAllicbkkomy BriAuBOBI B X VI-XVII cT. KyAinapHa
AEKCHKA TAAHUIIBKOTO PETIOHY PO3BHUBAAACH Ta 30aradyBaAacs TAKHMHU TEpMiHa-
Mu, SIK «mastaczoly»/«vocraaaioai», «makarony/«vakapomy, «pasta»/«racrtay,
«musztarday/«myrrrapaa» Tomo. Huska Hass crpaB iTaAlfICBKOIO IIOXOAKEH-
Hfl, ICTOPHYHO TPaHC(OPMYIOUNCH, ITIOAOHI3YBaAACA: #0starda — musztarda,
mostaccioli — mastaczoly, caliscioni — kaliszan.

Ao TepMiHIB POMAHCBKOIO IIOXOAKCHHS, AKE HOMIHYBAAO CEPEA3EM-
HOMOPCBKY HOBHUHKY — MHIAAACBY HYIY, 3aAVYAETHCA W HA3Ba mandolato/
«MaHAOAATOY. PIAKICHUMU € TepMIHU-ITAAIHI3MH, fAKI BU3HAYAAU TEXHIKY Ba-
pitns — e/ brodo/B Gyabiioni — B MakapoHiunix koucTpykuniax: «30. Szczu-
pak po wlosku #e/ brodo», «31. Okunie, liny moze tak warzy¢ nel brodo». I1o-
Ka30BO, IO IIEH TEPMIH TAKOK BIAMIYCHO B HAa3Bl perenTypu OyABHOHY
«DJomilni Coradi brodo»/Byapiton mana Kopaao (6a. 1668 p.) 3 pyxormmcy
silva rerum, mo Hanexas CranicraBy Kasimexy beneBcbkomy, gepHITiBCbKO-
My BOEBOAI, BAACHHUKY BOAHHCBKHX MAETKIBY . OpurinaabHA AATHHCBKA Ha3Ba
«D[omijni Coradi brodo» 3axpinmaaca y CTapOIIOABCHKII PEIENTypl CePEA3EM-
HOMOPCBHKOTO ITOXOAKEHHS, BIPOTIAHO, 3aIIO3WYEHIN BIA ii aBTOpa — IIEBHOTO
mmara Kopaao. V it perrenrtypi Ta B immmx Hortatkax C.K. benescprkoro 1665—
1669 pp. AO pOMaHCBHKUX TEPMIHIB BIAHECEMO: potaz, sapof, brods, musztar-
da, tort, salata, karczoch™, mo cBiaunTb TIPO IXHIO HOIYASPHICTD B €AITAPHIL
KYXHI 3aXIAHOYKPaiHCBKOTO PETrioHy.

MoBHI 0COOAMBOCTI Ta KyXapChka TEPMIHOAOTIA B HAIIIH 30IpIil CEpPEAHHM
XVII c1. 3yMOBAEH] TOXOAKEHHAM 1 AATYBAHHAM PEIEITyp. X09a AOCTOBIpP-

HO aTpHUOYTYBATH IX HE 3aBiKAU BUAAETHCA MOKAUBUM, CIIPOOYEMO BU3HAYM-

37 Biblioteka Zaktadu Narodowego Ossolinskich we Wroctawiu, rkps. 1424/1l, [Regestry, instrukcje
gospodarskie, rachunki, notatki i rézne papiery Stanistawa Kazimierza Bieniewskiego wojewody
czernichowskiego z lat 1665-1669] (nani — B. Ossol., rkps. 1424/11), s. 294. https://dbc.wroc.pl/dlibra/
docmetadata?showContent=true&id=11606

*®1bid., s. 294, 381.
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TH ACKCHYHI 0COOAMBOCTI. TaK, BAACTHBIMU AAf CTAPOIIOABCHKUX PELIEIITYP,
AK1 TTOXOAATH 13 XV CT., € BAKUBAHHA: IPUCAIBHIKA «CZyS$CIe» Y 3HAYEHHI «CTa-
PAHHO, YNCTO, AKYPATHOY TA IPUKMETHUKA «CZYSty» — «IUCTHI, PETEABHHIN .
V Texcri 30ipKku MPUCAIBHHK «czys$cien 3adpiKCOBAHHE TPHdl Ta IICTh pasiB
y bopmi mpuxkMeTHHKA — «czysty». Hacamiiepes Aekcemu, BiKHBaHI y CIIOCO-
Oax «20. Szczuka z czosnkiem», «21. Szczupak po poznansku do migdatow,
IIOXOAATH 13 AaBHitoro Kuchmistrzostwa XV cr., IepeKAAACHOIO 3 YECBKOIO
Kucharstvi, mpo 1o fitumersesa aanl. Ao axepea XVI cr. HabAmKaeTbes i roc-
rmoaapua mmopaaa «67. Wino w gronach swieze, do roku tak przechowasz po
multafskuy, fka, IMOBIPHO, IIOXOAUTH 3 PEHECAHCKOI AOOH. Y AABHBOMY CTH-
Al1f aBTOP Y?KHBAE YOTHUPHU PA3H — CZYSty» Ta «CzyS$cie» Y 3HAUEHHI «CTAPAHHO,
PETEABHO, aKyPaTHO, HAACKHIM YHHOM, 30BCiM, AoarcTay ™.

3ayBaKnMO, IO AekceMH «czyScien/«czysty» (aucro/uncruii), Gyaydn
ITOB’I3AHIMH B IITHPOKOMY CIIEKTPI 3HAYEHD 13 XPUCTHAHCHKO-MOPAABHIMUI
KaTEropifiMu, 3AaBHA (DYHKIIIOHYBAAU HE AHIIE § CTAPOIIOABCHKHX 1 9€CHKUX
ITAM ATKAX, A€ i Y HAITMCAHUX IHIITIMU AABHbOCAOB THCBKIMI MOBAMH.

V crapoykpaiHChKOMY KyAIHAPHOMY AUCKYPCI BIAITOBIAHI (pOpMHU BiKHBa-
HO B IIEPEKAAAL TEKCTY, 30KpEMa: AOYHCTA PO3ITPH; YUCTHM OKPOIIOM; UHC-
THUM MHTAAAEGM; YUCTHH ITOIIA; YUCTHI AYT; uucTo Hakpuid («[Iymax 3 muraa-
A€M HO-TT03HaHCBKIY, «I1lyka 13 gacHnKOM», «CBLKII BHHOIPAA, AO POKY TaK
30€epEeIKEI ITO-MYATAHCHKID).

BauspkumMu 3a 3HageHHAM € puCAIBHUK «chedogo» — «ancTo» Ta npu-
kmeTHHK «chedogi» — «ancrmivy. Tpamasrounce y mam’stkax X VI cr., 30kpe-

ma B C. ®animixa, M. Cennixka, M. Pea*', Born BixuBaAmcsa 3aeOiABIIOTO B

>
XVII cr. Bia dopmu «chedogi» crBopeni moxiaHi AlecaoBa «ochedozy,
«wychedoz» y 3HaYEHH] «OYHCTUTH, ITO30ABUTH HEIOTPIOHUX YACTHH YOIO-
ueOyAb». LIi Aekcemu sycrpigatorsca B Tekcti Podrignych potraw 3 posten aecsitp
pasis.

IcroprvaHO AABHBOIO AEKCEMOIO, BAACTHBOIO CTAPOIIOABCHKHM ITAM AT-
kam XVI — cepeanrn XVII cr., BBa7KAEMO IIPHUCAIBHHK «MigqZSZO» — «TOB-
cro, B ToBImEHY». Moro Bukopucrano B mosurii «63. Mandolato narbonskie

na pOSt» AAS TIO3HAYCHHA TOBINUMHN MHUIAAACBO-MCAOBOTO ITAACTA AASL HYT'H.

¥ MPC, t. VIIl, s. 77.
40 Stownik polszczyzny XVI wiekuy, t. 4, s. 355-356.
41 Stownik polszczyzny XVI wiekuy, t. 3, 5. 215-217.
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[TopiBHIOIOUN AABHICTD IMOXOAKEHHSA PELENTYPH, BIAMITUMO Te, ITIO apXai3M
ue irypye B Compendium ferculornm, matomicts 3adikcosaruit y Modzie bardzo
dobrej 80-x poxis XVII cr.*

A0 CIIABHOTO KOPITYCy AEKCEM 3aXIAHOCAOB’AHCBKHX MOB — ITOABCBKOI,
ugecbkol X VI cT. — HaAeKUTH TAKOXK IPUCAIBHHK «znienaglay — IOBIABHO,
ITIOCTYIIOBO, IIOMAAY (IHOpIBH. aHTOHIM B YKPaiHCBKIF MOBI «3HArAa» — parl-
TOM). Y MOBI PYKOIIMCHHX T2 CTAPOAPYKOBAHUX CTAPOIIOABCBKUX ITAM ATOK
XVI-XVII cr. cpopma Bapiroerses: znienagla/z nienagla. 3anramit npaso-
nuc grendhla 3apiKCOBAHUIT TAKOXK Y decbKOMy cTapoApyLl Kucharstvi (I1para,
1535) — meprmoamxkepeai crapooAbCbKOT0 Kuchmistryostwa, 3 AKOTO IIOXOAATD
Bapiaril 3 mpucAiBHEKOM y criocoOax «19. Szczuka przypiekana do podlewy»,
«33. Szczuka przypiekana do podlewy»®.

V' cTaponoABCHKOMY IHCEMHOMY y3yCl BIASHAYHMO ITOAICEMIIO AEKCe-
MU «clastow, AKa, OKPIM OCHOBHOTO, MaAa TAKOK 3HAYEHHA I'YCTOI OAHOPIAHOL
MACH, CyMIIII, YCITAAKOBAHE 3 PEHECAHCHUX HaM ATOK (3 Kuchmistryostwa, Tpax-
taty Aaexcica [Teaemonrana®™). Aexkcema irypye AAs TO3HAYCHHS HAYMH-
KIT AASL 9EPEITAITIOR — CYMIIIT 31 CAEMAKiB i3 rrprmpasan y sepcii «9. Slimakiy,
a TaKOXK AAf HOPIBHAHHA MurAaseBoi macm: Rozwieré migdaly czyste jako
ciasto, — y penentypi «21. Szczupak po poznansku do migdatown, sxa mae
renesy 3 Kuchmistrgostwenm. YV pO3TAAHYTOMY HAMH 3HAYEHHI TEPMIH TAKOXK
YKHBaHO, 30KpEMa, B OAPOKOBOMY CIIOCODI TPOAHAOBOI ITOMaAU B Zbiorze dla
kuchmistra®.

Boanowac, kpim THIIOBOI TEPMIHOAOTII, B TEKCTI TPAIIAAIOTHCA I OKKa310-
HAAI3MU — AK-OT pIAKICHA (pOpMa «upray, IO HOXOAUTD BIA «upryczié» — ycma-
ki, npurotyBaru® B «66. Musztarda bonofiskay, a6o Hepo3s’n3ani 3a ceH-
COM 3araAKoBI «owoce niedgte» («aeAyTi» dpykTH) B Ha3Bi «69. Pasta na owoce

niedgte», IIPOTE Il IPUKAAAH € PAAILIC BUHATKOM Y 301pIIi.

“2MPC, t.1I,5. 173,180, 185.

4 Severin P. Kucharstvi, o rozlicnych krméch, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji. JakozZto zvérina, ptdci,
ryby a jiné mnohé krmé vselikému kuchari aneb hospoddri. Knizka tato potfebnd a uZitecnd. A ocet,
jak se déld, také zadu najdes. Praha: Pavel Severin, 1535. Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 G
60, fol. 17; ctop. ony6n. [y]: Pamét chuti: receptére a kucharské knihy jako specifické prameny pro
poznani kulinarni kultury a kulindrniho dédictvi ceskych zemi / I. Korbelafova (ed.), J. Sobotkova, R.
Dluhosova. Slezskd univerzita v Opavé, 2020 (gani - Pamét chuti ...), s. 77. https://www.nzm.cz/file/
021ad8dfe09cafeb81a4d1de0407308f/21516/pamet_chuti_odborna-kniha_2020.pdf

“MPC, t. VIII, s. 159; t. VII, s. 199.

4 MPC, t. VIII, s. 228.

4 Kartowicz J. Stownik gwar polskich. Krakéw: Naktadem Akademii umiejetnosci, 1911, t.VI. U-Z, s. 34.
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V 1mianomy K, aBTOPCbKAa AEKCHKA AOBOAI THITOBA AAfA TACTPOHOMIUMHHX
TEKCTiB. ABTOpP BIKHBAE IIPOCTI CINTETH AAA OKPECACHHS BIAMIHHOTO CMAaKy,
BUIIIYKAHOCTI, 4 TAKO BIAITOBIAHOTO, 3a3BHYail TapHOTO, TATYHKY Ta CBIKO-
c1i IpOAYKTY 200 crpasm: dziwnie dobra potrawa, zacna a pafska potrawa,
tort niepospolity, dobre masto, dobre ciasto, dobre geste mliko, dobra oliwa,
wino dobre stodkie, ocet dobry, moszcz dobry, miéd dobry litrowany, rozynki
wyborne, maslo mlode, groch mlody, brzoskwinie dojrzate, pigkne grona
brunatne, maka pickna wysiana; maka 1 krupy, co najbielsze; oliwa §wiza, jajcy
swieze. Sk OaumMoO, HAMIIOMIMPEHIIIINM EIITETOM € IPUKMETHHK «dobry»,
AKUI BU3HAYAE ITHPOKHUIT CITEKTP ACKCHKO-CEMAHTHYHHUX BIATIHKIB. Biamo-
BIAHO B TEKCTI AOMIHYE YTBOpPEHHI BIiA HbOro IHpucAiBHUK «dobrzey, 3a-
dikcopannii ax 67 pasiB. Xapakrepua dopma npukmeTHuka «catkowaty» —
«calkowity», «calkiem», TOOTO «IIiAmIL, HEITOAPIOHEHHID, 3a3HAYAETHCA TOTO-
gacHuM Aekcukorpadom I'xeroxem Kuaricekum y Thesanrus Polonolatinograecus
seu promptuarium lingnae Latinae Et Graecae (Kpaxkis, 1643)".

V TekcTi BAKUBAETHCA KOPITYC AIECAIBHUX HAKA30BUX TEPMIHIB AAA ITO3HA-
YEHHA PISHOMAHITHUX MaHIIYAAIINA, AKI IPOCTEKYIOThCA ITE B KYXapChKIX
mmaM’ATKax 9ecbkoro nmoxopxeHHs X VI cr. Tumosi Hakazosi popmu 2-i ocodn
OAHHIHU IIPUCYTHI IT0 BCbOMY TeKCTy. [ lepeBaxna KiAbKicTb AlecAlBHEX hopm
y penenrypax moBToproerbcs. Hakaszosi AlecAoBa IIpe3eHTYIOTh BEAUKHIT ce-
MAaHTHYHHUH AlAIIa30H AAfl OKPECACHHS IIPOIIEAYP — BIA ITOIIEPEAHBO] INATO-
TOBKU pHOH, PaKiB, CAUMAkKiB AO Ix OararoerarrHol TepMooOpoOku: nakraj,
oblup, okraj, otlucz, pokarbuj, rozplataj, odejmi, spraw, namocz, wybierz,
wyrzué, poplucz, wytrzy, wyskub, przetam, przemkni, wymi, rozwal, wyciagni,
posiekaj, rozkraj, wlozysz, nadziej, nasél, posol, wstaw, podloz, warz, uwarz,
usmaz, przyszyj, zaszyj. Ilepni 3 Hux € apxaizmamm: uwier¢ — posiTpm; spra-
wi¢ — BHIIATPATH, OYUCTUTH puOy; rozplata¢ — pospizaTu, po3iTHYTH YepeB-
e pubH Ta PO3IAATATH HABIIA 200 PO3AIAHTH HA YacTHHH. |lodnmparoun
BiA XVI cr. (y Kuchmistrzostwie, y M. Cenmixa) tepmin «rozplataé» crano Bixu-
BaBcA Maitxe A0 XX CT.

CynyTHIO TPyIy CTAaHOBAATH HAKa30Bl (DOPMH AIECAIB AAA MAPKYBaHHA

KYAIHADHHUX Al 3 AOAATKOBHMH CKAAAHHKAMHI, 30KPEMa AAf IIPUTOTYBAHHSA

47 Cnapius G. Thesaurus Polonolatinograecus seu promptuarium linguae Latinae Et Graecae Polonorum
usui accomodatum. Cracoviae: Typis et sumptis Francisci Caesarii, 1643, p. 58.
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roHIy AAf pubm: wez, ochedoz, nakraz, nasiekaj, uwieré, rozpusé, natrzy,
tlucz, przecadz, nakladz, posmaruj, wbij, pomieszaj, przylej, odlej, przyloz,
przywarz, zapraw, okorzeq, zakorzed, przykorzen®, przycukruj, przystodz,
oszafran®, opieprz, posdl, przysol, posyp, czym.

Hacrymmy rpyiy yrBoproroTs AlecaoBa y hopMi IMIIEpATHBY B IHCTPYKIIi-
X 3 IIPUTOTYBAHHS KaIll, BUPOOIB 3 TicTa, cCOAOAOIIIB, PpyKTiB: wez/wezmi,
wychedoz, bierz, wybierz, wymi, rozkraj, pokraj, warz, przecedz/przecadz,
zaczyn, przybij, rozbij, czyn, utaczaj, z16z, rozwalkuj, oblup, wléz, daj,
poplucz, potlucz, sttucz, wycisni, wlej, odlej, przyléz, naktadz, uwalaj, mieszaj,
przysyp, wysyp, rozpus¢, wypus¢, przysmaz, wyrumien, wstaw, wysusz,
piecz, przykryj. OxasionaapHo 3adpikcoBana dopma 3-i 0cOOM MHOKHHU —
przecedzaja.

Haseaennii TepmiHOAOTTYHMIT Kopryc psAcHie alecaoBamm XVI cr.
AAfL OKPECACHHS KYXapChKHX AlM, AKl 3TOAOM ycrmaakyBaan tekctu XVII ta
XVII cr.: ochedoz, wychedoz, uwieré, przybij, wyrumien, przykorzen,
okorzen, zakorzen, oszafran. Lli dpopmu € peAlKTOBHUMMU, Ha IPOTHBAIY iH-
IIIAM, TAKOXK AABHBOI'O ITOXOAKCHHS, IIPOTE 30€PEKEHUM B MOBI AO CHOTOA-
Hi, Ha KIITaAT: nasol, przystodz, opieprz. Ayxke mOmyAspHOIO ¥ CTAPOIIOAD-
cokux TekcTax XVII — cepeamrn XVIII cr. 6yaa dpopma «przycukrujy, 1o
30epiraracs po XIX cr.

Posrasmyri aaBHi dopmu AlecaiB, 30kpema «okorzeny, «oszafran», €
xapakrepHuMu AAs tekcty Kuchmistrzostwa XV1 cr.”’ V kunrax 80-x pokis
XVII cr. — Compendinm ferculorum, Modzie bardzo dobrej — nii apxatami Tepminm,
AK 1 HagBHA (POpMa AIEIIPUKMETHHKA przykorzeniwszy, ITOXIAHA BIA «pPrzy-
kotzefi», He BIAZHAYAIOTHCA, 1110, MOKAMBO, € CBIAYCHHSIM OIABIIT AABHBOTO
sarysarsa Podrognych potraw g posten.

Sk 6aunMO, 9MMaAO TTOAIOHHX AIECAIBHEX (DOPM Y PELENTypax BiApI3HS-
IOTBCA CEMAHTUYIHUMH BIATIHKAMH 32 AOIIOMOTOXO Ipedpikcis: natup, obtup;
okraj, nakraj; zalej, polej; ochedoz, wychedoz; posdl, przysdl, nasol; okorzen,

zakorzen, przykorzen; pochowaj, schowaj; przypraw, zapraw.

% Okorzeni¢, zakorzeni¢, przykorzeni¢ — npunpaBuTy CTpaBy «KOPIHHAM», TO6TO, FOCTPUMU NPAHO-
Lamu.

49 Oszafrani¢ — 3anpaBuTK WadppaHOM CTpaBu 3 M'Aca, pubw, TicTa Ana 3abapBneHHA B XXOBTOraps-
4nn Konip.

0 MPC, t. VIII, s. 76.
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OT0 3HAYHUIT KOPITYC TEPMIHIB € YHIBEPCAABHIM Yy BCIX TPYITaX, OCKIAD-
K HOMIHy€ OCHOBHI KyAIHapHI mIporieAypu. BoAHOWAac BHOKPEMAIOIOTHCA
crenudivHl TEPMIHH, BKUBAHI AHIIE AAf OKPECACHHA MAHIIYAAIIN 3 KOH-
KPETHUMH ITPOAYKTAMH 1 THIIAMU CTPaB, 30KpEMa AAF PHOU — spraw, rozplataj;
AASL A€TTb — Whij, rozbij; Aad TicTa — przybij, utaczaj, rozwalkuj.

Bia 3asmagenux AlecAiB HafBHI ycrascHi (DOPMH  AIEIPHCAIBHUKIB,
YTBOPEHI, IIEPEBAKHO, 32 AOIIOMOIOIO CY(DIKCIB — awsZz Ta 3piAka — sz: oskro-
bawszy, obrawszy, pokrajawszy, odrzuciwszy, wlozywszy, uwalawszy, uwarzy-
wszy, ujawszy, odlawszy, zawiazawszy, wzigwszy, przypiekszy, posiekawszy,
obroéciwszy, zdiawszy, przekroiwszy, polawszy, zwarzywszy, namazawszy, po-
mieszawszy, nakrywszy, nakladszy, otarszy, uczyniwszy, wmieszawszy, nasoliw-
szy, przylozywszy, przyprawiwszy, przycukrowawszy, przystodziwszy. Aesxi 3
HUX, OYAyYH YTBOPEHUMH BiA AABHIX AIECAIB, € apxai3mamm: przykorzeniwszy.

3piAKa B perenTypax yKUBarOThCA AlecaoBa y hopmi iHdiHITUBY: Wzigl,
nadrobi¢, pomiesza¢, warzy¢, odwarzy¢, smazyc, pomieszaé, uformowac,
wlozy¢, nalaé, zalac, polaé, przebic, zaprawic, przydaé, uwalac, upiec. Iroal
B OAHII perenrtypi € oOMABL popmMu — Haka3oBa Ta IH@IHITHB, K, 30KpeMa,
y «2. Szczupak szaro po armanskuy, «9. Slimaki», «22. Karp po francusku do
czarnej juchy», «26. Ksi¢ze nadziewane po wloskuy, «30. Szczupak po wlosku
nel brodoy, «36. Wegorz do rosotu po krakowsku.

XapaKkTepHOIO AAfl 3araAY CTAPOIIOABCHKUX IIAM ATOK TEHACHILEIO € Te,
IO TEKCT pACHIE THIOBUMH MOpQoAoridHnMu Ta (PoHeTHIHHMU (POpMa-
mu: barzo, wszytko, wymi, wdluz, potym, bynamniej, rozynki, imbier, biskoty,
miasto, abo Toro. IleBHi 3 HUX — BapiaTHBHI B MEKaxX TEKCTy: wszytko —
wszystko, abo — albo, jabka — jablka, pietruszka — piotruszka. Orox Bapia-
THBHICTb BAACTHBA AASL HU3KU CTAPOIIOABCHKIX KYAIHAPHIX ACKCEM ', SIKY AO-
ITIOBHIOE 32 TEKCTOM IPYyIIa HA3B KyXapCbKUX HAYHHB: roszt — ros¢, durslak —
durszlach, garnek — garek Tormo. BapianTa KyAlHApHEX A€KCEM Y PYKOIIHCHO-
MY TEKCTi, B OCHOBHOMY, HaBOAATHCA B HOIO IyOAiKarii, 3a PIAKICHUM BHHAT-
KOM, HAIIPHKAAA, criopaanmdHoi dhopmu «inbier», yHidpikoBaHol fik «imbier.
[lompaBAa, HarmcaHHA «inbier BIATEKYE€TbCA TAKOXK B 1HIIHNX CTAPOIIOAB-
CBKUX pyKommcax Tiei Ao0m, 30kpema 3i 30ipku penerryp Gofowanie potraw

Baaancaasa PoraammcpeKoro, Hake AbCbKOIO KaluteAsna, 0An3pko 1650 p.52

1 Borejszo M. Staropolska leksyka kulinarna.,Prace Filologiczne” 2007, t. 53, s. 43.
52 Biblioteka Raczynskich w Poznaniu, rkps 1365. Teki Bolestawa Erzepkiego. Silva rerum z XVIl w, k. 69,
69v, 70, 70v, mikrofilm w Bibliotece Narodowej w Warszawie: 8998 (gani - BR, rkps 1365 — mf BN:
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Taxo:x BaplrO€TbCA B PYKOIIUCHOMY TeKCTi opdporpadidHuii 1IpaBoIuc
(t = 1): placki — placki, oblup — oblup Tormo. Biasraunmo, mo dponermannii
IIPUHIIAII IIPOCTEKYETHCA 1 B TEPMIHAX 1HIIIOMOBHOTO ITOXOAKEHHS, 30Kpe-
Ma y popmax imeHHUKIB «biskoty» 200 IPHUCAIBHHKIB, ITOXIAHHX BIA IIPHCBIH-
HUX IIPUKMETHHKIB, AKi O3HAYAIOTH TOITOHIMIUHI Ta reorpadidHi Ha3BU: PO
auszpursku, po inderlansku.

Ao BaplaTHBHHX OCOOAMBOCTEH HaAEKaTh (DOHETHIHI (POPMU: IIEPEXIA
rorocuux e/ia/ie — B i: mleko — mliko, bita — biata, Swi¢za — $wiza, polewka —
poliwka, a Takok CIIBroAoCHHX g/ k —y h: durslak — durszlach. [1esHi 3 rnx
dopm (mliko, poliwka, $wiza TOIO) 3AaBHA YCTAAEHO BKUBAIOTHCA Y CTa-
POIOABCHKHX IIaM ATKAaX pidHOMaHITHOTO rmoxoaxkeHHA. Y XVII cr. Taknvu
dopmamu (mliko, dopiro, poliwka) pacwie rexct y Modzie bardzo dobrej 3 tepe-
uiB Beankoro kussiBctsa AnToBCHKOTO.

[Ioao BapiantiB durszlak — durszlach, BiasHaunMO 1TOAIOHI mapaseAnb-
Hi HOPMH B KHPUAUIHHUX PYKOIIMCHHX IIaM ATKAX. 1K, y CTApOyKpaiHChKUX
TEKCTAX 3yCTPIYa€ThCA HAIIMCAHHA AITEpH X 3aMICTh T, XapakTepHe AAT DpH-
KATUBHOI BUMOBH 3ByKa [I] B YKPaiHCBKiil MOBI, HAIIPHKAAA, exk0”. 'Tomy Ba-
pianT Harmcansa durszlach, Ake 3a BUMOBOIO BIAIIOBIAAAO (PPUKATUBHOMY VK-
paiHCbKOMY [I], PO3TAAAQEMO fAK IPOSAB BIIAHBY YKPaiHCHKOIO MOBHOIO Y3YCY.

Ao ICTOPHYHO CIIOPIAHEHHUX 13 CTAPOYKPAIHCHKHMH MOKHA AOAYYUH-
T popmy «jabkow, 1mo Haraaye «a0ko» — AOAYKO, AKYy ABIUI BIAMIYEHO B
«11. [Inaczej]» ta «39. Szczupak po wegierskuy. Popmu jabko/jabtko B Tek-
cri e BapiatuBanMu («43. [Smazone rybki rozmaite inaczej]», «52. Szczupak
w weglerskiej juszen, «75. Tort z rakown). Bapianar «jabka» O6yB mommumpenmm
y OapOKOBIIT AlTEpaTypl, 30KpeMa BiH HEOAHOPA30BO 3ahiKCOBAHHUI Y KPaKiB-
cpkoMy cTapoApyky — kuusi C. Yepuenskoro 1682 p.**

Maemo npurycruth, mo tepmin «platanka» y «5. Fladry 1 platanki albo

rochy» Takok OyB YKpaiHCHKUM 3aIIO3MYEHHAM, 30EPEKEHIM § ACKCHUII CXIA-

" ou

8998); ony6n.: Dumanowski J. “Brassolety” i “rafiaty”. Przepisy kulinarne Wtadystawa Rogalirskiego
z ok. 1650 roku. “Kwartalnik Historii Kultury Materialnej’, 2021. R. 69, nr 4, s. 463-475 (nani — Duma-
nowski J. “Brassolety” i “rafiaty”).

3 MepepnpieHko B. Mepegmosa // JNlikapcbki Ta rocnopapcbki nopagHuky XVII cT. / nigrot. go BuA.
B.A. MepepnpieHko; Bian. pea. B.B. Himuyk. Kuis: Hayk. aymka, 1984. C. 12.

4 Czerniecki S. Compendium ferculorum, albo zebranie potraw, przez Urodzonego Stanistawa Czer-
nieckiego LLK.M. Sekretarza, A lasnie Wielmoznego lego Mos¢i Pana Aleksandra Michata Hrabie
na Wisniczu y larostawiu Lubomirskiego, Woiewody Krakowskiego, Sandomirskiego, Zatorskiego,
Niepotomskiego, Lubaczewskiego, Ryckiego etc. etc. Starosty: Kuchmistrza, Ad Usum Publicum
napisane. Krakéw: Shedel, 1682.
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HOCAOB’SIHCBKHX MOB AoTeriep. Tepmin 3a3Ha4uaB puOy, BUTOTOBACHY B TEXHi-
11l B’IAeHHSA 200 CYIIIHHSA, PO3PI3aHy Ta PO3IIAACTAHY AAS IIPOCOAY, 3aBAAKI
9OMY OYAB-AKHI pHOHUIT BHPIO HAraAyBaB KaMOaAy.

Biamigeno B TeKcTi TaKOXK PIAKICHHIN AlaAeKTHHI BapianT «kozda» (ro-
PIBH. 3 yKp. KO3kHa) BiA «kazday, 110 3 XVI ¢T. TOCcTyIIOBO BUTICHAETHCA 3 AlTe-
parypuoi MoBu™. Busnauaroun moaibHicTs BapiaHTa AO YKPATHCHKOTO «KOMK-
HII», 3ayBAKUMO, IO BapiaTHBHICTH «k0zdy» — «kazdy» mpocrexyerbes i B
TEKCTI KUIBCBKOIO PEAIriHOIO crapoApyky 1643 p.*, mo € cBiageHHAM IX
CIIBICHYBaHHSA § CTAPOIOABCHKIIT AITEPAaTyPHOI MOBI Ha YKPalHCHKHX TEPEHAX
cepeanan XVII cr.

HecnoaiBamuii, Ha IIEPINHUI ITOTAfAA, Y HOABCHKO-YKPAiHCBKOMY MOB-
HOMY IIPOCTOPI CIAC3BKMI AIAACKTH3M fABAfAE BapiaHT «oszkroby y mosmrii
«34. Okun, szczupak smazony po wegiersku», AKuii CIiBiCHy€ B TEKCTI ITOPAA
3 «oskroby». HaromicTs AorivHiIIe po3ragaati Bapiant «oszkroby y koHTEKCTI
YKPalHCHKOTO MOBHOTIO BIIAHUBY, A€ € AIECAOBO «IIKpOOATI” .

biriarBapHEM CIIiBiCHYBAaHHAM KHPHAHYHOI T4 AQTHHCBKOI rpadidaHmx
CHCTEM CAIA ITOSCHUTH KUPUAIYHY TPadeMy «C» 3aMICTh AATHHCBHKOI «S» Y Ha-
3Bi «4. Szczupak suchy».

3peIIToro, TUIIOBI PUCH AABHIX CAOB’AHCHKHX IIAM ITOK BHABASIOTHCH
TaKoK y cuHTaKcrucl. OCOOAHBO Ile OYEBHAHE B PEIICIITYPAX, IO ITOXOAATH
3 Kuchmistrzostwa: mpuiiom 1oBTopy (pedppeHy) CHHTAKCHYHUX KOHCTPYKIIIH,
AKI BUBHAYAIOTh PUTMIKY TEKCTY, 30KPEMa 3 IIOBTOPIOBAHHAM CITOAYIHUKA «a%»
B «21. Szczupak po poznansku do migdalow». Aasd HOpIBHAHHA ITOA2EMO AO-
caiBHMI mepekaaa: Oskrob szczupaka, rozplataj, smaz w masle, przypiekszy,
w mace uwalawszy. Rozwier¢ migdaly czyste jako ciasto, a rozpus¢ czysta
woda, a ostodz cukrem, a przywarzywszy, polej szczuk¢ smazona na misie,
posyp rozynkami i migdatami krajanemi, daj na st6l/OGrukpsbait mymaxa,
pO3IAQTAIl, CMaK y MACAL, IPHINKIIHI, B OOpoIHi oOkavasIy. Posirpy duc-
THH MHUTAAAB fAK TICTO, T4 PO3IYCTH YHUCTOIO BOAOIO, Ta IIACOAOAU IIYKPOM,
T4, IPUBAPHBIIIN, IOAUI CMA/KEHY IIYKY Ha MIHCL, IIOCHII POASHHKAMHU H I10-

PI3aHHM MHTAAAEM, IIOAAN HA CTIA.

% Rospond S. Jezyk i artyzm jezykowy Jana Kochanowskiego. Wroctaw: Zaktad Narodowy im. Ossolin-
skich, 1961, s. 238.

%6 Klimek J. Z fonetyki Listéw Swieteo Oyca Partheniusza(1643). Acta Baltico-Slavica, t. 37. Warszawa:
Stawistyczny osrodek wydawniczy, 2013, s. 577-578.

7 lkpobatn // CnoBHUK yKpaiHcbKoi MmoBK: B 11 Tomax / AH YPCP. IH-T moBO3HaBcTBa; 3a peg. |.K. bi-
nopipa. Kvis: Hayk. pymka (gani — CnoBHuK ykpaiHcbkoi mosu), 1980. T. 11 [X-b]. C. 482.
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[ToaiOHY yHKIIFO €MOIIHHO-CMICAOBOIO IIACHACHHA MA€ TAKOK I10-
BTOPIOBAHHA AABHBOIO IPHCAIBHHKA «Czy$Cie» Ta IPUKMETHHKA «CZYSta,»
po Akl Bixke 3rapayBasocA. CTHAICTHUIHHUI IIPUIOM 3aCTOCOBAHHH TaKOMK Y
«20. Szczuka z czosnkiem»: Nalup czosnku, rozwieré czyscie w dojnicy z
czystemi migdalami, rozpusé czystym ukropem/OOAyIH YaCHUKY, AOYHCTA
pO3ITpU B AOMHHIII 3 YUCTHM MHTAAAEM, PO3IYCTH YUCTHM OKPOIIOM.

V 306ip11i HaABEACHO KIAbKa PI3HHX 32 AATYBAHHAM TEKCTIB, HAHAABHIIII 3
AKUX € Bapiariavmu 3 Kuchmistrzostwa XVI cr., 3aBAAKI YOMY AAA HUX BAACTH-
Bl CIIIABHI 3aXIAHOCAOB’AHCBKI MOBHI PHCH Ta 3aITO3MYEHHSA 3 Y€ChKOI MOBH.
Boanowac Ty npesenropani 3pasku Tekctis X VII cr. 3 BupasHumMu MOBHIME
ocobAuBOCTAMEU Oapoko. OTKe, HE IIPETECHAYIOYN HA BUYEPIIHICTD, CIIOAIBA-
€MOCH, IO AOCAIAKEHHS TeKCTy Podrignych potraw 3 posten Hananl craHe TpeA-

METOM yBarx MOBO3HABIIIB-IIOAOHICTIB Ta (DaxiBIIB 31 CAOB’AHCHKOI (PiAOAOTII.

Amnckypc nocry y 36ipi

3anpononosauuit y Podrignych potrawach 3 postem penepryap micHHX
CTPaB BIAA3CPKAAIOE TUITOAOTTIHHUI PO3IIOAIA Ha ITICHY Ta CKOPOMHY 1KY, IO
YacTO 3aCTOCOBYBABCA B CEPEAHBOBIYHHX 1 PEHECAHCHHX KyXapCHKUX KHH-
rax, — He OyAO BUHATKOM i craporioabcske Kuchmistriostwo XVI cr.

[Tict MaB BeAWYE3HUI BIAUB HA PO3BUTOK CTAPOIIOABCHKUX XapPYOBHX
3BUYOK. KaTOAMIBKIIT AKICHUIT ITICT, HAa BIAMIHY BIA IIPOTECTAHTCHKOIO, IPYH-
TYBaBCA HA XapYOBHUX OOMEKCHHAX Ha INACTABI I'YMOPAABHHX 3acaA (BIAMO-
Bl BIA «TAPAYIOKPOB THUX» IIPOAYKTIB) 1 CKAAAAB AOBOAI TPHUBAAUI ITEPIOA AAA
Bcix mpormapkis coniymy Peui ITocroamnroi. Tak, y XVI cr. micaumum AHA-
MU OyAH cepeAa, I'ATHUIIA, CyOOTa, BiriAll HATIEPEAOAH] CBAT IIPOTATOM POKY,
a TAKOXK PEryAdpHi mmoctu — AABeHT, BeAnkuii mmicT, HOCTH IIepeA BEAUKH-
mu cBAtamu. Kpim TOro, yrpumMyBaAnd «EBXapUCTIHHMUN IICT» IIEPEA IIpUYa-

CTAM, AOOPOBIABHI 200 IIPHBATHI IIOCTH HA IIOIIAHY OOPAHOTO CBATOIO IIa-

8 MPC, t. VIII.
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TPOHA i T. 3B. «CyXi» AHI. ¥ CYKYIIHOCTI IIiCHI AHIi, HaBITh O€3 IHAUBIAyaABHIX
1 AOOPOBIABHUX ITOCTIB, CTAHOBHAH MAIKe IIBPOKY. Y IOPIBHAHHI 3 iHIIIH-
MH KaTOAUIBKUMH KpaiHamu 3axoAy — @panriero, ITaslero, craponoAbchkuit
Iict (Leiuninm Polonicum) 6yB Habarato cysopirmum. OAHAK ITIA BIIAHBOM Pi3-
HHUX YNHHUKIB (PEriOHAABHHX, ETHIYHHX, aKTUBI3AI] IIPOTECTAHTU3MY) HOTO
craHAapTH roctyroso 3minroBasncs B X VII-XVIII cr., 1m0 cipuauHuAo Ai-
Oepaaisariro mcHuX oomexeHb. OcoOAUBO Iporiecu Albepaaisariii, y 38’A3Ky
3 IEPEAOMHUMH 3MIHAMU Y (DPaHITy3bKill KyAiHapil, mocuanancs B Peudi [To-
crioAmTiit y Apyriit moaosuni X VIII cr.”

[Torrpu 4giTKy peAiriiiny aBTOHOMIIO Ha 3aXIAHOYKPaiHCBKUX 3eMAAX — Bo-
AnHl, [Topoatt, I'aamauni, B XVI-XVII cr. micHi mpakTuku BIpAH CTAHOBHAHR
CKAQAHE CHHKpETHYHE fABHIne. Y /ABBOBI peAirifina AndpepeHIiariia HakAaAa-
Aacst Ha eTHiuHYy yu HarioHaabHY". 3 0AHOTO GOKY, paHHBOMOAEPHUIT ABBIB
yBaKaBCHl TBEPAMHEIO KATOAUIIBKOI BIpH Ta KOHTppedopMmariif, 1o 0yAo oco-
OAHMBO IIOMITHHM Y IIEPIOA ITOIIUPEHHSA IIPOTECTAHTCHKUX TEUIH — APYTiH 1TO-
ArosuHi XVI — Ha mowatky XVII cr. Lle cnpyanmHEIAO AO HAIIPYTH B3a€EMUH
y MIKHAITIOHAABHIH Ta MEKKOH(eCIHHIN cdepax MicTa B3araAi, B TOMy YHCAL
MIK ITOABCBKOO Ta BIPMEHCBKOIO IPOMAAAMH, IO BIAA3EPKAAFOE, AO IIPHKAA-
AY, AHTUBIPMEHCBKA puTOpuKa myoAirmcTuky modatky X VII cr. aikaps ta ¢i-
rocoda Cebacr’sna [erpuris, sika BIAOOpakasa O3UILIIFO ABBIBCHKOT Paan®.
Hapaai, mporsarom XVII cr., eTHIgYHO-KOH(DECIOHAABH] B3AEMHHH IIUX CITIAB-
HOT 3aAHIIAANCS CYIIEPEIAHUBAMU,

HaroMmicte y HOAIKYABTYPHOMY PEriOHAABHOMY IIPOCTOPl TPHBAAE
icTOpUYHE CIIBICHYBAHHA €THIYHO-PEAINIHHUX IpoMaA OYAO, AO IIEBHOI Mi-
PHY, YMHHUKOM B32€MOBIIAMBY, 30KpEMa IICHUX XPUCTHAHCHKUX IIPAKTHK.
[le 0OyMOBAIOE 3aAyUEHHA AO 30IPKH INCHHUX PELEITYP BIPMEHCHKOI KyXHI

Ta aBTOPCTBA YKpalHChKOro Kyxapsa I'puropa. Tax, MOKAHBO, ITA BIIAHUBOM

%9 Spychaj M. leiunium Polonicum, czyli post na modte polska w XVII i XVIII wieku. “Moéwig Wieki’,
nr 12 (599), 2009, s. 78-82; Dumanowski J., Kasprzyk-Chevriaux M. Kaptony i szczezuje. Opowies¢ o
zapomnianej kuchni polskiej. Wydawnictwo Czarne, Gorlice, 2019 (aani - Dumanowski J., Kasprzyk-
Chevriaux M. Kaptony i szczezuje), s. 157-158; 183-185.

¢ Kanpanb M. MogepHisauia un TpaHcopmauin? CouianbHe XNUTTA YKPaiHCLKOro micta Ha NpuKna-
ai rpomagu nbeiBcbKmx wesLis XVII-XVIII ctonits // KniBcbka Akagemisa. 2014-2015. Bun. 12. C. 243.

81 Kanpanb M. HauioHanbHi rpomagn JibBoBa XVI-XVIII cT. (couianbHo-npaBoBi B3aEMUHN). JIbBiB:
JIHY im. IBaHa ®paHKa, JIbBiB. Big-HA IH-Ty yKp. apxeorpadii Ta fxxepeno3HascTsa iMm. M.C. [pywes-
cbkoro HAH Ykpainu, 2003. C. 174, 197.

62 Tam camo. C. 174-194.
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CYBOPIIINX IIPABOCAABHUX TPAAUIIN ITOCTyBaHHA IIporiecu Albepaaizarii
IICHUX OOMEKEHBb Y KATOAHKIB PErioHy BIAOYBaAMCHA CTPHUMAHIINE, aHDK B
trmmux micreBocTAx [ToAbCbKO-ANTOBCBKOI ACprKaBH, A€ ICTOPHYHO II€pPEBa-
AKAAM IIPOTECTAHTCHKI TPOMAAH.

32 KATOAHITBKIMU KaHOHAMH Y AHI IIOCTY 3 PAIliOHY YCYBAAHCH M ACO,
ANALA, TBAPUHHI KUPH, MACAO, MOAOYHI IIPOAYKTH Ta cup. HaricyBopirmmm
ITICHUM AHEM OyAa ITATHULIA, 4 B CYOOTY BTPUMYBAAH T. 3B. «MACASHII» ACHb,
KOAU AO3BOASIAMICA MACAO Ta MOAOKO.

[Ipore HaBiTh 32 yMOBH 3a00POHU CKOPOMHHX IIPOAYKTIB KIABKICTD CTPaB
IIICHOIO OODIAy HE PErAaMEHTYBAAacsA B3araAl, HAAAFOUM HEOOMEKEHI MOIK-
AMBOCTI TBOPYO HAAAIITOBAHHUM KyXMiCTepaM. AAXKE, HE3AACKHO BIA PeAl-
IIHOTO KaA€HAAPA, YPI3SHOMAHITHEHHA MEHIO HAAEKAAO AO IEPIIOPAAHUX
OOOB’AI3KIB IIPUABOPHOIO Kyxmicrepa. 30Kpema, BUTAAAUBICTD HOBUX CTpPaB
AASfl TIAHCBKOTO 00iAy pestomoBana B «Powinnosci kuchmistrza» 3 incrpyxii
CranicaaBa Kasnmerxa beneBcbkoro, 4epHIriBCbKOro BOEBOAU Ta AMIIAOMATA,
BAacHUKa MaeTkiB Ha Boawmni: «Na kazdy obiad powinien wymysli¢ specialik
jaki albo dwa na przystawki dla mnie»/«Ha koxeH 00IA AAS MEHE ITOBUHEH
BHIAAATH SIKUICH ACAiKaTeCHK 20O ABA Ha 3aKyCKI»®.

V 3B’3Ky i3 3a00POHOIO M’ICHUX IIPOAYKTIB, HA 3AMOKHIX CTOAAX IIpe-
BaAIOBaAa IIPICHOBOAHA puba. Cyafdn 31 3MICTY perenTapiro, MABHUIICHIM
IIOIINTOM Y IICHI AHI KOPHCTYBAAHCA PIYKOBI, CTABKOBI PAKH, a TAKOMK ACAl-
KaTeCHI BUHOIPAaAHI CAUMAKH 3 CaAiB. [IpiopureTHy poAb IUX IPOAYKTIB AK
LIHHOIO AXKEPEAQ TBAPHHHOTO OIAKA B INICHHH IIEPIOA IIEPEKOHAHUBO AOBO-
AUTD IXHIA KIABKICHHIT 0OcAr y ckaaal Podrignych potraw 3 postenr: 60 perer-
Typ i3 77 (6. 80 %) mpucBsUeHO CTpaBaM 3 PUOH, PAKIB i CAMAKIB.

V MEHFO TaKOK 3aAUITIAAHCA «wety» (BETH), AKIMH 3aBEPIITYBAAN TPAIIE3Y:
dpyKTH, MOAOAL OBOUI, COAOAOILI 3 MEAOM 1 IIYKPOM, MaPIIHUITAHH, KOH(MITIO-
pH, I1icHA BUIIYKA. TPEHAOBHM IIPOAYKTOM, AO3BOACHUM KATOAHIIBKIMH Ka-
noHamu B [licT, BU3SHABABCA KOIIITOBHII TPOCTHHHIH IYKOP, 3aBAAKH AKOMY

TOTYBAAUCH PISHOMAHITHI BUTBOPH: MAPILIUITAHU, «IIYKPH», KOH(EKTH», KaH-

% Biblioteka Zaktadu Narodowego Ossoliriskich we Wroctawiu, rkps. 1423/11, [Wykazy dochodéw i wy-
datkéw, notatki, rachunki, inwentarze gospodarskie i sgdowe Stanistawa Kazimierza Bieniewskiego
wojewody czernichowskiego z lat 1670-1676 oraz odpisy réznych materiatéw tresci publicznej i
prywatnej z lat 1593-1673] (gani — B. Ossol., rkps. 1423/11), Powinnos¢ kuchmistrza, k. 335v https://
dbc.wroc.pl/dlibra/publication/9352/edition/8443.
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AM30BaHi apoMatHi QPPyKTH, KBITH, OBOUl Ta mpAromi. Came IykpoBi — cMa-
KOBIfl AOMIHAHTI BETIB, IKUH 32 MEAHKO-AIETHIHUMU VABACHHAMH ITIHYBAB-
cAl AK AIKH, HAAEKAAA KAIOYOBA POAB Y HACOAOAL TPAIe30ro0. YTiM, y OaraTux
HAa ITACIKM TAAHIIBKUX 1 IIOAIABCBKUX MICIIEBOCTAX OAPOKOBI AACOIIL, AK 1 paHi-
II1e, 3aIPABAAAI MEAOM.

[Tonpu caBopuTH3aIit0 HOBOMOAHOIO IIYKPY, B CEPEA3EMHOMOPCHKUX
perenTypax He OpaKyBaAO 3BUYIHOIO MEAY. Tak, 3 ITH ICHHUX iTaAIFChKIX
1 (ppaHITy3bKIX CMaKOAHKIB, IPU3HAYEHUX Ha BETH, COAOAKOIO CYOCTAHIIIEFO
TpbOX € MeA: «63. Mandolato narbonskie na posty, «65. Brzoskwinie suchey,
«66. Musztarda bononiska.

BucsiTAroroun mcHUIT pakypc, HEMOKANBO OMUHYTH IIPOAYKT, IKHIT BBa-
’KaAH KBIHTeceHIIero cepeanbosianoro [locry. [Toxusanii Mmuraass 3A00yB
BU3HAHHSA B KyAIHApHIN ecteTnrii apabChKOro Ta eBporeiicbkoro CepeAHpo-
BiggA. MHUTAQAD Ta ITOXIAHI — MHTAAAEBE MOAOYKO, MUTAAAEBY OAIMKY, MHTAQ-
A€BI CHP 1 MACAO TPAKTYBAAH B AKOCTI YHIBEPCAABHOI'O 3aMIHHUKA TBAPUHHHUX
IIPOAYKTIB, IO, CBOEIO YEPIOIO, CIIPUIHHHUAO PO3BHTOK KYABTOBHX TEXHIK
Oranmarke (blanc manger), MapIuIIaHa Ta HyTH — MAHAOAATO. YrMano dpanTa-
3IHUX CTPaB 3 MHTAAAEM PI3HOMAHITHOI TEKCTYPH — IIIAOTO, B IIEPETEPTOMY
200 TIOpPI3aHOMY BHTAfAL, IIEPEBAKHO CHMBOAIYHOIO OIAOTO KOABOPY, OIU-
CaHi B CEPEAHBOBIYHIX I PEHECAHCHUX I1aM ATKax ",

V 36ipti Podrdgne potrawy 3 posters IMIOPTOBAHHEI MUTAAAB, IIEPETEPTHI
AO romoreHHOI koHcucreHtil, — Rozwier¢ migdaly czyste jako ciasto/Poai-
TPH YUCTUH MHIAAAb AK TICTO — 3aryIiyBaB COYC, IIOEAHYFOUHCD i3 AOKAAB-
HOIO T'OPOAHHOIO — XpiHom 260 wacHukoMm («17. Szczupak po podgorskuy,
«21. Szczupak po poznanisku do migdalow»). Muraaas, mopisanmii i3 cepea-
3eMHOMOPCBHKIMH POASHHKAMH, OYB AOPEIHHM AAA (DIHAABHOTO ACKOPYBAH-
HA: HUM ITIOCHIIAAH TOTOBY pr0y B «37. Szczuka wielka Swieza, moze tez byé
do podlewy po ormiafisku» — 30BciM y MaHEpi 6apOKOBOI €CTETUKH, IIPOIOAO-
mreniit C. Yepaerpkum®.

Lliankom AoTivHO, 110 3 AecepTiB pyOpuku «Potrawy zwyczajne albo wety
z przypraw roznych» cepeA3eMHOMOPCHKHE MHIAAAD IIPEBAAIOE B EKCTPABa-

TAaHTHUX AAA 321XiAHOYKpaIHCbKI/IX CIIOKUBAYIB AACOIIaX, BUTOTOBACHHX 324

64 Adamson M.W. Food in Medieval Times. Westport, Connecticut-London: Greenwood Press, 2004
(mani — Adamson M.W. Food in Medieval Times), p. 24-25, 67. (Food through History).
8 MPC, t. 1, Ozdoba potraw, s. 100.
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ITaAlficbkruMu Ta (DPAHIY3BKIMU TEXHIKAMH IIyKepHHUIITBA Ta Bumiuku. Lle
Oina Hyra — maHAo0AaTO («63. Mandolato narbonskie na post»), kasuramu
(«64. Kaliszany tlucz[one]»), mocrauuioai («68. Mastaczoly»), macra aAas
dpyxriB («69. Pasta na owoce niedgte») Ta, K BUHATOK CEPEA 3aMOPCHKUX
coAoaoIiB, — HaazBraatinnmit kpaxkiepkuii Topt («73. Tort niepospolity kra-
kowski»).

Orxe, micHa maAiTpa OyAa BEABMH IITHPOKOIO, AA€ BUHATKOBO AAfl HOOI-
Atrery. Tomy aMOiTHE 3aBAAHHA KyXaps IIOAATAAO B IIOIIYKAX HOBHX ITICHHX
CTpaB, IO ¥ IIPOACMOHCTPOBAHO B CEPil perenTyp Harroi 30ipKu.

AHaAI3 CTPYKTYpH 30IpKH AOBOAUTB, IO CTPAaBH, BIAIIOBIAHO AO THITY
IICHUX AHIB, BHOKPEMAIOIOTBCA y ABI rpymm: «Potrawy postne bez mastay —
AAfL AHIB CYBOPOTO TIOCTYBAHHSA, HACAMIIEPEA, Y I ATHHUIIO, — 3 OAUBOIO 200
6e3 met, Ta «Potrawy smazone», — AASI MACASHIX AHIB, KOAH AO3BOASIAUCS Mac-
AO Ta MOAOYHI HIPOAYKTH. OTOXK BIASHAYHMO Y CTPYKTYPl PUCH, ITOAIOHI AO
posainis Kuchmistrzostwa®.

«Potrawy postne bez masla» mpesenTyIOTH PI3HOMAHITHI CTpaBH 3 pu-
Om, pakiB, CAUMAKIB 13 CEPEA3EMHOMOPCHKOIO OAMBOIO Ta 30BCIM O3 OAIl
«Potrawy smazone» AASl MACASTHUX AHIB IIPEACTABACHI Y ABOX BEpPCIAX: y IIep-
IIIH 3TPYIOBAHO PHOY, PaKiB, CAMMAKIB 3 MACAOM, Y APYIiH, TAKOXK HOMIHO-
Bauil «Potrawy smazoney», OImCcaHi Kar, MOAOYHI CTPaBH, BUPOOH 3 TiCTa
3 MOAOKOM 1 MACAOM, fIKi TAKOK B/KUBAAU B MACAAHUIT rHicT®,

3asHaveni rpymu AomoBHIOE pyOpuka «Potrawy zwyczajne albo wety z
przypraw réznychy, ska, OPSA 13 CyTO IMICHUMH AACOIIAMH, MICTUTh BUPOOH
3 TiCTa Ha MOAOII 3 fAfinAmME, MacAoM. [Ipore Bl mmoswmrii y 30iprii, 3a BUHAT-
koM crroco0y «71. Kreple. Ciasto na krepley, me mictars m’aca. He Bci perern-
TYPH BIAITOBIAAAM THITY BAACHHUX PYOpPHK, HAIPHKAaA, «15. Hryhorowa juchay,
BCyreped ii BmimmeHHIO B MacAfHuX «Potrawach smazonychy, Bapuan 3 oan-
BOIO, 200 apxaiuna «19. Szczuka przypiekana do podlewy», fka B3araai He mi-
CTHAQ KOAHHX KUPIB, OA3YIOYHCHh HA COYCl 3 MEAIBHUKA 3 OIITOM 1 IIPAHOIIIA-
mu. BoaHowac, rmormpu posmoaiA 3a pyOpuKaMu, IIeBHI CITOCOOH aBTOP MOAH-
pikyBaB 3aBAAKH IIICHUM 20O CKOPOMHHUM CKAAAHUKAaM, THM CAMHM CTBOPIO-

FOUHM HOBI Bepcii, IIPO IO MAETHCHA HIKIE.

% MPC, t. VIII, O rybach. Karmie sobotniej wypisanie, s. 153-164, 165.
% MopibHo po cTpas 3 KaTeropii «Karmie sobotniej wypisanie» 3 Kuchmistrzostwa 8 Zbiorze dla kuchmi-
strza: MPC, t. VIII, s. 165.
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[Tpuairumo yBary puOHHM cTpaBaM 3 MacAoM 3 pyopuxu «Potrawy
smazoney, Kkl IPAKTUKYBAAUCA B «MacAAHHH micT». Y XVI cr. rpaaarii mo-
CTy OyAM d9ITKIIIIMMH, HATOMICTH IIMTAHHSA CTOCOBHO MACASIHHUX AHIB V
XVII cr. € Oiapin korTpaBepciinnmu. Bianomo, 30kpema, mo 8 XVII cr. micr
y cepeAy Bixke He yrpumysasca. Beymepew momimanii «Potrawy smazone», B
PYOpHII IIPEBAAIOIOTh HE CMayKeHI a0O 3alleyueHi CTpaBU 3 pHOM, a BapeHi.
TurroBoro € HuU3Ka HEBUOATAMBHX — O€3 CIIEIiil — cIIocoOiB BapeHOi puOu
3 MacAoM 1 merpyrkoro: «6. Okunie do piotruszki», «7. [Szczupak slony do
piotruszki]», «8. Szczupak $wiezy do piotruszkin. Ocrammii, «8. Szczupak
$wiezy do piotruszki», TpoXu HaraAye — BapiHHAM 3 MaCAOM, IIETPYIIKOIO,
BUHHHM OIITOM 3aMICTh BHHA, BIACYTHICTIO CIIEIIH, OKPIM ITEPIIFO, — AABHII
crioci6 «Szczuka z mastemy i3 Kuchmistriostwa®.

Cepea «Potraw smazonych» Bpazkae ckopoMHa IiyKa i3 carom: «14. Szczuka
do stoniny». 3ayBazKuMoO, ITI0 I1€ PEAIKTOBA CTPaBa, BIAOMA B YECHKHX, HIMEIIb-
KHX, TPAHCIABBAHCHKUX, (DPAHIY3bKUX KyAiHApHUX mam’aTkax X V—XVI cr.9
Cepea KupiB CepPEAHBOBIYHOI KyXHI CBUHAYE CaAO (AapA) BU3HaBaAOCA da-
BOPUTOM, BOAHOYAC fIK BEPIIKOBE MACAO BIAIIPABAAO IIOPIBHAHO HE3HAYHY
poap”. Kyainapua cruaictrka BCbOro po3mairts Bapiamiil Inyku i3 casom,
VHACAIAOK ICTOPHYHHX, €THIYHUX YMHHHKIB, € pisHOrO. ITokasoBo, mampmu-
KAQA, IO B 9€CBKOMY pykorucy Spis o krmich XV cr. il iHTEpIIPETOBAHO AK
CMAKOAUK Y IIOABCHKOMY CTHAL — S#ika po polsku s slaninami”.

Cepea cTapoIOABCHKUX HAHAABHIIIIOIO BHABAAETHCA «Szczuka z stoninay,
cxouitioBana 3 Kuchmistrzostwa XV1 cr., fxa 30eperaaca B pyxonucy Zbior dla
kuchmistrza 1757 p.”* Aerio moAibuuit crrocid Ao Hamof «14. Szczuki do sto-
niny» MicTuTbcAd B aHOHIMHOMY pykonucy Paasusiais Moda bardzo dobra

(6. 1686)7.

% lbid., s. 157.

6 Zibrt C. Staroceské uméni kucharské. V Praze: Dauphin, 2012 (gani - Zibrt), s. 97; Das Kuchbuch der
Sabina Welserin (Germany, 16th century - V. Armstrong, trans.) (gani - Welserin S. (1553) http://
www.daviddfriedman.com/Medieval/Cookbooks/Sabrina_Welserin.html; The Prince of Transylva-
nia’s court cookbook from the 16th century. The Science of Cooking. Trans: B. Kovacs, ed.: G. Gorsuch
(mani — The Prince of Transylvania’s court cookbook), Pike with bacon slices for fasting, p. 49. http://
www.medievalcookery.com/etexts/transylvania-v2.pdf; The Most Excellent Book of Cookery: Livre
fort excellent de Cuysine (1555). Ed. and trans. K. Albala, T.J. Tomasik. Totnes: Prospect Books, 2014
(nani - The Most Excellent Book of Cookery), Larded pike, p. 233.

70 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 67.

71 Zibrt, s. 97.

2MPC, t. VIIl, s. 157.

3 MPC, t. II, Szczupak do stoniny, s. 115.
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OCKIABKH IIPOBIAHOIO TEMOIO AaHOI 30ipkn € kyxHA AAA [locty Ta mic-
HHUX AHIB, CyTO IIICHI PEIENTYPH 3IPYIIOBAHO B HAHPEIPE3CHTATHBHIIIN —
33 mosnmil — pyopumi «Potrawy postne bez masta». Hatomicts posmoaia €
ACIIo (DOPMAABHIIM: aHAAI3 TEKCTY AOBIB, IO IIICHUI CEIMEHT IIPEACTABAC-
HUM IupIme, anbk 33-ma pererrrypamu i3 miel pyopuku. Kpim sraaamux, A0
IiCHOI cepii CAIA AOAYYHTH IIie 2 PELEIITYPH IIyKH Ha ITOYATKY, 7 — 3 pyOpu-
ki «Potrawy smazone» (mo3. 1-17*/3-21), 1 — 3 inmmoi pybpuku 3 aHasoriv-
HOrO Ha3Boro «Potrawy smazone» (1-7/56-62), a Takox 5 (pasom 3i croco-
Oom 30epiraHHsA MICHOTO BHHOIPaAy) — 3 pyopuxn «Potrawy zwyczajne albo
wety z przypraw rézaychy (1-14/63-77). 3araroMm B SKOCTI ICHEX MOKYTH
Oyt aTprOyToBaHi 48 mo3uIii — 62 % 30ipKw.

3a3BUYail y IPAKTHKAX BUKOPHUCTOBYBAAU CEPEAZEMHOMOPCHKY OAUBKO-
BY OAIFO — T. 3B. OAUBY, AKa Y€Pe3 TPUBAAE TPAHCIIOPTYBAHHSA YACTO BTpava-
Aa CBLKICTB, 00 AOKAABHI OAll: ABHAHY, KOHOIIASIHY, HAHKOIIITOBHIIITY MAaKO-
BY, 400 AAfl ACCEPTIB — ACAIKATECHY MHTAAAEBY OAlHKy. [IpoTe AokaAbHI poc-
AMHHI OAll B perienrtypax He 3a3HadeHi. BoueBuap, racrpoHomivHi oTpedu
3aA0OBOABHAAM OAll TIOIITUPEHNX y PEriOHI POCAMHHHUX KYABTYP.

[Ticanit xapaxrep i MApKyIOTh Ha3BU HeBHUX pererrtyp. Hasite y crre-
niaApHIN pyOpuii «Potrawy postne bez masta» e mominmaris «45. Raki nadzie-
wane na piatek albo post», OCKIABKI ITITHHITIO BBAKAAW HAHCYBOPIIIIHM ITiC-
HuM AHeM. Y pyOpuri «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznych» Ta-
KOK He OPaKyBaAO HA3B COAOAOITIB 1 BUIITYKH, IIPU3HAYEHUX BAACHE AAA ITiC-
HUX AHIB: «63. Mandolato narboniskie na post», «72. Kotacz na post».

3ayBaKMMO, IO 3aIIO3UYEHI HAa3BH CMAKOAHKIB B iHTEpIIpeTarlii moAb-
CBKOTIO VKAaAada iHOAL He BIAITOBiAAaAM eTHIUHIHN Tpaammiil. Tak, y cepeasem-
HOMOPCBKIA KYABTYP1 HYTY MAHAOAQTO TPAKTYBAAH AK COAOAOIMI AAf Pi3ABa,
HATOMICTB ITOABCBKII aBTOP-YKAAAQY, AKHIT KEPYBABCA HACAMIIEPEA ITOIITYKOM
IICHHUX CTPaB AAA 30ipku, Ha3Boro «Mandolato narbonskie na post» makpec-
AWB HE CBATKOBICTD CITEIIIAAITETY, 2 HABITAKN — ITICHICTB.

3 OrAfAy Ha IICHY CHPAMOBAHICTb, OKPEMI PEIEITYPH, 32 YCTAACHHUM
HIPUIAOMOM, IIPOIIOHYIOTh BUOIp MIK IIICHUMHU CKAGAHHKAME Ta CKOPOMHI-

MH. BIATIOBIAHO AO HICHHX 9M CKOPOMHHUX AHIB, KAIIIy 3 fTIA YOPHOI Oy3HUHI

74 TyT | HUXKYe CnoYaTKy HaBefeHO aBTOPCbKY HyMepaLjito Mo3uLiiA, a Yepes CKiCHy — 3riHO 3 laHO
ny6nikavieto.
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BAPUAH 3 M’AACHOIO IIOAUBKOIO 200 3 BuHOM — «59. Kasza ze bzowych jagod».
CAnMakiB Ta 6Iiroc 3 paxiB IIpu CMa)KEHHI 3A00PIOBAAT MACAOM 200 OAUBOIO:
«9. Slimaki», «46. Bigos po indetlafisku z rakow». MoxAnBO, TTOABIFHNIIT Ba-
pianT y «46. Bigos po inderlansku z rakéw» moscaroerses i M, 110 BAac-
HE BEPIINKOBE MACAO PEKOMEHAYBAAOCH B aBTEHTUYHIN perenTypi 6irocy Bia
TOAAAHACBKHX KyXapiB-IIPOTECTAHTIB, Kl HE AOTPHUMYBAAUCH AKICHUX ITICHUX
OOMEKEHb.

Biasaunmo 1HIIMIA OPHIOM Y TEKCTi, KOAM aBTOP CaM BIAKOPHIOBYE
©a30By PEIENTyPY, CTBOPIOIOYH il IiCHY Baplariito 3aBAAKH ITICHUM CKAAAHU-
kaMm. ABTOp pexomeHAye B «45. Raki nadziewane na piatek albo posty: «lIpu-
TOTYH TaK CaMO, AK IIEYCHUX PaKiB, TIABKH Oe3 MacAa». AAA MICHOTO TiCTa HA
kanadi «72. Kolacz na post» Bin mpononye: «3amicTp f€rp Oepu ikpy KOpo-
miB». bes cymHIBY, mpakTHvHI HOpaAnd aBTOPA 3 BAPIFOBAHHSA IIPOAYKTIB AOBO-
AATB HOTO (HaxOBY KOMITETEHTHICTD Ta BUHAXIAAUBICTb.

BiacTexxuTn iCTOpir0 aBTOPCHKUX KOHBEPTALIH Y TEKCT IOAO ITicHOI/
CKOPOMHO{ KOHIIEIII] perenTypu 9acto Oysae npodsemaTuaauM. OTox AO-
CAIAMTH TeHe3y MOAUDIKAIIII TEKCTIB BUAAETHCA MOKAMBIM Y€PE3 31CTABACH-
HA KIABKOX CITHCKIB PEIIEIITYPHOTO TEKCTY 3 PI3HHX AxepeA. [TaiaAHmM y 1160-
MY CEHCI BUABHUBCA, HAIIPUKAAA, crtoci0 «20. Szczuka z czosnkiem». Pemerrry-
pa € Bepciero 3 Kuchmistrzostwa, nepekaaaeHoro 3 uecbkoro Kucharstvi 1535 p.”
Hassa B Kucharstvi spyanrs sk Stika 5 éesenkem v P0Sté, OCKIABKI TTOPSAA 3 Mac-
AOM PEKOMEHAOBAHNI MICHUH BAaPiaHT — 3 OAl€r0. AAe, Ha BIAMIHY BiA 9eCh-
Kot Stika s Cesenkem v posté ta wortii XVIII cr. is Kuchmistrzostwa — «Szcz]uka z
czostkiemy, AKi IIPOIIOHYIOTH MacAO 200 OAlro: «wezmi masta abo olejuy, y
1bOMy (DparMEHTi HAIIOIO TEKCTY MIiCTATHCSA OYEBUAHI 3MiHu ®. ABTOp CIIO-
co0y «20. Szczuka z czosnkiem» 3i 30ipku Podrdgne potrawy 3 postenr oObpas
AMIIIE BAPIAaHT AASl <MACASHIX» AHIB 3 MACAOM, TOMY, BIAITOBIAHO FIOTO 3aAy-
ueHo A0 pyopuku «Potrawy smazoney». ¥V IIbOMY BHITAAKY AOITYHO, ITIO B Ha-
3Bi pererrrypu «20. Szczuka z czosnkiem» (sx 1 B kol XVIII cr. «Szc|z]uka z
czostkiemy), yeyrepeu uechkiit Stika s Gesenkem v posté, BIACYTHA BKasiBKa 1II0-
AO IIOCTY.

Sk 3asmavasocA BuIne, 30ipka MICTUTh 3HAYHHUI Alalla30H CTPaB 3

pubH, paxiB, CAMMAKIB, KAIIl, BUITIYKH T2 3aAYICHHUX AO IICHOIO PEIepTyapy

75 Zibrt, s. 182.
78 |bid.; MPC, t. VIII, Szc[z]uka z czostkiem, s. 159.
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coropomIiB. X0oda AO ACAKHX 1 AOAAFOTHCA AHIIA, MACAO, MOAOKO, — B HHX
BiAcyTHE M’rco. [Ipore, Bcymepeu 3araApHIN IHICHINA 3aCaAl, BHOKPEMAFO-
erpcst ckopomHa perenrtypa «71. Kreple. Ciasto na kreple», a Takox croci6b
«59. Kasza ze bzowych jagdd», B AKOMY 3aIIpOIIOHOBAHO M’AICHY IIOAUBKY AK
AABTEPHATHBY BHHY.

BunasaTtkoBuit cepea micHoro 3araay crocib «71. Kreple. Ciasto na kreple»
OIIHCYE AAS HAYHHKH Y KPEITAfX TAKHI ATPUOYT PO3KOIII, AK M’ACO 3aIICUCHO-
'O KAITAYHA, IKOTO CIEIIIAABHO BTOAOBYBAAHM AAfA ACAIKATHOTO CMAKY. Y TiM, Cy-
asan 3 HaszBu «71. Kreple. Ciasto na krepley, ykaaaada 3ariikaBuAa He CTIABKI
HAYMHKA AAfl KPETIAIB, CKIABKH ITPOIIEAYPA 3aMiIlTyBaHHsA Ticta. bes cymuiby,
IIPECTI/KHA CTPaBa IIPUKPAIIIAAA MEHIO CBATKOBUX ODIAIB 1 OCHKETIB, OCKIAB-
KU TOTYBAaAH ii 3 KOIIITOBHUX IIPOAYKTIB: M’fICa KAITAYHA, APIOHHX 1 BEAMKHX
POA3HHOK, HAHAOPOKIOTO mmapany AAf 3a0aPBACHHSA BUIIYKA B 30 AOTABHI
BIATIHOK. [I0Ka30BO, 3 OTAAIAY HA CTHAB pEHenTapiro, AK y TEKCTI ITICAA Ii€l
CKOPOMHO{ BUITIYKH 3 M’ICOM, IO ITOPYIITYBAAQ 3aTAABHY ITICHY KOHIICIIIIIO,
BiApasy, Ha IIpoTHBary, caiaysas «72. Kolacz na post» — cyro micumit crocio
3aMIITyBAHHA TiCTAa 3 PHO’AIOIO IKporo. [Topsa 31 CKOPOMHOIO peLenTyporo
KPEIIAIB, HAYMHEHUX M ICOM KAIIAYHA, YKAAAQY YMICTHUB TAKOXK KPEIIAl 3 ITic-
aumu pakamu: «76. Kreple z rakéw moze tak uczynié».

Peairiiini oOMeKeHHA HAAUXHYAH aBTOpa 301pKu Ha (paHTa31iHI Bapiartii,
IO IMITYIOTB 32 (DOPMOIO, CMAKOM Ta aPOMAaTOM HaIAKH 31 CKOPOMHUX IIPO-
AYKTIB — Mfica, fienb TOINO. Pernepryap MiCHUX CTPaB-iAr03ii OyB yCIIaAKOBa-
HUM 13 CEPEAHBOBIYHUX 1 PEHECAHCHHUX KyXapPChKUX KHHT — 1€ «(DaABIIIBD
AN 3 puOK 200 MHUTIAAATO, 3 JKOBTKOM, 3a0aPBACHIM IIapPAHOM, MHTAAAC-
Bi cupu Ta koBOacH, HauMHeHI M’sicom kopomis i mykn’’. [Ilupoko 3acroco-
BYBAAU AAA OOMAHHHX CTPaB PUOY Ta IKPY: M’AKOTbH, 2 TAKOXK iKpa IIyKH 200
KOPOITA CAYIYBAAU AASl IMITAILI A€ITB, caAa Ta cupy. MUTAaAb 3aryryBaB coy-
CH, CKACIOBAB TICTO Ta IIEPETBOPIOBABCS HA DE3AAKTO3HI MOAOKO, CUP, SIS .

Orxe, 0OOMEKEHHA KATOAUIIBKOTO IIOCTY B HOI'O CTApOIIOABCHKOMY Bapi-

amti (lesunium Polonicumz) craan IMOTYKHUM IIOIIITOBXOM AAfl PO3BUTKY ITICHHIX

77 Zibrt, Kaprové klobdsy, s. 179; Albala K. Ludovicus Nonnius and the Elegance of Fish, [in] La noblesse a
table. Des ducs de Bourgogne aux rois des Belges. The Dining Nobility. From the Burgundian Dukes
to the Belgian Royalty / [eds.] P. Janssens, S. Zeischka. Brussels: VUB Press, 2008 (gani — Albala K.
Ludovicus Nonnius ...), pp. 38-44. (Food Studies, FOST 2).

78 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 43.
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TEXHOAOTI1, BHOOPY BIAIIOBIAHUX IIPOAYKTIB Ta BAaCHE — Oaratol 6apoKoBOi
CTHAICTHKH 3 PO3MAiTTAM 1AFO31MHUX cTpaB. Posragaemo perentypu crpas,
BHUTOTOBACHHX Y MaHep1 iMITaIlll BUHATKOBO AAA IIICHOTO CTOAY.

Cyasan 31 3micTy 30ipKH, IIiCHI TEXHIKH CTPaB-1AIO3ill BUKAMKAAN HEa-
OMAKHUI IPAKTHYIHHUI IHTEPEC y KyXapiB 3aMOKHHX AOMIB. YKA2AQY OOpaB
AASL CKAAAY PELICIITApito AOOIpHY KOBOaCy 3i miyku abo koporma «41. Kietbasa
[z] szczupaka albo karpia». 3a koapOpoM, cmakoM, 3arraxom 1 KOH@Irypar-
€IO ITICHI KOBOACH MAAHM HAraAyBaTH M ACHI. PO A4l aHAAOTH 3aIIPABASAT TAK
camo, sk me B perentypax X VI cr.”” 3riano 3 Texaoaoriero B «41. Kielbasa
[z] szczupaka albo karpia», micHi KOBOACH HA KINTaAT MICHUX 3A00PIOBAAI
YOPHOIO FOXOIO — Ha OCHOBI MCAIBHHKA, ITHBA, BUIITHEBOIO IIOBHAAQ, TBO3-
AMIKH, BUHA Ta POA3HHOK. [T0Ka30Bo, 1110 M’ficHI KOBOACH IIPUIIPABASAN TAK
CaMo, IIPO ITIO CBIAYATH 3raAaHi y CTApOIIOABCEKOMY BECIABHOMY MeHFO B KHn-
nHi «Bapeni kopdacu y OpyHaTHii roch»*. Biaomi i3 cepeanboBiuds crrocobn
imiTari paspmmBux koBOac abo IredeHi 3 puOM Oa3yBAANCH HA TEMHOMY TO-
CTPOIPAHOMY COYCI, CAME TAKOMY, K, HAIIPHKAAA, AASl 3AITPABKI ACAIKATECHOI
AMYHHE — KOCYAI®. AASI IOBHOTH BPaKEHHS BIA CTPaBU-OOMAaHKU OCOOAM-
BY yBary HPHAIAAHM IACHTHYIHOMY, TAKOMY fAK AAfA M'Aca coycy. Tomy Hacam-
IIEPEA COYCH PO3II3HABAAU § CMAKOBHX OYIKYBAHHAX AK VHIBEPCAABHY OCHO-
By MAICHHX CTpaB 1 puOHHUX aHaAoriB. Aas pubHOT koBOacu «41. Kielbasa [z]
szczupaka albo karpia» — e 9opHa I0Xa COAOAKOIPAHOTO CMaKy — 3 IIHBA,
OIITY, MEAIBHHKA, BUIITHEBOIO IIOBUAAA T2 TBO3AHKIL

Cekpern 3aMiITyBaHHA IIICHOTO TICTa 32 AOIIOMOTOIO IIEPETEPTOl IKpH
KOPOITa, fKa 3aMICTh AE€Ib CKACIOBAAA TICTO, AAKOHIYHO BHUKAAACHI Y CIIOCO-
61 «72. Kolacz na post». Ll criertudpivna mmcHa TeXHIKa, TEHETIYHO OB 3aHa
13 CEPEAHBOBIYHOIO TPAAHIIEIO, OIIICAHA B KYXapChKUX KHHTAX. Pererrrypa
«72. Kolacz na post», IOpfAA 3 KYABTOBUM KaAadeM, IIPOIIOHYBAAA 3 ITICHO-
IO TICTA TAKOK IIAALIKH, 3AOOPEHI 3aAAA 30aradeHHA CMAKy POA3HHKAMU T2
macppanom: Mozesz mie¢ smaczne placki z rozynkami wielkimi 1 malemi,
i z szafranem/Mokern 3poOHNTH CMadYHI IAALKHE 3 BEAHKHMH U APiOHHIMI

pOASI/IHKaMI/I W i3 ]_T_Ia(I)paHOM.

7 Zibrt, s. 179.

8 Briickner A. Dzieje kultury polskiej. Polska u szczytu potegi, t. Il. Warszawa: wydawnictwo Przewor-
skiego, 1939, s. 84-85.

8 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 73.
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B apcenaai micrieBux KyxapiB-BipTyo03iB 3aMIHHIKOM, 32 AOITOMOTOJO AKO-
IO B IICHHIT ITEPIOA IMITYBAAM CKOPOMHE CAaAO, OYB CYIIIEHHIT 200 IACMazKe-
Hui XAI0. ImoBipHO, y npaktukax XVII cr. micHi T2 MacAfAHI OOMEKEHHA Ba-
piroBaauce. ¥ crpasi «14. Szczuka do sloniny» aBrop mporucraBasB rmyri i3
CAAOM IIIyKY 3 MACAOM fIK OIABIII IIICHUI BaplaHT, AASl AKOTO 3aMICTB CaAa pa-
AHB BKAAAQTH MIACyIIeHUi xAi0: A jesli z mastem, to chleb zsuszony miasto
stoniny/A skio 3 MmacaoMm, To cymienuit XAib 3amicts cara. [ToAibGHY TexHiky
3AOOPIOBAHHA IYKA XAIOOM, IACMAKEHHM Y MACAL HA KIIITAAT AAPAOHIB —
KyOUKIB cara, HABOAHUAH, 30KPEMa, B PEHECAHCHIH KyxapchKoi kuusi Livre fort
exccellent de Cuysine (1555)%.

B inmmiit Bepcii «Szczupak w stoninien 3 Mody bardzo dobref iopsa 3 oan-
BOIO BKa3y€TbCA MACAO AAA THACMAKECHHS xAi6a®. V XVII cr. IIPUIOM 3aMIHI
CaAa CMaKEHUM XAIOOM 3aCTOCOBYBABCA B IIOIYASPHUX CTPABAX-1AFO31AX 3 TO-
poxy*. 3amicTp cara mACMaKEHY B OAUBI CEPEAMHKY HIAOTO XxAiba 3aHyprOBa-
AH B TOPOX 200 IIOCHIIAAM HUM I'OTOBY CTPaBy®.

Orxe, peAiriiini OOMeKEHHA ITOPAA 3 AIETHIHUMH IACAMH CTAAH TTOTYH-
HUM CTUMYAOM AASL PO3BUTKY IIICHUX, 1 HE AUIIIE IIICHUX, IPAKTUK™, 1110 I AO-

BOAHTD TEKCT perierrtapito Podrigne potrawy 3 postenms.

OcHOBHI Al€THYHI TA CTATYCHI YNHHUKHA

[Topsa i3 3acapamu [Tocry, 3a TorogacHIMH YABAEHHAMHI ICTOTHHI BITAIB
Ha TEOPIFO Ta IPAKTHKY XapdyBaHHA 30epiraau AaBHI AleTermdni iael. ITpo-
AYKTH T2 CKAAAHUKH CTPaB y PELIEITYPaX TPAKTYBAAUCDH AK BAKAUBUI YNHHUK
AAS 30EPEKEHHSA Ta PEIYAALI 3AOPOB’A.

XapuyBaHHA 32 0apPOKOBOI AOOM CIIMPAAOCH HA YCIIAAKOBAHY 3 AHTH-
YHOCTI KOHIIEMIIIFO AlereTukn l'imrokpara, sroaom possuHyToi ['asenom 1a B
Cepeanposigui — TpaktaTom Casepucebkoi meananoi [koau Regimen Sanitatis
(«Koaekc 300poB ).

I'ymopaAbHa TEOpIf ITOAATAAA B YABACHHI IIPO «TYMOPE» (3 AQT. hurmores) —

YOTHPH OCHOBHI PIAMHH B TiAl AFOAHHI: KPOB, (PAETMY (CAU3), }KOBTY #KOBY 1

82The Most Excellent Book of Cookery, p. 233.

8 MPC, t. I, s. 115.

8MPC, t. VIII, Drugi groch; Groch postny; Groch drugi postny, s. 123, 201.

% Ibid.

8 Dumanowski J. Wiedza, narracja i smak: staropolskie ksiazki kucharskie i porady kulinarne jako
zrédto historyczne. “Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”, 2014. R. 62, nr 4, s. 535-537.
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JOpHY #KOBY. KOKHIN pIAMHI BIAITOBIAAAY IIPUPOAHA CTUXIA 1 ABA «CTAHU pe-
YOBUHM (CyXe/BOAOIE; TEIAE/XOAOAHE), 4 IiepeBara Tiel un iHmol piAnHn
BH3HAYAAA TEMIIEPAMEHT. Y 3A0POBOMY OpraHi3mi I'YyMOPH MaAH OyTH BpIB-
HOBAKEHUMH, OCKIABKH X HAAAUIIIKH CIPHYIHHAAN PO3BUTOK 3aXBOPIOBAHb.

BianoBiaHO AO miel KAacuIKAIIl TIPOAYKT TaKOK OyB rapsaum abo Xo-
AOAHHM, CYXHUM YU BOAOTHM — y PI3HOMY CTYyIIEHI (T. 3B. «IPAAyCl») 32 YOTH-
PHCTYIIEHEBOIO IIIKAAOIO. ToMy iAes HOro OaAaHCYBAHHA 3 IHAMBIAYAABHIM
TEMIIEPAMEHTOM AIOAHMHHI CTAaBaAad IIEPIIOYEPrOBOIO. MEAUKH PAAUAU CIIO-
cobOu KOMOIHAIIII Ta IPUTOTYBAHHA IIPOAYKTIB, aAMKE TPAKTYBAAH 1KY fAK edek-
TUBHUI 32Ci0 AAfl TPABAEHHSA Ta IHININX ITPOIIECIB KUTTEAIAABHOCTI 1 HAaBITH
IIPU3HAYAAH 11 K AIKH ITAITIEHTAM. Y TIM, HE AWIIIE MEAUYHI TPAKTATH, a I Ky-
XapChKl KHUTH IIPUCBAYYBAAN AIKYBAABHOMY XapYyBAHHIO CIIELIAABHI PO3AL-
Am, 3okpema sHamenuta Opera (Beneris, 1570) baproaomeo Crami abo kuu-
ra Aunu Bexep Ein kistlich new Kochbuch (Ambepr, 1598), axi mictiAm crpasu
AASl O3AOPOBAEHHS Ta 3MIITHEHHSA CHA XBOPHX, OCIO IIOXHAOIO BIKY, a TAKOXK
BariTHUX KiHOK" .

3a IIOAEHHE IIIKAYBAHHSA IIPO 3A0POB’Al CBOTO ITAHA HIC BIAITOBIAAABHICTS,
ITIOAIOHO AO AlKaps, IPHABOPHHUIT Kyxap. AOCBIAYCHHI KyXap, BPaXOBYIOYN
THII TEMIIEPAMEHTY, CTaTh, BiK TOCIIOAAPS, 2 TAKOXK ITOPY POKY, TapMOHI3Yy-
BAB (IPABUABHOIO» IKero izionoriuni mporecn®. AGu yHUKHYTH IIKIAAUBO-
I'O IIPEBAAIOBAHHSA B Kl IKOTOCH OAHOIO 3 TYMOPIB, HIBEAFOBABCA IIPUPOAHUIT
CMaK IIPOAYKTY, IO aOCOAIOTHO BIAIIOBIAA€E €CTETHIN OAPOKOBOIO IIPUTOTY-
BaHHA CTpaB 31 30ipku Podrigne potrawy 3 postem. Taxuii rymopaAbHIil edexT
AOCATABCH PISHOMAHITHUMH CKAAAHHKAMH T4 KyAIHAPHUMH CITOCOOAMH: BiA-
TAaK CTPaBU TOCTPOIO IIEKYYOIO CMAKy OYAH 32 TYMOPAABHOIO IIIKAAOIO Taps-
YHMH, KHCAOTO — XOAOAHHUMH, COAOAKOTO — IIOMIPHO TEHAUMH T4 CYXHMH.
AKTyaABHHIT B yCI 9aCH B3a€MO3B’A30K MIK KyXapCTBOM Ta 3AOPOB’fIM CAYIII-
HO IIAKPECAFO€ AAKOHIYHUI BUCAIB y pirani 36ipku: Irem utere et vale/ Tax ciio-
KuBaii Ta OyBail 3a0poBuM. OTiKe, Y BHOOPI CKAAAHHKIB, IIPAHOIIIB, iX I10-

EAHAHHI, KYAIHADHUX TEXHIKAX, OMMUCAHUX V Podrdinych potrawach 2 postem, Ta
bl b bl bl

8 Notaker H. A History of Cookbooks ..., p. 203; The Opera of Bartolomeo Scappi (1570): Larte
et prudenza d'un maestro cuoco. Ed. and trans. T. Scully. The Lorenzo da Ponte Italian
Library. Toronto: University of Toronto Press, 2008 (gani - Opera 2008), Libro sesto et ultimo. De
convalescenti. Book VI. Dishes for the Sick, p. 535-616.

8 Mitrenga B. Zmyst smaku. Studium leksykalno-semantyczne. Katowice: Wydawnictwo Uniwersytetu
Slaskiego, 2014 (gani — Mitrenga B. Zmyst smaku), s. 51.
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3PEIITOO, B CAMOMY IIOPAAKY Tparesu (HAIpUKIHII if, ITCAA BapeHHX, 3a1Ie-
YEHUX YU CMAKCHHUX CTPAB, BETH «3AKPHUBAAI IIIAYHOK) BIAA3CPKAAUAHCH IY-
MopaAbHiI npuHIUIA. Llef acriekT AeTaAbHIIIIE PO3TAAHEMO AAAl HA KOHKPET-
HHX IPHKAAAAX.

OxpiM YHHHUKIB AIETETHKH T2 IIOCTY, ¥ BHOOPI pO3MAITHX KOMIIOHEHTIB
3 TOTOYACHHUX PELENTYP KAIOYOBUMU BUCTYIIAAH BHPA3Hi COIIAAbHI KOHHO-
Tartii. BIATOBIAHO AO KYABTYPHHX YABAEHB €IIOXH, IIPIOPUTETHUMU B l€pap-
Xif TIPOAYKTIB 1 cTpaB OyAH MipKyBaHHSA IIpecTiKy. OTiKE PO3TAAHYTA HIDKIE
BHOIpKa ITONIHOBAHUX (IIAAXCTHUMI» CITOKHMBAYAMHU CKAAAHHKIB 1 CTPaB 3a-
AHIITAAACH 3AECOIABIIIOTO HEAOCHKHOIO AASl MICIIEBOTO 3araAy HILKYIOTO COI-

AAPHOI'O CTaHY.
ITpoaykTn/inrpeaienrn penernryp

Puba, pakm, caumaku

V 306iprt Podrogne potrawy 3 postem yBara 3AeOIABIIIOTO cOKyCOBaHA Ha
pudi: i3 77 pererrryp 1if npucsaaeHo 45 (0a. 60 %). Vpaxosyroun 9 crpas 3
PaxiB, fAKi 32 TOTOYACHUMU VABACHHAMU TAKOK HAACKAAU AO KaTeropii puo,
3araAbHHE CEIMEHT PHOHUX CTpaB CTaHOBHUTDH 54 pererrrypu (monaa 70 %).
Taka perpe3eHTaTUBHICTh AOBOAUTH IIPOBIAHE MICIIC PUOHM B EAITAPHIH ITic-
HIIT KyXHI.

IIle BiA 9aciB CEpPEAHBOBIYYA CBIKOBHAOBACHA prOa BH3HABAAACA HAA-
3BUYAITHO AOPOTHM i BXKKOAOCTYITHUM IIPOAYKTOM HOOIAIB. Lle sickpaBo ae-
MOHCTpPY€ ITOPIBHAHHA TOIOYACHUX IIiH, 30kpema B 1633 p. y Kpaxkosi m1ina 3a
KaIIAyHa KOAMBAAACh y Mexkax 9—106 rpormis, 3a kopora npasuan 18—40, a Bixe
3a myky — 60—120 rpormis®. Came puba B KaTOAHLBKIN TpaAnLiil TpakTyBa-
AACh OCHOBHHM I[IHHIM aTPUOYTOM ITiCHOI Tpamesu. A, 32 IOABCHKIM 3BIYA-
€M, M’AICHI CTPaBH HE ITOEAHYBAANCH HA CTOAL 3 PUOHUMH y CKOPOMHI AHI, IT[O
IpakTUKyBaAoCs B 3axianiit €spori®.

V peunerrrapii Podrigne potrawy  postem 3aipOIIOHOBAHO CTPABH 3 PIYKOBOL,
03epHO{ 200 CTABKOBOI PHOU — CBIXKOI Y COAOHOI, CIOPAAUYHO 3 MOPCHKOL

puOH — B CyIIeHOMy 200 B’AACHOMY BHTASIAL

8 Tomaszewski E. Ceny w Krakowie w latach 1601-1795. Lwéw: Kasa im. Rektora J. Mianowskiego,
1934 (pani — Tomaszewski E. Ceny w Krakowie), s. 267, tab. 183.
% Chmiel A. Kuchnia w | Rzeczypospolitej. Zeszyty Naukowe Uczelni Vistula 2015. 45(7), s. 10.
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AoOMiHyBaHHA IPICHOBOAHOI PHUOH HE AHIIE BIAA3EPKAAIOE AHAAOITY-
HY KapTHHY B PEIENTypPax CTAPOIIOABCBKUX KyXapChKuX 30IpHHKIB XVI-
XVIII cr., ane # B3araal B epponeiicbkoMy Kyxapcrsi. Ha aymxy bBaproao-
meo Cakxi (Bartolomeo Sacchi), Binomoro sax I1aatuma, itastficekoro disocoda-
rymanicra XV CT., aBTOpa HEPILIOrO OIMyOAIKOBAHOIO rACTPOHOMIYHOTO TPaK-
taty De honesta voluptate et valetndine («Ilpo cupasxue 3aA0BOAEHHSA 1 OAAro-
OAy94A»): «MOpChKi pubH, HE3AAEKHO BIA CIIOCODIB IIPUTOTYBAHHSA, BBAKA-
FOTBCS MAAOKOPHUCHUMHE: BOHU HEAOOPI B AIKOCTI 17Kl T2 BUKAHKAIOTH BEAHKY
crpary»”!. OcoOANBOrO HOIIMPEHHS CIIOKUBAHHS IIPICHOBOAHOI pubu Ha-
OyAao BHACAIAOK 1i mrryunoro posseaeHHs. Ha mpormBary BaKkomy MoOp-
CBKOMY BHAOBY T4 IIPOOAEMAM 13 TPAHCIOPTYBAHHAM AO KOHTHHEHTAABHIX
MEIIIKAHIIB, BUAOB PUOH — AMHA, ByIpa, KOpOIIa — y IITyIHHX BOAOIMAX
OyB Oaratum i repeabadyBannm’?,

V XVI-XVII cr. ma Tepenax Peui [TocmoanTol criocrepiraerbesi po3ksiT
CTaBKOBO-PHOHUX T'OCIIOAAPCTB, fAKI 3a0€3IIEYyBAAN IIPICHOBOAHOIO PHOOO
3aMOKHUX CITO’KHBad4iB. PeKOMeHAArifAiM 31 CTaBKOBOIO PO3BEACHHA PUOH
ITPUCBAYEHA HU3KA CTAPOIOABCHKHX roCIoAapunx Tpakraris X VI cr. — opu-
rinanpaux (Epasma 'aiunepa, Anceapma I'octomcskoro, Oapopuxra Crpy-
MeHcbKoro) Ta B mepekaapax (ITerpo Kpecuenris, Aua AyOpasis)®.

Craskose puOHnIrtBo B XVII cr. OyAO OAHIEIO 3 PO3BUHYTHX TaAy3ei
(piABBAPKOBHX I'OCITOAAPCTB — FAAHUIIBKUX, IIOAIABCHKUX, BOAMHCBHKIX TOIIIO.
3aAOBOABHAIOYH IIOTPEON IAHCHKOTO ABOPY, HAAAHIIKU PHOHOI IIPOAYKII
ITOCTAYAANCH HACAMIIEPEA A0 ABBOBA, a TAKOXK AO IHIITHX MicT — 3aMocTd 200
AroOAiHa, KyAH rOCIIOAp], 30Kpema KaAruHA AHHa XOAKeBH4iBHAa Koperrs-
K4 3 BAACHUX TAPrOBULIKUX CTaBiB y 1614 p., BiarrpaBasiau Ha ipoaax puby”.

V mepmriit moaosuni XVII cr. ma IloATBi Ta i IpHTOKax HEIOAa-
AlK ABBOBa OyAO YHMMAAO IPHPOAHHX T4 INTYYHHUX CTaBiB, fAKi 3a3BHYail

BAAIIITOBYBaAU OiAsl MAHHIB. Aesfki 31 CTaBiB yTpuMyBaAa AbBIBCbKA PaAa, IO

1 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine: a Cultural History. New York: Columbia University Press,
2003 (gani — Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine ...), p. 72.

92 Pebopa [x. MpouncxokaeHne BUAKN. ctopua npasunbHon efbl. Mocka: KoJlnbpu, 2007 (pani —
Pe6opa . MpouncxoxaeHmne Bunkn). C. 11-12. (Cepusn: «Bewwm B ceben).

% Kotodziejczyk A. Ryby i rybotéwstwo w swietle XVI-wiecznego gospodarczego pismiennictwa
polskiego. Echa Przesztosci, t. 14. Olsztyn, 2013, s. 49-59.

%4 Be3MUTHUI NNCT KH. AHHN XoaKkeBnYiBHM KopeLbKoi Ha nepeBe3eHHs punbu 3 ii TOproBuLbKOro ma-
€TKY Ha npopax fo JliobniHa // Topriena Ha YkpaiHi. XIV — cepeguna XVII ctonitta: BonvHb i HapgaHi-
npaHwuHa / AH YPCP. Apxeorp. Komicia Ta iH.; ynopag.: B.M. KpasueHko, H.M. AkoseHKo; peakon.:
M.®. Kotnap (Bign. pea.) [Ta iH.]. Knis: Hayk. gymka, 1990. C. 255-256.
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3aAOBOABHAAO TIOTPeOM Micta B publ. BHHATKOBO HpHOyTKOBUM BBaiKaBCA
BHAOB IIiA 9ac CIIYIIEHHS CTaBiB”.

HaiiGiapmre picroBoAHOI pron BuaosaroBasu B X VI-XVII cr. y Bean-
KUX 1 MAAUX PiKaX, — caMeé BOHA OCOOAHBO CXBAABHO TPAKTYBAAACH 3 TOUKH
30py AleTHaHHX yABAeHB. Tak, CramicaaB I'epka, AokTop dirocodil 1 MmeAn-
nnHn fIreAAoHCBKOTO yHIBEpCuTeTy, aBTOp mpari Bankiet narodow: lndzkienmu
od Monarchy Niebieskiego Zaraz przy Stworgenin Swiata 3 roznych iol, 2bé%, owocdw
Bydlat, zwierzyn, ptastwa, ryb, ete. Zgotowany (Kpaxis, 1660), OyB miHnnTesem Ko-
PHUCHUX BAACTUBOCTEH pHOM 31 CTPIMKHX IIPO30PHX PIYOK HA IIPOTHUBATY
MEHIII 3A0POBiil — CTaBKOBIi*.

baratum Buaosom i3 Aninpa, Amicrpa, byra caaBuscs AbBiBCbKHE pHO-
HUH PUHOK, AKHI BIAI'paBaB poAb Tpansurepa. Maprin I'pyneser, MaHApIB-
ook 13 I'aamceka, xponict ApBoBa, BpameHHIl po3MairTaM HOro pHOHOrO
ACOPTHUMEHTY, BAYYHO BiA3Ha4aB y croraaax 1601-1606 pp., mo «ryrentxix
IIyIakiB IAATH 1y BiAmi, X049a Tam 1 IpOTIKa€E MmA CIMOMA MOCTAMH OaraTuii Ha
puby Aynain»”.

Ao ApBOBA IPUBO3UAHM PUOHY IIPOAYKIIIO 3 BIMAAACHHX CXIAHUX 1 ITiB-
ACHHIIX 3€MEAb, 30KpeMa 13 cyciaHbOi Moaaasil. AAf IpHUKAaAy, B HEpPEAiKy
«BOAOCBKHX TOBaPiB» BiA 25 uepBHA 1633 p. 3raAyeThcs, CEpeA 1HITIOrO, BEAH-
Ka IAPTifA IPUBE3CHOI COAOHOI pUOHM Ta PUOHUX A€AiKaTeciB — BU3HHH (DiAY-
'), AYHAICBKOTO COAOHOTO KOPOIIA, AYHANCHKUX OCCACALIB Ta YOpHOT ikpn®®.

AAe ImepeAyciM HaHIONYAAPHIIIUMH Ha MICBKOMY PHUHKY BH3HABAAU-
cA COAOHI, 3aII€9aTaHl B AUKKAX T. 3B. «ABBIBCbKI PHOM», IIPO AKHUX 3TaAyBaB

A. 3ybpunsknii, icropux i xponict ApBoBa®. Tpaasumiiinnm criocobom 36e-

% Zubyk R. Gospodarka finansowa miasta Lwowa 1624-1635. Lwéw, 1930, s. 109-110. (Badania z dzie-
jow spotecznych i gospodarczych pod red. prof. Fr. Bujaka. Nr. 7) (gani - Zubyk R. Gospodarka finan-
sowa ...).

% TyT i pani B 3aronoBKax CTapofpykiB 36epexeHo opuriHanbHuid npasonuc: Herka S.K. Bankiet
narodowi ludzkiemu od Monarchy Niebieskiego Zaraz przy Stworzeniu Swiata z roznych ziot,
zb6z, owocdw, Bydlat, zwierzyn, ptastwa, ryb, etc. Zgotowany. ... Krakéw: W Drukarni u DziedZicow
Stanistawa Lenczowskiego Bertut: 1660 (gani — Herka S.K. Bankiet ...). Ks. 3. Rozdz. Il. O rybach, s. 37.

 IcaeBnu fl. «<AnbTaHa nocepef pato»: JIbgiB y 1582-1602 p. // JlbBiB. IcTopuuHi Haprcy / ynopsag,.: A. Ica-
esny, O. Cre6nin, M. lntsuH. Jbeis, 1996 (nani — IcaeBuy fl. <AnbtaHa nocepefq, pato» ...). C. 29-44,

% M3 nocTaHOBNEHUA NIbBOBCKOW TapudMKaLUOHHON KOMUCCUM O MPOAAXHbIX LieHax BO JIbBoBe
Ha npuBe3eHHble 13 Mongasum «Bosowwckme ToBapbl» // Victopuueckue ceasn Hapogos CCCP n
PymbiHnn B XV — Hauane XVIII BB.: BOKyMeHTbI 1 MaTepuranbl: B Tpex Tomax. T. 2. 1633-1673. MockBa:
M3p-Bo «Hayka», 1968. C. 9-17.

9 Zubrzycki D. Kronika miasta Lwowa. Lwéw: nakt. aut., drukiem stauropigianskim, 1844 (gani — Zu-
brzycki D. Kronika ...), s. 175.
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PEXKEHHA CTABKOBOI pUOH — AMHIB 1 IIIyIIakiB — OYAO ii 3aCOAIOBAHHA BHIIApE-
HOIO CIAAIO 3 YKPAIHCHKHX KOIIAAE€HDB Y AKKAX, Kl ITOTIM BIAIIPABAAAMCH AO
IHIIHX perioHiB, HacammepeA, A0 Kpakosa. V pesyAbrati IIOKBaBACHHS KOH-
takTiB ApBOBa 3 Kpakosom 1me Ha mMexi XV—XVI 1. ABBIBCHKI KyIIIi TpaH-
CIIOPTYBAAM TYAH 3HAMEHUTI «ABBIBCHKI pHOM», 4 TAKOK IIABOAH 31 IIIyITaKa-
MH T2 iHImmME prOHIME raTyHKaMi. CBOEIO YepProro, KPaKiBChKI KyIILil IpH-
Bosuau 3 Kpakosa A0 AbBoBa oceaeari™.

[Ipo «cekpern» 3aCOATOBAHHS PUOM AASl IIOCTY «HA ABBIBCBKY MaHEPY» —
«Jako ryby soli¢ na manier¢ Lwowska» — po3moBiB BIAOMIIT €EKOHOMICT 1 ITOET
SAxy6 Kasumex ayp y rocnopapaomy tpakrati Sklad abo skarbiec Znakomitych

)101

Sekretow oekonomiey giemianskiey (Kpaxkis, 1693)'. 3aroroBadru pudy Bin pasus
BOCCHH, HAIICPEAOAH] AABEHTY; CIICIH(IiKa 3aCOAY ITO-ABBIBCHKI ITOAfATAAA B
IIEBHOMY YEPIYBAHHI INYK Ta AHMHIB y ADKII: AO ABOX IIIApIB IyK — TPETii 800
geTBEepPTHH Irap AuHIB. [Ipucmaky HasaBasa ¥ BIAOIpHA, OYEBHAHO, 3 PyCh-
KHX KOIIAACHb, BAPEHA a00 IIPMKEHA CiAb, AKOIO IIE B TEIIAOMY BHTIAfAAL II€-
pecurraan pudy AAA KParroro ii mpocAakHeHHA. MeTOA CIIPHAB IHTEHCHUBHOMY
BHAIACHHIO PHO’AYIOrO PO3COAY — COKY AAf KOHCEPBYBAHHA IATYHKIB pUOHU B
bR

Amcs 31 ApBOBa, a I cam pospexaamoBanuii . ['aypom criocid TpuBasof KoH-

. OTox HE AHMIIIE «ABBIBCHKI PHOI» B 3aIIIIIYHTOBAHNX ADKKAX ITOCTAYA-

cepsarii BImpoBaAxkyBascs ckpisb 1o Peui [TocmoAmTiil, He KaKydn Bike PO
3aXIAHOYKpPAIHChKI MAETKI.

LinHicTs prOH, a TAKOXK BU3HHH T4 IKpU 3 Hel 3aCBiaYye IXHE MicCIle B
IIePEAIKy BHINYKAHUX TACTPOHOMIYHHUX AApiB (IIOPSAA 3 IMIIOPTOBAaHUMH PO-
ASHHKAMH, (DIraMH, AUIMOHHIM COKOM), fiki /\BBIBCbKA Pasa HAACHAAAA AO KO-
poaiBecbkoro ABopy y Bapruasi B 1624-1634 pp.'”

Ormxe, crerudiky KyXHI Kparo BU3HAYAAA CaMe prOa K OAHMH 3 0aso-
BUX IIPOAYKTIB, ITIO BUPA3HO AGMOHCTPYE PO3MAITTA PUOHUX CTPAB y CKAAAL

Podrignych potraw 3 postem. Sxa x Baacue puba 3aIpOIIOHOBAHA B PEIIEIITYPaX?

1% Kiryk F. Zwiazki Lwowa z Krakowem w p6znym sredniowieczu. [w:] Lwéw. Miasto, spoteczenstwo,
kultura. Studia z dziejéw Lwowa, t. 2, red. H.W. Zalinski, K. Karolczak. Krakdw: WSP, 1998, s. 23, 24, 26,
27,28, 29.

"Haur J.K. Skfad abo skarbiec Znakomitych Sekretow oekonomiey ziemianskiey. W Krakowie: w
drukarni Mikotaia Alexandra Schedla ..., 1693 (gani — Haur J.K. Sktad abo skarbiec ...), Traktat XXIX.
Jako ryby soli¢ na maniere Lwowska, k. 493.

102 |bid.

103 Zubyk R. Gospodarka finansowa ..., s. 287-289.
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SIx 3a3Hagasocs BuIIE, 1€ — PIYKOBa, O3€pHA 200 CTABKOBA puda Ta 3pIAKa —
MOpChKa. Y 30ipIil OIrcaHe IPUroTyBaHHA IIEPEBAKHO CBLKOI prOH, a TAKOXK
COAOHOI Ta CYIIICHOI — ¥ BUTAfIAl BUXIAHHX IIPOAYKTIB («7. [Szczupak stony do

piotruszki», «5. Fladry 1 platanki albo rochy»).
Ilyxa

3a Tpaauriero, naHiBHe Miciie y 301pri Podrigne potrawy 3 postem 1iocipae
maaxeTHa myka (67 % pubnux crpas). ¥V perenrapii € ABa BapiaHTH HA3BU
pubm: BAacHe Imyka — «szczuka» Ta mymak — «szczupak». Ilompasaa, pos-
OLKHOCTI MIK ABOMA ITUMH 3HAYEHHAMH MaiKe po3MHTL Tak, y po3aial
«Memoryjal generalny» B Compendium ferculorum (1682) C. UepHerpkuii Bu-
OKPEMAIOE IYK 32 Po3MipoM — «szczuki glowney» (roAoBHI IyKH, HAHOIABIII),
«szczuki podgléwne» (miaroaosHi mykwn, cepeani), «szczuki lokietne» (AlkTpO-
Bl IIIYKH, AOBKHHOIO B AIKOTB), a HAIPHKIHII — «szczupaki poétmiskowey (11o-
AYMHCKOBI IIIYIIAKH — 3 TOAYMHCOK)',

CrapoIIOABCBHKI aBTOPH, 30KpeMa PEHECAHCHUN MEAUK Ta Ooranik Cre-
dan Panaimik y tpakrati O giolach y o mocgy gich (Kpakis, 1534), ortncyBaau Bu-
3HAHI AIETETHKOO 03A0POBUi BAACTHBOCTI Iyku (Esox /ucius). Ilyxa, 3a C. Pa-
AlMIKeM, BIAPISHAAACS BiA 1HIIIOI PHOM TENAIIIOIO Ta CYXIIIIOIO HATYPOIO,

3aBASIKU 9OMy i AO3BOASIAOCDH icTH xBOpHM'®®

. Cpoero ueproro, 8 XVII cr.
C. I'epka y 1BOp1 Bankiet narodowi Indzkiern BUXBAAAB MAAHX IIyIIAKIB 32 iXH1
CMaK 1 KOPHCTh, HATOMICTb BEAUKHX 32 PO3MIPOM INYK PAAHB AAfA KPAIIOTO
LIEPETPABAIOBAHHS 3A00PIOBATH IIpsHOIIAMI ",

[IpeBaAroBaHHSA IIYKH HA ITOBCAKACHHIUX i CBATKOBHX CTOAAX 3aMOKHIX
raAMYaH IIEPEKOHANBO AOBOAUTE 31 pertenrtypa, 3 HUX 4, A€ M’fICO IIIYKH BiKH-
BacTbCA AAfl (papIupyBaHHA. Y OapOKOBIH 30ipIil IIpe3eHTOBAHE PO3MAlTTA
CTAPOIIOABCHKUX 1 3aITO3MYEHUX CIIOCOOIB IIPUTOTYBAHHA IIYKH, AKI ITOXO-
AATH 3 PIBHUX KyAiHApHHX TpaAuriil. Haiaku ryku BIAPISHAIOTBCA 1 BHOOPOM
AKHPY: 3 MACAOM, OAUBOIO 20O B3araAi 0e3 KupoBuX iHrpeaicHTiB. [leBHi cTpa-
B, AOCHTb CXOKl 32 TEXHIKOFO, BIAPISHAAMCA AHIIIE APOMATHIHO-CMAKOBHMUI

BiATIHKaME 1 3a0apBAeHHAM. ABI Maitxe iaeHTmyni mosuii — «19. Szczuka

1% MPC, t. |, Memoryjat generalny, s. 98.

195 Falimirz S. O ziolach y o moczy gich, o paleniu wodek z ziot, o oleykoch przyprawianiu, o rzeczach
zamorskich ... . Cracoviae: Florian Vnglerius, 1534 (gani — Falimirz S.), . 36v-37, cap. 90.

1% Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. lll. O szczupaku y inszych zwyczaynych rybach, s. 37.
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przypiekana do podlewy» Tta «33. Szczuka przypiekana do podlewy» — mep-

IIIa CTUCAO, 2 APYTa AOKAAAHO — BAPIFOFOTh OAHAKOBHUI CITOCIO IIPUTOTYBAHHS.

Kopon i koponosi

Hacrymaumu 3a momyAspHICTIO (DIrypyrOTh CTPaBH 3 HIKHOTO 332 KOHCH-
crentiero kopona (Cyprinus carpio), KyABTUBYBAHHSA AKOIO Y IITYYHNX YKpaiH-
CBKHX BOAOIMax HaOyAo macosoro xapakrepy B XVII cr. Kopoma rminysasu
32 AKHPHICTD T2 PO3MIPH, AKHX AOCATAB «KOPOAB CTaBKiB», are paxiBIl 3 Ale-
TETUKH HATOAOIINYBAAH Ha HOTO BAKKOCTI AASl IITAYVHKY BHACAIAOK JKHBACHHSA
riiei pubwn MyAOMlm. Hartowmicts aikap C. I'epka BiaA3HAYaB M’AKICTH KOpOIIa, I
yepes Ie — MPOOAEMH 3 HOrO IIEPETPABAIOBAHHAM, HAIIOAATAIOYN HA BapiH-
Hi fioro B po3coai'®.

V 30ipri HaBeacH! 6 PISHOMAHITHHUX CTPaB, B AKUX KOPOII € iHIpeAieH-
TOM — 200 0a30BUM, 200 AOAATKOBUM. BIAIIOBIAHO AO 323HAYEHUX AICTUYHUX
PEKOMEHAAIIH BUKAAACH] CITOCOOH BapiHHA KOpoma B foci. BoaHOU9ac aBTOp-
VKAQAQY OXOYE OIIHCYE TAKi HAIAKH 3 ITOAPIOHEHOro M’sica KOpoIa, fK, Ha-
IIpuKAaA, HaguHeHa koBOaca: «41. Kietbasa [z] szczupaka albo karpia». [Tpu-
AATHUMH OYAH I CyOIIPOAyKTH Kopoma: 1 — cpaprmmpyBaAn T. 3B. «KCEHEIIb»
(tmayHOK) — «23. [Ksieniec]», a AAfl ITICHOI BUIIIYKH BHKOPHUCTOBYBAAACH 1KPa
koporra — «72. Kolacz na post».

Ao HBOro pisHOBHAY pHO HAAEKUTH TAKOXK INAPaH, T. 3B. IIAPAHKI:
«35. Szaranki niewielkie» — MOAOAI KOPOITIYKH, IKHX PO3BOAHUAHM AAf 3a-
pubAcHus craBkis'”. ABTOp, CIMPArOYMCh HA AICTHYHI TOPAAK CTOCOBHO CMa-
JKEHHA MAAHX 32 PO3MIPOM PHOOK, HABOAHUTH IHCTPYKIUIO IIIOAO 3aITiKaHHA
Ta CMaKEHHA ((PAKTHYHO TYIIKYBAHHA) HEBEAMKIX IITAPAHKIB.

Awn
Nwumna (Tinca tinca) — pudy 3 POANHI KOPOIIOBHX, O3€PHOIO 200 BHAOBACHO-

I'O 3 MYAHCTHX PIYOK, 3HAXOAHMO B 3 PErenTypax ITaAIFICHKOTO TTOXOAKEHHS.

197 Siennik M. Herbarz, to jest Ziét tutecznych, postronnych y Zamorskich opisanie. Co za moc maia, a
iako ich uzywag, tak ku przestrzeniu zdrowia ludzkiego, iako ku vzdrovienia rozmaitych chorob: Te-
raz nowo wedle Herbarzow dzisieyszego wieku, y innych zacnych medykow, poprawiony .... Krakéw:
Drukarnia Mikotaja Szarffenberga, 1568 (gani — Siennik M. Herbarz), I. 306.

198 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. lll. O szczupakuy, y inszych zwyczaynych rybach, s. 38.

9 linde S.B. Stownik jezyka polskiego, wyd. 2, oprac. A. Bielowski. Lwéw: Zaktad Narodowy
im. Ossolinskich, (gani - Linde S. B. Stownik), 1859, t. 5, s. 552; Arct M. Stownik staropolski, oprac.
A. Krasnowolski. W. Niedzwiedzki. Warszawa: Wydawnictwo M. Arcta, ok. 1920 (gani — Arct M. Stow-
nik staropolski), s. 585.
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ZKupre M’sico AHA Ma€ COAOAKYBAaTHH ITpucMak. OCOOANBICTIO IPUTOTYBaH-
HA AHA OyAa HOTO ITOIIEpeAHs OOPOOKA AASl yCYHEHHSA CAU3Y Ta 3aITaXy MYAY.
Yepes 11e daxiserrs 3 Alerernxu X VII cr. C. 'epka HexTyBaB cMakoM 1 BAaCTH-
BOCTSIMU IIPHAOHHOI prOu 1 BBaKaB i IIKIAAUBOIO AAS IIAYHKY' .

[Tpore itoro momepeannxu, apropu XVI cr. C. @asimizx ta M. Cennix,
aO1 BIAKOPHIYBATH AIIO XOAOAHOI HATYPH AHHA, PAAHAH HOTO BapPUTH, 3a-

M Byco-

miKaTa, PapIIUPYBATH 13 3irpiBAIOYNME IHOYACIO Ta IIPHUIIPABAMI
KO OIIIHIOBAB CMAK *KUPHOIO AHMHA, ITOPIBHIOIOYH HOTO 3 KOPOIIOM, 3HABEIIh
craBkoBoro puoHuIITBA X VI c1. OABOpuxT CTPyMEHCHKHI ¥ TOCIIOAAPYIOMY
tpakrati O sprawie, sypanin, wymieraniu i rybieniu stawow, ... (1573). O. Crpymen-
CBKHIH 3aIIPOIIOHYBAB, 34 IIPABHAAMH AIIOAOICTIB AIETCTHKI, BAPUTH AUHA B
YOPHIH, 3 «KOPIHHAMY, FOCI, HAYHHATH HOro Ta 3amikaT' >,

ITokazoBo, IO BCI TPH PENENTYPH AHMHA BIATIOBIAAFOTH PEKOMEHAAITI-
am daxiBui — C. Paaimika, M. Cennika 1a O. CTpyMEHCBKOIO — BapUTH
ioro 3 npsHomamu («54. Lin po wlosku warzony, «31. Okunie, liny moze tak
warzy¢ nel brodo») 260 3arikati HagrmHEHIM (DapIIEM 3 M’ACa IIYKH 3 IPUIIPa-
Bamu («32. Lin nadziewany po wloskuy).

Mapena (Mupon-syca«)

V' Podroznych potrawach 3 postem BIAKAAAACH OAMHHYHA PEIIEIITYpa Mape-
Hu «40. Brzany w zielonej jusze». Puba mapena (Barbus), ado Mupon-By-
cad4, — puda POAMHHI KOPOITOBHX, BOAUTHCA v Bical, AHIIpi, BeAUKHX pidkax
3akapmarrs ta y Amicrpi'™. Mapenn Oyau nommmperi B MaAoIoAsI, y crpim-
KHUX PIKaxX 3 KaM IHICTUM, MICIIAMU 3aMyACHIM AHOM' ™,

3raayBaB IIpO HEBEAHHYKY BY3bKY PIYKOBY MapeHY, fIKa IIECPEXOBYETHCA Y
crakax, npuposrnaauk Mapuun Cennik y Herbarzn (1568)™. 3a M. Cen-
HIKOM, prOa MaAa BAACTHUBOCTI aHTHAOTA, IIPOTE HE BBAKAAACA KOPHUCHOIO

AASL 3BAOPOB’A, 6O, 32 TOTOYACHUMH YABACHHAMH, « ‘3aTHKAE” KHUAH, Kl IIPO-

% Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. Ill. O szczupaku, y inszych zwyczaynych rybach, s. 38.

" Falimirz S., I. 44, cap. 116; Siennik M. Herbarz, I. 311.

"2 Kucharzewski F. Olbrychta Strumienskiego O sprawie, sypaniu, wymierzaniu i rybieniu stawoéw
1573. Krakéw: Wydawnictwo Akademii Umiejetnosci, 1897 (Seria “Biblioteka pisarzéw polskich”),

nr 35, s. 60.

3 Wielka encyklopedia powszechna ilustrowana. Warszawa: nakt. i druk S. Sikorskiego, 1893, t. 9,
s.593.

"4 Nowicki M. Ryby wody Galicyi pod wzgledem rybactwa krajowego. Krakéw: W drukarni Kornieckie-
go, 1880, s. 4.

5 Siennik M. Herbarz, I. 317.
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BOASITH AO Ouell 3ip»''S. He ment dparrractudni BIAOMOCTI IIPO 3AATHICTD Ma-
PEHH CTPHMYBATH aAKOIOABHE CITIHIHHA T2 BTAMOBYBATH OAIOBOTY HABOAUB
C. I'epka'”.

Irrre 8 XVI cr. M. CenHix BU3HABaB MapeHy PHOOIO, AOOPE BIAOMOIO CIIO-
xkuBadam''®. HaromicTs y craporoabcbkux Gapokosux axmepenax (Compendinm
Serculorum, Moda bardzo dobra) mapeny, 0o4eBHAHO, HEe BBA/KAAH IIOIYAAPHOIO,
PELIEIITYPH 3 HEFO IIPAKTHYHO HE 3yCTPIIAIOTHCH, BCYIIEPEY ITOITHPEHHIO Iiiel
pHOH ITOYNHAIOUH 13 CEPEAHBOBIUYS B €BPOICHCHKIX IPAKTUKAX . 3 OrAsAY
Ha 3a3HAYEHE, CTAHOBUTD IHTEPEC PIAKICHA AOKAABHA BEPCiA MAPEHU B 3€AE-

miit rormmi: «31. Brzany w zielonej jusze».

Oxyre

CokoBHUTHH, HEKUPHUMH, aAe KICTAABUH OKyHb (Perca major) — puba 3 po-
AMHH OKYHEBHX — 3aIIpOIIOHOBAHUMN y 4 pererrrypax. CepeAHbOBIUHI AlKapi
AYKE IIIHYBAAU PIYKOBOTO Ta O3€PHOIO OKYHSA, AKIH BOAUBCH B YHCTII BOAI 3
KaM AHUCTHUM AHOM, Ha BIAMIHY BIA prO 3 MyTHHX BOAOTIM™,

Sx crBepaxye C. Panimik, cepea 1HIIMX OIAMX puO OKyHb BHPI3HABCA
TEIIAIIIIOIO HATYPOIO, 3aBAAKH YOMY AlKapl OXOdYe IPHU3HAYAAU HOIO CBO-
im manienTam. ABTOp paAuB HOTO 3amikatu 200 BAPUTH, AA€ HE CMAKUTUZ,
ITpore, mopsa 3 Baperum («6. Okunie do piotruszkin, «31. Okunie, liny moze
tak warzyC e/ brodo»), BCymeped AIETHYHHM IIOPaAaM, OYEBHAHO T€, IO
OKYHb CMaKyBaB 1 y cmaxeHOMy BHTAAAL «34. Okun, szczupak smazony po
wegierskuy, «29. Okunie do angielskiej juchy».

[Tpubanzno B mepioa ykaasarus 30ipku C. I'epka, BIASHAYAIOYH ACTKICTD
OKYHS AAfl TIEPETPABAFOBAHHSA, HAITOAATAB Ha ¢(DEKTUBHOCTI BXKUBAHHSA 32 TPa-
IIE3050 HE OAHOTO, 4 BIAPA3y KIABKOX OKyHiB'™2.

3ayBaKUMO, IO OKYHb MIr OyTH H MOPCBKHM, 30Kpema y Bepcil
«29. Okunie do angielskiej juchy». Ha xopucth 11p0ro mpuiyIeHas BKasye

ITOOLKHA peMapKa, B AKIN aBTOP PAAHTh IIPU OOPOOIL BHAAAATH OKYHIO Odi:

6 1bid., 1. 318.

"7 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. II. O rybach, s. 37.

"8 Sjennik M. Herbarz, I. 317.

" Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 122.

120 |bid., p. 42.

121 Falimirz S., . 42-42 v., cap. 107.

122 Herka S.K. Bankiet, Ks. 3. Rozdz. lll. O szczupaku y inszych zwyczaynych rybach, s. 38.
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«Okuniom oczy wylup», — BIAOMO, IT10, Ha BIAMIHY BIA PI4KOBOIO, BEAHKI 04l

MAFOTh CAME MOPCBHKUN OKYHB T4 TANOHMHHO-O3€pHI HOTO PI3HOBHAU.

Byeop

OAHHHYHO B TEKCTI OIIHCAHE IIPUIOTYBAHHA PIYKOBOIO ByIpa y CIIOCODI
«36. Wegorz do rosotu po krakowskuy.

Byrpa (Anguilla anguilla) sx aeaixarec 1me BIA CEpEAHBOBIUYSA LIHYBAAHU B
racTpoHoMii 3a ;kupHe Ta HizKHe M’Aco. [Iepeaycim BiH BIAPI3HABCA BIA 1HIIHX
PUOHUX IATYHKIB TPHUBAAUM TEPMIHOM 30€piraHHs, IO OYAO BAKAUBUM IIPU
KiAbkapeHHOMY Tparcropryauni puou'?. C. Paaimix Ta M. Cennix Bia3Ha-
YaAU 3AQTHICTH ByIpa 30epiraTucs KUBUM Oe3 BOAU AO HICTHOX AlO. IIpuro-
TYBAaHHSA BYI'Pa BOHU OAHOCTAITHO 3BOAMAH AO 3aIlKAaHHA Ta BAPIHHA, ITOAIOHO
AO BapIHHSA IIOIITUPEHOI TOAl CKOITOBUHI (6apaHHHH)124.

3AaBHA CTAPOIIOABCBHKI PEIEITYPU BYrpa KOPHCTYBAAUCH 3HAYHUIM IIO-
murom. Taxk, «Wegorz w lampredowanej jusze» B cepeAHbOBIUHIN MaHEpi OyB
onmcanuit y Kuchmistrzostwie (6a. 1540 p.)#. V 6apokosux axeperax XVII cr.
cTpaBH 3 Byrpa Takox OyAn ronyaapauMu. C. YepHenbKuil IporoHyBas By-
Ipa CYILICHHUM, BAPDCHUM T4 3AIICICHUM 1 3BAPCHUM i3 COyCOM 3 MeAiBHMKa'.
PuGHi Bapiariii 3 MEAIBHIKOM 3a TPAAHIIEIO Ipu3HavaAucsa Ha Biriairo Pisa-
Ba. B pyxormcy PaA3uBiAiB TakoxK 3raAyrOTbCA BUTOHYEHI BEpCii BapeHOro
ByIpa B IIaDPAHHOMY COYCl Ta CMAKEHOIO — 3 AABPOBHM AHMCTOM T2 AIT€Ab-
cuaamMu'?. Are HATOADKINM 32 TEXHIKOIO T4 CKAAAHHKAME AO OITHCAHOTO B
Harrii 36ipri «36. Wegorza do rosotu po krakowsku» € crrocid «Wegorz w
rossole» 3 pykonucy IToneiB—Arobomupcrkux 3 Boanni XVIII cr. — Zbidr dla

kuchmistrzd®® (Ipo 1ie AUB. HIZKIC).

123 Pebopa . MpouncxoxaeHue sunku. C. 12.

24 Falimirz S., I. 29 v, cap. 70; Siennik M. Herbarz, |. 304; Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury
rozproszone z XVI-XVIIl w. Zrédta drukowane / wyd. i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska,
M. Sikorska. Warszawa: Muzeum Pafacu Kréla Jana Il w Wilanowie, 2016. Monumenta Poloniae
Culinaria. Polskie zabytki kulinarne, red. J. Dumanowski, t. VI (aani - MPC, t. VI), s. 107.

125 MPC, t. VIII, s. 162.

126 MPC, t.1, 5. 98, 143.

12ZZMPC, t. 1, 5.113-114.

128 MPC, t. VIII, s. 326.
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Kambaronooioni ma cxanmu

3 BeAHKOI KIABKOCTI penentyp 3 piukoBux pud y Podriznych potrawach 2
poster? IpeACTABACHA OAUHHUYHA CTPaBa 3 pPUOH, ITIO BOAHTHCA fAK Y PIUKAX, TaK
1 B Mopi, — «5. Fladry 1 platanki albo rochy».

Howminosana nreprrioro B HasBi «fladry» — e kambasa 3 HIKHEM COKOBU-
TaM M’sicoM. TTiA miero Ha3BOXO MaAmcs Ha yBasi KaMOAAOITOAIOH]I prOu 1IAAC-
KOTO BUTASIAY, BIAOMI B KIABKOX PI3HOBHAAX — MOPCHKHX Ta piukoBnx'?. Piv-
koBa kamOana (Platichthys flessus 1..) 3aaBHA OyAa moOIIHpeHa B 3aTOKaX baatn-
k. Hacrynmi «platanki» perpeseHTyroTs He pi3sHOBHA, 2 B’IACHY 200 CyIie-
HY puOy, pOo3pi3aHy Ta PO3IIAACTAHY AAS IIPOCOAY, 3ABAAKH YOMY OYAb-AKUIH 1i
TaTyHOK HAraAy€ KaMOaAy.

Hanpuxinni Bkasani exsortwuani «rochy» (Rbinobatos rhinobatos) — pubda-
riTapa, BUA XPAIIOBOI puOM 3 POAMHU POXAEBHX 40O TiTAPHUX CKATiB, IIO-
mupena y Cxiauifi Artaamrnnd, BrArogaroun CepeasemMHOMOP’s. Aae B
XVII ct., Ta HaBiTH 3TOAOM, ¥ HACTYIIHY AODY, 3 OTAIAY HA T€, IO «rochy» Ha-
Aexanu AO ckatiB (Raia rhinobates), aBTOp Mir Tak HOMIHYBATH H ITOAIOHHX iM

131

pomboBux ckatiB (Rajidae)” — AconHUX pHO, ITOIMUPEHNX V IHBHIYHUX 1 TI0-
MipHO TEITAUX MOPSX.

Ha mamy Aymky, depe3s HEAOCKOHAAICTH IXTIOAOTIYHOI TepMIHOAOII B
XVII cr., y pererrtypi, O4eBUAHO, 3TaAaHl ITOAIOHI PI3HOBHAH KaMOAaAOIIO-
AIDHHX 1 CKATOIIOAIOHHX, PO3IOBCIOAKEHUX y cXiAHIN AraanTwi, Cepea-
semHoMy Ta baaTtilicbkomy mopsax. BiAmosiaHO iXHI AleTHYHI BAACTHBOCTI
BiAOMI HacamIrepeA y kyAbTypi ki 3axiauoi a [liBaignoi €sporm. OcobAnBi-
CTIO IIUX T'ATYHKIB € Te, IO X PEKOMEHAOBAHO B omupeHii 3 XV cr. TexHiri
«rrrokIITy» — 3a3BUYall, B’AACHOI 200 CYIIIEHO! TPICKH, AKY MACOBO BAKHUBAAU

B €BpoIIi He TIABKHU IIPUBIACHOBAHI BEPCTBH, aA€ I ACMOKPATUYHUI 3aran’,

122 Linde S.B. Stownik, t. 1, s. 656.

130 Fedorowicz Z. Fauna Polski w dzietach o. Gabriela Rzaczynskiego T.J. (1664 -1737). Memorabilia
Zoologica, nr 16. Wroctaw-Warszawa, [etc.]: Zaktad Narodowy Imienia Ossolirskich. Wydawnictwo
PAN, 1966, s. 132.

131 Kluk K. Zwierzat Domowych i Dzikich, Osobliwie Kraiowych, Historyi Naturalney Poczatki i Gospo-

darstwo Potrzebnych i pozytecznych domowych, chowanie, rozmnozenie, chorob leczenie, dzikich

towienie, oswojenie, Zazycie, Szkodliwych Zas Wygubienie, t. 3 z figurami: O Gadzie i Rybach. War-
szawa: W drukarni scholarum Piarum, 1798 (gani — Kluk K. Zwierzat Domowych ...), s. 41-43; Linde
S. B. Stownik, t. 5, 5. 52.

132 Montanari M. Medieval Tastes: Food, Cooking, and the Table, trans. Beth Archer Brombert. (Arts and
Traditions of the Table: Perspectives on Culinary History). New York: Columbia University Press, 2015
(mani - Montanari M. Medieval Tastes ...), pp. 77-78.
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Sk 3asHauaB craponoabcekuil Hatypasict K. Karok, cyrreni Buan xkambaro-
ITOAIOHUX, 30KpeMa ITOLIHOBAHY 32 HUKHHUI cMak cOAlro (Pleuronectes solea), im-
LIOPTYBAAM 3 MOPCHKHX Kpain'”. Aae mpuroryBaHus «mTOK(piy» 3 kamba-
AH 200 CKaTiB AHIIIE 3PIAKA 3yCTPIYA€THCA ¥ CTAPOIIOABCHKUX AKEPEAAX, TOMY

HaBEAEHA Yy 30IPII perenTypa 3alIOBHIOE ITFO IIPOTAAHHY.

Paxu ma caumaru

Oxpim pubu, B eAlTapHIN ICHIN KyXHI BUKOPHUCTOBYBAAHMCH IIPICHOBOAHI
PIYKOBI Ta CTABKOBI PaKH 1 CAUMaKH (MAETHCS IIPO CAAOBUX BHHOTPAAHHX CAH-
MakiB). ¥V 30ipri BiAkaasoca 9 perienrtyp 3 pakamu 1ta 6 — 31 CAUMAKaMH, 11O
CTAaHOBHTDH TpeTuHY (Maiike 33 %) YMOBHOIO «pPHOHOIO» pPEeHepTyapy, AKHII
3araAOM BKAFOYA€ 57 IMOCAIAOBHO 3aHOTOBAHUX PEIENTYP OCHOBHHX CTPAB Y
TPhOX HepIux pyopukax: «Potrawy smazoney, «Potrawy postne bez masta»,
«Potrawy smazoney». Aae i3 3rapaHux 9 perentyp pakiB TpU HAAEKATH HE AO
57 OCHOBHHX CTpPaB i3 IIUX 3TAAAHUX BHIIE PYOPHK, a AO CIIOCOOIB BUIIYKI 3
ocranupoi pyopuku «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznychy.

Paxu

ITokazoBo, 1110 B T. 3B. pUOHOMY PEHTHHIY 30IPKH PaKH IOCTYHAFOTHCA
AMITIE ITYII, TTOCIBIIIN TICAA Hel APyTe MICIIE, IO CBIAYMTE IIPO HAA3BHYAH-
HY IIOIYAAPHICTh CE30HHUX PAKIB Y IHICHOMY XapYyBaHHI MarHATIB 1 IITAAXTH.

Ao 30ipKu YBIHIIAK CTPABH 3 PIYKOBHX 400 O3CPHUX PakKiB, HA AKI OyAn
Oarari ykpaiHcbki Boaorimu. MicIieBi paku ypisHOMaHITHIOBAAN PHOHIE acop-
TuMeHT raannbkoro puaky B X VII cr., iX peryaspHo mmocragasn maBoAaMH 3
OKOAHIIB, IIPO 110 HAeTbest y Xpouini A. 3ybpurskoro™.

Prakosi pakm 111e B CEPEAHBOBIUYI AyKE IIHYBAAKMCA B FACTPOHOMII B I1e-
PIOAM YMCACHHHX ITOCTIB IPOTAroM poky®. OcOOAMBO CMAKyBaAN pakw,
BIAAOBAGHI B TEIAl MICAI — 3 TPaBHA AO BEPECHS, — IIIAKPECAIOBAB CTAPO-
ITOABCHKHH aBTOP Teoaop 3aBanbkuil y rocioaapaomy nopaAHuky Menmoriale
veconomicnm (1616)¢. Otox mocraganns pakormoAibHUX HA cTOAM HODIAiTE-

Ty, B TOMY 9HCAl HAHBUIIIOTO, 30KpeMa KopoAiscbkoro orouennus fua 111 Co-

133 Kluk K. Zwierzat Domowych ..., s. 102.

134 Zubrzycki D. Kronika ..., s. 257.

135 Adamson M. W. Food in Medieval Times, p. 43.

136Teodora Zawackiego Memoriale oeconomicum 1616, wyd. J6zef Rostafirski. Krakdw: W drukarni Uni-
wersytetu Jagiellonskiego, 1891, s. 32.
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6ecbKOro, MaAO Ce30HHUI xapakrep'”’. 3a TBEPAKEHHAM ITIOABCHKOTO ICTOPH-
ka A. Buganbcbkoro, B iepapxif IICHUX IIPOAYKTIB PAKH CTAHOBHAU OAHH 3
AOBOAL Aoopormx apTukyAis'®,

BaacruBocTi paka — BOAAHOI icTOTH, fIKA 32 TOIOYACHUMH YABACHHAMU
HaAEKaAd AO PHOHOI KaTeropii, BUSHABAAMCA KOPHUCHUME AASl 3AOPOB’A IIIe
3 penecancHoi Aooou. 3a tBepaxenHAM C. Panimizka, pIYKOBHI paK PeKOMEH-
AyBaBcA «na suchoty», TOOTO Ipu AIKyBaHHI AyKE IIOIIHPEHOTO TOAL TyOep-
KYABO3Y, 4 TAKOK CIIPHSAB IIPOLIECAM TPABACHHS.

M. Cenmnik BBaKaB HOTO IIAFOIIUM IIPU HHU3IN PISHOMAHITHUX HEAYT:

140 TTocmAarOYNCh HA OCHOBOITOAOKHU-

BIA IIEPEAOMIB — AO CODAYHX YKYCIB
KIB I'YMOPAABHOI MEAHIIMHH, BIH IIHCaB, IO PAKU 3arpOKYIOTH IIAYHKOBI
PO3MSIKILICHHSAM, IIPOTE PE3FOMYBAB IXHIO KOPHCTH AAs TpaBacHH:A'"'. AGn
BPIBHOBAKUTH HAAAHIIOK (DACIMH, PaKiB PEKOMEHAYBAAH BAPUTH 3 AOAA-
BAHHAM CYXHX 1 3IrpIBAFOYHX IIPHUIIPAB.

V amepeaax XVII c1. paku Takox BH3HAIOTHCA KOPUCHHUMH, IO IIOAC-
HIOE IXHE BKUBAHHA B AIKYBAABHOMY Xap4yBaHHI, IIEPEBAKHO Y BUTAAAL O3A0-
pOBYNX OYABHOHIB, IIOANBOK, 3a3BHYAIN 3 ITOKUBHHMI MACAOM Ta AHIIAMI.
Ha mporusary craBkoBum Ta o3epuum pakam, C. I'epka 11iHyBaB piukoBUX pa-
KiB fIK 3AOPOBIITY {7Ky. 32 HOro IHCTPYKIIIEIO, PakiB IIPH BAPIHHI 3aIIPABAAAT
CIAAFO, OLITOM, MACAOM 200 OAUBOIO, IIEPIIEM Ta KporroM' ¥,

Haiiaasairma craporioabcbka pererntypa pakis «Raki w korzeniu tak czyn»
micturbes B Kuchmistrzostwie XVI1 cr. 'V HIIT OIMCaHO THIIOBY CEPEAHBOBIUHY
TEXHOAOIIIO: IIOIIEPEAHBO BIABAPEHHUX PAKIB, PO3TOBYCHUX Y MOKIUPI (CTYII-
1) Ta 3MiIIaHMX i3 TPIHKAME T4 BUHOM, BADHAU B KOTEAKY 3 «KOPIHHM»' .

V axepeaax XVII cr. mpeacraBaene po3MaiTTa Bapialliif CTpaB 3 paxis.

Tax, y C. Ueprerpkoro — 12 mosumii, y pykonmcy Paaznsiais — 15: Bia TOpTIB,

137y 1695 p. 4O KOPOJIBCbKOI KyxHi paKiB mocTtayanu Bif 5 cepnHa Jo 1 XOBTHA BKJOYHO. Ksiega
szafarska dworu Jana Il Sobieskiego 1695-1696 / oprac. J. Dumanowski, M. Préba, t. Truscinski.
Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie, 2013. Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie
zabytki kulinarne, red. J. Dumanowski, t. IV (gani - MPC, t. IV), s. 67, 68, 71, 73-74,77-79, 91, 99 ...
111-112.

138 Wyczanski A. Studia nad konsumpcja zywnosci w Polsce w XVl i pierwszej potowie XVII w. Warszawa:
Wydawnictwo Naukowe PWN, 1969, 5.19.

%9 Falimirz S., 1. 31, cap. 74.

0 |bid., 1. 311-312.

“bid., . 312.

2 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. IV. O rakach, s. 40.

3 MPC, t. VIII, s.162.
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SIK Y HAIIIOMY PYKOIIHCY, — AO PakiB 3 puOoro Ta M’sicom™. [Torpasaa, mopis-
HAHO 31 30ipKO¥0 Podrogne potrawy 3 postens, 11i Bepcil € AEIIIO I3HITIMHE.

Ommucana y 30ipmi cepid 3 9 pI3HOMAHITHUX PELEIITYP PaKiB TAKOMK 3A€-
OIABIIIOTO BUTPHMAHA B KOCMOIIOAITHYHIN CTHAICTHIN OapoKo, X04a He Opa-
KyBaAO W TPaAMIIHHHX. BAacHe ImicHI Ta IOKHBHI 3 MAaCAOM HAIAKH ITpH-
3HAYAAUCH fIK AAfl OCHOBHOI Tpalte3u, Tak 1 Ha BeTu. Bmireni B pisHHX py-
Oprkax 30IpKH CTPaBU 3 PaKiB IIPE3EHTYIOTh OATaTCTBO CMAKIB Ta IACH IITOAO
ixaporo npuroryBanus. [IIupoknii criekrp yAOCKOHAAGHHX TEXHIK aKyMy-
AIO€ HE AHWIIIE ITOTYKHHH AOKAABHIN AOPOOOK, aAe H AOCBIA 1HIITUX €THOCIB,
PETiOHIB, KpaiH, IIPO IO HTUMETBCA AAAL

Canmaxu

[Topsa 3 pakamu, AO IICHHUX ACAIKATECIB HAACKAAH MOAIOCKH — CAMMA-
kit («9. Slimaki» — «13. [Inaczej]», «49. Slimaki»). V 36ipri ormcano 6 pisaoma-
HITHUX Bapialliil 31 CAUMAKIB, IIPUTOTOBAEHHUX y OAPOKOBill TexHiri. Ao padi-
HOBAHOTO MEHIO HAACKAAHU CTPABHU 13 CAAOBUX BUHOTPAAHUX cAuMakiB (Helix
pomatia), HAaFOIABIIIIX 32 PO3MIPOM HA3EMHHX CAUMAKIB €BpOIIHL.

Oamnax y Cepeanposivui B [Toabm, Ta it B3arasl B LlenTpaspniit €spo-
i, 1meft eAitapHuil cermeHT micHOI racrponomil 6yB Heiaommit®®. TTepeay-
ciM, TPaAHIIil BKUBAHHA CAMMAKIB MAIOTh AABHIO I€HE3Y B CEPEA3EMHOMOP-
CBKIH KyABTYpPI — (DPAHITY3bKIl, ICIAHCHKIH, ITaAlfichKiH. CTpaBu 31 CAHMMAKiB
LIHYBAAUCH €BPOIEHCHKIMU MEAUKAMU AK €(DEKTHBHI AAS 3MIITHEHHS Ta BIA-
HOBACHHS CHA y XBOpUX %, BIATOMIH IIMX TIOrAfIAIB 3HAXOAMO y CTAPOIIOAB-
cokux Aleroaori. C. I'epka, 3aAAA BPIBHOBAKEHHA T'YMOPAABHUX OCOOAHBO-
CTell CAMMAKiB, PAAUB IOTYBATH iX i3 IpHUIIpaBaMHU, TOOTO 3 IIEPIIEM, CIAAIO,
MacAOM i poAzuHKamu, 60 «BiaBapeHi € kopucHumm»'Y.

Xowa B penenrrapiax XVII cr. 1 HABOAMAHMCA CTPaBU 31 CAMMAKIB, aIto-
AOTETH CAPMATCBKOI KYABTYPU BKPAll KPHTHYHO CTABHAHCA AO CEPEA3EMHO-
MOPCBKHX HOBHHOK. Y CTAPOIIOABCBKOMY MEHTAAITETI ACAIKATECH 3 MOAFOC-
KiB, fIK 1 3 KaDOK, BYCTPHIIb, YePEIaX, CIIPUIMAAUCA 3 BEAHKOIO IIEPECTOPO-

rOIO, TOMY BUKAHKAAHU HOTYKHUM O1ip. CTapOITIOABCHK] ITICbMEHHUKN — Mu-

“MPC, t.1,5.111,112,113,138,139; t. 11, 5. 108, 120, 126, 144, 155(2), 158(2), 160, 163-164(6).

4 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 45.

146 Albala K. Food in Early Modern Europe. Westport, Connecticut-London: Greenwood Press, 2003, p.
76. (Food through History).

%7 |bid.
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koAaii Pefi, Bartaas [Noronpskuii, In Koxanoscekui, SAxyd Tpemberpruii, 1i-
armueT [lImeronpkuii — TPaKTyBaAHd IO HEBAACTHBY 3AOPOBHM ITOABCHKUM
IIIAVHKAM {7y AK O3HAKY YY?KHHHOT'O 1TAAICBKOTO BITAUBY T4 CATUPHUYIHO BH-
cmiroBaan ii. 3oxkpema, I'. ITierorpkuii y Gapokosomy TBOpi Postny obiad, abo
Zabaweczka (I licanit 06ia, 260 possara») (1653) maroaomye: «Zaby i Zotwia
pod st6l, Wtocha zawotaycie, Niech te gadzine poyje. Wy st6t umywaycien'*/
«/Kab i3 gepemaxamu — 1A cria, [Tokamare iTaaiing, Hexal THX TaAHH iCTb,
Bu x BiammBaiite criay. [llompasaa, B ToroacHiin 3axiaaiin €Bpor TaKOXK Aa-
AEGKO He BCl OyAM IPUXHABHHUKAMH TakoOl ki, 30kpema Meapxiop Cebusiyc
(Melchior Sebizins), spannii Takox CeOurrr, Ceburir, Ipodecop MEAUIIHHH Y
CrpacOypsl, y tpaxrari De alimentorum facultatibus (CrpacOypr, 1650) rocrpo
KPUTHKYBaB YAKHBAHHA I'YPMaHAMU CAUMAKIB 1 ITOAIOHUX CTBOPIHB fIK HEITPU-
POAHY, CAU3BKY, IIKIAAUBY AAS TPaBACHHS Dy ¥

Ane tax gm iHakme, y XVII cr., BHACAIAOK TPiyMdy peHECAHCHUX CMa-
KiB, HOBHHKY B IICPILIy YEPIY YIIOAODAAO KOPOAIBCBKE IIPHABOPHE OTOYCHHH.
ITpn aBopi kopoas Baaaucaasa IV Basu camvaku 3raAyrOTbCA 3-ITOMIAK ITic-
Hux crpaB B iHCTpyKUii 1647 p. moao xapuaysauss ¢dppaniyspkoro mocaa®.
V IpHABOPHOMY MEHIO CAUMAKH BBA/KAAWCH YPOUUCTOIO ITICHOIO [KEI0 — Ha
Biriairo PisaBa, 3oxpema mpu asopi fna III Cobecbkoro Ao Biriaiiinoi Beue-
pi 24 rpyans 1695 p. npusnavasocs miBkonmn™ cAnMakis, 1mo 3adikcoBano y
IIPUABOPHII 1mrachapchbkiil KHU31 KOpOoAT™2.

Hampukiami XVII cr. 3arikaBAeHHA CAMMAaKaMH Yy BHITIOI apUCTOKPATIL
nposiBasierses v kaurax C. Ueprenpkoro Ta kussis Paasusiais™. Cyasan 3
texcty Podrigne potrawy 3 postem, y cepeamni XVII c1. MoAa Ha cepeA3eMHO-
MOPCBHKI MOAFOCKH ITOIIHIPIOBAAACA B eAlTapHIN KyxHI 3axiAHOI VKpaiHu, 1o
CBIAYHTB IIPO IIOCTYIIOBY 3MIHY CTEPEOTUITHHUX KYABTYPHUX YCTAHOBOK.

OKpiM MOKAHBOTO IIOIITHUPEHHA 3 IIPUABOPHOTO OTOYEHHSA, PAAIle 32

BCC pGHGHTypI/I, AK CBiA"II/ITb Ha3Ba 36ipKI/I, MOTI'AH 6yTI/I HpI/IBCSGHI/IMI/I 3

148 Postny obiad, abo Zabaweczka, Nim Poscie w Kuchni gotowo bedzie... Dla mtodych i starych a nie-
cierpliwych zofadkéw, pod czas Morowego Powietrza, wypedzajac z gtowy melancholia, wymyslo-
na przez P. H. P. W. Krakéw: drukarnia F. Cezary, 1653.

4 Albala K. Eating Right in the Renaissance. Berkeley, Los Angeles: University of California Press, 2002
(mani - Albala K. Eating Right ...), p. 208, 282. (California Studies in Food and Culture).

130 Fabiani B. Na dworze Wazéw w Warszawie. Warszawa: Paristwowe Wydawn. Naukowe, 1988, s. 86.

131 Kona — 60 wr.

52 MPC, t. IV, 5. 181.

13 MPC, t.1, 5. 153-154; MPC, t. I, 5. 172.
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ITOAOPOIKEI CEPEASEMHOMOPCHKUMI KpaiHamMu. AAMKE IIPHXHABHICTD AO HE-
CIIOAIBAHUX CMAKOBHX YIIOAOOAHb IIIOAO PIAKICHHX y PErioHi CAHMAKiB, BY-
CTPHIIb, YEpeIax, KaDOK MAPKyBaAa CTATYCHICTD IXHIX CIIO’KHUBAYIB.

VTiM, OCKIABKH HaBEACHI CITOCOOH IIPUTOTYBAHHA CAUMAKIB HE OKPeCAe-
Hi TOororpadivHO Ta €THIYHO, HE BAPTO BUKAIOYATH M IHIIIOTO IIAAXY: BOHH,
MOKAHBO, 3aIIO3HYCHI 3 INCHHUX KAAIITOPHHUX IIPAKTUK AOMIHIKAHIIB a00
dpaHITHCKaHIIB Y Kpai.

[Torrpu He3’icoBaHEe ITOXOAKEHHS, IIHHICT 3AIIPOIIOHOBAHHUX AO ITyOAl-
KaIlii peremnTyp 3yMOBACHA THM, ITI0, ITO-IIEPIIIE, BOHHU € OIABIII AABHIMHU B I1O-
piBaAHHI 3 onmcanumu B kaurax C. Yepnerpkoro ta kuasie PaasuBiais, a

ITO-APYTE, CBIAYATD IIPO PEIENINIO CEPEA3EMHOMOPChKUX CMAKIB Y PEriOH.

Exszormuni nmpanomni

NipepoM cepeA 1HrpeAleHTiB y penentypax Podriznych potraw 3 postem
OyAM Opi€HTaABHI IPAHOIL — «KOpiHHM. [Iparormi Bxuro B 52 perenrrypax
13 77 (OA. 68 %) — AOBOAI 3HAYHUIT CETMEHT, HABITh O€3 ypaxyBaHHSA IYKPY,
AKHH y OapPOKOBY AODY TAKOXK TPAKTYBAAH fAK IIpUIIpaBy. Baacue, posmairrs
IIPAHOIIIB 3yMOBHAO OAraToIIAPOBICTE CTAPOIIOABCHKOTO CMAKy, AKHH Yy 3a-
raAbHOEBPOITEHCEKOMY KOHTEKCT] BUPISHABCA aPXaidHICTIO.

BaactuBa aas Gapoxo Hectiiika rapmoHia konTpacTHuX cMakiB y XVII cr.
crImpasacs Ha I'yMOPaAbHI 3acaan. 3aBeseHi A0 €Bpornn B enoxy Beamxmx
reorpadIYHUX BIAKPUTTIB II€pEIlb, IIMHAMOH, TBO3AMKA, MYCKATHHI TOpIX,
IMOwmp 1 mradppaH TPAKTYBAANCH AK YHIBEPCAABHI IIPUIIPABH AASl BCIX THIIIB K.
[Ile B 1534 p. C. ®aAimix, BUXOAAYH 3 IIHOTIO, OIIMCAB BAPIaHTH ITOEAHAHHSA
pHOM 3 POCAMHHUME AoAaTKaMi™, Big PAAMB IIPUIIPABAATH PpUOY 3irpiBaro-
YHMH IIPAHOIIAME: IIEPIIEM, IMOHPOM, MyCKaTOM, aOM HEHTPAAI3yBATH XO-
AOAHY BOAOTY pHO’Ady HATYPY Ta 3pOOHUTH i IIPHAATHOO AASl TIEPETPABACH-
HA. 3aBASKH KOHTPACTHIH All I'YMOpIB 32 AOIIOMOTOIO IIPUIIPAB AOCATABCA KO-
PUCHUIT AASL OpraHi3aMy OaAaHC. [IpAHOII BUCOKO IIIHYBAAKCA 32 PI3HOMAHIT-
Hy (papMaKOAOIIYHY AlfO.

ITopsia 3 MEAMIHHMH Ta KyAIHADHUMH BAACTHBOCTAMH KAFOYOBOIO BH-
3HABAAACA POAB IIPAHOIIIB Y COIIAABHOMY MAPKYBAHHI 3aMOKHOCTI IXHIX CITO-

KuBagiB!®,

>4 Falimirz S., |. 45v-46, cap. 119.
155 Albala K. Eating Right ..., p. 210.

YACTUHA I



V Peui [TocroanTiii BAacHE B OapOKOBY AODY OCTATOYHO cPOPMyBaAa-
cfl KYABTYpa CHOKHUBAHHA IPHIIPaB, Aka mpotarom X VI-XVIII cr. Busnagn-
AQ WIIEKYJICTB» CMAKOBUM IIpilopHTeTOM TypMaHiB. HaazBrnuaiino kormrrosue
«KOPIHHSY, IMIIOPTOBAHE TOPrOBEABHHUM IIAAXOM depe3 Kady Ao saxiaHO-
ykpaincpkux mict Koponn, cipuiiMaAoch Ik O3HAKa IIPHUBIACHOBAHOCTI HOTO
CIIO’KMBAYIB.

3aBAAKH HAAATOAMKCHIN TOPIIBAL, IIEPEAYCIM BIPMEHCHKHUX KyIIIiB /\bBO-
Ba, €AlTa OXOYE 3aAyYMAA ITIBAEHHO-CXIAHI IIPAHOINI AO BAACHHX XapYOBHUX
3BuuOK. Isa apucrokpatis [TpaBoGepexuoi VkpaiHm meApo 3A00proBasacs
MYCKaTHHM TOPIXOM, MyCKATHHM I[BITOM, TBO3AIKOIO, IMOHPOM, IEPIIEM, IIH-
HAMOHOM, ImapaHoMm.

HaromicTs y 6apOKOBIH TPaAHIIil IIOHATTA «KOPIHHA» TPAKTYBAAOCH 3Ha-
YHO IIUPIIE, IO AOBOAUTH ekAekrmaunil crucok C. UYepuenpkoro®. Ao
IIPUTIPAB BIAHOCHAU KOAOHIAABHHIL IIYKOP, MUTAAAB, POA3UHKH, IHKUP, AH-
MOHH, KAIIEPCH, OAHBKH, TPOAHAOBY BOAY, BUHHHH OIIET, AUMOHHUN CIK,
OAUBY, PHC, BYyCTPHII, MyIIITAPAY Ta HABITb AHCTOBE 30A0TO, — CAOBOM, Mali-
7Ke BCl HAMAOPOZKYl aAPTUKYAH TOPrOBEABHOTO iMtopty. ITokasoBum y mipomy
CeHCl € BUPa3 y Ha3Bi pyOpuku 30IpKu «wety 3 pryypraw roznych», B AKOMY IIA
OAapPOKOBUMH IIPUIIPABAMHI PO3YMIIOTHCHA PISBHOMAHITHI CKAAAHHKH (BIA IYKPY
KaHAPY — AO T. 3B. TPOAHAOBOI «BOAKID).

barkannii edekT mekygqocTi AOCATaBCH 3aBAAKH KOMITO3UIIIAM KIABKOX Pi3-
HOBHAIB «KOPIHHS», YIHMaAl 3AITACH AKUX 30EPIraAHCH ¥ ITKATYAKAX Ta IIYACA-
kax. [TopAAOK IocTagaHHA IPAHOIIIB AO KYXHI IITAXETCHKOTO ABOPY YKpaiH-
CHKO-IIOABCBKOTO ITOPYOLAGKA PErAaMEHTYE rocIoAapya iHCTpykuia fkyba
Kasumexa Benescpkoro, depHiriBcbkoro BoeBoan, 6auspko 1670-1676 pp.
3riAHO 3 HEIO, IIOCTABKH KOHTPOAIOBAB CTAPIINN CAYTa, AKUI IIOTIKHA Pa-
30M 3 KyXMICTEPOM ITyHKTYaABHO IIPOBAAMB PEBi3iro «kopiHHm. CBOEIO uep-
r'O¥O, KyXMICTEp 3000B’A3yBaBCA OTPUMYBATH BiA HBOTO KOPIHHA» ITEPEA He-
AIABHIMH TOCTHHAMH, B CyOOTy. BKasiBka CTOCOBHO IOCTAYaHHSA IIPUIIPAB
HAIIEPEAOAH] HEAIABHOTO ODIAY CBIAYHTD IIPO IXHE EKOHOMHIITIE BiKUBAHHA B
ITOBCAKACHHIN Tparesi. [lleape 3arrpaBAeHHA CTPaB €K3OTUYHUM «KOPIHHAMY
AEMOHCTPYBAAO TOCTHHHICTH TOCIIOAAPIB 1 IMABHIIYBAAO IXHIl mpecTmk'™,

OxpimM apOMATHIHO-CMAKOBOTO Ta IHAIOIIOrO eOeKTiB IPAHOIIIB, X BH-

KOPHCTOBYBAAN K OpraHivHi OapBHUKNA. AAe KOABOPOBI BIIOAOOAHHS TAKOXK

136 MPC, t. |, Korzenie. Memoryjat generalny, s. 96.
157 B. Ossol., rkps. 1423/1l, Powinnos$¢ starszego stugi i innych stug, k. 335-335v.
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MaAW YCIAAKOBaHI BiA CEPEAHBOBIYYA COINAABHI KOHOTAIIl, ACOIIFOIOYH,
30KpeMa, HAHAOPOKYUH KOBTOrapAYni Iadpan 13 30A0TOM — CHMBOAOM
HerropymHoi Biunocti™®.

V 36ipui Podrignych potraw 3 poster? BUKOPUCTAHHA OAHIEl IpHIIpaBH
BIABHAYAEMO AHIIE CIHOPAAUYHO, HATOMICTH THIIOBOIO OyAad CYMIII KiAb-
KOX BHAIB.

3riAHO 3 TEKCTOM, CEpeA IIPUIIPaB AOMIHYBAB I'OCTPHUII IIEPEIlb, BKIBA-
Huit y 36 noswuriax (0A. 47 % ycix penenrryp). Ileperns nepepaxas y crpaBax
3 pubwH, pakis, caumakis (61 % 1iiei kareropii Haiakis). IIpoTte Foro moeany-
BaAU I Y ACCEPTHHX IPAHO-COAOAKHX KOMIIO3HINAX 13 IIMHAMOHOM 1 MEAOM:
«65. Brzoskwinie suche», «68. Mastaczoly», «66. Musztarda bononskay.

[{IHAMOH TEITAOTO COAOAKYBATO-IIEKYIOTO cMaKy irypye y 22 pisHOMA-
HITHUX PEIENTYPax: BIA CAMMAKIB 1 pakiB — AO 1TAAICHKOI BUIIYKH Ta ITEPCH-
KOBOTO Aecepty (28,5 Y0).

HatikorrroBHimmii 30A0TaBui 1mradpaH 3 ACTKUM METAAECBHM IIPHCMA-
koM HamBHuII y 20 perernrrypax (26 %) — y pubHiil cepii Ta y BUII|II B AKOCTI
oapsuuka («71. Kreple. Ciasto na krepley, «72. Kotacz na post).

[TominoBany Ime 13 CEpEAHBOBIUYA IPAHY TBO3AUKY 3 il OaKTEPHIIMAHH-
MH BAACTHBOCTAMH 3rapaHo 12 pasis (16 %). I'Bo3AnKy paamam mepeBaik-
HO AO pubHHX coyciB («14. Szczuka do stoniny», «15. Hryhorowa juchay,
«19. Szczuka przypickana do podlewy», «33. Szczuka przypieckana do pod-
lewy», «38. Szczupak z miodownikiem pieczony»). Takox Bucradaso ii 1 B
COAOAKO-ITIKAHTHUX CMaKOAMKAX THITY MYIITAPAH, BUITYKH 13 (DpyKTaMu Ta
MOCTaTHIOAL

CmaxkyBaB y AeaikaTecax i rocTpo-riekyunii imonp. Bin dirypye 10 pasis
(13 %), mepesaxuO B prOHUX 1 pakoBux perentypax: «22. Karp po francusku
do czarnej juchy», «24. Szczupak z winem w szarej jusze», «55. Szczupak
w czarnym korzeniu» Tomo. Iloaexyan imMOup 3ycrpidaersca y HIpAHO-
COAOAKOMY iTaAlficbkoMy meunsi — «68. Mastaczoly» .

[IloAO MycKaTHOro ropixy, BIAMITHMO HOrO MapriHaAbHY POAB: BiH 3a-
ikcoBanmii amne B nosunil «38. Szczupak z miodownikiem pieczony». V
ITOPIBHAHHI 3 MYCKATHHM TOPIXOM MYCKATHHH IIBIT (MAIIHC) y IIFO AOOY KO-

IITyBaB HAOArato Aoposkde. MyCKaTHHUM IIBITOM 3 BUTOHYECHHM I1PKyBaTHM

18 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 186.
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OyKeTOM 3a3BHYAl ApPOMATU3YBAAU TPYHKHU Ta HaiAKkd. Y 30ipIi manuc mpu-
cyruiit y 10 crpaBax 3 puOu, pakiB 1 CAUMAaKiB, 30BCIM HOrO HEMAE B ACCEPTAX
3 pyopuxu «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznychy.

Habararo piare — 1 pas — micrieBl kKyxapi eKCIIEPUMEHTYBAAH 3 TIPUADa-
HIM Y KPAMHHIIAX, T. 3B. «KPAMHHMY», KMHHOM, YAFOOACHOFO BIPMEHCBKOFO
npsuicTio («16. Raki nadziewane po ormianisku»). Anic — He3MIHHHIIT KOMIIO-
HEHT HACTOAHOK 1 TPYHKIB, 3 HIM 3aHOTOBAHO AHIIIE ABI cTpaBu — «14. Szczu-
ka do stoniny» Ta «77. Biskoty domowe». Ille piaxicHiImuIME € KapAaMOH Ta

IIIKMO — BOHU 3apikcoBaHi B miKaHTHIIN «066. Musztardzie bononskiej».

ANOKaABPHI HpHUIpPAaBU Ta 31AAA

[Topsa i3 3aMOPCHKUMH IIPUITPABAME, KyXapAM Y IIPUIOAl CTAaBAAH ITEKY-
9l TOPOAMHA Ta 3IAAA, AKUMH PACHIAM YKPAiHCBKI (PIABBAPKU: YOpPHA TipYH-
s — B 1 mosumil («66. Musztarda bononiskay), wacauk — B 1 («20. Szczuka z
czosnkiemy), xpia — B 1 («17. Szczupak po podgorsku»), moaboBuit KMUH — ¥
2 («14. Szczuka do sloniny», «15. Hryhorowa jucha»). Oanax normmupesi mmo-
BCIOAHO IIEKy4l OBOUYl Yepe3 HEIPUEMHHUI 3aI1aX TPAAHULIIHO aCOIIIOBAAKCE
i3 rpyOHME CEASHCBKUME CMaKamu'™.

OcoOAMBICTIO IPUTOTYBAHHA B CAITAPHIN KyXHI ITHX «ITOCITOAHTHX»
CKAAQAHUKIB OYAO IXHE ITOEAHAHHSA 3 AOPOIHMHU IIPOAYKTAMHU. Tak, ABidl y 30ip-
11l AOKAaABHA TOPOAMHA — XPIH 1 YaCHUK — ITOEAHYETHCA 13 CEPEA3EMHOMOP-
CBKIM MHUTAAAEM, THM CAMUM CMaK Dkl crae masxeraimumm («17. Szczupak po
podgorskuy, «20. Szczuka z czosnkiemy).

3irpiBaroul BAACTHBOCTI IIEKyYNX OBOUIB IiHyBaAUCA 3AaBHA. C. Paaimin
PaAuB pOOHTH AO PUO 3 OIAOKO T2 ITIABHOIO TEKCTYPOFO I'OHII i3 3irpiBarounx
IHIOYAL T4 YACHUKY — AAA OAAAHCY 3 XOAOAHOIO PUOOIO, BUXBAAAIOYN YACHUK
AK YHIBEPCAABHY IIPHUIIPABY AAA IIOKPAIIAHHA TPABACHHA: «JACHHUK IIEPETPAB-
AFO€ Te, 110 € HEIEPETPABAIOBAHUM AAS IIAYHKY»' ™.

HesBuanuii cMaxk MICIIEBHUX IIPUIIPAB BUKAHKAB 3aIIKABACHHA B IHO3EM-
1B, AKi BiABIAyBaAn Ykpainy. ®@pannysekuii imxenep Liftom Aesaccep ae bo-
unan B Onuci Yipainy (Pyan, 1660) 3raayBaB fIk A€AIKaTEC INAAUBY, IIPHIO-

TOBAEHY 3 KOPEHf, AKUN «... HA3UBAIOTh XpOHOM [Crese/, HATUPAIOYH HOTO

159 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 67-68.
160 MPC, t. VI, s. 106-107.
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1 3aIIPaBASFOYN OITOM. Y HBOTO CMaK TipYHII, BIH Ay#Ke BUIIYKAHHUIT 1 cMad-
i, Moro MoskHa ICTH AIK 31 CBIKOFO, TaK i 3 COAOHOO SAOBHUMHOIO Ta Pis-
HOIO puboro»'®. BapokoBmil coyc Ha OCHOBI XPOHY, 3aIIPOITOHOBAHHIL Y
«17. Szczupak po podgoérskuy, yrmAfxeTHEHHI IOEAHAHHAM 3 EAITAPHIM
METAAAEM.

V' MyATaHCBKOMY rocropapaomy croco0i «67. Wino w gronach §wieze,
do roku tak przechowasz po multansku» sadikcoBane Heruose AAf 30ip-
KM 3aCTOCYBAaHHf KOHCEPBYIOYHX BAACTHUBOCTEH TIPYHIN AAfl 30epiraHHA

BIHOIDAAY.

OAuBkm, Kamepcnu

SckpaBy cmakoBy maaitTpy raaunpkoi kyxai XVI-XVII cr. crBoprosaan,
OKpIM OPIEHTAABHHX 1 AOKAABHHUX IIPHIIPAB, 1HII €K30THYHI IIPOAYKTH, iM-
noprosasi 31 Cxianoro Cepeasemuomop’s'®. CepeA3eMHOMOPCBKOTO KOAO-
PHUTY CTpaBaM HAAABAAM 1HITHIT (OKPIM OAMBKOBOI OAll) TPAAHUITIHHIE IIPO-
AYKT OAHBKOBOTO A€pEBa — OAMBKH, a TakO:x Karepcu. IlikanTHicTh akKIieH-
TyBaAacsi TOCTPO — IIPYMYHUMU KAIIEPCAMH B IIOCAHAHHI 3 KHCAYBATHMU
oamskamu («22. Karp po francusku do czarnej juchy») abo Amrrre 3 oauBramu
(«53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potraway), IO ACMOHCTPYE 3a-
LIKABACHHA HUMHU IypMaHiB. 32 CEPEA3EMHOMOPCHKHM CTHAEM, OAUBKH Ta
KaIlepCH BUCTYIIAIOTh CTAAHM AYETOM Y CTPaBi (DPAHITY3bKOTO ITOXOAKEHHSA
«22. Karp po francusku do czarnej juchy». Y1imM, OAMBKH TaKOXK AOBOAL Op-
FaHIYHO AOIOBHIOIOTH CMaK AOKaABHOI «53. Szczupak do piotruszki, zacna a
paniska potraway.

Pazom 3 1HITUMH IpHIIpaBaMH Il TPAAUIIIHI IMITOPTHI IIPOAYKTH AO-
IIOMAraAH, 3a CEPEA3EMHOMOPCBKOIO AIETOIO, PEIYAIOBATH TIYMOPH. 3TiA-
HO 3 BIAOMOCTAIMU 3 TPaKTaty iTaAificekoro meauka Aaexcica Ileaemonrtana
(ITemonrese) Ksiggi osmiory o taiemnych a skrytych lekarstwiech (Kpaxis, 1568), ka-
IIEPCH 3 AOAABAHHAM M’ATH CTABAAH CYXOIO Ta TEIIAOIO CYOCTAHIIIEIO, II[O BH-

AIKOByBaAa BIA HH3KH XBOPOO: ITapaAidy, IIIAYHKOBO-TPABHUX IIPOOAEM, 4 Ta-

161 BonnaH J1. ge. Onwc YkpaiHu, Kinbkox npoBiHLiin KoponiscTea MonbcbKoro, Wo TArHyTbCA Bif KOp-
[OHIB MockoBii o rpaHuub TpaHCinbBaHii, pa3om 3 iXHiMK 3BMYasiMK, CMOCOOOM >KUTTA | BeleHHs
BoeH / nepekn. fl.l. Kpasug, 3.I. bopuctok. Knis: Hayk. aymka, 1990 (gani — bonnan TI. J1. ge. Onuc
YKkpainn). C. 109-110.

162 Iunbo |. CxigHO3eMHOMOPCbKI MPOAYKTY Ha CToni NbBiBCbKUX MilaH y XV-XVII cT. // Hapopo3HaBui
3owmnTun. 2018. N2 3 (141) (gani - Jiunbo |. CxigHo3emMHOMOpPCbKi NpoayKTh ...). C. 657.
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KOJK IIIHYBAANCH AK CEYOIriHHE W epEeKTHBHUI 3aCi0 BIA IIapasUTiB Ta OTPYy-
'S, Kanra A. [TeaeMOHTaHa TAKOK BIAKPHBAAZ CEKPETH MAPHHYBAHHA OAH-
BOK, IIIO, BOYECBUAD, § AOOY OAPOKOBUX IMITAIll IHCIIPYBAAM CIPOOH 3ami-

HHTH IMITOPTHHI ACAIKATEC KKBA310OAMBKAMID) 3 AOKAABHHX ATIA IH TAOAIB!*,

PoaAasuuKn

V' AaBHIX KyAIHADHUX KHHIaX POASHHKU OYAM OAHHMH 3 VAFOOACHHX
AOAATKIB-IIACOAOAKYBAYIB AASl PUOHHX COYCIB, KAIIl, ACCEPTIB Ta BUINYKH.
V AleTHYHHX IPAKTHKAX POASHHKH, MAIOYN IIOMIPHO TapAdy Ta BOAOIY CyO-
CTAHIIIFO, BUPISHAAMCH IIAFOIIIOIO AIEFO ITTOAO AETEHIB, IIEYIHKH Ta 3aCTOCO-
BYBAAHCS AASL <OCBIKCHHS TOAOBI»'®.

3a paHHBOMOAEPHOI AOOHM KOIITOBHI POASHHKH ITOCTA9aAHCA Ha 3a-
XIAHOYKPAIHCBKI TEPEHH 3aBAAKH CEPEA3EMHOMOPCHKIN Ta CXIAHIH TOPIiB-
Al GakaalfinnMu Aacormamu deped Kady. Tomy He AMBHO, IO B AOKaAb-
HHX 1 3aIIO3WYEHUX BEPCIAX CTPaB CHUCTEMATUYHO BHUKOPHCTOBYIOTHCA IM-
ITOPTHI POASUHKH OOOX IaTyHKIB — BIADIpHI BEAHKi, O€3 KICTOYOK, Ta APIOHI
(«27. Szczupak rosolowy do krélewskiej juchy», «25. Szczupak nadziewany,
«26. Ksi¢ze nadziewane po wloskuy, «29. Okunie do angielskiej juchy», «32. Lin
nadziewany po wlosku, «72. Kotacz na post» tormo). Or1omx poASHHKH —
BEAHKI 94U APIOHI, 200 IIIEAPO — OOOX IaTyHKIB, — AOAAIOTBCA B 22 cTpaBax
(28,5 %). Tax, cepeA IPOAYKTIB-IIACOAOAKYBAYIB § TAAHIIBKUX PEIICIITYPax
POA3HHKHI BIIEBHEHO ITOCIAH APYT€ MiCIIE, IIOCTYIIAFOUHCA AHUIIE TPEHAOBO-
My IIyKpy. IHOAI pOA3HHKH, fIK 1 MUTAAAB, BUKOPHUCTOBYBAAU AASl ACKOPYBAH-

HA TOTOBOI cTpaBu Ha TapeAl: «21. Szczupak po poznansku do migdaléwy.

Muraaas

He menIm momyAfpHUM CEpeA3EMHOMOPCHKUM CKAAAHHKOM OYB BHCO-
KOBAPTICHUI MHUTAAAB, IIIO B CEPEAHBOBIUYL Ta B PAHHBOMOAEPHY AOOY IIHY-
BaBCA K YHIBEPCAABHHI 3aMIHFOBAY MOAOKA Td MOAOYHHUX IIPOAYKTIB y IIICT.
3aBAAKH IIUM BAACTUBOCTAM COAOAKHH MHIAAAb CTAHOBUB Oa30BUIT IHIPEAI-

€HT, IMITYFOYH CMaK 1AFO31ITHUX IICEBAOMOAOYHHUX CTPaB AAfA ITICHUX AHIB.

163 Bela Z. Aleksego Pedemontana tajemnice. Krakow: Medycyna Praktyczna, 1999 (gani — Aleksego
Pedemontana ...), s. 608 — uut. 3a [MPC, t. VI, s. 163].

1% MPC, t. VI, s. 162-163; 220.

16> Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 4. Rozdz. V. O figach, rozenkach y winnych jagodach, s. 57.
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TorogacHi Alkapi BU3HABAAM MHUTAAAb BUHATKOBO KOPHCHHM, IHTepIIpe-
TYIOYHU COAOAKHN MHIAAAB AK IIOMIPHO TEIIAY Ta BOAOIY CYOCTaHINIO, a Iip-
KU — AIK OIABIII TapsAdy.

V HaBeAEHHX CIOCODAX ITOIYAAPHUNA CKPi3h MUTAAAD 3raAyeTHCA HE Ha-
criabki wacto — B 9 nosmriax (6a. 12 %). Moro sxusasn a0 pubu B pe-
TeABHO reperepromy Burasal («21. Szczupak po poznansku do migdaléwy,
«20. Szczuka z czosnkiem», «17. Szczupak po podgdrskuy), a Takom AT Ae-
KopyBaHHA roToBoi crpaBu («21. Szczupak po poznansku do migdatown,
«37. Szczuka wielka §wieza, moze tez by¢ do podlewy po ormianisku).

ITomitHe MicIle ITOCIAAB MHTAAAB 1 B COAOAOINAX HAa BETH HAIIPUKIH-
i Tparre3u. [Tokasoso, 1o 13 7 perenTyp AaCOIIIB MHUTAAAB IIPUCYTHIH y 5
(«63. Mandolato narboniskie na post», «64. Kaliszany ttucz[one]», «65. Brzosk-
winie suche», «68. Mastaczoly», «69. Pasta na owoce niedete).

V cepii AacommiB 30ipKH MHIAAAB 3TAAAHUN fIK Y HATYPAABHOMY BHIAf-
Al — HIAMIM, T2K 1 IIACYIIIEHUM, OYHIIIEHUM Ta IIOAPIOHEHUM 200 IIepEeTePTUM
AO OAHOPIAHOI MacH. 32 CEPEAHBOBIYHOIO CTHAICTUKOIO MHTAAAECBY MACY BH-
KOPHCTOBYBAAH BOAHOYAC AK OAPBHHK Yy KOPUCHHUX AAA 3AOPOB’A CTpaBax Oi-
AOro KOABOPY («63. Mandolato narbofiskie na post»). AGo B OapokoBiii MaHe-
Pl MHTAQAEBHIT TOPIX BKAAAAAH 3aMICTD KICTOYKH B IIEPCHK AASl BATOTOBACHHSA
TPEHAOBOTO cyXOro KoHdekTy («65. Brzoskwinie suchey). Muraasem y cymirri
3 POASHHKAMH TAKOK ACKOPYBAAH Ha TapeAl roToBy crpaBy — «21. Szczupak

po poznansku do migdatéw» — mepea moaanuaM if Ha CTiA.

TpoamaoBa BoAa

CrenndplaHnM apOMAaTH3ATOPOM, 3AIIPOIIOHOBAHUM Y PEHENTYPax BH-
miukn Ta Aeceptis «64. Kaliszany tlucz|one]», «69. Pasta na owoce niedeten,
«73. Tort niepospolity krakowski», 6yaa TposiIHAOBa BOAA — T. 3B. TPOAHAO-
B «BOAK2». [i HACTOTOBAAT 32 CITETIAABHOTO TEXHOAOTIEIO TA AHCTHATOBAAH 3
IIEAFOCTOK TPOAHA. TPOAHAOBY BOAY AlKapi HAAIAIAM 3ara ABHO3MIITHFOIOYOIO
AI€FO, KOPUCHOIO AASL OPIaHIB 4y TTS Ta ceprs®.

Buronuena TpofAHAOBA BOAQ VBIMIIIAA AO CEPEA3EMHOMOPCBHKOI KyXHI 3
apabChKOI KYABTYPH BIA 9aciB CEPEAHBOBIYHIX XPECTOBUX IIOXOAIB. 32 AOOH

PCHGCE[HCY Ta Eap01<o TpOHHAOBa BOAA KOpI/ICTYBaAaCH BCAHUKHM IIOIIUTOM Y

166 Addamson M.W. Food in Medieval Times, p. 29.
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ITPAKTUKAX ITYyKEPHUIITBA T2 BHUIMIKaHHA. CTapOIIOABCHKI KyXapi TAaKOkK OXO-
ue AOAABAAHU I AO OAPOKOBHUX KaIll, IIOAHUBOK, 2 TAKOK ITICHUX CTPaB-1ATO31i
Ha KirTaAT cupy. [Ipo monyaapricts y rocrioaapuiii npaxrumi XVII cr. tpo-
AHAOBOI BOAKH CBIAYHTD iHCTPYKIIAl ITTOAO 1i AMCTHAIOBAHHA 3 IOPAAHHKA
AK. Taypa'®.

3a TOrOYACHOIO THIIOAOIIEIO TPOAHAOBA BOAKA TAKOXK 3aAyIAAACH
C. Yeprenuskum A0 «apurpas»'®®. V marmiit 36ipii B AeCEpTHUX peLerTypax
AAf BETIB BOHA YCTAAEHO IIOEAHYETHCA 3 IHIIMMH BUIIYKAHUMH IHIPEAIEH-

TAMU — MHTAAAEM 1 ITyKPOM.

[Hykop

BamauBuM T2 CTATYCHUM CKAGAHHKOM IIICHOTO pereptyapy B Podrignych
potrawach 3 posterr OyB HOBOMOAHHIL IyKOp. 3a GapOKOBOI AOOH IIyKOp BH-
KOPHCTOBYBAaBCS AK AIKH, KOHCEPBAHT, IACOAOAKYBAY, AA ACKOPYBAHHS ITy-
KpoBuMH (pirypamu OEHKETIB, aA€ HACAMIIEPEA — AAS AEMOHCTpAIl IpecTu-
Ky BAACHHKIB'®.

3a cepeAHbOBIYHUMH PEAINITHIMU KAHOHAMH ITyKOP BU3HABABCH IIICHUM
IIPOAYKTOM, ITIO 3HAYHO PO3IIHPIOBAAO CETMEHT HACOAOAU HOOiAiTery. ITo-
unHato9n BiA PeHecarcy BuCOKOBapTICHIN KOAOHIAABHUN IIyKOP OyB HAHIIO-
Ka30BIIIIIM BHABOM Oararcrsa Ta BAAAU BUIIIOI apPUCTOKPATIL.

V' AleTraHiil i€papXil IyKOP OIHCYIOTH IIOMIPHO TEIIAMM 1 BOAOTHIM, BiH
32 MEAMYHHMH BAACTHBOCTAMH IIEPEBHINYBAB MEA, OCKIABKM HE BHKAHMKAB
CIparu, cBepOEKy Ta BTAaMOBYBaB OIAB y IIAYHKY. OCOOANBO KOPHCHOIO BU-
3HABAAACA FOIO Al HA ACTCHI, HUPKH Ta Ce4OBHIl Mixyp'’. 3a crrocreperKeH-
HAMH CTAPOIOABCBKHUX AlkapiB X VII ct., crrekTp IiATOIIof All IIyKpPy OXOITATO-
BaB OPOHXIAABHO-AEIEHEBI 3aITAACHHSA, AUXOMAHKY, 3aI1aAeHHA odei. [lykop
BBAKABCA YHIBEPCAABHOIO CYOCTAHITIEIO, KA IACAABHO I1aCYBAAA AASL OAAAHCY
3 IIPOAYKTAMH PI3HUX I'YMOPAABHHUX KaTeropiil. ToMy COAOAKI AlKM aKTHBHO
B/KUBAAHCA HE AHIIIC B ACCEPTAX.

VCTaAeHOIO TOTOYaCHOIO TEHACHIIIETO, IO BIACTEKYETCA 1 B Podroznych

potrawach 3 postens, OyAn Bapiaiii 3 IIyKPOM y IIHPOKOMY CIIEKTPl HaiAKIB —

7 MPC, t. VI, s. 274.

18 MPC, t.1, 5. 96.

1% Mintz S. Sweetness and Power. The place of sugar in modern history. New York, Elizabeth Sifton
Books, 1985, p. 79, 103, 122.

170 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 28.
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pPHOHMX, PAKOBHX, y KaIllax, CTpaBax 3 Ticra Ta y Bumiuni. Llykop BiaHOCH-
AML AO EAITAPHUX IIPHUIIPAB, TOMY 3a3BHYAl 3aAyYaAd AO CMaKOBHX Oyke-
TiB. TaK, y COAOAKO-IIPAHUX KOMIIO3HINAX 3 PUOOIO, PAKAMH Ta CAIMAKAMI
HYKOp ITO€AHYBaBcA 3 rBo3Aukoro («15. Hryhorowa juchay), madppamom
(«1. Szczupak z6ttow), mepriem («9. Slimaki») a60 3 tmadparom i poaseHKamx
(«11. [Inaczej]»). Bin xomOiHyBaBcA 3 mepriem, CIAAIO, IIMHAMOHOM, MYCKAT-
HuM 1BiToM, poasuakamu («16. Raki nadziewiane po ormianisku»), 3 Muraa-
AeM 1 poasuakamu («21. Szczupak po poznanisku do migdaléw») abo 3 rBO3-
AHKOIO, IMOHpPOM, IIMHAMOHOM, poAsnHKamu («22. Karp po francusku do
czarnej juchy»), 3 mepriem, IITHAMOHOM, IMOHPOM, ITAd)PAHOM, POASHHKAMMU
(«25. Szczupak nadziewany») Tormo.

Veporo B penenrrapii 3adpikcoBano 31 sraaxy mpo 1ykop — TooTo 40 %.
IHOAL BiH KOHKPETH3YETBCA B TEKCTI fAK KAHAP — IIYKOP HANBHIIOIO IATYHKY,
110 rrocradascs 3 Kanapcpkux ocTpoBiB, a00 fik O1AHI, TOOTO, HA IIPOTHBATY
KOPHYHEBOMY, OYHUIIEHHUI ITyKOP. 3aBAAKH ycIaAkoBaHoMy 3 Penecancy 3a-
XOIIAGHHIO IIyKPOM y OAPOKOBHX CTPaBaX KOMOIHOBAHOIO CMAKy AOMIHY€E CO-
AOAKICTB, Ha fIKIM aKIIEHTOBAHO HAaBITh y pHOHNX Haiakax. Tak, 3 57 crpas 3
pudH, pakiB, carnmMaxis — 26 (0A. 46 %0) IMACOAOAKEHO IYKPOM.

AHaAI3yIOYH 3araA CTpaB 30IPKH, HACAMIIEPEA 3 PHUOH, CIOCTEPiraeMo
CEPEAHBOBIUHE TPAKTYBAHHA IIYKPY CEPEA THUX IIHHUX IPHUIIPAB, AKI AOAABAAL
ITO-AIITEKAPCHKH, B Mi3epHUX A03aX. HaromicTs B iTaAllichkux aeceprax (Iipo
HUX IAeThCA HIDKYE) Ta By («68. Mastaczolyy, «64. Kaliszany tlucz|one]»,
«69. Pasta na owoce niedgte»), Ae KIABKICTh IIYKPY BKazaHa 3A€OIABIIIOrO B
AIOpax, BiH irypye Bke He K IPAHICTD, 4 AK OAHH 3 IIOBHOLIIHHUX IIPOAYK-

TOBHX IHTPEAIEHTIB.

Mea

[TopsiA 3 KOIIITOBHUM IIyKPOM, COAOAKICTB B YCIX KATErOpPiAX cTpas 30ip-
KU ITIAKPECAIOBAAACH 3BUYHIM MEAOM. Y TYMOPAABHOMY CEHCI AlKapi TPaKTy-
BAAU MEA AIK CYXy Ta 3irpiBarody CyOCTaHIIIFO, HATOAOIIYIOYH Ha HOIO IHAIO-
IIIH Alf, 30KpeMa OakaHii y 3uMOBY 110py. OCOOAMBO KOPHUCHUM BU3HABABCA
AYXMSIHII MEA 13 «pychKkux», TOOTO yKpaincokux, macik'”!. Tax, y [Toaoaii, T'a-

AmanHi Ta Ha Boaumni, Ae B XVII cr. 111e 36eperauch ocepeAkn OOpTHHUIITBA

71 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 1. Rozdz. XII. O cukrze, s. 16-17.
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T4 TACIYHUIITBA, 4 IIOIINT HA MEA HABITH 3pOCTAB' %, 34 TPAAUILIIEIO COAOAOLLL,
BUIIYKY Ta PUOY 3aIIPABAAAH MEAOM. 3araAOM MEA 3a3HAYCHUH y 8 ITO3UIIIAX
crpas 30ipku (rromaa 10 %).

OrprmMaHmit 13 TPHUAETAUX ITACIK MICIIEBUI MEA BUKOPHUCTOBYBAAH Y IIPIC-
HOMY T4 CHYCHOMY BHUTAAAL 3aAAf OAPOKOBHX ACCEPTHUX PELEITYP aBTOP
obupae MeA y pi3HHX BHAAX — y cTiabHHKAX («63. Mandolato narbonskie na
pOst»), «yCMayKeHHI» 3 mepcukamu B medl («65. Brzoskwinie suche») Ta, aas
TPHBAAOTO 30€PEKEHHA, Y CKAAAL MYIIITAPAK — T. 3B. AITPOBAaHUI, TOOTO OYH-
IIEHNH BiA AOMIITIOK («66. Musztarda bononskay).

[TopiBHAHO 3 AccepTamMu, PHOHI HAIAKH 3HAYHO PIAIIIE ITACOAOAKYBAA-
cA AOKaABHHM MeAOM. Tax, y 57 perenrtypax puOu, pakiB, CAUMAKIB MEA BiKU-
BAE€THCA 3HAYHO MEHIIIE 32 IyKOp — y 5 mro3utiax (0A. 9 %). Meaom 3arrpaBas-
Am coycu Ao kopora («38. Karp do czarnej juchy») Ta myku («53. Szczupak do
piotruszki, zacna a paniska potrawar, «50. Szczupak z gaszczem gruszkowymy).
BiasHaunmo, mo MeA BUKOPHCTAHUH y ABOX IOAIOHHX BEPCIAX 3aIedeHOl
INYKH 3 IMAAUBOFO, AKi 1oX0oAATh 13 XVI cr.t «19. Szczuka przypiekana do
podlewy», «33. Szczuka przypickana do podlewy».

AAf BUPasHOro MEAOBOIrO eOeKTy KyXapi AOAABAAU MEA Ha BCIX eTarrax
IIPUTOTYBAHHA PHUOM, IHOAL HaBiTH y cymimi 13 Irykpom. Tak, 3a crrocobom
«53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawa» paAHAOCA HOIIEPEAHBO
3BAPUTH IIYKY B COAOAKOMY MEAY, 2 ITOTIM IPHCMAKUTH 3HOBY B MEAY 3 AO-
AatkamMu. OAH2K 1 ITbOTO MEAOBOI'O IIPHCMAKY, BOYEBUAD, OYAO 3aMaA0, Yepe3
1ie y oiHaAl IMyKa 3HOBY IIACOAOAMKYBAAACH — BIKE I[YKPOM.

Ha mporuBary mmpecTmkHOMY IyKPOBI, AKHI OYB AOCTYITHHUM AHIIE Oara-
THM I'YPMaHAM, MEA TAKO/K 3AAUIIABCA EAUHUM ITIACOAOAKYBadeM (KpiM IpH-
POAHO! (DPYKTO3M Y IAOAAX 1 ArOAAX) y PAIiOHI ACMOKPaTHYHHUX BepCTB'™.
Xoua BuKOpHCTaHHA (DIABBAPKOBOTO MEAY HAAABAAO 3MOIY CYTTEBO 3a0Ila-
AWUTH Ha IMITOPTOBAHOMY ITYKpPi, 3HAYHO 3ACIIEBAIOFOYH BUAATKH, OUEBHAHO,

IIe HE BBAKAAOCH IIPIOPUTETOM B €AITAPHIN KyXHI.

MeaAiBHHUK

V' IpAHO-COAOAKIH IaAiTpi OApOKOBHX CMakiB OPHIIHAABHOCTI CTpa-

BaM HAAABAAW APOMATHI MEAIBHUKH, fIKI BUKOPHCTAHO B PELIEIITYPaX B AKOCTI

172 fepacumeHko H.O. 3 icTopii yKkpaiHcbKkoi MeTponorii: Mmipu 06'emy 36ixxa 11 Meny // YKpaiHCbKuii
icTopyuHNin XXypHan. 2014. N2 4. C. 83.
73 Adamson M. W. Food in Medieval Times, p. 91.
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AOAATKY. MEAIBHUKH BHITIKAAH 3 IIIIEHHYHOIO 40O KUTHBOIO OOPOIIHA 3
AOAABAHHAM PO3YMHEHOTO MEAY T4 IPAHOIIIB. 3aBAAKHA TAKUM IHTPEAIEHTAM
AlKapl TAKOK PAAMAH MEAIBHHKH fAK CYXY 1 po3irpiBarody {7y, OCOOAUBO KO-
pucHy B3uMKy. Heaapma MeAIBHIYKAME TPAAHITIITHO AacyBaAn Ha Biriairo Ta
Pizaso'"4.

Bia maliaaBHIIIIIX 9aciB MEAIBHHK fAK CIIEIIAAITET IIOIIHPIOBABCA B Mi-
CTaxX — TOPIroOBEABHUX IeHTpax EBpomwn, Takux Ak HropuOepr, baseas, Kpa-
kiB, TopyHb TOIIO, A€ MeA OYyB AOCTYIIHHM Ta BOAHOYAC PO3BHUBAAACH TOP-
riBASl KOAOHIAABHIMHE IIPAHOIIAMA. AAE, ITOIIPH MOHOIIOAIFO HA BHITIKAH-
Hf CITEIIAAITETY MICBKHIMI (PAXIBIIAMIE, HOTO PELIEIITYPH PO3IIOBCIOAKYBAAH-
cA U 11032 MEKAMH MICT. Y CAAaBAE€HI KOPUCHUMHU BAACTUBOCTAMU MEAIBHUKI
pisnoi KoHIryparrii ITOAIGHO AO AIKIB IIPOAABAAUCH B AIITEKAX, 4 CEKPETH iX-
HBOI'O BUIIIKAHHS OIUCYBAAUCS B MEAMYHHX' " Ta KYAIHAPHUX TPAKTATAX. 30-
Kpema, cepif Bapiarliili MEAIBHUKIB BIA APYKIHH KOPOAIBCBKOTO KyXMicTepa 3a
1633 p. maBeacHA B PYKONIHCHIN KyXapcCokifi kHu3i 3 Boawmwi Zbiorze dla
kuchmistrza'™®. Xova, na xanb, y 30ipri Podrdgne potrawy 3 postens e Biakaanacs
perioHaAbHA BEpCifd MEAIBHHKA, O€3 CYMHIBY, BIH OYB OAHHM 3 HAHIIOIYAfAp-
HIIIMX BUAIB AOMAIIHBO! BUIIIYKH.

V crrocobax 3 KyXapChKUX KHHI IIAFOINUNA MEAIBHUK, HACAMIIEPEA, AO-
AABAAH AO COYCIB 13 M’fica Ta PHOH AAfl TOCTPO-COAOAKOTO IIKAaHTHOTO IIPH-
CMaKy, apoMaTy, KOAbOPY Ta fK 3aryrnyBad. HariaaBairmi criocoOn 3aryrysa-
TH MEAIBHIKOM COYC AO puOH a00 M’Aca 3ycTpidaroTbes B HiMenbkoMy (Das
Buoch von guoter Spise) 1 aecoxomy (Spis o krmich) cepeAHbOBIIHIX PYKOIIHCAX
kinms XIV-XV cr.'”” Coyc 3 MeAIBHEKA 3 BUHOM i IPAHOIIAMYI OIIMCAHO B
PYKOIIICY MaABOOPKCHKUX XpecToHOCHiB XV CT., y T. 3B. Kdnigsberger Koch-
buch — KenircOepspkiit kyxapcebkiit kumsi'™,

[Torpu momMpeHHIO MEAIBHHKA y IPAKTHKAX PI3HUX HAPOAIB, BIH BH-

3HABaBCA TpaAHHifIHO CTapOHOAbeKO}O HpI/IHpaBOIO. vV C. qCpHCHbKOFO Ta B

174 Gloger Z. Encyklopedia staropolska ilustrowana. Warszawa: P. Laskauer i W. Babicki, 1903 (gani -
Gloger Z. Encyklopedia staropolska), t. 3, s. 10.

75 Hanpuknag: Compendium medicum auctum to jest krotkie zebranie y opisanie chorob, [...]
Czestochowa: w Drukarni Jasney Géry Czestochowskiey, 1725, s. 668-669.

76 MPC t. VIII, s. 133-134; 199.

177 Zibrt, s. 94; Spychaj M. “Spis o krmich” z XV wieku: u zrédet czeskiej literatury kulinarnej. “Przeglad
Historyczny”, 2011, t. 102, nr 4 (nani — Spychaj M. “Spis o krmich ..."), s. 604-605.

178 Gollub H. Aus der Kiiche der deutschen Ordensritter. Prussia. “Zeitschrift fur Heimatkunde und
Heimatschutz”, 1935, nr 31 (gani - Gollub H.), s. 123
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memyapax /\. ['oAeMOIOBCHKOTO 3raAyFOTBCA CTPABH 3 BYIPa Ta KOPOIIA, IPH-
rOTOBACHI 3 MEAIBHHKOM'”’, aAe aBTOp HAIIOI 30ipKK BUKAAB MEHIII IIOIIUPE-
Hy Bepciro — 31 mymaka («38. Szczupak z miodownikiem pieczony»). ImoipHo,
OIIMCAHHUH TyT IIyHAaK 3 MEAIBHUKOM 3a TPAAHIIEIO IPUKPAIIAB YPOUM-
cTui cTiA Ha Biriairo.

V tekcri perenrTapiro 3araAoM MEAIBHUK BiKkuBaHO B 7 cTpasax (9 %). [To-
IIPH BIAHOCHO HE3HAYHY YACTKY, CMAKOAHK YIIEBHEHO HAABHHUI y CTpaBax 3
yCix pyOpuk 30ipKu — B prOl, 0COOAHBO 3A00PEHIIT YOPHOIO FOXOIO 200 INA-
AHMBOIO, B ITICHIN KOBOACI, B KaIlll Ta B IMIKAHTHOMY TOPTI 3 pakamu. Omxe, Ala-
ITA30H BKHBAHHA AYXMAHOI'O MEAIBHHKA B AKOCTI IIPAHOCTI, OAPBHUKA, ITA-
COAOAKYBada 20O 3aryIlyBada B AOKAABHUX Ta IHO3EMHHUX BEPCIAX MapKye

HOro HOH_II/IpeHiCTb y HpaKTI/IKaX Kpa}o.

AKupu: oausa, macao

Bzaraai, skupoBi BITOAOOAHHSA Ta AIETHYHI IIPABHAA PI3HUX €THOCIB OyAH
TPAAULIITHIM MapKEPOM CIPUHHATTA a00 HABIIAKH — YIIEPEAKEHD IIPOTH 1HO-
semHol ernivnol KyxHi B MasApiBHuKiB X VII c1."® Tomy Bubip oausu, Bepri-
KOBOTO MACAQ Y {HITIOTO TBAPHUHHOIO KHPY AEMOHCTPYBAaB HE AHIIIE XapYOBI
3BUYKH, 2 I IIPUHAAEKHICTD AO €THIYHOI Ta PEAITTITHOL KYABTYPH.

OAHe 3 MOBAKHIX MICIIb B i€papXii IIPOAYKTIB Y peLenTypax 30ipKu HaAe-
KAAO OAHBI Ta BEPIIKOBOMY MaCAy. OOpaHUIl KyXapem KUP AAA IIPUTOTyBaH-
Hf BKAa3yBaB Ha ITICHICTb 200 CKOPOMHICTH cTpaBh. OTOXK aABTEPHATHBA OAH-

BI 200 MacAa B peLENITypax 30IpKH HAIIPAMY ITOB’A3aHA 3 AUCKYPCOM ITOCTY.
O.s1usa

3AaBHA CEPEA3EMHOMOPCHKA OAMBA § CKAAAl KAACHYHOI TPIaAH — OAH-
Ba, XAIO Ta BHHO — CHMBOAI3yBaAa XpUCTUAHCHKUH 1icT. [IpoTe y kAimaTHg-
Hux ymoBax Llenrtpaapao-Cxianoi €Bpomm oAuBa, IO IIOCTAY9AAACH 3 KpaiH
CepeaseMHOMOP I, OYyAQ BAKKOAOCTYITHHM IMITOPTHHM IIPOAYKTOM Ta IIPOTA-
I'OM TPHBAAOTO TPAHCIOPTYBAHHSA YACTO IICyBaAacsA. 3raAaHa B TAAUIIBKHIX pe-
LIEIITYPaX OAMBA OyAa HE AHIIIE O3HAKOIO BUTOHYEHOIO CTHAIO, 4 i TPAKTyBa-

AACh fAK KBIHTECEHIIIA CEPEA3EMHOMOPCHKOI AIETH Ta KYABTYPH.

79 MPC, t.Il, s. 113-114; Gotebiowski t. Domy i dwory ..., s. 48.
180 Maczak A. Zycie codzienne w podrézach po Europie w XVI i XVII wieku. Warszawa: PIW, 1978, s. 62.
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3araaom y 30ipri 3arrporoHOBaHO 14 CTpaB 3 IICHOIO OAHBOIO (IIOHAA
18 %), mepeBaxuo B mosumifx 3 pyopuku «Potrawy postne bez mastay. Aaxe
OYAB-AIKY 1HIITY AOKAABHY OAILFO 3 KYABTYP, IIIO BUPOIIYBAAUCA B YKPAiHCHKIX
diabBapKax, — ABHAHY, KOHOIIAfIHY, MAKOBY TOIIO B TEKCTi 30IpKH HE 3raAaHO
B3araAl. LIiHHy OAMBY BUKOPHCTAaHO AAA IPUTOTYBAHHA (BapIHHA, 3aIIKAHHS,
CMa)KEHH#A) CTPaB 3 puOH, pakiB i canMaxiB. [IpupoaHO, 1€ BIAHOCHO HE3HA-
YHNH, y HOPIBHAHHI 13 3aXIAHOEBPOIICHICHKOIO IIPAKTHKOIO, OOCAT 3aCTOCY-
BAHHA OAHBH, 3yMOBACHHUI IIPOOAEMAMH 3 TPAHCIIOPTYBAHHAM KOIIITOBHOIO
ToBapy CepeAseMHOMOP s Ha 3aXiAHOYKpaiHChKi Tepenn. HaromicTs y perten-
Tapif BiAkAaAuCcA crienudivHi icHI CIroco0u, AKi AAFOTh 3MOIY B3araAi He AO-

AABATH OAHBH 200 OYAB-AKOI IHITIOI pOCAMHHOT OAIl (IIPO I1e HAETHCH HIKYC).
Macno

Iarmmait sup, sadpikcosannit y Podrognych potrawach 3 postens, — AOKaAbHE
BEPIIIKOBE MACAO; Horo mpesentoBano y 20 crpasax (0A. 26 %). Ha nporu-
Bary €K30THYHIN OAMBI, MACAO, 3AE€DIABIIIOrO KOPOB’side, OYAO B perioHi Tpa-
AHIIHHIM MOAOYHUM IIPOAYKTOM AASl AOMAIITHBOIO B/KHTKY, 4 HOIO 3aIia-
CH, OCOOAMBO B CE30H BUIIACY XYAOOH, IIOCTA9AANCSH AO IIAAXETCHKAX ABOPIB
Oe3ocepeAHbO 3 PiABBAPKIB.

V nmopiBHAHHI 13 3aMOPCHKOIO OAHBOIO, KOHTPOAIOBATH HOIO CBIKICTD
OyAO HADAraTo IpoCTiIe, aAke, AK 3raayBas /\. '0AeMOIOBCHKHIL, V 3aMOXK-
HIX AOMAX «MOAOAE» MACAO POOHAH ITIOACHHO Ta 30€piraAu iOro B COAOHO-
My BUTASIAL B Gaprakax'™®.,

Crapomnoabceki Alkapi, s3okpema C.K. I'epka, BBazKaAn MACAO KOPHCHUM
1 IIIHYBaAX HOrO 3a CHPHUAHHSA ITOBHIIIAHHIO AIOAUHH, ITIO 32 TOIOYACHHIMU
VABACHHAMH AOPIBHIOBAAOCH 3A0POB’10. MacAO BH3HABAAH fIK aHTHAOT IIPO-
TH OTPYTH Ta PAAUAN BXKUBATU AO pUOM I Kaiir y rmicui Aui'™.

BucokoxaaopiiiHe MacAO BKHBAAOCA B MACASIHI AHI y CTpaBax 3 puoOmH,
pakiB, CAMMaKiB, 3rpyropanux y pyopuri «Potrawy smazone». Heaocrarnpo
IIOIYAAPHE B CEPEAHBOBIUYl MACAO B PELENTypaxX OAPOKOBOI 30IpKH BHKO-
PHCTOBYBAAOCH AOBOAI 4aCTO, HAAAFOYH CTPABAM KUPHOCTI Ta ACAIKATHO! TEK-
crypu. Y HH3II CITIOCOOIB MACAO BXOAHAO AO COYCIB, IO BIAIIOBIAAAO (DpaH-
LIY3bKIH MOAI, fiKa, BIIAUBAIOYN HA KyABTYPY CMaky B €BpoII, CATHYAQ 1 CXIA-

HEIX nposiHmii Koponm.

81 |bid., s. 46-47.
82 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 2. Rozdz. Il. O masle, s. 24-25.
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OcobAMBO HIHYBAAOCA IOKUBHE MACAO IIPU BHUITIKAHHI IAIIITETIB 1 AHCT-
KOBOIO TICTAa — YCAABACHOI crremiaAizoBanol raaysi kyaimapis ®pammii™.
Kpim prOHIX HAIAKIB AAfl MACASHOTO IIOCTY, MACAO IIPHUCYTHE y (DpPaHIy3b-
KiF T2 ITAAIFCBKIF BUINYIN ¥ CTPaBax 3 TiCTa — MAKapOHI, HAIITETaX, TOPTAX,
a TaKOXK y MicIieBUX (hapIIMPOBAHHX KEMAAX Ta KPEIIAAX 3 pyopuk «Potrawy

smazone» ta «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznychy.

XA1000yAOUYHA BHUIIIUKA, KEMAH

OAHNM 31 CTATyCHUX B iepapXii IPOAYKTIB BU3HABAAACA PISHOMAHITHA BH-
ImYKa XAI000yAOIHHUX BHPOOIB, KA AY7KE 9aCTO (PIIYPYye AK CKAAAHHK y CTpa-
Bax 30ipkn. [Ipo 0cOOAMBOCTI 3aCTOCYBAHHA MEAIBHUKIB y PELIEITypax yiKe
3raAyBaAOCH.

Veynepeu massi pyopukn «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw
réznychy — «3BUYalHi CTPABH...», If HOOLKHIIN OTASIA BUABASAE IOPSA 13 TPAAU-
IIHHIMH ITO3UINAMI AOBOAI HE3BIYHI BUINYKY Ta CMAKOAMKH, AKIMHI 9aCTY-
BAAM HA CBATA, POAMHHI YPOUHUCTOCT], HACOAOAKYBAAHCA B ITICHI AHI.

Tax, manapiBank M. I'pymeser y cBoix «Croraaax» 3 IIOAHBOM OIIHCY-
BaB Ka3KOBE PO3MAITTA ABBIBCHKOI'O PHHKY T4 KOCMOIIOAITHYHIHI aCOPTUMEHT
Burtuky: «l Maiike KOMKEH Jy:KHHEIb 3HAMAE Take IIEYHBO, AK y CBOIN Kpai-

Hi, — XAi6, cTpynal, Ticreuka, yn sk e ix HasuBatmy'®

. Hattiaoposcaa Bumiida-
Ka 3 OIAOTO HIIIEHHYHOIO OOPOIIIHA BBAKAAACH AKICHIIIIOIO B APUCTOKPATHY-
HOMY paIlioHi.

XAI0OOYAOUHY BUIIYKY HAHBHUIIIOTO IATYHKY, 3 PEHECAHCHOI AOOH BIAO-
My B Lentpaapnin €spomi — Yexii ta [Toabrmi, mpeacraBasian xemMAn — Oy-
AOYKH 3 TITIEHIYHOTO GoportHa. «Zemlay — BiA AQT. siwila, aepes HiMEITbKY
Semmel, norim gecoky MoBy B XIV cT. GYAO 3aII03HUECHO AO CTAPOIIOABCHKOI®,

[TokasoBo, 1110, KpiM YKHBAHHA B TOTOBOMY BHTAAAIL, KEMAH Ta OIAMI
xAi0 raamipki Kyxapi XVII c1. BUKOpHCTOBYBAaAM AK CKAAAHUK AO IIIHPOKOIO
Alarrazony HaiakiB (19 %0): Bia pubHuX cTpaB — A0 AecepriB. Ha Betn nmpomo-

HYBaAH BI/IHi‘IKy HC AHUIIIE COAOAKOI'O CMAKYy.

18 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 67.

18 |caeBnu fl. <AnbTaHa nocepepq pato». C. 35.

'8 Rivolova K. Staroceské nazvy jidel Historicko-srovnavaci studie. Brno, 2006. Masarykova univerzita
Filozoficka fakulta. Ustav ¢eského jazyka. Magisterska diplomova préce. S. 32.
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7Keman ta GiAmE XAIO HAfABHI B PELIENITYPax ¥ BUTAAAL IPIHOK, (hapIupo-
BAHHX OYAOYOK, y CIOCO0AX (papIIupyBaHHA pUOH, AK 3aryIyBadi AO COYCIB
torro. [IImMaToukn 6IAOTO CymIeHOro XAida iMITyBaAM CKHOOYKH CaAa B ITiC-
HOMY BapianTi crpaBu-omanku «14. Szczuka do stoniny». IToanrumu Mmacaom
rpiakamu 3 0iA0OTO xAi0a rapuipyBasn puody («4. Szczupak suchy»). Posros-
YeHI 32 CEPEAHPOBIYHOIO TEXHIKOIO IPIHKH 3 OIAOTO XAIDa 3aryIIyBaAm coyc
(«55. Szczupak w czarnym korzeniuy). IHOAL 3aaAs cmaky coycy Oiamii XA
miAcMaKyBaAu B oAuBi («53. Szczupak do piotruszki, zacna a pafiska potraway).
Bianii xAID Ta 9epCTBi JKEMAH IMAMIIITYBAAN K 3ATYIIYBAaY AO (PAPIITY AAA Ha-
gpHroBaHHA mykn («25. Szczupak nadziewany», «26. Ksi¢ze nadziewane po
wloskwy), paxis («44. Bigos z rakown), pub’auoi kosOacn («41. Kietbasa [z]
szczupaka albo karpia»). Tak camo AO T. 3B. «Karri» 3 IIAOAIB OY3HHI AOAABAB-
¢ TopueHHH OiamE xAID («59. Kasza ze bzowych jagéd»). Amurre pas y 30ip-
Il 3TAAYETHCA KUTHIH XAIO AAfl TPIHOK B AKOCTI aABTEPHATHBH IIIEHUIHOMY
(«4. Szczupak suchy).

3aBAAKH 3aTYIIEHHIO CTPaB XAIOOM, OKPIM 3MIHI TEKCTYPH, AOCATaBCH Oa-
KaHUI ePeKT HACHYCHHS, IO AyKE IIHYBABCA B CEPEAHBOBITHOMY KyXap-
CTBl. AAKE HACHYCHHS IIASXCTHHX)» IIAVHKIB CTATYCHUMHE HAIAKAME OTpH-
MYBAAH 3aBASKH AOAABAHHIO AO IXHBOTO CKAQAY AMIIIE HAMAKICHIIIINX XAIDO-
OYAOYHHX TATYHKIB.

Keman BHKOPHCTOBYBaAU AK (POPMY Ta B CyMirm AAA HAYHMHIOBAHHS
(«62. Zemly nadziewane po grédecku). [Topsa 3 GiATM XAIDOM KeMAT cMa-
KYBaAH AK Oa30BHIl IHIPEAIEHT, 3aMicTh OOpOIIHA, B AecepTHii («68. Mas-
taczoly») Ta me Tiabku («70. Mniszy tort wloski») Brrmidri.

BiammoBiaHO AAA MiCIIEBHX IypMaHIB aBTOP PEKOMEHAYBAB AO BHUINYKH
6ire mmennmane Gopommmo: maki z krup co najbielszych z maczanych/6Go-
porrHa 3 Kpym, HaiOiAlmmx («77. Biskoty domowe»), pereabne mpocisHe:
maki picknej wysianej jak potrzeba/raproro Goporsa, IpOCIAHOrO K CAIA
(«69. Pasta na owoce niedgte)», Ta HaBITh PAAUB KYIIyBaTH HOrO AOOIpHI IaTyH-

KHI y ABBIBCBKHX KpamHHIAX («77. Biskoty domowey).

Opykrnm
BAHHA €AITOIO BBA)KAAU BHCOKY [7Ky: HE AHIIIE AITAFOYUX y HEOI AUKUX IITAXIB,

ane I mAoAH Ta opykTr 3 AepeB. HatomicTs, unm OAmzKge f4a 3HAXOAUTHCA
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AO 3€MAI, TUM OIABIIIE BOHA 3HEIIHIOETHCA, OTOK ITEPEBAKHO ITACY€E HIAKYNM
COLIAABHIM BEPCTBAM: I1€ KOPEHEIIAOAU — piIa, OyPAK, MOPKBa, LIMOYAS, Yac-
HUK, XPIH TOIO. YTiM, 3aAAf «YIIAAXETHEHHM» HUIO! 1K, Il peKOMEHAYBAAT
ITOEAHYBATH 3 «BICOKUMID) TIPOAYKTAMI.

SIK BIAAYHHSA cepeAHBOBIIHOI i€papxii, y 30ipIr HasBHI PPyKTH, MAHI HA-
BHUIIYKAHIIIIOTO CTOAY: LI€ MICIIEBI IICPCHKH, BHHOIPAA, AOAyKa, IPYIII, a Ta-
KOK €K30THYHI IHAKHUP, IUTPYCH B 3AIyKPOBAHOMY BUTASAI (AMMOHH, aIl€Ab-
CHHH) Ta KAUMOHID — AaliM 200 pepMeHTOBAaHI AUMOHH. 32 TOTOYACHOIO TH-
ITOAOTIEIO, BCl CyOCTAHIII YAFOOAGHOIO KHCAOTO CMaKy — «AMMOHID», AUMOH-
HHH CIK 1 AUMOHHM — HAACKAAH AO IIPHIIPAB, TOMY 32 PEIENTyPaMHU X 9acTO
BKUBAIOTB fIK AOIIOBHEHHS AO OCHOBHOI'O IIPOAYKTY.

3riAHO 3 AIETHIHUMH IHCTPYKIIAMU, (DPYKTH KATETOPUYHO HE PEKOMEH-
AYBaAH ICTH B HATYPaAbHOMY BHTAfIAL, OTOXk IX creriaabHO rotysasn. IIpo
CTAAl VIEPEAKEHHSA IIIOAO IEBHUX (DPYKTIB IIEPEKOHAUBO CBIAYHTH HABEAC-
it icropukoM K. AApOaAOIO CIIHCOK KOPOAIBCHKIX OCIO 1 ABOPSAHCTBA, fAK
roMepAu gepes ixue BxuBaHuA™. OCOOAUBO 1€ CTOCYBAAOCS IIEPCHKIB, ALHb
Ta KaBYHIB, fIKI BAXKKO IIEPETPABAIOBAAKCSH, YEPE3 IO Y IIAYHKY MOTAU PO3-
nouarucs npouecn ruutTta™. Aierororn paanam, sk 36aAaHCYBATH IIKIAAIBY
«AHMIIKY» CYOCTAHINIO (DPYKTIB IPUIIPABAMH Ta I[YKPOM, ITIOO ITOAETIIIHTH PO-
ooty mAyHKy. [Tompu Bece, ppykrn, 30KpemMa HEPCHUKH, CTABAAN MOAHHMH B

1188

Eppori'™. V mpuABOPHOMY KOAI IIIKABUAUCA PIAKICHUMH ITAOAAMH (AP THIIIO-
KU, CIIap:Ka, KABYHH, IIEPCHUKMN), ITI0, CBOEIO YEPTOFO, IHCIIPYBAAO 3aXOIIACH-
HSl HUMU apruCcTOKpaTii™.

Moaa Ha IIOIYAAPHI B PEHECAHCHIM TPAAHI POCAMHH HE OMHHY-
Aa # eaity 3axiaHO! VKpainm. Tak, AO IIPHKA2AY, B TOCIIOAAPYNX HOTATKAX
60-x poxis XVII ct. C.K. BeneBchKOTo 3yCTpivaroThes BKA3IBKH IIIOAO BHPO-
IIYBAHHA CEPEA3EMHOMOPCHKHIX KYABTYP: ITAAICHKIX PI3SHOBHAIB CAAATY, CBi-

190

#KOTO 31AAd, exk3oTrmaHuX apTHIIOKiB . [Topsa 3 Tum C.K. Benescbkmii HaBo-

AWTB ITIKaBl PEIENTYPH IPUTOTYBAHHA 3BHYHUX CE30HHUX AOAVK, aA€ 3 KO-

LITOBHUMU LyKPOM 1 nmrpuaamn ',

1% Albala K. Eating Right ..., p. 206.
%7 |bid., p. 96.

18 [bid.,, p. 181.

18 |bid., p. 206.

10 B, Ossol., rkps. 1424/11, . 381.

1 1bid., s. 294.
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MO:KAHBO, ITIA BIIAHBOM IIBOIO 3araABHOTO TPEHAY YKAAAAY HAIIOf 30ip-
KM TAKOXK 3aAyYHB CIOCIO CIIEHIAABPHO IIPHUTOTOBACHHUX Y II€Yl IIEPCHKIB
(«65. Brzoskwinie suchey), siki eAnHi cepea ce30HHUX (PPYKTIB MOMKHA IIPO-
ITIOHYBATH fK camocTiiinnii Aecept. Ille B TekcTi 30ipKK OIMCAHO BHHOIPAA,
OAHAK HOMY IIPHUCBAYEHA HE PEIEHTypa, a Crocio 36epiramus («67. Wino w
gronach swieze, do roku tak przechowasz po multafiskuy). Buarorpaa mpucyr-
HIIT 1 Ak IHTpeAleHT 1oxu AAf pubH B «15. Hryhorowa juchay.

[Torryasipricts OapokoBuX (DPYKTOBHUX COAOAOIIIB AHUKTYBAAd ITOIIY-
KI HOBHX CIOCODIB IXHBOro 30epiraHHs Ta mpuroTyBaHHA. llommr Ha HEX
OCODAMBO 3POCTAB § CE30HU OAraTHX YPO:KaiB, AKUMH CAABUAUCH YKPaiHCHKL
capu. Heaapma mamapiBanka M. I'pyHesera mip gac nepeOyBaHHA y /ABBOBI
BPA3MAH MICIIEBI IaTyHKH (DPYKTIB — AODIPHI TOPIXU Ta BEAHKI CAUBH, OiABIII
3a Kypside stile, fKki HaBiTh €KCIIOPTYBAAU AO IHIIIMX Kpaiu'.

TpeHAOBUM CyXUM «KOH(EKTOM» 13 CE30HHUX IIEPCHKIB Ta (DIABBAPKO-
BOT'O MEAY, HOEAHAHHX 13 CEPEA3EMHOMOPCHKHM MHIAAAEM 1 IPAHOIIAMH, €
criocid «65. Brzoskwinie suche». 3a mopasamu A. [TeaemonTana, KAHAN30BA-
HI IIEPCUKN MaAH AIETUYHY, ITAFOIIY, TIME€HIYHY AlFO, 30KpPEMa PEryAFOBAAK
TPaBACHHS, 3MIITHIOBAAH CEPIIE, BIAMOBYBAAU CIIPATY T4 OCBIKAAN IIOAUX .

Cepea pererrtyp i3 pyKraMu BUOKPEMAIOETHCA CIIOCIO 30epiraHHsA CBi-
’KOI'O BHHOIPAAY ITO-MYATAHCHKH. 3BICHO, TOCITOAAPYHHE CIIOCIO, Ha BIAMIHY
BIA pPEIeNTyp, HIPU3HAYABCA HE KyXapeBl, 4 HACAMIIEPEA YIIPABASIOUNM ITIASA-
xeTcpKuX piabBapkiB. OAHAK CIIOCIO HE BHITAAKOBO 3aAVIEHHUI YKAAAAIEM AO
BETIB, OCKIABKH CBLAKHIT BUHOTPAA, HE3AACKHO BIA IIOPH POKY, AOIIOBHIOBAB
HU3KY «HECITOAIBAHOK» Ha ODAPOKOBUX OCHKETaX.

Bouesnap, Bunorpaa ma mouarky XVII cr. me KyAbTHByBaBCA Ha 3a-
XIAHOYKPAiHCBKHX 3€MAfIX, 2 HOrO MICIIEBUMH COPTAMHU 3 HABKOAMIIIHIX Ca-
AIB TOPIYBaAH Ha ABBIBCBKOMY PHHKY, AK Bia3HauaB M. I'pyneser. Bin 3ra-
AYBaB 1 IIPO BUTOTOBACHHS BHUHA 3 TYTEIIIHOIO BUHOIPAAY' . AAKE KyABTY-
pa BUHOTPAAAPCTBA T4 BUHOPOOCTBA Ha IIMX TEPEHAX MaAd ICTOpUYHE KOPiH-
HA. 3a cBiAgeHHAM Oypromictpa AbpBOBa, BipMeHa 3a moxoAxeHHAM FO3zeda

baproaomes 3imoposuda, Ha BUHHHIIAX, 3aKAaAeHUX Yy micti 1433 p., BunHO

192 |caeBnu fl. «<AnbTaHa nocepepq patox». C. 34,
193 Aleksego Pedemontana..., s. 534. Llut. 3a [MPC, t. VI, s. 203].
194 |caeBny fl. «<AnbTaHa nocepepq patox». C. 34.
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BHPOOASAOCH 13 copriB, mpuBeseHux Baacue 3 Myaran'”. Tlporsrom ABOx
CTOAITB ICHyBaAa ABBIBCbKA BHHHUILIA, BHpoOAAroun B X VI cr. Ao 100 abxok
BHHA IOPOKY. lcroprkn mop’A3yroTh 1eil hakT 31 CHPHUATAUBHME AAA BUPO-
IIyBAHHS BUHOIPAAHO! AO3H KAIMATHYHUME YMOBaMH y Kpai 1iiel AoOu'.
Orxe, 32 BHHATKOM OAHHHYIHOTO IIEPCUKOBOTO AECEPTY Y 301pIIl, CE30HHI
dPYyKTH AOAABAAH IIPU IPUTOTYBAHHI PISHOMAHITHIX HaiAKiB. Kpim ex3oTmd-
HUX IIUTPYCOBUX (KAMMOHIM», AUMOHIB, aITeABCHHIB) Ta (ir (IHAKUpPY), IMITOp-
ToBaHux 31 CxiaHOTO CepeA3seMHOMOP s, AKI MOTAU AO3BOAUTH COO1 AHIIIE 3a-
MOJKHI I'YPMaHU, B TEKCTI 3raAaHi I TPAAUIIINIHI Ce30HHI (DPYKTH Ta ATOAH .
CTHUrAl IIAOAM CTAHOBUAHM ITHHI IHIPEAIEHTH PI3HUX CTpPaB, 2 HE AHIIIE
Ha BeTH. I3 pykriB MiciieBi A0AyKa AOMIHYIOTH V 5 HO3HIAX: y pUOL I10-
yropchkH, IikanTHOMy TOpti Ta cAamMakax: («11. [Inaczej]», «39. Szczupak
po wegierskuy, «43. [Smazone rybki rozmaite inaczej]», «52. Szczupak w
wegierskiej jusze», «75. Tort z rakdws). BiasHaummo IMITOPTHI «AMMOHID» B
4 mosmmiax («15. Hryhorowa juchay, «24. Szczupak z winem w szarej juszey,
«28. Szczupak pieczony przywarzonyy, «52. Szczupak w wegierskiej juszey).
He menImr monyAspHi ce30HHI IPYIL TPUYi 3aHOTOBAHI B COYCl AO puOH,
marrrreti Ta Topti («50. Szczupak z gaszezem gruszkowymy, «74. Pasztet z
rakéw po francusku», «75. Tort z rakéww). Lli Aealkatecm mpurorobae-
HO y (DpaHIIy3bKi MaHEpi, 3TIAHO 3 AKOIO apOMATHI COAOAKI Ipyri 30ara-
YYBAAHM IIKAHTHHI CMaK pUOHHX Ta pakoBuX crtpaB. CxiAHHH imxup (dirm)
BKa3aHUI ABIUl — B marrreti Ta Topti («74. Pasztet z rakéw po francuskuy,
«75. Tort z rakéwy). Anreabcunn Ta AnMoHH 31 Cxianoro CepeazeMHOMOP s
B 3AIIyKPOBAHOMY BHIAfIAI UYAOBO CMAaKyBaAH B MYIITapAl B ITAAIHCBKOMY
cruai («66. Musztarda bononska»). Burorpaa, o4eBHAHO 3 AOKAABHHX COpP-
TiB, PAAUB B AKOCTI CKAQAHHKA B PELEIITYpl PHOHOI IOXU TAAHIIBKHIT KyXap
(«15. Hryhorowa jucha»). V3araapneni «owoce» («ppykrim) 1mie € B Ha3Bi «09. Pa-
sta na owoce niedgtey, IMOIPaBAa, B TEKCTI IXHI PISHOBHAU HE KOHKPETU30BaHI.
AOIIOBHIOIOTE TPYITY 3 IIAOAIB 1 AITIA IIPECEPBH — «KKOH(EKT» Ta ITIOBHAAO:

diropuit (irkupHMIA) «koH@EK™ («66. Musztarda bonofiskay), a Takox He

195 Zimorowicz B. Historya miasta Lwowa, krélestw Galicyi i Lodomeryi stolicy z opisaniem doktadnem
okolici potrojnego obtezenia [...], przet. M. Piwocki. Lwéw: Jozef Schnayder, 1835 (gani — Zimorowicz
J.B. Historya miasta Lwowa), s. 44.

1% Kotaczkowski J. Wiadomos¢i tyczace sie przemystu i sztuki w dawnej Polsce. Krakéw: nakt.
M. Kanskiego, 1888, s.610.
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KOHKPETH30BaHHUH y TekcTi «koHdexm («35. Szaranki niewielkiew). 3adikco-
BaHi BuIHeBe HOBHAAO («41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia») Ta ze Bu-
3HAYEHE B TEKCTI I'YCTE ITOBHAAO AAA 3a0apBAeHHA YopHOI roxu («48. Karp
do czarnej juchy»), — 3a3Buuaii, 3 Bumai 200 caus. Ppykru (B cymirm 3 mpA-
HOIIIAMH) HAABHI HE AHIIIE B ACCEPTAX, a H Y CTPaBaX IITHPOKOTO AlaITa30HY: B
coycax AO CANMAKIB, puOM, B pHOHIH KOBOACI, IMKAHTHUX TOPTAX, ITAIITETAX,
MYIIITapAl TOITIO.

Ao parioHy HpOBIHIIIHOL €AITH 3aAy4Yasacsd 9OpHA Oy3MHA — AUKOPOC-
AMH KYIII 13 5)KUMOAOCTEBUX (Sanmbucus nigra), AKkoro He OpakyBaAO HE TIABKH Ha
3aXIAHOYKPAlHCBKUX TepeHax, a i y €Bpomi B3araal. [Taoau gopHoi OysuHu
BU3PIBAAN Y BepecHI. 3 OTAAAY HA CE30HHUI Xapakrep, 310pani OiAl CyIBITTA
Ta IIAOAH OY3MHU CYIIIHIAH AASl TPHBAAOTO 30€pIiraHHS.

AoxaapHa Oy3MHA CTAHOBUTH OCHOBHUI CKAAQAHHUK y HE3BUYIHHX Oapo-
koBux Karmax: «58. Kasza z kwiatu biatego» 12 «59. Kasza ze bzowych jagod».
OamHa 3 HEX, 13 3araAkoBoro Ha3Boro «58. Kasza z kwiatu bialego», Bapraacs
13 BTy YopHOI Oy3uHm. IHIma — 3 Aria Oysuam: «59. Kasza ze bzowych jagdd».
Obuparoun Karii 3 Oy3UHH AO 30ipKH, i yKAaAad, OKPIM ITOKUBHOCTI, Kepy-
BAaBCA TAKUM AKTYAABHHM Yy BCl YaCH YMHHHKOM, fIK IIAFOII BAACTUBOCTI AH-
KOPOCAOI Oy3HHH.

3amarrHi CyBiTTA Oy3HMHH YBAPIOBAAU B MEAY T2 IIYKPi, BUKOPHCTOBYBA-
A AASL CHPOIIIB 1 KOHDITIOPIB, 2 (hIOAETOBO-UOPHI TAOAU — AAA A apOo-
ByBaHHA COKiB. OcoOAMBO miHyBaBcs ixHil AlkyBasbHHE edpekt. 3a C. Pani-
MiKeM, Sambucus nigra BUBHABABCA TEIAUM 1 CYXHM, BIH MaB CIIA3MOAITHYHY,
IIPOTU3ANIAABHY T4 HOTOrIHHY A"

CymsiTTs Ta IIAOAM OY3MHH AK CAMOCTIHHHUIT IIPOAYKT IIIHYBAAHCA ITIE B

CepeAHBOBIUHOMY KyxapcTsi'®

. ¥V rpaxrari Libro de arte coquinaria («Mwucre-
TBO KyAiHapii») XV cr. itasiers Maprino ae Pocci, Hominosanuit Maectpo
Maprino, a0o Mactepo Aa Komo, pekomenaye HUsKy perientyp 3 Oy3suHm: Ha
KIIITAAT MEHECTPH — CYIIy T2 2K TPU — OAAKH i3 mBitkoBoro Tticta™. TToaj-

OHi Oy3MHOBI OAAAKH 3HAXOANMO 1y dopaHitysekiit kausi Livre fort excellent de

197 Falimirz S., I. 133y, . 134d, cap. 21.

1% Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 14.

19 Maestro Martino: Libro de arte coquinaria (sec. XV). Based on: Arte della cucina. Libri di ricette, testi
sopra lo scalco, i trinciante e i vini. Dal XIV al XIX secolo. A cura di Emilio Faccioli, vol. 1, Milano 1966,
115-204 (gani — Maestro Martino. Libro de arte coquinaria), p. 151-152, 174, 176. http://www.uni-
giessen.de/gloning/tx/martino2.htm
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Cuysine (1555)*. Crapornoabcbkuii crioci6 Oysunosof kari «Kasza z nowego
bzu» 3 Kuchmistrzostwa XN1 cr., sxuit 30epircs y Zbiorze dla kuchmistria, su-

TPUMAHNH Y PEAIKTOBIA TEXHIITI «IICeBAOKAI?,

OBoui

CrpaBam, pekoMeHAOBAHUM Yy 30ipui Podrigne potrawy g posten, Opakye
0BOYEBOTrO po3MaiTTa. I'opoAHi 0BOUI, fKI ITOCTAYAANCA AO IIPUABOPHOI KyX-
Hi 3 (DIABBAPKIB, IIPEACTABACHI OIAHO, ITIO, HE3BAKAIOYM HA OKPEMi BHHAT-
KI (3rapAa€MoO, 30KpeMa, X KYABTHBYBAHHA Y IIAAXETCHKHX I'OCIIOAAPCTBAX
C.K. Benescpkoro™?), Biaasepkasroe 3aranbuy TeHAcHIiro XVII cr. Mapri-
HAABHA POAB OBOYIB Y XapUyBaHHI €AITH HACAMIIEPEA 3YMOBAFOBAAACA Al€THY-
HUMHI YABACHHAMH IIPO KOPEHEIIAOAU AK HUII POCAMHH, IPHAATHI AAS Xap-
YyBAHHA HIZKIUX BEPCTB. Y HACAIAOK ITbOTO CHpP1 OBOYI, BIAITOBIAHO AO IXHBOI
I'YMOpPaABHOI KAacHiKariii, TOTpeOyBaAH CIIEHIAABHOTO IPHUIOTYBAHHA.

Tax, y pererrrypax puOH, CAUMAKIB, PaKiB OBOdY1 3aIIPOIIOHOBAHO IIepe-
BAJKHO Y BUTASIAL 623K AASL COYCIB — TOHIITY, FOXH 200 mAAUBH. OBOYI AASI TOH-
mry B XVI-XVII cr. BuOmpaaucs Ta roTyBaAucs 3 ypaxyBaHHAM I'YMOPAABHHUX
ropaA. 3okpema, C. Paaimiz BiaAaBaB IIepeBAry rOHIIY 13 IIOYAl 400 YacHM-
Ky. Tomy A0 Oiroro Tyroro m’sica pudbH AOAABAAU ITUOYATO, fIKA BPIBHOBAKY-
BAAQ XOAOAHY HATYPy pubn Ta sirpiasa mayHok*?. 3a Alernanumu iHCTPYK-
LIIAIMH, 3IrPIBAFOYY, aA€ BOAOIY ITUOYAFO, fIKa CHPOIO BAKKO IIEPETPABAIOBAAA-
Cl, TAKOZK ITOTIEPEAHBO «KOPHUIYBAAID) — BAPUAHU 200 cMarknmAan®.

Cepea HEIHCACHHUX CE30HHUX POCAHH i OBOUIB Oe33anepedrum (HaBo-
PHUTOM € AOKAABHA 3€ACHD — AYXMAHA IIETPYILKA, AKY BBAKAAU YHIBEPCAABHIM
31AAsAM 1mie BIA gaciB CepeAHbOBITYA.

V mopiBHAHHI 3 IHIIIM FOPOAHIM 31AAAM, 3€A€HB IIETPYIIKH Ta il KOpIH-
m Brasani B 19 (0. 20 %) crpaBax, ase IepeBakHO B COyCax AO PHOM Ta pa-
kiB — 18 (31,5 %) i3 57 cTpas 3 pubu, pakiB, CAMMAKIB.

BoaHowac, y mux perentypax peryAfipHO 3raAaHO PEKOMEHAOBAHY AlETO-
Aoramu 3irpisarody nuoyAro — 15 (momaa 26 %). YeraseHuM OyAO TaKoX 110-

€AHAHHA B COyCaX IETPYIIKH 3 IIHOyACIO — y 6 mosumifax. [lerpymky Takox

20The Most Excellent Book of Cookery, p. 116-117.
21 MPC, t. VIII, s. 178.

202B. Ossol., rkps. 1424/1l, s. 381.

203 Falimirz S., . 45v, cap.120.

24 1bid., . 27, cap. 37.
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3a(pIKCOBAHO OAMH Pa3 — Y COAOAKO-COAOHOMY marmreti: «74. Pasztet z rakow
po francusku» 3 pyOpuku «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznychy.

V maipkax 3 puOw, pakiB i CAMMAKiB IIe BIA3HAYEHI CE30HHI IOPOIIOK
(«5. Fladry 1 platanki albo rochy»), oripxu («15. Hryhorowa jucha») Ta ABi-
gi kamycra — cBixa («12. [Inaczej]») # kBarmena («3. Szczupak w rosole po
wegierskuy). He OpakyBaro B puOHHX Ta IMIKAHTHO-COAOAKHX CTPABaX 1 ITEKY-
YUX POCAHH 3 MICIIEBUX TOPOAIB — XPOHY, YACHUKY, YOPHOI TIPUHII, ITOABO-
Boro kmuHYy. [Ipo HEX yiKe HITTAOCA B AOKaABHI IpUIIpaBy Ta 3iAAd.

OcobAUBY POAB BIAIPaBaB FOPOX — AJKEPEAO POCAHHHOIO DiAKa B IEpi-
oA Beaunkoro nocry, fkuii dirypye B HH3II CTpaB-IMITALIH, 30KpeMa 3 PyKO-
nucy 3 Boausni Zbidr dla kuchmistrza®®. 3a sayaanum tBepaxennsm C.K. T'epku,
«OPOX Ha CTOAI IIOKa3y€ AOOPOTO rocIIoAaps i 3aBepiiye 00ian*%.

[IpuroToBA€HUIT rOPOX, HA AYMKY AlKapiB, B3araAl BBAKABCA ACTKHM AAS
TPAaBAEHHS, IIPOTE MOAOAUH 3EACHHH TIOPOIIOK, AK y crocodi «5. Fladry i
platanki albo rochy», npoBoxysas meteopusm®”.

HartomicTh XOAOAHY T2 CYXYBaTy 32 CBOEIO IIPUPOAOIO OIAOKAYaHHY Ka-
ITyCTy AIETOAOTM HE PAAMAH, OCKIABKM BOHA BHKAMKAE€ MEAAHXOAlrO. VTim,
IIpX IPAaBUABHOMY ITPUTOTYBaHHI, 30Kkpema 3a rmopasamu C.K. 'epku, — kBa-
IeHO! HA 3UMY, BOHA CTaBaAd KOPUCHOIO AAS IIAYHKY?®. BiAsHauaaucs it 1ii-
AFOIIIl BAACTUBOCTI KAIIYCTH: TaK, OBOY AlfB fIK A€31HTOKCUKAIIIIHUIA 3aci0 mpu
ruAnTBi. Icropukn CepeAHBOBIYYA KOHCTATYFOTh ITOIYAAPHICTD OBOYY B Hi-
MembKil KyxHi??.

V 30iprl KarrycTa 3a3Ha9A€ThCA ABIYl — y CTpaBi 31 canmakis «12. [Inaczej]»
ta B «3. Szczupak w rosole po wegierskuy, 110 BiAA3EPKAAIOE 3aXOIIACHHSA
HEIO B TOTOYACHIN yropchkii kyxHi. [Tpo 11e mepekoHAMBO CBIAYNTD KyAiHAP-
Ha KHHra 3 TpaHCiAbBaHii, Ae KAIIYCTYy YaCTO AOAABAAU AO HAIAKIB 3 pubu®™.

OAMHIYHO B fIKOCTI CKAGAHHKA cOycy roxu A0 Iyku («15. Hryhorowa
juchay) smagarsca Bapeni oripku. [110AO AleTHYHEX BAACTHBOCTEH OIIPKIB, TO
AlKapl HacaMIIEPEA IIHYBAAH IXHIO OXOAOAKYBAABHY ALIO, TOMY PEKOMEHAY-

BAAH BAACHE AFOASM 3 ITAAKHM, TAPSINM TeMIlepaMeHTOM .

205 MPC, t. VIIl, s. 37,123, 201.

206 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. XX. O Grochu y bobie abo Wielogrochu, s. 51.
207 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 6.

28 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozdz. XIX. O kapuscie y jarmuzuy, s. 50.

209 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 8.

219The Prince of Transylvania’s court cookbook, p. 50, 54, 61, 62, 64, 65, 68, 71, 77.
21" Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 10.
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3ayBaKMO, ITIO CE30HHI OBOY1 — OIPKH, MOAOAHUH 3€ACHHUH TOPOIIOK —
MapKyBaAn 3rapani crpasu «15. Hryhorowa juchay, «5. Fladry 1 platanki albo
rochy» Ak 11031l AUIIIE AASL AITHBOTO MEHIO.

3pemrToro, IIe B PELEHTyPax 3TaAYIOTBCA AKICH KOPEHEIIAOAHU, HA3BaHI
B TEKCTI APIOHUMH KOPIHIIAMU (TOOTO MOPKBA, IIETPYIIIKA, IIACTEPHAK, CEAC-
pa TOIIO), AKI AOAABAAU 3aAASl AYXMAHOTO IIPUCMAKY H 3arymneHHs y dapim
pub’aunx koBOac abo B coyc Ao pudm: «41. Kietbasa [z] szczupaka albo

karpia», «43. [Smazone rybki rozmaite inaczej|».

Buwuno, omer, muso

Buno

Bunorpaani BuHA T2 1HIIN KHCAl CKAAAHHKH 3 AABHIX YaCiB PEKOMEHAY-
BaAU B CEPEA3EMHOMOPCHKUX AIETHYHHX TPAKTATAX, OCOOAUBO AAf PHOHHX
cTpaB. 3riAHO 3 HIMH, KHCAOTA BUHA IIPOCOYYBAAd BOAOTY CYOCTAHIIIIO PUOH
Ta THM CaMHUM HeHTpaAisyBasa ii. EdexruBricTs HaraHCy TyMOPIB INACHATO-
BAAM TAKOK IOCTpPi mpumpasn'?.

V 30ipui Podrigne potrawy z postem BuHO mpesentoBane y 18 pemernrrypax
(6A. 23 %). V cepeA3eMHOMOPCHKII MaHEPl BUHO PErYAAPHO AOAHBAAU B CO-
YCH AO pUOH, PaKiB 1 CAUMAKIB. SIk He3MIHHUIT IHIPEAIEHT KOCMOITOAITHYIHO-
I'O CTHAKO BUHO IIPUCYTHE B A€AlKaTecax — (OPaHITy3bKOMY HAIITET], TOPTI T2
IICEBAOKAITI 3 AITIA OY3HMHH.

3a TBEpAKEHHAM AOCAIAHUII icTOpil BUHHOI KyAbTYpH B Peul [Tocrmoan-
it A. Aiac-AeBanaoscekol, Buno i3 XVII ¢T. cTaA0 HEBIA’EMHUM CKAAAHH-
KOM CTpaB, 2 HAMOIABII ITOIIHOBAHMMU BH3HABAAUCA COAOAKI B2, Haii-
yAarobAenimumM immoptauM BuHOM X VII cr., cBOepiAHMM cHMBOAOM capma-
TH3MY BBAKABCS «WEETZyn» (TOKAH T4 IHIII TATYHKN yrOPChKOro BuHa)>™,

Cmaku ABBIB’AH He OYAU BHHATKOM Y I[bOMY CEHCI: 32 CBIAYEHHAM XPOHI-
cra micta b. 3iMopoBudYa, OIIMTOM KOPHCTYBAAUCA BHHA, IMIIOPTOBaHI 3

1\ 215

Vroprmman ta Myatan (Baaaxii)™. Buno peryaspro mocragarocs Ao ApBoBa

212 Albala K. Eating Right ..., p. 242.

213 Sikorska M., Dias-Lewandowska D. Jes¢ i pi¢ w Rzeczypospolitej sarmackiej [w:] Sarmacka pamiec.
Wokét bitwy pod Wiedniem, red. B. Dybasia, Al. Woldana i A. Ziemlewskiej. Warszawa: Muzeum
Patacu Kréla Jana lll w Wilanowie, 2014 (gani — Sikorska M., Dias-Lewandowska D. Jes¢ i pic....),s. 113.

214 bid., s. 121.

415 Zimorowicz B. Historya miasta Lwowa, s. 362.
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3 Baaaxii, e ftoro BupoOasiau yropebki moceaeni 3 [TiBaus®®. Aae Haitp0-
pOKdYe KOIITyBaAa AECEpTHA MaAMasif, imroproBana 31 Cxiaoro Cepea-
3eMHOMOpP’fl, — IPOA@K BHMHA 3BIATH IIOCIAAB YiABHE MICIE y IPHOYTKAX
rpenpkux Kynuis AbBosa?'’.

[IprpoaHO, BUHA yTOPCHKOTO ITOXOAKCHHSA 3ACOIABIIIOrO HOMIHOBAHI y
30Ip1Ii B A€AlKAaTECAX B YTOPCHKOMY CTHAIL: INAIrpITE BOAOCBKE BUHO B PEIICII-
Typi rorku 3i myku («52. Szczupak w wegierskiej jusze») abo rapHe COAOA-
K€ BHHO, Ha KIIITAAT TOKaro, Takox A0 mykn («39. Szczupak po wegierskuy),
200 MOAOAE XMiABHE BUHO AO cMazkeHO! prbn («34. Okun, szczupak smazony
po weglerskuy). V perenrrapii MICTHTbCA OAMHIYHA ITO3UIIA MaAMa3ii B AO-
KaABHII CTPaBi 13 CEPEA3EMHOMOPCHKUM aKIIEHTOM BIA BIPMEHCHKHX KyXapiB:
«37. Szczuka wielka §wieza, moze tez by¢ do podlewy po ormianiskuy.

Orxe, 3a3HAYEH] B PEIIEIITYPAX CEPEASEMHOMOPCHKA MAAMA31f, BOAOCHKE
Ta yTOPCbKE BHHA, K CBIAYATH AJKEPEAQ, BXOAUAU AO ITOIYAAPHUX IMIIOPTO-
BAHIX ITO3UIILI BHHHOIO aCOPTHMEHTY ABBOBA.

Ouyem

Haa3Bu9aiiHOIO IOIYAAPHICTIO B AKOCT! YHIBEPCAABHOI IIPUIIPABH KO-
PHCTYBaBCA OIIET: HAMAOPOKYNH, BUHHHH, IMIIOPTYBABCA 3-32 KOPAOHY pa-
30M 3 BHHOM, 2 ACIIIEBIIUII, TUBHUI, OyB ITOXIAHUM ITPOAYKTOM, AKHUN BH-
pobAsian 3 MicrieBOro hiAbBapKOBOro musa. B ymMoBax yKpaiHCBKOTO KOHTH-
HEHTAABHOTO KAIMATY OIIET OYB aAAIITOBAHIM 3aMIHHIKOM CEPEA3EMHOMOP-
CBKOTO AIMOHHOIO COKY, BEPKIOCY”'® un BHHA.

XOAOAHHIT TA CYXUIA, 32 TYMOPAABHOIO KAACHMIKAIIEIO, OLIET BUCYIITYBaB
3aliBy BOAOIICTb PHOH, TUM CAMUM 30AAAHCOBYIOYH ii HATYPY AAfA IIEPETPaB-
ACHHSA IITAYHKOM. Y KyAIHAPHUX 1 TOCITOAAPYHUX ITPAKTHKAX BUKOPHUCTOBYBAAT
Hioro KoHcepBamiiiai BAaCTHBOCTI. OKPIM TOTO, AIKyBaABHI Ta OaKTEpPIOAOIIY-

Hi BAACTHBOCTI OIITY, OCOOAMBO e€(PEKTHUBHI A Yac €IAEMIH IyMH, AyKeE ITi-

216 Bpogenb ®. CpegusemHoe Mope 1 cpeamn3eMHOMOpPCKUn mup B anoxy ®ununna ll: B 3 u. Yactb
1. Ponb cpeppl / nep. ¢ dp. M.A. lOcuma. MockBa: A3biku cnaBaH. KynbTypbl. 2002. C. 271. (Studia
historica) (nani — bpogenb ®. CpegnsemHoe mope ...).

217 KpueoHoc B. 3 icTopii gianbHocTi rpekis y JIbBosi B XVI — nepuwiit nonosuHi XVII cT. // 3annckm
ictopuko-dinonoriyHoro ToBapuctea AHapiA bineybkoro. Kuis, 2003. Bun. 4, kH. 1. C. 116-124; Iln-
nbo . CXigHO3eMHOMOpPCbKi NPoayKTH .... C. 657-659.

218 Beprkioc (pp. verjus; nat. — agrestum) — KUC/INIA CiK 3 BUYaBIeHOTro Hel03pinoro BMHorpagy abo Arig.
Lia nonynapHa npunpasa y CTapononbCbKil KyxXHi Ha3nBanaca «agrest.
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HYBaAW CTAPOIIOABCHKI AlKapi Ta MpUPOAHHYHHIKH, 30KpeMa [IInvon Cupen-
cokuii (Cupesiyrn), aBTop cAaBHO3BicHOTO Ziehika (Kpaxis, 1613)".

/AaBHI CeKpeTH BHTOTOBACHHSA OLITY, YCITAAKOBAHI BIA CEPEAHBOBIYHOIO
HIMELIBKOTO Ta YeCbKOIrO KyXapcrsa, Oyau ommcani B Kuchmistrzostwie®. T1o-
IIpHU 1HO3EMHI IIPAKTUKH, OIIET B AKOCT!I HAMACKPABIIIIOTO aKIIEHTY B ITAAITPi
CapMATChKUX CMaKiB BBAKAAU CYTO CTapPOIIOABCHKOIO ITpuirpaBoro. Heaap-
Ma AOAABAHHA OIITY Yy IPOIIECI IIPUTOTYBAHHSA, HA IIPOTHUBATY HE3ACAYKEHO
PO3KPHTHKOBAHOMY BHHY, PaAuB arrororeT HarioHaAbHO! kyxHI C. Uepne-
KU,

Biabnr AocTymmEII OI1eT BKUBAHO, HOPIBHAHO 3 BHHOM, ACIIIO YACTIITIE —
y 20 penerrrypax (0A. 26 %) 30ipkn. YacTo BIH PEKOMEHAYETHCA B EAITHII
Bepcii — BUHHUI OIIET, a IHOAI O€3 KOHKPETH3AIl, 110 IIPH HATOAl BU3HAYAE

OYAB-AKHIA, 3ACOIABIIIOTO AOKAABHHIL, FATYHOK.
ITuso

TpaAUIIHIM CKAQAHHKOM Y PELENTypax BHCTYIIAE ITHBO, fKE BAPUAH
3 IIIEHUYIHOTO 200 AYMIHHOTO COAOAY, XMEAIO Ta BOAH. [T0AIOHO AO BHHA,
IIOIIIUPEHOTO § KpaiHaX KyABTYpHM BHHOpPOOCTBa, Ha TepeHax [loAabcpko-
AMTOBCBHKOI ACP/KABU B/KUBAHHSA Ta IIPOAYKYBAHHSA IIHBA OYAO ITOBCIOAHO AO-
CTYITHHM MicIIeBOMY 3araAosl. [Ipo TorogacHy monyAfapHICTh IHBOBAPIHHA Y
ABBOBI CBIAYATD IPUBIAEl Ta CTATYTH LIEXIB OPOBAPHHUKIB, 3AII0YATKOBAHNX B
micti B XV cr.*, 32 AAaBHBOIO TPAAUIIIEIO MicTAHAM /\BBOBA TAKOK CMaKyBa-
AO AOKaABHE ITUBO — «TPYHKH HE AHIIIE 3AOPOB, aA€ I CMaYHI», IIPO IO 3Ta-
AyBas xpouict B. 3imopoBua®®.

TpyHOK IPU3HAYABCA BAACHE AAA ITHTTH, AAKE IHCTOTA BOAH B EIIOXY ITO-

IMIPEHHSA EIAEMIN BUKAUKAAA B HaceAeHHs 11eBHI 3actrepexennsd. SI.K. 'ayp

219 Syrenski S. Zielnik Herbarzem z iezyka tacinskiego zowia. To iest Opisanie wiasne imion, ksztattu,
przyrodzenia, skutkow, y mocy Ziot wszelakich ... . Cracoviae: Bazyli Skalski, 1613; ony6n.: MPC,
t.Vl, 5. 293-295.

20 MPC, t. VIII, s. 287, 288.

2TMPC, t. 1, 5. 104.

222 EKoHoMiYHi npwusinei micta Jlsosa XV-XVIII cT.: npuBinei Ta ctaTyTn pemMiCHUYMNX LieXiB i KyneLbKmnx
Kopropauin / ynopaa. M. Kanpanb; Hayk. pea.: A. awkesuy, P. LLycT. [2-re Bunp. Bug. (enekTpoH.
BapiaHT)]. JIbBiB, 2013. C. 672-682; Kanpanb M. CTaTyTn peMiCHUUYMX LiexiB Ta KyneLbKux Koprnopa-
uin JibBoBa XV-XVIII cT. // YKpaiHa: KynbTypHa cnapLmHa, HauioHanbHa CBifOMICTb, Aep»KaBHICTb.
JlbBiB: IH-T yKpaiHo3HaBcTBa iM. |. Kpun'akesuua HAH Ykpainu, 2006. Bun. 15: Confraternitas: lOBi-
neriHniA 36ipHMK Ha noluaHy Apocnasa lcaesuua. C. 173.

23 Zimorowicz B. Historya miasta Lwowa, s. 362.
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IIPUCBATHB IMIAIOIIUM BAACTHBOCTAM ImBa pyopuxy «Diskurs o zdrowych
liquorach» y Skladzie abo skarben 1a 'y tpaxrari Oekonomika iemianska general-
na (Kpaxis, 1675). 3riAHO 3 aBTOPOM, Ha IIPOTUBATY BUHY, fIKE IIPUMHOKYE He-
AOAIKH B AFOASIX, SIKICHE TIMBO 3MIITHIOE AFOAMHY, YCYBAE OiAb, KOABKH TOITIO?,
[T1BO 32CTOCOBYBAAOCH fIK KOMIIOHEHT AAfl COYCIB, MAPUHAAIB, ITMBHOI ITOAMB-
KHI, CHPOBHHA AAfl OLITY T4 TOPIAKH; HOTO BHUKOPHUCTOBYBAAN B AIKYBAABHEX
IIPAKTHKAX, AOMAIITHbOMY TOCIIOAAPCTBI TOIIIO.

V pererrrapii muBO, IIOAIOHO AO IHIIHX TOTOYACHHX CIIOCOOIB, 30Kpe-
ma B Compendium ferculoruns>, dirypye B sixocti piakoi 6a3n coycy A0 pubHIX
crpaB. Ao KOpOIIa 3aIIpOIIOHOBAHE HEXMIABHE, TOOTO 0€3 AOMIIIIOK IipKyBa-
TOTO XMEATO, TIUBO 13 COAOAY («22. Karp po francusku do czarnej juchy»), a ra-
KOJK MOAOAE, HEBUTPHMAHE IIHBO B COyCi A0 pub’sa0i koBOacu («41. Kielbasa
[z] szczupaka albo karpia»). O4eBUAHO, MaFOTBCA Ha yBa3l ACIIEBi Ta CAAOKI

raTYHKI/I MiCHCBOFO ITBAa.

Buau Texnik Ta ixHA criermmdgika B penenTypax 30ipku

V 30ipui Podrigne potrawy 3 postenr, IO BIAABEPKAATOE KYABTYPY CMAKY CAIT,
ommcaHi crocodbw, AKi cPOPMYBAAHCA BHACAIAOK ICTOPHUKO-KYABTYPHHX, pe-
AIMHEX, €THIYHUX 1 reorpadiaHO-KAIMATHYHIX YHHHAKIB. AAE, IIEPEAYCIM,
PO3TAAHYTI AaAl TEXHIKM IIICHOI KyXHI BIATIOBIAAAHM KyAIHAPHHM CTaHAAPTAM
XVII cr., AKI BUKPHCTAAIZYBAAUCH IA BIIAHBOM 3aCAAHHYHUX IAEH KATOAHIIb-
KOTI'O ITOCTY Ta OB A32aHOI 3 HUM AIETETHKH.

V penenrypax pisHHX IaTyHKIB pHOM CIIOCTEPIra€MO IIPAKTHYHE BTi-
ACHHSA IHCTPYKIIN peHecancHuX (paxisriB-alerosoris. [Topasu C. ®Panimia
ITTOAO BapiHHA OIAOI IIABHOI pHOM ITOITUPIOBAAUCA HA IIYKY, CBIAUYCHHAM

YOro € YMMaAa HHU3Ka Bapiallii Bapenoi mykn. 3a C. Paaimixem, pudy M’axoi

224 Haur J.K. Oekonomika ziemianska generalna Punktami Partikularnemi, Interrogatoryami Gospodar-
skiemi, Praktyka Miesieczng, Modelluszami abo Tabutami Arithmetycznymi Obiasniona. Krakéw: w
drukarni dz. K. Schedla, 1675, k. 19, 20; idem, Skfad abo skarbiec, k. 162, 163.

25 MPC, t. |, Ryby sadzone albo po czesku, s. 135.
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Ta BOAOTOI HATypU ITOTPIOHO 3aIKaTH Ta CMAKUTH B OAHBI 200 MacAl, 00-
Ka49aBIIH B OOPOIIIHI, IO BIATBOPIOIOTE criocobu «35. Szaranki niewielkien,
«42. Smazone rybki rozmaite», «43. [Smazone rybki rozmaite inaczej]»* .
PuOy inmmux ratyskis, sokpema AuHa, C. ®aAlMbK peKOMEHAYBaB Bapu-
T 3 npurnpasamu («31. Okunie, liny moze tak warzy¢ nel brodo», «54. Lin po
wlosku warzony») abo samikatu («32. Lin nadziewany po wlosku»). Vci crpa-
BU 3 AMHA 3aITO3MYEHO BIA ITAAICBKUX KyXapiB — IPUXHUABHHKIB CEPEA3EM-
HOMOPCBKOI AleTetnrn®’. 3perrroro, He3Aia HaBeACHUX CIIOCObIB 3aIIPaBACH-
HA PUOH IPAHOIIAMU TAKOXK € BIAAVHHAM I'YMOPAABHOI MOAEAL XapUyBaHHH.
3BICHO, AAAEKO HE BCl PEIENTYPH HACAIAYBAAHM AlETHYHI B3ipIli, 30KpemMa
II€ CTOCYETHCSA CIIOCODY 3aIKaHHA PHOM Ha PyIITi (PEIriTKa Ha KIITAAT TPH-

a10), sxuit C. T'epka 8 XVII cr. Bxe He pekomeHAyBas?®

. Ycymeped 1ibomy,
ITPAKTUKYBAAOCH 3AIIKAHHA HA PYIITi, IIPO IO CBIAYATH ACKIABKA PEHENTYp
30ipkH (IIpo 11e HTUMETBCA AAAL).

He amBHO, 1110 cITeniaAi3ariero MICIIEBUX KyXapiB IIA BIIAHBOM Al€THY-
HUX, PEAINHHAX 3aCaA Ta HACAMIIEPEA BHACAIAOK BIAMIHHUX PHOHUX IaTyH-
KiB y Kpai craro npurortyBanusa puoOn. CepeA TeXHOAOILH TepMIigHOI 00pob-
KU IIPAKTHKYBAAUCA IIEPEAYCIM BAPIHHA, 3aIlKAHHA Ha PYIITI H POKHI Ta cMa-
JKEHHA CBLKOI pHOH, AKYy 3AOOPIOBAAH T. 3B. «Z4SZCZEM» — «TOHINEM» — HA
KIIITAAT IYCTOIO COyCy — 200 FOIIKOI0. OCOOAMBOCTI TEXHOAOTIH TOHIIY PO3-
TASTHEMO AQAL

3arasom y 57 crpaBax 3 puOu, pakiB i CAMMAKIB IIPEBAAIOE OA30BA TEXHi-
Ka BapinuAg — 33 penenrtypi rmosurii (0anspko 60 %0); TeXHOAOTIA 3aiKaHHA
3HAYHO BIACTA€ BIA BAapiHHA: 1i 3aCTOCOBAHO B 3 IO3UIIAX; 3PEIITOIO, BKPAIl
3piAKa MICIIEBI KyXapl OOHpaAK CMaKEHHS, BiA3HadeHe B | mo3mirii.

3adikcoBaHO ¥ KOMOIHOBaHI CIIOCOOM IIPUTOTYBAHHA pUOMN: BapiHHA +
cMakeHHs/ cMakeHHs + Bapinns 3actocosani B 11 penernrtypanx mosmiisx;
BapiHHs + 3arikanms/3amikanysg + BapiHuasa — y 5; 3aIKaHHS + CMAKECHHS —
2 nosumnifax. [TocAIAOBHO HOEAHYIOTBCA ABA CIIOCOOU (BAPIHHA T4 CMayKECH-
HA) V TPHU €TaIl: BapiHHA + CMayKeHHA + BapiHHA BIASHAYCHE y 2 PEIICIITY-
pax. 3perrroro, 3adpikcoBaHi BCl TPU TEXHIKM: 3alliKkaHHA + CMayKeHHA + Ba-

pinnda — B 1 pementypi.

26 Falimirz S., |. 45v-46.
27 MPC, t. VI, s. 106.
228 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 3. Rozd. Il. O rybach, s. 37.
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Orxe, Hainku 3 pubn Bapuan (58 %), Bapuan Ta cmamuaun (19 %), Bapu-
Am Ta 3amikaam (9 %), sanikasum (5 %), sanikasm ta cmaxuan (3,5 %), Bapn-
AM, CMAKHAN Ta 3HOBY BapuAH (3,5 %), BApHAM, 3aIHKAAT T2 CMAKHIAH (2 Y0).

Cepea TexHIK TEpMOOOPOOKH PUOH 3HAYHO IIEPEBAKAAO BAPIHHA, 3adDiK-
coBaHe B YnCAcHHHX pererntypax — y 33. [llompasaa, B meBHHX criocoOax
OIHMCAHE HE BAACHE BAPIHHA, 2 PAAIIIC TYIIKYBAHHA, aA€ YEPE3 HEAOCTATHIO
PO3BHHYTICTH (PAXOBOI TEPMIHOAOTI IIEH IIPOIEC Y TEKCTi 30IpKH OTOTOXK-
HIOETBCA 3 «BapinaAMy. [IpunariaHo 3ayBaxumo, 1o tepmia «dusié» (Tyrm-
KyBaTH) BKe (PITypye B TEKCTAX HBOTO IIEPIOAY, 30KPEMA B PYKOIIUCHIN 301p-
ui Gotowanie potraw oA. 1650 p. BaaaucaaBa PoraaiHcbKOro, HakeAbCHKOIO
KaIrreAsHa’”,

AoMiHyBaHHA BapiHHA B PELEITypax HAIrol 30IPKH BIAITOBIAAE 3aTaAb-
aiit Tenpaenmii XVII cr., ska sucsitAena Hacammepea y C. Uepnenpkoro B
Compendium ferculorum, ae € 3HaIHA BUOIPKA BAPEHUX PUOHUX AEAIKATECIB.

3ayBaKUMO, IIIO0 BHACAIAOK PEAITIHHIX OOMEKEHD yKe HApuKiHIl XV —
B XVI cr. y IIeHTPaABHOEBPOIIEHCPKUX — YECHKIH, IHOABCHKINH — ITPAKTHKAX
PO3BHUHYAHCA CIIELIAABHI IIICHI TEXHIKH BapiHHA O€3 KUpPY, 3 OIITOM, BH-
HOM, IIHBOM, OaKaAI€IO Ta IPUIIpaBaMU. 3 BAACHE IICHUX PHOHHUX PELIEITYP
30ipku 20 IIO3UILN B3araAl He MICTATH KUPOBUX iHrpealenTis: «1. Szczupak
z61ton, «19. Szczuka przypiekana do podlewy», «22. Karp po francusku do
czarnej juchy», «28. Szczupak pieczony przywarzony», «24. Szczupak z winem
W szarej jusze» TOIO. Y IICHOMY IEPEAIKY BIASHAYMMO BIAOMUI B €BPOIICH-
CBKIX IIPAKTHKAX CIOCIO BapiHHA «OAAKUTHOD PHOM 13 CIAAFO, OIITOM 1 BH-
HOM, Ha AKOMY 3YITHHHMOCSH AAAl.

Cyadun 3 Ha3B Ta AODIPHHX IIPOAYKTIB, AAKl 31 CTPaB IIPU3HAYAAM-
cA HE AWINE AAfl ACKETHYHOI TPAIlle3d, aA€ H IIPUKPAIIAAU ITaPaAHI ODIAM
200 OeHKeTH, IO TPAIAAAKCA B IiCHUN 11epioA: «27. Szczupak rosolowy do
krolewskiej juchy», «22. Karp po francusku do czarnej juchy», «41. Kietbasa [z]
szczupaka albo karpia», «37. Szczuka wielka §wieza, moze tez by¢ do podlewy
po ormiafisku» ToIo. 3 OrAfIAY Ha PEIIPE3EHTATUBHICTD CTPAB OE3 KUPY, Me-
TOA, IO cAras cBoimM kopinuam XVI cr., HAOyB HOTYKHOIO PO3BUTKY B Ia-
AMITBKUX ITICHHUX ITPAKTUKAX.

Ha nporuBary onmcasiii TexHiri 0e3 Kupy, ITaAlficbka MaHEpa IPHUTOTY-

BAHHA PUOH BHPI3HAECTHCA BAACHE AOAABAHHAM OAMBH. SIKIIIO 32 CTapOITOAB-

229 BR, rkps 1365 — mf BN: 8998; ony6s.: Dumanowski J.“Brassolety” i “rafiaty”, s. 480, 481.
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CBKOIO TEXHIKOIO IHOYAIO Ta IETPYIIKY AAfl TOHIIY ITOIIEPEAHBO YBapPIOBa-
A («1. Szczupak z61toy), TO, BIAIIOBIAHO AO ITAAINCBKOTO CTHAO, IIHOYAIO
OOOB’I3KOBO CMa/KHAH B CEPEA3EMHOMOpPCBKIH oAmBi («54. Lin po wlosku
warzony», «30. Szczupak po wlosku e/ brodo», «31. Okunie, liny moze tak
warzyC nel brodo). NOAABAHHAM OAHUBU TAKOXK BIAPI3HABCA CIOCIO 3aIliKaHHA
AmHA 110-iTasificekn «32. Lin nadziewany po wlosku» B mopiBusAHHI 3 Tpa-
AUIIAHIM 3arikanaam Oes3 kupy: «33. Szczuka przypiekana do podlewyy,
«19. Szczuka przypiekana do podlewy», «38. Szczupak z miodownikiem
pieczony», «28. Szczupak pieczony przywarzony». Tak y XVII cr., mopsa 3
ITICHOXO TEXHIKOIO BAapiHHA, B PEriOHI 3aCTOCOBYBAAHM 3alliKaHHA Ha PYIITI
6e3 KUPOBHX KOMITOHEHTIB.

Omxe, AAf 3aTAAY PELIEIITYP 3a3BUYAll BAACTHBE ITOCTAIIHE IIPUTOTYBAH-
uA. PuOy — myxky, Koporra, AuHa — IIOIIEPEAHBO BiABAPIOBAAH, ITOTIM 3aIIPaB-
AFIAHL «@4SZCZEM» — COYCOM i3 ITUOYAL, ITETPYIIKH, POASHHOK 20O ITOBHAAA
(«48. Karp do czarnej juchy»), rpyrm («50. Szczupak z gaszczem gruszkowymy),
repereprux Kpizb cuto («15. Hryhorowa juchay) abo apyrask («27. Szczupak
rosotowy do krélewskiej juchy»). Haaaai sanpaBaeny puOy Bike BapuAH AO
TOTOBHOCTI.

CreriaAbHIM CYIIyTHIM IIPHAOMOM BapiHHA OYAO 3aryIeHHA (PEAYKIIA)
COYCY, ITIO BU3HAYAAO HOTO rOTOBHICTB. O3HAKH PEAYKIIii COYCY CITOPAAITIHO
BiACTeKYIOTBCA B TekeTi: Kiedy wywreja, mastem zalaé, potym tq piotruszka z
jucha, az dobrze zgestwieje/KoAM 3aKUIIAATD, 3AANTH MACAOM, IIOTIM — TIEFO
IIETPYIIKOIO 3 IOXOIO, @K AOKH A0DOpe 3arycHe («6. Okunie do piotruszki»).
Ab6o: niechze dowiera, az polewki w miar¢ zostanie/Hexail AOBapIOETHCS, K
AOKH TOAUBKH 3aAHIIHTECA B Mipy («18. Szczupak do masta po rakusku).

InoAl puby Bapuam, a motim macMmakyBaau («3. Szczupak w rosole po
wegiersku») a0, HaBIAKH, — IIOIEPEAHBO 3aCMAKHBIIN, AAAl YBAPIOBAAT
(«20. Szczuka z czosnkiemy). CymakerHro pubOn (OKyH1, IIyKM) IIEPEAYE OOKa-
uyBaHHA (raHipyBanssd) ii B 6opormsi («20. Szczuka z czosnkiemy, «21. Szczu-
pak po poznansku do migdatéwr, «29. Okunie do angielskiej juchy», «35. Sza-
ranki niewielkie).

TexHIKy cMaKEHHA CHPOI pUOHN IIPAKTUKYBAAH 3PIAKA, 30KpEMa AAfA APIO-
HOI pudm: «42. Smazone rybki rozmaite». Kyxapi paArire KoMOIHYBaA CMaKEH-
HA 3 IHIIIMH cr1ocobamu. Tak, IIOIepeAHpO 3aIIEYEHUX MOAOAHUX KOPOIIB-

ITAPAHKIB AAAl THACMaKyBaAH Ta yBaproBaau («35. Szaranki niewielkiey), abo
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IIYKY CIOYATKY 3aIikaAn, a motiM cmaxuau («21. Szczupak po poznansku do
migdaléwy), abo Bapuan Ta emakuan («3. Szczupak w rosole po wegiersku).

Cepea nmposianux y XVII cr. crrocobiB TepMooOpoOKH pudH, KpiM Ba-
PIHHA Ta CMaKEHHA, IIPAKTUKYBAAM 3aIlKAHHA HAa IIOBIABHOMY BOTHI Ha Y-
mrri («19. Szczuka przypiekana do podlewy», «35. Szaranki niewielkiey,
«33. Szczuka przypiekana do podlewy», «28. Szczupak pieczony przywarzony,
«38. Szczupak z miodownikiem pieczony»), a Takox Ha pouxkHi («25. Szczupak
nadziewany», «32. Lin nadziewany po wlosku»). V AoxaAbHEX 1 3ar1O3maeHIX
CoCco0ax, fAKI IOXOAATH 3 PI3HUX €IIOX Ta ETHIYHUX TPAAUIIIN, BIASHAYNMO
ITOITUPEHICTD TTOETAITHUX TEXHIK.

3oxpema, IIPAKTUKYBAAOCH 3AIIKAHHA IIPOAYKTY AO 3apYM AHFOBAHHA, AO
CKOPHMHKHA — pHOM Ha POKHI 20O yCMaKEHHA MaKapOHy — BIAMIYeHE B iTa-
Alticpkux penentypax: «32. Lin nadziewany po wlosku» ta «61. Mak[a]ron
wloski». V 6apokoBHX cTpaBax BIASHAYHMO PUCH HOIYASPHOTO 3TOAOM KOAE-
pyBaHHA (AO OPYHATHOI CKOPUHKH), 110 9acTo 3raaye B. Beavonuaka B Kucharn
doskonatym XVIII cr.

Bupasuoro ocodausictro Podrignych potraw 3 postem € GaratocTyleHEBICTD
IIPUTOTYBAHHA, fIKA WAE BIA CEPEAHBOBIYHOI, 30KpeMa HIMEIBKOI, TPaAMIIii.
KiApkicTp IporIeciB 0OpOOKH, 3a TBEPAKEHHAM AOCAIAHHUIL CEPEAHBOBIIHOL
i M.B. Aaamcon, MmoTuByBaAacs OakaHHAM KyXaps IIEPEKOHATHCA B IIOBHII
TOTOBHOCTI M’sica 200 PHOM, a TAKOXK AASl ACMOHCTPALIl BAACHOI MaHCTEPHO-
cri®. Traaificekuit icropux bxi M. MoHTaHapi, BAYYHO BBAXKAFOYU aHAAOIOM
3a3HAYCHUX «KYMYAATHBHUX TEXHIK» CKAAAHICTD Ta KOMOIHOBAHICTH CEPEA-
HBOBIYHHX CMaKIB, PO3TAfHYB IX y IIPAKTUYIHOMY IAAHI — AK (ha3u OAHIET IIpo-
LIEAYPH, HEOOXIAHOI AASL PO3M AKIIICHHA Ta KOHCEPBYBAHHSA IIPOAYKTY IIEPEA
HACTYITHHM ITPUTOTyBaHHAM. He MeHIT BaKAUBIM y CepEAHBOBIUYI, 3aBAAKI
IIEPEXPECTIO TEXHIK, BUZHABAAN HAOYTTA OCOOAMBOIO CMAKY Ta KOHCHCTEHITT
xi*®". IMOBIPHO, CYKYIIHICTIO BCIX I[MX YMHHUKIB, BAACTUBHAX CEPEAHBOBIUHII
ECTETHIII PEIIEIITaPIIO, 1 ITOACHIOETHCA OAraTOCTYIIEHEBICTh TEPMOOOPOOKH T2
KOMOIHOBAHICTb MAHIIIYAALI, AKI BIAA3EPKAAIOIOTD PO3IAfAHYTI IIPUKAAAH.

Ormxe, monpu BUPAKEHHH OapOKOBUI Xapakrep 30ipku, OaraTocTylie-

HEBICTh BH3HAYHMO B TAKHX CTPaBax, 30Kpema I y AaBHIX, Ak: «19. Szczuka

230 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 138.
1 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 12.
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przypiekana do podlewy», «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy,
«25. «Szczupak nadziewany», «16. Raki nadziewane po ormianisku» Torro. Ha-
pukAaa, y «34. Okun, szczupak smazony po wegiersku» IokpokoBo repea-
OavaAuCcA 3alliKaHHA, IOTIM CMAKEHHS T4 HACAMKIHEIb — BAPIHHA Pa3soM 3
TOHIIIEM 3 BHHA, OIITY, POASHHOK 13 IPHIIpaBaMH Ta IHOyAero. OcTaHHIO,
CBOEIO YEProOIO, TAKOXK IOTYBAAH B KIABKAa €TAITB: CIIOYATKY BIABAPIOBAAH,
ITOTIM CMaKUAHM 1 3HOBY BIABApPIOBAaAM 3 prOOr0. XOdYa y IpOIECi TpuBa-
AOTO YBAPIOBAHHSA KyXap IIMABHO cTexkuB, abm «nie odmigkla ryba» (me
posM’AIKIImAacs puda), 3aiiBa TepMidHAa OOPOOKA HABPAA UM IIOKPAILyBaAa
XaPYOBY IIIHHICTH CTPABU.

Hapmaxm, B ITaAIFICBKHX PEIENTYPaX BIAHOCHO ITIBUAKE IIPUTOTYBAHHSA
OyAO 3BEACHE AO HEOOXIAHOTO CTYIIEHS TOTOBHOCTI pHOH, IO 30epiraro ii
cokoBuTicTh. CaMOOYTHICTD CTHAICTUKH PEIEIITYP «ITO-ITAAIFICHKID BIAA3EP-
KaATo€ cepist Aeaikarecis — «26. Ksigze nadziewane po wloskuy, «30. Szczupak
po wlosku zel brodo», «32. Lin nadziewiany po wlosku», sixa AoBoAnTS yIIpoBa-
AMKEHHS IIIX TEXHIK AO IaAMIBKOI KyxHi. ITaAificeki crrocoOn mpuroTyBaHHA
puOu B OyAbiioHi — myku, okyHs, AuHa («30. Szczupak po wlosku ne/ brodoy,
«31. Okunie, liny moze tak warzy¢ ne/ brodo», «54. Lin po wlosku warzony»)
AocHTb cx0:xi. PakTHIHO, 11e Bapiaril 3 HesHaYHIMU po30iLKHOCTAME. CITiAb-
HOIO AAfl HEX € TEXHIKA: CITOYATKY TpeOa CIracepyBaTH HA OAUBI IIHOYAIO, AAAL
YBApIOBATH PHOY 3 IIPUIIPABAMU: II[YKy — 3 OLITOM, a2 AUHA — 3 BUHOM. Y Ba-
piamTi «54. Lin po wlosku warzony» mpAaHOIII AO AHHA ITOAIOHI, K AO ITYKH,
TIABKH O€3 ITMHAMOHY Ta IMOupy. KarouoBa poab B ITaAICBKIX Ta B3araal B
CEPEA3EMHOMOPCHKUX PUOHHUX CTPaBaxX HAAEKAAA OAWBI, Ha fAKIH CITACEpOBa-
HO IIHOYAIO.

V rexuini nel brodo paauan BapUTH TaKOXK OKYHIB 1 AWHIB B 1HIIIH 11O3H-
uif — «31. Okunie, liny moze tak warzy¢ ne/ brodo», mo miaTBepAKye 3TasaHmit
croci0 BiABapeHOro AuHa Io-itaAificekn: «54. Lin po wlosku warzony». [Tpo-
Te, XOYa ITAAINCBKI CTPaBHU I HE IIEPEBAHTAKEHI 3aMBUMH €TallaMH TEPMO-
0OpOOKH, B HUX 30€PIrafoThCA O3HAKN DAraTOCTPYKTYPHOTO CMAKy (COAOAKO-
TOCTPO-KHCAI IHIPEAIEHTH), THIIOBI AASl apXaiIHOTrO KyxapcrBa. Sk Oaunmo 3
perenTyp, y IbOMY CEHCl KyXHS PEHECAHCHOI Ta paHHBOOAPOKOBOI ITaaill He
OyAa BUHATKOBOIO.

V TeKCTi OIMCAHO YCTAACHUN IPUHAOM ITaHIpyBaHHA puOH B OOpOII-

HI IepPeA CMaKEHHAM a0O0 3aIKaHHAM, IO CBIAYHTH IIPO HOTO IIOBCIOAHE

KyninapHi TexHonorii

91



IIOIIUPEHHSA, 30KPEMa B PEriOHAABHUX IIpakTHKAX. [lopmifini mmaTku pruon
Tpeda pereAbHO 0OKagaTH B OoporHi Ta cmaxuTH («29. Okunie do angielskie;
juchy») abo samikarm («35. Szaranki niewielkie»), a IHOAI TicAf 3arTiKaHHA — ITIE
it miacmaxuta: «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy.

CrieriaAbHIMU HABHYKAMU Ta ITOPAAKOM MaHIITYAALIH BIAPISHAAACA IIO-
IIEPEAHSA ITATOTOBKA IIPOAYKTY: ODOB’A3KOBE 3aMOYYBAHHA CYILICHOI KamOa-
AHM — «IITOKIIITY» — B AYAKHOMY PO34HHI, BIAOHBaHHA i cokuporo («5. Fladry
1 platanki albo rochy»); umienns, BUAAACHHS AYCKH, KapOYBaHHA, PO3IIAA-
tanpA 1mykn («19. Szczuka przypiekana do podlewy», «37. Szczuka wielka
swieza, moze tez by¢ do podlewy po ormiadskur, «28. Szczupak pieczony
przywarzony», «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy, «38. Szczupak z
miodownikiem pieczony»), okyas («29. Okunie do angielskiej juchy), rrapana
(«35. Szaranki niewielkie»), koporra («48. Karp do czarnej juchy»), Byrpa 3a Ao-
ITIOMOTOXO creriaabHoro Howxa («36. Wegorz do rosotu po krakowsku). Iymk-
TYaABHO HABOASMH METOA OOPOOKH CHPOTrO PUOHOTO IIPOAYKTY, aBTOP THM Ca-
MHM 2KI[EHTYBaB Ha HIOTO BAKAMBOCTI B 3araAbHOMY IHporiect. OTox i3 cepea-
HBOBIYYA IHCTPYKIII 3 BIPTYO3HOTO PO3IIAATAHHSA Ta HAPI3aHHA M 'Aca 200 puOH
BXOAUAM AO KOMIICHAIYMYy OCHOBHHX IIPOLICAYP KYXapCbKOIO MHUCTELTBA™Z.

3 AaBHUHU AASl KYXHI HODIAITETY OYAO BAACTHUBE IOAPIOHEHHA 0a30BO-
IO HPOAYKTY y cTpasi™. TexHika ¢ apIupyBaHHsI 3yCTPIYAETHCA B CEPEAHBO-
BIYHIX AKEPEAAX, 30KpeMa § CIIOCODI IPUTOTYBaHHA (PapIIUPOBAHOL IIyKH
3 mimenbkoro pykontucy Das Buoch von guoter Spise (6a. 1350 p.)**. Craposun-
HY METOAHUKY (papIIUpyBaHHSA YCITAAKYBaAd PEHECAHCHA KyAiHapisa [leHTpass-
uoi €Bporn — Vroprmuawn, Yexii, [ToApm, mIpo 1110 cBiAYaTs puOHI pererTy-
pu B Kuchmistrzostwie.

PosmaiTrs Ta pO3BUHEHICTH METOAIB PAPIIUPYBAHHA ACMOHCTPYE OE3AIT
upukAaAiB 3 kyxapcekux kaur XVII cr., macamuepea y Compendinm ferculorum
Ta B Modzie bardzo dobref™.

V 30ipui Podrigne potrawy g postens i3 57 penerrtyp 3 pubH, pakis 1 CAIMAaKiB
10 (17,5 %) crpaB mpeAcTaBACHI y BAACTHBIN AASl OAPOKOBOTO KyXapCTBa TEX-

Hiri apIIupyBaHHs.

22 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 164.

233 Albala K. Eating Right ..., p. 187.

24 Das Buoch von guoter Spise. Stuttgart, gedruckt auf Kosten des literarischen Vereins. 1844. (gani -
Das Buoch von guoter Spise). https://de.wikisource.org/wiki/Das_Buoch_von_guoter_Spise

235 [Ime. yncneHHi cnocobm y: MPC, t. |; t. II.
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Puby maunuasu moApiOHeHNM (papIrem i3 CyMIIIIIITIO AOAATKIB, IIOTIM 3a-
ImUBaAH if Ta 3amikaAu abo Bapuam: «25. Szczupak nadziewanyy, «26. Ksigze
nadziewane po wlosku», «32. Lin nadziewany po wlosku». Bumaraaa xyxap-
CBHKOI'O BMIHHS IIATOTOBKA TYILIKH IYKHA AAA (DAPIIIPYBAHHA, 30KPEMA AO Ha-
gpHEeHHA Ta 3aruBaHaa («25. Szczupak nadziewany»), a0 HaYMHEHHA AWHA
cyxyBatum diae mykn A 3amikauas («32. Lin nadziewany po wloskuy).

TexXHOAOTIMHO CXOKHM OYAO IPUTOTYBAHHA 3 IOAPIOHEHOT prON KOBOA-
CH — HaYuHEHHA puo saum dapiem kuriok («41. Kielbasa [z] szczupaka albo
karpia») Ta pu0’sanx cyOmpoayktiB — kcenmis («23. [Ksieniec]»).

Ao crieniaAbHIX METOAIB HAACKAAU BaPIHHA PHON y «OAAKUTHIN AYCII»
(«47. Karp do rosotur, «53. Szczupak do piotruszki, zacna a paniska potraway)
200 zamixauusg («38. Szczupak z miodownikiem pieczony») Ta cMaKeHHA «na
rumiano» — A0 pym’saoi ckopunkn («29. Okunie do angielskiej juchy).

OTixe, HABEACHI B PEIENTYPAX PEKOMEHAAI] IIPE3EHTYBAAN CYKYIIHICTD
[IPAKTHYHUX HABUYOK 3 PI3HUX PEriOHIB Ta 3 PISHUX TPAAHIIN, HCOOXIAHIX

AK AAL AOCBIAYEHHX KYAIHAPIB, TaK 1 AASl KyXapiB-aMaTOPIB.

Coycn: TpaAUITIFHINA IOHII Ta CKAAAHUKHI AO pUOH

3AaBHA CTAPOIIOABCBKE KYXapCTBO CAABHAOCH COYCaMH, aDO IIAAHBAMHU.
Tomy rycTuii coyc — T. 3B. «TOHII» — BBAKAAH CYTO TPAAHUIIIHOIO TEXHIKOIO
3aIIPABACHHSA HAIAKIB 3 prOH, M’sCa TOIIIO.

bapsucricts 1 opuriHaAbHIIT CMak PHOHHUX CTPAB BPAKAAU IHO3EMIIIB, fAKI
BIABIAYBAAH YKPATHCBKI 3eMAi, 30kpema dpanirysa I.A. e boraana, axmii Bu-
3HABAB HEIIEPEBEPIIICHUH PIBEHb MICIIEBUX KYAIHAPIB BAACHE Y IIPHIOTYBAH-
ui pubu*.

Cmak puUOHHX CTpaB BH3HAYABCA BMIHHAM KyXaps IPHIOTYBATH TOHIII.
Pererrrypu 30ipKu IIPE3EHTYIOTh YMMAAO KOMOIHAIIIN TOHIIy AO PHO 1 paxiB.

32 OCHOBY AAfl TOHIIy BUOUPAAHUCH OBOUl (IIMOYAf, IIETPYIIKA), 2 1HOAI
ce3oHH] PpyKTH (AOAYKA, TPYII Ta iH.). Y TOHIII TOPOAHI POCAHHH ITOCAHY-
BAAHUCD 13 COAOAKHMHU (PPyKTaMu a00 (PPYKTOBO-ATAHHM IIOBHAAOM 1 IIPH-
rpaBamu. CKAGAHHKH, 30KpEMa 9aCTO PEKOMEHAOBAHA IIHOYAS, TAKOXK TOTY-
BAAHCSA 3TIAHO 3 AIETUYHIME 3aCaAaMA. BIAAYHHSA X ITOPaA 3HAXOAUMO, Ha-

IIPHKAAA, ¥ coco01 ipurotyBanns myku: «30. Szczupak po wlosku nel brodo».

26 bonnaH [J1. ge. Onuc Ykpainu. C. 322.
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Ao y crrocobi «1. Szczupak z6tto» aBTOp yIEBHEHUIT ¥ CMAKOBUX II€peBarax
nuoyApHOTO roHITy: Moze tez 1 z sama cebulg bez piotruszki, tylko dostatek
cebule i mato nie smaczniej tak/Moxma Takox i Anie 3 camoro HOYACIO,
0€3 IIETPYIIKH, TIABKH BAOCTAAD IIUOYAL, 1 TAK 91 HE HAHCMAYHIIIIE.

Texnika TOHIIy OyAa TAKOIO: CITOYATKY 0a3y AASl COYCY — 0BOUl 2400 PpyK-
TH BIABAPIOBAAN/3aCMAKYBAAH, AAAL IX IlepeTHMpasm 4epe3 CHTO/APYLIAAK
3 AOAABAHHAM 31AAf, IIPSAHOIIIB, CYMIIIIIIO 3aAHMBAAM OCHOBHUN IIPOAYKT
Ta Bce yBaproBaan. Hemeperepri oBodi B rowi, Ak y crroco0i «1. Szczupak
206tor, cTaHOBHAM paAllle BUHATOK.

Orox y 57 3aIpOoIIOHOBAHUX CTPaBaxX 3 PUOH, PakiB, CAMMAKiB Haida-
crirre AAf coyciB obnpaam micresy neTpymmky — 18 (31,5 %) un rubyaro —
15 (monaa 26 %).

BiaBapena abo 3acMaikeHa IETPYIIKA CTAHOBHAA 0a3y COYCY, HAAAFOUH
ffomy B’A3KoCTi Ta rycroi koucucrenmii. [lerpymka komOiHyBasacs 31 cre-
IIAABHO BIABAPEHOIO 200 3aCMaKCHOIO — AASl TYMOPAABHOIO «BHIIPABACH-
HA» — HUOYACIO AAfL COYCY, AKHM 3aIIPABAAAH PUOY.

V ronImi BUKOPUCTOBYBAAH 3€ACHD 2400 KOPIHHSA IIETPYIIIKH, IHOAL 3MirIry-
roun iX. KOpiHHA HeTPYyIIKH 3aIpaBAAAHN Y BUINYKAHIH MaHepl: HOro Baph-
AL B MEAY, ITOTIM CMAKHAH 13 CEPEA3EMHOMOPCHKIMU IIPHUCMAKAMU AAfl COY-
cy: «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawa». 3riAHO 3 IHCTPYK-
niero «50. Szczupak z gaszczem gruszkowymy, aBTop paAuB yBapHTH I'OHII
3 KOPIHHA IIETPYIIKA Ta IPYII Y PIBHUX IIPOIOPLIAX, IPUIPABAAIOUN rrad-
PAHOM, TIEPIIEM, IIKPOM 200 MEAOM.

AAst 0a3; COyCy BKMBAAACA IIEKydYe-3irpiBarOY¥a MICIIeBa TOPOAMHA: dac-
ok («20. Szczuka z czosnkiemy) ta xpin («17. Szczupak po podgdrskuy). 3a
TBepAKeHHAM AocAiAHUIB M. Cikopebkoi Ta A, Alac-/AeBaHAOBCHKOL, THOYAS
Ta YACHHUK Ha CTOAl apUCTOKpaTiB OyAn TuroBumu AAf Cxiaof it LenTpasn-
Hoi €Bporm — Pocii, Peui [TocrmoanToi, are He BAACTUBUMH, 30KpeMa, AAA
Himeuuannu®’.

3riAHO 3 I'YMOPAABHOIO TEOPI€IO, IIPUKMETHOIO PHUCOIO TOTOYACHOTO
cMaKy OyAO KOMOIHYBAHHA TOPOAHHH 3 (ITA€OEHCHKOTO» PALIIOHY 3 eAlTapHU-
MU CKAGAHHKaMH. Tak, AOCTYIIHI ITOBCIOAHO XPIH i YaCHUK IIOCAHYBAAUCH 13

CEPEA3EMHOMOPCHKIM COAOAKHM MurAaseMm («17. Szczupak po podgorskuy,

237 Sikorska M., Dias-Lewandowska D. Jes¢ i pic ..., s. 118.
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«20. Szczuka z czosnkiemy). 3aBAAKH TAKOMY MIKCYBAHHIO «HHUIID) OBOUI Ta KO-
PEHEIIAOAM — YACHHUK, IIUOYAS 200 XPIH CTABAAU TIAHHMHU 3aMOKHOTO CTOAY.

BasxauBuM 1 CHMBOAIMHO 3HAYUMEM Y OAPOKOBIH €CTETHIN OYAO TPaKTy-
BaHHA KOABOPOBOI I'aMH TOHIIy. 3a0apBACHHA HAAABAAU ITIPUPOAHI OapBHH-
KI — CyMIITI AOKAABHUX Ta IMITOPTOBAHHUX IHIPEAIEHTIB, IIPO IO HAETHCA AAAlL
B Koaip B ecrerni 30ipku — Mi>k TEXHIKOIO Ta €KCIIpeciero.

Awnrrre 3piaka aBTOPH AOKAABHHUX 1 3aITO3MYEHUX PELEHTYP YHHKAIOTH
«KOPIHHA» y cKAaAl romry. Ilypusmom cmaky, Oe3 HpAHOINIB, BUPISHAETH-
CAl 3EACHHH COYC 3 IETPYIIKH T4 MOAOAOTO 3€ACHOIO TOPOIIKY, AKUH ITaCy-
BaB AO CYIIIEHOI METOAOM «IIITOKPIITy» KamOaan 3a perernrtyporo «5. Fladry
1 platanki albo rochy». OueBuAHO, Ha GAPOKOBOMY CTOAI 3€ACHA raMa TOHIILY
CIIPaBAfIAA OCOOAMBE €CTETUYHE BpaKEHHsA Ha ciiBTparesnukis. Lle piakicre
AASL 30IpKH BHKOPUCTAHHSA B COYCl 3€AGHOIO TOPOIIIKY, IO INHPOKO IIPaK-
THKYBAAOCH B €BPOIEHCHKUX — (DPAHIY3bKIH, HIMEIBKII, YeChKill Ta CTapo-
ITOABCHKIH KyXHAX.

I3 cOAOAKO-KHCATIX AOAATKIB ¥ COYCI AASL PHOH CMAKyBAAO AOMAIITHE ITO-
BuAAO 3 BrmmHI («41. Kielbasa [z] szczupaka abo karpiar, «48. Karp do czarnej
juchy»), IpUYOMY HACTIABKH IIABHOI KOHCHCTEHIII], 110 #oro Hapisaau. [To-
BHAAO HAA2BAAO IIOIIHOBAHOIO B OapOKO 3a0apBACHHS YOPHIN IOCL AAfA
pub’sunx kosoOac («41. Kielbasa [z] szczupaka abo karpia») abo aag xoporra
(«48. Karp do czarnej juchy»). YBapere 3a CIemiaAbHOIO TEXHIKOIO IIOBHAAO
CTAaHOBHAO 3BHYHUI HAIBIPOAYKT KOHCEPBAIlil Ce30HHUX (PPYKTIB 1 ATIA. Ix
YBAapPIOBAAI, CMAKHAN — «szmelcowaliy, CyIImAM AASl AOMAIITHBOTIO BIKUTKY 3
diapBapkoBoro Bpozkaro. Biaoma 1e 3 tpakratiB XVI cr. koHCepBarif 1mo-
BHAAQ OCODAMBOI ITOIYAAPHOCTI HaOyAa 32 OAPOKOBOI AOOH, PO IO CBIA-
unTh crocid, onpuaroanennit K. I'aypom y mopaanuxy Skfad abo skar-
biec... — «Powidl smazenie albo szmelcowanie»™®.

Cxonii CMaKOBHM, KOABOPOBHH Ta aPOMATHYHHEH edEKT MaB TaKOXK
BUTOHYCHHH «KOH(EKT» 3 YCMAKEHHX 20O yBapeHuX (DPYKTIB, AriA, OBO-
9iB, AKHH HIHYBAAN HACAMIIEPEA fK 3aCI0 AOMAIIIHBOTO AIKYBaHHA. Y HAIIIii
30IpIi AAf 3ATYIIEHHA BHHHOTO COYCY AO IIMAPAHKIB OOHPAAU «KOH(EKT»
(«35. Szaranki niewielkie») 3 HeBu3HaUeHHX (DPYKTIB.

Coycu A0 pHOM HPUIIPABAAAH 3aAAS 30aradeHHA CMAKy, KOABOPY Ta 3a-

TYyIIICHHA Hp}IHO—COAOAKI/IMI/I MCAiBHI/IKQ_MI/I, AK1 AOpiBHIOBaAI/ICH AO HpI/IHpaB.

28 Haur J.K. Skfad abo skarbiec ..., k. 76.
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TBepAl, AK KaMiHb, MECAIBHUKH IIOIEPEAHBO HATHPAAU HA TEPTIH Ta PO3-
YHHAAN B pHOHMX foxax i coycax: «19. Szczuka przypiekana do podlewy»,
«33. Szczuka przypiekana do podlewy», «38. Szczupak z miodownikiem
pieczony».

3riAHO 13 CEPEAHBOBIYHUMH IHCTPYKIIIAME, apOMATHI MEAIBHHKH PO3-
YMHAAM Y BHHI 3 IPAHOIIAMH Ta IIOAMBAAU IIE€IO CYMIIIIIIO CMaKEHY PHOY
(«42. Smazone rybki rozmaite»). MeAIBHUK OyB CyOCTAHIIEIO AAA 3ATYILICHHSA
Ta 3a0APBACHHA YOPHOI IOXH, AKOIO 3AIIPABAAAU ITOIYAAPHUH V IIICT CMAKO-
AMK-OMaHKY — puO’say kosOacy («41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpiay).

V cepeanni XVII cr. raanpki Kyxapl, 32 CEpEAHbOBIYHOIO TPAAHUIIIEFO,
LIMPOKO IIPAKTUKYBAAU AAf 3AIYILEHHS COyCiB xxeMan™ . JKemau ta Giamit
XAi0 3rapani B 11 pubnux crpasax (19 %).

I'pinkn 13 xeMA, XAID2, 2 TAKOXK CyXapi 3aryIyBaAnd CTPaBH i3 IyKH abo
mapern («55. Szczupak w czarnym korzeniuy, «40. Brzany w zielonej jusze»).
ITiacmaskeH] B OAMBI JKEMAH AOAABAAH AO coycy («53. Szczupak do piotruszki,
zacna a pafska potraway). CyMiIIIIIIIO 3 JKeMAaMu HadnHAAH myky («25. Szczu-
pak nadziewany», «26. Ksi¢ze nadziewane po wlosku»), amma («32. Lin na-
dziewany po wlosku), sarymmysaau 6iroc 3 pakis («44. Bigos z rakowr), ap-
mupysaAu micHy kosoacy («41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia»), pakosi
mmanmpi («56. Raki nadziewane po gdanskuy).

[Topsa i3 3aryIeHHAM COYCIB, 13 KEMA — 3 IIIEHUYHOTO 200 KUTHBOTO
XAi0a — pOOHAH 32 OPAMHAPHHUM CIIOCOOOM IPiHKN B perentypi «4. Szczupak
suchy». 3A00proBaTH TakKi IPIHKH AO IIYKH PAAHAOCA PO3TOIIAEHUM MACAOM,
3aBASKM YOMY IIiCHA IIyKa CTAaBAaAa KHPHOIO Ta KAAOPIHHOIO, IO IIHYBAAO-
ca B XVII cr. [Tokpariysases 1 cMak puO’A90ro m’sica, TEKCTypa AKOIO 3aBAA-
KI MaCcAy HabyBaAa HIKHOCTI.

I3 MacAOM BapiroBaAOCH y CKOPOMHI AHI CAAO, SIKE TAKOK AHIIIE 3PIAKA BH-
KOpHCTOByBaAOCA B puOHuX Haiakax («14. Szczuka do stoniny»). Hatomicts
y IICHUI IEPIOA, 3TIAHO 3 AABHIMU IIPAKTHKAMH, CAAO B PUOI1 IMITYBaB IIIMa-
TOYOK CyXOro xAi0ba. CaAo HaAaBAAO COKOBUTOCTI, OCOOAMBO BEAHKIH 32 PO3-
MIpOM IIyIIi, B AKOI IIIIABHA TEKCTypa M’sAca BUpi3HAAAcA cyxicTio. [Toeanan-
HA CaAa 3 IIEKYYUMH IPAHOIIAMU IIOM SIKIIIYBAAO TOCTPOTY Ta POOHAO pHOY

MACAAHMCTOXO.

29 Linde S.B. Stfownik, t. 6, s. 1029.
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3A00pIOBAACA MACAOM HE AHIIIE IIPICHOBOAHI ITyka 200 OkyHb («0. Oku-
nie do piotruszki»), are i cyIeHa B TeXHirl «IITOK(MIIIy» MOpPChKa pubda —
KaMOaAa, TAATAHKA, PHOA-TiTaApa, AO AKHUX aBTOP PAAHUB IIPH IIPUIOTYBAHHI
BKAACTH «BAOCTaAb MacAay» («5. Fladry i platanki albo rochy).

OTixe, MACAO AK TBAPUHHHI IIPOAYKT IIOCIAAAO 3HAYHE MICIIE V IIPAKTH-
KaX «MACASHOTO» IOCTy. BHACAIAOK IIBOroO OIABIIICTB CTPaB 3 MACAOM 3IPY-
IIOBAHO B Harmii 30ipui B pyopuri «Potrawy smazone» — 15 (26 %), mpucss-

YeHIN CTpaBaM 3 pUOH, PaKiB 1 CAUMAKIB.

Bukopucramua KHCAUX AOAATKIB y CcTpaBax 3 puown

Kaacuani KuCAL AOAQTKH AO pHOH, TaKi, IK OLIET, BUHO, KAUMOHID» 200
AMMOH, HACAMIIEPEA ITOACHIOBAAKCA PEKOMEHAALIAMI 3 AIETHYHHX TPaKTa-
118*Y. Veala 32 CEPEA3EMHOMOPCHKUMHE ITOPAAAME BAPUTH PUOY Y BUHI, B AO-
KAABHIH IIPAKTHIN TAKOK BUKOPHCTOBYBAAHM HEHTPAAI3YIOYl BAACTUBOCTI BU-
HOrpaAHux BuH. OCOOAMBO aKTyaABHHUM OYAO IIAKHCACHHS BHHOM M’fCa
IIYKH, IO MaAO IMIABHY KOHCHCTEHIIFO, BIIOAODAHOTO (CYAfYH 3 KIABKOCTI
CTPaB) KyXapsAMH, AKI HAMATaAMCh O3A0POBUTH, ITOM IKITUTH HOT'O Ta BOAHO-
yac — HelTpaAisyBaTu crenudidnmii 3ammax O6aropunua. KopuryBanaam Aad
I'YMOPAABHOIO «BHIIPABACHHMA» M’ACA IIYKH 3YMOBAEHI UHCAEHHI AOAATKH-
miakucAroBadl. Tak, 13 30 crpa i3 mykm 17 MICTATH KHCAI KOMIIOHEHTH —
OIIET, BUHO, IIUBO, K AUMOHI», BHHOIPAA, OAUBKH, KAIIEPCH, KHUCAY KAIIyCTY.

TorouacHuii Kyxap, TOTYFOYH pHUOY 3 BHHOM 20O OITTOM, HACAMIIEPEA
pOOHB {i KOPHCHIIIIOIO, THM CAMHUM ITOKPAIIYIOYH 1i CMAKOBI Ta apOMATHY-
HI BAACTUBOCTI. 3aBAAKH KHCAHM CKAQAHHUKAM 3’ABAABCA 1HIIIHH, HEIIPHPOA-
HUI KOAIp puOH, 1m0 Ayxe IiHyBasocs: «53. Szczupak do piotruszki, zacna
a panska potrawa». ¥V pe3yApTaTi KOPOI 3 HAHOAMKYOIO CTaBKa HAOYBAB
AMBHOTO OAAKHTHOIO BIATIHKY BiA YBApIOBAHHA Yy BUHHOMY COYCI 13 CIAATO:
«47. Karp do rosolu». Metoa au blean crap HaA3BHYAIHO IIOIYAAPHUM Y Ta-
crporomii @pamnrii XVII-XVIII cr. «baakuTaa prba» BIAIIOBiAaAa ecTeTHII
©apoKo 3 if IAFO30PHOIO OMAHAHUBICTIO IIIOAO IIEPBICHUX IHIPEAIEHTIB, IXHBO-
IO CMaKy Ta BUTAAAY. (AMB. IpO 11e B AMCKypc mocry y 36ipii).

Buno cranoBuAo piAKy 6a3y (OCHOBY) AAfl COYCIB, 3AIIPOIIOHOBAHMUX Y 3a-

raAl crpas. Y BUHI pPO3YHHAAN MEAIBHEK 13 psHOImaMu («42. Smazone rybki

240 Albala K. Eating Right ..., p. 242.
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rozmaite») a00 poasunku 3 repiem («35. Szaranki niewielkiey), a morim 3aAn-
BaAU PHOY TOTOBUM BUHHHM COYCOM COAOAKO-IIPAHOIO CMAKy.

V XVII cr1. AAf 3aTIpaBAECHHS pUOH KyXapi PErioHy TakoxK BUKOPHCTOBY-
BaAu immoprauH BruHHNN oret («14. Szczuka do stoniny», «6. Szczupak do
piotruszkiy, «36. Wegorz do rosolu po krakowsku» rorro). IHoal omer miairpi-
BaAu («2. Szczupak szaro po armanskuy, «47. Karp do rosotu).

Kpim BAacHE AIETHYHOrO BPIBHOBAKEHHSA BOAOIOI PHOM IACYIIYIOYHM
OIITOM, IIAKHCAEHHA BOAHOYAC 30€piraA0 TEKCTypy pHOM OIAOO Ta IMIAb-
HOIO, 3aI100iraAo ii pO3BAAIOBAHHIO T4 YCYBAAO CHEIUMIYHUIN 3amax. YTim,
IIEBHI PEMapKH B TEKCTi 3aCTEPIrafOTh BiA HAAMIPHOI KHCAOTHOCTI COyCy —
«zeby nie bylo barzo kwasno»/«1o6 ne 6yA0 3aHAATO KICAO», IPOIIOHYIOYN
posBecTr BUHHUIT orteT BOAOIO («17. Szczupak po podgorskuy).

ITopsia 3 BUHOM 20O OIITOM y YHCTOMY BUTASIAL, PIAKY OCHOBY AAfl COYCIB
CTAaHOBHAA CyMirm BuHa 3 orrroM: «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy,
«36. Wegorz do rosotu po krakowsku», «38. Szczuka wielka §wieza, moze tez
by¢ do podlewy po ormianiskuy, «29. Okunie do angielskiej juchy».

3ayBaKHMO, ITIO Y CTAPOHOABCHKHX ITpakTukax X VI-XVII cr. rresmi sup-
Hi IATYHKH pUOH, 30KpeMa Byrop, IIOIIPU PO3MAITTA CIIOCOOIB, B3araAl He Mic-
THAH OAUBH 200 MACAQ, HATOMICTb BUPA3HO aKIIECHTYBAAU KUCAOTY (BHHHIM
OIITOM, BUHOM, AITEABCHHAMH), IHOAL B ITOEAHAHHI 13 coroakicTio**!. He cra-
HOBHB BUHATKY I AcAikarecHmit «30. Wegorz do rosolu po krakowsku», 3Ba-
peHuIl y BUHHO-OIITOBOMY COYCI.

I3 pIAKHX CKAQAHHKIB AO COYCYy 20O MapHHAAY AOAABAAHM TaKOK MICIIEBE
IIHBO («MOAOAE», TOOTO IIOWHO 3BapeHEe, HEBUTPHMAHE ITHBO) AAfl IIPHCMa-
Ky — B KOMOIHAIIIl 3 OI[TOM, BUIITHEBUM IIOBUAAOM, MEAIBHUKOM, POA3HHKA-
Mu Ta B cymiri 3 Bunom («41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia»). [Tuso Ao-
IIOMAraAO B 3a0apBACGHHI CTPaBH, KOHIIEIITYaABHOMY B OapOKOBOMY KyXap-
crBi. Tak, 3a incTpykmiero «22. Karp po francusku do czarnej juchy» mepea-
0a4aAOCh YBAPIOBATH KOPOIIA B YOPHII FOCI — COYCi 3 AOAABAHHAM IIHBa O€3
BMICTY XMEAJO.

MO:KAHBO, ITA BIIAHBOM CEPEA3EMHOMOPCHKUX 3aITO3MYCHD AAA KHCAO-
COAOAKOIO COYCY 3aMiCTh BUHHOIO OIITY PEKOMEHAOBAHO CE30HHHH BHHO-
rpaA («15. Hryhorowa jucha») — kaacnmaHII KOMITOHEHT PHOHHX CTpaB, 30-

Kpema (ppaHITy3bKOT KyXH.

2T MPC, t. VIIl, s. 162, 326; MPC, t.1,5. 98, 143; t. I, 5. 113-114.
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Kpim 0asoBux BuHA 200 OIITY, KHCAHX HOTOK PHOI HAAABAAH CKHOOYKH
«AMIMOHIF», AK-OT B OPUTiHAABHII Form Bia Kyxaps I'puropa «15. Hryhorowa
jucha» Ta B OapokoBomy crrocobi «28. Szczupak pieczony przywarzony». Kuc-
AYBAaTOTIO IIPHUCMAKY COYCH AO IYKH Ta KOPOITa HAOYBAAH 3aBAAKH OAMBKAM 1
karrepcam: «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawar, «22. Karp
po francusku do czarnej juchy». B yropcexiit crpasi B iIKOCTI KHCAO cyOCTaH-
1ii AO BIABAPEHO! IIIYKH AOAABAAACHA CMAKEHA KHCAa KarrycTa: «3. Szczupak w
rosole po wegiersku.

3perToro, cepeA PIAKHX AOAATKIB BHOKPEMAFOETHCA CEPEA3ZEMHOMOP-
CbKa OAHMBA B AKOCTI IIPUIIPABU AAfA ITOKMBHOCTI Ta INKAHTHOIO IIPUCMAKY,
aAKe TIOKHBHICTD, JKUPHICTD AK PEAIKTOBI IIIHHOCTI 1K1 AOCATAAMCH 3aBAAKH
TPAAHUIIITHIM MaCAY Ta OAUBI, 4 B HEIIICHHUH IIEPIOA — CMAABIIIO.

V 30ipri, MOPAA 3 BUKOPUCTAHHAM OAHBH AAA CMAKCHHSA, BHPI3SHAEMO
ii cyTo fiIK IPHUIIPaBY, IIIO AOAABAAACA B HEBEAUKIN KIABKOCTL. LIiHHICTD OAH-
BU Y CTPaBl INAKPECACHA if TOYHHM AO3YBAaHHAM Y PEIEIITYPI, AK, HAIIPUKAAA,
y «29. Okunie do angielskiej juchy». Aast mpuroTyBaHHA aHIAIFCHKOT FOXH AO
OKYHA CepEA IHIPEAIEHTIB 3HAYUTHCA AOXKKA CBLKOI oamBu. Ermrer «cBimoi»
B/KHUTO HE BUITAAKOBO, OCKIABKH Y€pE3 TPHBAAE TPAHCIIOPTYBAHHSA OAHBH i3
CepeaseMHOMOP’S il CBIKICTD IPUPIBHIOBAAACA AO BIAMIHHOI AKOCTI, ITPO IIIO

BIKe HIITAOCH.

Crroco6u mpuroTyBaHHA PaKiB i CAUMAaKiB

Xoua 32 TOrO9acHOIO KAaCH(IKAITIEIO PAKOIIOAIOHI HAACKAAL AO PHOHOL
LIAPUHH, CIIOCOOH IXHBOIO IPUTOTYBAHHA MAAM BAACHY crenudiky. V Tek-
cti 30ipku Podrogne potrawy 3 posten? BIACYTHI OPAMHAPHI BIABAPEHI paku, IpoO-
Te (PIrypyroTh CKAAAHI 32 BUKOHAHHAM CTPABU — KAAOPIHHI, 31 CKOPOMHIMU
CKAQAHHKAMH, 200 HaBITaku — Aerki # micHi. Cepea cmocobiB X IPUroTyBaH-
HA, fK 1 3 prOO¥O, 3AEOIABITIOTO AOMIHYIOTH KOMOIHOBAHI.

3araaom y 30ipmi Bmireno 9 perenrtyp 3 pakamu. Paxis daprmumpysasn:
CIIOYATKY BIABAPIOBAAH, A ITOTIM, HAYHMHUBIIIN, CMAKHUAL, BAPHAHN 200 3aIliKa-
A («16. Raki nadziewane po ormianiskuy, «45. Raki nadziewane na piatek albo
posty, «56. Raki nadziewane po gdanisku», «57. Raki nadziewane po auszpur-
sku»); ix mmacepysaan B 6iroci («44. Bigos z rakéwn, «46. Bigos po inderlafsku
z rakéw»). 3 pakiB BUIOTOBAAAM IIAIITETH, TOPTH Ta Kperai («74. Pasztet
z rakow po francuskuy, «75. Tort z rakown, «76. Kreple z rakow moze tak

uczynic»), MOIYAAPHI y IIPUABOPHOT 3HATI.
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HacammepeA 3HAYHOIO KOIITKICTIO XapaKTE€PH3yBaAacA TEXHIKA 0OPOO-
ki paki. HalianokAaaHiITIe 115 IPOIIEAYPa BUKAAACHA Y BIPMEHCBKOMY CIIOCO-
61 «16. Raki nadziewane po ormiafiskuy. [licas mepsicHOrO BiAGOpPY 32 po3mi-
POM Ta OOPOOKH KUBUX BEAHKUX PAKIB (1110 BUMAraAO IIBUAKOI peakIiii Kyxa-
pfA) 3 IIHMHOK BUAAAAAUW TipKI HYTPOIIl — Ha KIITAAT TeMHOI HUTKH. Maniry-
Adniil 3 0OpOOKH PakiB Ta BUAAACHHSA HYTPOIIIB OIIMCAHO TakoxK y «44. Bigos
z rakow» Ta AOBOAIL y3araabHeHO B «45. Raki nadziewane na piatek albo post»,
A€ € AnIIe pemapka: wyjawszy wszytko z raka, bo gorzko/Buiimu Bce 3 paxa,
00 € TipKnIM.

Metoa cMaiKEHHA ACTKHX KPEIIAIB 3 pakamu (3 HiM. Krapfen) y «ranboxo-
MYy» 3KHPl Ha KIITAAT BepryHis orucye «76. Kreple z rakéw moze tak uczynicy.

V penenrrapii IpuBepTAIOTH yBAary CTPaBH 3 PakiB y HOIMHPEHIN TEXHIII
daprmpyBanua. Xodua BOHH CXOKi MIZK COOOIO, IIPOTE PEIIPE3EHTYIOTH Pi3Hi
perioHaAbHI Ta eTHIYHI Bapiamli. BupisHAeTbC AOKAAAHICTIO ITOKPOKOBA 1H-
cTpykuis (paprrmpyBaHHs BiA BipMeHChKHX Kyxapis «10. Raki nadziewane po
ormiafskuy. [ToXUBHUME € TAAHCHKHIT Ta ayrcOyp3bKuil crriocodou dpapriu-
pyBaHHA pakiB 3 AHIAME Ta MacAoM — «56. Raki nadziewane po gdansku» Ta
«57. Raki nadziewane po auszpursku». Kpim caprmpyBasss ckopoMHIMI
ITPOAYKTaMH, BiAKAaAaca W xapakrepHa Aaf XVII cr. penentypa Haumnen-
Hf PaKiB AAfA HICHEX AHIB 200 mocty «45. Raki nadziewane na piatek albo
post». TexHika B yCix c1ocobax MOAIOHA 1 BIAPISHAETBCA AHIIIE OAraTOCTyIIE-
HEBICTIO: BIABAPEHUX PAKIB IIICAS (DAPITHPYBAHHA 3HOBY YBAPIOBAAH, CMaKH-
A 200 3aIKAAH B ITAHIIHPAX.

I3 paxiB TOTyBaAM HOLYAAPHY B OapOKOBY AODY CideHHHY — Oiroc, fKy
3AIPABAAAH COAOAKHME Ta TOCTPUMU CKAaAHUKaMu. Aast «44. Bigos z rakéwy
pakiB CIIOYATKY AAfl 3aIVILICHHS BAPHAU 3 XAIOOM, AAAl, IIPHIIPABAAIOYN
BHHOM Ta «KOPIHHAM», cMaKHAH. l'oAraHAchKka Bepcia Oiroca «46. Bigos
po inderlansku z rakéw» Oyaa CKAAAHIIIIOO: 3BApPEHUX AO HAIIBIOTOBHOCTI
PaKiB CMaKHAW AO 3aPYM AHEHHS, a ITOTIM, 3MIITIABIIIH iX 13 IIPUIIPABAMH, Ba-
pHAML

Inosemni AeAlkarecw 3 pakiB BUMaraAm KyAiHapHOI BipryosHocti. OBo-
AOAIHHSA IPUABOPHHUMHU KyXapAMHU TEXHIKAMH (PPAHIIY3bKUX ITAIIITETIB Ta BH-
IIYKH AOAYYAAO 3AMOKHHX IAAHUYAH AO CEPEA3EMHOMOPCHKUX CMaKiB. BoA-
HOYAC, y IIHPOKOMY CEHCI, IIe CHIPHAAO IOABI HOBUHOK — aAAIITOBAHUX Ba-

piariii crpas, 30ara4yroun IPakTUKA HECIIOAIBAHUMU ITIAXOAAMH.
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Cyasan 3 TekcTy 301pKH, BUTOHYCHI CAUMAKH OYAH CTAAOIO ITO3UIIIEIO
ITICHOT'O Ta CKOPOMHOTO CTOAY. IHCTPYKIIii ITTOAO IXHBOTO IIPUTOTYBAHHSA BH-
kaaaeri B «9. Slimaki» — «13. [Inaczej]» ta B «49. Slimaki», ocranns e mcrmw
BapIaHTOM 3raAaHHUX BHIIIE.

CAMMAaK{ 3aIIPOIIOHOBAHI B PI3HHUX, KIABKACTAITHUX 32 TEXHIKOIO, BaplaH-
TAX: y BIABAPEHOMY Ta, HAAAAL, § cMamenomy Buragal («9. Slimakiy), riamvir
3 mpurpasaver («10. [Slimaki inaczej]») a6o moapiGHenmMm Az Giroca, 3 we-
pemarkamu 260 0e3 HuX, 3 s0Aykamu («11. [Inaczej|»), au BiaBapeHuMHT 3 Ka-
mycroro («12. [Inaczej]»). birocek — ciueHumy 31 CAUMAKIB — FOTYBAAH 3 OI[TOM
Ta cMaxkeHOrO nmoyaero («13. [Inaczej]»). ZKup AAf cMarKeHHA CAMMAKIB Ta-
KOJK BaplIOBaBCA: I OYAH MAaCAO 20O OAHBA, fIK y IICHIN peLenTypl 3 pyopu-
kit «Potrawy postne bez masta» («49. Slimaki»). Hassricts cepii pacdinosa-
HHX CTPaB 3 MOAFOCKIB 3HAMEHYBAAA BIAXIA BIA CTEPEOTHITHUX YIIEPEAKEHD T2
3MIHY TPEHAIB, IO H CIIPUYHMHHAO 3aIliKABACHHS CEPEA3EMHOMOPCHKIME

ACAIKATECAMU.

TexHoAOri] KaII, BUIIYKY T4 IyKePHUILITBA

3anporoHoBaHi y 30ipIi CIrocoOn BIAA3EPKAAIOBAAU 3araABHOEBPOIICH-
ChKi, 30KpeMa ITaAIFChbKI Ta (DPaHITy3bKi, MOAHI TEHAECHII B KOH(ITIOPHHUII-
TBI, BUIII4IIl, DOPOIIHAHNX BUPOOax. |HHOBAIIHI TEXHIKN B IIUX IaAy3fX BH-
KAaaeHl B pyopuri «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznych». He
MEHIITIH {HTEpPeC CTAHOBHAU TPAAWINIHI TEXHIKH MICIIEBOI Ta CEPEA3EMHO-
MOPCBKOI KyXHI 3 HPHIOTYBAHHA ITAAIFICBKOIO MaKapOHY, 4 TAKOMK BapiHHA
OapoxoBux Kar 3 pyopuku «Potrawy smazoney.

Ao HOBHHOK HaAeKaAH OICKBITH — 3 (DPAHITY3bKOI bisquit, 3 ITaAlFICHKOL
biscotto, MO O3HAYAE IEYECHHUH ABIY». 32 KAACHYIHOIO PEILEIITYPOIO OICKBIT
BUTOTOBASIAUL 3 fA€Ib, IIYKPY Ta OOpoOIIHa. BICKBIT, BIAOMUIT ITIe B peHEeCcaHC-
aiit Itaail, 6yB Tperaom y ®pannii XVII cr., 3BiAKH mOmmpuscs A0 iH-
mux Kpaif, 3okpema A0 [Toabri, Ae cTaB yAroOAeHoOr0 BuIiukoro. Ha aymxy
C. I'epku, OiCKBiTH, ITOPAA 3 MAPIIUIIAHAMH, IIPUPIBHIOBAAHCA AO KOPHCHIX
CMAKOAUKIB, fIKI 3MIITHIOIOTb AIOAHHY, 3aBAAKH 9YOMY OYAHU BaKAMBHUM 32CO-

242

OOM 3 AOMAIITHBOI AIITEKH . Y PE3yAbTaTI OITAHYBAHHA KyAlHApAMU IIOIY-

AAPHUX TEXHIK BUINYKH, y 301p1i BiAkAraancs Bepcii «77. Biskoty domowe» —

242 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 1. Rozdz. XVIII. O Chlebie, s. 10.
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OICKBITIB ITO-AOMAIITHBOMY, 4 TAKOK KPEIIAIB HA KIITAAT ITOHYHKIB 200 Bep-
ryuis — «71. Kreple. Ciasto na kreplew, «76. Kreple z rakdw moze tak uczyniéy.

3ayBasKHMO, IO B yCl 9aCH AAfA 3aMIIITyBaHHSA TICTA CIIEIIIAABHA yBara IIpH-
Alafrace Akocti 6oporaa. OAHEM 3 HARKPAIIHUX IATYHKIB AAS TicTa B Peul
[Mocroanriit XVII cr. Bu3HaBaAn ImmeHHYIHE OOPOIIHO, IO HOCTAYAAOCH 31
ABBOBA. 3 HPOTO BHITIKAAH BUPOOH AAAl HABHOATAUBIIINX IIPUABOPHIX PE3H-

ACHLIiI, 30kpeMa A0 cToAy Kopoast fua IIT Cobecrroro y Biasmosi*®

. He Aus-
HO, IIIO aBTOP OOPaB CaMe ABBIBCBKE OOPOIITHO AASl 3aMIIITyBAHHSA TiCTa HA Oi-
ckBit «77. Biskoty domowe». Burmikamus kaacmaaux OiCKBITIB ITOTPEOyBAAO
IPOOECIFTHOrO BMIHHS, 2 TAKOK IHAPYIHOIO HAYMHHA — AASl BUKAQAAHHS HIK-
HOI OICKBITHOI Macy OyB HEOOXIAHMI «IIBAPKYILIEBHH CITA» B AKOCTI (pOpMIL.

Crerianpaumu raaysamu B X VI cr. BU3HAYAAN ITAIITETHUIITBO Ta ITy-
KEPHUIITBO, fAKI BIMaraAu BHCOKOI KyxapchKoi kBaAidixarii. Mucrerrrso Bu-
IIKAHHA TAIITETIB, TOPTIB 1 TEXHIKKA KOHMITIOPIB Ta «IIYKPIB», B AKOMY CIICIIia-
AlzyBaAncs PpaHITy3bKi Ta ITAAIHICHKI KYAIHAPH, ITOIINPIOBAAOCA B €AITAPHIH
kyxHi [lenrpasbnoi Ta Cxianoi €Bpornn, 30kpema it Ha Tepenax Peui [Tocmo-
AnTOif Ta cyciAHbOI Yexii.

SckpaBum mpuxaasom pereniii PpaHIY3bKUX TEXHIK Ha 3aXIAHOYKpa-
fHCPKUX 3eMAfIX € CIOCIO BHINIKAHHA HAInTeTy 1mo-dpanmnyseku «74. Pasztet
z rakow po francuskuy.

V meii camuii 11epioA y PyKOIIMCHIH KyXapChKiM KHU31 YE€CHKUX IIAAXTH-
4iB Kuchaiskon knihu slechtickon 1645 p. Takox crrocrepira€éMo iHCTPYKII IOAO
3aMIITyBaHHA TICTa AAA (DPAHITY3BKHX IAIITETIB, TOPTIB, KpeHAiB ToImo. Ko-
MEHTapi CTOCOBHO (DOPMH BUINYKK 3 4ecbKOl KHUru** HaraAyroTh iHCTpyK-
niro apropa paniysskoro marrretry B Podrignych potrawach 3 postenr: Piecz
pasztet na ksztalt strucla/Ileun marrrer Ha kirraaT crpyueas («74. Pasztet z
rakéw po francuskuy).

V paHIy3pKiil BUIIYIN AAS HAYHHKH IIAINTETY 3 pakiB 1 PPyKTiB AOAA-
BAAOCA HIKHE 32 KOHCHCTEHINIEIO BEPIIKOBE MAaCAO, OCKIABKI y Ppanmii 3

XVI cr. tioro AO3BOASAOCS BXKHBATH B TTiCT>

. Hatomicte, kpiM oxuBHOI BH-
IIYKA 3 MACAOM Y (PPAHITY3bKOMY CTHAL, B PyOPHUIIl TAKOK € ITICHI AACOITI BiA

HapOOHHCHKUX IyKepHHKIB: «03. Mandolato narboniskie na post».

23 MPC, t. 1V, 5. 70, 75, 91, 93 etc.
244 Zibrt, s. 432-433.
245 Dumanowski J., Kasprzyk-Chevriaux M. Kaptony i szczezuje, s. 129.
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Kaacuani criocobu mykepauirrsa B XVI-XVII cr. Takoxk BHKpHUCTAAI3Y-
BAAHCA IIIA BIIAUBOM CEPEA3EMHOMOPCHKOI TpaAuiiii. Tak, 3 M3HBOro cepea-
HBOBIUUA Ha cepeAseMHOMOpChKkuX TepeHax Ppanmii, ITaaii, Karasowii ro-
TYBAAHM HYIY 3 MEAOM, 3 TOPIXaMU AIITIUHM, ITHI{ T4 3 MHTAAAEM — MAHAOAAQ-
TO. ['OpIXOBY HyIy OIHMCaHO B CTAPOKATAAOHCHKIN KyAiHapHIN 30ipui [/bre
de totes maneres de confits («Kuura mpo pi3HI CITOCOOM HIPUTOTYBAHHA COAOAO-
miBy) XIV cr., yKAAACHII A BIIAMBOM apabChKOIO LyKepHUIITBA™ Y.

TexHika BUTOTOBACHHA MaHAOAATO OyAa ITOAIOHOIO: HOrO pOOHAM Ha
OCHOBI CHPOITY 3 MEAY, 3MIIIIAHOIO 3 AEYHUM OIAKOM, IOTIM AOAABAAH ITIA-
COAOAKEHNI MHTAAAB, MACy PO3KAYYBAAM HA AOIIII Ta HAPI3AAU TEIIAOIO.
CriertiaAbHy IIPOLIEAYPY, fIKA 3AABHA 3aCTOCOBYBAAACH B IIYKEPHHIITBI, CTa-
HOBHAO 30MBAHHA OXOAOAKCHHX OIAKIB B OAHOMY HAIIPSAMI, fIK ITHIIIE aBTOP:
Mieszaj na panewce zimnej wiercimakiem jednostajnie, az bedzie biato jako
mleko/30uit B oanH Oik BEPLIUMAKOM B OXOAOAKCHIM ITaHIBIU, IIOKH He
1obiAie Ak MOAOKO («63. Mandolato narbonskie na post»).

A0 IiCHUX TEXHIK CEPEA3EMHOMOPCHKUX COAOAOIIIB AOAYIAETHCA CTAPO-
IIOABCBKIH CHIOCIO micHOTO Kaaa4a «72. Kotacz na post». Ticto Ha micHi Ka-
Aad4l 3aMIITyBAAOCA HE3BUYHUM CITOCOOOM: DOPOIIHO AAA €AACTUYIHOCTI 3a-
MICTD fIEIb CKACIOBAAU IIEPETEPTOIO PUO’AUOIO IKPOFO. 3ayBasKUMO, IO Ce-
KPETH TICTA 3 CYBOPUM AOTPHUMAHHAM ITICHUX IIPABUA IIPAKTHKYBAAU HE TIAB-
ku Kyxapi ['aamaunn, a i1, 3okpema, Beankoro kussiBcrsa AntoBcskoro®”.

Crroci6 3amiryBaHHA TiCTa 3 PHO’IOIO IKPOIO B IICHUIN IIEPIOA BU3HA-
BaBcA 0a30BUM. KpiM KkaAadiB, 3 TAKOTIO TICTA TAKOK BHINKAAH IIAfILIKH 3 PO-
ASHHKAMH T2 IrappaHoM. AAKE IIPUTOTYBAHHSA MICHUX HAIAKIB 3 OOMEKEHOTO
HaOOPY IIPOAYKTIB BUMAraAO BiA KyAIHAPIB OCOOANBOI BHHAXIAAHBOCTI.

Cepea Oe3Aldl TTOKUBHUX KAILl OIHCAHO Kair 3 Oysmum: «58. Kasza z
kwiatu bialego» ta «59. Kasza ze bzowych jagdd». KsitkoBo-Oy3uHOBa Karra
«58. Kasza z kwiatu bialego», 3amicts 3Bm<HO! TOMOreHHOI KOHCHCTEHIII,
MaAa BHTAAA KAIOCOK, TOMY il MOKHA TPAKTYBATH fIK CTPaBY-3araAKy OIAOTO

KOABODPY.

246 Hryszko R. Llibre de totes maneres de confits. Ksiega o réznych sposobach przyrzadzania stody-
czy - starokatalonski zbidr przepiséw kulinarnych z XIV wieku, Zeszyty “Naukowe Uniwersytetu Ja-
giellonskiego. Prace historyczne’, nr 137, 2010, Rozdz. XXXI. Aby zrobi¢ nugat z orzeszkéw pinio-
wych z miodem; Rozdz. XXXII. Aby zrobi¢ nugat z orzechéw laskowymi, s. 204-205.

27 MPC, t. I, Baba z ikry szczupakowej, s. 197.
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V cruAl 6apoKOBOI €CTETHKH BUTPHUMAHA 1 APyra Kaila 3 friA Oy3uHum —
«59. Kasza ze bzowych jagdd», 3aBasiku skuM BoHA HaOyBaAa TeMHO-(IO-
AETOBOTO BIATIHKY, OKPIM TOTO IIPHUIIPABAAAACH BHHOM, IPAHOIIAMI Ta Me-
AIBHIKOM. OOUABI KaIlli He HAAEKAAU AO ITIICHOTO MEHIO, aAKE MICTHAN
ckopomHi iHrpeaierTH: «58. Kasza z kwiatu bialego» — MoAOKO aAst BapiH-
HA LBITY, ANALA AAS 3AMIIIIYBAHHSA TICTA HA KAIOCKH, 4 B cr1oco0i «59. Kasza
ze bzowych jagéd» 3amicTe BHHA HaBITH IIPOITOHYBAAACS M SICHA IIOAHMBKA.

V' perioni Takox IIHYBAAHCHA CIIEIIAaABHI METOAM KOHcepBaril (pyk-
TIB T4 COAOAKO-IIKAHTHUX IIPHUIIPAB 3 HUX, 30KpeMa: IHACYIIIEHHA IIEPCUKIB
y 1medi AAf TpuBaAOro 30epiranus («65. Brzoskwinie suchey), dppykrosa my-
mrrapAa («66. Musztarda bononskay) Ta 30epesKeHmIT 32 MyATAHCBKHM CIIOCO-
OOM CBIKHI BHHOTPAA, AKIM HACOAOAKYBAAUCH HE3AACKHO BIA IOPHU POKY
(«67. Wino w gronach $wieze, do roku tak przechowasz po multanskuy). Tomy
TPEHAOBI CIIOCOOH KOH(EKTIB 1 MyIITAPAH B ITAAIFICBKOMY CTHAIL, IIPH3HA-
YeHI AAl TPHUBAAOTO 30epiraHHfA, ITOAIOHO AO iHCTPyKil 31 30epiraHHsA BU-
HOTpaAy 3 Baaaxii, 30arauyBan perioHaAbHHI AOCBIA HOBHMU iACAMI.

[IloAo TexHIK TEPMOOOPOOKH ACCEPTHHX Ta COAOAKO-COAOHYBATHX CMa-
KOAUKIB, TO IX BHIIKaAM a0O IIACYINYBAAH B II€9i HA ITOBIABHOMY BOTHI
(«77. Biskoty domowe», «65. Brzoskwinie suche», «74. Pasztet z rakow po fran-
cusku») 200 Ha ByriabHOMY BorHi («73. Tort niepospolity krakowski», «75. Tort
z rakéwy). AAsl pIBHOMIPHOTO BHINIKAHHA BYTIAAA HAKAAAAAH 3BEPXy Ha IIa-
TEABHIO, AKOIO, HA KIITAAT KPHUIIKH, HAKpHBAaAN TOPT. Kpemai cmamuam B
maniBii B Macai: «71. Kreple. Ciasto na krepley, «76. Kreple z rakéw moze
tak uczynié». bickBiTr BuIIiKaAH Ha CAAOKOMY BOTHI Ha ITOABIHHII ITIAAOZKIII:
«77. Biskoty domowe».

[Iponec nmpurorysanns karu y «58. Kasza z kwiatu biatego» Ta «59. Kasza
ze bzowych jagdd» OyB KOMOIHOBAHIM 1 CKAQAABCA 3 TAKUX IIPOLICAYP: BapiH-
Hfl IIBITY, IPOIUAKYBAHHSA, 3aMIIITYBAHHA TICTA AASl KAFOCOK T2 IX BAPIHHA B MO-
Aori. ADO: pO3TOBYCHHS ATIA OY3HHI 3 AOAATKAMIL, IICPETUPAHHS Ta BAPIHHI.

3apyM’IHFOBAHHSA ITPU BUITKAHHI T4 CMaKEHHI OYAO CTAAOO O3HAKOIO IO-
TOBHOCTI BUPOOIB 3 TicTa — ITaAllicbkoro MakapoHy («61. Mak[a]ron wloski»),
kperaiB («71. Kreple. Ciasto na krepley), Topris («70. Mniszy tort wloski»).
AAfl BI3yaABHO IIPUBAOAMBOTO CTYIICHS TOTOBHOCTI KyXapIO HEOOXIAHO OyAO
CTEKUTH 32 BHIIIKAHHAM: TOPT PEKOMEHAYBaAocs «pokrywka wielkg nakrywszy
i na nie ognia naktas¢, zeby przyrumienialo»/HakpuBIII BEAHKOIO KPHIIIKOO

Ta HAKAACTH Ha Hel BOTHIO, abu 3apym’aHnAocs («70. Mniszy tort wioski»).
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amirryBaHHA TicTa Ta HOro POPMyBAHHA AASl PISHUX BUAIB BHIIYKH Ta-
KO’K MaAH BIAMIHHOCTL. BIATIOBIAHO AAfl KPEIIAIB IIPHU3HAYAAOCH PIAKE TICTO
(«71. Kreple. Ciasto na krepley), sike yemaxyBaau B sKupi — MacAl. Aad Top-
TIB TICTO 3aMIIIIYyBAAHM B KOTEAKY, BOYCBHAD YCTAACHUM CIIOCOOOM — «32 3BH-
gaem»: «75. Tort z rakéwy, a Ipy BUIIIKAHHI TOPT 3aKPUBAAHU 3BEPXY BIYKOM
(«73. Tort niepospolity krakowski», «75. Tort z rakoéw») abo IOKPHBKOIO
(«70. Mniszy tort wloski»). Hixuoro xoHcHCTeHITIEIO TicTa BUpI3HAAKCA Ol-
CKBITH, fIKI CIIEpIITy MaAH «zetna» — 3aCTUTHYTH — IIEPEA ITOBIABHUM BHIII-
KaHHAM y Herapsad4in medi: «77. Biskoty domowen.

CreriaAbHUX IIPOIIEAYP OTPEOYBAAO MOAHE B CBPOIIl HAIITETHHIITBO.
[TarrreTn BUIIKAAM 3 AHCTKOBOIO TiCTa: IIPOIIEAYPY BHINKAHHA €EMHOCTI 3 Ti-
cTa Ta HOro POPMyBAHHA AAfl HAYHMHEHHS IKAHTHUM (PapIlieM aBTOpP OIIH-
cye y cnocobi «74. Pasztet z rakdw po francuskuy: «[leun marrrer Ha KIrraAT
CTPYILIEAS, TAPHO PO3KPA 3BEPXy Ta BUOEPU 3 HHOIO CEPEAUHYY.

Ormxe, B perenrapii BUKAAACHI TEXHIKHA 3aMIIITyBAHHA TICTa AAA TPAAH-
IIAHAX Ta HEBIAOMHX y perioHi pi3HOBHAIB BuIIiYkH. MOAHI cepeA3eMHO-
MOPCBKL (DPYKTOBI A€CEPTH Ta COAOAOIL, fIKi Ha OATHKIBIIIMHI BUTOTOBAS-
AHM BUHATKOBO CIT€HIAAICTH, CTAHOBUAU IIPAKTHYHUH IHTEPEC AAS TAAHIIBKIX
KyXapiB-yHiBepcaAiB.

V TeKkcTi BUCBITACHO HH3KY PISHOMAHITHHX MAHIIYAALUH AAf BHPOOIB 3
TicTa: BUIIKAHHA €MHOCTI AAfl ITAIITETIB Ta BAacHE iX (pOpMyBaHH:A, IIPOCi-
IOBaHHA DOPOIIIHA AAfl TIACTH, IIPUTOTYBAHHA T. 3B. KOHBEPTA 3 TICTA AAA Ka-
AIIIAHIB, IIPUTOTYBAHHSA IHABIFHOI IAAOMKKH AAf OICKBITIB, 3MIIITYBAHHSA IIy-
Kpy 3 OlAKaMH, TPOAHAOBOIO BOAKOIO, 3aMIIIYBAHHA IIICHOTO TiCTa 3 IKpH
toro. [TopAA 3 TuMm ommcani IpUItOMH, ITIO 3aCTOCOBYBAAUCH B ITYKEPHH-
7Bl Ta KOHMITIOPHUIITBI: 30MBAHHA XOAOAHHX OIAKIB AASl MAHAOAQTO 200
KaAIITaHIB, PO3Ka9yBAHHA MUTAAACBOI MACH HA BOAOTIH AOIIIII AAf MAHAOAQ-
TO, BATOTOBACHHSA ITAACTA TICTA — T. 3B. KOHBEPTA AASl KAAIITIAHIB, 3aITIKAHHA —
WIIACYIIYBAHHSA» IIEPCUKIB y II€i, IEPETHPAHHA IPIHIl AAS DPYKTOBOI My-
INTAPAM B AOHHHII AO YCYBaHHSA TIPKOTH, PO3TOBYEHHSA I[YKPY KaHAPY Ta
MHTAQAO AAl MOCTAY9IOAL 1 TACTH «IiA DPYKTID.

32CaAHHYOIO YMOBOIO AAfA BAAAOI BHIIYKH BBA/KAAOCH PETEABHE IIPOCI-
roBanHA OoporrHa («70. Pasta na owoce niedete»). Buxkopucranusa mpsiaO-
IIiB fAK IHIPEAIEHTIB AO BHIIYKU Ta AACOIIIB II€PEADAYAAO IIOIIEPEAHI IIPO-

IIecH {XHBOI'O ITOAPIOHEHHSHA, 3PO3YMIAl 3 KOHTEKCTY: TAK, HAAMYKH ITHHAMOHY
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Hatupasn AAf Ticta («70. Pasta na owoce niedetey), 3epHATA aHICY TOBKAK
AAs OickBiTiB («77. Biskoty domowey), a madpas — Aast 3a0apBACHHSA B KOB-
it koAlp kperais («71. Kreple. Ciasto na kreplew). Takoxk moaApiOHIOBaAn
(TOBKAHM Ta IIEPETHUPAAH) IHII CKAAAHHKH: OIAHMH XAIO 3aMicTh OOpOIITHA fK
OCHOBY AASl IIe4MBa MOCTa94iOAl («68. Mastaczoly»), Iykop kaHap Ta MHTAAAB
AAfL MOCTAdgiOAl («68. Mastaczoly»), mykop kamap aas OicksiTiB («77. Bis-
koty domowe»). OcoOAUBO PETEABHO ITOAPIOHIOBATH IIYKOP HA KINTAAT
IIYAPH IIPOIINCYBaB CIIOCIO TOBUeHUX KaAlraniB «64. Kaliszany tlucz[one]».

Sk ye HrAocs BHIIE, IPAIIEMICTKI IIPOLIEAYPH B IIYKEPHHUIITBI, fIK, Ha-
IIPUKAAA, PETEABHE IIOAPIOHEHHS I[YKPY, PO3YMIFOTHCA 32 KOHTEKCTOM. ABTOP
BKa3y€ IHIPEAICHTH, AKI CAIA OYAO mepBicHO oOpoburn. Tak, AAd MaHAOAA-
TO Ta IIEPCHKOBOTO ACCEPTy OYB HEOOXIAHUII IIIANI, OYNIIICHIH TA BUCYIIIC-
Hui Muraasb («63. Mandolato narbonskie na post», «65. Brzoskwinie suchey):
Miej obtupionych i dobrze wysuszonych migdaléw z potrzebe catych/Maii
AOOpE BHCYIIICHHUI Ta OYHINECHUN IiANH MHUTAAAB — «63. Mandolato narbon-
skie na post».

He meHImoro kAomory B KOHMITIOPHHUITTBL AASl CLIOCOOY «66. Musztarda
bonofiska» Bumarara He 3a3HaYECHA B TEKCTi IMATOTOBKA — BApIHHA 9H CMa-
’KEHHSA B IyKPl — 3aI[yKPOBAHHUX AIICABCHHIB, AMMOHIB, (PiroBOro (iHKHpHO-
ro) koudexry. CrieriaAbHIM, AOCHTB IPALIEMICTKIM IIPOLIECOM OYAO AFOTPO-
BaHHA (OYUINEHHA) MEAY, 3TAAAHOTO AK CKAAAHUK Y TOTOBOMY BHTAfAAL Bode-
BUADB, 3aI1aCAMHU KAaHAHU30BAHUX (DPYKTIB Ta AFOTPOBAHOIO MEAY — IHIPEAIEH-
TIB OOAOHCBHKOI MyIIITAPAH — 320€3IIEIYBAANCH AOMAIITHI AIITEKN Ta CIIKAPHI,
OCKIABKH TIPO IXHE BUPOOAECHHA B TEKCTI He 3a3HadaeThcsA. Hatomicts aBTOp
ITOKPOKOBO IHCTPYKTYBaB IOAO IIPUTOTYBAHHSA Ti€l K MyILITAPAU: YOPHY Iip-
YHIIO0 HEOOXIAHO OYAO PETEABHO ITOTOBKTH B AOHHHUIIL, IIPOLIANTH, OOIIIIIa-
PUTH OKPOIIOM, a IIOTIM IIEPETEPTH BEPIIMMAKOM AO YCYHEHHSA IIPKOTH, AAAl
PETEABHO BHMIIITYBATH 1i 3 MEAOM, IIPAHOINAMY Ta 1HIIIMU KOMIIOHEHTAM.
AKIIEHTOBAHO TaKOK Ha ACTAAAX IIPOIIEAYP Y KOH(DITFOPHHIITBI, 30KpeMa Ha
PO3YMHEHHI CKPYIIyAa IIH/KMA B ITHHAMOHOBIH BOAL Hacamkiners mikanTHY
MYIITapAY — CBATKOBHIT CMAKOAUK PIA3BAHOI IIOPH — PAARAOCH AODOPE CXOBa-
. Orox nommpeni B CepeaseMHOMOP’T, aae HesBI4HI AAf CxiaHOI €Bpor
TEXHIKH T2 IIPOAYKTH 3 ITAAIFICHKOIO KOH(MITIOPHHUIITBA BUMATaAH ITOCAIAOB-
HOTO IHCTPYKTKY AAfA Kyxapis periony. Lle came crocyBarocs ¥ IHITIUX KAa-

CHYHIX (DPAHITY3bKUX Ta ITAAIFICHKUX CTPaB.
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3pernIToro, PO3TAAAAFOYH CTUAD KYXHi, TEXHOAOTI Ta IIPOAYKTH, IHAKpeC-
AMMO aAAITYBaHHA OA30BUX PELEHTYP 1 3aMiHY €K30TUYHHUX CKAAAHHKIB Ha
OiabIr AocTyrHL. Bepcis TopTy y 301pIi aAaIITyBaAaCsS TAAHIIBKIM KyXapeM 3
ypaxyBaHHAM AOKAABHHX ITIPOAYKTIB, TOMY CXIAHHUH IH/KHpP 3aMIITIEHO MiCIie-
BIMH COAOAKHMH cOpTaMu A0AyK: «75. Tort z rakown.

3ayBakuMO, IO B mepioA Harwmcauusa Podrigne potrawy 3 postem — B ce-
peanni XVII cr. — 3a3Haveni mamrretu 3 TOPTAMH TOTYBAAH Ti cami Kyxa-
pl, IO 1T MAHAOAATO 3 IHIIHNMH COAOAOIIAMH, OCKIABKH B Peut Ilocrmoan-
TiHt paxoBe PO3IIOAIACHHA HA MAIITETHUKIB 1 IIYKEPHUKIB BIAOYAOCH AHIIIE Y
XVIII cr.”*, a 'y cxiaanx nposinnisx Koporwu, HIMOBIPHO, 11e CTAAOCH IIe I1i3-
mirre. OTok y 301pIi Ipe3eHTyBaAacs CyMa TEXHIK, 30KPEMa 3 E€KCKAFO3HB-
HOIO IIyKEPHHUIITBA, AKUMH MaB BOAOAITH KyXap-yHIBEPCAA TAAHUIIBKUX apH-
CTOKpaTHYHUX AOMIB. KyAiHapHA KyABTypa Ha 3aXIAHOYKPAiHCBKHX 3EMAAX Y
XVII cr. posBuBasaca B pPe3yAbTaTi IOEAHAHHA KOCMOIIOAITHYHUX CIOCOOIB
1 TPAAMIIIHIX AOMAIITHIX HABHYOK, MICIIEBHX IIPOAYKTIB Ta €K30TUYIHHUX IIPH-

IIPaB, 4 TAKOXK, IO AYiKE BaKAUBO, — IHAUBIAYAABHOI MAalCTEPHOCTI KyXapsl.

Koaip B ecreTni 30ipku — Mi>K TEXHIKOFO Ta €KCIIPECI€F0

AAf ecrernkn OapOKOBOI KyXHI KOHIICIITYaABHO Ba)KAMBOIO OyAa KO-
ABOPOBA TaMa CTPaB, KA 3HAYHOIO MIPOIO IPYHTYBAAACA HA CEPEAHBOBIYHUX
B3iprAx. BisyaapHuil Burafa ki, ii 6GapBUCTICTD IIHYBAAMCA HE MEHII BIA i
cMaKy Ta apomaty. AAKe, 3TIAHO 13 CepEAHbOBIYHHMI AAXIMIYHUME YABACH-
HAMH, 3aTIO3UYECHUMH 3 KYABTYpU bAnspkoro CxoAy, KOAIp ki HIONTO akymy-
ATOBaB 1 BIAA3epKaAroBaB OazkaHi AiKyBaAbHI Ta AyXOBHI BAacTHBOCTI*Y.

V' panaboMOAepHY enoxy, Ak 1 B misapomy CepeAHpOBIUYI, 3a0apBACH-
HA CTPaB MAaPKyBaAO eAlTapHy KyxHio. CIIocoOH, AKUMHI PACHIFOTH KyXapChki
kunrn XVII cr., manidecTyBaAn YyAepHAIBKUN HEIIPUPOAHHH KOAIp DkKi.
bapsucti coycn Ta CKAAAHHKI HaAaBaAW 3MOTY HE AHMIIIE ACKOPYBATH CTPaBY,
a I 3aByaAbOBYBATH HATYPAABHUI CMaK IIPOAYKTIB, CTBOPIOFOYH Bi3yaAbHY Ta

CMaKOBY 1AFO31FO, ITI0 BUCOKO IIIHYBAAOCHA B OAPOKOBIH KYABTYPI.

248 Dumanowski J. Tatarskie ziele w cukrze, czyli staropolskie stodycze, “Moéwia Wieki’, 2009, nr 12 (599),
s. 96.

29 Woolgar C.M. Medieval food and colour. “Journal of Medieval History’, 2018, vol. 44, no 1 (gani -
Woolgar C.M. Medieval food and colour), p. 5, 9.
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ApoMaTHYHI IPAHOII, 31AAf, OBOYl Ta CMAaKOBI AOAATKH KyXapli BHKO-
PHCTOBYBAAM fIK OpraHidHi OAPBHHUKN. 3aBAAKH ITOEAHAHHIO TAKHUX KOMIIO-
HEHTIB, AIK OIICT, CIAb Ta BUHO, 3MIHIOBaBCA KOAIp puOn — koporr («47. Karp
do rosotuy) Ta myxka («53. Szczupak do piotruszki, zacna a pafska potrawa)
HAOYBAAM IITYYHOIO OAAKUTHOTO BIATIHKY, IIPE3EHTYIOYN CBOEPIAHUI Oa-
poxosuii kourent. He auBHO, mo monyasapHa paHIly3bka TEXHIKA BapiH-
HA pUOU au blew craro 3axpimmaacad B 3aXIAHOYKPAiHCBKOMY KYAIHAPHOMY
perrepTyapi.

[Ilompasaa, KpiM eKCTPaBaraHTHUX OAPOKOBUX IIEPETBOPEHb, 3MiHA KO-
ABOPY CTPAaBH TPAAHMINIHO BH3HAYAAA CTYHIHB il roTOBHOCTI. Tak, 3apym’s-
HEHHs pHUOI, pakaM, CTPaBaM 3 TICTa, BUIIYII BIA 30A0TaBOTO AO OPYHATHOIO
BIATIHKIB HapaBaAm cMakeHHA Ta 3amikaHHA («29. Okunie do angielskiej ju-
chy», «46. Bigos po inderlansku z rakéwr, «32. Lin nadziewany po wloskuy,
«38. Szczupak z miodownikiem pieczony», «70. Mniszy tort wloski», «61. Ma-
k[a]ron wloski», «71. Kreple. Ciasto na krepley). «3apym’ ssHeHHA» IIPUCKOPIO-
BAAU IIAHIPYBAHHA PUOH B OOPOIIIHI, 3MAIyBAHHA MACAOM YH OAHBOIO. 3Mi-
Ha KOABOPY OyAa IHAHKATOPOM 1 INA 9aC CIEIIAABHHX IIPOIICAYP, 30KpeMa
1Ipu 30MBaHHI OIAKIB — «IIOKH BOHH HE HOOIAIFOTH K MOAOKO» («63. Mando-
lato narbonskie na post»).

320apBAECHHIO COYCIB AO PHOHHUX CTPaB CIPHAAN IIPAHOILL, 31AAf, OBOUI
ToI0. TaK, IeTPYyIIIKa Ta CBIKHI 3€ACHHI FOPOIIOK HAAABAAH COYCAM 3EAE-
soro Biatiaky («40. Brzany w zielonej jusze», «5. Fladry i platanki albo rochy»);
madpan — 3ororaBoro («1. Szczupak zolttow); omer, meperp, nuHAMOH, M-
oup — ciporo («2. Szczupak szaro po armanskuy, «24. Szczupak z winem w
szarej juszce»); KOH(MEKT, IIOBUAAO, IIPAHOIIL, MEAIBHUK — YopHOTO («48. Karp
do czarnej juchy», «22. Karp po francusku do czarnej juchy», «55. Szczupak w
czarnym korzeniuy, «41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia»). V mHaBeacHmx
CIIOCOOAX EK30TUYHI AOIIOBHEHHS IIOEAHYBAAUCA 3 AOKAABHHMI — MEAIBHI-
KOM, ITOBUAAOM TOIIIO.

Sk exsoruxy ommcysas dpaniys I'A. ae Bomaan koAbopoBe posmaiTrs
ITAAEB AO OCHOBHHX CTPaB: KOBTOI 3 IradppaHy, YepBOHOI 3 BUIITHEBOI'O COKY,
YOPHO! 3 COKY CAUB Ta CIpOi 3 BapeHOI HUOYAI, IepeTepTol Yepes CUTo, fAKy

Ha3uBaroTh rourem [Gonché'.

250 bonnaH J1. ge. Onwnc Ykpainwn. C. 321.
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I3 cepeAHPOBIYHHUX 1 PEHECAHCHUX IPAKTUK OYAH YCITAAKOBAHI KOMIIO-
3HIIl{ KOABOPOBHX COYCIB, fIKI OAHAKOBO AOAABAAH K AAS CKOPOMHOTO M fICa,
Tak 1 Ao micHO! pubm. 3okpema, AAS prO’A90i KOBOACH aBTOP PEKOMEHAYE:
Uczyni na to czarnej juchy z gozd|zikami] i miodow|nikiem]/Ao nporo mpu-
TOTYH YOPHY IOXY 3 IBOBAUKH Ta MEAIBHHKA. AaAl BIH AOAYYIA€ AO BKa3aHHUX
CKAAQAHHKIB YOPHOI FOXH MOAOAE ITHBO, OIIET, BUIITHEBE ITOBUAAO. OTKE, B K-
XAPChKUX KHHUTAX ITHPKYAIOBAAH Bapiallli KOAbOPOBUX COYCIB 3 aHAAOTIYHH-
MU CKAQAHHKAMH AO M’fICA Ta AO PHOH: ’KOBTOTO, 3€ACHOI0, CIporo abo 4op-
HOTO Ta OPYHATHOTO.

Craal KoMITO3HIIIi COYCIB BUKOPHUCTOBYBAAU AAfl 3AIIPABACHHSA IIEBHOTO
raTyHKy puoOu. TexHika IIPUrOTyBaHHSA HOIYAAPHOTO ACKPABO-3€ACHOTO COY-
Cy 3 meTpylIky, ommcaHoro B pererntypi «40. Brzany w zielonej juszer, Ta-
KOK BiaOoMa y Bepciax mapeHu (Barbus) 3 ToaaaHACBKOI KyXapchKOi KHHUTH
Gent Kantl 157",

CHMBOAIYHOIO KOAOPHCTHUKOIO BHUPI3HAIOTHCA BEPCl KaIll, A€CEPTHHX

AACOIIIB TA BUINYKHA

. Tak, obuparodn ACKpaBO-KOBTUN IapaH, aBTOP
HE IIPOCTO KEPYBABCA BAACHHMH BI3yaABHHMH BIIOAOOAHHAMH, KOAH PAAUB:
przyt6z szafranu thuczonego, jesli cheesz mieé z6tte/sanpas Topaennm mmrad-
paHOM, AKITIO Xoder MaTH K0BT1 [kperal] («71. Kreple. Ciasto na krepley). Exc-
KAIO3UBHHI I1appaH HECIIOAIBAHO MICTHTHCS 1 B ACKETUYHO IIICHOMY CIIOCO-
01 Ticra 3 pud’auoi ikpu («72. Kolacz na post»), Ipe3eHTyIOUYHn HEACIIIECBY Ba-
piariiro AAfl ITICHOTO CTOAY 3aMOKHHX BipAH. OTKe, KOBTOTAPAIHH BIATIHOK
madpany, K BIAAYHHA PEAIKTOBUX YABACHbB, ACOILFOBABCA 3 OOPA3OM BCEMO-
IYTHBOTO 30A0Ta*". 30AOTUCTHIT KOAIp Imadppary abo SE€YIHOIO KOBTKA BH-

3HaBaBCA (DABOPHUTOM y CEPEAHBOBIUHIN €BPOIIEHCHKII Ta apaOChKIH KyAiHa-
5254

pii

ABOPY, AKI TPAKTYBAAUCA B CEPEAHBOBIUHI fIK A’KEPEAO CBITAA T4 BHUIIUX Y€C-

. BoxuBamusa ta HaBITH AOTHK AO CAFOYHX HpOAYKTiB SACKPABO-KOBTOI'O KO-

HOT, HAAABAAH IXHIM 3aMOKHHM CIIOKHBAYAM BIAYYTTS AYXOBHOI BEANYi™.
Heaapma matinoporkuanii cepea mpumpas mmadpan craro — 20 pasis —

dirypye AAf 320apBACHHA B PISHOMAHITHHX PEIENTYpax PHOHHUX CTPaB,

1 Gent Kantl 15, vol. 2: [ed. W.L. Braekman, Scripta 17, 1986], (aani - Gent Kantl 15), 2.128 [Barbeel].
https://www.coquinaria.nl/kooktekst/KA15Gent02.htm#Contents%200f%20KA15.2

252 Addamson M.W. Food in Medieval Times, p. 68.

23 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 186.

24 Addamson M.W. Food in Medieval Times, p. 6.

25 Woolgar C.M. Medieval food and colour, p. 3.
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pakiB, CAMMAKIB 1 y Bumiumi. A IIpakTHYHA IIOpaAa Kyxapesi: «oszafran» (3a-
mpas 1radpanom) coyce y crpasi «27. Szczupak rosotowy do krélewskiej juchy»
arpiopi 3aAy9IaAo0 i AO MEHIO MarHATIB 1 IITASXTH.

I3 TpaAMIIHIMI AYXOBHIMH Ta MOPAABHUMH KOHOTAIIIAMU aCOIIOETh-
cA IOIYAAPHUM OIAHH KOAIp cTpaB. BiAy fKy — CHMBOA AYXOBHOI YHCTOTH
Ta YECHOTH — fIK IIPABUAO, IIPUTOTOBAEHY 3 MUTAAAEBOIO MOAOKA, TPAKTyBa-
AH K IHAFOIIY> . BiAl HAIAKE PEKOMEHAYBAAH B AIETHYHOMY XapUyBAHHI AAS
XBOPHX. AAA CTBOPEHHS OIAMX CTPaB KyXapl IIOEAHYBAAN 0a30BI IHIPEAIEHTH
6IAOrO KOABOPY — MHTAQAB, OlA€ M'ICO ITHII, IIYKOP, PUC, OIAMI XAID Ta M-

257

oup™’. V 36ipri Oire 3a0aPBACHHA BAACTHBE CEPEASEMHOMOPCHKOMY CIIOCOOY
«63. Mandolato narboniskie na post» — Tak 3BaHIi «OiAL» Hy31, AKY BUTOTOB-
AAIAH 3 DIAOTO MEAY, PO3TOBYCHOTO IIICHOTO MHUTAAAIO Ta 30HTHUX OIAKIB, 4 Ta-
KOJK AAS Kartl 3 6iaoro kBity Oysuuu Ha MoAori «58. Kasza z kwiatu bialegon.
[TokasoBoro B IIbOMY CEHCI € TOAIOHICTE OCTaHHBOI A0 «Kaszy z nowego bzuy»
3 Kuchmistrzostwa. Aaxe, monpn O9eBHAHY PI3HUIIIO, OOMABI Oy3MHOBI Karri
IIOEAHYE BapiHHA B MOAOTL/ BEPIIIKAX Ta BIACYTHICTH «KOpPiHHM: a korzenia
zadnego nie dawaj, izby tak sama w sobie biala byla/a kopinns xoaHOrO He
AaBaif, abu cama y cobi Oyaa 6iror0™®. Tum camum OysnHOBI Kari 36epiraan
XaPAKTEPHHIH BAACHHH OIAMH KOAIp, AKHII CHMBOAI3YBaB O3AOPOBAIOIOUY TKY.
[NpuxmerHOO pHCOIO OIAOT Kl OyAa rOMOreHHa — ITIOAPIOHEHA 200 IIEepeTep-
Ta — TEKCTypa, K Y MAHAOAATO T4 B KaIll 3 OIAOTO KBIiTY Oy3HHH.

Haromictp inmma karmra — «59. Kasza ze bzowych jagdd» — i3 maoais Oy-
3UHH, AKI 3AABHA BUKOPHUCTOBYBAAU AK IIPUPOAHUIN OAPBHUK, MAaAd IHTCHCHB-
HUH TeMHO-(DIOAETOBHIT BIATIHOK. ¥V 32aAEKHOCTI BIA IaTyHKY, IIAOAU OYy3H-
HH BHPISHAANCA I TEMHO-YEPBOHUM BIATIHKOM, BIAOMHM Y CEPEAHBOBITHHUX
Bapiallifx KpeMOHOAIOHUX MyciB”’. BakAuBuM HFOaHCOM CTpaB i3 mBiTy Ta
IIAOAIB OY3MHH, SIKOMY IIPHAIASIAN yBary B OapOKOBIH ecreruril, OyB IXHIi
TOHKHH apoMar.

3a TPAAHIIAMH CEPEAHBOBIYHOI €CTETUKH, KOABOPOBHIT eDEeKT BIATBO-
PIOBAAM HE AHIIE CKAAAHUKH, aA€ W IIAKPECAIOBAAW HA3BU CTPAaB, IO AE-

MOHCTPYE HH3Ka PEIEITYPHUX HOMIHAIN y 30ipmi (AuB. AetaspHinre Hassu

256 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 186.

257 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 68.
28 MPC, t. VIIl, Kasza z nowego bzu, s. 168.

29 Adamson M.W. Food in Medieval Times, p. 14.
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pertenrTyp Ta ix Tumoaoria). KoAip y Ha3Bl AOBOAUB, ITIO CTPaBY TOTYBAAH «32
3Bugaem»” . TaK, BHOKPEMAFOIOTHCS HA3BH, B SKUX VAKUBAHO KOAIPHY ACKCH-
Kky: 1. Szczupak Zolto; 2. Szczupak szaro po armansku; 22. Karp po francusku
do czarnej juchy; 24. Szczupak z winem w szarej jusze; 40. Brzany w zielonej
jusze; 48. Karp do czarnej juchy; 55. Szczupak w czarnym korzeniu; 58. Kasza
z kwiatu bialego. Cepea BocbMH HOMIHAIIH Y KOABOPOBIH AAITPI CTpaB Ya-
CTIITIE 3TAAYETHCA YOPHUH KOAIP — Y 3 TTO3HUIIIAX; PEITa — }KOBTUM, CIPHIL, 3e-
ACHHIT T2 OIAMIT — BUSHAYEH] KOKHIN ITO OAHIH mosurii. Omxe, ITornpu BAac-
Hy cruerudiky, 6apBUCTA CTHAICTHKA OAPOKOBUX PEIEHTYp 30ipKH AO IIEBHOL

Mipy BU3HAYA€E IXHIO BIATIOBIAHICTD apXaiqIHHM TOIIOCAM.

Oco06AnBOCTI 3aCTOCYBaHHA KyXapChKOI'O0 HAUMHHA TA IPHAAAAA

Cepea CIIEIiaABHOTO KyXapChbKOI'O HAYMHHSA Ta IIPUAAAAA B PELICIITYPAX
Podrignych potraw z postem 3HagaThCA: panew — IaHBa, 3aAi3HE 20O MIAHE Ha-
YrHHSA Ha KIrmaAT nateassi (120 18; 22; 38; 40; 45; 47; 71), panewka — mamis-
ka (34; 5; 54; 63; 71), garnek, garek — ropuens, rapens, ropruk (35; 39; 48;
43; 59; 77), deska, deszka — aomka (63; 65; 77), niecka, necka — Herika, maoc-
K€ HAYMHHA Ha KIITAAT KOPUTa AASL POPMYBAHHSA TICTA TA IHIIINX KyAIHAPHIX
maminyasmii (16; 19; 36; 56; 62), niecutka — HeBeanka Herika (60), rzeszoto —
perrero (9), rynka — puHKa, HErAHOOKE HAYMHHSA HA KIITAAT COTCHHIKA AAA
cvaxenns Ta Tyrukysauus (11; 35; 43; 46; 53; 57; 60; 61), miednica — MiAHK-
111, BEAUKA MIAHA MHCKA AAf TOCIIOAApYHX 1TOTped (06), misa — muca (4; 16;
21; 37; 53), talerz — tapiap (18), tyzka — rowxxka (29), lyzka srebrna — cpio-
na roxka (77), szpilki z gonta, trzaski z gontéw — ImIIUAbBKH, APIOHI TPICKH 3
routis (19; 33), roszt, ruszt — pymr, 3aAi3Ha permitka (rpuab) (19; 33, 35; 38),
durslak, durszlach — apyrmasx (27; 60), chustka — xycrTka, moAoTHHIIE, IITMA-
TOK TKaHHHHU AAA rporiakyBanua (59), sitko — curo (16; 19; 33; 58; 59; 60;
006), kocietek — koteaox (20; 75), dojnica — potirmuIs, 200 Altiamrs (20; 38; 40;
46; 66; 71), rozen — poxen (25; 32), rozenek — poKeHOK, MAAHH POKEH, AKUIT
BUKOPUCTOBYBAAU AAA PO3KpadHHA uepeiid Byrpa (30), siekiera — cokupa (5),
pokrywka — maxkpuska, kpumka (35; 70), zelazo krzywe — crieniaabHIi KpH-

suit mHix (16), plaska forma — dopma AAf BumikaHHA 3 TAOCKHM AHOM (68),

260 Woolgar C.M. Medieval food and colour, p. 11.
1 TyT i pani BKasyoTbCA HOMepPY peLenTypHUX NO3MLiN.
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przykrywka, denko — mokpumka, kpurxa (74), dziezeczka — abkeuka (67),
wiercimak — BepIimMak, TOBKAYHK AASl POSTUPAHHA CKAAAHHUKIB, 30KpEMa MaKy
B AorHul (63; 606), warzachew — Bapexa, depIrak, BEAHKAa PO3AMBHA AO#K-
ka (17), drewienko — Aepep’siHa IMaAMYKa AAF IIEPETOPTAHHA 200 IIEPEMIIITy-
Bauu# (71), Koperta — moBepxH#, BepxHiit map ticra (64), oplatek — omaarex,
00AaTKa 3 HpICHOrO TicTa Ha KIITaAT Badpai (64), wieczko, wieczek — Biuxo,
IIMATOYOK 3 TICTA Ha KINTAAT IOKPHIIKH, ITOKpuBKa 3 Ticta (73; 75), spod
polarkuszowy — maAOKKa 3 ITatIepy IA piake TiCTo, po3mMipoMm y miBapkyrr (77).

3acTocoBaHi HA PI3HUX eTallax, AAfl PI3HOMAHITHUX IIPOIIEAYP Ta KATEro-
pif IIPOAYKTIB, — IIEBHI 3 HUX OYAH Y I[bOMY CEHCI YHiBepcaAbHUMH. Po3raf-
HeMO ixHi (OYHKIIT Ta 0OCOOAMBOCTI BUKOPUCTAHHA Y IIPOIICAYPAX, OITHCAHIX
Y TEKCTI 301pKH.

Crouarky pudy AAfA pO3IATPYBAHHSA, COAIHHA YKAAAAAH Ha «niecki» — Herl-
ki («19. Szczuka przypiekana do podlewy»), Ha «nieckach» rakox BuCKyOYy-
BaAH, ITOAPIOHIOBaAN BapeHuX pakiB («10. Raki nadziewane po ormiafiskuy,
«56. Raki nadziewane po gdanisku»). AAf mporieAypu posmaTpaHHa Byrpa I0-
TpibeH OyB crrertiaAbHm «rozenek» — mix ars pudn («36. Wegorz do rosotu
po krakowsku). Cyrreny kambaay BiaGuBaau cokuporo — «siekieray («5. Flad-
ry 1 platanki albo rochy»). Aas 0OpoOKH pakiB y IPUTrOAL cTaBaB PO eciii-
HUM KpuBHH HUK — «zelaze krzywe», IpOMHTUX pakiB BIAKHMAAAW Ha IyCTe
«sitko» — curo («16. Raki nadziewane po ormiafiskuy).

ITpu tepmiuniii 0OpoOIIL IIPOAYKTIB HEOOXIAHOIO OyAa «panewka» abo
«panew» — maHiBka, mmauBa — AAf cMakeHHA («30. Szczupak po wlosku ne/
brodo») a6o ysaprosamus pudu («1. Szczupak zottor, «6. Okunie do piot-
ruszki», «18. Szczupak do masta po rakuskur, «22. Karp po francusku do
czarnej juchy», «28. Szczupak pieczony przywarzony», «34. Okun, szczupak
smazony po wegiersku», «36. Wegorz do rosolu po krakowsku»), pakis
(«45. Raki nadziewane na piatek albo post»), carvakis («9. Slimaki») Ta ckaaa-
nukis («1. Szczupak zottow, «5. Fladry 1 platanki albo rochy», «38. Szczupak z
miodownikiem pieczony», «40. Brzany w zielonej jusze», «54. Lin po wlosku
warzony», «47. Karp do rosotu»). Puby Bapuan takox «w kocielku» — B ko-
TeAKy («20. Szczuka z czosnkiemy). AAs BapiHHA HETPYIIKH ITOTPIOEH OYB
«garek» («6. Okunie do piotruszki»), a0o «garnek», — ropHerp, raperp, FOpIIIK
AAS BapinaA pubu Ta AoAatkiB («39. Szczupak po wegiersku», «43. [Smazone

rybki rozmaite inaczej]»). IHoAl «garnek» Mir BUKOPHCTOBYBATHCE AK €MHICTB
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AASL 3MIIITYBaHHA CKAAAHHKIB cTpaBu («35. Szaranki niewielkie»). V' «garnek»
TaKOK HAKPAIOBAAU IIOBHAAO IIABHOI KOHCHCTEHIN! AAs Foxu («48. Karp do
czarnej juchy»).

AAf BU3HAYEHHSA IIPOIOPIIH HAPI3AHUX OBOYIB AAS TOHIIY BUKOPHCTO-
ByBaAH «talerz» — Tapiap («18. Szczupak do masta po rakuskuy), a aas pia-
KUX CKAGAHHKIB — OAMBH, onty — «lyzke» — aomky («29. Okunie do angiel-
skiej juchy»).

[TorrepeAHbO 3BapeHHE TOHI 200 FOXY IIPOIYCKAAH HYEPE3 «sitoy —
cuto («19. Szczuka przypiekana do podlewy», «33. Szczuka przypickana do
podlewy», «48. Karp do czarnej juchy») abo uepes «durslak» («27. Szczupak
rosotowy do kroélewskiej juchy»). «Sitko» TakoK 3aCTOCOBYBAAH AAf IIPOMHU-
BaHA pakiB («16. Raki nadziewane po ormiafsku), 3 miero meToro 6yAO B Ha-
TOAI «rzeszotoy — perrreto («9. Slimaki»).

Yacro BxuBasaca «dojnica» — AOMHHUIA AAA TIEPETHPAHHA, ITOAPIOHEH-
HfA IIPOAYKTIB, 30kpema paki («40. Bigos po inderlansku z rakow»), aoAatkis
Aad rourny («20. Szczuka z czosnkiemy, «38. Szczupak z miodownikiem pie-
czony», «40. Brzany w zielonej jusze»). Harpukinmi Bapinaa AO puOH AOAABAAT
«warzachew» — Bapexy, ToOTO 4deprrak, macaa («17. Szczupak po podgdrskuy).

IHOAL B TeKCTi PI3HOBHAM KyXapChbKOIO HAYMHHA HE HA3HUBAFOTHCH, AAC
PO3YMIFOTBCA 32 KOHTEKCTOM 3aBAAKH KOHKPETHOMY AIECAOBY, IIIO OYAO THIIO-
BUM Yy PELEIITYPHIX TeKCTax % przebijaé — meperuparn, meperyckatn Kpisp
curo abo Apymiafk («1. Szczupak zoéltoy), rozwieré¢ — posirpu B AoiiHumII
(«21. Szczupak po poznansku do migdaléwy).

Puby samikaan A0 3apyM’IHFOBAHHSA Ha «rOZnie» — METAAEBOMY 9 Acpe-
B’anomy poxkdi («32. Lin nadziewany po wloskuy, «25. Szczupak nadziewany)
2060 Ha «roscie» — py1urti, permitii Ha KintaAT rpuas («19. Szczuka przypiekana
do podlewy», «33. Szczuka przypiekana do podlewy», «38. Szczupak z mio-
downikiem pieczony», «35. Szaranki niewielkie»). Cepea miapyunoro mpu-
AQAAA AABHBOTO KyXapCTBa BUOKPEMAIOIOTBCH ACPEB’AHI TPICKU Ta AEPEB’sAHI
IIITIABKH, HA AKAX PUOA 3aIKAE€THCA HA PYIITI, 3 IIEI0 METOIO PEKOMEHAO-
BaHO HapizaTh «szpilek» a0 «drobnych trzasek z gontow» — AepeB’aHUX IIrITH-
ABOK 200 ApIOHEX Tpicok 3 ToHTIB («19. Szczuka przypiekana do podlewy,
«33. Szczuka przypickana do podlewy).

262 Notaker H. A History of Cookbooks ..., p. 148.
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I3 HauMHHA AAA IPOIEAYPU CMaKEHHA BHKOPHCTOBYBAAACA CXOXKA HA
ITATEABHIO «I'yNKa» — puHKa AAA pubH («35. Szaranki niewielkie», «43. [Smazone
rybki rozmaite inaczej]», «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potra-
way), canmMakis («11. [Inaczej]»), pakis («57. Raki nadziewane po auszpurskuy).
IHOAL puHKY HakpuBaAn KpHUIIKOIO — «pokrywkay («35. Szaranki niewielkiey).

Hampukinmi AAfl IIOAAHHA TOTOBOI CTPaBH — pUOM — 3 HAYHHHA OOH-
pasacs «misa» — mrca, Beauka mucka («37. Szczuka wielka $wieza, moze tez
by¢ do podlewy po ormianiskuy, «53. Szczupak do piotruszki, zacna a paniska
potrawa»). «Na misie» — Ha MHClI puOy HOAMBAAM MHIAAACBUM TOHIIIEM
(«21. Szczupak po poznansku do migdalown). «Misa» — MICKOIO TaKOXK IIPH-
KPHBAAU TOTOBY TEIIAY CTPaBy, 401 Ta He OXOAOHYAA («4. Szczupak suchyy).

CepeA HAYHHHA Ta IIPHAAAAA AASl KAIll, CMAKCHHA MaKapOHY Ta BH-
poOIB 3 TicTa TAKOMK 3raAyerbcA «rynka» — punka («61. Mak[aJron wloski»,
«60. Robaczki z ciasta»). AAfl 3aCMaKEHHA XPYCTKHX KPEIIAIB y HAroAl Oyaa
«panew» abo «panewka» — manBa, maniska («71. Kreple. Ciasto na kreple»). A
AAS IIEPETOPTAHHA KPEIIAIB ITIA 9ac cMakeHHA — «drewienko» — AepeB’aHa I1a-
Amdka («71. Kreple. Ciasto na krepley).

«Garek» — raperp, ropruk — obupaAn AAf Bapiaua Karm («59. Kasza
ze bzowych jagdd»). «Sitko» — curko abo «chustka» — xycTxa craBasn y mpu-
TOAL AAfL BIALTIAKYBAHHSA BiA AOMIIIIOK 3aBapeHOro IBiTy Oysuuau («59. Kasza
ze bzowych jagdd»), AAf IPOLIAKYBAHHSA KOMIIOHEHTIB MyrrTapAn («66. Mu-
sztarda bononskay). Apibmi Bupobu 3 ticta («60. Robaczki z ciasta») BiAkmaAa-
Ancs Ha «durszlachy — Apyrmask.

AAf 3aMIIITyBaHHSA TICTA HA TOPT 3 PakiB OyB HE3BHYHO 3aCTOCOBAHHI
«xocietek» — korerox («75. Tort z rakéw). «Dojnica» — AOHHUIA IIpH3HAYAAA-
cA AASL 3aMiITyBaHHA piakoro Ticta Ha kperal («71. Kreple. Ciasto na krepley)
20O pO3TOBYCHHSA IHIPEAIEHTIB AAf MyITapAn («06. Musztarda bonofiskay).
AAA BUMIIIYBAHHA MYIITAPAN IOTPiOHA OyAa «miednica» — MiAHA MIHCKa, €M-
HicTp («66. Musztarda bononskay). «Panewn, «panewka» — manBa, maniBka Ta-
KOJK CTAHOBHAA E€MHICTB AAf BumimmyBauHA («63. Mandolato narbofskie na
post»). A «wiercimak» — BepIIIMAK — TOBKAYMK 3 BAAHKOM MiI' 3HAAOOUTHCA
Ars BumimryBanaa («63. Mandolato narbonskie na post») abo meperupanss
HaAPIOHO CKAAAHUKIB («66. Musztarda bononska).

V KyxHI YHIBEPCAABHHUM 3aCTOCYBAHHAM BHUPI3HAAUCA BKE 3TaAaHi

«niecki» — HEIKH Ha KIITAAT KOPHTA AAf (POPMyBaHHA BHPOOIB 3 TiCTa
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(«62. Zemly nadziewane po grédecku») Ta AAf HOCIMEHHA KAHAM3OBAHHUX
dpyxrip («66. Musztarda bononiskay). «Deska» — aorka cayrypasa aag dop-
MyBaHHA Ha Hili coropomiB («63. Mandolato narbofiskie na post»), Takox
«deszke» — AOIIIKOIO KOPHCTYBAAMCA AASl BHIIKaHHA OicksitiB («77. Biskoty
domowe») Ta AAS THACYIIYBaHHA epcukiB y medl («65. Brzoskwinie suchey).
«Plaska forma» — dopma 3 TAOCKHM AHOM HPHU3HAYAAACH AAS BIATUCHECHHSA
ITaAlficbKOro ImegmBa MocTad4ioai («68. Mastaczoly»). «Pokrywka» — kprrrr-
KOO HAKPHUBAAH 3BepxXy TOPT upu BuitikauHi («70. Mniszy tort wloski»), a aas
IIPUKPUTTA IAIITETIB y HPOLeCi 3amikaHua kopuctyBaaucsa «wielkim denki-
em» — BEAUKOIO IOKPUIIKOIO («74. Pasztet z rakow po francusku).

BiaaaBHa AAfL PIBHOMIPHOTO BHITIKAHHA BHPOOIB Y XIA IIITAM HaBITh IIIMa-
TOYKH TICTA PI3HUX po3MmipiB: «koperta» — ITOBEPXHSA, BEPXHIH Imap Ticra,
«oplatki» — oraaTku 3 TicTa, Ha AKUX 3aIKAAN B ITedi KaAirmanu («64. Kaliszany
tlucz[one]»), a Takoxk «wieczek z ciastay — BiUKO 3 TicTa AASl IPHKPUTTA TOP-
1y («75. Tort z rakowy).

3a IHCTPYKIIIEIO OICKBITH TaKO BHUITKAAW Ha IIOABIHHOMY IIarepi, 3A0-
’KEHOMY y BHTAfAAL mmiBapkyina, — «spod polarkuszowy z arkusza in duplo
ztozony» («77. Biskoty domowey).

I3 mApyYHOro rocrmoAapYoro iHBEHTApPIO AAfA 30€piraHHSA BHHOTPAAY
cayryBaan Abkeukn «dziezeczki» («67. Wino w gronach $wieze, do roku tak
przechowasz po multanskuy). AopedHnM y AOMAIIHBOMY IOCIIOAAPCTBI OYB
«lugy — Ayr ans posmoduyBamH# cyrneHOl prnOu — «rrrokdirmay («5. Fladry 1
platanki albo rochy») abo korcepsarmil BurOrpaAy csixnm («67. Wino w gro-
nach §wieze, do roku tak przechowasz po multansku).

V Tekcti perenTapiro TakoxK BHPISHAECTHCA IAPYIHE HAYMHHA AASl BHMI-
PIOBAHHSA IHIPEAIEHTIB y IIporieci npuroryBanus. Tak, Miporo o0’emy Apix-
AKIB OyAa «lyzka srebrna» — cpibua aoxkka («77. Biskoty domowey). [1pu Bu-
MIPIOBaHHI PIAKHX IIPHUIIPAB — OAMBH Ta OIITy — 3aCTOCOBYBAAACH IIPOCTO
«lyzka» — aoxka («29. Okunie do angielskiej juchy»), a oT AAst BuHa, orry, Ha-
BITb CHIIKOTO I[YKPY 3paskaMu Mip 00’eMy OyAH KBapTa, IIIBKBapTa, IIBKBAp-

TOK, KBaTI/IpKa.

Mipu 06'emy, Baru Ta 4acoBi mapameTpu

BiamosiaHO A0 crmAicTHEH Kyxapehkux kHur X VII cr., kiapkicte abo

Bary CKAZIAHI/IKiB aBTOp, AK HpaBI/IAO, HC BKa3y€ B TCKCTi, ITIOKAQAAFOYHICHh HA

KyninapHi TexHonorii
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AOCBIA 1 mpodbecioHaaisM Kyxaps — aapecara perentyp. Tomy depes 1ie B
TEKCTI TAKOK HE KOHKPETHU3YIOTHCA YAC IIPUTOTYBAHHA 200 TEMIIEPATyPHUIT
peKIM.

HaromicTs 3HAAEMO B TEKCTI YUMAAO OIIOCEPEAKOBAHUX ITIOCHAAHD, Ye-
pes fAKi aBTOp CHTHAAI3YE PO CTYIIHb TEPMOOOPOOKH 20O YaC IPHUTOTYBAH-
Hs crpasu. Ao mpukaasy: wysmaz dobrze/AoOpe Bucmax («53. Szczupak
do piotruszki, zacna a padska potrawa»), przywarz troche/Tpoxu mnpusapu
(«29. Okunie do angielskiej juchy»), upiecz znienagla dobrze/moBiapHO AOOPE
sarreun («33. Szczuka przypickana do podlewy), upiec po lekku dobrze/3aer-
Kka rapHo 3arrextu («28. Szczupak pieczony przywatrzony), niech wre dobrze/
Hexa A0Ope Baputbes («38. Szczupak z miodownikiem pieczony, «41. Kiet-
basa [z] szczupaka albo karpia»), gdy dobrze zewreja, daj na st6t/koam Ao-
CTaTHBO 3BaPATHCA, IToAal Ha ctia («16. Raki nadziewane po ormiafsku).

[[loAeHHA IpaKTHKA HE BUMAaraaa HaAMIPHOI AeTaAisarii ommcanas, 60
BMIHHSA ITEPEAABAAOCH BIA KyXaps AO KyXaps O€3ITOCEPEAHBO Y IIPOIIECI TOTY-
BaHHA (AO TOTO K, CAIA 3TAAATH IIEBHY HEAOCKOHAAICTH TEPMIHOAOTI), TOMY
B HAaroAl OyAM THUIIOBI BKasiBKM Ha KIITAAT: przysol wczas/B9acHO mpucoAn
(«28. Szczupak pieczony przywarzonyy).

TpuBaaicTs TEpMOOOPOOKH, 3aMICTh BKa3IBOK HA 9ac, TAKOXK MapKy-
BaAW 3MIHH IIPOIIOPIH 200 00cAry iiKi y IIporieci IPUIOTYBAHHS: aZ W
poly wywre, cebule wlozyé/koam yBapmrecs HaBmia, BkAacTH HHOYAIO
(«22. Karp po francusku do czarnej juchy»); niechze dowiera, az polewki w
miare¢ zostanie/Hexall AOBAPIOETHCS, AK AOKH ITOAUBKH 3AAUIIHTHCA B Mipy
(«18. Szczupak do masta po rakuskuy). 3okpema, cepea kpuTepiiB, 110 Br3HA-
9arOTh YaC IPUTOTYBAHHSA, BIASHAYNMO 3MIHH B KOHCHCTEHILI CTpaBu — pe-
AVKIIitO, TOOTO 3aryrenHs ki mpu Bapinni: kiedy gesta jucha, dawaj na st6t/
KOAU FOXa 3arycHe, moAasail Ha ctiA («5. Fladry i platanki albo rochy»), potym
ta piotruszka z jucha, az dobrze zggstwieje/moriM — Ti€ro HETPYIIKOIO 3
FOXOI0, 43K AOKH A0Ope 3arycHe («6. Okunie do piotruszki»).

[Ipo wac Ta cTymiHb FOTOBHOCTI CIIOBIINIAE€ BI3YAaABHHI BHIASA ITPOAYK-
Ty, 3aIIEYEHOr0 200 3aCMAKEHOIO «AO 3apyMAHIOBAHHM»: usmaz w oliwie
rumiano/macMak B oAuBi A0 sapym’srroBanHs («29. Okunie do angielskie]
juchy»), daj rumiano na stél/moaait ma cria sapym’smennm («32. Lin nadzie-
wany po wlosku»), piecz dobrze rumiano na roscie/3ame4n rapuo ua pyrrri

A0 3apym saroBanHsA («38. Szczupak z miodownikiem pieczonyy).
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ITopsa 13 mpeBaArOBaHHAM AOBIABHHX, O€3 KIABKICHUX ITOKa3HHKIB, CIIO-
cOOIB, Y HEOAraThOX 3 HUX HABOAATBHCA IIPOIIOPIIil, TOYHI CKAAAHHKH 200 9ac
rotyBauHs. 3 57 crpas 3 pubn, pakis 1 canmakiB Anrre B 11 (6,5 %) gactkoBo
3apikcoBaHl KiABKICHI ITapamMeTpu iHrpeAieHTiB 200 mponoprii. 3 nux 11 Buok-
pemaroeTbes penerrrypa «52. Szczupak w wegierskiej jusze», Ac BKaszaHa KiAb-
KICTB YCIX CKAGAHHKIB — AOAYK, ITOYAL, «ANMOHII», BIHA, III0 HAOAIIKAE 1i AO
KYAIHADHHIX CTAHAAPTIB. PIAKICTIO B TEKCT] € BKa31BKH ITTOAO KOHKPETHOI KiAb-
KOCTI IIPOAYKTIB, 3aBASIKH YOMY OYEBHAHI IXHI IIPOIOPIIIT y CTPaBl: Ha KBAPTY
BHHA AAfA COYCY — IBKBapTH HYKPY («28. Szczupak pieczony przywarzony»);
ma 30 pakiB — niBropu AiOpu pucy («16. Raki nadziewane po ormiansku).

HaromicTh KOHKPETHHMH KIABKICHIMHI OPIEHTHPAMU IIPH IIPUTOTYBAHHI
CTPaB € IHOCHAAHHSA Ha IIPOIOPIII], IO BIAOUBA€ 3araAbHY TEHACHIUIO B apXa-
funmx penerrrypax®®: przyléz migdaléw trzecia cze$¢/aoAall Tperuny Muraa-
Aro («17. Szczupak po podgérskuy); Okorzen czym chcesz, ale najwiecej —
gozdzikéw/TTpunpas unm xouer, ae rBO3ANKH Aall Haiibiabie («19. Szczu-
ka przypiekana do podlewy», «33. Szczuka przypiekana do podlewy»); Wez
korzenia piotruszczanego i gruszek, tak jednego wiele jako i drugiego/
BizpmMu KOpIHHA HETPYIIKH Ta IPYII, CKIABKH OAHOTO, CTIABKH K APYTOIO
(«50. Szczupak z gaszczem gruszkowymy); Wez moszczu dobrego uwarzo-
nego, ze trzecia cze$¢ wywre/Bispmu yBapeHoro Ha TpeTHHy AOOPOrO MycTy
(«67. Wino w gronach $wieze, do roku tak przechowasz po multafisku).

IHOAL KiABKICTB OIHCY€ETHCA B AOBiABHIN apxaidHoi dopmi, OpieHTOBA-
HiiT Ha Kyxapcbky iHTyiniro: Wez rozynkéw co si¢ widzi/Bisemu criabku po-
ASHHOK, CKIABKE € («55. Szczupak w czarnym korzeniu); uczyn kesow jak
wiele chcesz/mpuroryit criabkn 1mmaTkiB, ckiabkn 3axouern («33. Szczuka
przypickana do podlewy»); od rosotu po trosze przylej ile trzeba/morpoxy
IIAAHH PO3COAY CTIABKH, CKiAbKE Tpeba («48. Karp do czarnej juchy»).

KiApkicHi ImapaMeTpn 3aHOTOBaHI 3pIAKA, IIPUYOMY IIEPEBAKAFOTH BKA31B-
KU Ha OOCAT PIAMHH — BHHA, OILITY, AKi BUMIPIOIOTBCA KBAPTOIO, IIBKBAPTOIO,
kBaTHPKOIO («18. Szczupak do masta po rakusku», «28. Szczupak pieczony
przywarzony», «34. Okun, szczupak smazony po wegiersku», «52. Szczupak w
wegierskiej juszer, «36. Wegorz do rosotu po krakowsku»), a6o, Aasf Bumipro-

BaHHA OLITY Ta OAmBH, — Aoxkkamu («29. Okunie do angielskiej juchy»). Iroal

263 Notaker H. A History of Cookbooks ..., p. 118
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MipOrO 00’eMy PIAMHE — IIBKBAPTKOM (IIIBKBAPTOIO) BIMIPIOBAAH CHIIKI ITPO-
AYKTH — 1yKOp («28. Szczupak pieczony przywarzony»).

CriopapAm9HO BKasaHi OOCATH IIPUIIPAB Ta IHIINX AOAATKIB: § AyTax —
meperp («18. Szczupak do masta po rakuskuy), y dyHTax — poasmHKH
(«27. Szczupak rosolowy do krolewskiej juchy»), B aibpax — puc («16. Raki
nadziewane po ormiansku).

Mipu Barm T2 KIABKICTB 1HTPEAIEHTIB 3a3HAYAIOTHCA Haifdyactirmme — B 7
13 14 — y crmocobax ma coaoaomi 3 pyopuku «Potrawe zwyczajne albo wety
z przypraw réznych»: «63. Mandolato narbonskie na posty, «64. Kaliszany
thucz[one]», «66. Musztarda bononskay, «68. Mastaczoly», «69. Pasta na owoce
niedgten, «73. Tort niepospolity krakowski», «77. Biskoty domowe». Toqsicts
IHIPEAIEHTIB OOYMOBAGHA TPAAHIIIHOIO CIOPIAHEHICTIO ITYKEPHHIITBA Ta
dpapmaxorei™™; a TakoxK IPIOPUTETHUM MICIIEM COAOAOLLIB B iepapxil Gapo-
KOBOI'O KyXapCTBa.

B ommcanni KIABKOCTI CKAAAHUKIB, @ TAKOK Y BU3HAYEHHI TOBIIUHHU BH-
pOOIB 3 TiCTa BXKUBAETHCA apXaidHA METPUYHA TEPMIHOAOTIA: garsé — KMeHsA
(«40. Brzany w zielonej jusze»), palec — maaens («63. Mandolato narbonskie
na post») .

Orxe, B TeKkcTi 30ipKu 3adpiKCOBaHI yCTAACHI MIPH Baru Ta 00’€My, a Ta-
KOK HAYHHHSA AAfl BUMIPIOBAHHA CKAaAHHKIB: funt — dyrr (27), libra — Aibpa
(16; 63; 64; 66; 68), tut — Ay (18; 66; 69; 73; 77), skrupul — ckpyrrya (66; 77),
kwarta — kapra (18; 28; 34), pot kwarty, potkwartek — miBkBapra, IBKBAPTOK
(28; 29), kwaterka — kBatupxa (30), kwinta — ksirTa (60; 68; 69), tyzka — Aox-
ka (29), lyzka srebrna — cpibua Aoxxa (77), talerz — tapiap (18). Biasmaummo
1 aHTpOIIOMETpHYHI Mipu: palec — IaAerpb y HETHIIOBOMY 3HAYCHHI — AAS BH-
3HAaYeHHA TOBIUHI TicTa (63) Ta gars¢ — xmend (40).

AaHi IIOAO Yacy IpHUrOTyBaHHA BKasaHi AnIrre y crroco0i «36. Wegorz do
rosolu po krakowsku» — uBepTh TOAHH Ta IIBrOAMHH, HEOOXIAHI AASl BAPIH-
uA Byrpa. IlokasoBo, 1o came 9acoBi HOKA3HHUKH 3 IHTEPBAAAMH: ITIBITOAH-
HH, YBEPTb I'OAMHH, IIBYBEPTI TOAMHH, AK cTBepAkye 1. Horetikep, mormm-

pEHi B II3HBOCEPEAHBOBIYHUX TEKCTAX KYXaPCHKUX KHUI"

. Tomy HaBeAeHHSA
YACOBHX ITapPaMeTPiB (IIIBIOAMHH, YBEPTh FOAUHN) Y cr1oco0i «36. Wegorz do

rosotu po krakowsku» MoxxHA IHTEPIIPETYBATH AK «CAIA» ITi€l TPAAHIILL.

24 |bid., p. 118-119.
265 |bid., p. 121.
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Cropaamgno y Buriuri «77. Biskoty domowe» Takoix 3rapanunii gac Bia-
CTOIOBAHHA — (PepMEHTAIIl APIKAKOBOTIO TICTA AASl OICKBITIB — TOAMHA B Te-
ITAOMY MicIIi 200 Hid.

OTo% THITOBA AASl TOTOYACHOI'O KyXapCTBa EI30AMYHICTD Mip, IIPOIIOp-
Liff Ta 9acy B pelenTypax 30IpKH HEBHHM YHHOM CIPHAAA BIABHOMY IIPO-
ABY MaHCTEPHOCTI KyXaps, BHACAIAOK YOIO BIH BH3HAYaB iX CaM, 3TIAHO 3

BAACHOIO IHTYIIII€FO.

4. Cmaxk

32 AABHIMU AIETHYHHMHU YABACHHAMH CMAKH aCOLIIOBAAHCA 3 TYMOPAMH.
AocCATHEHHAM KyxHI OAPOKO BBAKAAACA HECTIHKA FTAPMOHIA KOHTPACTHHIX CMa-
KiB, sika HaBiTh y XVII cT. 1m1e crimpasacs Ha cepeAHBOBIUHY AIETETHKY. 3TiA-
HO 3 HEIO, COAOAKHIH CMaK iA€AABHO BIATIOBIAAB AFOACBKIH IIPHPOAL fAK Te-
IIAHH T2 BOAOTHH, HA IIPOTUBAIY MCHII YIIOAOOAHHM CMaKaM XOAOAHOI Cy0-
CTaHIIIl — KHCAOMY, TEPIIKOMY Ta FOCTPOMY. 3 TOYKH 30Py TOTOIACHUX MEAU-
KiB, CEpPEA KOPHCHHUX IIEPEBAT COAOAKOTO CMAKY BiA3HAYABCA HOTO BIIAMB Ha
ITOTAQAITTAHHS AFOAMHI

SckpaBorO OCOOAMBICTIO CTHAFO 30IPKH € IIAKPECACHHS § CTPaBaX KOMII-
AIMEeHTapHHUX (KOHTPACTHUX) CMAKIB, AKI AOCATAAUCH YACTO BIKUBAHHMU OPi-
€HTAABHUMH IIPSHOIIAMI.

CkaaaHa cTpyKTypa 6ApPOKOBOIO CMaKy, IO CIIMPAaBCSA Ha AaBHI B3ipril,
odeBUAHA B peuenrrypax Podriznych potraw 3 postemr: B HUX KuCAL 00O roctpl
KOMITOHEHTH MIKCYBAAHCh 13 COAOAKHMH. Bupasumii coAOAKO-KHCAHMIT T2
IPKO-COAOAKHI CMaK, BAACTUBHUI CEPEAHBOBIUHIN 1K1, CYAAYHN 3 TEKCTY, Ili-
HYBaBCA HE AHIIE B ACCEPTaX, a i y puOl, CAUMAKaX, PapIIHPOBAHUX PAKAX,
y HE3BUYHUX KaIllaX, IIKAHTHUX ITaIlTeTax, Toprax, sumiui. [Tokazosoro B
npomy cercl € «14. Szczuka do stoniny», Ae Kyxap AAf KOHTPACTHOTO CMaKy
PAAUB IIPUTOTYBATH PHOY rOCTPOIO («uCzyn j§ OStroy) Ta BOAHOYAC — COAOA-

koto («coby byto stodko).

266 Mitrenga B. Zmyst smaku, s. 125-126.
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SIx cBiagaTh PHOHI PELIEITYPH, B TOTOYACHUX CMAKOBHX OUYIKYBAHHAX Oa-
KAHOIO OyAa COAOAKICTE: «zeby bylo stodko» — 1106 Oyao coroako. Heaap-
Ma BUPA3HHUIT 3BOPOT IIIOAO CMaKY, yCITaAKkoBaHuI 3 TekcTiB X VI cr., € AoocuTs
ITOIIIIPEHNM Y PI3HOMAHITHUX OAPOKOBHX PELEHTYPaX, 30KPEMa B PYKOIIH-
cax Zbiorze dla kuchmistrza IloneiB—Arobomupcekux ad6o B Gotowanin potraw
Baaaucaasa PoraAmHCHKOrO, HAKEABCHKOTO KarrreAgHa’,

Taxk, yHACAIAOK 3aXOIIACHHA 3 PEHECAHCHUX YACIB TPEHAOBHUM IIyKPOM
BHOKPEMAIOETHCA Ta AOMIHYE BAACTHUBHI E€AITAPHIN racTPOHOMII COAOAKHIT
cmak. Hasire y xombOiHOBaHUX HpAHUX TipKO-cOAOAKOMy («14. Szczuka do
stoniny») a6o kucao-coaoaxkomy («15. Hryhorowa juchay) cmaxax manidecry-
€TBCA COAOAKICTE: «coby bylo stodkon.

[TepeBaaHHA COAOAKOTO CMAaKy aKIIEHTOBAHE TaKOXK y BUHIL l'aAniin-
Ka €AlTa I[IHyBaAa HACAMIIEPEA COAOAKI IaTYHKH Ha KIITAAT MaAmasii abo
TOKAIO, PEKOMEHAYIOYN TOTyBaTH B HUX puOy: «w winie dobrym, stodkim»
(«39. Szczupak po wegierskun, «37. Szczuka wielka §wieza, moze tez by¢ do
podlewy po ormianskuy).

V meoanopianii cmaxosiit crpykrypi XVII cr1. 0c00AMBO IHAKpeCArOBa-
AACA COAOAKICTh PHOHOT Iki. 3a TekcToM 301pKH, 3 57 perentyp 3 pudH, pa-
KiB (32 BUHATKOM cI10c00iB Ha Betn) Ta canMakiB 31 (54,5 %) miacoroaxysa-
Aacs IYKPOM 200 MEAOM. Y HUX IIPEBAAIOBAB IIYKOP, YKUBAHHII B AKOCTI IIPH-
npasu y 26 (45,5 %) crpaBax, MeA 3raAyeTbca 3Ha4HO MeHIre — B 5 (8,5 %).

ITiACOAOAKYBAHHSA AOCATAAOCA M 1HIIIMMHU AOAATKAME: MEAIBHHKOM, PO-
ASHHKAMH, KOH(EKTOM, IIOBHAAOM, 4 TAKOK IIPAHOIIAMHI — MAITICOM 1 ITMHA-
MOHOM, IIPOTE BOHU BIAPI3HAAMCSH BIA «IHCTOIO» COAOAKOTO CMAKy MEAY Ta
LyKpy. Y CIIEHIaABHO BUIOTOBACHHX IIPHIIPABAX KOMOIHOBAHOTO CMAaKy Ta-
KOJK BIAYYBAETBHCA COAOAKA HOTA: 30KPEMA Y IIPAHO-COAOAKOMY MEAIBHUKY
200 B COAOAKO-KHCAOMY ITOBHAAL

Cepea IIACOAOAKYBA4IB HA 3aMIHY IIYKPOBI 200 MEAY HAYHCACHHIIINIM
CEIMEHT HAAEKAB CEPEAZEMHOMOPCHKUM POA3uHKaM — OAm3pko 40 %. Po-
A3UHKI — BEAHKI, APIOHI 200 0OOOX I'ATYHKIB — 9aCTO AOAAIOTBCA AASA IIIACOAO-
axyBanusa — y 20 (30 %) 31 srapanux 57 penentyp.

V BKazaHill KaTeropii CTPaB TPAAUIINHIIT MCAIBHIK HasBHII y 5 (OA. 8 %0)
crpapax. Burraesnii, IHvKUPHUIT Ta HEBUSHAYEHHUH Y TEKCTI KOH(EKT MICTATH

3 (5 %) crpaBm, TOBUAAO 3 BHIIIHI Ta ITIE AKECh TOBUAAO — 2 (3,5 %0).

27 MPC, t. VIII, s. 134, 168, 174, 183; Dumanowski J.“Brassolety” i “rafiaty”, s. 472.
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V cepii mACOAOANKEHNX PUOHHUX HAIAKIB BHHATOK CTAHOBHTBH CTpaBa 31
IIIyIIaKa, A€ 3HAXOAMMO H IYKOP, 1 MeA, 1 BeAnki Ta ApiOHI poasunkn. Kon-
LIEHTPOBAHO COAOAKHIT CMaK ICTOPUYHO CHPHIMABCA B AAHIIIOIY AABHIX CEH-
CiB Ta aAFO31H AK O3HAKA PO3KIIIHOrO kurTTA HOOIAIB. Hepaapma xommiaf-
TOp 200 CaM aBTOP, MAKPECAIOIOYH E€AITAPHICTH, AHOHCYBAB IICH BUTBIP, AK
«53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawa». Aas Toro, o0 Ha-
OYHIIIIE VABUTH ACKPABUN WIIAAXETHHUI» CMaK, 3yITHMHUMOCA Ha HOTO 3MICTi.
CriouaTky Kyxap roTyBaB 3alIpaBKy AAA IIyIIaKa: YBAPIOBAB KOPIHHSA IETPYII-
KH B MEAY, AAAl BUCMAKYBaB IIPOCAKHYTE MEAOM KOPIHHA, AOAAFOYH ITOTIM
OAUBY, IIyKOP, BEAHKI Ta APIOHI POASHHKH, ITEPEIb, OAUBKH, IIACMAKEHITH Oi-
AU XAIO Ta 3amrpaBAsiB yce A0OIpHIM orrroM. Hacamkinerrs mymaka 3 «OAa-
KHTHOIO AYCKOIO» — TOOTO BIABAPEHOIO 3 CIAAIO Ta OITOM — KyXap IIEAPO
3aIIPaBAfIB IIPUTOTOBACHOIO IIIKAHTHO-COAOAKOFO cymirmrro. Hespaxaroun
Ha IIEPEHACHYICHICTh COAOAKIMH CKAAAHHKAMH, OAPOKOBHUIT ACAIKATEC IMIIO-
HYBaB CKAGAHHM COAOAKO-KHCAYBATO-IIEKydnM Oykerom. bes cymmuiBy, OAa-
KUTHHUH IIYIIAK § COYCl 3 MEAOBOI IIETPYIIIKH, CEPEA3EMHOMOPCHKUX POA3H-
HOK, OAHBOK TOIIIO 3aCAYTOBYBAB Ha OIIHKY BUMOTAMBHX I'YPMAHIB AK «zacna
a panska potrawa» (HalfKparra i ImaHCbKa CTPaBa).

KoHIeHTpOBaHMIT COAOAKHIT CMAaK OTPHUMYBAAH 3aBAAKH AOAABAHHIO
ITACOAOAKYBaYa B HAAMIPHO BEAHKIN KIABKOCTIL. TaK, AASl KOPOAIBCBKOI FOXHU
«27. Szczupak rosotowy do krolewskiej juchy» morpiben 6ys dyut (405,224 1)
BEAUKHIX POA3UHOK, AO TOTO K, — APIOHI POASUHKH, 2 HA AOBEPIIICHHA PAAHAO-
cA ITe IACOAOAUTH FOXY, AOAABIIIH IYKPY 200 MeAy. A HACHYIEHUIT COAOAKHIT
IIPUCMAK COAOAKO-KICAO-TOCTPOTO COYCY AAf 3AII€YEHOIO IIPHUBAPEHOTO IITy-
maka «28. Szczupak pieczony przywarzony» OTPUMYBAAH TAK: Ha KBAPTY BH-
Ha — IIBKBAPTOK, TOOTO miBKkBapTy (BIA 0,35 A0 0,47 A), LIyKPY, IIIE IHACOAOAKY-
FOYH COYC BEAUKIMHU POA3HHKAMH Ta IIHHAMOHOM. 3 OAHOIO OOKY, 3HAYHHIT
BMICT IACOAOAKYBAYIB, HABITH Y CyMiIIl 3 KHCAMMU (AMMOHIAMH, BUHOM)
Ta TocTpUMH (IradppaH, IepPerb) AOAATKAMI, BUPA3HO BH3HAYAB COAOAKICTD
CMaKOBOIO AOMIHAHTOIO CTPaBU. AAg, 3 IHIIIOTO, 3aBASKH KOHTPACTHHIM IHIpPe-
AIEHTAM y CTPaBl AOCATAAACA TAPMOHIA COAOAKO-KHCAO-TIEKYIO! TPIaAH CMAKY.

3araAOM COAOAKICTD, 3aBASAKH AOAABAHHIO ITYKPY T2 MEAY, IIPUCYTHS B
50 % ycix cTpaB 301pKu.

He menrr ynmoaobanmm OyB ripkuii cMax, O€3yMOBHIM AIACPOM TYT BH-

CTyIIaB IIeperb, AKUH BiA3HaYeHO B 33 3 57 crpas (0A. 58 %0). Ilexyuocri fxi

(mak 8 icmopuko-KyibmypHoMy KoHmekcmi 36ipku
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HAAABAAU €KCKAIO3UBHUM ItadppaH, IMOUp, IBO3AMKA, MyCKATHUII TOPIX, 4 Ta-
KO?K AOMAITTHI XPiH, YaCHUK, TIPYUNIIA.

AAfl OTprMAHHS OAraTOIIAPOBOIO CMAKY TOCTPI IIPHIIPABH Y CTPaBaxX yCiX
KaTeropiii MIKCyBaAHM 13 COAOAKYBATHM ITMHAMOHOM, MYCKATHHM IIBITOM 1 CO-
AOAKHMH CYOCTAHIIAME (IIyKPOM, MEAOM, POAZHHKAMH).

OpHriHaABHOTO IIPAHO-COAOAKOTO BIATIHKY [l HAAaBAAM MEAIBHHKH,
AKI 3AaBHA BU3HABAAUCA TPAAUIIHHIM CMakOAHKOM. KpiM coyciB A0 puOHEX
CTPaB, MEAIBHUKH BAPIFOBAAH 13 CHPOM, HUMH 30aradyBaAH CMAK BHIITYKAHIX
toprtiB («75. Tort z rakow), marrreris («74. Pasztet z rakéw po francusku),
nespuaHO! Karmi («59. Kasza ze bzowych jagody).

AOBOAl 9acTO B KaTeropii crpas 3 puOH, pakiB, CAHMAKIB aKIIEHTOBAHO
KHCAMH CMaK, fIKHE, Ha AYMKY AI€ETOAOTIB, CIIpUAB Pi3HUM Di3ioAOTIMHIM
mporecam. HaiiyaroOaenimuii 3a tiei o00m oner HasBuuii y 23 (40 %) mo-
sumiax. Buno sukopucrane B 15 (26 %) crpasax, «aumoni» — B 4 (7 %), rm-
BO — B 2 (3,5 %), sroau BurOrpaay — B 1 penerrrypi (1,5 %). Aas BpiBHO-
BA/KEHHSA TEPIIKOIO CMAaKy B KHCAl COyCH 9acTO AOMIIIYBAAM Pi3HOMAHITHI
IACOAOAKYBAYL.

V TekcTi AOBOAlL YaCTO 3raAyeTbCsA IIOIIHOBAHA BIA AABHUHU CIICIlA —
CiAb. IHOAI CIAB AHIIIE OITOCEPEAKOBAHO PO3YMIETHCA 32 KOHTEKCTOM, fK, Ha-
LIPUKAAA, ¥ (pparMenti: przylej troche rosolu, aby bylo w miare stono/Bapu
IIyIIaKa B PO3COAIL ... IAAUNH TPOXH PO3COAY, aOH OYAO IOMIPHO COAOHO
(«27. Szczupak rosotowy do krélewskiej juchy»). 3ayBakumo, 1o Aedirtunray
ciAb TpakTyBaAu B X VII CT. AK OAHY 3 HAHIIIHHIIIIX y CMAKOBII ITAAITPI, CBIA-
uenusm 9oro € BucaiB C.K. I'epku: «[Tonaa ycix cmaxkis € ciap»™®.

SIxi, BAACHE, CMAKOBI IIepeBard ACMOHCTPYE PEIepTyap CTPaB IaAUIIBKOL
30ipku? AAf BUSHAYEHHA CMAKOBOI CTPYKTYPH CTPaB ITOKA30BUM € aHAAI3 pe-
LIEIITYp 3 pUOM, PaKiB, CAUMAKIB.

V' maalTpi cMakiB AOMIHYVIOTB COAOAKO-KHCAO-TOCTPI I1HTPEAIEHTH —
24 mosutii; rocTpo-coAOAKI — 13; rocTpo-kncai — 4; coroako-kucai — 1. Ha
IIPOTHBATY BUOKPEMAIOIOTBCA KIABKA CTPAB 3 OAHOMAHITHOIO CMAKOBOIO AO-
MIHAHTOIO — IOCTPOIO — 4 mo3uIlil, KUCAOXO — 3, coroakoro — 2. Haperrri,
He MICTATh BUPA3HUX CMaKOBHX AOAATKIB, KpPIM MacAa, 5 cTpaB (ABI — i3 COAO-

HOI pudH).

268 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 1 Rozdz. VII. O soli, s. 8.
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[ToAidoHifs cMmakiB Ta apoMmatiB BUpPI3HAAA HE AHINE PUOHI HAIAKH, a
i karmi («59. Kasza ze bzowych jagddy), pisHomanitTHy Bumiuxy («68. Mas-
taczoly», «69. Pasta na owoce niedete», «71. Kreple. Ciasto na krepler, «72. Ko-
tacz na post», «73. Tort niepospolity krakowski», «74. Pasztet z rakéw po
francuskuy, «75. Tort z rakown, «77. Biskoty domowey), mepcukopuii koHEKT
(«65. Brzoskwinie suchey), myrrrapay («66. Musztarda bononiska»). Tyt mpe-
BAAIOIOTBH TOCTPO-COAOAKI ITOEAHAHHA — 7 ITO3HIIH; COAOAKO-KHCAO-TOCTPI
KOMITO3HIIT — 3; COAOAKO-KHCAL — 2. OAHOPIAHII COAOAKHI CMaK BH3HAYE-
HUH y 2 1mo3uIiiax. 30BCiM He MICTATh CMAKOBUX AOAATKIB MOAOYHI CTPABH T2
CTPaBH 3 TICTA — 5 ITO3UITIH.

Tax, IPUKMETHOIO O3HAKOIO CTPaB y Podriznych potrawach 3 postem € in-
TEHCHBHICTD Ta OaraToIIapOBICTh CMaKy, IO BIAA3EPKAAIOE CTAPOIIOABCHKY
crenudiky IIEBHOTO BIACTABAHHA B IIEPEIIMAHHI 3aXiIAHOEBPOIICHCHKIX TEH-
ACHIIIN, IKI OCOOAMBO IIOIIMPHAHCA 3TOAOM, IIICAA TyOAiKaIil KyAIHAPHOTO
6ecrcenepa Ppancya [Tepa ae Aa Bapenna Le Cuisinier Frangois (1651)*®.

Oxpim TOrOo, AAF PO3yMIHHSA ecTeTuku cMaky X VII cT. BazkamBIME € pO3-
IIOPOIIIEH] B TEKCTI aBTOPCHKI PEMAPKU Ta KOMEHTAPI, AKl BU3HAYAFOTh CMAKO-
Bl aKIIEHTH HE MEHIIIE, aHIK ITepeAik iHrpealenTis. [lapasokcaspno, 1o rep-
MiIH «CMaK» Ta TOTO ITOXIAHI PEIIPE3EHTOBAHI B TEKCTI AOBOAL CKpoMHO. Amrrre
B «1. Szczupak z61toy, mporronyroun BapianT i3 nuOyAero, aBTOp AoAae: mato
nie smaczniej tak /i Tak un He HaiicmauginTe, Ta e B «72. Koltacz na post» BiH
aHoHcye «smaczne placki»/«cmagni masKm.

V Tekcti 3aMICTh AEKCEM «CMAK», «CMaYHUID BKUBAFOTHCA TYCTATHBHI ACK-
ceMH — CHHOHIME, — 3a3Br4ail «A00puid: Dziwnie dobra potrawa/Hasan-
BOBIKY AOOpa crpaBa («18. Szczupak do masta po rakusku»). AoOGipwicts
IIPOAYKTY BH3HAYEHA 32 AOIOMOIOIO erireriB «wyborne, dobre, pigkne»/
BiAOIpHI, AOOPi, rapui. SIKiCHICTP OKPECAIOETBCA BAACTUBOCTAMH ITPOAYK-
Ty, Horo Buraspom: rozynki wielkie, wyborne / BIAOIpHI BEAHKI POA3MHKH
(«27. Szczupak rosolowy do krélewskiej juchy»); dobrym gestym mlikiem/
A0OpuM TycTEM MOAOKOM («70. Mniszy tort wloski»); pigknych gron bru-
natnych/rapanx 6pynarHux rpoH («67. Wino w gronach $wieze, do roku tak
przechowasz po multadsku»); maki picknej wysianej jak potrzeba/raproro
OoporHa, mpocifsHoro sk Tpeda («69. Pasta na owoce niedgte»). Yacto BiamiH-

HUII IaTyHOK IIPOAYKTY BU3HAYAE HIOTO KOAIp, 3a3BHYAIl OIAMI, HAIIPUKAAA —

29 aVarenne P. F. de. Le Cuisinier Francois. Paris: Chez Pierre David, 1651.
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AASl HAWAKICHIIIIOrO OYMINEHOrO OopoIHa 9u Iykpy: maki z krup co naj-
bielszych z maczanych/Gopomna Ta kpyr, Haibisimmx 3 ycix («77. Biskoty
domowe); cukru biatego/6iroro mykpy («69. Pasta na owoce niedgte»).

IToHATTA AOCKOHAAOCTI CTPaBU T4 ii TAPHOTO CMAKy ICTOPHUYHO CIIHPAAO-
CA Ha COLIAABHI KOHOTAL IIPECTIIKY, IO H AOBOANTH HazBa «53. Szczupak
do piotruszki, zacna a paniska potraway. «[1lymaka 3 merpyrmmkoro», BiABapeHO-
I'O AUBHHM CITOCOOOM — 13 OAAKUTHOIO AYCKOFO, AKOTO IIPHUIIPABAAAN IMIIOPT-
HUM ITyKPOM, MEAOM, CEPEA3EMHOMOPCEKUMI POA3HHKAMHI, OAUBKAMH, OAU-
BOIO Ta IIEPIIOCOPTHUM BHHHHUM OIITOM, ITIAKOM CIIPABEAANBO IHTEPIIPETY-
BAAU K WIIIAAXETHY» CTPABY — «zacna a panska potraway.

Sk yxe 3asHavaAOCH, IPUKMETHOIO PHCOIO CMAKOBOI HAA3BHYAHO-
cri crpasu B XVII cr. BBakaAn if coaoakicts. IHTepec cranoBAATH 3adpik-
COBaHI B TEKCTI KOHOTAII] IMOAO cOAOAKOCTL. ¥V penerrtypi «14. Szczuka do
stoniny» ceHc TepMmiHA «COAOAKICTE» OTOTOMKHIOBABCA 3 apPXaiYHUM «IIPHEM-
HIIM CMAaKOM», — 3aAAf IIBOTO aBTOP AOAABaB HE IIYKPY a0O MEAY, 4 BUTOH-
YEHHX IPAHOIIIB — Marfica 1 rBosAukm: Zaprawa: gozdziki tluczone i kwiatu
catlego muszkatowego, coby bylo stodko/3ampaska: ToBuena rsosamka Ta
HEITOAPIOHEHHI MyCKaTHHH LBIT, OO OyAO coAOAKO. Taka aBTOpChHKA iH-
TEPHIPETAIIiA IPAHOIIIB BUAIAAAACA B KOHTEKCTI 3BUMHOTIO INACOAOAKYBAHHSA
MeAoM abo mykpom: cukru, zeby bylo stodko/nykpy, mo6 6yro coroako
(«15. Hryhorowa jucha»); cukru, jesli niestodko/mykpom, sikio me coA0AKO
(«39. Szczupak po wegierskuy).

V AHCKypcl cMaKy aBTOP PELICIITYP IIKAYBABCA, 1100 CTpaBa OyAa IIOMIPHO
coaoHOI0: zeby bylo w miare stono («27. Szczupak rosotowy do krolewskiej
juchy»), w miar¢ osolong («30. Szczupak po wlosku e/ brodo»), aby nie bylo
barzo stono («50. Szczupak z gaszczem gruszkowymy), zebys nie przesolil
(«51. Szczupaki drobne w oliwie po wroclawsku»), a TakoK He HAIATO KHCAOIO:
zeby nie bylo barzo kwasno («17. Szczupak po podgorsku).

3BepHEMO yBary Ha Te, IO B TEKCTI 30ipKH IOPSAA 3 OAPOKOBOIO HAAMIP-
HICTIO Y IIPUIIPaBax Tako:x 3apikcoBaHa ycraAkoBaHa Bia Penecamncy karero-
pis «xomipHOCTY. Aekcemy «ipa» BixuBaHO 11 pasiB: 7 — y KOHOTAIIAX COAO-
Hocrti (peuerrrypu 2; 9; 24; 27; 29; 30; 51), 4 — AAf BUsHAUEHHA OOCATIB pO3-
COAY 20O ITOAMBKH — «Ha pO3cyA Kyxaps» (18; 52; 53; 55). Pucu saopoBof «xo-
MIPHOCTI» € I B aBTOPCHKHX KOMEHTAPAX, TAKOK IIOKA30BOIO € (pIHAABHA pe-

mapka: Item utere et vale/Tax crioxuBaii Ta GyBait 3AOpPOBHM.

YACTUHA I



Crextp CMaKy AOIOBHIOIOTBH 3LaAKH IIOAO TIPKOTH 20O TIPKUX YaCTHH
IIPOAYKTY B HETATHBHIN KOHOTALI!, AKX CAIA YHUKaTH 200 O30yTHCA 30BCIM
32 AOIIOMOTOFO CHEIIAABHHUX MaHIIYAAIH. Biasmaummo ix y HaiAkax 3 pakiB 1
B MyILLITapAL: mieszaj wiercimakiem, ze upra odejdzie gorzko$¢/ mimmait Bepriu-
MAaKOM, 1100 BiAlfIIAa ripkoTa («66. Musztarda bononskay); Wymi gorzkos¢ z
glowy/Buiitmu ripkoty 3 roaosu («44. Bigos z rakéwn); poplucz wodg $wieza
i na sitko geste wylej, coby gorzkosé precz odeszta z woda/npomuii cixoro
BOAOIO Ta BHAHH Ha I'yCTe CHTKO, a0H 3 BOAOIO BiAlfiraa ripkota («16. Raki
nadziewane po ormiafsku»); wyjawszy wszytko z raka, bo gorzko/Buiimu Bce
3 paka, 60 € ripknm («45. Raki nadziewane na piatek albo post»).

3perToro, AAl PO3TAAAY TOIOYACHHUX CMAKOBUX IIEPEBAr BAKAUBHM €
KPHTEPI CBIKOCTI IIPOAYKTY, AKHI OTOTOKHIOBABCA 3 HOTO AOOIpHICTIO Ta
BIAMIHHIM I'aTYHKOM.

[TorinoBaHMI KpUTEPIH CBIKOCTI BIASHAYEHO IIPH OITMCAHHI TAKUX IIPO-
AYKTIB, AK 1myka (szczuka wielka swieza) — «37. Szczuka wielka §wieza, moze
tez by¢ do podlewy po ormianiskuy, sfira (nabij jajec Swiezych) — «74. Pasztet
z rakéw po francuskur», macao (wiéz masta mlodego) — «18. Szczupak do
masla po rakusku», oamsa (oliwy §wiza tyzke) — «29. Okunie do angielskiej
juchy». IHOAI OCHOBHI AeKceMM HA O3HAYECHHSA BIAMIHHOI IKOCTI Ta CBLKOCTI
3aMIHIOIOThCA IxHIME cuHOHIMamm: «dobrego masta» («16. Raki nadziewane
po ormiansku») ta «w dobrej oliwie» («34. Okun, szczupak smazony po
wegierskuy).

Hasite 30epeskeHHA CBIKOCTI CE30HHOIO BHHOIPAAY «AO POKY Ta OIAB-
IIe», BU3HAYEHE B TOCHOAAPUill mtopaal «67. Wino w gronach $wieze, do roku
tak przechowasz po multafskuy), Takoxk € XapaKTepHHM AAfl apUCTOKPATIB,
OCKIABKH HACOAOAKEHHA CBIKHUMH IIPOAYKTAMH, IIEPEAYCIM 11032 CE30HOM,
6yA0 03HAKOIO ITpuBiAeiioBanoCTi®".

BasamBuM KpuTEpiEM CMaKy, OCOOAHNBO IIIOAO HECTadl JKHPIB § CEPEA-
HbOBIUUi?"!| BBAKAAACA TTOKUBHICTD TKi, TOMY AIKOCTI KHPIB IPHUAIAAAH ITHAD-
HY yBary, YepryiOqH iX AAf IIOCTY Ta CKOPOMHHUX AHIB.

Haivineprre miHyBaAMCA CBUKICTP MAacAad Ta CEPEA3EMHOMOPCHKOI OAH-

B, ITIO 3ACBIAYYIOTH AOKyMEHTaABHI Axkepeaa X VII cr. — crmckn iMITopTHIX

20 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 31.
71 bid., p. 12.
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APTUKYAIB Ha 3aMOBAECHHSA IITASIXTH, IO IIOCTAYAANCA 3 TOPTOBOTO I'AaHCBKa,
Ae mo3HadeHa «Swieza oliwa». Baacwe, me miakpecarosas C. I'epka, Hapika-
FOYH Ha 3IIICOBAHY CTAPy OAHBY, AKY IHOAI IPOAarOTh y IloAbImi, mpuaaTHy
«paAIlle HE IIIAVHKOBI, a2 AAf 3MAIlyBaHHA BO3a 20O AAf Maser». Hartomicts
BIH BH3HABaB «BASYHUIN, TOOTO BIAMIHHUIA, CMaK 1 KOPHCTh AASL 3AOPOB’Sl CBI-
KOl OAMBH, fIKA BUBOAUTD IIKIAAMBI TYMOPH, € IIOTOTIHHHM 32COO0M, a TaKOXK

30yAxye areTnt?’”?

. Tomy AoridHO, ITIO aBTOP PEKOMEHAYBAB AKICHY OAHBY B
«29. Okunie do angielskiej juchy»: oliwy $wiza tyzke/aoxky cBixoi oAnBu.

He memnrme yBarm mpHAIAAAOCH AKOCTI BEPIIIKOBOIO MACAa, AKE 3TOAOM,
y XVIII cr., mA BOAHBOM (DPaHIY3bKHX B3ipIIB AOCATAO CBOTO TPiyMy B
racrpoHoMil. OCOOAUBO IIIHYBAAOCH TPaBHEBE Ta BEPECHEBE MACAO, fIK BIA-
saauaB B. BeAboHAKa, — 3aBAAKM CBIKHM TpaBaM Ha AYKaX, A€ BHIIACAAHCA
KopoBH. BiaGipHE MacAO BUPISHAAOCH KOBTYBATUM 3a0aPBACHHAM, IO IIPU-
3BEAO HAaBITh AO BHIIAAKIB HOTO (haanbcrikariii 3a AOIIOMOIOIO IITYIHOIO
miadapboByBanHs Kpokycom?”.

I xoua A0 dpaBopuTH3amii MacAa AK AEAIKATECHOTO IIPOAYKTY KAACHY-
HOI KyXHi OyAO IIIe 3aAaAEKO, 3TAAKH B TEKCTI IIPO MOAOAE 200 AOOpE MaCAO
CBIAYATD IIPO 3aIliKaBACHHA HUM Y perionaabHuX npaktukax X VII cr. 3okpe-
Ma, IIOAIDHE aKIIEHTYBAHHA Ha CBLKOCTI, TOOTO Ha AKICHOCTI IIbOIO IIPOAYKTY,

BiAMideHe I y Huswi penenrtyp pykouncy 3 Boawusi Zbidr dla kuchmistria®™.

ABTOPCBKI Ha3BH PEIICIITYP ¥ CYLIIABHOMY TEKCTI BUAIACHI rpahidHO ImiA-
KPECAEHHAM, ITOIIPaBAA, K 1 HA3BU PYOPHK, IIPOTE OCTAHHI ITIE AOAATKOBO
BHOKPEMAIOBAAHCH K 3aTOAOBKH.

Haspu perenrtyp mepeBaxHO KAACHYHI 32 (DOPMOIO: KpIM BAACHE HOMi-
HaIli TaIy crpaBu «MaHAOAATOY, HA3BA AHOHCYE IIPUTOTYBAHHA BHXIAHOIO

IIPOAYKTY — prOH, IAOAIB, (OPYKTIB TOIIIO.

272 Herka S.K. Bankiet ..., Ks. 4. Rozdz. XI. O oliwie, oliwkach y octcie, s. 60.
273 Wieladko W. Kucharz doskonaty. Rozdz. IV, § 1. O masle, s. 279.
74 MPC, t. VIII, Majmusz; Bucataj alias cymbaloty wtoskie, s. 199, 338.
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AefKi HA3BU MAarOTh Y3araABHEHHE XapaKTep, aAKe HATOAOIIYIOTbH Ha
CIIOCOO01 AAfl OAHOTO PisHOBHAY pubu («42. Smazone rybki rozmaitey), adbo
iX 3TPYIIOBAHO 32 TUIIOBOIO TEXHOAOTIEIO BUroToBACHHA («5. Fladry i platanki
albo rochy», «32. Kietbasa [z] szczupaka albo karpiay).

[TeBna rpyma Ha3B AOBOAI TPAAMIIIITHA, HE BIAPISHAFOYHCH BIA 3aTaAy pe-
LIEIITYP 3 TOTOYACHUX KYyXapChKUX KHHUT. Y TAKUX KAACHIHUX HOMIHAITIAX TTA-
KpecAeHi crrocid Tepmoodbpodru — «33. Szczuka przypiekana do podlewyy,
«28. Szczupak pieczony przywarzony» ado TexHoAoria — «25. Szczupak na-
dziewany». Mapkyroreca THI (KaTEropif) CTPaBH Ta OCHOBHHI IIPOAYKT:
«59. Kasza ze bzowych jagdd», «58. Kasza z kwiatu bialego», «76. Kreple z
rakéw moze tak uczynic», «75. Tort z rakéwn. IHOAI BH3HAUEHO PO3MIp pHOH
(«51. Szczupaki drobne w oliwie po wroclawskuy, «35. Szaranki niewielkiey,
«37. Szczuka wielka $wieza, moze tez by¢ do podlewy po ormiansku»), cBi-
KICTB/BUIASIA/ BUA 3aIIPOIIOHOBAHOTO IPOAYKTY («8. Szczupak $wiezy do piot-
ruszki», «37. Szczuka wielka swieza, moze tez by¢ do podlewy po ormiafiskuy).

V ckAaAl 30ipKH IIepeBaKAIOTh Ha3BH, IOPHAHI 32 POPMOIO, OCKIABKH
MapKyBaHHA 3AIFICHFOETBCA 32 KIABKOMA O3HAKAMU: 3 OAHOTO OOKY, 32 TOIIO-
rpacpigHIME 2400 ETHIYHHUMHE, 3 1HIIIOTO — 32 THIIOM CTPaBH 200 PO3MIpOM
(«70. Mniszy tort wloski»).

IHOAl HA3Ba OAHOYACHO € ITOYATKOM PEYEHHS CAMOi PElenTypH, Ha-
npurAaA: «8. Szczupak $wiezy do piotruszki, Tak si¢ wlasnie warzy..» a6o
«. Slimaki wstaw w paniewce w zimnej wodzie...». 3ararom cTrAicTHKA He-
BIAPEAATOBAHUX HA3B CIIB3BYYHA «BIABHOMY» HEBIAPEAATOBAHOMY 3MICTY Ca-
MHX PYKOIIHCHUX PELEIITYP.

Penenrrypri Ha3BM CITOPAAMYIHO MAPKYFOTH IIICHHH XapakTep ixi. Hasits
y creniaabHiil pyopuii «Potrawe postne bez masta» e mominarisa «45. Raki
nadziewane na piatek albo post», Ae IATHUINA TpaKTyBaAacs HAMCYBOPIIIIM
micanM AHeM. Y pyopuri «Potrawe zwyczajne albo wety z przypraw réznychy
TAKOK OYAO YMMAAO HA3B COAOAOIIIB 1 BUIIYKH, IIPU3HAYCHUX CYTO AAS ITiC-
Hux AHIB: «63. Mandolato narboniskie na post», «72. Kotacz na post».

3amporoHOBaHA Ha3Ba TOPTY HIOHM CITOKyIIA€ HEIEPECIIHHM CMAKOM:
«73. Tort niepospolity krakowski» — «Haazpraatinmii kpaxiBcbkuit Top. Ha-
3BU AEGMOHCTPYIOTb HE AHIIIE 3aXOIACHHSA CMAKOM DKi, a I IHII, He MEHII
ITOIIHOBAHI CePeA HAWBHUIIUX BEPCTB COLIyMY, ATPUOYTH, HACAMIIEPEA, IIpe-

crimkHicTs: «27. Szczupak rosolowy do krélewskiej juchy»/«Kopoaiscska
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roxa 3i mymaka B poscoaiy, «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska
potraway/«lLlymak 3 merpyikoro, Hailkparna i maHceka crpaBa». [10AIG-
HI HOMIHAINI BKa3yIOTb Ha CEPEAHBOBIUHY IreHe3y, 3raanaemo Wilthu machen
KungfShuner («Kypu mmo-kopoaiscekm») B KenircOepspkiil Kyxapchkii kausi*”.
OxpereHHs «<KOPOAIBCBKUMID PHOHHUX ACAIKATECIB ¥ ODAPOKOBY AOOY Ta-
KOJK CIPHIMAAOCH fIK B3IPEIlb BUTOHYEHOCTI, IO ACMOHCTPYIOTb HA3BH 3

Compendium ferculorum: «Ryby szaro po krolewsku albo w dobrej jusze», «f.oso$

z6tto po krélewsku albo w dobrej jusze»*’

. Hassu ma krmrraat posrasguyrol
«27. Szczupak rosolowy do krolewskiej juchy» sycrpigarorses, KpiM HaIroro
pyKOIIHCY, i B IHIIHX CTAPOIOABCHKUX PYKOIIMCHUX PELEITypax Tiel AOOH.
3oxpema «Ryby z krolewska jucha» 3i 30ipxku Gotowanie potraw y ckaaal py-
xorucy si/va rerum (OA. 1650 p.), Axuit Harexas BaaamcaaBosi Poraainceko-
My, HAKEABCBKOMY KAIIITEASHOBI” . AAKe penernrypu 3i sraaanol 30ipku, Tax
camo, Ak 1 B Podrdgnych potrawach 3 postem, moxoaars 13 cepearau X VII cr. Bia-
TaK, IOIYAAPHICT HOMIHAIIIN, fIKI HATOAOIIYBAAM HA CTATYCHOCTI CTPaBH,
OyAa BKpail BHCOKOIO. 3aBAAKH IIPOMOBUCTHM HA3BaM, YKAAAAd HAIIoi 30ip-
KI PEKAAMYBAB HOBHUHKH, YCIIIITHO BIPOBAAKYFOUH iX AO MEHFO MarHATCHKHX
1 IIAAXETCHKUX ABOPIB ["aAmammm.

Veyrrepeu TeHAEHIT, CIIPAMOBAHIN HAa €KCKAFO3UBHICTD Ta HOBU3HY, CTa-
HOBHTH BHHATOK Ha3Ba, fIKa BU3HAYAE ITOBCAKACHHY IIpocToTy: «77. Biskoty
domowe» — «Aomarrai OickBiTm». BodeBumAp, HasBa mpomaryBara pOAHMHHI
HIHHOCTI Ta 30€PEKEHHA IINTOMO CAPMATCHKUX TPAAHUILIH.

Hassu perentyp € HpofBOM TIaCTPOHOMIYHOI IAGHTHYHOCTI YKAQAQ-
94, OCKIABKI BIAA3EPKAAIOIOTD AMCKYPC «CBiil/9yniny y KyAbTYpi. 3a3Buaait
HA3BHU CTPaB — reorpadivni eTHKETKH PEIENTyp — IAKPECAIOIOTh IXHIO Uy-
#KICTB, TEPUTOPIAABHY AUCTAHINIO MI7K 3a3HAYEHUM TOIIOHIMOM — MiCIIEM I1O-
XOAKEHHSA PEIEITTYP Ta MICIIEM AOKaAi3aIli yKaaAada.

V rpymi HOMIHAIIN, AKI IIPE3EHTYIOTh «IyAKO3EMHICTE» CTPAB, AOMIHYFOTb
CTHIYHI HA3BH T4 HA3BU 3aPYOLKHHUX KpaiH, IMOBIPHO ITOB’A3aHI 3 MapIIIpy-
TOM ITIOAOPOIKi, 3aACKAAPOBAHOI B HatiMeHH1 Podrigne potrawy 3 postem. 3a3u-
gaii Ha3BU perentyp (IKCyIOTh IXHE eTHIYHE ITOXOAKEHHA — «wloski» abo

«po wlosku.

25 Gollub H., s. 119.
276 MPC, t. 1. 5. 133, 134.
277 Dumanowski J. “Brassolety” i “rafiaty”, s. 472.
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HaltuncaeHHITIIMEI cepeA «IHO3EMHHIX» Ha3B € €TUKETKU Y BUTAAAL TIPH-
KMETHHKa 200 IpHCAIBHHEKA: ITaAlchKl («wloskiy, «po wloskuy) — 6 mmosn-
i, yropceki («po wegiersku», «w wegierskiej juszen) — 4, BipMeHCBKL («pO
ormiafisku», «po armansku») — 3, dppaniysski («po francusku») — 2, Hiaep-
AaHACBKIL («po inderlansku») — 1, aBcrpo-yropeski («po rakuskuw) — 1, mya-
TaHChKl («po multansku») — 1. PopmarbHO IIPUHAAEKHA AO HUX HA3Ba aH-
raificerxoro coycy «29. Okunie do angielskiej juchy» paarmre 3a Bce moxoAn-
Aa 3 perepryapy ppaHIy3bkoi KyxHi. B eTHIYHIH rpyl BHOKPEMAIOIOTHCA
BIPMEHCHKI €TUKETKH — HA3BU MICIIEBOTO ITOXOAKEHHS.

Biasmaunmo reorpadpivHi €THKETKH 3aKOPAOHHUX MicT — AyrcOyp-
ra, boaonsi, HapOonHu, fMOBIpHO, BIABIAAHUX TAAMYAHAMH B IIOAOPOIKI:
«57. Raki nadziewane po auszpursku», «66. Musztarda bononska», «63. Man-
dolato narbonskie na post». Ilpore iHO3eMHI TOITOHIME B HAa3BaX CTPaB 3AC-
OIABIIIOTO BIACYTHI.

3aro3yuyenHi Ha3BU IIPE3EHTYIOTDH, IIEPEBAKHO, ITAAIMCHKI TPAAHIIINHI
CTpaBH, fAKI TPAKTYBAAUCA B PErioHi fAK BUTOHUYEHI iHHOBarIii: «61. Mak[a]ron
wloski», «66. Musztarda bononiska», «68. Mastaczoly», «69. Pasta na owoce
niedgte». 3a3BUdail HA3BHU ITAAIHCHKUX CTPaB (PITYPYIOTH Y IIOAOHI30BAHOMY
BUTASAAL «66. Musztarda bononska», «68. Mastaczoly».

Oxpemi Ha3BU CMaKOAHUKIB TPaHC(POPMYBAAKCH y ITOABCHKIH MOBI 3HAY-
HOIO MIPOIO, fIK, HAIIPUKAAA, «64. Kaliszany ttucz[one]». Etumoaoriro Busna-
YAEMO ITOXOAKEHHAM BiA ITAANCBKOI Ha3BU margipan caliscioni aepes ppan-
LIy3bKe calisson, AaAl ITOAOHI3YIOUHCH Y popmi «kaliszany».

Cepea «IHO3eMHHX» HA3B BHPI3HAECTHCA MAKAPOHIYHA KOHCTPYKIIiA, fAKa
MICTHTS iTaAlHi3M 7¢/ brodo (B Oyabtioni): «30. Szczupak po wlosku e/ brodoy,
«31. Okunie, liny moze tak warzyc nel brodo».

Maemo mpumrycruth, 1o HiOuTO OaHaabHa Hasba «00. Robaczki z cias-
ta» — IIe TAKOK AOCAIBHUI IIEPEKAAA 3 ITAANCHKOL vermicelli — «aepB’ aaKmy, —
€ TaKa TPAAHMIIIITHA 1TAAICBbKA CTPaBa 3 IPICHOTO TicTa. MOKAMBO, IIEPEKAAA
CBIAYHTE IIPO HEOOI3HAHICTH PEriOHAABHOI €AITH 3 OPHITHAABHOIO ITAAIN-
CBKOIO HA3BOIO BEpMireAl. AAe Iie IMUTAHHA € CIIPHHM, OTOX IIOTPeOye CIie-
IIIAABHOI YBarH.

Ha nporuBary 3ammosudeHuM, 3BUYHI MICIIEBI CTPaBH 3a3BUYAN HE Map-
KYIOTbCA TeOrpadpiqHUMM, TOHOIPAPIYHIMI ETUKETKAMU Ha3B. /\OKaAb-

HICTP aKieHTOBaHA HazBamu «77. Biskoty domowey, «15. Hryhorowa juchay.
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[TiakpecarnMo, 110 3aHOTOBaHA BAacHE yKpaiHcpka dpopma imeni I'purop, fxa,
OYEBHAHO, BiAOOpaae TyTemHe moxoAxenusa pererntypu «15. Hryhorowa
jucha», BHOKPEMAFOETBCA CEPEA 3araAy aHOHIMHHX PEIENTYpP 301pKH AK OAH-
HIYHA, ITIO BU3HAYAE IM'fl aBTOPA.

V HasBax CMaKOAUKIB, IIPOAETYCTOBAHUX INA 9aC IIOAOPOKEH MICIIEBO-
cramu Pedui [locmoamToi, Takoxk € Tomorpadpivuni osmaxkm: 3 l'opoaxa —
«62. Zemly nadziewane po grodeckuy, 3 Kpaxosa — «36. Wegorz do rosotu po
krakowsku», «73. Tort niepospolity krakowski», 3 Bporiaasa — «51. Szczupaki
drobne w oliwie po wroctawsku», 3 I'aarceka — «56. Raki nadziewane po
gdanskuy, 3 [Tosmani — «21. Szczupak po poznansku do migdatdwy, 3 kaprraT-
cokoro ITiarip’s — «17. Szczupak po podgorskun.

3a TOro9acHOIO MOAOIO, KA € BIATOMOHOM CEPEAHBOBIYHHUX YIIOAODAHB,
y Ha3Bax CTPaB IAKPECAIOETHCA iXHIN KoAip. BHacAiaok mporo y 30ipri Ao-
peunnmu BBaxkasucs: «1. Szczupak zottoy, «2. Szczupak szaro po armanskuy,
«24. Szczupak z winem w szarej jusze», «22. Karp po francusku do
czarnej juchy», «40. Brzany w zielonej jusze», «48. Karp do czarnej juchy,
«45. Szczupak w czarnym korzeniuy, «58. Kasza z kwiatu biatego». Hassu, B
AKUX BKHUBAETBCA KOAIPHA ACKCHKA, CIIMPAANCA HA HOMIHALI 3 AaBHIX KyAl-
HAPHIX IIaM ATOK.

Posrasuyra HH3KAa PELENTYPHUX HA3B IHTPUIYBAAA Ta IIPHUBAOAIOBAAA
HEHMOBIPHUMH CMaKaMHM, IIPECTHKHICTIO, HOBHU3HOIO, IHO3EMHUM 3BYYaH-
HAM 200 3aKOPAOHHHM CIOCOOOM IIPUTOTYBAHHA Ta KOHIIEITYaABHO 3Ha-
YUMHMHI BidyaApHUMH edpexramu. Boamowac, 3aamimasmcsa 3atpeOyBaHIMU
yCTaAeHI 3BHYHI Ha3BH, OCOOAHMBO CEPEA TPAAUIIOHAAICTIB, PEBHUX IIpU-
XUABHHKIB capMartusMy. He MeHIT akTyaAbHHMN BU3HABAAHCA HA3BH CTPAB
aas ITocty. Ha mporusary massam tumy «Mastaczoly», sxi kyxapi cupoOysa-
AM ACUMIAFOBATH, ITUTOMUIT CETMEHT HaAekKaB 3HakoBuM y LlerTpaspno-Cxia-
Hili €Bpori cAoB’sHCbKHUM Ha3BaMm, TakuMm Ak «15. Hryhorowa juchay,
«58. Kasza z kwiatu biategor, «59. Kasza ze bzowych jagdd», «72. Kolacz na
post» Toro. ToMy KyxHi perioHy OyB BAACTHBHI ACIIO aMOIBAACHTHHH Xa-
paKkTep — MK BITYM3HAHHMH TPAAHUIIAMU CBOTO KPArO Ta 3aITO3MYECHHUMU 13

3aXOAY KOCMOIIOAITHYHUMI IHHOBALIIAIMIL.
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TexcryasbHi mapaaeai y 36ipri

Kpurepiem aBTeHTHIHOCT] PELENTYPH € 1i 3aII03MYEHHS 3 IIEBHOI KyXap-
CBbKOI KHHTH, IIPOTE ATPUOVIIA YCKAAAHIOETHCA YCTAACHOIO IIPAKTHKOIO HE
BKasyBatTH il aBrOpcTBO 200 Amepeno™®. 306ipka Podriine potrawy 3 postem we
CTAHOBHA2A BHHATKY B IIbOMY 3aTaABHOMY TPEHAL, 3aBAAKH 9OMY MOAUDIKOBA-
HI KOII{ BUSHAHUX PEIIEITYpP IIOPSAA 13 30BCIM HEBIAOMHMHU TEKCTAMH IIUPKY-
ATOBAAU B MATHATCHKUX 1 ITAAXETCHKUX 010AIOTEKAX YKPaiHCHKO-IIOABCBKOIO
npukopAonHs. KomiroBanusa 0e3 3a3HaYeHHA AxKepeAa ab0O aBTOPCTBA OYAO
tanoBuM A pertentapiis X VII-XVIII cr. i3 3i6pans I1paBobepexnoi Vkpa-
iHn, a criopaamvHi aBTOpchki HasBu Ha KinTaAT «15. Hryhorowa jucha» me
BIIAMBAIOTH HA IIEPEBAKHO AHOHIMHUIA 3aTaA.

Orowx y 30ipui Podrigne potrawy 3 posten, IpU3HAYCHIN AAS IIPAKTHEHOTO
BKUTKY, BIAKAAAMICA HAIIPOYYA CHHKPETHYHI 32 3MICTOM Y3IPIN PI3HHX KyAi-
HAPHUX iAeH, entox 1 crraiB. Xoua pykoruc moxoAuTs 13 XVII cr., y #oro ckaa-
Al TAKOK VII3HAFOTHCA M AABHIIII PEHEnTypH, AKi HACAIAYFOTH TekcTu X VI cT.

[Tepeaycim, 1e A€KIABKA TEKCTIB, fKI OIABIIOIO UM MEHIIIOIO MIPOIO
ITOB’A3aH1 3 He 30epEKEHUM AOHIUHI HAHCTAPIIIIM CTAPOIIOABCEKHIM APYKOM
Kuchmistrzostwo (Kpaxis, 0A. 1640 p.) — mepexaasom kunru [TaBaa Ceseprna 3
Kari Topu Kucharstvi (I1para, 1535)*”. Ockiabku OpHUriHAA TAEMHHYOIO APY-
Ky, OKPIM KiAbKOX apky1is®™’, He 30epircs, TO 3ICTABACHHS TEKCTIB 3AICHIOBA-
AocH 32 HOTo Komiero 3 pykormcy 1757 p., a Takoux 3a gecbkum Kucharstvi, imo
HaCAIAY€ pykoruc Spzs o krmich xiarg XV crT., a TOM, CBOEIO Y€Pro¥o, — IMi3HbO-

cepeAnboBiune Himenske Kichenmeistere?™'.

278 Albala K. The Banquet: Dining in the Great Courts of Late Renaissance Europe. University of lllinois
Press, 2007 (gani — Albala K. The Banquet ...), p. 121.

279 Estreicher K. Bibliografia polska, t. XX. Krakow: Wydanie Akademii Umiejetnosci, 1905, s. 355; Se-
verin P. Kucharstvi, o rozlicnych krméch, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji. JakoZto zvéfina, ptdci,
ryby a jiné mnohé krmé vselikému kuchari aneb hospodadri. Knizka tato potfebnd a uZite¢nd. A ocet, jak
se déld, také zadu najdes. Praha: Pavel Severin, 1535, Knihovna Narodniho muzea, sign. 28 G 60, fol. |,
IV, 16v, 17, 37v, 38 guB.: [y] Pamét chuti..., c. 70-80; ny6n. TekcTy: Zibrt, s. 165-208.

20 Biblioteka Jagielloriska w Krakowie. Dz. Starodrukéw, Kuchmistrzostwo, sygn. Cim 0.913. https://jbc.
bj.uj.edu.pl/dlibra/publication/308470/edition/295226/content

81 MPC, t. VIII, s. 136-193; Zibrt, s. 165-208.
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Ao HaBiAaBHIIMIHX y 30IpIi HAACKATH ABA BapiaHTU 3 IACHTHYHOIO Ha-
3Boro: crucauii «19. Szczuka przypiekana do podlewy» Ta posropmyrmit
«33. Szczuka przypiekana do podlewyy, sixi moxoAATs Bia «Szczuke przypiekana
w kotliku przyprawiona tak czyi»*”. Biasmauumo, mo massa «19. Szczuka
przypickana do podlewy» B mopisusrHi i3 «Szczuke przypickang w kotliku
przyprawiong tak czyfi» 3 XVIII cr. BIAIIOBIAAE Y€CBKOMY TEKCTOBI, 32 AKUM
predlik — e e «kotliky — KoTeAOK, AK 'y Zbiorge dla kuchmistria, a coyc, TIAAIB-
Ka 3 MEAIBHHKA Ta BHHA. 32 TBEPAKECHHAM ITOABCBKOI AocAiaummi M. Crm-
Xaff, COAOAKI COYCH AO PHOH HATAAVIOTB 32 CTHAEM COYCH 3 HIMEIIBKOI KHUTH
X1V cr. Das Buoch von guoter Spise™.

MosxauBo, apxafuna penentypa «Szczuke przypiekana w kotliku przy-
prawiong tak czytw 3 Kuchmistrzostwa Gyaa 0a30BOXO 1 AAA IHINHX Bapiarrii,
sokpema «38. Szczupak z miodownikiem pieczony» y 306ipIi AEIIO ITOAIO-
HHI 32 TEXHOAOIIEIO (TIABKH AO MEAIBHHKA B SIKOCTI 3aryIyBada AOAAIOTH-
CA CyMIIII POA3HHOK 13 TPIHKAMHM, ITYKOP 3aMICTh MEAY T2 BHHO) AO 3TaAaHOL
«33. Szczuka przypiekana do podlewy».

OueBuAHO, TakoxK MOAUMIKOBAHOIO Bepcieto 3 Kuchmistrostwa € Texcr
«20. Szczuka z czosnkiemy, sk cBiaumTs iuIIa Koia X VIII cr. — «Szc[z]uka z

czostkiem»?**

.V TeKcTl BIACYTHA BKa3iBKa Ha OAIFO AAf IICHUX AHIB B IKOCTI
AABTEPHATHBH MACAY, BAACTHBA YeChKIN perenrtypi 1a «Szc[z|uce z czostkiemy,
ckorifioBauiit 3 Kuchmistrzostwa. Y nassi «20. Szczuka z czosnkiemy, sk 1 B KO-
mif 3 XVIII cr. — «Szc[z]uka z czostkiem», ycynepeda gechkiit Stika 5 Cesenkem
v posté® BIACYTHS BKasiBKa IIOAO IIOCTY, aAXKeE i3 3AIPOIIOHOBAHUX Y YECh-
KOMY TEKCTI — «B MacAl 200 OAii» OOpaHHI AHIIIE OAMH BapiaHT «AAf Mac-
ASIHUX AHIB» — 3 MacAOM. BiamoBiaHO croci6 Bwmirieno B pyopuii «Potrawy
smazone», A€ IIOAAHI PUOHI ACAIKATECH «AAS MACASTHUX AHIBY.
Torrorpacigano mMapkoBaHa IHCTPYKIIA 3 TPUTOTYBAHHA IIYKH 3 MUTAA-
AeM 1o-rto3HaHChKH «21. Szczupak po poznansku do migdaléw» Hecroaisa-

HO BHABHAACHA AYKE ITOAIOHOIO AO criocoOy «Szc|z]uki inszym obyczajem»

282 MPC, t. VIII, Szczuke przypiekang w kotliku przyprawiong tak czyn, s. 158; Zibrt, Stika odpecend, v
predliku pripravend, s. 181.

23 Spychaj M. “Spis o krmich”z XV wieku: u Zrédet czeskiej literatury kulinarnej. “Przeglad Historyczny”,
2011, t. 102, nr 4 (pani — Spychaj M.“Spis o krmich”...), s. 604-605.

24 MPC, t. VIII, Szc[z]uka z czostkiem, s. 159; Zibrt, s. 182.

%5 Zibrt, s. 182.
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(y uecokomy Stika prefovand jinym obycejems), sxuii BIAOMEIT 32 KOTHERO 3
Kuchmistrzostwa 3 pykorncy oueis XVIII cr. Zbidr dla kuchmistrza®™® .

Bapri yBarm it meBHi amaAorii, Xoda Ii MEHIIIOIO MIPOIO, 3 TEKCTOM
Kuchmistrzostwa, Biamiaeni B okpemux peuerrrypax Podrigne potrawy 3 postem.
Taxk, «55. Szczupak w czarnym korzeniu» € iHTEpIpeTaIicro crrocody «Szczu-
ka w czarnym korzeniu», Ta, Iopu po3OLKHOCTI HA ITOYATKY H HAIIPHKIH-
i, i OCHOBHA YaCTHMHA, BOYEBHUAD, IIOXOAUTD 13 I1Ii€l HAMAABHIIIO! mmaM’aT-
kr XVI cr.?

Paarrre 3a Bee, renesa penerrrypu «39. Szczupak po wegiersku» Takoix, Tax
uu iHaKIre, 1op’a3ana i3 Kuchmistrzostwen, nepexnanernum 3 Kucharstvi (1535),
SIKE, CBOEIO YEPIOKO, YCITAAKYBAAO CIIOCIG Stika nebo kapry po ubersku 3 pykortu-
cy Spis o krmich xinust XV cr.”®® 3asaaunmo, mo «[Ilyka B yropcekomy cruai» B
PI3HUX Bapiarifx OyAa YCTAACHOIO ITO3HINEIO CEPEAHBOBIYHUX Ta PEHECAHC-
HEX penenTapiis €sporm.

I xoua «39. Szczupak po wegiersku» He mepexasye AOCAIBHO aHi ITOAB-
cpkoro crmcky «Ryby po wegiersku tak czyf», ani gecpkoro opuriaaay, mpo-
TE CYTHICTB, IIOPAAOK IIPOIICAYP Ta CKAAA IHIPEAIEHTIB BU3HAYAIOTH IIEBHY
AHAAOTIIO MDK TEKCTaMH. Tak, 3a TEXHIKOIO Ta CKAGAHHKAMU (ADAYKa, ITHOY-
Adl, TIepelb, madpan, MyckaTHHIT 11BiT, BUHO) «39. Szczupak po wegiersku»
ACIIIO HATAAYE IACOAOANKEHY, Oe3 orry Ta iMoupy, Moandikariiio «Ryby po
wegiersku tak czyi», ckomiiioBany 3 Kuchmistrzostwa y Zbiorze dla kuchmistra,
AKa, Ha BIAMIHY BIA 9ECBHKOI PEIENTYPH, — 3 OAUBKAMH 3aMiCTh AOAYK 1 Oe3
MyCKaTHOrO IBiTy>.

3pasku 3 AaBHIX ITaM ITOK, OIIUCYIOYH Oa30BY TEXHIKY, HAAUXAAN Ha YHC-
Aenni Bapiarii XVII cr. 3okpema, «8. Szczupak §wiezy do piotruszki» gact-
KOBO HAraAye (BapiHHA 3 MAaCAOM, IIETPYIIIKOIO Ta BUHHHM OIITOM 3aMiCTh
Buna) Gasosuil criocib «Szczuka z mastemy i3 Kuchmistrzostwa®™. A «58. Kasza
z kwiatu bialego» 3a TexHOAOTIETO (BApIHHA B MOAOLI IIIMATOYKIB TiCTA) TA BU-

IASIAOM CTaHOBHTB paalie aArrosito ua «Kasze kreplows rzesng tak rob»™'.

26 MPC, t. VIII, Szc[z]uka inszym obyczajem, s. 159; Zibrt, s. 182.
7 MPC, t. VIII, Szczuka w czarnym korzeniu, s. 157; Zibrt, s. 180.
288 Zibrt, Stika nebo kapry po uhersku, s. 94.

29 MPC, t. VIII, Ryby po wegiersku tak czyn, s. 157; Zibrt, s. 180.
20 MPC, t. VIIl, Szczuka z mastem, s. 157; Zibrt, s. 180.

21 MPC, t. VIII, Kasze kreplowa rzesna tak réb, s. 168.
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Orxe, micAA aHAAI3Y CKOIIHOBAHUX penentyp 3 Kuchmistrzostwa, nepexaa-
AGHOTO 13 YECBKOTO CTAPOAPYKY, IIIAKOM CAVIITHOIO BUAAETHCA AYMKA ICTOPH-
ka Altepatypu XIX cr. A. Bprokrepa IIIOAO TAyMa4Y€Hb y CTAPOIIOABCEKOMY
ncbmeHHUITTBL: «TTumaczenia szesnastego wieku, zarowno jak i dawniejsze,
wecale nie bywaja skrupulatne w oddawaniu oryginaléw, rozszerzaja, skracaja,
przetwarzaja je nieraz bardzo znacznien?/«llepekaaAn ICTHAAIATOIO CTO-
AITTA, AIK 1 CTApIII, 30BCIM HE CKPYIYABO3HO IIEPEAAIOTh OPHUIIHAAU, — BOHU
PO3IIHPIOIOTE, CKOPOUYIOTE, 4 IHOAI I AyKe ICTOTHO IX TPaHCHOPMYIOTH.

Ha nporusary 3a3HadennM HaicTapiimM Bepciam, y pykonucy Zbior dla
kuchmistria BINKAAAACA PELIETITYPa 30BCIM IHIITOro oxoAxeHH:A — «Wegorz w
rossoley, fiKka TAKOXK € IIKABOIO AAfA 3icTaBAeHHSA 3 «30. Wegorzem do rosotu

po krakowsku» 3 mamoi 36ipkn®”

. Xoua crocio «Wegorz w rossole» He Aa-
TOBAHUIL, BIH, TaKk caMo, Ak 1 «36. Wegorz do rosotu po krakowsku», moxan-
BO, moxoAnTb i3 XVII c1. Aero moAibHIME € mporieAypu 0OpoOKH (IaTpaH-
Hfl, ITOPLIIiHA HAPI3Ka, MAPUHYBAHHA), TEXHIKA BAPIHHA Ta CKAAA IHIPEAICH-
TiB (O11eT AODIPHOIO IATYHKY, — 3a3BUYAll BUHHUI, BUHO, BIACYTHICTD IIPAHO-
miB). O6mABa CIIOCOOM BIAPI3HAIOTHCA AMIIE (PIHAABHOIO IIOAAYEIO — 3 PO3-
corom a60 Ge3 Hporo™,

Oxpim aHAAOTIH 31 CTAPOIIOABCBKUMH B3IPIIAMHU, B PELENITYpax 30ipKu
CITOPAAMTYHO ITIE BIACTEKYEMO «CAIAM, TOOTO YACTKOBI TEKCTyaAbHI BIATIOBIA-
HOCTI, — y 0a30Biil TEXHiIl COYCIB, ¥ CKAAAHHKAX TOIIO, — 3 €BPOIECHCHKIMU
perenTapiamu.

Taxk, y «42. Smazone rybki rozmaite» y3araAbHEHO BHKAQACHO THIIOBY
TEXHIKy IIPUTOTYBAHHA COYCY 3 MEAIBHUKA, IIPAHOIIIB 1 BIUHA, BIAOMY 3a Ce-
pPEAHBOBIYHUME ITam ATKaMH, 30KkpeMa «29. Jesli chcesz doda¢ dobry sos z
miodownika» 3 KenircOeps3pkoi KyXapcbKoi KHHUTHM — PYKOIIICY MaAbOOPK-
cpKkux xpecronoctis XV cr.”

[IpuroryBanus gopuoi roxu B «41. Kietbasa [z] szczupaka albo karpia»

32 CTHAEM IIPOIIEAYP 1 CKAAAHUKAMU ITOAIOHE AO KOPUYHEBOIO COYCY Y CIIO-

292 Br{ickner A. Zrédta do dziejow literatury i o$wiaty polskiej. O pismach dzi$ nieznanych, “Biblioteka
warszawska’, 1895, t.1, s. 26.

23 MPC, t. VIII, s. 326.

2% |bid.

2% Gollub H., s. 123: npnbnunsHuin nepeknag nonbcbkoto: Radoch M. Potrawy na stole krzyzackim w
Swietle Kénigsberger Kochbuch, [w:] Historia naturalna jedzenia. Miedzy antykiem a XIX wiekiem,
red. B. Mozejko, wspétpr. E. Barylewska-Szymanska. Gdansk, 2012, s. 112-121 (gani - Radoch M.
Potrawy na stole krzyzackim), s. 120.
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co0i pub’agoi koBOacu 3 AaHChKOI Kyxapeokol kuuru Koge Bog: Indeholdendis et
hundrede fornodene stycker 1616 p. 3a BUHATKOM BIACYTHBOI'O BHIITHEBOTO ITO-
BHAAQ, PEIITA IHIPEAIEHTIB I poreAypy Maibke iAeHTHYIHI (MOAOAE ITHBO/
PIAKHIT €Ab, OIIET, MCAIBHHK, IIPUIIPABH Ta HABITh XapakrepHa y diHaal 000X
crrocobiB Bapiariis 3 BUHOM Ta ApiOHEME poasuskamu)™’: LI Polse at giore
aff hackede Fisk. LV. To make sausage of chopped fish. When they are well
cooked take them up and put over htem a brown sauce. Take thin ale, vinegar
and gingerbread, let this well seethe and throw in herbs to taste. If you want
it quite good take good wine and small raisins (called corinths)/Bissmu pia-
KOTO €AIO, OIITY, MEAIBHIKA, HEXaH AOOpE YBAPUTHCH, Ta IPUIIPAB 3IAAAM 32
cMakoM. 32 OamaHHAM MOMKHA B3ATH AOOPOTO BHHA Ta APIOHHX POA3HHOK
(T. 3B. KOPUH(CHKUX).

3peIIIToro, IPUKMETHUMH € TEKCTYaABHI «IIEPEXPECTD) 31 CTAPOIIOABCHKI-
vy kauramu — 3 Compendinm ferculorum ta 3 Modg bardzo dobrg. 3aysaxumo, 1o
110AIOHI mocuaanss y 1Bopi C. UYeprervkoro ta B Modzie bardzo dobrej ma pe-
LIEIITYPH 3 IHIIHX PYKOIIHUCIB, 30kpeMa Apama )poA3erbkoro, MexepiibKoro
KaIlITeAfHa, 800 ANTOBCBKOTO KaHIAepa ka3 CranicaaBa Kapoas Paasusi-
Aa, HasBHI ¥ 11py myOAiKamil crapOroABCHKUX PYKOIINCHIX AKEpeA”.

Orxe, y IIbOMY KOHTEKCTI BUKAMKAE 3arlikaBAeHHA arpuoyria «17. Szczu-
paka po podgorskur. Ayxe cxomxa penenrypa «Z chrzanem ryby» mictuts-
e y xausi Compendium ferculorum (Kpaxis, 1682), B posaiai pubnunx crpas®®.
VriM, 116 He ITOOAMHOKHUI IIPHKAAA 30iry crocoOiB y tBopi C. UepHernpko-
IO 3 paHiIlle AATOBAHUMHE PyKOIIHCcamH, 30Kpema A. I'poaserbrkoro (0AH3BKO
1642 p.)*”. Tomy KyAiHAPHI TEKCTH 3 PISHHX 32 IIOXOAKCHHSM T4 AATYBAHHSIM
PYKOIIMCHHX IIEPIIOAKEPEA, PAAIIE 3a BCe, OYAH AOOpe BIAOMI KyxXmicTepy
A¥0OOMUPCHKIX Ta CAYTYBAAW B3IpIIEM IIIA YaC HAIIMCAHHSA TPAKTATY.

Posmafrra Bapiariii Ta 0apOKOBHX IA€H BIAA3EPKAAFOIOTD IIE ABI Bepcil

kopomna B yopuomy coyci 3 Compendinm ferculornm. Ha iporusary ogeBHAHIH

2% Koge-Bog: Indeholdendis et hundrede fornodene stycker etc. Kisbenhaffn; Aff Salomone Sartorio,
1616, (ani — Koge-Bog). LV. Palse at gigre aff hackede Fisk/ LV. Palse at giore aff hackede Fisk. http://
www.forest.gen.nz/Medieval/articles/cooking/1616.html

297 Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIIl w. Zrédta rekopismienne / wyd.
i oprac. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska. Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana lll
w Wilanowie, 2016. Monumenta Poloniae Culinaria. Polskie zabytki kulinarne, red. J. Dumanowski,
t. VIl (gani - MPC, t. VIl), s. 32-35, 106; MPC, t. Il.

28 MPC, t. 1, Z chrzanem ryby, s. 145.

29MPC, t. VII, s. 32—34, 106.
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cxoxxocti 3a3nHadeHoro «17. Szczupaka po podgoérskuy, ommcamuit y 36ipri
«48. Karp do czarnej juchy» — MOxkABBO, B AIKOCTI 6A30BOTO CIIOCOOY — AHIIIE
TPOXM HAraAye iHImi Bapiamii KOpOIB y YopHii roci 3 Compendinm ferculorum:
«Ryba czarno» (0e3 1ubyai ta 3 iMOupom), a Takox «Karpie morawskie» (Oe3
ubyAl, 3 iMOupom Ta nmHaMonom)™ .

[Ile GiabIx BiAAaA€HO HaraAye mpurotyBauus «3. Szczupaka w rosole po
weglersku» iHCcTpykniro B C. YepHEIbKOIo, CIIBIIAAAIOYH AHIIE B 0a30BUX
CKAQAHHKAX, TOMY IIPO TEKCTYyaAbHI Ta CTHAICTHYHI aHAAOTI] IIUX CIIOCOOIB He
fiaerses

3icraBaarouu texct Podriznych potraw 3 postens 3 iHIIIIM GAPOKOBHM PYKO-
ricoM — Moda bardzo dobra, sseprenmo yBary Ha pucu mmoaibuocti. Hosarrilina
TexHika cyxoro KonudbekTy 3 mepcrkis «65. Brzoskwinie suche» maraaye «Sliwy
w drugi sposob sucho» Bia anonimuoro asropa Mody bardzo dobrej, axuii, ma-
FOUM 32 B3ipenb aBCTPIHCHKY KYXapChKy KHHTY, CIICIIAAI3yBAaBCHA BAACHE B
LyKepHUIITBI Ta Brriymi™”

Hacrymmi kiAbka «HECOAOAKHX» PEIEnTyp 30IpKHM MEHIIIOIO MIPOIO Ae-
MOHCTPYIOTB IIOAIOHICTB AO TEKCTY PaA3HBIAIBCBKOTO pykormcy. Harrprkaaa,
texer «56. Raki nadziewane po gdafsku» aerrro acoriroerscst (6es mykpy i
TPOAHAOBOI BOAKH, aAe 3 MarricoMm) 31 crrocooom «Rakin 31 ckaany Mody bar-
dzo dobrep.

V pyxommcy PaasuBiAiB, y pIAKICHOMY CepeA IiCHHX crocobiB «Szczupak
w stoninie», TaKOXK BIACTEKYIOTBCA ITAPAACAl B KYAIHAPHIN CTHAICTHII 3 BEp-
ciero «14. Szczuka do stoniny» 3 Hammoro penerrrapiro™.

OTOXK Y PO3rAIHYTHX CIIOCODAX HE 3HAHACMO TOYHOTO KOITIFOBAHHSA TEK-
CTy, — B HUX PaAIlle KOPEAFOIOTBHCA ITOCAIAOBHICTD MAHIIYAAIIH, IHIPEAIEH-
TH 200 CTHAB. Tak, rakoniuHNN crocib «64. Kaliszany tlucz|one]» 3 pyopu-
ku «Potrawe zwyczajne albo wety z przypraw réznych» moaaetscs B TEKCT1 y
CXEMATHYIHOMY BHIAfAL, (DAKTHYHO BKa3aHI AHMIIE CKAAAHHUKH BHIIYKAHOIO
Aecepty. [Ipore ixHIIT IepeAik BIAIIOBIAAE IHTPEAIEHTAM 3 A€TAABHOI PEIIeIITy-

pu «Kaliszany», BUKAaAEHOI B paA3uBIAIBCBKOMY pykommcy .

300 MPC, t. 1, Ryba czarno; Karpie morawskie, s. 135, 146.
307 Ibid., Szczupak z kwasna kapusta, s. 144-145.

302 MPC, t. I, Sliwy w drugi sposéb sucho, s. 94.

393 |bid., Raki, s. 155.

304 1bid., Szczupak do stoniny, s. 115.

305 1bid., Kaliszany, s. 149.
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[TincymoByrOUn, 3ayBa:KIMO, ITIO, KPiM ITPOAHAAI30BAHUX PEIEITYP, BCTa-
HOBHTH HAfIBHI 3aITO3MYEHHA 200 AKEpPeAa ITOXOAKEHHA perrtu 3 Podrignych
potraw 3 postenr, Ha KaAb, HEC BAAAOCS, TOMY aKTYaABHUM 3AAUIITAETHCS TTOAAAD-
e AOCAIAKEHHs IXHBOI I'€HE3H, CTUCAO MOB’SI3aHOI 3 €EAHICTIO CTUAICTUKN

PELENTYPHUX TEKCTIB.

CraporoAbChKi/AOKaABHI penentypu

30ipxa Podrigne potrawy 3 postenr y ckaaal pykommucy cepeaunn XVII cr.
ITOXOAUTD 3 TAAUIIBKHX TEPEHIB, MOKANBO 31 ABBOBa, a BIPONAHO H IIHp-
IITe — OXOITAIOFOUHN CYCiAHI YKPaiHCBKO-IIOABCHKI IIPHUKOPAOHHI MiCIIEBOCTI.
Ha peaapni obcraBuHM 1i yKAAAQHHSA IIPOAUBAE CBITAO HasBa 30ipku Podrizne
potrawy 3 postem, ik, BAaCHe, 11 HOMIHAIII caMux perientyp. BiaTak, karogoBum
€ IPUKMETHHK (IOAOPOKHI», KU KOHKPETHO BIAAZEPKAAIOE AKEpPEAd Ta
IIAAXH HAAXOAKEHHS PELIECITYP — 3 MAHAPIBOK UyKHHHUMH KPASMII.

AOrigHO, IO PELEHTYPH TPAAUIINHIX MICIIEBHX CTPaB y 30IpHUKY He
IAeHTHMIKYIOTBCA AK «IIOABCHK». Ha mpormsary AOKaABHIM BITUHM3HAHHIM,
iHO3EeMHI MapKYFOTBCS €THIYHOIO/ TOIOIPahigHOO ITO3HAYKOIO, THM CAMEIM
IAKPECAFOIOYH IXHIO 1HAKIIICTh («HITICTBY, 9yKO3€MHICTD) Ta BIAMIHHICTD
BiA 3araAy. AMCTAHINA MIK «CBOIMID, 3BUYHHMU, Ta IYKUHHIMHI TaKOXK I10-
3UIIIOHYETHCA TOHOTPADIIHIM MAPKYBAHHAM — «ETHKETKAMI» PEIIEHTYP, fAK
ITOXOAATH HE TIABKH 3-32 KOPAOHY, aA€ I 3 IHIIINX ITOABCHKUX PETiOHIB 1 IIPO-
BIHIIIAHIX MiCT HeIOAaAIK ABBOBa, a Takok 3 Tepenis [Tiarip’sa, abo ITiaxkap-
marTa. Y IbOMY KOHTEKCTI IIe BIAPI3HAIOTHCH BIA MICIIEBHX HaiAKIB HA3BH 3
ETHIYHUMH E€TUKETKAMH «I10-BIPMEHCHKI».

DeHoMEHy WIOABCBKOCTD) ITPHUAIASIB YBATY BHAATHHI AIHTBICT, OAMH 13
3aCHOBHHKIB CTpyKTypasismy Poman fxobcon y crarti «Szczupak po pol-
sku». Ha miacraBi gecbkoro xyxapcekoro pykorwmcy XV cr. Spis o krmich Bin
AIFIIIIOB BHCHOBKY, IIIO CTPAaBH 3 IO3HAYKOIO «IIO-IIOABCHKI» — «Szczupak
po polsku» — CIIBBIAHOCATBCA 3 TEXHIKOIO BAPIHHA Ta € CTHAICTUYHO IIPO-

306 Vyenmit

CTIIIIIMU B HOPIBHAHHI 3 KOMOIHOBAHHMU YECHKUMH CTPABAMU
ITOB’A32B KYAIHAPHY €CTETHKY 3 OCHOBHHMH CTHAAMH €IIOXH B KYABTYPI T2

apxiTexkTypi — roruaHnM, BaactuBuM Yexii, Ta pomancekum — [Toaprmmi. 3a

3% Jakobson R. Early Slavic paths and crossroads. Pt. 2, 1985 / [R. Jakobson]. (Ed., with a pref.) St. Rudy.
Berlin; New York; Amsterdam: Mouton De Gruyteir, “Szczupak po polsku’, p. 784-785 (Selected writ-
ings / Roman Jakobson; 6).
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P. fIxoGcoHnoM, Ha IPOTHBATY IIPOCTIH HOABCHKIH CTPaBi — BIABAPEHOMY IIIy-
IIaKy ITO-ITOABCBKH — (DAPIIIMPOBAHI KOPOII 1 IIyKa BBAKAAUCH €KCITPECHBHI-
MH IIPOABAMH Y€CHKOI TOTHKH, 2 AO CTAPOIIOABCHKOI KyXHI OYAH BIIPOBAAKE-
Hi eBpeticbkumu emirpanTamu 3 Yexii B XIV-XV cr1.””

Bapinns, He3Ba)KarOYH HA YCINIITHE OIMAHYBAHHSA IHIIHMMUI OA30BUMHU Me-
TOAAMH KyXapCTBa, IIPOAOBKYBAAO AOMIHYBATH i1 uepe3 ABa cToAlTTA. [Toka-
30BUM € IIPUKAAA PHOHUX CTpaB 31 30ipkw, Akl maixe Ha 60 % BHKOHAHI B
MOHOTEXHOAOTI BapiHHA, 2 B KOMOIHOBAHUX TEXHIKAX, A€ IIPHUCYTHE BapiH-
HA, — 2K OlAbIn Ak Ha 90 %. OTOX IPUHIMIIOBHX 3MIH y TEXHIKAX cepe-
Aaman XVII cr. B mopiBHAHHI 13 cepeAHbOBiYHIMEI He crioctepiraemo. [loao
deHOMEHA KYABTOBOIO «IIIyIIAKa IIO-IIOABCBKI», HA AYMKY ICTOpHKa Dkl
S. AyMaHOBCBKOTO, HOTO «IIOABCBKICTB» HACAMIICPCA BH3HAYAB ACKPABHI BH-
pasHuit cMak™®,

CTapOIIOABCBKUM KYAIHAPHUM MaHI(pECTOM MOKHA BBAKATH IIPOIPAMHI
CTPaBU HA IIOYATKY TEKCTY 30IpKH, fIKI HE HAACKATH AO KOAHOI 3 ii pyOpuK.
Crrocobu Bapinusa x0BTOi Ta cipof roxu «1. Szczupak zélto» Ta «2. Szczupak
szaro po armanskuy, o OyAr OOOB’ABKOBHMH AAfl KOKHOTO KBaAlpIKOBAHO-
IO KyXaps, AOBOAATH IXHE IIPIOPUTETHE MICIIE B AOKAABHIN KyAbTYpi ki, [To-
Ka30BO, ITI0 OOHMABI PHOHI FOXH, 3TAHO 3 AABHBOIO €CTETUKOIO, IIPUIIPABAAAT
IIYKPOM fAK YHIBEPCAABHOIO CIEIi€r0. 3roaom, 3okpeMa Ha Boanni XVIII cr.,
«CEKPETH» IIPUTOTYBAHHSA CIPOI Ta KOBTOI FOX YAOCKOHAAIOBAAKCA B MiCIIEBHX
ITPAKTHKAX, CBIAYEHHAM YOIO € AETAABHI IHCTPYKIII ITOAO IXHBOTO BapiHHA,
sKI TOAArOTBCA B pykonucy [loneiB—Arobomupeprux™.

Cyasan 3 TekcTy, 0Opa3 KyxHi Kparo € paAlne (dparMeHTaApHUM, OCKIAb-
ku 30ipka Podrigne potrawy g posten BIAA3€PKAAIOE HACAMIIEPEA IIiCHI HOBAIIil 3
pisaux micresocreir Peui [locrmoamTol Ta 3-32 xopaony. Hatomicts cepea
HU3KH TAAHUIBKAX CMAaKOAHKIB MoxkHa BrOkpemutu «15. Hryhorowa juchay,
«77. Biskoty domowe», «16. Raki nadziewane po ormiafsku», «37. Szczuka
wielka $wieza, moze tez byé¢ do podlewy po ormiarisku», «62. Zemly nadzie-

wane po grédeckur. 3perrroro, srajani jxoBra Ta cipa foxu «l. Szczupak

307 |bid., p. 786-787.

308 Dumanowski J., Kasprzyk-Chevriaux M. Kaptony i szczezuje, s. 135.

309 BynatoBa C.O. CekpeTu ctapononbckoi toxu XVIII cT. (3a peyenTtypoio 3 pykonucy «Zbiér dla kuchmi-
strza jak potraw jako ciast robienia» 3 poHgis IHcTUTYTY pykonucy HBYB) // PykonucHa Ta KHUXKoBa
crnagwmHa Ykpainum. 2018. Bun. 22. C. 450-466.
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z61tox 1t «2. Szczupak szaro po armansku», HaFBIpOriAHIIIIE, TAKOXK IIPE3CH-

TYIOTD MICIIEBI ITICHI TPAAMIIIL.
Bipaenceni

KoAopurHicTh KyxXHI BIPMEHCBKOI MEHIIIMHH ACKPaBO BIAOHAacA B ii aB-
TEHTUYIHHUX PEIEHTYPaX, OOPAHUX AO CKAAAY 30IpKH.

IToAieTHiUHICTD KyABTYPH cXiaAHUX perionis Koponu, macamrrepea Pych-
KOTO BOEBOACTBA — /ABBOBA T4 CYCIAHIX MICT, CIIPUYIHHIAA B3a€MO30arageHHA
KyAlHApHHX CcTHAIB. Bipmenn, Axi mepeceamancs 3 Kpumcpkoro mBocTpoBa,
PO3MOBASIAU BIPMEHO-KHITIAIIBKOIO MOBOIO, TOMY IIPUBHECAH, OKPIM BAAC-
HE BIPMEHCBKOTO 3a0apBACHHS, III€ KPUMCBKO-TIOPKCBKI T2 HABITh I€HYE3bKi
HIOaHCH. AAKE TTogrHaroun Ie 3 XIV ¢T. y KyAPTYpHO-EKOHOMIYHOMY IIPO-
cropi ApBoBa, Aynbka, Boroanmupa, Kam’sars-IToaiascskoro, a 8 XVI cr. —
3amocta cpopmyBaraca IIPUBIACHOBAHA CIIABHOTA BIPMEHCHKHUX MICTAH:
KyIILiB, peMICHUKIB, TKa4iB, 30A0TapiB Ta in.”"" 3roaom, y XVII-XVIII cr.,
BIpPMEHCHKA KOAOHI3AIIIA IOITUPIOEThCA Ha TepuTopiro IIpukaprarra — [Tia-
raiini, Bepesxxanu, 7Kosksy, Bpoau Ta in.’!!

Bipmenceka criapHOTa ABBOBA Bikeé B XV CT. BXOAHAA AO TPbOX Hali-
YHCEABHIIITUX BIPMEHCHKUX KOAOHIH, TAKAX AK BEHEINAHCHKA Ta aMCTEPAAM-
coka. 3HaganMu Oyam koaonid B Kam’aumi-IToaiascekomy (B 1600 p. Bona
HaalgyBasa 1200 poanH), a Takox criabHOTH B Bapi, Ayrpky, 3amMoicbky T2
immmx micrax'?,

BriamBoBa BipMeHCBbKa Alacriopa /ABBOBA OYOAIOBAAQ TaKHIH eAlTap-
HHH HAIIpsAM TOPriBAl 3 kpaimamu Cxoay ta CepeAseMHOMOpP’S, fIK IIPHIIpa-

BH T4 IIPEAMETH POZKOILI, MEHIIIE — BHHO, IIOCTYIIAIOUNCh Y IIbOMY IPEKamM’ .

310 Nawkesuny A.P. laBHin JIbBiB y BipMEHCbKMX Ta BipMEHCbKO-KMMUaLbKuX Axepenax // YkpaiHa B
MuHynomy. Kuis; J1bgig, 1992. Bun. 1. C. 7-13; Voro . Po3ceneHHs BipMeHiB Ha YKpaiHi B XI-
XVII ctonittax // YkpaiHcbKkuid ictopuko-reorpadiynnii 36ipHuk. 1971. Bun. I. C. 150-181; tozin-
ski Wt. Patrycjat i mieszczanstwo lwowskie w XVI i XVII wieku. twédw: Ksiegarnia H. Altenberga, 1902
(nani - tozinski Wt. Patrycjat ...), s. 276.

311 NawkeBuy A.P. BipmeHcbKi KonoHii B YkpaiHi 16-18 ctonitb // EHumMknonegis ictopii YkpaiHu: T. 1:
A-B / pegkon.: B.A. Cmonin [Ta iH.]; IH-T icTopil YkpaiHn HAH Ykpainun. Knis: Hayk. gymka, 2003.
C.572-574.

312 Nadel-Golobi¢ E. Armenians and Jews in medieval Lvov: Their role in oriental trade, 1400-1600.
Cahiers du Monde russe et soviétique. 1979, vol. 20, No 3-4 (gani - Nadel-Golobi¢ E. Armenians
and Jews ...), p. 362-363, 364, 365; Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie w dawnej Polsce. Lublin:
Wydawn. Lubelskie, 1982 (gani - Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie ...), s. 22.

313 Jlunbo |. CxifHo3eMHOMOPCbKI NpoAyKTH ... . C. 656, 659.
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[IpupoaHO, 110 BipMEHCHKI KYHIN, O3HAHOMAIOIOYH MICTAH 3 PIAKICHIMUI
ITIPOAYKTAMH, ITEPEAYCIM BIIPOBAAKYBAAH IX AO BAACHOI €THIYHOI KyXHI.

Exsormyni ToBapu Ta IPAHOIIN HAAXOAHAN 31 CXOAY 4Uepes HaAAyHAH-
CBbKI TIOPTH, 2 AAAl BIDMEHCBKI KYIIITi, AKI CAABUAMCD K 3HABIII CXIAHHX MOB Ta
MaAH HOCTIHHUX mmapTHepi Ha [liBAeHHOMY CxXOAIL, B IHAI Ta Ha 3ax0Al, Cy-
poBoAKyBaAn kapasann 3 Kadwu ta Koncrantunonoas™*. Came Bipmenam
HAAEKAAA KAFOYOBA POAB Y IIATPUMIL PETYAAPHOL KapaBAHHOI KOMYHIKaIil 31
Cx0AOM, AIKOFO KOPHCTYBAAUCH HE AHIIIE ABBIBCHKI, 4 If TAAHCBKI, KPAKIBCBKI,
HIOPHOEP3bKi, KEABHCHKI KyIIITi’ .

bBarari BipMeHCHKI TOProBIIl IiCAA 3HUITIEHHA I'€HYEe3bKUX KOAOHII IIepe-
opienTtyBaAncs Ha KoHTAKTH 3 KoHcramrunomoaem 1 baakamamu ta aktus-
HO BIPOBaAKYBaAH AO puHKiB AbpBOBa, 3amocts, Kam auma-IToaiabcekoro ta
IHIITEIX MICT CXIAHI COAOAOIL, IIPAHOI, BUHO, ex3oTudHi ppykru. Ao mps-
HOITIB TAKOK AOAYYIAAUCH IMIIOpTOBaHMNH 3 KaHapchKux ocTpOBIB IyKOp, Ce-
PEA3EMHOMOPCHKI MHTAAAb, POASUHKH, IHKHUP, PUC 1 OAMBA. 3araAOM YBECh
repeAik iMmoproBaHux 31 CXOAy apTHKYAIB AAKOHIYHO HOMIHYBaBCA y /\BBO-
Bi «BipMeHCHKIM TOBapoM»” . CamMe BIpMEHN CIIPHYUHHUAYM OPIEHTAAIZALIIO B
XVII-XVIII cr. KyxHi MaraaTis, IIAAXTH Ta 9aCTKOBO MICTSAH, fIKI HE 3a0IIa-
AKYBAAH Ha IIPAHOINAX, OAKAAIl, IyKpPi, BATPAYAIOYH HA CMAKOBI PO3KOIII, HA
ITOAMB IHO3EMIUB, «TUCAYl TAAAPiB» .

3 orasay Ha MOOIABHICTH BIPMEH, fIKI KOHTAKTYBAAU 3 AlACIIOPAMH BIA
Kaapkyrra A0 AMcTepaama, IXHI AUIIAOMATHYHI 3AIOHOCT] Ta AOCKOHAAE BO-
AOAIHHS MOBAMH, 20COAFOTHO AOTIYHHM BHUAAETHCA IXHE KBABE 3AITIKABAEH-
HA HOBHHKAMHM, 30KpemMa I racrpoHoMigHmMH, 31 Cx0Ay Ta 3axoay. fAckpa-
BUM IIPUKAAAOM € [ lodoposicri HomamKky — CIIOTaAM BIPMEHCBHKOTO IIPOYAHH-
na Cumeona Aexari 31 ApBOBa Ipo cBOI MaHAPH KpaiHamu Banspkoro Cxo-
Ay 12 Cepeasemuomop’s 8 1608—1619 pp. Okpim cBATHX MiCIIb, IPUMITAUBHIIL
Aexari ommcye HOMDK IHITNM IpUBAOAUBI A00 HABIIAKK — OPHAKI XapdOBi
3BHUYal PI3HUX HAPOAIB, PIAKICHI CTPaBU-CIEIIAAITETH, AUBOBHKHI 3aMOPCHKI

IIPOAYKTH, (DPYKTH Ta BUHA, HE OOXOAAYHN YBATOIO AKTYAABHY B YCI YaCH AKICTD

31“Nadel-Golobic¢ E. Armenians and Jews ..., p. 365; Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie ..., s. 129.
315 tozinski Wt. Patrycjat ..., s. 269-270; Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie ..., s. 182.

316 yozinski WH. Patrycjat ..., s. 276.

317 Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie ..., s. 182.

YACTUHA I



micrieBol rTHOI Boan® ', BoaHOUAac, TOPSAA 3 BIAKPUTICTIO AO HOBALLiM, PO3-
IIOPOIIIEH] IIO CBITY IPEACTAaBHUKH BIPMEHCBHKOI AIACIIOPH 3aBASKH CBOIM
KYAIHAPHHIM TPAAHIIAM 30€piraAu i eTHIYHY IACHTHIHICTb.

V 30ip1i Ipe3eHTOBAHI TPU BIPMEHCBKI CTPABH, IO BIAOOPAKEHO B IXHIX
HazBax — «2. Szczupak szaro po armanskuy, «37. Szczuka wielka §wieza, moze
tez by¢ do podlewy po ormianisku», «16. Raki nadziewane po ormiafskuy». V
CTpaBax i3 IYKHA — B INAAKBAX 200 coycax — (IrypyroTh OAUBA, MAAMA3IA, ITy-
KOp, IIE€PEIlb, MUTAAAB, POA3UHKH, IIMHAMOH — TOOTO BeCh HAOIp IMIIOPTOBA-
HOTO «BIPMEHCBKOTO TOBapy»”'’.

[Ipore OCHOBHOIO CIIEIaAI3AINEIO BIDMEH BBAKAAHCA HE PUOHI CTPaBH,
a IPUTOTYBAHHA M’fica. AAXKE Y BIPMEHCHKIN KyXHI, 3aCHOBAHIM Ha CXIAHHX
TPAAHIIAX, ICTOTHE MICIIE HAACKAAO M’ACY — AAOBHYNHI, OapaHWHI, ATHATH-
Hi. ToMy CTapoOITOABCBbKA TaCTPOHOMIA ITEPEHMAAA «CEKPETH» HOIo 3aro-
TOBACHHSA AAfl TPHUBAAOTO 30EpITaHHA: CYIIIHHSA, BYAKCHHA (KOITYCHHS), Ma-
puHyBaHHA. 3 BIPMEHCHKOI IOXOAATH TEPMIHH-HA3BH, fKI 30araTHAHM KyAi-
mapuauii perrepryap XVII-XVIII cr., 30kpema «abuchty, «apuchty — adyxr,
anyxT (bacTypma), BUCYIIIEHA a00 BYAJKCHA HA BIAKPHTOMY ITOBITPI AAOBHYN-
Ha. Tak, ByAKeHHA ACAIKATECHUX aOYXTIB IIPAKTHUKYBAAOCA B 3AMOKHHX AO-
MaX yKpaiHCBKO-IIOABCHKOTO HOPyOkixsa’™. Ao eTHIYHUX cIOCODIB KOHCEp-
BYBAHHS HAACKHUTD 1 T. 3B. «czamanaga» (3 BIPMEHCHKOI «JaMaH» — rOAyOmit
ITAKATHUK, IHOAL HOrO HAa3MBAIOTh KMUH) — MAPHHYBAHHA M’fiCa B CEAITpI 13
siaafM. TIpo mormpeHHs BipMEHCBKOIO CIOCOOY CBIAYNTD TOH (PaKT, IO
«czamanaga» ypisHOMaHITHIOBaAa 1puABopHe Merro fua 111 Cobecpkoro®'.
Buxoafun 3 micHOI KOHIIENIII] HAITIOTO PEIEIrTapifo, BIPMEHChKI M ACHI TeX-
HOAOTI{ B TEKCTI HE BUCBITAIOIOTHCA.

Haromicts y Podréznych potrawach 3 postemr Biakaasmcsa piakicHi ImicHl pe-
LIEIITYPH BIpMEH, fKi, BOYEBHUAD, IIOXOAATD 3 TAAUIIBKUX TepeHiB. ¥V HHUX i-
IYPYIOTB IIPICHOBOAHA IIIyKa Ta PAKH, THM CAMUM HE BIAPI3HAIOYHCH BiA CMa-
kiB micrieBoro 3araay XVII cr. [TlonpaBaa, crrocobu IpUroTyBaHHA 3BHYHOL

puOH T2 PaKiB MaIOTh IIEBHI HIOAHCH.

318 CumeoH Jlexauu. lMyTeBble 3aMmeTKN / Nep. C apMsH., npeanc. n KommeHT. M.O. Jap6uHaH-MenuksiH.
Mocksa: Hayka, 1965. (Cepus «[lamaTHMKM nucbmeHHocTn Boctokar). C. 47, 74, 167, 170, 172, 174,
185,197, 228, 232, 240.

319 Zakrzewska-Dubasowa M. Ormianie ..., s. 130.

320 MPC, t. VIII, Abuchty wedzone tak robig, s. 335.

321 MPC, t. 1V, s. 198.
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Tax, cuerudpigaoro € BipMmeHchka penentypa «37. Szczuka wielka §wieza,
moze tez by¢ do podlewy po ormianisku». AAfl IAAHBH ITO-BIPMEHCBKH I10-
TpiOHI OyAH AOOIPHI IMHAMOH, MHIAAAB, POASHHKH — BCE 3 aCOPTUMEHTY
BipMeHCHKHX KymriiB. CXIAHO-IIBAEHHHM KOAOPHTOM OBifiHA M 3a3HAYeHA
CepeA IHIPEAICHTIB MaAMa3iA — IpELibKe BUHO, IIpuBeseHe A0 /ApBOBa 3 Kpury,
[Teaononnecy, Curuaii, Icnanii. EAlrapaa maamasis, iIky AOAaBaAn AO PHOH,
3adpikcoBana y 30ipIii TiAbKE OAMH pa3 — y «37. Szczuka wielka $wieza, moze
tez by¢ do podlewy po ormiansku». Brasanmii cepea IHrpeAi€HTIB BHHHUI
OIIET TAKOkK HAAEKAB AO €KCKAIO3UBHOIO IMIIOPTY, OCKIABKH HOTO IIPHBO3U-
Am HapiBHI 3 BHHOM. Y 1637 p. rapHens MaAMasii KOIITYBaB 3 IMOABCHKHUX 3A0-
THX, TOOTO 3HAYHO AOPOIKYE 3a T. 3B. «BeHI:KuH». Heaapma B. Aosiacbkuii,
ITOABCBKHH ICTOPHK 3BHYAIB Ta ITOOYTY, BAy4HO HOMiHYBaB AbBiB y X VI CT.
KOAHUM BEAUKHIM CKAAAOM MAAMA3idy 2.

3perToro, BIpMEHN BIAITPABAAN BAKAUBY POAB Y IIPOCYBAHHI CXIAHOCE-
PEA3EMHOMOPCHKHIX TPEHAIB AO TAAHIIBKHX 1 ITOAIABCBKHX MICT, IMITOPTYIOYN
He AunIe AOOIPHI IPOAYKTH — MHTAAAb, POASHHKH, OAUBKH, KAIIEPCH, OAH-
BY, «AHUMOHI», BAHHHH OIIET, BUHO, 2 U OPUIIHAABHI 1Ael IXHBOTO IIPHUTOTY-
BaHHA. 3aBAAKH ITOEAHAHHIO €K30THYHUX IIPOAYKTIB 13 CEPEA3EMHOMOPCHKH-
MH TexHOAOriAMU Ha 1ouaTky X VII cr. 3HagHO mommpuBcs KyAiHApHUI pe-
IepTyap, HacaMIIEpeA — 3aMOKHOI apucTokpatii. Boanodac Bipmenn oxode
3aAydaAn AO cBOEl kyxHi HOBUHKH 13 CepeaseMHOMOpP’s Ta CXOAY, aAAIITyIO-
9y IX y BAACHIN €THIUHII MaHepi. Yce 11, ITOPAA 3 TOTYKHUMHU PETIOHAABHHI-
MU BIIAHBAMH, HAAABAAO CBOEPIAHOTO BIPMEHCBKOIO KOAOPHUTY MYABTHKYAb-
TYPHIN KyXHI Kparo.

Sxumu npukmeramu BupisHAAAacA KyxHA BipMer? CamoOOyTHIN BipMeH-
CBbKIH KyXHI IPUTAMAHHI AY’KE PETEABHA IIOIEPEAHA OOPOOKA, CTAITHICTD Ta
AUCKPETHICTD ITIPOIIEAYP. I3 TeXHIK TEPMOOOPOOKH IIEPEBAKAAO TYIIIKYBAHHS,
3aBASKM 9OMY CMaK IiCHOI puOu HaOyBaB ACAIKATHOCTL. Y ITIAOMY, TEXHOAO-
[9HI TPUHAOMH OAraTOCTYIIEHEB] Ta TPYAOMICTKI, 30KpeMa BIPMEHCBHKI KyXapl
YaCTO 3aCTOCOBYBAAU (DAPIIUPYBAHHS.

BaactuBi BipMEHCBKOMY CTHAEBI OCOOAHMBOCTI BIAA3EPKAACHI B ITO3H-
uif «16. Raki nadziewane po ormiafsku». Tekct AeMOHCTpPYE, AKY yBary Bip-

MEHCBKI KyAIHAPH IPHAIAAAH ITOIEpPeAHIH oOpobmi pakiB. CepeA dncAeH-

322y ozifski Wt. Patrycjat ..., s. 49.
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HUX CIIOCOOIB (bapIupyBaHHA pakiB y 30ipIii ITOAaHA IXHA ITOIIEpPEAHA 00-
poOKa ITO-BIPMEHCBKH, AKa €, MAOYTh, HAHAOKAAAHIIIIOIO, IHCTPYKTYIOYH IIPO
ITOCAIAOBHICTD AlHl, IIPUHOMHU IIATPaHHA, CIEINAABHI IHCTPYMEHTH AAfl pa-
KiB — KpuBHIT HIK TOIIO. CKPYIIyABOSHUME OYAU I BKAa3IBKH ITIOAO IIPOBAPIO-
BaHHA PaKIB 3 PHCOM, 3AHBAHHSA KHPY, IPOMHBAHHSA, BIAIIAKYBAHHA KPI3b
CHTO AAAl yCYHEHHS T1PKOTH T4, 3PEIITOIO, (DAPIITHUPYBAHHSA PHCOM 13 IIPUIIpa-
BaMH. XOYa PHC {HTEHCHUBHIIIIE BKHUBABCA y CEPEA3EMHOMOPCHKHUX, 30KpeMa
ITAAICPKUX, IIPAKTUKAX, Y BIPMEHCHKIN CTpaBl BiH paAlie (irypye fAK CKAaA-
Huk 31 CXOAY, 3aITO3UYEHHI BIPMEHAMU BHACAIAOK TPHBAAOTO OCMAHCBKOTO
BIAHBY. B 1150 AOOY pric IpupIBHIOBaBCA HE AO OPAMHAPHHX KPYIIL, 2 AO €KC-
KAIO3UBHOTO «KOPIHHSM, 1110 TTocTagarocs 31 Cxoay. OTox y cTpasi € yAroDAe-
HI BIpMEHAMHI OPI€HTAABHI IIPAHOILL, PUC AK IIPUIIPaBa, KPAMHHEH KMUH (31pa)
Ta CEPEA3EMHOMOPCHKI poasuHKH. [TokazoBo, mo puc, Axkuil y 30ipmi cepea
IHIPEAIEHTIB 3A€OIABIIIOrO HE 3raAyETHCH, OOPAHHUIT CAME Y BIPMEHCBKOMY Ae-
AIKaTeCl AK BIATOMIH CXIAHHUX TPaAHIIIIL.

V crpaBax 31 IIYKH 3aCTOCOBAHO TEXHOAOTIIO TYIIIKYBAaHHA 3 OIITOM,
110 HAAABAAO prOl HEKHOI KOHcHCTEHIIT: «2. Szczupak szaro po armanskuy,
«37. Szczuka wielka §wieza, moze tez by¢ do podlewy po ormiafsku». Xapax-
TEPHUM AAfl BIDMEHCBKUX CTPaB OyAO 3AO0PIOBaHHA X 31AAfIM 1 IIpUIIpaBa-
MH, IO AYKE CMaKyBaAO eAlTi. OTOXK TPH CTPaBH y BIPMEHCHKOMY CTHAL HE
BPaKAIOTH IIUIITHOIO OPIEHTAABHOIO €K30THKOIO, 4 PAAIIIE MAPKYIOTH (DEHO-
MEH B3aEMOBIIAMBY €THOCIB y perioHi. 3aBAAKH ITbOMY BH3HAYAAACA PEIlEll-
11l BIPMEHCBKHUX 3BUYAiB y KYABTYPI Dk, HACAMIIEPEA, TAAUIIBKOTO HOOIAITETY.

Ao micrieBoi HaaexuTh aBTOpPChbKa pererrtypa 31 myku «15. Hryhorowa
jucha» — IHTEpIpETALA FOIIKK BIA yiKE 3raAyBaHOTO Kyxaps | puropa, AKui
y coyci moeAHaB padiHOBAHI IIPOAYKTH Ta IIPUIIPABH (AMMOHID, BIHHHI
oIIeT, APIOHI POASHHKH, IBO3AHKY, IIMHAMOH) 3 AOKAABHHMHU — OTIPKOM, IIH-
OyA€IO, IIOABOBUM KMHHOM, BHHOIPaAOM. AO pedi, B KyAIHAPHUX ITaM ATKaX
3TAAKH OTipKa B AKOCTI CKAAAHHKA 3yCTpidaroThcA AmIe 3piaka. [llompasaa
C. Yepneuskuit y Compendium ferculornm pekOMEHAYBaB OIIPOK AO KaIIAVHA,
aAe SIK AOAATOK B FOILIII] OBOY HE BKA3AHUI )KOAHOIO Pasy ™.

Hampukinni ocramspoi pyopuxm «Potrawy zwyczajne albo wety z

przypraw réznych» HaBEACHO TAaAMIBKY BEpPCIIO AOMAIIHIX OICKBITIB:

3BMPC, t.1,5.100, 114.
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«77. Biskoty domowe». IncTpyKiia BUIKAaHHA «OiCKBITIB ITO-AOMAIITHHOMY»
AA€ IIPUBIA ITOB’A3aTH MiCIIe TOXOAXKEHHSA 30ipku Podrdgne potrawy 3 postem
came 31 ABBOBOM 20O MICTEYKAMH T4 MAE€TKAMH B HOTO OKOAHIIAX; IIPO IIE
CBIAYHTD HOTaTKa B TeKCTi: «maki z krup co najbielszych z maczanych ... jakie
sa we Lwowie».

[Toxkazoso, 1110 TorouacHa kyxus Kpaxosa, yBiOpaBIIN 1TaAICEK], 9eChb-
Ki, yTOPChKi, aBCTPIHICHKI €AEMEHTH, TAKOK HAAEKAAA AO CITIABHOI I'AAHIIBKOL
Tpaauiii. Tomy aopeunnmu B Tekcti € crpasu 3 Kpakosa. Coero geproro,
FaAHIIbKA KyAIHAPHA CITAAIIMHA BIAA3EPKAAIOBAAA PO3MAITTA MaAOIIOABCHKOL
kyxui. Tomy, 3 orasay Ha icropuuni 3’a3ku /ApBOBa Ta Kpakopa, Bia3Haun-
MO ABa A€AiKaTecH BiA KyxmicTepis KpakoBa — Byrop y po3coAl 3 BHHOM IIO-
kpakiBcbku «36. Wegorz do rosolu po krakowsku» Ta «73. Tort niepospolity
krakowski» — TOpT 3 BUHOM, MHTAAAEM, IIYKPOM, POA3HHKAMUI, 3aAHTUIN 3BEp-
Xy OIAKAMH i3 IIyKPOM 1 TPOAHAOBOIO BoAKoro. Heaapma Topt Oyao Ha3BaHO
HAA3BHYAHHNM, — I1€, MaOYTh, CAHA CEPEA OAPOKOBHUX TOPTIB BAACHE COAOA-
Ka ITO3UIIifA, AKA BIAITOBIAAE ITOHATTIO «AECEPT» ¥ CYIACHOMY PO3YMIHHI.

BiaBapenmii y cyTo INCHIIT TEXHIII — 3 OIITOM 1 BUHOM 3aMICThb OAUBH —
«36. Wegorz do rosolu po krakowsku» Bupisasernes i3 3araay pnOHHX Ha-
iAKIB BIACYTHICTIO OyAB-fiKMX IpsHOIIB. OKpiM TOro, Iei crocid pudu —
€AMHNN Y 30ipIi, A€ BKa3aHI YacOBI ITOKA3HUKU IIPOILIEAYP, IO HAOAMIKYE
HOro AO PEIENTYPHUX CTAHAAPTIB ITOIIEPEAHBOI AOOH (IIpO I1e AuB. y Mipn
006'emy, Barm Ta 4acoBi mapameTpu) Ta OIIOCEPEAKOBAHO CBIAYHTH ITPO IIEB-
HHH PIBEHb OCBIYEHOCT] aBTOPA.

[IloAO IHIIHMX TAAMIBKHAX «CIIEHIAAITETIBY, TO IIPOBEHIEHIIIA HACTYITHUX
ITO3UINH BHAAETHCA HEOAHO3HAYHOIO. 3 AKOI caMe 3 YHUCAEHHUX MICIIEBO-
creit kparo 3 TororiMoM «Grodek» — TopoAOK TTOXOAATS TTouBHI «62. Zemly
nadziewane po grédecku» — OyAOUKH i3 IIIIEHHYHOrO OOPOIIHA 3 HAYNH-
KOIO 3 MacAa Ta f€lb, MpuBapeHnx y moaori? Halisiporiamimme, 3 micta I'o-
poAka HermoAaAik AbpBOBa B Pycbkomy BOEBOACTBI (HuHI — MicTO, meHTp LO-

) 324

poaorpkoro p-Hy AbBiBCbKOI 00A.)** 200 3 I'opoaka [ToAiabcbkOTO MOOAT3Y

324 Grodek — miasto powiatowe w Galicji // Stownik geograficzny Krélestwa Polskiego i innych krajow
stowianskich. Warszawa: nakt. F. Sulimierskiego i W. Walewskiego, Druk “Wieku", 1881 (gani — Stownik
geograficzny), t. I, s. 819-820; fopogok // IcTopisa micT i cin YkpaiHcbkoi PCP: B 26 T. JIbBiBCbKa 06-
nactb / pegkon. Tomy: B.lO. Mananuyk (ron.), M.A. THupatok; AH YPCP. IH-T icTopii. Knis: fonos. pea. YPE
AH YPCP, 1968 (gani — Ictopia micTicin ...). C. 207-224.
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Kam’suna-IToaiasceroro, Kam’arernskoro mosity (HuHi — 1ieHTp 'opoaorib-
KOro p-HY XMEABHUIIBKOI 0OA.) ™.

Bpaxosyroun tepuropiaabHy OAM3BKICTH, HE AUBYE IOIIHPEHHA MiCIIe-
BUX KyXapCBKUX «AafipxakiB» y MexKax periony. AAxe ypoaxenti I'opoaka,
K] IIOCIAW IIEBHE MICIIE B TOAIIITHBOMY, 30KPEMA PEMICHHYOMY, CETMEHTI MiCh-
KOT'O CYCIIIABCTBA PAHHBOMOAEPHOTO /ABBOBA, BIIPOBAAKYBAAH XAPUOBI HABHY-
K 3 BAACHUX MicrieBocreit. Moxkemo nipunycruty, 1o merkanii I'opoaxa B
I'aAmgmHi TaKOXK IyAOBO 3HAAWCH HA IIPUTOTYBAHHI PHOHUX CTPaB, aAKE IO-
AOBHHM IIPEAMETOM eKcIIopTy 3 ['opoAka, IHOPAA 3 YCAABAECHOIO «PYCHKOIOY»
CiAAFO, OyAa puOa 3 HABKOAHIIHIX CTaBiB, AKY KYIIL IPUBO3UAH Ha PHOHI
ckAaAr ABBOBa, a 3BIATH TpaHCIIOpTyBaAH Beiero Piuuro [Tocroanroro™.

CyMHIBHUM € IIMTaHHA, 91 AIFICHO €AEMEHTH KYXHi KapITaTChKUX IrOp-
uiB 3 tepenis I[liarip’a, abo cyuacuoro Iliakaprarts, BiAOHAHMCH y cTpaBi
«17. Szczupak po podgorskuy. Ileit ripcekuii kpail 3AaBHA CAABHBCH HACAM-
IepeA AOOIPHHM OBEYHM CHPOM, AIKHH BUTOTOBASIAM 32 CIIEHIAABHOIO Me-
ToAuKOO0. Haromicte y 30ipri onmmcaHHE He TPAAUINHHHUN INATIPCHKUI
CIIEIIaAITeT, 4 €AITHA BEpCif TYIIKOBAHOI IIYKH, fIKYy 3aIIPaBAAAM COYCOM 3
TOPOAHBOTO XPIHY 3 IeperepTuM MuraaseMm. CriociG HaBPAA YU IOXOAUB 3
eTHIYHOI KapIIATCBKOI KyXHI, PAAIlle ITPE3EHTYIOUN BUINYKAHUIT OapOKOBHIT
KOHIICIIT.

HecmoaiBaroro BusBmaacek icropmana Aoaf «17. Szczupaka po podgor-
skuy. fIk 3a3HAMAAOCH, CXOKUI CITOCIO 3 IHITIOFO HA3BOKO — «Z chrzanem ryby»
6yB sropom onpurtosnernii C. Yepnerwkunm y Compendium ferculornnr™. He-
BIAOMO, 3BIAKH PEIICIITYPYy OTPHUMAaB IIeprinii Kyxmictep Ar0OOOMUPCHKIX, —
MOKAHBO, BiH 1 FAAKH HE MaB ITIOAO if IATIPCHKOrO MOXOAKeHH:A. Paarme 3a
BCe, IIYKY 13 XpIHOM TOTYBaAH He AuIie Ha TepeHax [liarip’s, aaxe ii Bepciro
BmittieHO A0 Compendinm ferculorum ik cTaporoAbChKy KaacuaHy cTpasy. [Llo-
ITpaBAQ, CAIA Tam’aTaTy, 110 C. YepHenbKuii TPUBAAMH Yac CAYKHB KyxXMmicTe-
pom 1ipu ABopi Arobomupceskux y Burraiay mobansy Kpakosa, Tomy, morpu
KOCMOITOAITH3M, MOKAHBO, TOIO PELEIITYPH TAKOK BIAA3ZEPKAAIOIOTH PHUCH

TYTEIITHBOI KyXHi.

32 Grédek (12), miasto, pow. kamieniecki // Stownik geograficzny, t. I, s. 818-819; lopogok // IcTopia
MICT i Cifn ... . XMenbHULbKa obnacTtb. Knis, 1971. C. 178-189.

32 |cTopia MicT i cin ... . JIbBiBCbKa o6nacTb. Kuis, 1968. C. 209.

327 MPC, t. 1, Z chrzanem ryby, s. 145.

Ysipyi ma owepena incnipayiii 145



146

Irrrpurye 11 icropis paminre srapanoi perernrtypu 3 [Toszmani «21. Szczupak
po poznansku do migdatow». Ik 3asmavasocs npu aTpuOyIIii, BOHA ITOAIOHA
A0 «Szc[z|uki inszym obyczajem», ckomitioBanoi 3 Kuchmistryostwa y Zbiorze
dla kuchmistrya®.

OdeBHAHO, IO BHUIIYKAHY — 3 POASHHKAME, MUTAAACM 1 IIYKPOM — IIYKY
raAMYaHNd AIMCHO AETYCTYyBaAM B AoMax mosHaHcbkoi apucrokpari XVII cr.
[Tpraomy wmictaam IlozHani HaBPAA UM MapKyBaAH CTPaBy «IIIYKOIO IIO-
ITO3HAHCBKI» — CIICHIAAITETOM BEAHKOIIOABCBKOTO perioHy. ToroHiM «i1o-
ITO3HAHCHKI» BMOTHBOBAHO 3aKPIIIUBCA B AKOCTI Ha3BH HACAMIIEPEA Y ACK-
CHIIl MAHAPIBHHKIB (MOMKAMBO, BAACHHKA 30ipkn abo ii ykaapada) i3 3axia-
ol Vkpaiau. ToMmy HO3HAHCBbKE IOCHAQHHA B Ha3Bl B reorpadidHo CTpo-
KaTOMYy CKAaAl 30ipkn He BHIAfAA€ BHITaAKOBHM. [lapapokcaspHO, 11O
«21. Szczupak po poznansku do migdatown, sxuit 3a MTOXOAKEHHAM CITIBBIA-
nwocurteca 3 Kuchmistrzostwem, y macrymomy XVII cr. yixe mupkyAroe ik Ao-
kaAbHA cTpaBa [losmani. VTiM, 3araAKOBa HOBUHKA OPIraHiYHO BITHCAAACH AO
opuriHaAbHOTO peneptyapy Podrignych potraw 3 posten.

Orox «21. Szczupaka po poznansku do migdaléw» moxma TpakTyBaTn
K TIOKA30BUI IIPUKAAA T. 3B. «mipoArorisanid» Ha3Bu, OCKIABKI aBTOP/ yKAQ-
Aad HOMIiHY€E reorpai4HOI0/aBTOPCHKOIO €TUKETKOIO «KAACHYHI», aTpuOy-
TOBaHI 32 AJKEPEAAMH PELEIITYPH, HE IAO3PIOIOYH IIPO IXHE ITOXOAKEHHA. Y
30iprii BIASHAYAIOTHCA 1 3BOPOTHI HPOABH «MihOAOTI3ALIiD, KOAH PEIEIITYPY 3
tTonorpadidnoro erukerkoro «17. Szczupak po podgodrskur, maike He 3Mmi-
HEHY, 3TOAOM OYAO BMIIIIEHO Oe3 TOIOHIMIYHUX ITO3HAYOK — «Z chrzanem
ryby» Ao Compendinm ferculorum.

3araAbHOIO TEHACHIIIEIO OYAO Te, IO PEIEIITYPU TPAHCAIOIOTHCA HE AO-
CAIBHO, 2 y BAACHIHM — CTHCALI 91 PO3AOriil iHTepuperarii. 3asBudaii 30epi-
ra€ThCA IMOCAIAOBHICTD IIPOIIECIB, 4 TAKOK T'OAOBHI CKAAAHHKH, IO MOKYTb
3aMIHFOBATHCSA AOKAABHHMH IIPOAYKTAMH YH B3araAi BuaasaTuca. Haromicts
ITOAIOHI TEKCTH CIIPUUMAIOTHCS HE fAK IIAATIAT, 4 PaAlie Ak Moandikarsd. bes-
A9 BepCili BIAOMHX pELEnTyp 31 3MIHEHHMU Ha3BaMU Ta BIAKOPHIOBAHUM
amicrom mupkyaroBasn B X VII-XIX cr.

[TiancymoByroun, 3asHauUMO, IO perentypu 30ipku Podrigne potrawy g

poster YCIIAAKYBAAH PUCH ITI3HBOCEPEAHBOBIYHOI KyXHi: ITpedepyBaHHA TO-

328 MPC, t. VI, Szc[zluka inszym obyczajem, s. 159; Zibrt, Stika pretovand jinym obycejem, 182.
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CTPUX IPAHOIIIB, OAraTOIIAPOBICTH CMAKy, ITICHI 3aMIHIOBaYl CKOPOMHEX
IIPOAYKTIB, KIABKACTYITIHYATICTD TEXHIK, 3a0apBAeHHA [xi. AO IIBOrO CAIA AO-
AATH IIACOAOAKEHHS IIYKPOM 200 MEAOM PHOHHUX HAIAKIB, IIIEAPE B/KUBAH-
HA POA3SHHOK T2 MHTAAAIO. AOMIHYBAHHA AIET€TUKN Ta IIICHUX IIPABHA y Oa-
POKOBIIT KyAlHapil BIAOYBaAOCH B PyCAl CEpEAHBOBIYHEX TpaAutiil. PeHomen
IIEBHOT'O BIACTABAHHA BiA 3araABHOEBPOIICHCHKUX TEHACHIIIN CIIOCTEPIra€Th-
ca ax Ao cepearan XVIII cr., 1m0, A0 pedi, AOBOAUTD 3MiCT pykorucy Zbior

dla kuchmistrza.

3amo3uyeHHA TAa BIIAUBU

ItTanilicpki

3asBuyail HaHyBAHHA ITAAINCHKOI KYABTYPH T2, 30KPEMa, ITOIITHPEHHS Ia-
crporomiunoi MoAu B Peul ITocrioanrTiii OB A3yIOTh 13 9acaMu IPaBAIHHSA
kopoaesu born Cdopria A’Aparon y [Toasrmi nognsaroun 3 1518 p. 3aBad-
K1 110MY A0 KpakoBa BIAOYBCA 3HAYHUIT IIPUIIANUB ITAAIAINB — IIPEACTABHU-
KIB BIAOMUX POAHH, fIKI OYOAIOBAAN IIPHABOPHI ITOCAAH — 3-TIOMDK IHIIHX 1
mredp-kyxapis. 3okpema, HeanmoAiTancbkuil Kyxmicrep Koaa Mapia ae Kapic
(Cola Maria de Charis), Ayxe BITaHOBAHHI KOPOAEBOO, AKOMY TAKOXK AOPyda-
AM T AUIIAOMATHYHI Micii, a micas #oro cmepti — Curismonao Paneaai (Pa-
HEAAO), mpuiHATHH Ha CAYKOy Curismysaom I Crapum. Orxe, y XVI cr1. v
Kpaxosi cdopmyBasacs IOTyKHA I AMHAMIYHA 32 CKAGAOM 1TaAlFiCbKa CITIAB-
HOT2, 10 KBABO KOHTAKTYBAA4 3 OaThKIBIIMHOIO™.

CAia 3rapatd 1 Ipo iCHyBaHHA YHMAAOl ITAAIHCHKOI rpomasn y ABBOBI,
AKY TIPEACTABAAAN 3aMOJKHI, ITepeBaKHO (PAOPEHTIHCHK, poanHn (MomnTe-
Ay, YOaabaini, banaineaai, Ayadi, Maccapi ta iH.), AKi BiAlrpaBaAn cyt-
TEBY POAB Y KYABTYPHOMY Ta TOPIOBEABHOMY KHTTI PAaHHBOMOAEPHOIO
micra™. Aaxke depes ToproBeabsi 38’3k B X VI-XVII cr. BiaAOyBaamcs ce-
PEA3EMHOMOPCHKI BIIAHBH Ha (DOPMYBAHHA TAAUIIBKOI KyXHI, 3aBAAKA YOMY
CIIOCTEPIra€THCA HAfABHICTH HAa CTOAAX ABBIBCHKHUX MICTAH CEPEA3EMHOMOP-

CBKHX IIPOAYKTIB™!.

32 Bogucka M. Bona Sforza. Panstwowy Instytut Wydawniczy, 1989, s. 90-92; Quirini-Poptawska
D. Dziatalnos¢ Wtochéw w Polsce w | potowie XVI wieku: na dworze krélewskim, w dyplomacji i
hierarchii koscielnej. Wroctaw: Zaktad Narodowy im. Ossolinskich, 1973, s. 16, 19-21.

30y ozinski Wt. Patrycjat ..., s. 171-189.

31 [lunbo |. CxifHo3eMHOMOPCbKi NpoAyKTH ... . C. 656-661.
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3 OrafAy Ha Te, IO ACHTMOTHBOM 30IPKH € KyAlHApHA IIOAOPOIK, PIAKiC-
Hi B perioHi 1TaAlfChbKl pelenTypy, HalHBIPOTIAHIIITE, OYAH IIPUBE3EHI HEBIAO-
MHM IIASIXTHYEM, MOKAUBO — BAACHHUKOM pykormcy, came 3 Itaaii. Hampu-
kiam XVI —y XVII cr. TpuBaAi MOAOPOKi, 30KpeMa 3 METOIO EAYKAITl ITOAB-
CBKOI aPUCTOKPATIIHOI MOAOAIL, IIPUBOAUAN AO 3aITO3UYEHb Y PI3HUX chepax
ITOBCAKACHHSA; HE OyAa BUHATKOM 1 TACTPOHOMIYHA KYABTYpa. TaK, HAIIPHKAAA,
cunn rerpmana Cranicaasa flaa SI6aonoBchkoro fIn Cramicaas, y MaiiOyr-
HBOMY — PYCBKHH BO€BOAQ, Ta OaexkcaHAp SIH, XOPYHKHI KOPOHHHH, INA-
9ac eAyKariiHoro grand four 31 ApBoBa B 1682—1688 pp. BiaBiAaAm, 30KpeMa,
Iraairo Ta iHIIl cCepeA3eMHOMOPCHK] KpaiHu. Y IIIOACHHHKY IXHBOTO I'yBEpHE-
pa fna Mixara KoccoBuua Baitky 1687 p. iaeTbcs IIpo 3BHUal Ta KyAlHApHI
ITOAAPYHKH MaHAPIBHHKAM BiA HOOIAlTeTy Moaern, ®PAopeHIii y BUTASAL AU-
YHHH, BUTOHYCHUX KOHMITIOPIB, «IIyKPiB», KOIITOBHUX BHH Ta IHIIUX CIIC-
niaaireTiB. Tak camo mia gac BiaBiaauHA Icmanii B ciuni 1687 p. BiAOyBaAnch
O3HAHOMAECHHA MOAOAUX APUCTOKPATIB 31 /ABBOBA 13 CEPEA3EMHOMOPCHKUMH
TPAAMIIAMI BUHOPOOCTBA T4 ACTYCTALIS aBTOXTOHHIX BHH .

Ane Bxe B cepeanti X VII cr., BUXOASIH 3 TEKCTY 30IpKH, KyAIHAPHI TPEH-
Au 3 ITall moTpanmAm A0 3axXiAHOYKpalHCBKUX MA€TKIB. Y Podrignych potrawach
g postenr Buokpemarororeca penentypu 10 crpas (0Aauspko 8 %) pisHOMAaHIT-
HOI B PEriOHAABHOMY BIAHOIIIEHHI KyAiHapii Itaail. e marsmaunimmii — 32
KIABKICHUM CIIBBIAHOIIIEHHAM — CEIMEHT IHO3EMHHX 3AIIO3MYEHBb Y CKAAAL
30ipku. Kpim rimx 10 — 3 «TaAlficbKIMI» Ha3BaMH, B ITHPOKOMY CEHCI AO HUX
MOJKHA AOAYYHTH W HE ITO3HAYCHI TONOrpapIYHUMH €TUKETKAMH CIIOCOOH,
B AKHX OYECBHAHOIO € iTaAilicbka reHesa, 3okpema «65. Brzoskwinie suchex»
abo «64. Kaliszany ttucz[one|».

[ToxkazoBo, 1110 ITAAICHK] 3aITO3UYEHHSA, IIEPEBAKHO 13 I[YKEPHUIITBA, BH-
rOTOBACHHSA OBO4IB, (PPYKTIB, 3iaAd (B Aaekcica [TeaemonTana, [T’erpa Kpec-
LIEHTIA), 2 TAKOK BHIINYKA 3 TICTA Ta M’ACHI CIIEIAAITETH € YCTAACHHUMH IIO-
3HINAMH § CTAPOIOABCHKIX APYKOBAaHUX 1 pykomucHHX Axepeax: y C. Uep-
merpkoro, kuasip Paasusiai, C.K. Benescoproro, A. I'poasersroro, ITore-

iB—Arobomupcrkux T2 iH A0 HEX HAACKHTH | HU3KA iTaAllicbKHX peren-

32 Jan Michat Kossowicz. Diariusz podrézy po Europie: (1682-1688) / oprac. naukowe i wstep
A. Markiewicz. Warszawa: Muzeum Patacu Krdla Jana Il w Wilanowie, 2017 (Silva Rerum) (gani - Jan
Michat Kossowicz. Diariusz ...), s. 436, 591, 600.

33 YueneHHi npyknagm itanincbkmx peuentyp, onybnikoBaHux y cepii Monumenta Poloniae Culinariae:
MPC, t. I, 11, VI, VII, VIII.
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Typ 3 pykonucuoi 36ipku Gotowanie potraw (6A. 1650 p.) Baaancaasa Pora-

AIHCBKOTO, HAKEABCHKOIO KaIlrTeAsdHa >,

Heseamuxka 3a cxkaaaoM 30ipka
B. Poraaincekoro, sika Tako:x 11oxoAnTs i3 cepeannn XVII cr., Ha nporusary
Podrognym potrawam 2 postem, onmcye mepeBaKHO CEPEA3EMHOMOPCHKI — ITAAIH-
CbKi — Aeaikarecu 3 msica: Prizole, Brassolety, Rafiaty, Pastillia, Stufat (Sztufat)™.
Tak, y 1i ckAaAl He BIAA3EPKAACHI (32 BUHATKOM OBOYEBOI rmoAusku Menestra
3 plotruski) ITaAIICHKI ITiCHI CTpaBU 3 pHOU, OBOUIB, PPYKTIB, IIiCHA BHUIIYKA
200 COAOAOITIL.

OTox HU3KA ITAAINCPKUX CTPAB 3 HAIIOI 301pKH, ITOIIPU HEBEAHKHH 00-
CAr, — OAHA 3 KOAOPHTHUX 1 PEIIPE3CHTATUBHUX CEPeA IACHTU(IKOBAHUX Y
pykorucuux 3i6panuax XVII cr. Hatomicts, y mopiBasAHHI, 30kpema, 31 301p-
koro Gotowanie potray, y HAIIUX ITAAIICBKUX PEIIENITypax He BUKOPUCTAHE Tpa-
antiiae Ars CepeAseMHOMOP A 31AAA (PO3MApHH, MAHOPAH), 2 B CAMOMY TEK-
CTl He BXKUTI HONYAAPHI TepMIHU (Sapor, agrest, salsa). ILIoao cTHAIO ITaAll-
cokux penerrtyp 3 Podronych potraw 3 postenr, BiH € GIABII AAKOHIYHUM ITOPIB-
HAHO 3 iHCTpyKIAMH 31 30ipku B. Poraaincpkoro, 9acTkoBO BIAIIOBIAAFOUI
ITIOACKYAN (DpAarMEHTAPHIN MaHepl IIEBHUX PELEIITYP HAIIOL 301pKH.

3 OrAfiAy Ha TEPMIH «TAATFICHKHID, 3ayBAKIMO, IIIO B ICTOPHIHOMY KOH-
TEKCTi MAETBCA ITPO PENENTYPH PIZHHUX ITAAIMCHKIX ACpP/KAB, AAKE MEITTKaH-
i AieHHIH IAeHTHMIKYBAAN BAACHY KYAIHAPHY CIIAALIIHY 34 PErIOHAABHOIO
O3HAKOIO, BTIM y3araABHEHO fIK ITAAIFICBKI CTPaBU CHIPHUIMAAUCH AHIIE 1HO-
semuAmu. PerionaspHuil maxia Hagpuuii y tpaxrati b. Ckamnd Opera, axuit
Br3HA4Yac caMOOyTHIO KyxHIO AomOapail (Mirana), Puma ta Hearmoas, ta-

KOJK BHOKPEMAIO€ mOTyKHI cruAl Benenil, ®aopenmuii, I'emyi®*

. AocremeH-
HO aTpUOYTYBATH aBTOPCTBO CIIOCOOIB ¥ 301pIii 200 IXHE IOXOAKEHHA € IIPOD-
AEMATHYHHM, OCKIABKH, 3TIAHO 3 TBEPAKEHHAM ICTOPHKIB, HaBITH yCAaBAE-
ui Bapiamii b. Ckarri mommproBaAucs B KyXapChbKHUX KHHTAX Oe3 3a3HAYEHHSA
aBTOpCTBA™ .

Cyadun 3 tamoaorii samosmdeHux crpas, y XVII cr. aas xyxapis pe-

riOHy IIKAaBUM OYB ITAAIICBKHEI AOCBIA 13 IIPUTOTYBaHHA PHOHM, PHOHHX

334 Dumanowski J.“Brassolety” i “rafiaty”, s. 470-473.

3% |bid.; wopo etumonorii Ha3B auB.: Bochnakowa A. Terminy kulinarne romanskiego pochodzenia
w jezyku polskim do konca XVIII w. Krakéw: Wydaw. Uniwersytetu Jagiellonskiego, 1984 (gani —
Bochnakowa A. Terminy kulinarne ...), s. 42-43, 98, 112.

336 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine ..., p. 14-15.

337 Albala K. The Banquet ..., p. 121.

Y3ipyi ma dxepena iHcnipayidi
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CYOIIPOAYKTIB, TPAAUIIMHIX BUPOOIB 3 TicTa Ta coroporis. [To-meprre, ornn-
CaHl CTPAaBU € TPAAMIUHHUMH AAfA ITaAll (MakapoH, MOCTaddiOAl, MyITap-
A2, TOOTO MOCTapAa, macra Tomo). BoaoHowac BoHH 30epiraan KOMOIHOBa-
HI COAOAKO-TOCTPHUH 200 COAOAKO-TOCTPO-KHCAHH CMAKH, BIIOAODAHI ITOAf-
kamu. BIATIOBIAHO ecTeTHKa BCIX ITAAINCHKUX CTPAB TAAKIE AO KOCMOITOAITHY-
HUX y3ipIiB IOIEPEAHIX eroX. 3 OAHOIO OOKY, IIe TaKO:K BIAOOpakae cMa-
KOBI BIIOAOOAHHSA ITOABCHKUX MAHAPIBHHKIB, 3 1HIIIOrO, — peaail iTaAllicbKol
kyxHi cepeaunn XVII cr. Tak, M. MonTaHapi BIA3HAYNB y KHH31 KyxmicTe-
pa upu ABopi I'onsaro baprosomeo Credvani Larte di ben cucinare («Mucre-
1ITBO AOOPOi KyxHI») (1662) CyCIACTBO apXaiqHIX PEIENTyp KUCAUX 1 IIPAHIX

COYCIB IIOPSA 3 HOBALIIMHIME MACASHUMU COYCAME

. O1ok 0Opani AAd 30ip-
KI CTPABU ICTOPUYIHO BIAA3EPKAAFOBAAM TOTOYACHHI ITAAICHKUI CTUAD Ha-
IIEPEAOAH] 3MIHH IaCTPOHOMIYHOI MOAEAIL, fika IOIUPHUAACH 13 PpanIii Ha-
npukinni XVII cr.

Brecenns iTaAlICEKUX PHOHUX PELICHTYP AO CKAAAY 30ipKI OOYMOBAIO-
BAAOCH IXHBOIO 3araABHOIO ITIICHOIO KOHIlemIriero. Bel pisHomaniTHi 32 Tex-
HIKOIO (BapeHi, 3amedeni, (papIrupoBani) puOHI CTPaBH 3aAYIEHO AO ITICHOL
pyopuku «Potrawy postne bez masta», ockiapkz 32 cepeA3eMHOMOPCHKIM
3Br4aem BoHu mictuan oAuBy: «30. Szczupak po wlosku e/ brodow, «31. Oku-
nie, liny moze tak warzy¢ ne/ brodo», «54. Lin po wlosku warzony», «26. Ksi¢ze
nadziewane po wloskuy, «32. Lin nadziewany po wlosku.

V racrporomiunii Tpasunii Itaail XVI-XVII cr. 3assugaii roryBasn
caMe IIPICHOBOAHY pUOY 3 03€p Ta PIYOK — IIYKY, AMHA, OKYHA, IO B ITIAO-
MY BIAITOBiAA€ 3aIIPOIIOHOBAHUM Y TeKCTl pisHOBHAaM. Ille BiA penecancHol
AOOH 30epirara BUCOKHUN KyAIHAPHHE PEHTHHT IyKa. AAe I TyT KpHTepieMm
AKoCTI OyAO perioHaspHe nmoxoAkenHsa puOn. Tak, b. Ckarrl minyBas BAac-
THBOCTI IPICHOBOAHO! prbu 3 Aombapall, 3 osepa Komo, HapaBas mepesary

339

myid 3 ozepa I'apaa, a amaa — 3 03epa Maaxope™ . OzepHuUIl OKyHb TAKOXK

HAAEKAB AO IIOIIIHOBAHUX BHAIB: OKYHA 3 03epa MaAkope BiA3HAYAE Y CBOEMY

tpaxrati De honesta voluptate et valetndine Baproromeo ITaaruma.

38 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 105.

33 Riley G. The Oxford Companion to Italian Food. Oxford University Press. Oxford. New York, 2007
(mani - Riley G.), “SCAPPI, Bartolomeo”, p. 492.

340 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine..., p. 10.
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Xoua B AeAlkaTecaxX B ITAAICBKOMY CTHAI TaKOK € IPAHOII, CMaK CO-
yCiB 1 pHOHHX OYABMOHIB CTAaBaB ACIIO AAriAHIIINM. ITaAlliceKi 1HCTPYKIIIL,
V BIAIIOBIAHOCTI AO AIETHYHHX TPAKTATIB, AO PHOH TAKOK PAAHUAH IIHOY-
AXO — TIABKH HE Y BAPEHOMY BHTAfAL, ITO-IIOABCBKH, 4 § CMa:KEHOMY Ha Ce-
PEA3EMHOMOPCHKIN OAUBI, AK y crrocobax Bapinusa AuHa «54. Lin po wlosku
warzony», mykn «30. Szczupak po wlosku e/ brodo» aGo y BapianTi OyAbiioHy
3 anHa 260 okyHa «31. Okunie, liny moze tak warzy¢ e/ brodoy. OcodauBo-
c1i BapiHHA puOHM B OYABHOHI B TexHiri #e/ brodo, BIAOMII 32 ITaAIFICHKIME
pelenTypaMn, CTaHOBUAN CIEIU@IYHY BAPIalilo AAf TAAMYaH, ITPU3BHYAE-
HHX AO FOX Ta T'OHIIIIB.

Ao MiCHUX 3aIT03UYEHB ITAAIFCHKOTO ITOXOAMKECHHSA HAACKATH PHOHI Ha-
inkn B Texmini dapmmpyBaHHA, fAKi, 3a crocrepexkeHuam M. Mownranapi,

KyABTUBYBaAHCSH B AomMOapail™*!

. IonyAspHicTb ITaAICHKIX (DapPIITHPOBAHIX
creniaAiTeris, momupenux B €pporr 1mia BuausoMm perentyp b. Ckarmi, crro-
HyKaAa aBTOPIB KyXapChKUX KHUI' AO BAACHHX Bapialllii MiCHUX OOAOHCBKHX
koBOac. Tak, eaeranrna penenrtypa «bororcpkoi pubHOI KOBOacH» 3 Aococs
Ta Kopolia 3arrporronoBana Aancerotom aAe Kacto B OeAbrifichbkiil KyxapchKiit
kumsi Omverture de Cuisine (1604)**2. Aokaapna Bepcis pnOHOI KOBOACH B TeX-
miri daprupysannsa — «41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia» — ormmcana
TAKOXK 1 B HAIIIH 301pIIi.

3 ITaAIFICBKHX CTPaB y HOHYAAPHINA TexHINl (hapImupyBaHHA YKAAAQY
30IpKH 3aIiKaBUBCA CIIOCOOOM HAYMHEHHS IMYKH IIHOYACIO, IIETPYIIIKOIO Ta
npsHornamu — «20. Ksi¢ze nadziewane po wloskuy.

OpHTiHAABHEM ACAIKATECOM B ITAAIFICBKOMY CTHAL € 3a1I€9eHIH (papIim-
posanuii auH — «32. Lin nadziewany po wlosku». Ocobausictio Bepcii Oyaro
HAYUHEHHA AnHA PiAe MOAOAOTIO IIYIIAKa, ITIOTIM 3AIKAHHA 31 CKPOIIACHHAM
OAMBOIO Ha PO’KHI, ITIO BIAITOBIAAAO ITAAIMCHKIH TEXHOAOTI!, HABEACHII B 1H-
IIUX IEHTPAABHOEBPOIECHCHKUX AKEPeAaX. AHAAIZYIOUM YECBKI KyXapChki
kaura XV—XVI cr., M. Crinxaii 3a3Havae, 1110 IeBHI CTPABH «II0-1TAAITICHKID
TAKOJK IIPUTOTOBACHI B TeXHini (hapIIupyBaHHs Ta 3aIKaHHA Ha POKHI™®.

Cepea 90TUPHOX ITAAIICHKIX PUOHHUX CTPaB AHHA 0OpaHO Tpuul. OTOXK

200 ITaAICBKUM KyXMICTEPAM AHH CEPEA IHIINX PI3SHOBHAIB IIPHUIIAB AO

31 bid., p. 15.
342 Albala K. Ludovicus Nonnius ..., p. 38-44.
33 Spychaj M. “Spis o krmich” ..., s. 603.
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BIIOAOOH, 20O BiH OCODAMBO CMaKyBaB BAACHHKOBI pykormcy. IIpore oc-
HOBHHM YHHHHUKOM CAIA BBQKAaTH ITONyAfAPHICTH B ITasll ozepHOro Ammaa
(K, AO pedi, 1 IIyKH), IITO BIAOMAOCA B TOTOYACHUX TPAKTATAX, 30KpeMa, 32
TBepAKeHHAM M. MonTanapi, b. Ckanmi BiA3HAYaB AKICTE AMHIB, BHAOB-
AEHUX 3 O3€p, T4 HaBIB CTPaBH 3 HHUX, HalpukAaA, 3 [lepyaxi — «ro-ym-
Opiticokm»™ .

Hosamiitai cmakoauku 3 Itaaii, ocobanso 3 Bemnerii, me Bia misabOpe-
HECAHCHUX YaCiB 30aradyBaAM €BPOIICHCBHKY KyAIHApiro. I'OAOBHHM CKA2A-
HHUKOM TPEHAOBHX COAOAOIIIB BBA/KABCHA EAITAPHHUI IYKOP, IO IIOCTYIIOBO
saminroBaB MeA. OAHAK cepeA OapOKOBHX CIIOCOOIB y 30IpIN BIAKAAAKCH I
AECEPTH 3 MEAOM, IO 3ACIIEBAIOBAAO IXHIO BapTICTh. CEKPETH BUIIYKAHUX
BETIB BIA ITAAIFICHKHX ITyKEPHHUKIB 1 KYAIHAPIB 3aIIPOIIOHOBAHO B 4 PELIEIITY-
pax 3 pyopukn «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznych». Boaro-
4ac ITaAllicbKa MaHepa € BAACTHBOIO IIIe AAfl ABOX ACCEPTIB, HE HOMIHOBAHHUX
Y Ha3Bi ITAAINCBKUMH, IIPO IO ACTAABHIIIIE HACTHCH HIKYE.

Mix T. 3B. AeCEpTaMU yBary yKAaAada IIPUAIACHO aBTEHTHYHOMY CIIOCO-
Oy BUroTOBAEHHA KOHDITIOpY-coycy 3 IliBHiunOI ITaAll — penecancHiii «bo-
AOHCBKIH MymrTapai» — «66. Musztarda bonofiskan. V' A00y Biapoakerss
Boaonpsi cuMBOAi3yBasa PO3KIIIHY KyXHIO, 32 IO OTPHUMaAa IIPI3BUCHKO
@KHpHa» — «@KHpHA boaoHbm. [ToAoHI30BaHA Ha3Ba «musztarda» ITOXOAHTD
BIA AQTHHCBKOTO 7245tumt ardens (ITAAATOYNI MyCT), OCKIABKH MICTHAA TapsAdy
cyMimr mMycra — He)epMEHTOBAHOTO BHHOTPAAHOIO CyCAQ Ta 3EPHATOK Tip-
unri. «boAOHCBKA MyIIITapAa» BIAOMa B TaCTPOHOMII fIK CIICIUAAITET 720Starda
bolognese. ApomatTHIM KOHMITIOPOM 13 (PPYKTIB (IIEPEBAKHO 3 AMBM) Ta TPYH-
i y Boaomsi AacyBaam, 32 Tpaaumicro, miA gac PisaABsiHux caT .

«66. Musztarda bonofiska» moeaHara POCAMHHO-PPYKTOBI CMakm —
aIleABCHHI T4 AUMOHH B IYKpi, (iroBuil «KOH(EK», TOOTO KapameAizoBa-
HUH 1H/KUP, 3€PHATA YOPHOI IPYHIN 3 MEAOM, IIEPELb, IIMHAMOH, TBO3AHUKY,
KapAAMOH, ITHKMO.

Cyxi 3irpiBarodi BAACTHBOCTI MYIITAPAHU AY/KE IIIHYBAAHUCA 3 AIE€THIHOL
toukn 30py. Tax . Cupencokuit y Zie/niku peKOMEHAYBAB MYIIITAPAY AAA

BIKMBAHHS B XOAOAHY IIOPY Ta AASL 30YAKCHHS alleTUTY I1epeA [kero’*,

344 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine ..., p. 15.
3% Krondl M. Sweet Invention: A History of Dessert. Chicago: Chicago Review Press, 2011, p. 120.
346 [Musztarda], Mostarda. Liut. 3a: MPC, t. VI, s. 305.
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CBiAYeHHAM 3aIIKABAECHHA CIIOCOOAMHU ITAAIFICHKOI MyIITApAH Ta iX-
HBOI'O KOINIOBAHHA AO CTAPOIIOABCHKHX PYKOIIMCHHUX 30IPOK €, 30Kpema, I10-
AlbHAa A0 OoAoHCHKOI «Musztarda wloska», 3amoroBana Oamseko 1642 p.,
IIIO ITOXOAUTD 13 310paHHA MEKHPIIBKOro KarmreAasHa Aaama I'poaserpko-
ro™*’. ObuaBa crocobu — 63 BUHHOIO CYCAQ, 3 TIPUMLICIO, AAC BIAPISHAIOTH-
cA (PPYKTOBUMU CKAAAHUKAMHU Ta IIACOAOAMKECHHAM: OOAOHCBKA — MEAOM,
ITaAIiCbKa — IYKPOM.

Komrosuriisi G0OAOHCHKOTO CIIEINAAITETY BPaKaAd APOMATOM T2 ITEKYIO-
COAOAKHM CMaKOM, 32aBAAKH YOMY IIPE3E€HTYBAAd OAPOKOBHUH KOHTPACTHHIT
rkourerrr . ITaAlficbka HOBHHKA AOIIOBHIAA HH3KY IKAHTHUX «ACCEPTIBY 3
pyopuxku «Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznychy. Aaxe me O6yB
KOIIITOBHUIN, CKAAQAHHUH 32 BHKOHAHHAM ACAIKATEC, HEAAPMA MYIITAPAAM
IIPUCBAYEH] OKpeMl PO3AIAN B KYAIHAPHIUX KHHTAX.

Sk yxe Hmaocs, 3a AICTHIHUME IIPaBUAAMU (DPYKTH HE PAAUAOCH BIKHU-
BaTH y CBihKOMY BHUTASAPPY. ToMy BMOTHBOBAHOIO OyAa yBara yKAaAada AO
npurotyBanus «05. Brzoskwinie suche» — HIKHIX IIEPCHKIB, IO INAAAIOTH-
Al IIBUAKOMY IICyBaHHIO. PaKTHYHO I1eil CcITOCciO 03HAHOMAIOE 3 OAPOKOBU-
MH TAEMHHIIIMU KOHCepBariii (OpyKTiB.

Aecepr i3 BHCyIIeHHX Yy Iedi mepcukiB «65. Brzoskwinie suche» e mi-
CTUTH Y Ha3Bl BKAa3IBKM HA ITAAICHKE ITOXOAKEHHA. YTIM, HOIO TaKOK MOK-
HA AOAYYHTH AO (PPYKTOBHUX COAOAOIIIB B ITAAIFCHKIIT MaHepi, HIONTO HaBif-
HI IIEAEMOHTAHIBCHKUMHE ITOpajsamu. OAHAK CEPEA TOIOYACHHUX OApOKOBUX
amanoriit «65. Brzoskwinie suche» Giabrie maraaye komdexr 3i cams «Sliwy
w drugi sposéb sucho» 3 pykorucy Moda bardzo dobra, 6An3pkoro A0 aBCT-
pificskoi kyxapcwekol kauru Ein Koch-Und Artzney-Buch (I'paw, 1686)*. B o6ox
perenTypax TexHiKa B IIAOMY IIOAIOHA: B PO3AIACHI HA ITOAOBHHKH IIEp-
CHKH T2 CAUBH 3aMICTh KICTOYOK BKAAAQFOTH MHUTAAAB, IIOTIM ITAOAH ITACY-
IyIOTh y Iedl. BIApISHAIOTBCA BOHH AHIIE COAOAKIMH CKAGAHHKAMI T2
npunpasamu: B Modzie bardzo dobrej 3amicts MEAY — ITYKOP, a 3aMICTb IIEPITFO 3
LIMHAMOHOM — IIyKOP Ta iMOHp.

[Toabceki ticteuxa «64. Kaliszany tlucz[one|», 3aHoToBaHI IicAf MaHAO-

AATO, IMOBIPHO, 32 €TUMOAOTIEIO TIOXOAATD BIA 7Zaryipan caliscioni — AaCOIIIB y

37.0ny6n.: MPC, t. VII, s. 298: Musztarda wtoska, BK PAN 711, k. 94v-95.
348 Montanari M. Medieval Tastes ..., p. 11.

39 Albala K. Eating Right ..., p. 95-96.

350 MPC, t. I, Sliwy w drugi sposéb sucho, s. 94.
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BEHEIIAHCHKOMY CTHAL™!

. \aTUHCBKUN TEPMIH caliscioni 3yCTpidaeTbesd IIe B
XV cr1. CepeAHbOBIUHY OA30BY PELEUTYPY caliscioni 3 IYKPOM 1 TPOAHAOBOFO
BOAOIO HaBOAUTH Maectpo Maprino ¢ Libro de arte coquinaria XV cr.”** Crinb-
HE ITIOXOAKEHHS CIOCOOIB ¢aliscioni AOBOAUTD INCHTUYIHUN CKAAA: TOBYCHI ITy-
KOpP Ta MHUTAAAB i3 TPOSHAOBOIO BOAOIO. 3rOAOM TEPMIH TpaHC(OPMYBABCA
y ppaHIy3bKili MOBI y calisson — KAaCHKY (DPaHITy3bKOIO KOHAHUTEPCTBA, B
ITAAIFCBKI — V calgone Ta B TOABCHKIN, AK Oauumo, — v «kaliszany». Boaro-
9ac, IOPAA 3 IHITUMH KAACHYHHIMH COAOAOITAMH Ta BHINYKOIO, «KAAIITIa-
HI» CTaAd HONYAPHEUMH B MeHIO apuctokpatiB Llerrpaspnoi €sporrm,
zokpema Yexii*.

3a3Hav4muMO, 0 IMOAIOHHI crrocid npuroTyBanHsA TicTedok «Kaliszanyy,
OIABII AeTaAbHMI, OYB srapjanuiil y pykowucy Modzie bardzo dobref™. Orom
BHACAIAOK iTaaiticekux BramBiB y XVII cr. pementypa «xaliszan» mommpro-
BaAacA B pykonucHux 3i0panaax Koponu ta Beamnkoro kmsasiscrsa Auros-
CBKOTO.

Cepea iTaailicpkoi BHINYKH BiA3HAYHMO MOCTagdioAl «Mastaczoly» —
IIOAOHI3OBAHA HAa3Ba mostaccioli/ mostaccinoli — 1HOAl HOMIHOBaHe morselletti
(biscotti) — TpaAMIUITHE IIPSAHE IIEYUBO 3 MHTAAAEM, CIICIIAAITET, ITOIIUPEHUI
y Hearroai ta Miaani. Bupisafrogucsa Tpusasum TepMiHOM 30epiraHHA, MOC-
TaI49i0Al OYAU OAHHMH 3 YAIOOACHUX PI3ABAHHX AacormiB. [leguBo B Hearro-
AltaHchKiH Bapianil BiA b. Ckari mostaccioli Napoletani peryAapHO 3aAy9garocs
A0 Merto [Tarm THOKeHTIs sk AecepT HemepeBepieHoro cmaky . Kpim roro,
PO3KpPHIIICHE IIEIUBO MOCTAIIIOAN IHOAL (DITYPYE CEPEA CKAAAHHKIB IHIIIHX
CMAKOAHUKIB. ¥ PE3yABTATI IIOTY/KHUX PEHECAHCHHUX BIIAMBIB IIEUYNBO Ha ITO-
gatky XVII cT. cTaro yHIBEPCAABHOIO ITO3UIIIEIO CEPEA EAITAPHHUX ACCEPTIB,
sokpema B Aanceaora ae Kacro 8 Omverture de Cuisine.

V rexcri Podrigne potrawy 3 postemr He 3a3HadeHO, 3 AKOro periony Ira-

Al OyAa 3amospmdeHa 1HCTPYKINA 3 BHIKaHHA MOcTaddioal. Hassa cmako-

351 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine ..., p. 128.

352 Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, Per far caliscioni, p. 169.

33 Mpo ue cBiAgYaTh, 30KpPeMa, HOTaTKM B LLOAEHHUKY nofopoxi fl. KoccoBrua 3 6patamu A6n0HOB-
cbkumu. Mig yac BiaBiaaHHA Mpary 3 cepnHa 1684 p. iAHom CraHicnasom i OnekcaHgpom AHom A6no-
HOBCbKVMMM KanillaHu 3rafjaHi cepeq AenikaTteciB, MOJApPOBaHUX iM yecbKolo 3HaTTio: Jan Michat
Kossowicz. Diariusz ..., s. 162.

34 MPC, t. I, Kaliszany, s. 149.

35 Opera, 2008, p. 588-589.

3% ancelot de Casteau, (160) Pour faire monstachole / To make monstachole, p. 56-57.
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AMK2A ITOXOAUTD BIA AQATUHCBKOTO zstacens, BiA 1TAAIACBKOTO 72050 — BUHO-

rpaAHUil MycT’

. Heammoaitanceka Bepcis 3 Hazporo «Mustacje» (3 mmakpec-
AGHHAM HOTro (Pi3i0AOITIHO-TINEHIIHOTO edeKTy) IyOAIKyBaAacsd B ITOAb-
cokomy nepekaaal M. CeHHika TBOPY iTaAlfiCBKOrO MeAMKa, OOTaHiKa AAek-

cica [TeaemonTana (1568 p.), 10610 Mara Gyt BiaAOMOFO™

. IIpore nHaspa
«mastaczoly» € OIABIII CXOMKOIO Ha OPUIIHAABHY 7205taccioli Ta PaAIie AOBO-
AHTD ITOXOAKEHHA HE 3 BIAOMOTO ITOABCHKOMY YHTAYEB] CTAPOAPYKY, 2 3 TIEB-
HOTIO ITaAlficbKOro Akepeaa. Bapiamis «68. Mastaczoly», B mopiBaAHHI 3 Ha-
BeacanMu b. Ckammi ta A. IleAeMOHTAHOM, BIAPISHAECTBCA IHIPEAlCHTA-
MH (TOBYEHI MHUTAAAB, OIAMH XAiO, IyKOp KaHAp, IMOMp, IIEpeIb, IBO3ANKA,
ANLA) Ta CTUCALIIINM ontrcoMm mportecy. Ha mporusary omyOAikoBaHuM Bep-
CifAM, crIociO MOCTAY49iOAl B HAIIIOMY PYKOIIUCY 3aHOTOBAHUI AOCHTBH HEIIO-
CAIAOBHO, a IIPOIIEAYPU HABOAATHCA (PPATMEHTAPHO — YPHBKAMI.

3 ITaAlFICBKUX BUPOOIB 3 TiCTa, OOPAHUX AASl TPAIIE3HU 3AMOKHHX IITAfAX-
THYIB, IIPOIOHYBaBCA Oa3oBUit crioci6 Bumiuku Topra «70. Mniszy tort wlos-
ki» — «ITaAIFICEKHI YepHEUHI TOPT», AKHI BUPISHAECTHCA OPAMHAPHHM HAOO-
POM HPOAYKTIB (OYAOUKH-KEMAH, JKUPHE MOAOKO, CIAB) T4 IIPOCTOTOIO IIPH-
roTyBaHHsA. 32ayBAKIMO, IO I1€ — HECOAOAKA Bapialiis TopTa. YHIBEpCaAbHHUIT
32 CKAGAHHKAMH, BiH IIOTEHIIAHO MIr VBITH AO PAILiOHY HE AHIIE BHOATAU-
BOI €AITH, 2 T ACMOKPATHYHHIX MICTSH.

VcaaBaeHnIT 1TaAIFICBKHE MakapoH, a00 ImacTa, (irypye B PyKOIIHCHO-
KHIDKKOBUX Amepeaax XV—-XVII cr. B Oe3aiul periomaspHuX Bepciii (mo-
IEHYE3bKH, II0-PUMCHKH, ITO-CHIUAIICHKN TOIO ). CepeA ychOoro posmaiTrs
VKA2AQY 30IPKH BITOAOOAB OpAMHApPHY perentypy makapony «61. Mak[a]ron
wloski». [TokasoBo, 1110 cTpaBa He MICTUTH IIOIYAAPHUX IIHHAMOHY Ta IIYKPY,
BAACTHUBHUX AAA OAPOKOBHX Bapiarliii MaKapoHYy.

V «61. Mak[a]ron wloski» ommcyerpess mpurotyBaHHA AOCHTH OaHAAB-
HOTIO TICTA2 Ha MOAOII 3 AHIIAMH, IKE CMAKHAM Ha PO3TOIIAEHOMY MacAl AO
3apym AHIOBaHHA. «MakapoH» 32 KOHTEKCTOM O3HAYa€ TICTO — IIACTYy, BUINY-
ky’ . ABkex, Ha3Ba He OyAa aBTEHTHIHOIO, 30KpeMa B b. Ckarmi 3acikcoBa-

HO KIABKA PEriOHAABHHUX PI3HOBHAIB MaKapOHY, fKi, 3BICHO, HE BU3HAYEHI AK

37 Riley G., “"MOSTACCIOLO’, p. 343-344.

38 MPC, t.VI, [Mustacje, 1568 r], s. 24.

39 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine ..., p. 53-57.
360 Albala K. The Banquet ..., p. 103.
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ITaniiiceki. BaacHe, AOkaAbHI Bepcii MaKapOHY B peIrenTapiix peKOMEHAYBa-

AVICSI AAS TTICHUX AHIB!

. [IlomrpaBaa, BCyleped 3araAbHOMY «ITICHOMY» AWC-
KYpPCOBI 30ipKH, YKAaAQY OOPaB PELEITYPY 31 CKOPOMHHX IIPOAYKTIB — 3 MO-
AOKOM, MACAOM 1 ANATIAMU,

CemanTuka Ha3BH iHII01 BUImivkn — «69. Pasta na owoce niedete» — mTOAi-
oma Ao «61. Mak[a]ron wloski». Ha aymxy K. AapbGaan, Tepmin pasta — Ticto
sycrpivaBcs e y Tpakrarax CepeanpoBivus. Lluryroun aBTopiB AOCAIAMKEH-
HA IIPO IIACTY, BIH 3a3HAYAE: «TICTO HE MAaAO BAACHOI KyAlHApHOI ITIHHO-

CTi, 2 BIKMBAAOCH SIK 3aXUCHA (DOPMA AAS HIKHOI HAYHMHKI

. 3a TBepAKEH-
HAM ITOABCBKOI AOCAIAHHIN pomaHCcbkOi Aekcukorpadii A. boxmakosoi, y
craporoAbcbkux Axepeaax XVII cr., 3okpema y C. UepHerpkoro, BKUBaB-
sl TEPMIH «pasty»/«paszty» y 3HAYCHHI — TICTO 3 KOHMITIOpaMu 400 cami KOH-
dpirropu’®

niedete» B pyOpuIil 301pKH, IPHUCBAYEHIN BETaM.

. Came B TaKOMY KOHTEKCTI HAETBCA ITpo macty «69. Pasta na owoce

Ha »xaAb, y Ha3Bl HEe BAAAOCA BCTAHOBUTH CEHC CAOBOCIIOAYYEHHSA «OWO-
ce niedete» — «aeayTi dpykTmy. Aas «69. Pasta na owoce niedete» — TicTa mmia
dpPyKTOBY HAYMHKY (KA 3raAye€ThCA TIABKH B Ha3Bl) — aBTOP PAAUTH B/KUBA-
TH AODIPHI CKAAAHUKHI: MUTAAAB, OIAMI, TOOTO HAHYHCTIIINI, ITyKOP, IINHA-
MOH, TBO3AHKY, fA€YHI JKOBTKH, HAHAKICHIIIIE OOPOIIHO, TPOAHAOBY BOAY.
[Tpomeaypu 3amirryBaHHA Ta BUIIKAHHA 3 (DPYKTAMH aBTOpP OIINCYE BKpail
ckyno: Z wodka rézang czy paste/IIpuroryil macry 3 TPOSHAOBOIO BOA-
koro. bes cymmiBy, perenrrypa aspecyBasacs KyxapeBi-creriasicty, oOisHa-
HOMY 3 TE€XHIKAMH BHUIIYKH.

Maemo 3 00epeKHICTIO IPHUITYCTUTH, IO AO 1TAAIHCHKOI ceplii HaAeKaTb
1 «Xpobauku 3 ticray — «60. Robaczki z ciastan. MoxauBoO, ykaapad 30ipku
Has3BY Ili€l CTPaBU AOCAIBHO IIEPEKAAB 3 ITAAICHKOL. A 32 OPUITHAAOM — versi-
celli — «xpobavdKm» — 11e cTpaBa a0O IMPOAYKT i3 ITpicHOTrO TicTa. Briepire perern-
TYPY «XpOOadKiB» — vermicelli Ta MakapoHy OYAO HaBEACHO B cepeanHi XV CT.
Maectpo Maprino y tpaxrari De arte Coquinaria per vermicelli e maccaroni siciliani
(«MHUCTELTBO IIPUTOTYBAHHS CUIIMAINCHKIX MAKAPOHY T4 BEpMiIeAi») .
Orox crermudika ITAAIFICBKUX PELENTYP 3 TICTA IIOAATAE€ Y CTHCAOMY

BHKA2Al IIPOIIECY, IHKOAM Ha MKl cXemaTu3my. Tomy MOKHA IIPHITYCTH-

31 1bid., p. 102-103.

362 |bid., p. 101-102.

363 Bochnakowa A. Terminy kulinarne ..., Pasty, s. 89-90.
364 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine..., p. 53.
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TH, IO ABTOP-YKAQAQY OTPHMAB PEIEITYPY OE3IIOCEPEAHBO BIiA ITAAINIIB,
PE3YABTATOM YOTO i CTaB TAKUN CTUCAHI IIEPEKAAA ITOABCHKOIO OCHOBHHX
IIPOLICAYP.

Boanowac, mopsa 3 HOBUMH 1TAAIICBKMMH TEXHIKAMH Ta CTPaBaMH AO
perioHaABHOI KyXHI HAAXOAMAH TaKO#K 1 IXHI Ha3BH, 3a3BUYAll Y IOAOHI30BA-
HOMy BHTASIAL (AeTaspHimre mpo 1e Hiraocs B Mosai ocoGauBocti. ABTOp-
CBKa CTHAICTHKA).

Opannyspki

[Topsia 3 ITAAIFICEKUME TPEHAAMH, Y 301pIll BIAKAAAUCA PELIEITYPH, 3aI10-
sudeHi 3 dpanmyspkoi KyxHi. [TokazoBo, 1110 ppaHITy3bKi TEHACHIII ITOEAHY-
BAAHCA 3 AOKAABHHMH, 30KPEMa TAAUIIBKUMH Y CTAPOIIOABCBKOMY CTHAI, T2
KOPHUTIYBAAKCSA y CIIOCOOAX IIPUTOTYBAHHA.

Hanpuxinni XVII — y XVIII cr. B Peui [TocroanTiit monyaapsi mpos-
BU 1TaAOIAIl ITOCTYITOBO 3MIHUAMCA Ha TIOTYKHI (DPAHITY3bKI BIIAUBI. 3aBAA-
KU BIIPOBAAKEHHIO PHUC (PPAHITY3bKOI KYAIHAPHOI CHCTEMH 3aITO3UYYEOTHCA
MOAHI TE€XHIKH, IIPOAYKTH-HOBUHKH Ta iXHI KOMOiHAII{ TOIIIO.

ToAl Ha CTAPOIOABCHKOMY INAIPYHTI TOIITHPIOBAAKCA PISHOBHAU KYAl-
HAPHHX IPUHAOMIB — «papIHPYBAHHMD, prOa a4 bleu, HOBUIT pI3HOBUA BUIIY-
KI — HAIITETH, AO PALIOHY 3AAYIAANCH HE3BUYHI OBOUl, (PPYKTH, CEPEA3EM-
HOMOPCBHKI CAUMAKH, BYCTPHIIL, kaOKu, yeperaxu ToIo. [ lonyaapanmu cra-
AM (OpaHIy3bKi IHHOBAIII y IPUrOTYBAHHI PAKIB, AKI 3AaBHA KOPUCTYBAAUCA
HeaOHAKUM ITOIINTOM Ha TepeHax Koponn.

V masBax cTpaB, A€ HATOAOIIYETHCA HA IXHBOMY €THIYHOMY ITOXOAZKEH-
Hi, HAAGKHICTE A0 (ppanIy3pkoi kyxHi dirypye amire Apiui: «22. Karp po
francusku do czarnej juchy» Tta «74. Pasztet z rakéw po francuskuy. O6uaBi
PELenTypH — 3 BUIITYKAHHUMH ITPOAYKTAMH, BUPI3HAIOTHCA (DAHTA3IIHOIO A€T-
KICTFO, 3aAOBOABHAIOYHN HAWBIMOTAMBIIT CMAKOBI IIPUMXH.

Ao AacomiB (ppaHIy3PKOIO ITOXOAKEHHA HAACKAAO TAKOK «03. Man-
dolato narbonskie» (aar. mandolato — meaoBa Hyra 3 muraasem). «Cexperin
BUTOTOBAEHHA KOPHCHOTO AAA 3A0poB’a «mandolato» (BapiaHTH Ha3sBH —
mandolata/ mandorlato/ amandolato) 3 aaBHMHM BIAOMI B CEpPEA3EMHOMOPCHKII
kyAbTypi Icmamil, @pamnmii, Itaail. Mandolata piaxkoi kxoHcHCTEHIT HABOANTB

36

Maecrpo Maprino y rtpakrari Libro de arte coquinaria XV c1.°° Ocobanso

3% Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, Mandolata, p. 147.
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LIHYBABCA CIIEIlaAlTeT mandolato 3 micra Benenii Koaonsi mobansy Bepo-
HU. YKAaAad 00paB AAf 30ipku pentenrtypy 3 HapOomrmau — AaBHBOTO 1iBACH-
HOMPAHITY3bKOrO MICTA y HPOBIHILT AAHICAOK, AKE IIe BIA PUMCHKHUX 4YaciB
CAQBHAOCH OIAMM apOMATHHUM MEAOM. Y 3aIIPOIIOHOBAHOMY METOAL T. 3B.
«OIAOD» HYTH 3 MEAY, MHTAQAFO Ta SICYHUX OIAKIB 332 TPAAHIICIO 3aCTOCOBY-
BaBCA HAPOOHHCHKHI MEA.

OxpiM eTHIYHOrO Ta TOHOrpadivHOrO MapKyBaHHS B HA3BaxX, (DPaHILy-
3bKl «CAIAM) CIIOPAAMYHO IIPHCYTHI B IIEBHUX perientypax 30ipku Podrigne
potrawy 3 postem (9. Slimaki», «49. Slimaki», «75. Tort z rakéw, «77. Biskoty
domowe»). @paHITy3bKy TEXHOAOTIFO BAPIHHSA IIyKH, KOPOIA — T. 3B. au blen —
IIPOCTERYEMO v Bepcil Oe3 BkasiBok Ha mmoxoaxeHHs «47. Karp do rosotuy.

Sckpasi akrienTH PPaHITY3bKOI Ta B3araAl — CEpEA3EMHOMOPCHKOL IacTpO-
HOMIT BIACTEKYIOTBCS B AGAIKATECAX 31 CAUMAKIB: «9. Slimaki», «49. Slimaki», Bi-
Aomux, sokpema, 3 Opera B. Cxarni ta Livre fort excellent de Cuysine XV1 c1.7%

Orinroroun perterrrypur cammvakis «9. Slimaki» — «13. [Inaczejl» Ta
«49. Slimaki» B icTOPHKO-AKEPEAOZHABUOMY AMCKYPCi, 3a3HAYNMO, IO BOHMI
€ HaHAABHIIINMU 3 BIAOMHX Ha 3aXIAHOYKpaiHChkHX TepeHax. Heumcaenni
30ipkn pykonmcHux perenrtapiis i3 [IpaBoOepexuoi Vkpainn He Oarati Ha
CEPEA3EMHOMOPCHK] CIIOCOON «KYAIHAPHHUX 320araHOK» HOOIAIB Ha KIIITAAT
CAMMAKIB, a0OK, Yepelrax, ByCTpuIlb. [lefl HeTUIIOBHIT CerMeHT AOKAABHOL
KYXHI IIPE3EHTOBAHUIT AOCHTH CKPOMHO B pyKormcax Tiei aooon. Ilokasoso,
mo HaiTh y 3HauHOMY (moHaA 1000 penerrryp) pykonucy Zbidr dla kuchni-
$fr3a He 3HAMAECMO KOAHOI PELICITYPH CAMMAKIB. Y IIbOMY CEHCI ITyOAikarrisa
3raAaHHX CITOCOOIB € IIHHNM AkepeAoM cepearHE X VII ¢T. IIoAo kyApTypH
cMaKy y kpal.

Eaementn BupoBaaxkeHHA (PaXoBHUX TEXHIK 1 padiHOBAHHX IIPOAYKTIB
crocrepiratorecs B X VII c1. AAe Ha TIeploA HAIIMCAHHA PYKOIIHCY — OAU3b-
ko 1650 p. — BrAuB (ppaHIy3bKOI raCTPOHOMII, OCOOAUBO y IPOBIHINHIX
maeTkax [lpaBoGepexnol Vkpainu, me He OyB HACTIABKM 3HAYHUM. DIiABII
IIOTYAKHHUM, fIK 1 (OPAHIY3bKOI KYABTYPH 3araAOM, BIH CTaB Y IIPHABOPHO-
My cepeAoBuIi 3a daciB kopoas Baaaucaasa IV, oapyixenoro i3 dppaniryss-
Koro npuHIiecoro Aroasikoro Mapiero I'onsaroro, npu fkii repedbyBaso Ha-

367

rato criBBITau3HUKIB . OTOXK, X042 (PPAHIY3bKA MOAQ ITOIITHPIOBAAACH IIO-

3% Opera 2008, p. 348, 349, 513, 522, 523; The Most Excellent Book of Cookery, p. 237, 135.
367 Fabiani B. Warszawski dwér Ludwiki Marii. Warszawa: PIW, 1976, s. 69.
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CTYIIOBO, Bike HaBiTh Ha 1ovaTKy 30-x pokiB XVII cT. y AsKepeaax BIACTEXKY-
FOTBCSl EACMEHTH 3aII03MYEHb 13 ITPAKTHKH IIPHABOPHOI KOPOAIBCHKOI KyXH,
30KpeMa B TEXHIKAX AMCTKOBOIO TICT4, fIK CBIAYATH CIIOCOOH, OIIHCAHI ApPY-
JKIHOIO KOPOAIBCbKOIo Kyxmicrepa «Rzeczy niektore kuchenne sekretne
od JMCi Pani Kuchmistrzowej Koronnej roku 1633 wypisane»*®.

[Ipomec raromanizarii oOyTy apHCTOKpPaTii AOCAT CBOIO arorero Ha-
mnpukinani XVII cr., B A00y fIma III Cobecpkoro, Akuii OyB maAKHM IIpH-
XUABHUKOM TPEHAIB ppanIryspkol Kyxui’®.

V enoxy bapoxko kBinTeceHmiero (ppaHIly3bKOTO CMaKy BU3HABAAKCH BHU-
IIyKaHl ITAIITeTH COAOAKO-COAOHOIO CMaKy, 3aIl€4eHi B AMCTKOBOMY TICTI
Ta IPHUIIPABACHI PISHOMAHITHOIO HAYHMHKOIO. BiKuBaHMIT BiA CEpeAHBOBITUA
dpaHITy3bKIIT TEPMIH pdlé — TAIITET CIOYATKY CIIBBIAHOCHBCA 3 AHTAINCHKAM
pile — 1upir, are 3TOAOM I1i Ha3BU icropu4HO posifimancs’”. Ao cTaporoAb-
CBKOI MOBH TE€PMIH AATHHCBKOI €TUMOAOTII pastela — TICTO, HATIOBHEHE M SICOM,
norpanus Uepes HimMenpky B XV cr.”’!

[TarrreTnr 3 AGAIKATHOTO AMCTKOBOIO TICTa BHINKAAN Ha KIITAAT 3aKPH-
TOTO IIMPOIa, HAYMHEHOTO M ICOM, KAIIAYHAMH, PHOOIO, OBOYaMH, PpyKTa-
MH, T4 IIOAABAAH 3PIAKA B TEIIAOMY, 4 HANYACTIIIIE — B XOAOAHOMY BHTAf-
Al. Y @pannii XVI-XVII cr. mamrreTHAIITBO BUOKPEMHAOCH § KyXapChKy

CIICLHAABHICTD HAMBHIIOIO paHry’

. Tlarrrernn TpakTyBaAUCh fIK CTATYCHUN
AeAikaTec, a paxX MAIITEeTHUKA IIPUPIBHIOBABCA AO CAMOCTIHHOI KyAIHApHOL
raaysi. Cexpern opaHITy3bKUX ITAIITETIB 3 €AITHHX IPOAYKTIB — M’ACA, AMYH-
HH, CAUMAKIB, PakiB 1 puOHN 3 AOAABAHHAM (DPYKTIB — OCOOAHBO I[IHYBAAKCH,
TOMY TPHUMATH IAIIITCTHUKIB § IPUABOPHOMY IIrTaTi OyAo mpectmxamM. Ce-
pia BuronyeHux mamreris onucana B C. UepHenbKoro ta B paA3uBiAIBCHKO-
My pykormcy””.

V Gapoxosiit 36iptii Podrigne potrawy 3 postenr 3acayroBye Ha yBary paH-

nyspkuil marnrer «74. Pasztet z rakéw po francuskuy. Texnika fioro Oyaa

38 MPC, t. VIII, s. 119, 120, 204, 205.

369 MPC, t. IV, s. 12-15.

370 Davidson A. The Oxford Companion to Food. Oxford University Press, 2014 (gani — Davidson A.),
“Paté”, p. 605.

371 Bochnakowa A. Terminy kulinarne..., Pasztet, s. 88-89.

372 Davidson A.,Paté”, p. 605.

33 MPC, t. I, Rozdz. lll. Gotowania sta potraw mlecznych, pasztetéw, tortéw i ciast, s. 161-163; MPC, t. I,
Pasztety rézne; Regestr potraw albo tortéw, s. 121-123; 145-146.
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TAaKOIO: CIIOYATKY 3 TicTa BHUITIKAAM (POPMY AAfl HAYUHKH HA KIITAAT CTPY-
LieAd, BIPTYO3HO PO3PI3aAH, CEPEAMHY BHOMPAAM, BKAAAAAH INKAHTHY Ha-
YMHKY 3 pakiB 1 (OPYKTIB; 3BEPXY IAIITET IFEPMETHIHO 3AAIITAFOBABCSH TICTOM
Ta craBuBcA B miv. [Iporeaypn Ta iHrpesienTn marrrery (paku, Ipyr, HKHp,
BHHO, 3€ACHb, ANLIA, MACAO) MAPKYIOTh PHUCH KAACHYHOI (DPAHITy3bKOI BHIIIY-
ku. Cyro «dpaHIy3bKHM» CMaKOBHUM aKIIEHTOM BBAKAAOCH BEPIIIKOBE Ma-
CAO (3TOAOM OCHOBHHII TBAPUHHHH KUP), AKUM ABIYl 3aITPABAAAM IIAIIITET.

[IpobGAaemaTaHO BCTAHOBUTH 3pa3oK Bepcil marmrery «74. Pasztet z rakow
po francuskuy, aae if TexcT BUrASIAA€ AOCHTD OPUTITHAABHHIM, IIPHHANMHI MiHi-
MaABHO AOKAABHO apaarrToBaHuM. Otosxk iHCTpykKILa «74. Pasztety z rakdw po
francusku» cooBoanTs, 110 B cepeanri XVII cr. B perioHi, K BIAAYHHA HOBO-
MOAHUX TEHACHIIH, y/Ke MaHyBaAl (DPAHITy3bKl CMaKH.

Pazom 3 pakoBuM HamrTeToM, i3 KAACHYHOIO BHUITIYKOIO TaKOK ACOIIIFO-
erbes (Oe3 BKasiBOK y HasBl) Bepcis pakoBoro topty «75. Tort z rakown. V
XVII cr. tepmin «ropt» (fourte) ICTOPHIHO BIAPISHABCA BIA CY9aCHOTO — AE-
CEPTHOI BUINYKU 3 KOPiKiB, IIPOCAKHYTHX KPEMOM, AKEMOM a00 ppyKramu.
Tax, y Opannii XVII c1. kyAiHapy BUIIKAAH (PPYKTOBO-ATIAHI, MapIIAITAHO-
Bl TOPTH, 2 TAKOXK CIIEIIIaAI3yBAAHCA HA IIKAHTHUX TOPTAX 3 PHOOIO Ta €K30-
THYHUMU BYCTPHULIAMU, PAKAMU, KaOKaMm’ ",

Xoua caM TepMiH «torty Ma€ ITaAIMICbKe ITOXOAKEHHA (for/a — BUIIYKA Y
BHIASIAL KOAQ, COAOAKA 200 COAOAKO-COAOHA?), FIOTO 3HAYECHHS Y CTAPOIIOAD-
CBKHUX ANKEPEAaX HAOAMKAETBCA AO (PPAHIY3bKOIO fourfe’’. 3aHOTOBaHUI
«75. Tort z rakébw» — BAacHe 3 KaTeropii COAOAKO-COAOHHUX TOPTIB y (ppaH-
Ly3bKil MaHepl. 32 CTHAICTHKOIO BIH HaraAye (ppaHIy3bKHII ITAIITET 3 pa-
KiB, — MOKAMBO, BOHU CKOITIHIOBAHI 3 OAHOIO AKepeAad. AAKE ITOKa30BO, IO
B TEKCTI yKAaAad HaBOAUTE «75. Tort z rakdéwy Biapasy micas «74. Pasztet z
rakéw po francuskuy.

3icTaBAAIOYM OOHABI PEIENITYPH — TOPTA T HAIITETY, BIASHAYNMO IACH-
TUYHI CKAAAHUKH AAfl HAYHHKI: PAKW, IPYIML, IHAKHP, 3€A€Hb, AHIIA, MACAO,
npurpasu. B 060x pernernrtypax BIACyTHI IIponoprii Ta Mipy Baru. Y BAACTH-
Bill TOMy MaHEpi aBTOP PAAUTb AOAATH B TOPT PAKiB, IIATOTYBABIIIH iX, «AK Yy

HAIITETH», HMOBIPHO, IIOCHAQIOYHCh HA BIAOMHE HOMY IIOIIEPEAHIN CIIOCIO.

374 Moulin L. Eating and Drinking in Europe: A Cultural History. Antwerp: Mercatorfonds, 2002, p. 329.
375 Capatti A., Montanari M. Italian Cuisine..., p. 57, 62.
376 Bochnakowa A. Terminy kulinarne ..., Tort, s. 114-115.
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AAe € 1 BIAMIHHOCTI: BepCif TOPTA BapiaTUBHA TA AAAIITOBAHA, OYEBUAHO, MiC-
LIEBUMH KyXapsAMH — 3aIIPOIIOHOBAHO IHKUP 200 COAOAKI ADAyKa, cup abo
MeAIBHHK. PO3OIKHOCTI peLenTyp TopTa Ta IAIITeTy IIOAATAAH B PI3HOBHAAX
TicTa Ta CIIOocOOl BHUIYKK. XO4Ya BAACHE 3AMIIIIYBAHHA TICTA Ta HOTO CKAQA-
HHUKHI HE OIIMCAaHI B TEKCTI, 30KpEMa AAfl TOPTA aBTOP PAAUTH 3AMICUTH TICTO
B KOTCAKY «3a 3BHYAEM», TOOTO YCTAACHUM, 3BHYHIM CIIOCOOOM. MoKAnBO,
OOMABI IHCTPYKII BUITIKAHHA AIICHO IIOXOAATH BIA OAHOIO aBTOPA-KyXaps.
AAe, Tak gu 1HaKIIIe, crrocoon «74. Pasztet z rakow po francuskuy ta «75. Tort
z rakow» cBiauaTh, mo B cepeansi X VII cr. dpaHIy3pkuil CTHAD KyXHI BIIPO-
BAAKYETHCA B 3aMOKHI AOMH perioHy. bes cymuiBy, madpocHi marmrrer 1 Topt
13 paxiB IIPU3HAYAAUCH HE AASl OYACHHOI Tparesu, a IIPUKPAIIAAN CBATKOBHI
CTIA HA POAMHHI YPOUHUCTOCT], TOCTUHH Ta OCHKETH, AKl TAKOK TPAIAAAUCA B
ITICHI AHL

[MopiBassmu penerntypy «75. Tort z rakdw» 3 BapiamiamMu pakOBUX TOP-
TiB 3 pykorucy Moda bardzo dobra, BiA3HAYINMO PISHHITIO HACAMIIEPEA B IHIPE-
Al€HTAX AAA HaunHKA. Kpim pakiB 3 ANIAMI Ta MacAa, B PEIENTypl 3 paA3H-
BIAIBCBKOIO PyKOIIHCY (DIrypye THUIIOBHIT OAPOKOBHI HAOIp AOAATKIB. AAe B
HIIT He 3HAWAEMO KOAHUX (PPYKTIB, HAIBHUX Y TAAUIIBKIN peLenTypl, — IPYIL,
AOAYK, IHIKHPY, T4 3€ACH] — IETPYIIKI® .

LinHicTs onyoAikoBanoi penerrrypu «75. Tort z rakodw» mmoasirae B Tomy,
IIIO BOHA € OAHIEIO 3 HAHAABHIIIIIX BEPCIiT TOPTIB 13 3aXIAHOYKPaIHCHKUX AZKe-
pea cepeannn XVII cr. V xuusi Moda bardzo dobra npesenroBane posmairra
TOpTiB, aAe — 3 TepeHiB Beankoro kussictBa Anmroscbkoro. ITapasokcans-
HuM € akT, 1m0 B pykorncy 3 Boausi —y Zbiorge dla kuchmistria — cepea mo-

naa 1000 penerrryp Toptu He HaBeAcHi B3araai’’®

. TuM mikaBiIlInM BUAAE€THCA
«75. Tort z rakdwy» 31 30ipku Podrizne potrawy 3 posten.

VTiM, AASl IOBHOTH YABACHDB IOAO (PPAHIIY3BKHX 1 B3araAl cepeA3eM-
HOMOPCBKUX BIIAMBIB Ha EAITAPHY KYXHIO VKPalHCBKO-TIOABCBKOTO IIO-
pyOLsoKsa 3BepHEMOCH, HAIIPHKAAA, A0 Tekcty pykormcy C.K. benescpko-

ro 3 Boauni 60-x pokis XVII cr1., B AKOMYy 3HA9aTbCA HOBALINHI TEXHIKH,

377 MPC, t. Il, Tort z rakow. Tort z rakdw, s. 108, 144.

378 bynatoBa C.O. |HO3eMHi BNAMBM Ta 3amMoO3UYEHHA Y CTAapOMOSIbCbKOMY KYXapCbKOMY PyKOMUCYy
«Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» XVIII cT. 3 doHgis IHcTUTYTy pykonucy Haui-
OHanbHoi 6ibnioTekn YkpaiHu imeHi B.l. BepHaacbkoro // PykonmncHa Ta KHUKKOBa cnaflmHa Ykpa-
iHn. 2020. Bun. 26. C. 78.
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MOAHI CTpaBH Ta POCAHHH: pasztet, tort, potaz, sapor, brods, musztarda,
salata, karczochy’”.

Prcn kAacHYHOTO CTHATO BiAsHAYNMO I y mmosuril «47. Karp do rosotu.
ITporieaypa mpuroTyBaHHs 6IAOI IIABHOI PO 3 AYCKOTO — au blen — 3 ClAATO,
OIITOM 200 BUHOM, 1HOAI BEP/KFOCOM, 3aBAAKH YOMY pHO’Ada AyCKa HabyBaAa
OAAKHTHOTO BIATIHKY, — rmounHaroun 3 X VI cr. 3acTrocoByBaraca HIMEIIbKU-
M, PPAHIY3bKIMHE, OCABIIHCHKUMU KyXapsiMu . 3roAOM CI1Ocib 3a3HaB €BO-
AFOIII Ta CTaB KAACHKOXO (DPAHITY3bKOI KYXHi, 3BIAKH IIOBCEOAHO I IIOITHPHUB-
ca. Bia cepeanrn XVII cr. A0 cepeannn XVIII cr. y dppanIysekux kyxap-
cokux kuurax e Cuisinier Francois, I.e Nouvean Cuisinier, I.’Art bien traiter nass-
Hi Bapiawii ax# blen — 3 94epBOHOTO BHHA 3 OLITOM, 200 B au court-bouillon — 3 Oi-
AOTO BHHA — 31 IIyKH, KOPOIIA, AOCOCH, TIOPOO, aA031™".

OueBHAHO, PEKOMEHAOBAHUI y pHOHHX Bepciax 30ipku («47. Karp do
rosolu», «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawa») MeTOA Ba-
piHHA «OAAKHTHOD puOH ycrascHO 3akpimmbes. «Karp modro» — «OaakmT-
HUH KOPOID» 1 3rOAOM 3aAHINABCH KyAIHAPHUM (DaBOPHTOM: TaK, AO IIPH-
kAaAy, v XVIII cr. B. BeabonAka paanB IIpuroTyBaTtu caMe Tak BEAHMKOIO 32
posmipom kopora®?,

ImOBipHO, TaKOXK AO HU3KH (DPAHIIY3bKUX 3AII03MYEHb HAACKHUTD PELICII-
typa «29. Okunie do angielskiej juchy»/«Oxkyni B anraifickomy coyci». ITpo-
Te KOHTPABEPCIHHOIO BHAAETHCA 1i IIPOBEHIEHIIIA — 3TIAHO 3 Ha3BOIO, HIOHTO
B AHTAIICBKOMY KyAIHAPHOMY CTHAL

Xoua B racrpornomii ®pamrrii Ta AHrAll mommpeHi MOPChKI PI3SHOBH-
AH pUOH, YKAaAad 30IPKH, BOYEBHAB, BIAIOPAB AAfl IIPUTOTYBAHHA B MiCIIe-
BUX YMOBAaX IIPICHOBOAHOIO piukoBOro okyua. Hiburo amraiiiceka Bapiariis
«29. Okunie do angielskiej juchy» BiApi3SHAETBCA TOUHIM CIIBBIAHOIIICHHAM 1H-

IPEAIEHTIB: B IKOCTI Oa3M COyCy HOTPIOHO B3ATH IIBKBAPTH MOAOAOTO BHHA,

379 B. Ossol., rkps. 1424/Il, s. 204, 294, 381.

380 BLUE(?), bleu (French), blau (German). In Glossary of medieval & renaissance culinary terms. http://
www.thousandeggs.com/glossary.html#M.

381 Flandrin J.-L. Arranging the Meal: A History of Table Service in France. California Studies in Food and
Culture. Berkeley, Los Angeles; London: University of California Press, 2007, p. 176-177.

382 Wielagdko W.W. Kucharz doskonaty, pozyteczny dla zatrudniajacych sie gospodarstwem. Okazujac
sposdb poznawania, rozbierania réznego rodzaju, miesiwa, ryb, etc. przytym nauke daigc przezorna
0 mocy, czyli wysmienitosci warzywa i ziét, oraz wyborze onych uzywania. Tudziez robiena wédek,
likwordw, syropdw, ciast i cukrow. Warszawa: Naktadem i Drukiem Michata Grélla, 1783 (gani -
Wielagdko W. W. Kucharz doskonaty), § 11. O karpiach, s. 237-238.
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OIITy — 3 AOKKH, CBIKOI 0AMBH — 1 A0#KKy. OKYHB TOTYETBCA 32 CTAHAAPTHOXO
TEXHIKOIO: CIIOYATKy — IIepBICHA OOpOOKa pUOH, AAAl ImaHIpyBaHHSA if B OO-
POIIIHI Ta 3aCMa’KEHHS, ITOTIM IIPUTOTYBaHHA COYCY 3 BHHA, OIITY, IIPHIIPAB
T4, 3PEIITOIO, — IPUTYIIYyBaHHA B HbOMY. CepeA CKAAAHMKIB aHTAIHCBKOTO
COYCY BIACYTHI CE30HHI TOPOAHI 0BOUl (LIMOYAfA, IETPYIIIKA TOIO). AHIAIN-
CBKHH COYC, HA OCHOBI CyMIIIll BUHA 3 BUHHHUM OIITOM, MiCTHB THIIOBI apXa-
ifgni IpupaBn (IIeperb, ITUTHAMOH, IIYKOP, POA3HHKH). SIk 6a4mmo, A0 HBO-
IO HE YBIMIIIAO ITONYAAPHE B KyXHI AOOH TIOAOPIB AOKaABHE 3IAASl — PO3-
MapuH 1 9eOpernb. APryMEHTOM IPOTH OPHTAHCHKOTO TPAHC(EPY BBAIKAEMO
TaKOXK Te, IO, HA BIAMIHY BIA aBTEHTHYHHUX aHTAIMChkux perentyp XVI —
rouatky XVII cT., A6 BUKOPHCTOBYETBCA BEPIIIKOBE MACAO, B «OKYHAX B aH-
IAIFICBKOMY COYCl» OOPaHO OAHBY, a MAaCAO He (irypye HaBiTh AK aAbTEpHa-

TrBa’®

. Uepes 11e anraificeke moxoakenus crpasu «29. Okunie do angielskiej
juchy» BHA2€TBCA MAAOHIMOBIPHIM.

HaromicTp TepMiH «aHTAIFCHKINI COYC» € B HA3Bl CTPaBU 31 Iyku Becguet
a sanlce d'angleterre y pannysexitt kuausi Livre fort excellent de Cuysine (Iaprox,
1555)%*%. Xoua dppaniyspka Bapiatisi COycy B aHTAIFCBKOMY CTHAI BIApI3HS-
erped BiA «21. Okunie do angielskiej juchy» iHrpeaierTamu (BUHO, OLET, IHBO,
MacAO, PO3MapHH, MAIliC 1 ITMHAMOH), aA€ 3aBAAKH YCTAACHIN Ha3Bl came
dpaHIy3bKe 3aIIO3UYECHHA BHAACTBCA HaWBIporiAHimmM. Paare 3a Bce, AO
yKAaAa4a 30ipkn crraizoBana Bepeis «29. Okunie do angielskiej juchy» Haaiii-
IIIAQ 3 IKOTOCh (PPAHITY3bKOIO AMKEPEAQ.

3roAOM «aHTAIMCBKHIT COYC» (30BCIM BIAMIHHHI BIA 3raAQHIX) ITIOCIB TIAHE
Micrie B cepil kKaacmaHHX (DPaHITy3bKHX cOyCiB. Bupasaum mmposaBom BIAHBY
dpaHITy3bKOI racTpoHOMIYHOI MOAH € perenrtypa «Sos angielski» — « AHrAii-
CBKHI COyC», fIKy OIyOAikyBaB B. BeaboHAKA B IIepEKAAACHOMY ITOABCHKOIO
Kucharzu doskonatym (Baprasa, 1783)%.

Orinroroun 03HaKH (DPAHITY3bKUX 3AII03UYEHDb Y TEKCTI 30ipKH, 3ayBa-
KHMO AHIIIE, ITIO THIIA CTPaB, IPOAYKTH Ta TEXHIKH 30PIEHTOBAHI Ha PETPO-
CIIEKTHUBHI B3IPIIl HAIIEPEAOAHI KAPAMHAABHHUX 3MIH y KyAlHApii, ki 3roAOM

BHU3HAYHAM, IIEPEAYCIM, HATYPAABHICTD T4 AUCKPETHICTH CMaKiB.

383 PelenTypu 3 aHMINCbKMX KyXapCbKux KHUT fobu Tiogopis ony6i.: Breverton T. The Tudor Cookbook:
From Guilded Peacock to Calves Feet Pie. Stroud: Amberley Publishing, 2016.

3% The Most Excellent Book of Cookery, p. 75.

385 Wielagdko W.W. Kucharz doskonaty, Sos angielski, s. 365.
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Vropcoxki

Eaementnn caMOOyTHBOI YyrOpChKOI TacTpOHOMII, OYAyYH IIPOABOM 3a-
raABHOKYABTYPHHX B32€MO3B’A3kiB, MaAn Micie B Peui [TocroamTiii e Bia
Ao0u kopoas Curismysaa Asrycra B X VI cr. T2 3MinmHEANCA miCAS OOpaHHA
Ha ITOABCBKHH IIPECTOA ceMiropoAcbkoro kuassa Credpana baropis. Ackpasuii
YTOPCHKUI CTHAB OPIaHIYHO BKOPIHHBCA HA IOABCBKOMY IIAIPYHTI B XVI—
XVII cr1. — y ccpepax moOyTy, BIICBKOBIH IIPAKTHUIL, B OCOOAUBOCTAX OAATY T2
ikl VCTaA€HHM Y IIFO AOOY OYAO 3aIIO3UYEHHSA YTOPCHKUX PELEIITYP IIA 9ac
ITOAOPOIKEH 2400 3aBAAKH OCOOUCTUM KOHTAKTAM 3 YTOPIIAMM, AKI HA ITOCTIH-
HO oceAnAnch y Kpakosi, 1m0 6yAo nommupennm spuiieM. He omunyan To-
rOYACHI YTOPCHKI BIIAMBH 11 3aXIAHOYKPAIHCHKHX MICT, HacamIiepeA, /AbBoBa™,
AO fAKOTO ITOCTAYAAOCA CAABHO3BICHE YyrOPChKE BUHO TOKai. IMmopryBamHA
«Wegrzyna» OYAO ITOTYKHUM IIMAAXOM AOAYYEHHS AO YIOPCBKHX TPAAHIIIH,
[0 HE AHIIE 30araqyBaAO BUHHUI aCOPTUMEHT PErioHy, a H HAAUXaAO Ha
CBLKI TACTPOHOMIYHI A€l

[IpupoAHO, yTOPCHKOMY BHHY aKOMITAHYBAAU OCOOAMBOCTI yTOPCBKOTO
croAy. Haiakam B yropcbKOMy CTHAL TPAAUIIIITHO OyAH IpUTAMAHHI BUKOPU-
CTAHHSA KUPIB TBAPHHHOIO ITOXOAKEHHS Ta CBIKUX ITPOAYKTIB BIAMIHHOTO
TaTYHKY, AOCATHEHHA KUPHOCTI Kl 3aBAAKH CMaKEHHIO, 9aCTO Ha CaAl, Oa-
raTOCTYIIIHYACTa KyAlHApHA OOPOOKA IIPOAYKTIB, AOAABAHHSA, AK CKAAAHUKIB,
ITAIIPUKH (IIEPIIIO) Ta AOKAABHOI'O YTOPCHKOTO BHHA Ha KIITAAT TOKAIO.

CBO€EpPIAHICTD yTOPCHKOrO 3a0APBAEHHA KyXHI TAAHIIBKOTO PETiOHY BH-
PA3HO TPOCTEAKYETHCA B HUSIN ETHIYHUX perentyp. Ix gortmpm: «3. Szczu-
pak w rosole po wegierskuy», «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy,
«39. Szczupak po wegierskuy, «52. Szczupak w wegierskiej jusze». Ao Hux
MOKHA AOAVYHTH N «HEKYAIHAPHY» TOCIIOAAPYY IIOPAAy IIOAO 30epiraH-
HA BHHOIpaAy — «67. Wino w gronach swieze, do roku tak przechowasz po
multafskuy, samosudaeny 3 Myartan — Baaaxil.

3 OrAfIAy Ha IPYIY «YTOPCBKHX» PELEITYpP, CIPABEAANBUAM BHAAETHCH
tBepakeHHA K. AApOaAM ITOAO KOHTPaBEpCIiHOCTI X €THIYHOI aBTeHTHY-
HOCTI T2 BIAITOBIAHOCTI AMKEPEAAM, OCKIABKH IIPOOAEMATHYIHO BCTAHOBHTH,
YM CTpaBa AIICHO 3aITO3MYEHA 3 €THIYHOI KyXHI YH HA3BaHA TAK 3aAAfl €K30-

Tukm?. TakoXK CTPUMAHMIT ITAXIA IIOAO €THIYHMX BKa3iBOK y perenrypax

386 } ozinski Wt. Patrycjat..., s. 116-118.
%7 Albala K. The Banquet..., p. 120.
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BiasHauae 11 I'. Horelikep, He BBaKaroum iX O3HAKaMHM HAILIOHAABHOTO CTH-
Ar0. BoAHOUAC BIH ITOACHFOE YTOPCHKI HA3BH B HIMEITBKUX KYAIHAPHHUX KHH-
rax He 3aII03MYECHHAM iX 3 YTOPCHKHX KHHT, a IIOIIUPEHHAM PELEITYP yrop-
cbKOI KyxHi Harpsmy .,

Burokn sarikaBA€HHA yTOPCBKAM CTHAEM KyXHI CITOCTEPITAEMO IIIE B PY-
KonucHUX mam’aTkax CepeAHpOBIUYA. Y dechbKOMy pykomucy kinmg XV cT.
Spis o krmich cepea KIABKOX €THIYHUX PELENTYP OYAO BMIIIEHO TAKOX 1 yrop-
cbKi. ¥V ckAaal rieprrol gecekol kuwnkku Kucharstvi (Ilpara, 1535) yropcebki pe-
LICIITypH OYAM YCITAAKOBAHI 31 Spisu o krmich.

Ha marmy AymKy, HafiAaBHIIIIM y 30IpIN 3 MAPKYBAHHAM «IIO-JTOPCHKID
€ crrocib «39. Szczupak po wegierskuy, aaxe BiH Aero Haraaye Bepciro «Ryby
po wegiersku tak czyt» 3 pykommcy Zbidr dia kuchmistrza, cxomifioBaHy 3
Kuchmistrzostwa XV1 cr., nepekaaaeHoro, CBO€ro ueproxo, 3 Kucharstvr®.

Vrim, pisromanitai Bapiarii «[Llyku mmo-yropcbkm» OyAH HIOIIYAAPHHIME
B XVI — ma mouatky XVII cr., mpKyAroroun He AHUIIE B IIEHTPAABHOEBPO-
IIEHICPKUX, AA€ U § HIMEIBKUX, OCABITIICHKHX 1 HABITh CKAHAMHABCHKIX — AQH-
CbKUX — AKepeAax””.

[Tompu po3OBLKHOCTI, Bl Bapiatiil IIOCAHYE, IIOPSAA 13 IIYKOIO, CKAAA iHTpe-
AlerriB: s6AyKa, uOyAs (kpim Bepcil B Cabinu Beabcepin — 3 anmonom)™!,
BrHO (Kpim Bepcil B Aarceaora ae Kacro) ta 3 mpsanormis — rmradpan. 13 Texnik
TepMOOOPOOKH prOU AoMiHye Bapiuua (amrine B Aanceaora Ae Kacro — cma-
JKEHHSA).

3a BUHATKOM LIEHTPAABHOEBPOIICHCHKIX, 3 YCIX 3raAaHHUX HAHOIABII ITO-
AlbHEM A0 «39. Szczupak po wegiersku» BuABuBCs TekcT i3 Aasekoi CkaH-
anuasii — LIl En Gedde paa 1V ngerske at kog/ 1. To cook a pike in Hungarian,
3 AaHChKOI Kyxapcbkoi kaurn Koge Bog (Komenraren, 1616). 3BicHo, 0OnaBi
Bepcii He IACHTHYHI, BIAMIHHICTIO AAHCBKO!I B 1TopiBHAHHI 3 «39. Szczupak po
wegiersku» € Habip mpumpas (BIACYTHICTD IEPIO Ta HAABHICTH IIMHAMOHY I

i) 392
MYCKATHOTO Topixa)”~,

3% Notaker H. A History of Cookbooks ..., p. 102.

389 Zibrt, s. 180.

3% Welserin S. (1553), To prepare a pike in a Hungarian sauce; Lancelot de Casteau, Pour faire brochet a
la mode de Hongrie, p. 23.

31 MopibHO [0 anbTepHATUBHOIO BapiaHTy 3 «IMMOHiAaMU» B Kucharstvi (Zibrt, 180) Ta Kuchmistrzostwie
(MPC, t. VIll, s. 157).

392 Koge-Bog. CAPV. LIll. En Gedde paa Vngerske at koge.
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KonTpasepciiinum Ta He 3’ACOBAHNM € ITOXOAKEHHA HOo3uIIi «52. Szczu-
pak w wegierskiej jusze». OgeBuAHO, Bepcifo caip AaryBata XVII cr. V Hif
BKa3aHI IIapaMETPH IHIPEAIEHTIB, IIIO HE € BAACTUBUM AAfA apXaldHHUX TEK-
criB. Bepcia «52. Szczupak w wegierskiej jusze», Ha BIAMIHY BIA TeHE3H
«39. Szczupaka po wegiersku» 3 4eCbKOro CTapoOAPYKy, PaAllle 3aII03MYCHA
HE 3 OIIYOAIKOBAHOI KyXapchKoi KHHUTIH. AefKl 3 HUX PACHIAH YTOPCBKOIO €K-
30THKOIO, 30KpEMa HIMEIBKUH CTapOApYK Ein new Kochbuch (Ppanxdypr-Ha-
Maiini, 1581) aBropcTBa yropus 3a IMOXOAKEHHAM, IPHABOPHOIO KyXMicTe-

pa apxienmckona i kypdropera Maiinia Mapkca Pymmoasra™”

. Ha xopucts
ITIOXOAKEHHA 3 PYKOIIMCHOIO AKEPEAA CBIAYMTH BKa3iBKa IIPO ITOIYAAPHE B
perioHi BOAOCBbKE BHHO, fIKE PETYAAPHO IIPHBO3UAH Ha IIPOAAK AO /\ABBOBA 3
Banaxii. MoxkAuBo, 1o crrocidé 3ao3su<duAn 3 YTOpInuHA a0 i3 CyCIAHIX
MOAAABCHKUX TepeHiB™. VTiM, AOCTEMEHHOO BCE K BBAKAEMO CTHAI3AIIIFO
ITO-YTOPCHKH BIA KPEATUBHUX MICIIEBUX KyXapiB.

Orox 3 icropuano OAu3bKOI yropepkoi kyxui XVII cr. BiAKAaAmcs 90-
tupu puOHi penerrypu: «3. Szczupak w rosole po wegierskuy», «34. Okun,
szczupak smazony po wegierskuy, «39. Szczupak po wegierskuy, «52. Szczupak
w wegierskiej jusze». Maiizke Bci BOHH (32 BUHATKOM MacAfAHOTO «3. Szczupaka
w rosole po wegiersku») HanekaTh AO HICHUX — AO pyOpuKH «Potrawy postne
bez mastax.

Sx Gaunmo, cepep KYAIHAPHOIO pO3MaiTTA CYCIAHBOI YTOPIIUHH OYAO
BiAIOpaHO 1myKy T2 OokyHA. OCHOBHI IIPOAYKTH — pHOy, OBOUl, (PPYKTH BiA-
BAPIOBAAH, PHOY — IIyIIaka aDO OKyHs, 3aIIaHIPYBAaBIIN B OOPOIIIHI, 3aIliKa-
AH, TIOTIM CMQ/KHAW; IIHOYAFO, KUCAY KAIIyCTy TAKOK IIACMAa/KyBaAH B MACAl
200 oamBi. Haiaku IIpHroToBAGHO B TEXHIKAX CMaKEHHS, 3aIlKAHHSA, BapiH-
HS/TYIIKyBaHHS 2400 METOAOM OaratoeranHol Tepmivaoi oOpobku, sKka 3a-
OesredyBasa TpUBAAE 30epiraHHA DKi.

3riano 3 Tekcrom «3. Szczupak w rosole po wegiersku», Ao mykn AoAa-
BAAH ITOIYASIPHY B YTOPIIB KUCAY OIAOKAYaHHY KAIYCTY, 3ACMaXKCHY B MACAL
AAf ITICHUX HAIAKIB y TPHOX BEPCIAX «IIO-YTOPCHKM» 3 pyOpuku «Potrawy post-
ne bez masta» («34. Okun, szczupak smazony po wegiersku», «39. Szczupak

po wegierskuy) peKOMEHAOBAHO 3aMICTh MacAa BHKOPHCTOBYBATH «AOOIpHY

3% Sikorska M. Smak i tozsamos¢ ..., s. 32-35, 295.
3% bpopenb ®. CpeanzemHoe mope ... . C. 271.
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OAHBY», a4 TAKOXK IIOEAHATU IHOYAIO 3 ADAYKAMH. Y TEKCTi TAKOXK 3a3HAYa-
€TBCA, 110 DA30F0 COYCY «IIO-YTOPCHKI» OYAM Bapiariii Ha OCHOBI COAOAKOTO,
200 MOAOAOTO, 200 BOAOCBKOTO BHHA, IHOAI PO3BEACHOI'O OIITOM.

Vci wotupu cTpaBu B yTOPCHKOMY CTHAL IIIEAPO 3A0OPIOBAAKCA — 323BHU-
uaii «pieprzem calkowatymy» — HEITOAPIOHEHNM IIEPLIEM, IIIO € BAACTUBUM AAA
YIOPIIIB, CYAAYH 3 PELENTyp 3 pykormcy kuasie Tpanciapsanii XVI cr., Ae
«IUCTUI YOPHUIL IIEPEIb» HABITh (PIrypye HE B CyMiIIH IPAHOIIIB, 2 AK MOHO-
395

npurpasa’”. OAHAK IPUIIPaBAEHHSA 1eprieM, 3a TBepAkeHHAM M. Crmxaii,

CyIIEPEYNTh HOTO OKKA310HAABHOMY BiKHBAHHIO B YTOPCHKHX PELENTYpax i3
YEeCHKUX KHUI . 3ayBaKUMO, 10 B HAIIIH 36ipii mopsaA 3 mepuem Tpu pnuod-
HI CTPaBH 13 YOTUPHOX TAKOK MICTATH COAOAKI IHIPEAIEHTH, BAACTHBI AAf Ce-
peanpoBiunoi ecretukn Lentpaspnol €sporm: Al — mykop («39. Szczupak
po wegiersku», «52. Szczupak w wegierskiej jusze»), OAHa — POASUHKH 13 ITH-
mamonoM («34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy).

V ABOX pHOHHX AEAIKATECAX «IIO-YTOPCHKI» (PIIyPyrOTHh AOAYKA Ta IU-
OyAfl, XapaKTepHI AAAl 3TAAAHUX BEpPClil 3 PI3HUX €BPOIEHCHKUX AepeA. Sk
BiasHayae M. Crimxail, y 94eCbKUX KYXapChbKHX KHHIAX II€ OYAH CKAQAHUKHI
CTPaB B yTOPCHKOMY CTHAL™.

ITpu oxkpecaenHi crrerudiKu PELEnTyp YITOPChKOI CTHAICTHKH BUHUKAE
AOITYHE ITUTAHHS: UM 3TaAaHl CKAAAHHKH (30KpeMa IOAYKa 3 IIHOYACIO) Al-
CHO BIAIIOBIAAIOTB YTOPCBKUM AKEpeAaM Tiel AOOH abO ITOAIOHA iHTEpIIpE-
TaIis € 0e3IMACTaBHOO?

Tak, 3a pykommcom kuHaA3iB TpamciapBanii XVI cr., fAkmil mpeserrye
ICTOPUKO-KYAIHAPHY CITAAIIMHY YTOPIIB, IIOEAHAHHA B COyCaxX AOAVK 13 ITH-
Oyaero 3adpikcoBaHE y CTpaBax 13 HANIIAAXETHININX ratyHkiB pudm. Cepea
HUX — ACGAIKATECH 3 KOPOIIa, ITYKH, OIAYTH, OCETPHHH, 2 TAKOK PI3SHOBHAY

AYHAHCBKOTO AOCOCT ™

. IlapapokcaapHO, ane HIOHTO YrOPCHKY (32 €BpPOIIEH-
CBKHMHU AKEPEAAMH) INYKY B KOBTOMY ITahPaHHOMY COYCi, 3A00peHy AOAY-
KAMH, IIHOYACIO, BHHOM 1 IIPAHOIIAMM, aBTOP TPaHCIABBAHCHKOTO PYKOIIH-
Cy IHTepIIpeTy€ K BAaCHE IOABCHKY «IIlyKy 3 KOBTHM ITOABCBEKHM COYCOM»

(Pike with yellow Polish sauce), 10610 xyAapTOBY «Szczuke 26tton™.

3% The Prince of Transylvania’s court cookbook, p. 66, 67, 70, 72, 77 etc.
3% Spychaj M. “Spis o krmich” ..., s. 603.

397 |bid.

3% The Prince of Transylvania’s court cookbook, p. 50, 54, 55, 58, 59, 79.
39 bid., p. 50.
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Haromicts yropens M. Pymrroast, aBrop HiMerpkoi kuurm Ein new
Kochbuch (®panxdypr-na-Maiini, 1581), BupasHO pO3pi3sHIOBAB IIOABCHKHIT
Ta YTOPCHKHUN CIOCOOM IIPHUTOTYBAHHSA IIYKH B JKOBTOMY COYCI, aAKe CIIe-
nuivHOIO PHCOIO YIOPCBKOIO CTHAIO OyB came 0a3OBHII COyC 3 AOAYK
Ta ubOyAi*”.

[IIoAO MapKyBaHHS KAIIyCTH fK IIHTOMO YIOPCBKOTO CKAQAHHKA B
«1. Szczupak w rosole po wegierskuy, AaHl CBIAYATE PO IIHPOKY ITOIIYAAP-
HICTh OBOYY B YTOPIUB, AKUM IIPUIIPABAAAN HABITH CMa/KEHOTO OCEACAIIA. 3a
TpaHCIABBAHCBKHM PYKOIIICOM, KAIIYCTOIO B PISHOMAHITHOMY BHIAAAL 3A0-

OproBaAM IIEpeBaKHO IPICHOBOAHY pudy*

. A TpaAHIIAHNN KAIIyCTAHIN
coyc (irypye B YNCACHHHUX Bapiallifx, HUM IIPUIIPABASAN PHO — BIA ACAiKa-
TECHOI OIAYTH AO CMaKEHHUX OMYKIB.

[Torrpn posmaiTrs, B Iiif KHHU31 HE BAAAOCHA BHABUTH CIIOCOOY, IACHTHY-
Horo «3. Szczupaku w rosole po wegierskuy, — IykH, IPUTOTOBAEHOI 3 Mac-
AOM, IIEPIIEM Ta KBAIIECHOIO KAIIYCTOIO. 32 TPAHCIABBAHCBKHUM CTHAEM, KBa-
IIIEHA KAIYCTa IPHUCYTHA B HECIIOAIBAHUX CKACKTHYHHUX CMAKOBUX ITOEAHAH-
HAX: BIABAPEHOIO KAITYCTOIO B PUOHOMY PO3COAL 3 CAAOM IIPHIIPABASAU Ka-
nayaa*. Ha sxaab, B TpaHCIABBAHCBKOMY PYKOIIHCY OAMHHYHA PELENTYPa
OIAYTH 3 KBAIIICHOIO KAIIYCTOIO AHIIE AAKOHIYHO IIOCHAAETBCA HA CIIOCIO,
aHaAOrTIHMI MsicHOMY ",

[ompasaa, «3. Szczupak w rosole po wegiersku» BIAAAACHO aCOIFOETHCS
3 incTpykiiero 3 Bapinua «Szczupaka z kwasng kapustay y kuunsi C. Uepnerin-

404 OaHak e He

KOTO, aAe 0e3 cyMmirti OAPOKOBUX AOAATKIB — AHIIIE 3 IIEPIIEM
AA€ 3MOTH 3’ACYBATH BAACHE IIEPIIOAKEPEAO 3AIIO3MYCHHS HAIIIOIO TEKCTY.
[ToaibHO A0 «3. Szczupaka w rosole po wegiersku» TakoK He BCTAHOB-
ACHI ITOXOAKEHHA Ta AATYBAHHA CTPABU 31 CMa)KEHOIO B OAMBI OKyHA 200
mynaxa «34. Okun, szczupak smazony po wegierskuy. VTim, 3 Oorafiay Ha BKa-
3aHi KIABKICHI MIpH OOCATY BHHA T4 OIITY, BBAXKAEMO II€ IMACTABOIO ITIOAO Ad-

TyBaHHA cTpaBu paanre X VI, a He GIABIT AQBHIM CTOAITTAM.

400 Crapompyk i3 umdpoBux 3ibpaHb Herzog August Bibliothek Wolfenbitel: https://www.
deutschestextarchiv.de/rumpolt_kochbuch_1581): Rumpolt M.: Ein new Kochbuch. Frankfurt (Main),
1581 (gani — Rumpolt 1581). Hecht 1. Gelb auff Ungerisch eyngemach, s. CV1 b.

401 The Prince of Transylvania’s court cookbook, 50, 54, 61, 62, 64, 65, 68, 71, 77.

421bid., p. 43.

403 |bid.,, p. 43, 61.

404 MPC, t. I, Szczupak z kwasna kapusta, s. 144-145.
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Kpim mpoaHaAi3oBaHHX, 3 IEBHOIO IIEPECTOPOIOIO YIOPChKI MOTHBHU
MOZKHA ITI€ BIASHAYUTH Y CTpaBi Oe3 eTHiuHUX BKa3iBok «4. Szczupak suchy»,
OCKIABKH BOHA BIATIOBIAA€ YTOPCBKIM MaHEpI: IIyKa TapHIPYEThCA I'PIHKAMM,
oAuTEMH posroraeHuM MacAoM. C. Yeprenpkuii y perernrtypi «Szczupak
po wegiersku» oImcyBaB IpPHUIIPABACHHSA IMYKH CMa)KCHIM XAIOOM y Mmac-
Al 260 OAMBI Ta paAUB IHACMaKYBaTH XAID HA caal — «ro-yropeskm»' . 3pe-
IITor0, cama HowmiHarid «4. Szczupak suchy» Haraaye umcaeHHi criocodun
«cyxoi pubm» 3 TpanciabBancbkoro pykormcy*”.

Llinamm ta yarobAeHnM crrerriaaiterom y XVII cr. BU3HABAAOCH yrOpch-
K€ BUHO, CAABHO3BICHUIH «WEEIZyny», HacaMIIePeA, MIITHUI ToKa#. OpHriHaAb-
HHH HaIi yTOPCBKUX BUHOPOOIB y TEKCTI IPAMO He 3raayerbesa. HatomicTs,
V CKAGAHHKAX YTOPCBKHUX CTPaB BKa3aHI OCOOAHMBOCTI a0O pPErioH BHHA: BO-
Aoceke («wlej wina woloskiego goracego» — «52. Szczupak w wegierskiej
juszew) — 3 Baaaxii, a Takox Moaoae («wina miodego» — «34. Okun, szczupak
smazony po weglersku») Ta A0OipHE cOAOAKe BHHO («w winie dobrym,
stodkim» — «39. Szczupak po wegiersku).

3a AAHHMH AKEPEA, YTOPCBKHX KYIIIIB IIPUBAOAIOBAAA ACIIEBU3HA IM-
ITOPTOBAHOTO BHHA 3 BOAOCBKHX 1 MOAAABCBKHX 3€MEAB, TOOTO B OPUIIHAAD-

HilT yrOpPChKiil pererrtypi Mir Oyru 06paHuil HpOAYKT BHHOPOOIB 3 Baraxii*”.

Pexomenaarii B «52. Szczupak w wegierskiej jusze», MabyTb, OyAn AOpedHU-
MH AAfl MICIIEBUX KyXapiB, aAXK€ BOAOCBKHX Ta MOAAABCBKHX BHUH BAOCTAAB
[IOCTAYAAOCS KyIIsIMA A0 /ABBOBA Ta B3araAl Ha ykpaiuceki Tepenn™®,

B inmomy yropcekomy crroco6i — «34. Okun, szczupak smazony po we-
glersku» AAf moyku 200 OKyHA 0OHparocs MOAOAE BUHO («wina mlodegoy) —
MaAOCH Ha yBa3i HEBUTPUMAHE BIHO HOBOI'O BPOKar0. 3a3HAYHMO, IO, 3TIA-
HO 3 koHCcTHTYIIEro 1611 p., yxBaseHOO Ha Baprmascekomy BaabHOMY ceiimi,
KBApPTa CTAPOIO YTOPCHKOIO BUHA KOIITYBAaAA O ITOABCHKHX IPOIIIB, HATOMICT
KBapTa MOAOAOTO YTOPCHKOTO OyA2 ACITIO ACIIIEBIIIOIO — ITO 5 ITOABCHKHX IPO-

LB, BJKC HE KAKYYN IIPO HANACILIEBIIIE BOAOCBKE — 10 2 IOABCHKIX rpor*”.

405 |bid., Szczupak po wegiersku, s. 135.

406 [Ime. uncneHHi nprknaan y Tekcti: The Prince of Transylvania’s court cookbook.

47 Nctopmyeckue caasm Hapogos CCCP u PymbiHum B XV — Hauane XVIII BB.: [lOKyMeHTbl U MaTepuanbi:
B tTpex Tomax. T. 1. 1408-1632 / pegkon.: A.C. [pocyn [u gp.]. Mocksa: Hayka, 1965. C. 8.

408 Topriena Ha YkpaiHi, XIV - cepegnHa XVII ctonitta: BonuHb i HappHinpaHwwmHa / AH YPCP.
Apxeorpad. komicis [Ta iH.]; ynopaa. B.M. KpasueHko, H.M. ikoBeHko; peakon.: M.O. Kotnap (Bign.
pepn.) [Ta iH.]. KuiB: Hayk. iymka, 1990. C. 248-251.

409 Tam camo.
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Ha mporuBary mpomy crmoco®dy, B «39. Szczupak po wegierskuy ryky
yBaproBaAn «w winie dobrym, stodkimy», B «A00poMy coAOAKOMY BHHD), TOO-
TO Yy BUTPHMAHOMY, IKIM 1 BU3HABABCA CAMC TOKAI.

Ao ICTOPUYHUX YIOPCBKHX TPAAUIIH BAPTO AOAVIHTU 3AITO3MYCHHA 3
Myaran, a6o Mymrenii (Baaaxif), — pIAKICHHI CITOCIO TPHBAAOTO, AO POKY I
Giabrrre, 30epiraHHs cBLKOrO BUHOTpaAy «67. Wino w gronach §wieze, do roku
tak przechowasz po multansku». Incrpyxmia 30aragyBasra AOCBIA MiCIIEBHX
IOCITOAAPIB IIIOAO BHHOIPAAAPCTBA Ta KOHCEPBYBaHHSA Bpokaro. Iloxaszoso,

IIIO YKAQAQY OOPaB AAf 30IPKH HE BIAOMUI y TOH YaC CIIOCIO, 30KpEMa CepeA-

410
>

3eMHOMOPCBKHH, OIpuArOAHeHNH y TpakTati [ ’erpo Kpecrentia B 1549 p.
a IIPAKTHYHY ITOPAAY 3 CYCIAHIX MyATaH, 3 AKUMI 3aXIAHOYKPaiHCBKI 3eMAl 3
AABHUHH IIATPUMYBAAH PI3HOCTOPOHHI KOHTAKTH.

Orxe, ACKpaBl yrOPChKI BITAUBH BH3HAYAIOTHCA B €THIYHHX CTpaBax i3
YeChKOI KyAIHApHOI AlTepaTypH, TPAHCIAAHTYFOUUCH 3BIATH AO CTaPOIIOAB-
cokoi kyxai XVI cr. HaliaaBHimmi criocodun 3 penepryapy HeHTPaAbHOEBPO-
ITECHKOI KYXHi ITOIMIPIOBAANCS Ta AAAIITYBAAKCA Ha 3aXIAHOYKPAiHCHKHX Te-
penax npotarom XVII-XVIII cr. 3 oragay Ha cepeAHbOBIUHY crienudiky
CTAPOIIOABCHKOI'O CMAKY, Il PELENTYPH HE CIIPUIMAANCE AK PEAIKTOBI, a PaA-

1I1e — SIK OCHOBA AASI iHTEpIIpeTariil kyxapsamu periony*'.

T'oaAaraHACBHKI

OAMHHIYHY TOAAQHACBKY Bapiariiro Oiroca «46. Bigos po inderlansku z

rakdw»*?

BMIIIIEHO A0 pyOpuku «Potrawy postne bez masla». Vckaaarroe
arpuOyIiro Te, mo penemnrypa «po inderlansku» e meaarosanoro. Hesipo-
MO TAKOK, 3 IKOTO PEriOHy BOHA ITOXOAUTH — 3 [[iBHIYHUX mpOBIHITIH, 3 iX-
HIM IIPOTECTAHTCHKUM, 3HAYHO IIHUPIIHM TPAKTYBAHHAM IIOCTY, 400 — 3 KaTO-

anrpkux Icmancekux Hiaepaanais (@aanapia, bpabanr).

410 [Crescenzi P] O pomnozeniu y rozkrzewieniu wszelakich Pozytkow, Ksiag Dwoienascie: Ludziom
Stanu kazdego, ktorzyby sie uczciwym Gospodarstwem bawili, wielce potrzebne a pozyteczne.
Teraz na wielu miescach z niemata pilnoscia poprawione a rozszerzone, y znowu drukowane. W Kra-
kowie, u Stanistawa Szarffenbergera, 1571, s. 330-331.

41" BynatoBa C. IHO3eMHi BNMBY Ta 3aM03MYEHHA Y CTapPOMObCbKOMY KyxapCbKoMy pykonucy «Zbior
dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» XVIII cT. 3 doHgiB IHCTUTYTY pyKonucy HauioHanbHoi
6i6niotekn YkpaiHu imeHi B.l. BepHagcbkoro // PykonncHa Ta KHUXKOBa cnagiimHa Ykpaidum. 2020.
Bun. 26. C. 85.

“12Po inderlansku (po inderlandsku) - po niderlandsku /no-Higepnangcbku (Niderland, Inderland, In-
derlandski // Linde S.B. Stownik, t. 3, 5. 317).
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V XVII cr., 30a0T1i#i A001 B icropii Hiaepaanais, ii ITiBuiuni mposinmii
YCAABHAHUCA TOPIIBACIO Ta PHOAABCTBOM, 3aBAAKH YOMY MOPCbKa prOa, 0co0-
AVMIBO ACIIEBHIT OCEACACIID, 2 TAKOK PAKH 1 MOPEIIPOAYKTH YACTO BKHBAAUCA
B ITOBCSAKACHHOMY TOAAAHACBKOMY partioni*’’.

Ha mogartky XVII cr. ractpornomisa B Hinepaaraax craHOBHAZ AOBOAL AH-
HaMI9HE Ta CTPOKATE SABUIIE, IO BHABAAAOCH, 30KpPEMa, B 3aPOAKEHHI HO-
BUX IIIAXOAIB y Teopii xapuyBauus. Tak, B Anrepreni (Icmancexi Hiaepaan-
AW), 3aBAAKH TBOpaM Ichthyophagia sive de Piscium esus Commentarius (1616) Ta
Diaeteticon sive de re cibaria (1627) aixaps Avoasika Hommia (Nonnius, Alvarez
Nunez), 3MIHIOIOTBCA AIETETHYHI 3aCAAM APHCTOKPATii CTOCOBHO IIHHOCTI
BKuBaHHA prOn. 3a oOpasanMm Bupasom K. Aapbaan, Aroasik Horsiit 6yB
«BEAMKUM IOLyAspu3aTopoM pubu Ttiel A06m»''*. Aaxe ao Hounis puby
TPAKTYBAAH HE HAATO KOPHUCHOIO Ta DIABIII CKYAHOIO fxero aaf mocty. Harto-
micts A. Honniil yrepiire parioHaAbHO OOIPYHTYBAB VAKHBAHHA PUOH AK KO-
pHCcHE AAf 3A0POB’A. BiH ommcaB BAACTHBOCTI PI3HUX PHOHHX IATYHKIB, pe-
KOMEHAYIOYH IX AAfl €ACTAHTHOIO CTOAY, IO IIEBHUM YHHOM C(POPMYyBAAO
CMaKH aHTBEPIICHCHKOTO HOOiAiTeTy'. 3ayBazkmumo, mo Aletnani MipkyBan-
uA . HoHHIA MaAn pe30HAHC HE AHIIIE CEPEA 3aXIAHOEBPOIICHCHKUX YHTa-
4iB, aAKe HOro BHAAHHSA IIMPKYArOBaAn Takox Ha Cxoal €Bporm, 30kpema
Diaeteticon 36epiraBcsi B poaoBiii kunuros0Oipui Baaepiama AasemOexa, AbBiB-
CBKOTO AiKapsi Ta paAHHKa, podecopa 3amoiicbkol Axaaemii*'’.

Cyafgn 3 KyXapChbKHUX KHHT, onyOAikoBarux Ha rmo4atky XVII cr. B Ic-
mancbkux HiaepAaHAax, y HUX AOMIHYBAAH ITOMITHI PEHECAHCHI BIAMBH. Y
Kyxapcokint kuusi Auryana Maripyca Koockboec oft Familieren Keukenboee (AyBew,
1612), 3a TBepAKEHHAM ICTOPHUKIB, MICTUTBCA AO 83 %o Bapiamiil perentyp i3

A17

tpaktaty b. Ckarmi Opera*'’. Aae cepea HedncaeHHOI BHOIpKI prOu Ta MOpe-

IIPOAYKTIB CTPABH 3 pakiB B3araai Biacyrai*'™.

413 Zumthor P. Zycie codzienne w Holandii w czasach Rembrandta / przet. E. Bagkowska, wyd. |. Warsza-
wa: Paistwowy Instytut Wydawniczy, 1965 (aani - Zumthor P. Zycie codzienne ...), s. 72.

414 Albala K. Ludovicus Nonnius ..., p. 38-39.

5 |bid., p. 38-43.

416 Rézycki Ed. Alembekowie i ich ksiegozbiory. Katowice: Wydawnictwo Uniwersytetu Slaskie-
go, 2001, s. 99.

417 Szmytka R. Niderlandzka kuchnia przetomu XVI i XVII stulecia wedtug mistrza Antoniusa Magirusa.
Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Jagiellonskiego. Prace Historyczne, nr 143, z. 3, 2016, s. 407-428.
418 Koocboec oft familieren keukenboec. Gemaect Door M. Antonius Magirus, gedrukt te Leuven in 1612
door Joannes Christophorus Flavius: Crapogpyk i3 Koninklijke Bibliotheek van Belgié: https://www.

magirus.net/wp-content/uploads/2007/09/magirus-1612-transcriptie.pdf
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Hemae ananorii marmomy «46. Bigosu po inderlansku z rakéw» 1 B kuu-
31 Ouverture de cuisine 6Geawritinig Aarceaora Ae Kacro, Ky TaKOK HE OMHHYAN
zanosuuenns 3 b. Cxanni*’. Ha nporusary Koockboee oft Familieren Kenkenboee
A. Maripyca, 8 Ouverture de cuisine mpe3eHTOBaHE PO3MAITTA IIAAXCTHHX Ia-
TYHKIB MOPCBKOI pUOH, MOPEIIPOAYKTIB i pakis*.

Bianmosiami acomiamii Takox me BusiBAeHi i 3a T. 38. Gent KANTL 15, ce-
PEAHBOTOAAAHACBKIAM PYKOIIMCHIM KOHBOAIOTOM XVI cT., A IpeAcTaBac-

HO YHMMAAO CTPaB 3 pubM Ta MOPEIPOAYKTIB*!

. Orox moxoaxkeHHA Bepcil
«406. Bigos po inderlanisku z rakow» 3a Axepesamu 3aAUIIIAETHCA HE3 ACOBAHIIM.

HartomicTh TOAAQHACHKI €AEMEHTH BIACTEKYIOTBCA Y CTAPOIIOABCHKHX
Kyxapcpkux kamurax XVII cr., sokpema npucssueHux mcHuIM npakrukam. Cy-
AfYH 13 AKEPEA, IPUTOTYBAHHA IICHOTO OIroCy ITO-HIAEPAAHACHKH IIPAKTH-
KYBAaAOCH fIK 3 pakiB, TaK 1 3 puOn. [IpruKAaAOM TOAAAHACBKOTO CTHAIO € ABI
pubHi crpasu B C. Ueprerproro — «Bigosek holenderski» ta «Ryby z mastem
po holendersku»™. Ao peui, HaBoasrau «Ryby z mastem po holendersku,
C. YepHenbKHI CTBEPAKYBAB, ITIO 1i «CIIPABAKHI T'OAAAHAI TOTYIOTH ITAOXO
Ta HeunrneHomo» («pospolicie Holenderowie calkiem 1 nie ogolona gotujay).
Haromicte C. UYepHenpkuii, ycyreped roAAaHACBHKIN crerudiri, apamnrye i
AASl IIOABCBKOTO CITO;KUBAYa, PEKOMEHAYIOYH BUITATPATH Ta PO3i0paTH puoy.
KoaopurHa pemapka CBIAYNTBH IIPO IHTEPEC AO TOAAAHACBKHX OCOOAHBO-
CTeH, AKl BIAPISHAANCSA BIA YCTAACHHUX CTAHAAPTIB.

Orox Oiroc mo-aiaepAaHAchkn «46. Bigos po inderlansku z rakow» y ma-
i 36ipri mictuts THIOBL AA Hisepaanais XVII cr. mpoaykTH: pakormoAio-
HUX, KOAOHIAABHI IIPSAHOII — IMOUp, reperp, madpaH, a TAKOK BEPIIKOBE
MaCAO — IIPEAMET TOPAOCTI TOAAAHAIIB. CTpaBH B TOAAAHACHKIF MaHepi BIA
Kyxmicrepa AFOOOMHPCHKHX TAKOK IIEAPO 3A00pEH] MacAOM*™>.

PapopuTH3aIiio MacAa AK HAIIOHAABHOIO ITPOAYKTY TOAAAHAIUB BiA-
A3EPKAAIOFOTB TOTOUACH] Akepea. [Tapasokcaapno, o I'oaranAld, ycaaBae-
Ha ACADTCHKUM, ACHACHCHKIM MACAOM, 320IMAAKYIOYN HOIO 3aAAA EKCITOP-
Ty 32 KOPAOH, CaMa CITO’KUBAAA B I[FO AOOY ACIIIEBIII IATYHKH aHTAIFICHKOTO T2

ipaarAcekoro macaa*.

49 Albala K. The Banquet ..., p. 121.

420 [dem. Cooking in Europe 1250-1650, p. 114.

421 Gent KANTL 15, vol. 1-3.

42 MPC, t. |, Ryby z mastem po holendersku; Bigosek holenderski, s. 136, 142.
42 |bid., s. 136.

44 Zumthor P. Zycie codzienne ...,s. 71.
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[Tormpu mpedepyBaHHA MacAa AK OCHOBHOIO KHPOBOIO KOMIIOHEHTY
TOAAAHACBKOI KyxHi, pertenrtypa «46. Bigos po inderlansku z rakéw» mi-
CTUTH IIE¢ H OAMBY, IO, MOKAHUBO, CBIAYHTD IIPO AAAITAINIO TEKCTY. AAKE
B YMOBaX CYBOPOTO IIOCTYBAaHHS MICIIEBUMH BipAHAMHU Y cr1ocodi «46. Bigos
po inderlansku z rakow» oAmHBAa BHABAAETBCA AOPEYHOIO AABTEPHATHBOIO
BEPIIIKOBOMY MACAY. 3aBAAKH Bapiallli 3 OAHBOIO aAAIITOBAHHUI OIroc IIo-
TOAAQHACHKH ITOCIB MicIle B KaTeropil micHuX HaiAkiB 3 pyOpuxu «Potrawy

postne bez mastan.

ABcTpilicpki, 6aBapchKi,
IIOMOPCHhKI, HUKHBOCIAE3bKI

[Moswumia «18. Szczupaka do masla po rakusku» 3 miBaeHHOHIMEITBKOL
TPAAHIII MOKE CBIAYHTH IIPO HMOBIPHHIT MapIpyT HoAOpoxi Tupoaem
BAACHHKA PYKOIIHCY 200 yKAaAada 30ipku. AO TOTO K, y HEBHUX PEriOHax,
30kpema B miBacHHIE Kapumrii, € Oarato 03ep, 3aBAAKH YOMY CTPaBHU 3 pUOH
KOPHCTYBAAUCA TaM HEAOHAKOIO ITOIYAAPHICTIO. ABCTPO-YTOPChKA «PAKYCh-
Ka» KyABTyPa CTOAY iCTOPHYHO IIOEAHAAA pHCH Ta Tpaaumii borewmii, Vrop-
IIIMHMA, 2 TAKOK CyCiAHbOI Bapapii, a Ha mowatky XVII cr. Ha ii po3surok un-
MaAWN BIIAUB CIIpaBAfAAa [Tanis.

Vce ne BuaHauMAO CBOEpiAHICTD 1i peHOMEHA, BIAA3EPKAACHY, 30Kpe-
Ma, Y CKAAAlL Ta 3MiCTi mepImoi aBcrpiticekol kyxapeokol kuuru Ezn Koch-Und
Artzney-Buch (I'par, 1686). Biazaaunmo, 110 cepeA HU3KH 3a1o3udensb 3 Kooh-
Und Artzney-Buch y cxanaal Mody bardzo dobrej (6a. 1686 p.) posrasuyToi TyT
PELIEIITYPH IIyKH He BHABACHO ™.

Pakycbky kyxaro BBakaB 3a B3ipers C. Yeprerpkuii, orcasinu «Sposob
robienia ciasta rakuskiego» — momyaspHy BuIiuky, sraaany, sokpema, A. I'o-
AeMOioBChKIM*?,

Penerrrypa myku «18. Szczupak do masta po rakusku» mpesenrye pos-
KIITHUH Ta BUHATKOBO BHUIIYKAHUI CTHAB aBCTPO-YIOPCHKOI KyXHi, IIpOIa-
ropaauii C. Yepnenpkum. Herrepesepimenicts crpaBu pe3roMyeTbCsa aBTOP-
cpkoro oninkoro: «Dziwnie dobra potrawa»/«HaBanBoBrky A06pa crpasay.

AeaikaTec i3 IMyKH 3 MacAOM, IIPUBHECCHHUHI AO PYOPHKH 3 HEBIAIIOBIAHOIO

42 Sikorska M. Smak i tozsamosc ..., s. 288.
426 MPC, t. |, Rozdz. Il. Gotowania sta potraw rybnych. Sposéb robienia ciasta rakuskiego, s. 133, 164;
Goftebiowskit. Domy idwory ...,s.47.
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(apxe pudy BiABaproBaAn) Ha3BOO «Potrawy smazoney, IpU3HAYaBCA AO T. 3B.
«MACASTHOTO» CTOAY, HAIIPHKAAA, Y cyOoTHI AHL. HixuOCTI Ta AeAikaTHOCTI
cmaky «18. Szczupaka do masta po rakusku» mapaBano A0DIpHE Macro, —
HANKPAIIIIM BBAKaBCA TPABHEBUH IATYHOK.

Xowa nposenieHifs Ta AatryBaHHA TekcTy «18. Szczupak do masta po
rakusku» He 3’COBaHI, THM HE MEHIII, MOKEMO IIEPEADAYNTH, IIIO BIH PaAle
HarekuTb A0 XVII cr. AprymerramMu BBasKaeMo, ITO-IIEpIie, HASBHI B HHOMY
Mipr OOCATY Ta Bard PIAKHX 1HIPEAICHTIB, He BAacTuBl AkepeAam X VI cr., a
ITO-APYTE, y CTPaBi CIIEIIA — IIEPELb AOAAETHCA OKPEMO, 2 HE B OYKETI IIPAHO-
ITIiB, THIIOBOMY AAfl CTAPOTIOABCBKHX PELEITYP, ITIO, AO Pedi, TAKOK CBIAYHTD
HAa KOPUCTH IHO3EMHOTO ITOXOAKEHHSA CIIOCO0Y.

3 TepeHiB CyCIAHIX 3 aBCTPIMCHKUMH IIBACHHOHIMEIIBKHX 3EMEAb CMa-
KOAUKOM Bu3HaBaAucsA papriupoani paku «57. Raki nadziewane po ausz-
pursku», ycMarkeHi B MacAi, 32 CIIOCOOOM, MOKAUBO, IIPHBE3CHHUM 3 IIOAO-
poxi basapiero. Lleit AOkaAbHMIT ayrcOyp3bKUIT CIIEIaAITeT 13 APYIoi, €K-
AEKTHYHOI, pyOpuku «Potrawy smazone» CTAaHOBHTD THIIOBE IIOKHBHE ITOEA-
HAHHA CYMIITI SI€ITh T2 PaKiB.

Icropuko-kyaiHapHa HIMEIbKA TPAAUIIIA IIPOCTEAKYETHCA TAKOK Y PELIEII-
Typi Tymkosanoi myku «51. Szczupaki drobne w oliwie po wroclawsku» 3
Hmxapoi Ciaesti, 3 Bporaasa, Ae 3MmimryBaAmcs pyucH i IIOABCHKOL, 1 HIMEITh-
KOfi, 1 9echkoi KyXoHb. [ IpuBesennii i3 Bporiaasa micHmii crrocio mpuroTyBas-
Hf INYIIAYKIB B OANBI, 3AOOPEHHX IIPAHOIIAMU T4 IIYKPOM, IMOBIPHO, ITOXO-
AnTh 13 XVII cr.

3 OrAfIAy Ha CIA€3bKI 3aITO3MYEHHA, BOAHOYAC BIASHAYMMO TEPMIHU Hi-
MEITBKOTO ITOXOAKEHHH, fKI BIAAABHA MIITHO BKOPEHHAHCH Y CTAPOIIOABCHKII
Tpaauiil: «kreple» (3 mim. Krapfen) — kprxka ycMakeHa y PPUTIOPI BUINYKA
Ha KIITAAT IIOHYHKIB 200 BepryHiB. Kpemai 3aHoTOBaHI y ABOX BaplaHTax —
3 M’acom 3arregenoro kamayna «71. Kreple. Ciasto na kreple» ta 3 pakamu
«76. Kreple z rakow moze tak uczynicn.

Iz moproBoro I'aanceka OyAo mepelHATO CI1ociO dapIIupyBaHHA pakiB
«56. Raki nadziewane po gdansku». Buokpemaroroun perernrypy, mo Ipe-
3eHTy€e KyxHIO ['AamcpKa, BIA3SHAaUnMO, 1110 11e Micto B XVI-XVII cr1. BBaxKa-
AOCA Ham3HadHIIIHM OaATificeknM mmoptoM Pedi [TocmoamTol, ae 3mimrysa-
AUCA HIMEIbKa, (DPAHITy3bKa, aHTAIICHKA, TOAAAHACHKA, IIBEACHKA TACTPO-

HOMIYHI KyAbTypH. BiamoBiano exaexkrmuna kyxasa l'aamcekoro IlTomop’s
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OyAa BIAKpHTA AO BIIAUBIB, HacamirepeA, 'ansericbkux mict. Ao I'aamcproro
IIOPTY KOAOHIAABHI TOBapPH, IHO3EMHI IIPOAYKTH Ta TPEHAU HAAXOAUAH 3HA-
YHO ILBHUALIIE, AHIK AO IHIINX KOHTUHEHTAABHUX MICT.

Pubu ta pakomoAiOHI, a TAKOXK MOAFOCKH CTAHOBHUAH ICTOTHUI CETMEHT
pariony merkasiiB I'Aarceka. Tak, okpiMm iMrroproBaHoro 3 I'oAarasAll T2
[IIBermii oceaeArs, puda Ta, IMOBIPHO, PAaKH HAAXOAUAH AO TAAHCBKOIO pHO-
HOTO PHUHKY i3 cycianix i3 T'aancekom mict.

Cepea iarpeaienris «56. Raki nadziewane po gdansku» — BaacTuBi AAd
IAQHCBKOI IaCTPOHOMII 3aMOPCHKI IIPHIIPABU Ta OaKaAlf, 30KpeMa IIepellb,
MYCKAaTHHIT IIBIT, APIOHI POASHHKH. I'AaHCBK BIAIrpaBaB TPaH3UTHY POAb Y
TopriBal 3 perionamu Pedi IlocrroAnToi, 0TOX KOIITOBHI TOBApH IMIIOPTY-
BaAHCA MOpeM AO I'AaHCBKOTO TTOPTY, a OTIM AO iHIIHX MicT. Tak, poA3HH-
K xureAam ['Aancpka Ha TOI wac mocragasuckd i3 @panii, Icmanii Ta [Top-
Tyraaii*®®. Ilepernp Haaxoans 3i Cxiauol Asii, 3 aHrAICHKHX, (DPAHITY3BKHX,
TOAAAHACBKHX KOAOHIH; KOHKYPYBAAH 3 F'OAAAHACBKHMH IIOCTA9AABHHKAMU
I AaHL, ki iMopTyBaAu mro creniro 3 Benraaii*”.

[MoxuBHA rAaHCchKa Bapiamif (QapIIHpPOBAHUX PaKIB, TAK CaAMO, AK yiKe
3raAaHa paHiIle ayrcOyps3bKa, He OyAa CyTO ITICHOIO, AK€ MICTHAA TBAPUH-
HI IPOAYKTH — MacAo Ta aAnnd. Karopiiay crpasy 3 ['Aanceka, fika HacuayBa-
Aa Ta 3irpiBasa B yMOBAX OAATIHCHKOIO KAIMATY, O4EBUAHO, CXBAABHO OIIIHH-
AW ¥ TAATYIAHM.

OOpaHHA AO CKAAAY 30IPKH ITEBHUX, AOBOAI ITOAIOHIX 32 TEXHIKOIO CIIO-
cOOIB, fIK, HAIIPUKAAA, ayICOyp3bKa Ta TAAHCbKA Bepcil paxiB, BU3HAYAEC HE
TIABKH KyAIHApHY MalCTEpHICTb, a i HACAMIIEPEA PO3BHHEHICTb Ta BUTOH-
YeHICTh CMaKy B enoxy bapoxko. Uepes 11e Bpa3sAuBi rypMaHH — BAACHUKHU PY-
KOIIICY — ITIHYBAAW Ta BIAPI3HAAW CXOKi, Ha IIEPIITUI ITOTASIA, CTPABH, BUAB-
AAIOYH BUHATKOBY YyTAUBICTD AO CIIPUIHATTA CMAKOBHX HIOAHCIB.

Hacawmxineris 3BepHEMO yBary Ha BEPCII0 HEBIAOMOTO T€HE3HCY, O€3 KOA-
HUX reorpadpigHux BKA3IBOK, fKA BHAIAAETBCA CEPEA 3araAy IIOABCHKHX Ta
imosemmmx mosmiii — «5. Fladry i platanki albo rochy». Ii moxoamenms e

CYLIEPEYAHBHUM, aAKE B HA3Bi (IrypyroTs fK mormupeHa Ha baatnmi kambasa

427 Lewandowski H.J. Tradycje jadania na ziemiach pomorskich. Zeszyty Naukowe. Turystyka i Rekrea-
cja, z.15(1),2015,s.72.

4% |bid., s. 71.

42 1bid., s. 68.
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Ta MicreBa «platankay, Tak i piakicHi «rochy» — poxAeBi ckaTH, fAKi B IIFO AOOY
MOTAM IO3Ha49aTH po3moBcroakeny B CepeasemMHOMOpP’T puOy-TiTapy. BHacAi-
AOK HeyCTaA€HOCTI cucremMaTuku ckatiB y X VII ¢T., aBTOp A0 CKaTOIIOAIOHIX
Mir AOAyUnTH H poMOOBux cKatiB (Rajidae), M’AcO AKHX IIIHYBAAOCH AK ACAI-
karec. Tak caMo He CAIA BIAKHAQTH, IIIO MOTAO HTHCH 1 IIPO IHIIIIX KaMOaAO-
ITOAIOHHX, 30KpeMa IIPO ACAIKATECHOI'O MOPCHKOTO A3HKa, 400 3BUYAIHY CO-
A€IO (Solea), MOy ASIPHY B CYILIEHOMY BHTASAL B MOpChKnX Kpainax'’. OdeBmA-
HO, aBTOP IIOEAHAB PI3HOBHUAM CKATOIIOAIOHHX 1 KAMOAAOIIOAIOHHUX — OBAAB-
HOI 11Aackoi bopmu, morupeHux y cxiauid Araamrumi, CepeaseMHOMY T2
baariiicekomy Mopsx.

Peuerrrypa Ommcye MIPUTOTYBAHHSA «IITOK(IIy» — CyIIeHOI/B IA€HOL
MOPCBKOI puUOH — KaMOAAH, IIAATAHKH, POXAEBUX CKATiB. 3BUYHHH TEPMiH
«IIAQTaHKA» MIr OOPaTH aBTOP-YKAAAAY IIPH AAAIITAIIl PEIENITYPH, MOKAHBO
3aITO3MYCHOI 3AAACKA, 3 OTAAIAY Ha €K30THIHI «rochy».

ApeaA MOPCBKHX BHAIB 3AaBHA BH3HAYMB IXHIO IIOIYAAPHICTB y 3axXiA-
HO- T2 IIBHIYHOEBPONEHCHKIN KyxuaAX. Tak, y dpanmysskiit Livre fort excellent

de Cuysine 36eperaucs criocobn npurotyBansas pubn trop6o*!

. ITpaxtnkm
CIIOKHBAHHA KaMOAAOIIOAIOHHX Takoxk OyAan mormupeni B Hiaepaanaax. Ha
novatky XVII cr. aieroror A. Honmniit y tpaxrari Diaeteticon (1627) 3 enry-
31a3MOM PaAUB AO PALiOHY OEABIIHCHKOI €AITH IIAACKHX KaMOaAOIIOAIOHHX
Tr0p00*%. V eBpomericbkux Kyxapcebkux kuurax XVI-XVII cr. onmcani ce-
Kperu ixuporo npurotyBanud. IIpore penernrrypu cymrenoi pubu 3 kamOa-
AOITOAIOHHMX, BIAITOBIAHOI AO Bepcii Harmof 30ipku, 3HAWTH HE BAAAOCH.
Orxe, HOXOAKEHHS CLIOCOOY € IPOOAEMATHYHNM Ta, KpiM Baarificekoro
PETIOHY, PaAllle HE aCOIUFOETHCA 3 IHIIMMH ITOABCHKIMH TepeHaMu. Perrerr-
TYpy MOKHA aTpuOyTyBaTh cepeAanHoro X VII c1. — gacoM ykaapaHHA 301pKHL.
ITpo 11e CBIAYHTD HE BAACTHBA AAS AABHIX AKEPEA CTHAICTHKA. AOAATKOBUM
API'YMEHTOM ITIOAO HEITOABCHKOI IIPOBEHIEHIII € BIACYTHICTD THIIOBUX OpPi€H-
TAABHUX IIPAHOIMIB. Y IIbOMY KOHTEKCTI IIOPAAH 3 IIPUIOTYBAHHA MOPCHKHX
KaM0aAOITOAIOHIX Oes mekyunx mpumpas y «5. Fladry i platanki albo rochy» €

BHHATKOM CEPEA 1HIIIHX CIIOCODIB y 30ipIil.

430 Kluk K. Zwierzat Domowych ...,s. 102.
431 The Most Excellent Book of Cookery, p. 103, 205.
432 Albala K. Ludovicus Nonnius..., p. 42.
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V craponoAbChKuX OAPOKOBHX AKEpPEAaX Opaxye IHCTPYKIIH i3 mpHro-
TyBaHHA KambOaAn a0o ckatiB. C. UepHenbKuil B3araAi He Ommcye iX, OOMExXy-
FOUNCH 3TAAKOIO B Irepeaiky «Rybne potrzeby, ryby»*, xoua ciocobm «rrrok-

434

irry» 31 3BHUHOI TpickH BIH HaBOANTH'. IHIIA IHCTPYKIIA «rrTOKMIrTy»

A35

BiakAanacs B Modzie bardzo dobref™. Cyasan 31 3MicTy, MOPCBKI BUAU B PAA3H-
BIAIBCBKIIT KyXHI HE IIPAKTUKYBAAH.

ITpore uepes croatrra 8 Kuchariu doskonatyn (1783 p.) B. Beavonaku cro-
cTepiraeMo OaraTil perepryap MOpcbkoi pubn. Mopcpkum pisHOBHAAM —
kambaai («plaszczkar, «fladerkiv), Mopckomy ssuky («rajer, «list morski») mpu-
CBSIUEHO YnMaA0 c11ocobis™’. Ecrernka crpas BuTpruMana B Ayci HOBOI (ppan-
IIy3bKOI KYXHI: BapiHHA Ta IPHUIYCKAHHA B KYPT-OYABHOHI, TYIIIKYBAHHA B
OYABIHOHI, 3 MACAOM, 3 ITAMIIAHCHKUM, 3 KAQCHYHHMH COYCAMH, 3 FaPHIPYBaH-
HAM OBOYAMH, AOKAABHHM 3iAAfM. Eaeramrna mpocrora kyxai ITpocsitau-
LITBA KAPAMHAABHO BIAPI3HAAACA BIA TTOAIOHIT cMaKy OAPOKOBHX CTPaB, OIIH-

caHux y 30iptii Podrdgne potrawy 3 postem.

“3MPC, t.1, s. 98.

44 1bid., s. 98, 137, 151.

4 MPC, t. 1, s. 155.

436 Wieladko W.W. Kucharz doskonaty, s. 195, 196-199, 207-211.
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1.
Apxeorpadiuni 3acaau mybOaikarrii (180)

2.
Ilepeaik penrerrryp (183)

3.
Podrézne potrawy z postem
IToaoporkHi Ta micHi crpasu (186)

Potrawy smazone. Cmaskeni crpasu (187) Potrawy postne bez
masta. [Ticui crpaBu 6e3 macaa (196) Potrawy smazone. Cmazkeni
crpasu (212) Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznych.
3BuuaiiHi cTpaBu 200 BeTH 3 pisHuX mpurpas (215)



180

OpuriHaAu TEKCTIB PELENTYp IyOAIKYIOTBCS BIIEpPIIIE, IIEPEBAKHO 31 30epe-
AKEHHAM CTHAICTUYIHHX 1 AGKCHIHUX 0coOAmBOCTE. CIIMparovrch Ha IHCTPYKIIEO
CTOCOBHO 3aCaA BUAAHHA icTropuaHux Axxepea K. Aeroro', moAbcsknii Teker A0
IIEBHOI MipH TPAHCAITEPOBAHHIT T4 OCYIaCHEHUN.

[Tpn BrOpAAKYBaHHI TEKCTY 3aITPOBAAKEHO CYIIABHY HYMEPAIUIO PEIEITYp.
30eperxeHi CKOpOYEHI Ha3BU PELICIITYP, 3aIIHCaH] 3A€OIABIIIOrO Ha OIYHUX Mapri-
Hecax, Akl B yOAiKaIli HaBEACHO KYPCHBOM.

V mosumifix, KOAM Ha3BOIO BOAHOYAC PO3MOYHMHAETHCA TEKCT PEIENTypH,
AYOAFOEMO HA3BY Ha IIOYATKY, HABOAAYM ii Y KBAAPATHHIX AYAKKAX.

Vci AOIIOBHEHHA B OPHUITHAABHOMY TEKCTi BMIIIIEHO Y KBAAPATHUX AY/KKAX,
TAKOK Y KBAAPATHHX AYKKAX IIOAAE€TbCA HYMEpPAIlf CTOPIHOK. 3a 3acCaraMi iH-
crpykuii K. Aermrroro, ckopodeHHA BiA AATHHCHKOTIO 52 ITO3HAYEHO KYPCUBOM /5]
Y KBAAPATHHX AY/KKAX.

3 METOIO TIOAETIIEHHA PO3YMIHHA ITOCAIAOBHOCTI KYAIHAPHHX IIPOILEAYP Y
TEKCTI BUKOHAHA CyJacHa ITYHKTYallif, CHHTAKCHIHO BHOKPEMACHO PEYEHHS, iX-
HIIT ITOYATOK ITO3HAYEHO BEAMKHMH AlTepamu y cAoBax. Hasrrakm, BeAmki Alre-
PH Ha IIOYATKY CAIB YCEPEAHMHI PEYeHb 3MIHEHO Ha MaAl. B meBHux dparmernTax
PYKOIIHCY PEIENTYPH MAIOTh YPUBYACTHH HEIIOCAIAOBHHE XapakKTep, TOMY IXHii
3MICT 1 UE€PTOBICTH IPOIIEAYP AOCTEMEHHO HE 3’ACOBAHI, IO CTAHOBHAO IIPOOAECMY
IIpY BU3HAYECHH] IIYHKTYAIlll B CHHTAKCHYHIX KOHCTPYKIIAX. BiAToBiAHO BHITpaB-
ACHO ITOBTOPHU B TEKCTI, IOMHUAKH Ta PO3OLKHOCTI KormicTa.

3Ae061ABIIIOrO (POPMI CAIB MOACPHIZOBAHO 3TIAHO 3 IIPABOIIICOM, HATOMICTB
3aAMIIEHO Oe3 3MiH BapianTH, AKi (pikcyrors doneTmani ocodbansocti. Opdo-

rpacpiaHe HAITMCAHHA CAIB AOIIOBHEHO BIACYTHIMH B OPHITHAAI AlAKPUTHIHHUME

! Lepszy K. Instrukcja wydawnicza dla zrédet historycznych od potowy XVI do potowy XIX wieku.
Wroctaw. 1953.
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3Hakamu. YHi(pIKOBAHO TpadpIIHII IPABOIINC YUCACHHOI IPYIIN CAIB i3 TBEPAUM
i M’KEM CIIIBrOAOCHUM 7//, IKUIT HE 3aBKAM KOPEKTHO BaPIFOETHCA 34 TEKCTOM:
placki — plackz, oblup — oblup Tormo.

AAf 1epeaadl TEKCTOAOTIIHUX OCOOAMBOCTEH 30€pEKEHO THIIOBI CTapo-
IIOABCHKI apXai3mu: biskoty, imbier, hanyg, matmazya, rogynkis, wynii, potym, bargo, miasto
tomo. Takox 3aAHIIaEMO IpaBomIHC pretko (przez 7). 30epeKeHO mapaACAbHI
dopmu, ski dyHKIioHyBaAn B AltepatypHiii MmoBi XVII cr. (3a BuHATKOM Zn2bier,
yHIPIKOBAHOTO K 72bier): jabko — jablko, wsgytko — wszystko, abo — albo.

Bapianrtn, sxi dikcyrors iMoBipHI dporeTrdHi (DOPMH, 3AAHIIIEH] AK B OpH-
TiHAAL 053kr0b — 0skrob, durslak — durszlach, mleko — miiko, polewka — poliwka Toro.

OCKIABKH AOCTEMEHHO HE BiAOMa BHMOBa HHU3KH (POPM CAIB 3 TOAOCHH-
mu: 6/6/u, HABOAUMO iX 3IAHO 3 OpuriHaAOM: Hoczona, Hucgony, poplocz, plokany,
kaptun. Bunarkom cepea HuX € yHidpikoBaHa Mipa Barm: /1.

V cTapomOABCHKOMY TEKCT! BKUBAFOTHCA KYAIHAPHI TEPMIHH-ITAAITHI3MH, fAKI
HABOAUMO O€3 3MIH: mastacoly, makaron, pasta, 3a BAHATKOM MAaAOBIAOMOIO B CTa-
POIIOABCBKIN ACKCHII TepMiHa, IO HOTo OYAO 3aHOTOBAHO KOIMICTOM HEKOPEK-
tHO: Nelbrodo Ta BunpaBaeHO B IyOAlKariii: #e/ brodo. Takox ciopaAnYHO HasB-
HI AATHHI3MH, YCTAA€HI B TOAIIITHIN MOBI: IXHIH ITEPEKAAA BIATIOBIAHO AOAAETHCA Y
IIPUMITKaX AO TEKCTY.

[TicAf cTAPOIIOABCHKUX PEIENTYP, HAACKHO AO KOKHOI, HaBEACHI IXHI IIepe-
KAAAHU YKPaiHCHKOIO MOBOIO. B yKkpaiHChKOMY IIEpEKAaAl Y KBAAPATHHX AYKKAX AO-
ITOBHEHO 32 3MICTOM OPUIIHAABHHUI TEKCT. ANIIIe B OKPEMUX BHUITAAKAX IIPHUCAIB-
HHUKH AAfl BU3HAYEHHA ITOCAIAOBHOCTI KYAIHAPHOIO ITPOIIECY, 30KPEMA «IIOTIMY»,
HE HABEACHI V¥ KBAAPATHHX AY/KKaX.

V mepexaaal penentyp AKHANITOBHIIIE BIATBOPEHO XapakTep 1 CTUAICTHYHI
0CODAMBOCTI aBTOPCHKOTO TEKCTY, BUXOAAYH 3 HOPM YKpaiHcekoi Mosu. L1 prcn
CIIOCTEPIra€EMO B TIEPEKAAACHHUX CHHTAKCHYIHHUX KOHCTPYKIIAX: «CMAXK Y MACAl
HpHUIIKIIY, B OOpoIiHi oOkadaBmy. OTie, B IIEBHUX BUIIAAKAX 30€PEHKEHO TH-
IIOBY AAfl CTAPOITOABCHKOI, aA€ HEBAACTHBY AAfl YKPAiHCHKOI MOBH 1HBEPCIIO, XO4a
B IICPEBAKHIA OIABIIIOCT] BHITAAKIB IIEPEKAAA YKAAACHHH 34 IIPABUAAMH YKpaiH-
CHKOTI'O CHHTAKCHCY.

AAf 30epeKeHHA KOAOPHTY CIOXH B YKPAIHCBKOMY IIEPEKAAAL 3aCTOCOBYETh-
CA CTAPOITOABCHKA KYAIHApHA AEKCHKA. IHOAL B ITepekAaAl B/KUBAEMO CAOBA B He-
THUIIOBOMY AAfl YKPAlHCBKOTO y3yCY ACKCHYHOMY 3HAYEHHI. TaK, BUXOAAYHN 3 KOH-
TEKCTY, IIEPEKAAAAEMO TEPMIH 0/ya K «KOAUBA» — TOOTO «OAUBKOBA OAlf». 3 OrAf-

Ay Ha MoBHEe cepeaosurne I'aamamam XVII cT., TOAOHI3M BUTASIAAE OPTAHITHIM

ApxeorpadiuHi 3acau ny6bnikauii
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Y TEKCTi TOrOYACHHUX perenTyp. IHIuiT CTapOIIOABCHKIN TEPMIH — ciasto irypye
B ITOAICEMIYHOMY HETHUIIOBOMY 3HAYCHI, TOMY AAfl 30EPEKEHHA CEMAHTHIHOIO
BIATIHKY FIOTO ITEPEKAAAEHO AOCAIBHO: KTICTO» — Y 3HAYEHHI «MACa», «CYMIIID».

Boanowac, Bpaxosyroun xapakTepHy AAA apXaiqHOI MOBH CKYAHICTb CHHOHI-
MiB AO IIPUKMETHUKA dobry/dobra/ abo tpucaisavka dobrze, skumu pscHie crapo-
ITOABCBKHN TEKCT, V¥ HEPEKAAAl BAKHBAEMO ITOPAA 3 «AOOPHIT» BIAITOBIAHI 32 3HA-
YCHHAM YKPaiHCBKI AEKCEMH, 30KPEMa: «AOOIPHUI», «CBLKHUID, «CTAPAHHON», «pe-
TEABHE», «TAPHOY» TOIIIO.

[Ticas TekCTy 3 IEPEKAAAOM YMIIIIYEMO CTAPOIOABCHKHII CAOBHHUK KyAIHap-
HOI TEPMIHOAOTII! T2 MOKAKIHUK Mip 00’€My 1 Bard, YKAaACHI Ha IIACTaBl yKpaiH-
CHKHX I IOABCHKHX CHIIMKAOIICAMYIHHUX Ta CIICI[IAABHHX AOBIAKOBHX BHAAHB, 4
TAKOXK ITyOAIKAIIA IIEPIIOAKEpeA, HacamirepeA, 13 cepii Monumenta Poloniae

Culinaria.

koRck

[TyOaixarrisa 36ipku cepeanrn XVII cr. He crara 6 MOKANBOIO O€3 ITOPaA Ta
CHPHUAHHA YKPAIHCHKUX 1 HOABCHKHX YIeHHX — (DaxiBIIB 3 ICTOPIl paHHbOMOAEP-
HOTO 4acy, PIAOAOIB, KHUTO3HABIIIB.

Hacammrepea caoBa cepA€IHOI BAAYHOCTI MOEMY KOAE31, BIAOMOMY iCTOpPH-
Ky KyxHi, mpodecoposi fIpocaaBy Aymanosceromy (VaiBepcurer Mukoaas Ko-
reprika B TopyHi) 32 BCeOIYHY AOIOMOIY Ta KOHCYABTAII IIPOTATOM ITAIO-
TOBKH AO IYOAIKAIl IIbOIO CTAPOIIOABCHKOTO TEKCTY.

BrcaoBaroro 1mupy moaAsky 3a mpodeciiiii HOpaAHr A Yac HAITMCAHHA IIPAIll
AokTopy dirocodii Aroamuai [lapirrosiit (HoTrinremcekuit YHiBepcurer), AOK-
topy Auni Mapkesua (SIrearoncekuit Vuisepcurer y Kpakosi), kKaHAHAATY icTO-
puunpx Hayk Baserrtnai Aocs (Areasoncera bibaioreka y Kpakosi), a Takox Ko-
Aeram — criBpoOitHukaMm IacturyTy pykormcy Harionaasnoi 6i0AioTexn Vkpai-
uu imeni B.I. Bepraacekoro: kanauaary disosoriunux Hayk €sreny Yepnyxiny

Ta KAaHAHAATY icTopuannx Hayk Oaeni ['aapuenko.
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Potrawy smazone
CmackeHi cTpaBu

. Szczupak w rosole po wegiersku [IIymak y po3coAl TO-yropchKm
Szczupak suchy Cyxmii rymax
. Fladry i platanki albo rochy Kambaan i maataskn abo pubu-ritapu
Okunie do piotruszki OxyHi 3 IIETPYIIIKOFO
[Szczupak stony do piotruszki] [CoAaonmIT IIyIIaK 3 IIETPYIIKOIO|
. Szczupak $wiezy do piotruszki CBiMIT IIyITaK 3 TETPYIITKOIO
Slimaki Caumakn
. [Slimaki inaczej] [Camvaku iHaxre|
. [Inaczej] [lmaxkrme]
. [Inaczej] [Iraxkirre]
. [Inaczej] [Imaxrre]
Szczuka do sloniny [Iyxa i3 carom
Hryhorowa jucha I'puroposa roxa
Raki nadziewane po ormiansku PapriupoBaHi Paku IO-BIPMEHCHKI
Szczupak po podgdrsku [Ilymrak mo-mArypcpKu
Szczupak do masta po rakusku [ITymak 3 MacCAOM ITO-PaKyChKI
Szczuka przypiekana do podlewy — 3ameuena Imyka 3 mAAUBOIO
Szczuka z czosnkiem [Iyxa i3 gacHEKOM
Szczupak po poznansku do [Ilymak 3 MHTAAAEM IIO-ITO3HAHCHKHU
migdaléw

Potrawy postne bez masta
ITicHi cTpaBu 6e3 Mmacaa

Karp po francusku do czarnej Kopom y wopHiii roci mo-gpasIy3pkn
juchy

[Ksieniec] [Kcenemnp|

Szczupak z winem w szarej jusze  Illymak 3 BuHOM y cipiii roci

Szczupak nadziewany DaprrmpoBaHUIT ITyIaK
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26. Ksieze nadziewane po wlosku

27. Szczupak rosotowy do krolewskiej
juchy

28. Szczupak pieczony przywarzony

29. Okunie do angielskiej juchy

30. Szczupak po wlosku nel brodo

31. Okunie, liny moze tak warzy¢ e/
brodo

32. Lin nadziewany po wlosku

33. Szczuka przypiekana do podlewy

34. Okun, szczupak smazony po
wegiersku

35. Szaranki niewielkie

36. Wegorz do rosolu po krakowsku

37. Szczuka wielka $wieza, moze tez
by¢ do podlewy po ormianisku

38. Szczupak z miodownikiem
pieczony

39. Szczupak po wegiersku

40. Brzany w zielonej jusze

41. Kielbasa [z] szczupaka albo karpia

42. Smazone rybki rozmaite

43. [Smazone rybki rozmaite inaczej]

44. Bigos z rakéw

45. Raki nadziewany na piatek albo
post

46. Bigos po inderlansku z rakow

47. Karp do rosotu

48. Karp do czarnej juchy

49. Slimaki

50. Szczupak z gaszczem gruszkowym

51. Szczupaki drobne w oliwie po
wroclawsku

52. Szczupak w wegierskiej jusze

53. Szczupak do piotruszki, zacna a
paniska potrawa

54. Lin po wlosku warzony

55. Szczupak w czarnym korzeniu
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®aprmposani [mymaku| mo-
1TAAITICHKH
KopoaiBcbka 1oxa 3i Iymaxka B po3coAi

3aregeHII IPUBAPEHUIT IIyIIAK

OxyHl B aHT'AIFCBKIH FOCl

[ymax mo-itasificexu e/ brodo

OKyHIB, AMHIB MOKHA TaK BapUTH 7¢/
brodo

AvH, HAYMHEHUHN TO-ITAAIICHKI

3arredeHa 1yka 3 IMAAUBOFO

CmazKkeHl OKyHb 1 IIyITaK IO-YTOPChKU

ApibHi mapaskm

Byrop y poscoai mmo-kpakiBceku

Beamka cBixa 1mryka, TakOK MOKHA 3
ITAAMBOIO ITO-BIPMEHCHKI

3aregeHuH IIyIIaK 3 MEAIBHIKOM

[1ymax mo-yropceku

Mapenn B 3eAeHiH roci

Kosbaca 3i mymraka ab6o 3 kopora

Pizni pubku cmaxeni

[PisHi puOku, cmaxeHi iHakIe|

biroc 3 paxis

dapriupoBaHi Paku Ha I ATHHITFO 200
micr

biroc 3 paxiB mmo-HiaepAaHACHKT

Kopomn y poscoai

Kopon y wopHiii roci

CAnMaku

[Ilymak i3 rpyIrreBuM roHImeM

ApiOHi 1IyIIaky B OAUBI 11O-
BPOIIAABCHKI

[Ilyrmak B yropchkiii roct

[Iymax 3 meTpymIKoro, HalKparra i
ITAHCHKA CTPaBa

BiaBapennii AuH 1o-1TaAlfichbkn

[Ilyrrak i3 mpumpaBamMu B YOpHIH FOC
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Potrawy smazone
CmackeHi cTpaBu

Raki nadziewane po gdansku
Raki nadziewane po auszpursku
Kasza z kwiatu bialego

Kasza ze bzowych jagod
Robaczki z ciasta

Mak[a]ron wloski

Zemly nadziewane po grédecku

@aprpoBaHi pakn MO-TAAHCHKH
PapriupoBaHi paku 0-ayrcOyp3bKU
Karma 3 6iaoro msity

Karma 3 srip OysnaI

Xpobauku 3 TicTa

Iraaificeknii MakapoH

7KemAn 3 HAYMHKOFO ITO-TOPOAOITBKI

Potrawy zwyczajne albo wety z przypraw réznych
3BuuaiiHi cTpaBu 260 BETH 3 Pi3HUX HPUIIPAB

Mandolato narbonskie na post
Kaliszany tlucz[one]
Brzoskwinie suche

Musztarda bononska

Wino w gronach $§wieze, do roku
tak przechowasz po multansku
Mastaczoly

Pasta na owoce niedete

Mniszy tort wloski

Kreple. Ciasto na kreple

Kotacz na post

Tort niepospolity krakowski
Pasztet z rakow po francusku
Tort z rakow

Kreple z rakoéw moze tak uczynic

Biskoty domowe

Hapbonncpke MAHAOAATO Ha IICT

ToBdueHi KaAlITaHu

Cymeni mepcukmn

boaoncpka myrmrapaa

CBUKHIT BEHOTPAA, AO POKY TaK
30€epEKENT ITO-MYATAHCHKI

Mocragdioai

[Tacra Anst dpyxriB

Iraatiicbknii wepHeUnii TopT

Kpemnai. Ticro Ha kperai

Kaaau na micr

HaassuaaitHuil KpaKiBCHKUIT TOPT

[Tarrrer 3 paxiB 110-OpaHITy3bKH

Topr 3 pakis

Kperiai 3 pakiB MOKHA IIPUTOTYBATH
TaK

Aomarrrai OickBiTH

Mepenik peuentyp
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[68]
Podrézne potrawy z postem
lNoaopoxkHi Ta nicHi cTpasu
Szczupak zéfto 1. Szczupak z6tto

W16z do panwie' cebule i piotruszki, uwarz dobrze w wodzie. Kiedy uwrze,
szczupaka oskrobanego i pokrajanego wi6z do onej panwie, niech dobrze
wre. Zapraw pieprzem, szafranem? tartym, mozesz cukru przytozy¢, tak nie
trzeba gaszczu® przebijac®.
Moze tez i z sama cebula bez piotruszki, tylko dostatek cebule i mato nie
smaczniej tak®.

LLlynak y >koBTi# 10Ci
[TokAaam A0 naHBM LMOYAIO Ta NeTPyLUKY, A00pe 3Bapu y Boai. Koan yBapaTbcs, —
00OLIKpABaHOro Ta MoOpi3aHOro Llynaka BKAAAM AO UI€i MaHBM, Hexal aobpe Ku-
MUTb. 3anpas nepLem, TEpTUM LLACPPAHOM, MOXKELL AOAATH LIYKpY, @ FOHLLL He Tpe-
0a nepetmpatu.
Mo>kHa Takox 1 Auwe 3 camoio unbyaeto, 6e3 NeTpyLIKM, TIAbKM BAOCTaAb LMOYAI,
| TaK Y1 HE HaMCMaYHiLLe.,

' Panew - naHBa, 3a/i3He abo MifHe HaUMHHA Ha KLITANT naTesbHi.

2 Szafran — wadpan (Crocus sativus), pocnnHa PoAVHUN NIBHUKOBYX. [PAHOLL >KOBTOrapaYvoro Konbopy,
HalfopoXuyi 3a LjiHoto. BukoprcToByBanmnca Takox Ana 3abapBneHHaA CcTpas.

3 (G352CzZ - T. 3B. «TOHL» (ryLya), r'yCTUI COYC i3 NPUroToBMIEHMX 0BOYiB abo GPYKTiB, NPOMyLLEHUX KPi3b
CUTO Ta PO3BeAEHVX MOSIMBKOIO 3 MPAHOLLAMU.

4 TepeTnpaTy, NPOoNyCcTUTY Kpi3b CUTO, APYLNAK. [owmnpeHa B Ni3HbOCepeHbOBIUHNX | peHeCaHCHUX
npakT1Kax MaHinynAauia ana npuaaHHA roHLLy OAHOPIAHOI TEKCTYPU, TYT ii He 3aCTOCOBaHO.

Y yecbkomy Kucharstvi (Mpara, 1535) Ta B Kuchmistrzostwie (6n1. 1540 p.), ckoniioBaHOMy B pyKonu-
cy Zbiér dla kuchmistrza, «lllyky no-nonbCbku» pekoMeH[O0BaHO BapuTu nuwe i3 unbyneto: MPC,
t. VIII, Szczuka po polsku, s. 157; Zibrt, s. 180. Cnocib6 i3 unbyneto, HomiHoBaHu «LLlyka no-nonbcbkm
B »KOBTOMY COYCi», 6yB MOnynApHUM y Kyxapcbkux KHurax XVI cT., 3okpema B Ein new Kochbuch
(OpaHkdypT-Ha-MaiiHi, 1581) Mapkca Pymnonsta: Rumpolt 1581, 7. Gelb gekocht auff Polisch, s. CVIIb.
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Szaro 2. Szczupak szaro po armansku®
Piotruszki i cebule, w wode nakfadszy, warzy¢, a szczupaka, oskrobawszy i
w miare nasoliwszy, wlozy¢. Kiedy wywiera, cieptym octem zalej, pieprzem,
oliwa, cukrem przypraw.

Lllynak y cipii 1oci no-BipmeHCbku
3aHypuTH y BOAY METPYLLKY i3 UMBYAEIO Ta BAPUTH, Ta BKAACTM LLyrnaka, OOLKps-
6aBLIM 1 MOMIPHO MOCOAMBLUM. KOAM 3aKMNWUTb, 3aAMI TEMAMM OLTOM, NMPUNpPaB
nepLem, OAMBOIO” Ta LyKPOM.

Potrawy smazone
CmaxeHi cTtpaBu

W rosole po wegiersku 3. Szczupak w rosole po wegiersku®
Uwarz szczupaka do rosotu, wez kapusty szatkowej kwaszonej, usmaz w sa-

mym masle, pieprzu catkowatego’ wtéz. Daj na stot.

LLlynak y po3coai'® no-yropcbku
BiaBapu ulynaka B pO3COAI, Bi3bMM HALLATKOBAHOI KBALLEHOI KamyCcTW, MACMax
TIAbKM Ha MacAi Ta 3anpas HenoapioHeHum nepuem. [loaan Ha CTiA.

Suchy 4. Szczupak suchy"

Nakraj z zemty'? biatej grzanek, polej one na misie warem', druga misa przy-
kryj, zeby sprzety'. Roztopionym mastem polej grzanki, daj na stét. Moze i z
zytnego chleba to uczyni¢.

Y TekcTi Hepo36ipnuBo: po [Zlarmansku. IMoBipHO, po armansku (po ormiansku) — noxiaHa popma Big
BapiaHTa XVI cT. armanin (armanie) gue.: Miechowita M., Gfaber A. (ttum.) Polskie wypisanie dwojej
krainy $wiata ... . Krakéw: Florian Ungler, 1535, s. nlb. 11., 5. 10 / Instytut Badan Literackich PAN;
Biblioteka zrédet Stownika polszczyzny XVI wieku. http://rcin.org.pl/Content/62777/WA248_82503_
SPXVI_miechowita-glaber_o.pdf

7 Buxofaum 3 KOHTEKCTY, TYT i lani BXXMBAEMO B Nepekafi TepMiH «onrBay (0NMBKOBA Onis).

8 Nlewo Haragye cnoci6 C. YepHeubkoro B Compendium ferculorum, Tinbku 6e3 popatkis: MPC, t. |,
Szczupak z kwasna kapusta, s. 144-145.

° Catkowaty - catkowity, catkiem — uinuin, Henogpi6HeHwMI.

19 Po3cin — TyT: prbHWIA BiaBap, OYNbIOH.

" «Suchy» — cyxui, Tob6T0 6e3 coycy. B TeKcTi Ha nouaTKy cioBa «suchy» — KupuamyHa nitepa «c», oye-
BWAHO KOMIiCT iHOAi KOPMCTYBaBCA Ha NMUCbMI CTapOYKpPaiHCbKOLO rpadikoto.

12 Zemfa (Him. Semmel, 3 nar. simila) - »emna, Gy/ka 3 NWEHUYHOro 60POLLIHA HANBULLOT AKOCTI. B
peLenTypax 3rafyeTbCsA NepeBa)kHO AK 3aryLlyBay Afif CoyciB.

13 War - okpin.

% Sprze¢ — TyT Npo Xy: ynpit1, cnaputuca, TobTo AiNT1 O rOTOBHOCTI, PO3M'AKWMTMCA Ha napi abo
NoBifIbHOMY BOTHi.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu 187
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Cyxum wynak
Hakpaii 3 6iAOT >KemMAM rpiHKK, 0BAal iX OKPOMOM Ha MMCI, a APYrol0 MUCOIO NPK-
Kpui, wob ynpian. FMoAMI rpiHKK po3TONAEHUM MacAoM. [Toaal Ha cTiA. MoxkHa ue
MPUroTYBATU | 3 KMTHBLOIO XAiDa.

Fladry 5. Fladry™ i platanki'® albo rochy'”

[Fladry i platanki albo rochy]™ obtup chedogo™ z obu stron, okraj?°, potym
siekiera ottucz, namocz w tugu?!, potym w wodzie, za§ w panewce?? warz.
Pietruszke [w] podtuz krajana wt6z, soli i fladerki warz dobrze, grochu mtode-
go przyt6z, a masta daj dostatek. Kiedy gesta jucha??, dawaj na stét.

Kambaam i naatankn abo pubu-ritapm

[Kambaay i naaTtaHok abo puby-riTapy] peTeAabHO nounctb 3 060x OOKiB, 0OpIX,
MOTIM BIADMI COKMPOIO. BUMOUM B Ay3i, MOTIM y BOAI Ta Bapu B MaHiBLi. Bkaaan no-
pi3aHOi B3AOB>K METPYLLKM, MOCOAM Ta AODpe Bapyu KambaAy, AOAa MOAOAOTO FrOpPO-
LLIKY Ta BAOCTaAb MacAa. KoAu toxa 3arycHe®®, noaasaii Ha CTiA.

Okunie do piotr[uszki] 6. Okunie do piotruszki

Piotruszke wdtuz krajana warzy¢ w garku, okunie warzy¢ w panwi w rosotku.
Kiedy wywreja, mastem zala¢, potym ta piotruszka z jucha, az dobrze zge-
stwieje®.

1> |peTbcA npo cylweHy puby, T. 3B. Stockfisch. Fladra — kamb6ana (Pleuronectes platessa), TepmiHom BuY-
3Havanu nepeBaxHo KambanonofioHux poaunHu Pleuronectidae, Wwo BogaTbca B banTiicbkomy mopi.
OpfHak, 3 ornAgy Ha He3'ACoBaHy NPOBEHIEHLI0 peLenTypu Ta HeY3rogXeHiCTb TOro4acHol TepMi-
HOMOTiT, MOXXNMBO MOTJIO NTUCA | NPO iHWMX KambanonofibHuX, 30KpeMa NPOo MOPCbKOTo A31Ka abo
3BUYalHy conito (Solea solea), wo 6yno 6 NPUPOAHVM NOPAL 3 EK3OTUYHUMMN CKaTaMW.

16 Platanka - nnataHka, cyweHa abo B'AneHa punba, po3pisaHa Ta posnnactaHa AnAa NpPocony, 3aBAAKN
Yyomy 6yab-KMI pubHUI BMPi6 HaragyBas 3a popmoto kambany.

7 Rocha - ckatonogibHa poguHu poxneBux, abo ritapHux ckatiB (Rhinobatidae), - pwba-ritapa
(Rhinobatos rhinobatos), nowmnpeHa y cxigHin Atnantuui Ta CepepsemHomop'i. BHacnigok HeycTane-
HoCTi cuctemaTnky ckaTiB y XVII cT.,, aBTOp, 04eBMAHO, NOEAHAB Pi3HOBUAM CKAaTOMOAIGHNX, [0 AKNX
Mir jonyunTr 1 poM6oBMX cKaTiB (Rajidae), Aki LiHyBanuca Ak genikarec.

'8 Ha3Ba € NOYATKOM TEKCTY peLenTypu.

1 Chedogo - uncro.

20 |peTbcA Npo 3HATTA WKipy 3 060X OOKIB i BUAANEHHA NaBHUKa 3 FOCTPUMM LWMNaMu, po3TalloBa-
HOro HaBKpPYr Tina Kambanu.

21Fug (Him. Lauge) — nyr, BOGHWUIA HAaCTi ilepeBHOIO Nonesny, AKUN Y>XMBaBCA ANA PO3M'AKLLIEHHA M'ACa,
pubu Ta 3amicTb muna. TyT: Ana po3m'AKWEHHA prbW, AKY Cywmnmn abo B'anunm TpaguuinHum y Mis-
HiuHin €Bponi 3 XV cT. MeTogom «wiTokdiwy» (Him. Stockfisch).

22 Panewka — naHiBKa, HeBesMKe 3ani3He abo MigHe HaUMHHS Ha KWTaNT naTesbHi.

23y TeKcTi: uicha. Jucha - toxa, oLwKa, NoNnBKa, Po3cin 3 m'aca abo prbu.

24 To6T0, yBapmUTbCA (B CyUacHi KyniHapii — 3pefyKyeTbcs).

% Zgestwie¢, zgescie¢ — 3aryctutuca (Arct M. Stownik staropolski, s. 953).
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OKyHi 3 NeTpyLUKoIo
[Mopi3aHy B3A0BX NeTpyLuKy Tpeba BapuTh B FOPLLMKY, a OKYHIB FOTyBaTU B PO3CO-
AVKY B MaHBi. KOAM 3aKMMNASTB, 3aAMTM MACAOM, MOTIM — TIEIO MNETPYLLKOIO 3 10XOI0,

ak AOKM A0Dpe 3arycHe.

7. [Szczupak stony do piotruszki]*®
Tymze sposobem?” szczupaka stonego warzy¢ do masta.

[CoAoHMit 1ynak 3 neTpyLukoio]
Taknm ke cnocobOM BapuTM COAOHOTO Liyraka 3 MaCAOM.

Szczupak takze® 8. Szczupak Swiezy do piotruszki*
[Szczupak Swiezy do piotruszkil®® tak sie wtasnie warzy?®', ale trzeba polac¢
winnego octu i piotruszki, i pieprzu przydac.

CBiXkuii L1yNaK 3 NeTpyLIKoIo

[CBi>kMIA LIyNaK 3 MeTpyLIKOlo] Tak camMO BapuTbCs, are Tpeba HAAMTM BMHHOIO
OUTY Ta 3anpaBMTH NETPYLLUKOIO i NepLem.

Slimaki 9. Slimaki

[Slimaki]*? wstaw w panewce w zimnej wodzie, podt6z ogieri, niech wraja.
Wyrzu¢ na rzeszoto®?, polej zimnej wody, zeby dobrze [69] wysa[cz]yty**, wy-
bierz, wyrzu¢ precz ogony, albo extremitates®. Poptocz sola, wytrzy dobrze,
zeby $Sluz wszytek odszedt i tak warz ich znowu dobrze, az sluz odejdzie,
a warz dobrze, az beda dobrze® do przyprawy. Slimaki warzone posiekaj
drobno, przyt6z cukru, pieprzu, masta, soli w miare, moze i cynamonu¥, i

% TyT i pani BapiaHTX peLenTyp HaBOAMMO AK OKpeMi no3uuii nyonikauii.

¥ ne. nonepepHi: 6. Okunie do piotruszki; 7. [Szczupak stony do piotruszkil.

8 Takze - tak samo.

2 Cnoci6 Tpoxu Haragye (BapiHHAM 3 Mac/IOM, NMETPYLLKOI, BUHHVM OLTOM 3aMiCTb BrHa) «Szczuke z
mastem» i3 Kuchmistrzostwa (MPC, t. VI, s. 157).

30 HazBa BogHOUacC po3mnounHae TekcT peuentypu: Szczupak Swiezy do piotruszki tak sie wiasnie ...

31 lne.: 7. [Szczupak stony do piotruszkil.

32 Ha3ea BOJIHOUAC PO3MOUMHAE TeKCT peLienTypu: Slimaki wstaw ... .

33 Rzeszoto — peLeTo, Befivke CMTO ANA NPOCiloBaHHS.

3* Hepo36ipnunBo: nitepy nicns «g» 3amasaHo: wysa...yly.

3 Extremitates (nat. extremitates) — TyT: KiHUiBKW, KiHL|€Ba YaCTWHa Tina.

%Y cnosi «dobrze» KiHLEeBY niTepy «e» NOEAHAHO 3 NMepLIOIO JIiTepoto «d» HACTYNHOro «do.

3 Cynamon - LMHaMoH, Kopuusa (Cinnamonum verum), BACYLLEHa KOpa KOPUYHOTO AepeBa, iMnopTy-
Banaca 3 bansbkoro ta CepegHboro Cxoay, IHAII. 3rigHO 3 TEKCTOM, NOEAHYBABCA 3 IHWMM Npunpa-
BaMW B COycax, BUMiULji Ta lecepTax.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu

189



190

tak maja w to ciasto®® ktas¢ do chedogich* skorup, w ktérych smaz w madle,
moze tak i w oliwie.
Canmakmu

[CArMaKiB] y naHiBLi 3 XOAOAHOIO BOAOIO MOCTaB Ha BOFOHb, HeXan KUNAATb. [[1oTim]
BIAKMHb Ha PeLLeTO, 3AMK XOAOAHOIO BOAOIO, 0O A0Ope cTekan. [Nepebepu Ta Bu-
KMHb reTb XBOCTH, abo extremitates. CKpOMM CIAAIO Ta PETEAbHO BUTPH, LLOO Npu-
Opath BeCb CAM3, | TaK 3HOBY ix AOOpe BapM, aXk AOKM BiAilAe CAM3, a Bapu AOCTaT-
HbO, MOKM OYAYTb FOTOBMMM AASI MpUNpasn. BapeHnx cammakis ApibHO nocium, no-
KAQAM LyKpY, MepLio, MACAQ, B Mipy COAi, MOXHA M LIMHAMOHY. | Tak MaloTb Hauu-
HUTK UMM TiCTOM®® ounLLIeHi YepenaLlKu, KOTPi CMaX Y MacCAi, @ MOXKHa — i B OAMBI.

10. [Slimaki inaczej'']
Moze je i catkiem uwala¢ w mace z pieprzem, cynamonem, cukrem, wtozysz
do skorup i tak smazy¢.
[CAumakm iHakwe]
Mo>kHa obkauath iX LiAMMK B DOPOLLHI 3 MepuemM, LMHAMOHOM, LYKPOM, BKAACTK
AO YepenaLloK i Tak CMaXKuUTH.

11. [Inaczej]
Moze je*? i same usmazy¢, uwalawszy w mace, pokrajawszy na bigos*?, od-
rzuciwszy skorupy, i tak z jabki** smazy¢ na rynce® z szafranem, cukrem i
rozynkami“®.
[IHakwe]

Mo>kHa ix cammnx 06CMaXKMTH, BUAHSABLUM 3 Yepenaluok, obka4yati B DOPOLLHI Ta
MOKpasiTH Ha 6iroc, i Tak 3 sOAyKaMM CMaXKMTH B PUHLL 3 LLaCpPaHOM, LIyKPOM i po-
A3MHKaMM.

38 Ciasto — TyT: Maca Kawonogi6bHoi KOHCUCTEHLT.

39Y TekcTi: chedokich.

40 Nne. npum. 38

41 [laHy i HacTynHi HaBefeHi NO3uLii BUOKpemneHo AnA nybnikauii 3 TeKCTy nonepefHboi pelenTypu
«Slimaki».

42 |gpeTbca NPo CNMMakiB: AUB. NpuM. 41.

43 Bigos - 6iroc, nerka ctpasa 3 NOCiYeHOro mM'aca, pubu ToLo; TYT — 3 MOCIYEHVX CIMMAKIB.

4 Jabko - jabtko, abnyko. MopiBHAN icTOpMYHO criopigHeHi dopmu — AGKO /A61yKO B yKpaiHCbKii MOBI.
Y XVII cT. BapiaHT jabko GyHKLIOHYE y CTaponosbCbKill NiTepaTypHill MOBI, 30Kpema B TEKCTi CTapo-
apyky C. YepHeubkoro Compendium ferculorum (Kpakis, 1682).

4 Rynka — puHKa, HernMboKe HaUMHHA Ha KLWITaNT COTEMHUKA /1A CMa)KEHHA Ta TYLUKYBaHHS.

46 Rozynki — rodzynki, poa3nHku.
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12. [Inaczej]

Moze tez je*’z bitq kapusta warzy¢, wtozywszy skorupy uwarzone.
[IHakwue]
Mo>kHa iX Tako>K BapuTH 3 BIAOIO KanyCTol, BKAABLLM BiABapeHi Yepenatuku.

13. [Inaczej]
Moze tez z nich* uczyni¢ bigosek* z octem i cebula smazona.
[IHakwe]
MoyKHa TakoXX NPUroTyBaTh 3 HKUX DIrOCeK 3 OUTOM i CMaXXKeHOI0 LMbYyAelo.

Szczuka z stonina 14. Szczuka do stoniny*°

[Szczuka do stoniny]*', a jesli z mastem, to chleb zsuszony miasto stoniny®2.
Wozia¢ do juchy stoniny sztuke przerastatej*?, w pasy pokrajawszy, odwarzy¢,
potym te poliwke** odla¢ precz.

Potym rybe zaprawi¢ pieprzem, kminem polnym**, hanyzem®, octem win-
nym i uczynic ja ostro. Zaprawa®’: gozdziki®® thuczone i kwiatu catego musz-
katowego®, coby byto stodko.

47 Nne. npum. 42.

8 Tam camo.

4 Bigosek — ouB. npum. 43.

50 lHwy, apxaiuHy, Bepcito «Szczuka z stoning» HaBegeHo B Kuchmistrzostwie (MPC, t. VIII, s. 157). fewwo
nopibHy peuentypy «Szczupak w stoninie» BmilweHo B pykonucy PaasmBinis Moda bardzo dobra
(6n. 1786 p.): MPC, t. 11, 5. 115.

1 Ha3Ba BogHOYaC pO3MoUmHAE TEKCT peLenTypul.

52 ABTOp NPOMOHYBAB NiCHILLi BapiaHT, ANs AKOro 3amicTb cana paavBs nigcyweHuii xni6. TexHika 3006-
ptoBaHHSA LYKM X1i6OM, MigCMakeHM y Macsli Ha KLUTanT flapfoHiB — KyOurKiB cana, onncaHa, 30Kpe-
Ma, B peHecaHcHil KHu3i Livre fort excellent de Cuysine (1555): The Most Excellent Book of Cookery,
Larded pike, p. 233. ImiTania cana xnibom HaBefeHa 1 y cTapononbcbkux peuentypax XVI ct.: MPC,
t. VIII, Groch postny; Groch drugi postny, s. 201; MPC, t. Il, Szczupak w stoninie, s. 115.

53 Stonina przerastata — cano 3 npopictio. M.A. Tpou, nekcukorpad crtaponosibcbkoro MpocBiTHKU-
LTBa, NepekniaB TePMiH HimMeLbKoto Ta dpaHLy3bKoto Ak Schrot Speck; durchgevachsen [sic] Speck,
petit lard, lard entrelardé — wnuk, 6ekoH, 6ekoH 3i cmyxkamu cana. (Noueau dictionnaire polonois,
allemand et francois. [Trotz M.A], t. lll, Leipzig: Gleditsch, 1779, p. 1754). Y peuenTypi pafLue aetbca
He NPo 6EKOHHMI raTyHOK 3 TOBCTMMM M'ACHMMM MPOLLIAPKaMy, a NMPO Cano 3 TOHKOK NpopicTio M'Aca.

> Poliwka - nonuBka, nianvea.

55 Kmin polny — KMVH nonboBwuiA, 3BuY4aniHuii (Carum carvi) poaviHu cenepoBux. Y>KUBaBCA B CyMillli 3 iH-
LMK NPAHOLLAMU K FOCTpPa SIoKalbHa Npunpasa fo CoyCy.

6 Hanyz — anyz, aHic, pocniHa poauHu 6egpuHeub (Pimpinella anisum). HaciHHA aHicy conopkysaTo-
NPAHOro CMaKy AoAaBany Ao BUMIYKM, HACTOAHOK abo, AK Yy TEKCTI, B CyMiLli npunpas, — 4o puow.

7 Zaprawa — npunpas/ieHHA CTpaBuW Ta Te, YuMm ii MpUnpaBasAtoTb, 3anpaska. TyT: coyc, NonnBKa Ao
pnbw.

58 Gozdziki — npsAHa reo3awvKa (Syzygium aromaticum), BUCyLeHi Nyn'AHKN KBITiB TPONIYHOro AepeBa po-
OVIHU MUPTOBUX, MOXOANUTb 3 MONYKKCbKMX OCTPOBIB. [PAHICTb NOLIMpPeHa y CTapomnoOnbCbKil KyXHi.

% Kwiat muszkatowy — kwiat muszkatotowy, myckaTHUIA UBIT, MaLlic, liKapanyna MycKaTHOro ropixa
MycKaTHoro fepesa (Myristyca fragrans) npAHO-CONOLKYBaTOro 3amnaxy.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Lllyka i3 carom
[LLlyka i3 carom], a SIKLLIO 3 MAaCAOM, TO CYLLEHWIA XAID 3aMiCTb cara. B3atu ao 1oxu
LLIMAT caAa 3 MPoPICTIo®, MOKPasTH MOro Ha CMY>KKM, BIABAPUTH, a MOTIM 3AUTH LLIO
MOAMBKY reTb. BaTak 3anpasuti puby nepuem, NOAbOBUM KMMHOM, aHICOM, BUH-
HMM OLTOM i MPUrOTYBaTH il roCTpolo. 3anpaBKa: TOBYEHa MBO3AMKA Ta HEMoApio-
HEHWIA MyCKaTHUIA UBIT, 10O OYAO COAOAKO.

Hrihorowa jucha 15. Hryhorowa jucha

Uwarzy¢ szczupaka do rosotu, uwarzywszy gaszcz z cebula, przebic®' albo
krajane ogorki®? w talerzyczki®® i limoni[i]** drobno, rozynki drobne, oliwa,
ocet winny albo wina w gronie®, pieprzu caftego, kminu polnego®, goZdzi-
koéw, cukru, zeby byto stodko.

Ipuroposa 10xa

3BapuTK LLynaka B PpO3COAI, MOTIM YBapUTH FOHLLL i3 UMOYAI Ta nepeTepTu, abo [ao-
AaTH] Hapi3aHUX KPY>KaAbLAMM OFIPKIB i MOAPIOHEHMX «AUMOHINY, APIOHMUX POA3U-
HOK, OAMBU, BUHHOI'O OLITY 4YM BMHOIPAAY, uiAoro nepLuto, MoAbOBOro KMUHY, rpo3-
AMKM, LYKPY, OO OYAO COAOAKO.

Raki po ormliarisku] 16. Raki nadziewane po ormiansku

Pottucz raki drobne dobrze, wielkie przebra¢, zywo ujawszy raka w poty, roz-
wal szyljlke po lekku, zelazem krzywym®” wyskub na necki®® ttustos¢®. Potym
wymi zofadek i wyrzu¢ precz, wysiaz, potéz na misie ogony, korice przetam,
wyciagni zyte poprzecznie”.

€ MpopicTb — TOHKMI NPOLLAPOK KNPy B M'Aci abo m'Aca B cani (CNOBHUK yKpaiHCbKoT MoBu. Knis, 1977.
T.8.C.271).

¢ MponycTuTn Kpisb CUTO, APYLLNAK ab0 XYCTKY.

62 Jlitepy BUMPaBIIEHO Ha «I».

% Talerzyczek, talerzyk — cknbka Ha KLITanT Kpy»anbLs, B TEKCTi AETbCA MPO HaPi3Ky CKNagHWKIB Kpy-
xKanbuamm.

6 Limonia, T. 3B. <IMMOHifA», — Pi3HOBMS LUTPYCOBKX: ab0 KBaLLUEHi/CONOHI IMMOHN, iMNOPTOBaHi B AiXK-
Kax, abo nanm (Citrus aurantifolia) ponnHn pyToBYX, WO NOXOAATL 3 IHAIT. Mpn NpuroTyBaHHi prubHMX
10X MOMYAAPHI </IMMOHI» HagaBann KNCyBaTO-NPAHOT HOTK.

¢ Moxemo NpunycTnTy, WO 3aMiHUTK oLeT nepeabayanoca abo KNCIMM raTyHKOM BUHOTrpagy, abo e
Hefo3piNvM i TeprnKuM, Ce30H BM3PiBaHHA AKOro CniBnafgas caMme HanpuKiHUi Nita 3 AOCTUTaHHAM
OripKiB, BKa3aHuX y peLenTypi.

% Kmin polny — aguB. npum. 55.

&7 Zelazo krzywe — KyxapCbKuUi KpUBW HixX Ans pubiy Ta pakis.

% Necka, niecka - HeLlka — N1OCKe HAUYMHHA Ha KWTanT KopuTa Ana GopMyBaHHA TicTa Ta iHLWMKX Kyni-
HapHUX MaHinynALin.

% Tustos$¢ — »Kmp y pakax, Lo 3a3BMyail HaKOMMYYETbCA HanepeaofHi BepecHs, Noro ayxe LiHyBanu
rypmaHu.

°Y npouepypi NaTpaHHA MLLNOCA NPO BUAANIEHHA Yepe3 XBOCTOBMI OTBIP KULWKIBHMKA — Ha KLUTanT
TEMHOI HATKMW.
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WeZmi ryzu, do 30 rakéw — péttory libry”", daj mu troche [w]?zewrze¢, tu-
sto$¢ ona odlawszy, poptucz wodg Swiezg i na sitko” geste wylej, coby gorz-
kos¢ precz odeszta z woda. Cebulki drobnej nakraz, nasél, kminu kramnego™
ttuczonego przyt6z, pieprzu, cynamonu, cukru, kwiatu”, rozynkéw, ryz wt6z,
dobrego masta przyt6z, mieszaj. Raki ktadz, warz dobrze z trocha soli, masta
przyt6z. Gdy dobrze zwreja, daj na stét.

®dapLuMpoBaHi paku No-BipMeHCbKH

Aobpe noToBuM APIOHMX pakiB, a BeAMKnx nepedepu. KMBOro paka BXonu noce-
PEeAMHI, 3Aerka po3KpMii pakoBy LLUMIAKY Ta BUCKODAM >KUP KPUBMM HOXKEM Ha He-
UK. [MOTIM BMAAAM LLIAYHOK | BUKMHb IeThb, Hexal [paku] CTedyTb, MOKAAAM XBOCTU B
MMCKY, BIAIPBM KiIHUYMKM, BUTATHM MOMEPEUHY XKMUAKY.

Bisbmu pucy (Ha 30 pakiB — niBTOpu AIOpH), Aalk KOMY TPOXM MOKMMITHU, BIAAMBLLIM
XKMP, NPOMMIA CBIXKOIO BOAOIO Ta BIAKMHb Ha ryCTe CUTKO, abu ripKoTa BiAiliLLAA reThb
3 BOAOIO. BiATak HakpuLLM APIOHOT LMOYABKM, MPUCOAM, 3aMNPAB TOBYEHUM KPaMHMM
KMMHOM, Mepuem, UMHAMOHOM, LYKPOM, MYCKaTHUM LBITOM, POA3ZMHKAMM, AOAA
pucy Ta AODIpHOro mMacaa, nomiwan. HaumHm pakis i A0Ope Bapu 3 ApPIOKOIO COAI,
MOKAAM MacAd. KOAM AOCTaTHBO 3BapSTbCS, MOAAM Ha CTIA.

[70] Po podgérsku 17. Szczupak po podgérsku’
Szczupaka uwarz do rosotu, chrzanu uwierc”, przyt6z migdatéw trzecia
cze$¢, rozpus¢ winnym octem i woda, zeby nie bylo barzo kwasno. Kiedy
ryby wywieraja, wlej to na nie, masta warzachew”® przyt6z, rosét odlej, przy-
warz, kiedy chcesz chrzan na ryby wlac.

Lllynak no-niarypcbku
3Bapu ulyrnaka B PO3COAI, PO3ITPU XPiHY, AOAAU TPETUHY MMUIAAAID Ta PO3MyCTH
BMHHMM OLTOM 3 BOAOIO, OO He OYAO 3aHaATO Kncao. Koan puba 3akmnae, BAMIA
L€ Ha Hei, 3anpaB Bapexold MacAa, BIAAMI PO3CIA | MPUBAPK, K 3axXOdeLl BAUTU XPiH
Ha puOy.

71 Libra — ni6pa, mipa Baru, yHT (651. 405 1).

72y TeKCTi Hepo36ipnMBO: BifOKpemsieHa Ta NiaKpecsieHa nitepa nogibHa 4o «w».

73 Sitko — cuTo AnA npouigXyBaHHsA Ta BifOKpPeMIeHHs Bif JOMILLOK.

74 Kmin kramny — KMVH, AKUIA KynyloTb Y KpPamMHULAX, — 3ipa, PUMCbKUA KMUH, KyMUH (Cuminum
cyminum), poc/iviHa POAVHU CENepoBMX, CXijHa Npunpasa.

7> Kwiat — kwiat muszkatotowy (muszkatowy), maLic, MyckaTHWI LBIT: AB. MPXM. 59.

76 Po podgdrsku — 3 Tepenis Migrip’a (MigkanatTa). Cnoci6 HaBpAA YM NOXOAMB BRacHe 3 eTHIYHOI
KapnaTcbKoi KyxHi, pafLie npe3eHTyloun BuUlyKaHy 6apokoBy Bapiaduito. MogibHa peuentypa «Z
chrzanem ryby» ony6nikoBaHa y kHu3i C. YepHeLbkoro Compendium ferculorum: MPC, t. 1, s. 145.

7 Uwierc - posiTpu.

8 Warzachew — Bapexa, BenuKa po3/vBHa NoXKa, Yeprak, OMoSIOHNK.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Po rakusku 18. Szczupak do masta po rakusku™

WeZ niemato wody w panew, naktadz cebuli i pietruszki wdtuz i w kostki kra-
janej talerz, przywarz® w poty. Spraw szczupaka®, tuske zdejmi, posél, w6z
masta mtodego™. Kiedy kes przywre z mastem, wlej kwarte®* octu winnego
i pieprzu ttuczonego tut®, niechze dowiera, az polewki® w miare zostanie.
Dawaj na stét. Dziwnie dobra potrawa.

Lllynak 3 macAOm no-pakyCbku
HaAnii 4MMaAO BOAM B MAHBY, BKAAAM TYAM TapiAb i3 LMOYA€IO Ta MOPI3aHOIO B3AOBXK
i KyOMKammM NeTpyLLKOIO, BIABapM AO HaniBroTOBHOCTI. Po3naTpan uynaka, no4mcrb
BiA AYCKM, MOCOAM Ta BKAAAM CBIXKOro MacAa. Koan pnba 3 MaCcAOM MOKMUMUTL, BAMIA
KBapTy BUHHOIO OLITY Ta 3anpas AyTOM TOBYEHOIO MepLIO, HexXai AOBAPIOETLCS, ax
AOKM MOAMBKM 3aAULLNTBCS B Mipy®°. MoaaBait Ha cTiA. HaBanBOBMXKY A0Dpa cTpasa.

Do podlewy 19. Szczuka przypiekana do podlewy®”
Szczuke oskrob, rozptataj®® na nieckach, tamze nasél, a gdy nastonieje, narzni
drobnych trzasek z gontéw, pot6z na roszt*, przypiec znienagta®, ale dobrze.

7 Po rakusku — no-aBcTpiiicbky, Big «Rakusy» — naBHboi Ha3Bum ABcTpil (Gloger Z. Encyklopedia staro-
polska, t. IV, s. 139). MonynapHa peLienTypa B aBCTPINCbKIX, YeChKMX Ta iHWX mKepenax: Zibrt, Stiku
s mdslem, s. 181. Y XVII cT. umpKynioBana B pisHOMaHITHMX Bapiauisx, 3okpema B C. YepHeLbKoro:
MPC, t. 1, Z mastem tak gotuj ryby; Ryby z mastem po holendersku, s. 136.

80Y TekcTi: przewarz.

81 Sprawi¢ (rybe) — po3naTtpaTti, nouncTUTK pruby nepes NPUroTyBaHHAM.

82 To6To, CBiXOTO.

8 Kwarta - KBapTa, Mipa 06'emy 6n13bko 0, 94 niTpa, '/, YacTuHa rapHus.

# tut (tot, Big Him. Loth ) — nyT (no), mipa Baru, '/, dyHTa.

8 Polewka — nonuBka, 1oWwKa.

8 To6T0, LOKM NONMBKA HE 3pelyKYETbCA.

8 Podlewa - mignuBa, coyc. PeuenTypa nopi6Ha po «33. Szczuka przypiekana do podlewy»: gus.
nos. 33. [lewo ckopoyeHa Bepcia «Szczuke przypiekana w kotliku przyprawiong tak czyr» ckoni-
ioBaHa 3 Kuchmistrzostwa XVI ct. 8 pykonucy Zbidr dla kuchmistrza XVIII ct.: Zibrt, Stika odpecend, v
predliku pripravend, s. 181; MPC, t. VIII, Szczuke przypiekana w kotliku przyprawiong tak czyn, s. 158.

8 Rozptatac — po3natpatu, T06TO, po3pi3aTy, PoO3iTHYTU yepeBLe pubu Ta po3nnactat Hasnin abo
po3ainuTK Ha YacTrHW. MoumnHatoum 3 XVI cT., — y Kuchmistrzostwie, TepmiH ycTaneHo BX1BaHO mali-
ke po XX cT.

8 Ruszt, roszt, ro$¢ — pyLwwT, 3ani3Ha peLitka (rpvib) ans 3anikaHHA pubu abo m'saica, Apyroi 3a nonynsp-
HiCTIO NicNA BapiHHA TeXHIKN TepMoobpobkm B XVI-XVII cT.

% Znienagta - z wolna, powoli, stopniowo (NoBinbHO, NOCTYNOBO) — apxai3m, MOWMPEHWI Y CTaponosib-
CbKil niTepatypHin moBsi XVI cT. TyT: NOBiNbHO, Ha NOBINbHOMY BOTHiI. Y ctapogpykax XVI-XVII cT. npa-
BOMWC BapiloeTbCA: Zznienagta/ z nienagta; B yecbkin: znendhla (Zibrt, s. 181).

YACTUHA 11



WeZ miodowniku®!, natrzy, zostaw w occie, przecadZ przez sitko. Okorzen
czym chcesz, ale najwiecej goZdzikéw, przystodZ miodem, przywarz. Daj na stét.
3aneueHa wyka 3 MiAAMBOIO
LLlyky obwikpsaban, po3nAaTai Ha Helkax, Tam >Ke MOCOAU. A KOAM MPOCOAUTHCH,
HapiK APIOHMX TPICOK 3 MOHTIB, MOKAAAM HA PYLUT i MOBIALHO, aAe AODpe 3anexkTy.
BisbMu MeaiBHMKA, HATPK, 3aAMLL B OLITI Ta NPOLIAK Kpi3b cuTO. [Nprnpas, unm xo-

yewl, are HanubiAbLLEe — FBO3AMKOIO, MIACOAOAM MEAOM, NpuBapwu. [Noaai Ha CTiA.

Z czosnkiem 20. Szczuka z czosnkiem®’

Oskrob szczuke, posél, pokraj, uwalaj w mace, smaz w masle®. Natup czosn-
ku, rozwier¢* czyscie® w dojnicy®® z czystemi migdatami, rozpus¢ czystym
ukropem, aby byto gesto?”. Warz w kocietku, a przysél troche. Polej ta jucha

szczupaka®. Daj na stot”.

Lllyka i3 4yacHMKOM
OOuwkpabai L1yKy, NOCOAM, NMopik, oOKaval y 60pOLLHI, cMax y Macai. Obaynu
Y4aCHMKY, AOYMCTA PO3ITPU B AOMHMLI 3 YUCTUM MUTAAAEM, PO3IMYCTU YNCTUM OKPO-
nom, abu Oyao rycte. Bapu B KOTeAKYy Ta TPOXM NpuCcOAM. [oAmi wynaka ui€io
toxoto. [oaan Ha CTiA.

1 Miodownik — megiBHMK, NeurBo 3 MeAoM i MpAHOLAMU. Y TEKCTi BXMBaAHO AK KOMMOHEHT COYyCy B
TepTOMY BUIMAAI Y CTpaBax 3 prby abo B Kalui Ta BNiyLi. BukopuctoByBaBCA Ans 3aryleHHA Ta 3a-
GapBneHHs HaiaKiB.

2 PelienTypa € Bapiauieto 3 Kuchmistrzostwa, nepeknageHoro 3 Kucharstvi (1535); nopisH. 3i «Szc[z]uka
z czostkiem» 3i Zbioru dla kuchmistrza (MPC, t. VI, s. 159; Zibrt, s. 182). Y Ha3Bi HaLwoi peuenTypu, AK i
B «Szc[z]uce z czostkiem», ycynepeu uecbkiii Stika s Cesenkem v posté, BiacyTHA BKasiBKa W00 MOCTY.

%Y TeKcTi BiACYyTHA BKa3iBKa Npo Onilo AK anbTepHaTBY Mac/y ANA NiCHUX OHiB, HAaABHA B YECbKil
Stika s cesenkem v posté Ta B «Szc[zluce z czostkiem». ABTOp onucye BapiaHT 3 Mac/iom Ans T. 3B.
«MACTIAHNX» HIB.

% Rozwierci¢, uwierci¢ — po3TepTv CKNagHUKM B AONHNLL, 30KpeMa YaCHUK 3 Murganem, Ak y Tekci. Ne-
peTrpaHHaA (NoapibHeHHA) B AOVHULI a60 B MOXXUMpPi 6Y10 MOLINPEHOL0 apXaiyHoo NpoLenypoio.

9 Czyscie — cTapaHHO, peTenbHO.

% Dojnica — porHunuA, abo AiNHWLA, IMYHAHE HAUVMHHA 4NA PO3TUPaHHA Ta 3MilYBAHHA iHrPeAieHTIB
npv NPUroTyBaHHi CTpas.

" MopiBHAHO 3 y3araJibHeHO pemapkoto «zeby dobrze byto» 3i «Szc[z]uki z czostkiem» (MPC, t. VIII,
s. 159), Bupa3 «aby byto gesto» Bka3ye Ha KOHKPETHY KOHCMCTeHL 0, HabnmKaloumcb A0 YECHKOTO:
at'jest dobre husto (Zibrt, s. 182).

% Bupa3s «polej tg jucha szczupaka» Bignosigae yecbkomy: poliz tu Stiku pretovanu cesenkem (Zibrt,
s. 182), Ha MpoTMBary MONIMBAHHIO XM CMaXXeHUM YacHMKom: «polej te juche smazonym czos-
nkiem» y «Szc[z]uce z czostkiem», AKOro Hemae B UeCbKOMY TEKCTi.

% Bupas 3amicTb «daj na mise», AK y «Szc[z]uce z czostkiem» i B uecbkomy TekcTi (daj na misu). Ha-
NpVKiHUi, NoAi6HO Ao YecbKoi Bepcii, BiACYTHA BKasiBKa wopo «Wegrzyna», HaaBHa B «Szc[z]uce z
czostkiemn».

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Szczupak po poznarifsku] 21. Szczupak po poznansku do migdatow'*
Oskrob szczupaka, rozptataj,’" smaz w masle, przypiekszy, w mace uwa-
lawszy'®2. Rozwier¢ migdaty czyste'® jako ciasto'™, a rozpus$¢ czysta woda,
a ostodZ cukrem, a przywarzywszy, polej szczuke smazona na misie, posyp
rozynkami i migdatami krajanemi, daj na st6t'®.

Lllynak 3 muraarem no-no3HaHCbKU
OO6uwkpabai Liynaka, po3nAatain, CMax< y MacAi, npunikiim, B 60poLHi 0OKkaqas-
wn. Po3iTpu uncTuii Mmuraanb sk Ticto'® Ta po3nycTi YMCTOI0 BOAOIO, Ta MIACOAO-
A1 LlYKPOM, Ta, MPUBAPUBLLN, MOAMIA CMAXKEHY LLIYKY Ha MMUCi, MOCUM POA3UHKAMM 1
Nopi3aHNM MUIAAAeM, MOAAN Ha CTIA.

Potrawy postne bez masta
MMicHi ctpaBu 6e3 macaa

Karp po francusku ~ 22. Karp po francusku do czarnej juchy
Oliwek'” kilka, kaparéw'® i piwa niechmielnego' w panew nala¢, coby w
nim maégt karp uwred. Karpia zwyczajnie sprawi¢'®, az w poty wywre, cebule

100 Nyxke nopibHuin o cnocoby «Szc[zluka inszym obyczajem», ckoniioBaHoro 3 Kuchmistrzostwa y
Zbiorze dla kuchmistrza: Zibrt, Stika pretovand jinym obycejem, s. 182; MPC, t. VIII, s. 159.

191 Bpakye dparmeHTa LWono pybaHHA Ta coniHHA (zrgbaj, nasdl), akui € B «Szc[z]uka inszym obyczajem»
i B uecbkii1 Stika pretovand jinym obycejem.

192 BkasiBKka Npo MaHipyBaHHSA, Tak CamMo, fIK B YeCbKOMY TeKCTi, BifCyTHA B «Szc[z]uce inszym obycza-
jem» (Zibrt, s. 182; MPC, t. VII, s. 159)

193 BiporigHo, 3amicTb «migdaty czyste jako ciasto» mano 6yTu «czyscie jako ciasto» — petenbHo, cTa-
paHHO nepeTepTi K TicTo. MNopisH.: rozwier¢ migdaty jako na czyste ciasto; A rozetii mandly jako
najicistci tésto (MPC, t. VIII, s. 159; Zibrt, s. 182).

1% To6T0, 4O Macu ofHOPIAHOI KOoHcKCcTeHUii. [opiBHAHHA NpuTamaHHe Tekctam XVI cT.: http://spxvi.
edu.pl/indeks/haslo/46517#znaczenie-4

1% QiHanbHa BKasiBKa MpO Mopayy Ha CTin, AK y YeCbKOMYy TeKCTi, BiicyTHA B «Szc[z]uce inszym
obyczajem» (Zibrt, s. 182; MPC, t. VIII, s. 159).

1% Nlme. npum. 104. Y nopiBHAHHI 3 «Szc[z]ukg inszym obyczajem» ceHc 3MiHeHO, oYeBUAHO, Mano
6yTI: «PO3iTpU MMrOanb Tak YMCTO SK TICTO» — TOBTO PETENbHO, A0 OAHOPIAHOI Macy.

197 Oliwki — onvBKuK, Hepo3pini Nnogn BiuHO3eneHoro onvekoBoro faepesa (Olea europaea). MapuHo-
BaHi ONIMBKM — MiKaHTHa npunpasa Ao pubw, nowunpeHa B CepeazeMHoMop'i. Y TeKcTi 36ipku 3ragy-
I0TbCA (pa3oMm i3 cepef3eMHOMOPCbKMMY Kanepcamu) y $paHLy3bKoMy Crnocobi YOpHOI toxu, a Ta-
KOX pa3oM y BUTOHUYEHOMY coyci Ao wwykm «53. Szczupak do piotruszki, zacna a panska potrawan.

108 Kapary — Kanepcu, 6pyHbKM BiYHO3€/IEHOTO cepe3eMHOMOPCbKOro Kylla (Capparis spinosa), ski
MapVIHYOTb Ta BXMBalOTb AK FOCTPY Npunpasy. Y CTaponosbCbKUX pelenTtypax pubn Kanepcu Ba-
PATb Pa3oMm 3 iHWUMK fofaTkamu ana coycy. OirypytoTb y TEKCTi nviLLe y LibOMY Crocobi YOPHOI oXu,
aKLeHTyoum nopAaf 3 oNnBKaMu cepe3eMHOMOPCHKNI CTUMb NPUTOTyBaHHA.

1% Mo 6e3 BMICTY XMento.

110 3BMYHKMM ciocobom.
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wilozy¢. Winny ocet przepuscic¢'"! z pieprzem, imbierem'?, cynamonem, goz-
dzikami, cukrem, z rozynkami wielkiemi, tym zala¢ i da¢ przywre¢.
Kopon y 4opHiii 1oci no-cppaHuy3bku

Y naHBy [MokAacTu] KiAbKa OAMBOK, KanepciB i HAAUTM HEXMIAbHOIO MniBa, abu y
HbOMY MiI BapuTUCS KOpOM. 3BMYaiHUM CMOCOOOM po3maTpaTi Kopona Ta, KOAM
yBapuTbCS HaBMIA, BKAACTM LUMOYAIO. BUHHMIA oueT 3miwati 3 nepuem, iMomMpom,
LIMHAMOHOM, FBO3AMKOIO, LIyKPOM, 3 BEAMKMMM POA3MHKAMM, 3aANTH LMM [Kopona]
Ta NpUBAPUTHU.

[23. Ksieniec'"’]
Ksieniec'* [z] ryzem ptokanym, przyprawnym cynamonem, ttustoscia od tej-
ze ryby'*, cukrem, rozynkami, zawiazawszy, warzyc.
[Kceneun]
Kceneus [i3] nPOMUTUM PUCOM, NPUNPABAEHUM LIMHAMOHOM, XXMPOM UI€T XX pnbu,
LYKPOM | POA3MHKaMM, 3B'Si3aTh Ta BapuTK.

[71] Szczupak z winem 24, SZCZUpak Z winem w szarej jUSZE
Szczupaka oskroba¢, w occie a w wodzie warz z pewna miara soli. Potym,
kiedy wywiera, wina wlej, zapraw z pieprzem, imbierem, cynamonem, cu-
krem, limonii''® nasiekaj, wlej, niech przywre.

LLlynak 3 BUHOM Y Cipi¥ 10Ci
OO6wkpabai LLynaka Ta BApu MOro B MOMIPHO COAOHIN BOAI 3 oUTOM. [oTiM, KOAM
3aKMMWUTb, YAMIA BUHA, 3anpas nepuem, iMOGMPOM, LMHAMOHOM, LlyKPOM, MOCIYeHH-
MM CAMMOHISIMWY, HEXal MPUBAPUTBLCS.

Nadziewany 25. Szczupak nadziewany'"”
Szczupaka oskrob, urzni przy samej gtowie, potym z lekka wkoto'® obtup do
samego ogona, urzni. Mieso wszystko wezmi, przytéz zemet czerstwych, oliwy

Y TekcTi: przypuscic.

"2 Imbier — imbir, imbup (Zingiber officinale), noxogutb 3 MiBaeHHO-CxigHOI A3ii Ta IHZI, NnowmnpeHa
npunpasa 3 roCTPUM MiKaHTHYIM CMaKOM Ta CB>KMM apOMaToM.

13 Ksieniec - KceHeLb — HYTPOLLj, LWIYHOK NeBHUX pUOHNX BUAIB, 3a3BM4all Wynaka, kopona. TyT onu-
CaHe MPUroTyBaHHA KOPOM'AYOro KCeHLS.

114 PO3MOUYNHAETHCA TEKCT BUOKPEMIIEHOT HaMK peLienTypul.

15 To6T0, NAeTbCA NPO Kopona, AnB. No3. «22. Karp po francusku do czarnej juchy».

116 Ing. npum. 64.

"7 CepepHbOBIUHMI crocib dapLumpyBaHHa Wynaka Gefulte Hechte BuknageHnin y KeHircbepsbKili Ky-
XapcbKit KHK3i XV cT. (Gollub H., s. 119: HabnuxeHwWin Nepeknag nonbcbkoto: Radoch M. Potrawy na
stole krzyzackim..., s. 116). CrapononbcbKy peuentypy «Szczuke nadziewane tak réb» HaBefeHO B
Kuchmistrzostwie (MPC, t. VIII, s. 155).

118 Y TeKcTi micnAa cnoBa — BENUKUIA NPOMYCK.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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troche, pietruszki korzenia naskrobanego, usiekaj dobrze. Przyt6z pieprzu,
cynamonu, imbieru, szafranu, cukru, rozynkéw drobnych. Pomieszaj dobrze,
nadziej, gtowe przyszyljl. Na roznie'" upiec, oliwa trocha pokrapiajac.
®daplumMpoBaHni LIynak

OO6wkpsabait uynaka, HAAPi>XK MPKU Camild FOAOBI, MOTIM 3A€rKa HaBKPYT 3HIMM LLKI-
Py AO CaMOro XBOCTa Ta Biapixx. Ob66epu Bce M'SC0O, A0AAN YEPCTBOI XKEMAN, TPOXM
OAMBM, NOLIKPAOAHOrO KOPIHHS NeTPYLUKK Ta APIOHO nociun. 3anpas nepuem, Lm-
HaMOHOM, iIMOMPOM, LLIACDPAHOM, LIYKPOM i ADIOHUMM POA3MHKaMK. PeTeAbHO nomi-
LA, HAYMHM Ta NPULLKIA FOAOBY [LLynaky]. 3anekTu Ha POXKHi, TPOXM MOKPOMMBLLIK
OAMBOIO.

Ksieze nadziewane  26. Ksieze [s]'** nadziewane po wlosku

Cebule zwarzy¢, piotruszki naskroba¢, miesa szczupaczego naskrobac z ttu-
stoscia bez krwi, zemty czerstwej, rozynkéw wielkich bez jaderek, drobnych,
kwiatu muszkatowego, pieprzu, cynamonu, cukru, soli, posiekaj, nadziewa;.

®apupoBsaHi [Luynaku] no-itaAincbkm

3BapuTi UMOYAIO, NOLIKPAOATM NETPYLUKY, NOBMOMpPATH Lynaye M'Sco 3 XKMPOM,
6e3 KpoBi. [AoaaTn] 4epCTBOI KeMAM, APIOHMX | BEAUKMX POA3ZMHOK Oe3 KiCTOYOK,
MYCKaTHOIO LBITY, NepLIO, LMHAMOHY, LIyKpY Ta COAI. [Bce] nocium Ta HaunHan.

Szczupak rosotowy  27. Szczupak rosotowy do krélewskiej juchy'”'

Szczupaka warz do rosotu, oskrobawszy dobrze. Rozynki wielkie'??, wy-
borne, oparzone' w ukropie — z funt'*, wier¢ dobrze bez jaderek. Cebule
wtéz, wierc pospotu, przez durdlak'® wszystko przebij. W tym przywarz ryby,

19 Rozen - poXeH, MeTanesuii abo fepes’AHNIA NPYT ANA 3anikaHHA Haj BOrHEM M'Aca, pyubu ToLwlo.

120 TyT: lWynaku.

121'Y Ha3Bax, AKi NigKpecntoBanu enitapHictb cTpas, — «krélewska, «po krélewsku», BuaBnseTbcs re-
He3a i3 cepefHbOBIYHNX | peHecaHCHUX peuenTyp. Y ctapononbcbkux axepenax XVIl cT. HoMiHa-
uii 6ynn gocutb nonynapHumm: «Ryby szaro po krélewsku albo w dobrej jusze», «koso$ zétto po
krélewsku albo w dobrej jusze» B C. YepHeubkoro (MPC, t. I, s. 133, 134) abo «Ryby z krolewska
jucha» y 36ipui Gotowanie potraw 6n. 1650 p., sika Hanexana Bnagucnasy PoraniHcekomy (Duma-
nowski J. “Brassolety” i “rafialy”, s. 472.)

122y tekcTi: dwielkie.

122 Y TeKkcTi: opatrzone. Hatomictb dopma B peLenTypi, BoueBmab, € noMmunkosot. OTOX ifeTbca Npo
POA3MHKY, OLNapeHi OKpPonom — oparzone w ukropie, Lo BiAMOBIJAE KOHTEKCTY, B AKOMY TEPMIH
yCTanieHO BXMBaHoO, HalyvacTiwe — wopo murganto (oparzonych migdatéw): MPC, t. 1, s. 65, 166, 170;
t. Il, s. 149, 150, 198; t. VIII, s. 214. OueBmaHO, NomusiKka 6yna AOCUTb TUMOBOIO B PYKONMUCHUX TEK-
ctax XVII-XVII ct.: 30Kkpema, B Modzie bardzo dobrej 3amicTb sparz - zpatrz; y Zbiorze dla kuchmistrza
3amicTb oparz - opatrz: MPC, t. I, s. 92, przyp. 15; t. VI, s. 161, przyp. 56.

124 QyHT NbBIBCbKUI fOPiBHIOBaB 405, 224 T.

125> Durslak, durszlak (Him. Durchschlag) - opylwnak, 6nawane HAUYNHHA ANA NPOLiAKYBaHHA.
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ostodZ, oszafran'*®, opieprz, dodaj cynamonu, rozynkéw drobnych. Przylej
troche rosotu, aby byto w miare stono. Daj na stét.
KopoaiBcbka 10xa 3i Lynaka B po3coai

CrapaHHO 00LWKpsbaBLuK, Bapy Llynaka B pO3COAi. DYHT BIADIPHMX BEAMKMX POA-
3MHOK, OLUMAPEHUX OKPOMOM, peTeAbHO nepeTpu 6e3 KicTodok. Aoaait UMOYAI, po-
3iTpY pasom i Bce nepenycTu Kpisb APYLUASIK. [1pmBapu y ubomy puby, MiACOAOAK,
nonepuu, 3anpas LadppaHOM, LMHAMOHOM i APIOHUMM poa3MHKamu. [iaanii Tpoxm
PO3COAY, abu HYAO MOMIPHO COAOHO. [oaai Ha CTiA.

Pieczony 28. Szczupak pieczony przywarzony

Oskrob szczupaka, pokarbuj'”, posél, upiec po lekku dobrze, nie polewajac
oliwa. W16z do panwi, pokrajawszy. Przylej kwarte'?® wina, gaszczu piotrusz-
czanego i cebulnego, pétkwartek'?® cukru, cynamonu, pieprzu, szafranu, ro-
zynkéw wielkich, limonike posiekana. Daj zewre¢ dobrze, przysél wczas'.

3aneyeHnn NpuBapeHMm LIynak
OO6wwikpabait wynaka, nokapbyi, NOCOAM, 3Aerka rapHoO 3amnekTu, He MOAMBaIoYM
0AMBOIO. [Topix | NOKAAAKM AO MaHBKU. 3anpaB KBApTOIO BMHA, FOHLUEM i3 LMOYAI Ta
NeTPYyLLKK, MIBKBAPTOIO LIYKPY, LMHAMOHOM, Mnepuem, LuadppaHoM, BEAUKMMM Po-
A3MHKaMM, MOCIHEHOID «AMMOHINKOIO». Aait AODpPe NPOKMUMITH, BYACHO NMPUCOAN.

Okunie po anglielsku] ~ 29. Okunie do angielskiej juchy

Okuniom oczy wytup™', oskrob, rozpfataj. Soli wziawszy'*?, nasél w miare,
uwalaj dobrze w mace, usmaz w oliwie rumiano'?. WeZ wina p6t kwar-
ty'**, octu trzy tyzki, oliwy $wizej tyzke, pieplrzul, cynam[onu], rozyn[kéw]
drob[nych], przycukruj, wlej do panwi na ryby. Przywarz troche z rybami.
Dat [s] na stot.

126 Oszafrani¢ — 3anpaBuTy WadppaHom (Crocus sativus) cTpaBu 3 M'siCa, pyby, TicTa Ans 3abapBfieHHs B
XOBTOrapAunn Konip.

127 Karbowad - kapbyBaTu, HafCikaT NOBEPXHI0 pubu ANA NOM'AKLIEHHA TEKCTYPYW, HaACIYEHHA Ki-
CTOK Ta PiBHOMipHOT TEPMOOOPOOKN.

128 Ine. npum. 83.

122 Pétkwartek — niskBapToOK, NiBKBapTW, '/, rapHus, Bia 0,35 Ao 0,47 51, TaKOX Mipoio 06'eMy BUMIpIOBa-
JIN CUMKWIA LYKOP.

130\Wczas - w pore — BYacHo.

131 MaHinynsuisa 3 BuganeHHs ouyell € JOUINbHOW NPU NaTpaHHi MOPCbKOro Ta MUOUHHOTO 03€PHOTO
BUAIB OKYHA, AKi BUPI3HANNCA Bifj PiYKOBOr0 BENMKNMN OUYNMA.

132y TeKcTi: wyjawszy.

133 To6T0, A0 3apyM’AAHIOBaHHSA, O 6PYHATHOCTI.

134 Pot kwarty — niskBapTu, Mipa 06’emy, '/, yacTuHa rapHus, Big 0,35 fo 0,47 n.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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OKyHi B aHIAINCBbKiM 10Ci
Buaaam oui B OkyHiB, 06LLIKpeOM Ta po3nAaTai. Y3gBLUM COAI, MOMIPHO MOCOAK, pe-
TeAbHO 0OKayai y GOPOLLHI, MACMaXK B OAMBI AO 3apyM’siHIOBaHHS. BizbMu niBkBap-
TW BMHA, TPM AOXKKM OLITY, AOXKKY CBI>KOT OAMBM, NEPLIIO, LMHAMOHY, APIOHMX POA3M-
HOK I LlyKpY, BAMIA Ha puOy B naHBi. Tpoxu npusapu 3 puboto. [Noaai Ha CTIA.

Szczupak po wlosku  30. Szczupak po wlosku nel brodo'**
Cebulki posiekawszy, smaz w oliwie, wt6z do panwie, zmieszaj z ryba oskro-
bana i w miare osolona, przysmaz. Potym wlej wody wrzacej, daj uwrzec.
Zalej octem, cuk[rem], pieplrzem], szafrlanem], cyn[amonem], kwiatem,
imbier{em] przyprawiwszy. Dat [s] na st6t.

LLlynak no-itaaiviceku nel brodo
[MociueHy uMbYAbKY CMaxk B OAMBI, MOKAQAM AO MaHBM, 3MilIaBLUK 3 0OLWKpebaHolo,
MOMIPHO MIACOAEHOI0 pMbOI0, Ta MiACMaxK. [1oTiM BAMI OKpory, Aal 3akuniTh. 3a-
AMIA OLITOM Ta MPUMpPaB LlyKPOM, MepLem, LadpaHoM, LMHAMOHOM, MyCKaTHWUM
LBITOM Ta iMOMpoM. [oaal Ha CTiA.

31. Okunie, liny moze tak warzy¢ nel brodo
OKkyHiB, AMHiB MOXXHa Tak BapuTu nel brodo

Lin po wlosku 32. Lin nadziewany po wlosku'*

Wez szczupaka matego, wybierz z niego mieso bez kosci. Przyt6z zemet czer-
stwych, oliwy troche, soli, piotruszczane™” korzenie usiekaj dobrze, przyt6z
pieplrzu], cyn[amonu], imbieru, szafrlanu], [72] cukr[u], rozynkéw drobnych,
pomieszaj dobrze. Wez lina, oskrob z lekka, pokarbuj, wyniecaj', obréciw-
szy wierzchem, wewnatrz zaszyj. Potym na roznie wpiecz'*?, a oliwa czesto

polewaj. Daj rumiano na stoét.

AMH, HAQUMHEHUI NO-ITaAINCbKKU
BisbmMn Maroro uiynayka, Bubepu 3 HbOro m'aco 6e3 KicTok. Bkaaam uepcrsmx
XKEMA, TPOXM OAMBM, COAi, APIOHO MOCIYN KOPIHHA NEeTPYLUKM, BKAAAK NepeLb, Ln-

135 Nel brodo - itan. «y 6ynbiioHi».

13¢ BazoBa TexHiKka 3anikaHHA GpapLUIMPOBAHOro NIMHA onMcaHa iTanincbkum KyniHapom XV ¢1. Maectpo
MaprtiHo y TpakTaTi Libro de arte coquinaria: Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, p. 190-191.
[ewwo nogibHa 3a cTunem nisHbopeHecaHCHa Bapiallis 3aneyeHoro n1Ha, HagapLMpPOBaHOroO Ly-
UMM KMPOM, NETPYLLUKOLO, NpAHoLWamu, — Lifi takto nadivaj, 3anyyeHa basopom Poposcbkum (Bavor
Rodovsky z Hustifan) po Kucharstvi, to jest knizka o rozlicnych krmich (Mpara, 1591): Zibrt, s. 277.

137 Nitepy «k», AK NOMUIKOBY, BUNPABIEHO Ha «C».

138 To6To nigHimMu: wyniecic¢ — wzniecic (Arct M. Stownik staropolski, s. 788).

13 Wpiecz — upiecz. Dopma cnoctepiraetbea B XVI cT. http://spxvi.edu.pl/korpus/teksty/RejKup/
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HaMOH, iMOuMp, WwadppaH, Lykop, APIOHI poA3MHKKM, A00pe nomiluaid. BisbMu AnHa,
3Aerka obwkpsban, NokapOy, MiAHIMM, NOBEPTAIOYM AOTOPH, | 3ALLMIK CEPEANHY.
[MoTiM 3aneyn Ha po>KHI, 4aCToO MOAMBAIOYM OAMBOIO. [ToAal Ha CTIA 3apyM’aHEHNUM.

Szczupak do podlewy 33. Szczuka przypiekana do podlewy'*
Oskrob szczuke i rozptataj, nasél dobrze, a gdy nastonieje, rozkraj kozda™’
sztuke na dwoje. Potym nar(z]esz [sz]pilek'** z gonta, potéz na roszt, a szczuke
na niem upiecz znienagfa'** dobrze.
Uczynze juche taka: miodowniku natrzy, zastaw z octem, a gdy przywre do-
brze, przecedz przez sitko, okorzeri czym chcesz, ale gozdzikéw daj najwie-
cej i przystodZ miodem. Szczuke wzigwszy z rosotu'*, uczyn keséw jak wiele
chcesz, przystaw, niech wre. Daj na stot.

3aneueHa u1yka 3 NiAAMBOIO
OOwkpabait wyKy Ta po3nAatam, WEeAPO MOCOAHU, a AK MPOCOAUTHLCA, KOXK-
HMI LUMATOK PO3PiX HaBMiA. [MOTIM HapiXK LUMMALOK 3 FOHTY, MOKAAAM Ha
PYLLT, @ Ha HbOMY LLIYKY MOBIAbHO AODpe 3aneun.
[MpUroTyi >ke Taky 10Xy: HaTPKU MEAIBHMKA, 3aAWIA OLITOM, a KOAM A0Dpe MOoKK-
MUTb, MPOLIAM KPi3b CUTKO, MPUMPaB YMM XOYeELL, are FBO3AMKM Aai HabiAb-
e M MIACOAOAM MEAOM. BMIUMM LYKy 3 PO3COAY, MPUTrOTYM CTIAbKM LLIMAT-
KiB, CKIAbKM 3axo4eLl, NOoCTaB [Ha BOroHb], Hexal BapuTbca. [oaal Ha CTIA.

Ryby po wegiersku  34. Okun, szczupak smazony po wegiersku
Oszkrob, pokarbuj'*, rozptataj, nasél, w mace zwalaj, przypiecz, potym przy-
smaz w dobrej oliwie. Nakraj cebule drobno, warz, potym'© osobno z oliwa

0 Binblw AOKNagHWIA BapiaHT peuentypu «19. Szczuka przypiekana do podlewy», nogi6Hiwwnin go
«Szczuke przypiekang w kotliku przyprawiong tak czyn» 3 Kuchmistrzostwa: Zibrt, s. 181, Stika
odpecend, v predliku pripravend; MPC, t. VIII, s. 158.

41 Kozda (MOpiBH. yKp. KOXHa) — piaKicHU fdianekTHui BapiaHT ¢opmm «kazda», wo 3 XVI cT. BuTic-
HAETbCA 3 NiTepaTypHoi MmoBu. (Rospond S. Jezyk i artyzm jezykowy Jana Kochanowskiego. Wroc-
taw: Zaktad Narodowy im. Ossolinskich, 1961, s. 238). BapiaHT 3adikcoBaHO TaKoX y KMIBCbKUMX CTa-
pononbcbkux apykax XVII ct. (Klimek J. Z fonetyki Listéw Swieteo Oyca Partheniusza (1643), Acta
Baltico-Slavica, t. 37. Warszawa: Stawistyczny osrodek wydawniczy, 2013, s. 577-578).

42y TekcTi KomiicT rpadiuHo 3'€fHaB KiHUiBKY Ta noyaTok 06ox ciiB: nareszpilek.

43 Ing. npum. 90.

%4 HenoriuHa ¢pasa, oueBMAHO, BHACTIfOK NOMUIKK KonmiicTa. MoBMHHO 6yTn «z rosztu», NOpPIBH. i3
«Szczuke przypiekang w kotliku przyprawiong tak czyh» Ta i3 uecbkoto Stika odpecend, v predliku
pripravend: MPC, t. VIIl, s. 158; Zibrt, s. 181.

145 Pokarbowac - guB. npum. 127.

146 MommnKoBo ABIiui cKonilioBaHo: «... potym przysmaz w dobrej oliwie. Nakraj cebule drobno, warz,
potym ..».
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usmaz. WezZ do panewki wina mtodego p6t kwarty'*, octu winnego kwarte'*,
przyt6z gaszczu od rozynkéw wielkich, pieprzu, cynamlonul. Wi6z wszytko
do panewki, potym te ryby, ale trzeba, zeby pierwej to samo powrzato',
zeby ryby nie odmiekty. Gdy wzewrze, wtéz ryby do panewki, gdy dobrze
powraja, wt6z smazong cebule, daj zewre¢.

CMmaxkeHi OKyHb i L1ynaK no-yropcbku

OO6uwkpabai, nokapbyK, posnaatait, NOCOAK, 0OKavai y 6OpOLLHI, Npuneyn, a no-
TiM MIACMaXK y AODBipHIN 0AMBI. opix ApPIOGHO LMOYAIO, 3Bapu, NMOTIM OKPEMO MiA-
CMaXX B OAMBI. BAMIA AO MaHiBKM MiBKBAPTM MOAOAOIO BMHA, KBAPTY BUHHOIO OLTY
Ta AOAQii FOHLLLY, MPUrOTOBAEHOIO 3 BEAMKMX POA3MHOK, MepLio Ta LUnHaMOHY. Bce
MOKAAAM AO MaHIBKM, NOTIM — L0 puby, are Tpeba, wob cnovaTKy camo MNOKMMIAO,
abu puba He po3m’sakaa. Koan 3akunnTb, NOKAaAn puby A0 NaHiBKM, K A0Ope no-
BapUTbCH, AOAAN CMaXKEHY LIMOYAIO Ta Aai 3aKMMITy.

Szaranki 35. Szaranki' niewielkie
tuske zdjawszy, pokarbuj, rozptataj, nasél, uwalawszy dobrze w mace, przy-
piec na rodcie. Gdy sie upieka, oskrobaj, nalej oliwy na rynke, niech zewre.
Potym ktadZ one szaranki, niech sie z obu stron upieka, odlej precz oliwe,
a zalej tym: wez wina, konfektu™ rozpus¢ winem w garku z rozynkami,
pieplrzem], cynfamonem]. Zalej tym na rynce, przykryljl pokrywka, niech sie
usmaza. Daj jesc.

ApiGHi wapaHkm
[MouncTnBLIK BiA AyCKM, NOKapOyK, po3nAaTai, MOCOAM Ta, peTeAbHO OOKayaBLUM B
OOpPOLLHI, 3aNeKTn Ha pyLTi. K 3ane4yTbcs, 0OLWKPaOan, HAAMIM AO PUHKM OAMBMU,
Xal 3aKnnuTb. [MOTIM NOKAAAM B PUHKY LLAPAHKIB, HeXal 3 060x OOKIB NpuneyvyThb-
csl. BiaAnid reTb OAMBY, a 3aAMIA LIMM: Bi3bMM BMHA, KOH(PEKTY Ta PO3MyCTU BUHOM Y
FOPLUMKY 3 POAZMHKAMM, MepLeM, LMHAMOHOM. 3aAnid UMM [LLapaHKiB] B puHLLI, Ha-
KpWI KPULLKOIO, HeXal ycMakaTbCsl. Aau icTu.

47 Pt kwarty — ave. npym. 134.

48 Kwarta — guB. npum. 83.

% Ma€eTbcA Ha yBasi COyC — FOHLL,.

150 Szaranek — WwapaHoK, WapaH, Koponuyk Ana 3apubneHHs ctaskis (Linde S.B. Stownik, t. 5, s. 552).

151 Konfekt, confect (nat. confectum — BUrotoBneHuin) — «koHGEKTU», KaHAN30BaHI B LYKpi Ta B Mefly, a
noTim oxonopaxeHi GPyKTu, ropixu, 3inna Ta KBITK, AKi LiHyBanu 3a Linownin epekxT.
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Wegorz po kraklowsku] 36. Wegorz do rosotu po krakowsku'>?
Przemkni przez oczy rozenek'? i tak mu brzuch przekroiwszy, patroszy¢, po-
krajac¢ ze skéra w kolce'™, pola¢ go winnym octem. Wstaw wody dostatek
w panwi, wlej ocet z wegorza'>®, wt6z soli, warz. Gdy pét godziny powre'®,
zalej kwaterka™” wina, warz jeszcze z kwadrans. Daj na stot.

Byrop y po3coai no-kpakiBcbku
[MpOTUKHM Kpi3b odi [Byrpal poXXeHOK, i Tak pO3KpasBLLM OMY YepeBLe, BunaTpa-
T, NOPIi3aTh 3i WKIPOIO KIAbLAMMK Ta 3aAMTH KOO BUHHUM OLTOM. [locTaB aocTtaT-
HbO BOAM B MaHBi Ha BOMOHb, BAMM OLIET 3 BYrpa, MOCOAM Ta Bapu. KOAM MOKMMMTL
3 MIBrOAVMHM, 3aAMIA KBATEPKOIO BMHA Ta Bapu LLe i3 YBePTb roAnHK. [Noaai Ha CTIA.

Szczuka po ormliarisku] 37. Szczuka wielka $wieza,

moze tez by¢ do podlewy po ormiansku
tuske zdjawszy, warz do rosotu, przypraw podlewe jako sie o podlewie mé-
wito"8, tylko czyn ja z octem winnym i matmazya'*?, a przywarz [szczuke] z ta
podlewa. Posyp na misie krajanemi migd[atami], rozyn[kami] i cynam[onem].

BeAnka cBixa Luyka,
TaKOX MOXHa 3 MIAAMBOIO MO-BiPMEHCbKM
BiaumcTmBLIK BIA AyCKM, Bapu B PO3COAI. [TiaArBY npunpas, gk iLIAOCS NPO MiAAMBY,
TIAbKM NPUFOTYH ii 3 BUHHMM OLITOM | MaAMa3i€io Ta NpuBapu [LyKy] 3 wi€io niaan-
BOI0. [locnn Ha MUCI Hapi3aHMM MUTAAAEM, POA3MHKAMM Ta LMHAMOHOM.

132 Nlewo nodibHum € «Wegorz w rossole» 3i Zbioru dla kuchmistrza: MPC, t. VIII, s. 326. PeuenTypa He
[laTOBaHa, ane MOXMBO, TaK CaMo, AIK i Halwa, noxoanTb i3 XVII cT. Cxoxummu € npoueaypu 06pobKu
(naTpaHHA, NopLiiHa Hapi3ka, MapyHYBaHHA), BapiHHA B PO3CONi Ta iHrpefieHTu (BMHO, OLET, BiaCyT-
HicTb NpAHowwis). O6raBa cnocobu BigpisHATHCA NuLe diHaNbHOK Nogayeto: 3 po3cosiom abo 6e3
Hboro: «dac go sucho na serwete bez polewki».

153 Rozenek — poxeHOK, Manuii poXkeH AnA 3anikaHHA, Kyxapi 3aCToCcoByBanu cnewjasbHi pubHi po-
xeHkn (MPC, t. 1, 5. 96). 3a TEKCTOM POXXEHOK BUKOPUCTOBYBABCA K HiXK ANA PO3KPaAHHA yepeBuA
Byrpa.

154 Y TekcTi: w kalce.

135 To6TO, BUHHWIA OLIET, B AKOMY MapUHYBaBCA BYrop.

1% Ha BigMmiHy Bif iHLWKX cnOco6iB, aBTOP OPIEHTYETLCA HA YACOBI MOKA3HUKMN.

137 Kwaterka — kBaTupka, mipa 06’emy, Wwo fopisHiosanaca '/, ksaptu (0,175-0,230 n).

158 ABTOp MOCMNIAETbCA Ha BXe OMMCaHWiA cnocib nignvey, BoueBmab, B «33. Szczuka przypiekana do
podlewys».

159 Matmazya, matmazja — manmasia (ManbBasis), COPT 4eCEPTHOrO BMHa, IMNOPTOBAHOIO NepeBakHO
3 bankaHcbKoro niBocTpoBa. Y peuenTypi BXUBAETbCA AN1A MPUroTyBaHHA NigIMBM Ao prbu.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Szczupak pieczony ~ 38. Szczupak z miodownikiem pieczony'®

Zdejmi tuske, pokarbuj, nasél, piecz dobrze rumiano na roscie. Potym wez
ptokanych rozynkéw, zetrzy w dojnicy z miodownikiem i z pieczona grzan-
ka od zemet z octem i winem. Przyt6z goZdzikéw, cynlamonu], imbieru,
muszkat{owej] gatki'®'i kwiatu, pieplrzu], szaf[ranu], [73] cukru, wlej do pan-
wi na szczupaka, niech wre dobrze. Tak moze czyni¢' Swiezego [szczupaka].

3aneyeHun LWyNaK 3 MeAiBHUKOM
[MouncTn BiA AyCKM, MOKapOyW, MOCOAM Ta 3ameyun rapHoO Ha PyLUTi AO 3apym’s-
HIOBaHHA. [1OTIM Bi3bMM MPOMUTUX POA3MHOK, PO3ITPU B AOMHULI PA3OM 3 MEAIB-
HMKOM, 13 3aMne4eHOI0 MPIHKOIO i3 )KEMAM, 3 OLTOM i BUHOM. AOAAN MBO3AMKY, LIMHA-
MOH, iIMBMp, MyCKaTHMI ropix i UBIT, nepeLlb, WwacppaH Ta LyKop, BAMIA AO MaHBK Ha
Llyrnaka, Hexal Aobpe BapuTbCA. Tak MOXKHa MPUroTyBaTU CBIXKOTO [Liynakal.

Ryby rézne.

Szczupak po wegier[sku]  39. Szczupak po wegiersku'®

Warz szczupaka do rosotu, odlej rosét, warz w garku'®* cebule i jabka'® [krajane]
w talerzyki w winie dobrym, stodkim, zalej tym goraco, warz lepiej'*®. Przyt6z

160 33 TEXHOJIOTIEIO Ta CTUEM MofibHa (TiNbKM A0 MeAiBHUKA JOAAOTbCA POA3UHKY 3 FPIHKOO, BUHO,
LlyKop 3amicTb Meay) o no3. «33. Szczuka przypiekana do podlewy», Aka noxogutb i3 «Szczuke przy-
piekana w kotliku przyprawiona tak czyn» 3 Kuchmistrzostwa: MPC, t. VIII, s. 158.

161 Muszkatowa gatka — myckaTHWI1 ropix, nnig TponiyHoro myckatHoro gepesa (Myristyca fragrans).
MowmnpeHa y cTapononbCbKil KyxHi FocTpa npunpasa, Bigoma uinowmnmm snactnsoctamu. Myckar-
HWUI ropix, Ha NPOTMBary MyckaTHOMY LiBiTY, B TEKCTi 3ralaHo nuLle B AaHin no3uuii.

162 B apKyLuUa pyKonucy BifipBaHO KyT 3BepXy.

163 Harapye 3a TexHiKo Ta CKnagHukamu (A6nyka, umbyns, nepeupb, wadpaH, imMoup, MyckaTHuN LBIT,
BVHO) Bapiauito 3 Kuchmistrzostwa «Ryby po wegiersku tak czyri» (MPC, t. VIII, s. 157), Aika Bigpi3Hs-
€TbCA Bif uecbkoi Ryby po uhersku onvBkamu Ta He MicTUTb WadpaHy (Zibrt, s. 180). BigMiHHicTb Ha-
LIOT peLenTypu — B NiACONOAMXEHHI LyKpoM i BicyTHoOCTI ouTy. «LLlyka no-yropcbku» 6yna nonynsp-
Hoto B pelenTapiax XVI — nouatky XVII cT. MNogibHy ao Hawoi BapiaLito, AKa Bipi3HAETbCA MyCKaT-
HVM ropixom, ane 6e3 neputo Ta iMbupy, 3adikcoBaHo B NepLUil AaHCbKIN Kyxapcbkill KHu3i Koge-Bog
(KonenrareH, 1616): Koge-Bog, CAPV. Llll. En Gedde paa Vngerske at koge. OpuriHanbHOCTi cnoco-
6y B yropcbKomy CTuAi HafiaBaB »OBTUI A6NYyYHO-LMOYneBuii coyc, HaBepeHuin B Ein new Kochbuch
(OpaHkdypT-Ha-MaliiHi, 1581) M. PymnonbTa, yropus 3a noxomxeHHsam: Rumpolt 1581, Hecht 1. Gelb
auff Ungerisch eyngemacht, s. CVlb.

164 Garek, garnek — ropLymk, ropHeLb, rapeLib; 3rafyeTbCa AK HAUMHHA ANA BapiHHA. «TopHeLpb» (hrnce)
HaABHUI y uecbkiii peuenTypi Stika nebo kapry po uhersku 3 BunaHHa AHa CesepuHa Kuchatka, aneb
knizky kucharské, o rozlicnych krméch, kterak se uzitecné s chuti strojiti maji. JakoZto zvéfina, ptdcy, ryby
ajiné mnoheé krmé, wselikému kuchary aneb hospodary, knizka tato potrebnd i uZite¢nd (Mpara, 1542)
(Zibrt, s. 94).

165 [InB. Nnpum. 44,

166 BifcyTHA BKasiBKa Npo BapiHHA COyCy pa3omM 3i LyKot — fK B iHLWMX Bepciax (Zibrt, s. 94; 180; MPC,
t.VIIl, s. 157).
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pieprzu'®’, szafranu'®®, imbier[u], cyn[amonu], musz[katowego] kwiatu i cu-
kru, jesli niestodko'®.

Lllynak no-yropcbku
3Bapu Lynaka B pO3COAI, 3AMIM PO3CIA, FOTYW Y rapui [MOKpasiHi] Kpy>KaAbLSAMM LiK-
HyAo Ta 90AyKa B AODPOMY COAOAKOMY BMHI; 3aAMI rapsiumnm i Bapu sikHamaoopille.
3anpas nepuem, wadppaHom, iMOMPOM, LUHAMOHOM, MYCKaTHUM LIBITOM i LlyKPOM,
AKLLO HE COAOAKO.

Brzany 40. Brzany'’® w zielonej jusze'”

W16z osolone do panwi, przytéz gars¢ zielonej piotruszki, niech wezwra. Wez
za$ piotruszki, zwier¢ w dojnicy z grzanka od zemet, wrzu¢ to na brzany'?,
daj imbieru, pieplrzu], szafrlanu], musz[katowego] kwiatu.

Mapenu B 3eAeHii 10Ci
[MokAaAM AO MaHBM MOCOAEHMX [MapeH], A0Aal XMEHIO 3eAeHi MeTpyLUKK, Hexau
3aKUMAATL. Bi3bMW METPYyLLKM Ta PO3ITPU 3 MPIHKOIO i3 XKEMAM B AOMHMLI, BUBEP-
HM Lle Ha MapeHu Ta 3anpas iMOMpPOM, nepLeM, WappaHOM i MyCKaTHUM LIBITOM.

Kietbasa [z] szczuplaka] 41. Kietbasa [z] szczupaka albo karpia

Posiekaj miesa z niego'”? z piotruszczanym korzeniem i zielong nacia, z zem-
ta, sola, gozdz[ikami], musz[kiem]'”*, drobnemi korzonkami'”®, szafrlanem].
Nadziej kietbase z kiszek od ryb, wt6z w goraca wode, niech dobrze wre.
Uczyn na to czarnej juchy z goZd[zikami] i miodow[nikiem]. Tak czyn: weZ
piwa mtodego'®, octu, miodow[niku], powidet wisniow[ych], niech dobrze

167"y TeKcTi Hepo36ipnuBo: pikprzu.

168y tekcri: sfafranu.

1% OcobnuBy yBary y diHani npuaineHo conogkomy nprucmaky pubu, Ak Takox NifKpecneHo, 30Kpe-
Ma, B AHCbKIN Bepcii 1616 p. (Koge-Bog, Llll. En Gedde paa Vngerske at koge.).

170 Brzana — mapeHa (Barbus barbus), abo MupoH-Bycauy, — pri6a poanHu KOponoBux, NolmpeHa y JHi-
npi, JHICTpi, BeNNKMX piukax 3akapnaTTs.

71 Barbus y nonynsipHOMy B CEpefHbOBiYUi 3eJIEHOMY COYCi MPOMOHYETbCA, 30KPEMA, B FO/TaHACHKIN
KHW3i Gent Kantl 15: Gent Kantl 15, 2.128 [Barbeell.

172y TeKcTi: obrzany.

173 To6To, 3i Wynaka abo Kopona.

74 Muszk — nnXmo, MyCKyC — pe4oBHHa, WO BUPOBNAETHCA MYCKYCHUMM 3an103aMiu AeAKNX TBapUH, 30-
Kpema Kabapru (Moschus moschiferus), 3 piskum cneuymndiuHim 3anaxom. Hagasano iHTEHCMBHOTO
npucMaky M'ACHUM, pubHUM cTpaBam, BUMiuLi Ta TpyHKam. OKpim cknagHvKa pmb’ayoro gapluy e
dirypye y cnocobi mywrapam «66. Musztarda bononiska».

175 OueBUIHO, MalOTbCA Ha YBa3i He NofpibHeHe «KOPIHHA», @ KOPIHL — 0BOYeBi KOpeHennoamn: MopK-
Ba, NacTepHaK ToLO.

176 Piwo miode — cBix03BapeHe clabke NUBO 3 HN3bKMM BMICTOM asikoroso.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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wre, przytéz rozmaitego korzenia, jako sie o nim méwito’, moze i wina
przyla¢, i rozynkami posypac'’®.

KoBbaca 3i luynaka abo 3 kopona
[Mocium 3 HbOro'”? M'ICO 3 KOPIHHSAM i 3eAeHHIO MEeTPYLLKM, & TAKOXK i3 XKEMAOIO, CiA-
A0, TBO3AMKOIO, MYCKYCOM, LLIa(pPaHOM i ApiGHMMM KopiHusMK. HaunHK Kosbacy 3
pnb’aUnX KMLLOK, MOKAQAM B Frapsivy BOAY, Hexal AoOpe BapUTbCS.
AO LUbOrO MPUrOTYM HYOPHY I0XY 3 FBO3AMKM Ta MEAIBHMKA. 3po0M TaK: Bi3bMU MOAO-
AOTO MMBa, OLTY, MEAIBHMKA, BULLHEBOrO MOBMAAQ, Hexai A0Dpe KUMKTb, 3A00pIioit
Pi3HUMK NpunpaBamu, MPO sKi MLIAOCS, MOXHA M BMHA MIAAUTM, M POA3MHKAMM
nocunaTy.

Rybki smazone 42. Smazone rybki rozmaite
Rozpus¢ miodownik w winie i okorzen'®, daj przywrze¢, polawszy je tym.
Pi3Hi pubkn cmaxeHi

Po3nyctn meaiBHMKa Y BMHI Ta 3anpaB NpPSAHOLLAMM, Aal NMPUBAPUTUCS, 3aAMBLLMK
LIMM iX.

43. [Smazone rybki rozmaite inaczej'®']
Albo wez jabtek i cebulek matych, posiekaj z korzonkami drobnemi'®?, wt6z
do garka, wywarz do szczetu. Potym wtéz na rynke, niech sie dobrze przy-
smaza, okorzen dobrze z cukrem, przyt6z rybki smazone, niech dobrze
wezwra.

177 ABTOp NOCKNAETbCA Ha BXe BKasaHi npAHowi Ana pub’ayoro ¢apluy: reo3anky, wadpaH, MyLIK
(nrxmo).

178 [pUroTyBaHHA YOPHOI t0XM 3a CKNafHNKaMU Ta CTeM nofibHe Ao KOPUYHEBOrO COyCy Y cnocobi
pub’ayoi kosbacu 3 gaHcbKoi KHurn Koge Bog (1616). 3a BUHATKOM BiiCYTHbOrO BULIHEBOIO MOBU-
[na, peluTa iHrpefieHTIB, @ TAKOX CaMUIA NpoLEeC Marxe igeHTUYHI (Monoae NBO/PiaKUN enb, oueT,
MeAiBHMK, MpUNpasK, Ta HaNpPWKiHLi — BapiaLia 3 BUHOM i poA3nHKamu): Koge Bog, LV. Palse at giore
aff hackede Fisk. LV. To make sausage of chopped fish. When they are well cooked take them up and
put over htem a brown sauce. Take thin ale, vinegar and gingerbread, let this well seethe and throw
in herbs to taste. If you want it quite good take good wine and small raisins (called corinths) / Bizabmu
pigKkoro ento, ouTy, MefliBHVKa, Hexall fobpe yBapuTbCA, Ta NPUMpaB 3inisam 3a cMakoMm. 3a 6axaH-
HAM MOXHa B3ATV OOPOro BUHa Ta APIGHMX POA3UHOK (T. 3B. KOPUHDCHKMX).

179 3i wynaka a6o 3 Kopona.

180 OnucaHo 6a30By TeXHiKy COyCy 3 MefiBHVKA, MPAHOLWIB i BMHa, BiJOMY 3a CepefHbOBIYHVMY
nam’atkamu, 3okpema Wilthu machenn eynn gutte Salsenn von Letzeltenn / «29. Jesli chcesz doda¢
dobry sos z miodownika» 3 KeHirc6ep3bkoi Kyxapcbkoi kKHuru XV cT. (Gollub H,, s. 123, Habnwxe-
HWI nepeknag nonbcbkoto: Radoch M. Potrawy na stole krzyzackim ..., s. 120). B AkocTi camocTii-
Hoi cTpaBu — De piperatis unum pulmentum — onucye coyc basop Pogoscbkuiny XVI ct. (Zibrt, s. 283).

'8 BuokpemneHo Ana nybnikadii 3 TeKCTy nonepeHboi peuenTypu

182 Nne. npum. 175.
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[Pi3Hi pbKM, cmaxeHi iHakLue]
ABO Bi3bMM AOAYK i MaAMX LMOYAbOK, MOCIUM 3 APIOHMMK KOPIHLAMM, MOKAAAM AO
ropLuMka Ta BUBapu A0 roTOBHOCTI. OMicAS nepekAaAn A0 PUHKM, Hexai Aobpe nia-
CMaKaTbC$l, PSICHO 3anpas NPSHOLLAMM Ta LIyKPOM, AOAAN CMaykeHUX puOOK, Hexan
AOOpe NMPOKUMASATD.

Bigos z rakéw 44. Bigos z rakow'®
Wymi gorzkos¢ z gtowy i wyciagni z ogona zyte'®. Wymi wszystko z tupin,
zwarzywszy z biatym chlebem, rozpus¢'® winem. Daj dobrze zewrze¢, oko-
rzen'® szafranem. Daj na stot.

biroc 3 pakis
BuiiMu ripKoTy 3 FOAOBM Ta BUTSIFHM XKMAKY 3 PaKOBOI LLIMIKM. Bce BUIiMM 3 naHLn-
piB i 3Bapu 3 BiAMM XAIDOM, PO3MYCTH BUHOM, Adid AODpe 3aKkuniTK, 3anpas Lwadppa-
HOM. [Moaal Ha CTiA.

Nadziewane 45. Raki nadziewany na piatek albo post

[Raki nadziewane na piatek albo post]'®” tak uczyni¢ jako do pieczonych ra-
kow, oprécz masta'®. Wyjawszy wszytko z raka, bo gorzko, naktadz tego na-
dzienia'®, rozpus¢ z woda, w ktérej wrzata piotruszka'. Wt6z do panwi,
niech dobrze wre, okorzen i nasél. Daj na st6t.

®daplnpoBaHi pakn Ha n’aTHULIO abo nicT
[DapimpoBaHi pakn Ha N'aTHULIIO abO NIiCT] NPUIrOTYM Tak Camo, AK NeYEHUX PaKiB,
TiAbku Oe3 Macaa. Buiimu Bce 3 paka, 60 € ripkum, HadpapLUMpyi LI€I0 HAUMHKOIO,
PO3MyCTUBLLM BOAOIO, B §Kili BapmAaca netpyLuka. Bkaaam Ao naHeum, Hexail ao0Ope
BapATLCS, 3arnpas NPsHOLLIAMM Ta MOCOAM. Aait Ha CTIA.

183 3a TeXHiKOI BapiHHA Ta cKnagHuKamu (BUHO, 6inunin xni6/rpiHky, wadpaH, ane 6e3 neputo, imorpy)
cnoci6 BigaaneHo Harapye «Raki w korzeniu tak czyn» i3 Kuchmistrzostwa (Zibrt, s. 185; MPC, t. VIII,
s.162).

18 lne. npum. 70.

185 Y TeKkcTi: rospisc.

18 Okorzeni¢, przykorzeni¢, zakorzeni¢ — npunpaBuT cTpaBy «KOPIHHAMY», TO6TO, FOCTPUMU NPAHO-
Wwamu.

¥ Ha3Ba BOAHOUAC PO3MOUYMHAE TEKCT peLenTypu.

188 |neTbcA NPO NEBHUIA, HE HaBeAEHMI TYT, CNocib 3aneyeHnx paKis 3 Mac/oM.

18 ABTOP MOCWMAETCA HA NPUrOTYBaHHA dapLuy 3rigHO 3i CTOCO6OM 3ameueHnx PaKiB, He 3anyyeHUM
[0 36ipKu.

1% OyeBMAHO, Pa3oM 3 BiABapPOM, BlaCcHE BapeHy METPYLIKY TakoX BUKOPUCTOBYBaNMW A HaUMHeH-
HA paki..

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Bigos z rakow
po inderlarisku 46. Bigos po inderlansku'’ z rakéw
Uwarz raki w potowice, wybierz ogony i nogi. Smaz w rynce, namazawszy
mastem albo oliwa, az beda rumiane. Potym wymi ostatek, co jest w rakach,
zwier¢ w dojnicy z r6znym korzeniem: szafrlanem], imbier[em], piep[rzem],
pospotu z rakami przywarz.

biroc 3 pakiB no-HiAepAaHACbKH
BiaBapn pakiB A0 HaniBrOTOBHOCTI, BUOEPU KAELLHI Ta LWWKKU. HamacTunBLum mac-
AOM a0 OAMBOIO, CMaXK Y PUHLL, aXK AOKM 3apym’aHsaTbCs. [1OTIM BUIMMMK 3aAMLLIOK
3 paKiB i NepeTpu B AOMHULLI 3 Pi3HMMM NpUNpaBamu: LLAadppaHoM, iIMOMpPOM i nep-
uem. MpuBapu pasom 3 pakamm.

Karp do rosotu 47. Karp do rosotu
Kiedy panwi stawisz, dopiero go sprawiaj, nie maczaj bynamniej, ale wolnym
octem'?? z sola polej go na nieckach, postaw na wietrze, ze bedzie btekitny'.
KtadZ do panwi glowy naprzéd i niech pierwej same powraja, potym kfadz
i drugie dzwona'® tuska na wierzch, a wylej ocet do panwie. Gdy zwre, daj
na stot.

Kopon y po3coai
KoAn ctaBuil [Ha BOroHb] naHBy, AMLLE TOAI BUNaTpai Moro. He mMoumn Hi B gkomy
pasi, HATOMICTb MOAMIA Ha HELIKaX MOMIPHO PO3irpiTUM OLTOM i3 CIAAID, MOCTaB Ha
NoBITPI, o6 cTaB 6AakMTHUM. CnoyaTKy MOKAAAM B MaHBY FOAOBM, HEXal CrepLuy
NoBapATbCA Cami, MOTIM BUKAAAM I iHLLI LUMATKM, AYCKOIO AOFOpM, Ta BUAMIA OLeT y
naHBy. fK 3BapuTbCH, NOAAK Ha CTIA.

Czarno 48. Karp do czarnej juchy'”
Zdejmi tuske, uwarz do rosotu, wstaw cebule, uwarz gaszcz i przebij przez
sito. Powidet'® nakraj w garnek, nalej octu, wywarz, przebij tez z gaszczem,

91 Po inderlansku — po inderlandsku, To61o po niderlandsku, no-Higepnangcoku (Niderland, Inder-
land, Inderlandski // Linde S.B. Stownik, t. 3, 5. 317).

192 \Wolnym — TyT: TOMipHO rapauvm, TeNInM.

193 Py BigBaptoBanu B TexHiui au bleu, 3 cinnio, outom abo BMHOM, 3aBAAKU YoMy pub’'Aya nycka
HabyBana 6M1akUTHOro BiTIHKY.

1% Dzwono, Zwono — LWMaToYoK pubwm, BigpizaHWi ylump.

195 [lewo Haraaye Bepcii KOpPoniB y YOpHil toci: «<Ryba czarno» (6e3 uubyni Ta 3 iMbupom), a Takox «Kar-
pie morawskie» (6e3 unbyni, 3 iM6upom, urHamoHoMm), HaBefieHi B Compendium ferculorum: MPC,
t.1,s. 135, 146.

1% Powidta — NOBMANO CONOLOKO-KMCIIONO CMaKy, LWinbHO yBapeHe 3 GPyKTiB i Arig, Ake Aopasanv
ANA 3arylieHHA Ta 3abapBneHHA CTPaB, AK Y 3a3HaueHi nosuuii.
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zakorzen pieplrzem], goZdz[ikami], miodem. Gdy[74] zwre, odlej rosét, a
gaszcz tym zalej, od rosotu po trosze przylej ile trzeba, i tak przywarzywszy,
dawaj na stét.
Kopon y uopHi# toci

MouncTH Bia AyCKM, 3Bapu B PO3COAI, MOCTaB [BapuTH] LUMOYAIO, 3Bapu FOHLL Ta ne-
penycTu Kpisb cuTo. Hakpai y ropLumk NoBMAAA, HaAMI OUTY, NpoBapu, nepeny-
CTM TaKOXK 3 FOHLLEM i 3arnpaB nepuem, rBO3AMKOI0, MEAOM. KOAM 3aKMNNTDb, BiAAMMI
PO3CIA, @ FOHLL 3aAMIA LIMM: NMOTPOXY MIAAMIA PO3COAY CTIAbKM, CKiAbKM Tpeba, i Tak,
NpUBapMBLLM, MOAABAM Ha CTIA.

Slimaki 49. Slimaki'’
[Slimaki]'® moga by¢ takze'®® z oliwa jako wyzej sie powiedziato?®.
Canmakmu

[CAMMaKIB] MO>KHa [MPUrOTYBaTH] 3 OAMBOIO TaK CaMO, K ILLAOCS BMLLE.

Szczupak z gruszkami  50. Szczupak z gaszczem gruszkowym

Wez korzenia piotruszczanego i gruszek, tak jednego wiele jako i drugiego,
warz gaszcz, przebij go. Szczupakowi tuske odejmi, spraw, nasél, uwarz. Po-
tym, odlawszy rosét, po trosze go przylewaj i gaszcza [s] do ryby, aby nie byto
barzo stono. Z pieplrzem], szafrlanem], miodem albo cukrem przywarz. Daj
na stot.

Lllynak i3 rpylieBMm roHuiem

BizbMM KOPIHHA METPYLUKM Ta TPyLU, CKIAbKM OAHOrO, CTIAbKM X ApPYroro, Bapu
FOHLL | nepeTpu Koro. Biaunctu Bia AyCku Llynaka, posnaTpan, NocoAn, 3sapu. [o-
TiM, BIAAMBLLIM PO3COAY, MOTPOXY MIAAMBAK MOMO Ta FOHLL A0 puOM, Wob He OyAo
Ay>ke coroHo. [NpuBapw 3 nepLiem, wadgppaHom, MeAom abo LyKpom. Moaait Ha CTiA.

Szczupaki w oliwie

po wroctawsku 51. Szczupaki drobne w oliwie po wroctawsku

Z tuska przekraj w talerzyki, nie pfatajze, wez octu dobrego, wt6z w nie w
miare soli, zeby juz wiecej nie przyktada¢, wlej na ryby, przywarz. Postaw

197 TekcT micTutb TMNOBI B peuentypax XVI-XVIlI cT. nakoHiyHi pekomeHpaauii: nopisH. B Ein new
Kochbuch (1581) M. Pymnonsta: Rumpolt 1581, 9. Schnecken zugericht mit Baumél, s. CXXXV b.

1% Ha3pa BOAHOYAC PO3MOYMHAE TEKCT PeLenTypu.

199 Takze - tak samo, podobnie.

200 MocynaHHA Ha MOAAHUIA BULLE CMOCI6 CIMMaKIB B 0nMBI: AMB. «9. Slimaki».

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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blisko ognia, niech dobrze zdretwieja*'[s], warz dobrze. Gdy uwre, przyko-
rzen pieplrzem], szaffranem], cukrem, tylko patrz, zebys nie przesolit. Wlej na
to troche i przylej troche oliwy. Zeby nie odmiekta ryba, daj ja z ognia zaraz
na stot.
ApiOHi 1ynaku B OAMBI NO-BPOLIAABCbKH

Hakpaii [ApiOHMX L1ynakiB] 3 AYCKOIO KPY>KaAbLSIMM, HE pO3nAaTyioun. Bisbmu ao-
GipHOro OUTY, MOMIPHO MOCOAM, LLOO BXe OiAbLLEe He AOCOAIOBATH, BAMI Ha puby,
npueapu. [MoctaB BapuTh O6AM3BKO AO BOTHIO, HeXaid 3aKunuThb, Bapu Aobpe. Koan
yBapuUTbCS, MPUMpaB nepLem, wadpaHoM, LIyKPOM, TiAbKM AMBUC, abu He nepe-
COAMB. [iaanii Tpoxm oAmBuM. A 10O prba He po3m’saKAa, NoAan ii Biapasy 3 BOTHIO
Ha CTiA.

Po wegiersku 52. Szczupak w wegierskiej jusze
Wez dwie cebuli, limonij 6, korzeni piotruszki, jabtek 3, drobno zkraj wdtuz.
Piotruszke warz w wodzie, az migekka zwre, przylej octu, zalej. W rosole uwarz
szczupaka, odlej rosét, wlej tam wina pétkwarte wotoskiego?®? goracego abo
warz, przycukrowawszy i pieplrzu] przytozywszy. Przylej rosotu, ile sie zda w
miare?®®. Gdy masz odstawic, zalej troche oliwa. Daj zaraz na stét.

LLlynak B yropchbkiu 1oci
Bisbmu ABi LMOYAMHM, 6 «AMMOHINY, KOPiIHHS NeTpyLlkn, 3 90AyKa, ApiOHO nopix
y3A0B>K. [1eTpyLLKy Bapu y BOAI, @K AOKM PO3M’sIKHE, A0Aai OUTY, 3aAMi. BiaBapu
Litynaka B PO3COAI, BIAAMI MOrO, a 3aAMii MiBKBAPTOIO rapsiioro BOAOCLKOrO BMHA,
abo X Bapu, NpuUyKpyBaBLUM Ta npunepunBLun. PO3coAy niaAmMi CTiAbKM, CKiAb-
KW BBa>Kac€ll 3a l'IOTpi6H€. KoAn mMaell BiaCTaBUTHU [3 BOFHIO], AOAQM TPOXK1 OAUBMU.
Biapa3y noaan Ha CTiA.

Szczupak do piotruszki 53. Szczupak do piotruszki,

zacna®” a panska potrawa
Wez piotruszczanego korzenia dostatek, ochedoz®, pokraj w kostki, warz
we stodkim miedzie, niech dobrze zwre. Wyt6z na rynke, wysmaz dobrze
z miodu, zalej oliwa, wysmaz dobrze, przyt6z cuk(rul, rozyn[kéw] obojga,
pieplrzu], oliwek, chleba biatego w oliwie smazonego, zalej octem troche

201 OyeBMAHO, «<ZEWIWEjg».

202 Wino wotoskie — Bonocbke BrHO, sike B XVII cT. perynapHo imnoptysanu 3 Banaxii go JibBoBa.
203y TekcTi: w miara.

204 Zacna — cxBarnbHa, Halkpalla.

25 Ochedozy¢, wychedozy¢ — ounctuti.
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dobrym?®. Warz szczupaka do rosotu z tuska?®” btekitna?®®, zalej w miare ro-
sotkiem. Kfadz piotruszke i ryby na mise.

Lllynak 3 neTpyLukolto,
HalKpalua W NaHcbKa cTpaBa
Bi3bMM AOCTaTHbO KOPIHHS NETPYLLUKKM, MOUYMUCTb, MOPiXK HA KYOMKM Ta Bapu B COAOA-
KOMY MeAy, Hexan ao0pe nokmnutb. [okAaan B puHKY Ta A0Ope BUCMaXK 3 Meay,
3aAMIA OAMBOIO Ta CTapaHHO cMax. [1punpas LyKpoM, BeAKMMMK Ta APiIOHMMM po-
A3MHKaMM, NepLemM, OAMBKamM, MIACMa>keHUM B OAMBI BIAMM XAIDOM, TPOXM 3aAUIA AO-
OipH1M outoMm. [puroTyi Liynaka B po3COAi 3 ODAAKUTHOIO AYCKOIO, B Mipy 3aAMit
PO3COAMKOM. BukAaan netpyLuky Ta puby Ha Mucy.

Lin po whosku 54. Lin po wlosku warzony

Warz cebule, przysmaz z oliwa w panewce. Obrawszy dobrze [lina], uwalaj
w mace. Nalej wody [do panwie], kiedy wywiera, zalej winem, piep[rzem],
szaffranem], kwiat{em], cukrem. Daj na s[t]6t.

BiaBapeHMi1 AMH NMoO-iTaAiCbKK
3Bapu UMOYAIO Ta MiACMax ii 3 0AMBOIO B MaHiBUi. CTapaHHO MOYMCTMBLUM [AMHa],
obOkayvan y 6opoLuHi. Haanii Boan [B naHBy], KOAM 3aKMMKUTb, 3aANIA BUHOM, NPUNpaB
nepuem, WwapaHoM, MyCKaTHUM LIBITOM i LlyKpoMm. [Noaait Ha CTiA.

Szczupak czarno  55. Szczupak w czarnym korzeniu?”

Warz szczupaka szkrobanego do rosotu, w miare odlej ros6t*'°. Wez rozyn-
kéw co sie widzi, a grzanek z biatego chleba ttucz spotem i rozpus¢ dobrym
winem stodkim, przykorzen gozdzikami, imbieru, szafrlanu], piep[rzu]*'.
Wlej w ryby, przywarz, jesli mato soli, przylej rosotu.

Lllynax i3 npunpaBamu B YOpHi#n 1oCi
OO6uwKpsabaHOro wlynaka Bapu B pO3COAI Ta B Mipy BiaAMI OrO. Bisbmu CTiAbKKM po-
A3MHOK, CKIAbKM €, Ta FPIHOK 3 BIAOrO XAiba, MOTOBYM PA30M i PO3MYCTM AOOPUM

206 HamkpallyyM raTyHKOM OLTY BM3HaBaBCs BUHHUI OLET, AKUIA, NOAI6GHO [0 BMHA, iMNOPTyBanm Ao
3axiAHOYKpPaiHCbKOro periony.

27y cnosi «tuskg» 3amicTb «u» — niTepa «a», fani BUNpPaBeHa Koniictom.

208 To6TO, B OLTI.

20 Tonpwn Po36iXKHOCTi Ha NOYaTKy Ta HaMpPUKiHLi, OCHOBHA YaCTUHA PeLenTypu € iHTepnpeTaui€to
«Szczuka w czarnym korzeniu» 3 Kuchmistrzostwa: MPC, t. VIII, s. 157.

210 DparmeHT WOA0 PO3COoNy BIACYTHIN y Bepcisax: «Szczuka w czarnym korzeniux Ta B Stika v éernym
koreni (MPC, t. VIIl, s. 157; Zibrt, s. 180).

211 TyT 3aKiHUyeTbCA NOAIGHICTD 3i «Szczukg w czarnym korzeniu Ta 3i Stika v cernym kofeni, axi He mi-
CTATb HaMNpPWUKiHLi pekoMeHAaaLlin wogo poscony (MPC, t. VIII, s. 157; Zibrt, s. 180).

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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COAOAKMM BMHOM. [punpas reo3amkoio, iMoMpoMm, LiadppaHom i nepuem. Aoaaid
AO prbM Ta NpMBapK, a AKLIO 3aMaAO COAI, MIAAMIA PO3COAY.

Potrawy smazone

CmaxkeHi cTpasu

Raki po gdansku 56. Raki nadziewane po gdansku?®'?

Warz raki do rosotu, powybieraj wszystkie szy[jlki i thustos¢, skorupki wyche-
doz. Potym na neckach?" to?' usiekaj, przyt6z troche zemty oérzodki, jajec
wbij trzy albo i drugie trzy, przysél troche, masta przytéz, pieplrzul, kwiatu,
rozynkéw drobnych i cynfamonu], pomieszaj dobrze. tupiny wewnatrz ma-
stem posmaruj i naktadZ w nie, przypiec w wolnym ogniu. Daj na stét.

®dapluMpoBaHi paku NO-rAaHCbKK
3Bapu pakiB y PO3COAI, NOBMOMPAK 3 HMX YCi LUMMAKK Ta XKMUP, BIAYMCTU MaHUMPI.
[MoTiM Nocium Le Ha HelKax, AOAal TPOXM CEPEAMHOK i3 >KeMA, BOMI Tpu aiius, abo
/i e Tpu, TPOXM MPUCOAM Ta 3A00PIOM MacAOM. 3arnpaBs nepuem, MyCKaTHUM LIBi-
TOM, APIOHMMM POA3MHKAMM, LIMHAMOHOM Ta CTapaHHO nepemiwan. [NaHumpi 3ma-
CTM MaCAOM 3CEPEAUHM, HaYMHM TX, 3aNeKTM Ha MOBIAbLHOMY BOrHI. [1oAal Ha CTiA.

Raki nadziewane

po auszpursku 57. Raki nadziewane po auszpursku?'

Warz je dobrze, ktadZ nogi i szyljlki osobno, wybierz chedogo, posiekaj do-

brze. Whbij jajec Swiezych do tego, daj korzenia, soli, szafrlanul], liécia od pio-

truszki przyt6z. KtadZ w chedogie tupiny, smaz na rynce w masle.
®apmpoBaHi paku no-ayrcoyp3bku

Aobpe 3Bapu iX, BIAKAAAM OKPEMO KAELLHI Ta LUMIKKK, peTeAbHO nepebepu Ta cTa-

paHHO nociun. BOUiIA CBiXkKMX SiELb AO LIbOTO, 3aMnpaB NpPsHOLLAMK, LLadppaHOM, Mo-

COAM Ta AOAAM 3eA€Hb NEeTPYLUKW. HaunHu ounLleHi naHumMpi Ta CMaxk 3 MaCAOM Y

prHLLIL.

212 Cymiw pakiB 3 ANLAMMN — MOLWMPEHEe NOEfHAHHA B LIeHTPaSIbHOEBPOMENChKIl KyxHi. Mo3umuia nogi-
6Ha (6e3 LUyKpy Ta TPOAHAOBOI BOAKM, ane 3 Mauicom) fo peuentypu «Raki» 3 Mody bardzo dobrej
(MPC, t. I, s. 155).

213 Niecka — guB. npum. 68.

214Y TeKkcTi 3ama3aHe YOPHUIOM.

215 Po auszpursku — no-ayrcbyp3bKu.
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Kasza z kwiatu biatego 58. Kasza z kwiatu biatego?'®
Wez go czastke dobra, w mleku warz, przecedz przez sitko. Uczyn twarde
ciasto z jajec, uczyn placki cienkie, pokraj je w kostki. Wt6z we wrzace mle-
ko, daj soli. Dawaj na stot.

Kawa 3 Giroro usity
BizbMM 11Oro A0Opsvy HacTUHY, Bapy B MOAOLLI Ta NMPOLIAM KPi3b CUTKO. 3amicu Kpy-
Te TiCTO 3 SMUSAMM, NPUFOTYM TOHEHbKI NASILIKM, HapiK iX LwMaToukamu. [NokAaaam B
KMMASIHEe MOAOKO Ta MocoAn. [oaaBait Ha CTiA.

Kasza ze bzowych jagéd ~ 59. Kasza ze bzowych jag6d*'”

WezZmi ich, poptocz i pottucz [z] grzanka od biatego chleba i miesna polewka
albo winem, przyt6z do tego miodowniku, daj korzenia. Przebij przez chust-
ke?'® albo sitko do garca, przywarz?'®, wi6z korzenia.

Kawa 3 siria 0y3uHn
Bizbmu iX, MpoMmMI | NOTOBYM 3 FPIHKOIO 3 BIAOTrO XxAiDa Ta 3 M'SICHOIO NOAMBKOIO a00
BMHOM, AOAaM AO LIbOrO MEAIBHMKA Ta npunpas. [lepeTpu kpi3b XycTKy abo CUMTKO
AO rapusi, MpUBapH, 3anpas NPSHOLLAMM.

[75] Robaczki z ciasta 60. Robaczki z ciasta??®

Zagnie¢ jajca same z maka dobrze, utaczaj cienko, zt6z, pokraj, nie zapomi-
naj pierwiej przysoli¢, wysyp na sitko albo na durszlach**!, w rynce przysmaz
z mastem.

216 Z kwiatu biatego - 3i Uity gmuKopocnoi YopHoi 6y3nHu (Sambucus nigra). 3a TexHikoto (BapiHHA
B MOJIOLi KpenniB i KMCOK 3 TicTa) peuentypa Tpoxu Haragye «Kasze kreplowa rzesna tak rob» 3
Kuchmistrzostwa. Xoua B Kuchmistrzostwie Takox onucaHa i1 Kawa 3 6y3uHu «Kasza z nowego bzu»,
ane 3oBcim iHwa (MPC, t. VIII, s. 168, 157). CtpaBu 3 6y3uHM 6ynn NowMpeHi B YecbKiln KyxHi XVI-
XVII cT. (Zibrt, s. 128, 199, 285, 332). KBiTn Ta Aroan 6y3unHu pagunv B cepefHbOBIYHNX | peHecaHc-
HuX peuenTypax. Y Libro de arte coquinaria XV cT. Ta B Livre fort excellent de Cuysine (1555) onncaHi
cnocobu cyny Ta onafoK i3 KBiTiB 6y3uHu: Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, Menestra de fior
de sambuco; Frictelle de fior de sambuco; Frictelle de fior de sambuco, p. 151-152, 174, 176; The Most
Excellent Book of Cookery, Elderflower fritters, p. 117.

217 Mnopu yopHoi By3nHKM (Sambucus nigra), npupofHNiA 6apBHUK, CiK iT Arig BBaxxanu uinowmm. Mo-
nibHO [0 KBIiTY OY3UHW, ATOAN WIMPOKO BXKMBaNIM Yy NMPUrOTYBaHHI Kall, TPYHKIB, COKiB, Hagalouun
HaigKam Ta HanosAM TeMHO-)i0NeToBOro 3abapBneHHs.

218 Chustka — xycTKa, NOMOTHNLLE, LWUMATOK TKaHWHU, ANA BiAUiLXKyBaHHSA, NpocitoBaHHA abo nepetu-
paHHA CKNagHuKiB. TyT 3ralaHo XyCTKY B AKOCTi afibTePHATUBU CUTY.

219 BunpaBreHo Ha niTepy «a.

220 MoxknuBo, Lie AOCTIBHUI Nepeknag 3 iTanincobKoi: vermicelli — «xpobaukim» — TpaguuiiHa itanincobka
CTpaBa 3 NpicHoro apibHo HapisaHoro TicTa.

21 Durszlach - durszlak: gus. npum. 125.
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Xpobauku 3 Ticta
CrapaHHO B1MicK cami g1ug 3 60POLLHOM. TOHEHBbKO po3Kayai, CKAaAM, MOPIXK, are
cnepuly He 3a0yAb prcoAnTH. Bucnn [xpobaukiB] Ha CUTKO aDO APYLLASIK | MiACMaX
3 MACAOM Y pUHLI.

Mak[a]ron wioski 61. Mak[alron wloski???

Wez jajec trzy, rozbij dobrze, potym maka przysyp i z trocha mleka stodkiego,

przysol dobrze. Rozpus¢ masta na rynce, wlej to na masto, usmaz rumiano.
ITaAiiCcbKM makapoH

BizbMu Tpu aius, peteAbHO 30Mi1, NOTIM NPUCKIT DOPOLLIHOM | AOAQI TPOXM MOAO-

Ka, A0Ope NPUCOAU. Y PUHL PO3TOMM MACAO Ta BAMIM Ha HbOrO [TICTO], yCMaX AO

3apyM’AHIOBAHHS.

Zemly nadziewane  62. Zemly nadziewane po grédecku??’
Wez zemet czerstwych wielkich, wybierz z nich osrzloldki na necki, przyt6z
jajec i masta, soli tez troche. NaktadZ za$ w zemty, przywarz z mlekiem. Daj
na stot.

XKeMAM 3 HAUMHKOIO MO-TOPOAOLIbKM
Bi3zbMM BEAMKMX YEPCTBUX KEMA, MOBMOMPAN 3 HUX CEPEAMHKM Ha HELIKM, MOKAAAM
SiELIb, MacAQ Ta APIOKY COAi. AaAi HAUMHM KEMAM, MPUBAPU 3 MOAOKOM. [Noaai Ha
CTIA.

222 Makaron (itan. maccarone, macherone) — makapoH. Ha3sa 6a3oBoro cnocoby cma)<eHoro TicTa ce-
MaHTUYHO HABNIMXKAETbCA [0 iTanifncbKoro TepMiHa «nacTax. Cnocié He HaneXxuTb [0 BUAIB, 3raja-
Hux C. YepHeLbKUM: aHi O MaKapOHY ANA BapiHHA, Hi 1O MaKapOHY Ha KLITanT TiCTeyka 3 Murganem
i Uykpom. HatomicTb € 6n13bkM A0 TnymaueHHsA Mxeroxem KHancbKym, CTapononbCbKUM NeKcu-
korpadowm, y Thesaurus Polono-Latino-Graecus (1621); 3rifHO 3 H/M, MaKapOH — «Pi3HOBUA NALKA,
nognnomuka [nignanox] /testuatium, savillum/ 3ane4yeHoro y rmHAHOMY rOpLLMKY», XO4a B HaBefe-
Hil peLenTypi MakapoH cMaxunu B puHLi. (Bochnakowa A. Terminy kulinarne. Makaron, makarony,
s.73-74).

223 Po grodecku - no-ropogoubky, 3 fopogka. Moxnusi aBa BapiaHTu. HawsiporigHiwe, lopoaok He-
nopanik JieBoBa (HWHI — micTo, LeHTp fopogoLbKoro p-Hy JibeiBcbKoi 061.) (Grédek — miasto powia-
towe w Galicji // Stownik geograficzny, t. 2, s. 819-820; lopopaok // Ictopisa micT i cin ... . JIbBiBCbKa
obnactb. C. 207-224). Ane moxe 6yt i fopoaok Mopinbcbkuin nobnmsy Kam'aHua-Moginbcbkoro
Kam'aHeLbKoro nosiTy (HWHi — LieHTp fopoaoLbKoro p-Hy XmenbHULbKoi 0611.) (Topoaok // Ictopin
MiCT i cin ... . XmenbHuubKa obnactb. C. 178-189).
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Potrawy zwyczajne*** albo wety**> z przypraw réznych**®
3BunyaiiHi ctpaBu abo BeTH 3 pi3HUX Npunpas

Mandolato na post ~ 63. Mandolato??” narbonskie*?* na post

Wez miodu tuskowatego??’ liber?*® 6, biat{kéw] jajowych 6, mieszaj na panew-
ce zimnej wiercimakiem?*' jednostajnie, az bedzie biato jako mleko. Potym
podtéz troche ognia?*? i tak, z lekka obracajac, wysmaz, az bedzie twardo.
Miej obtupionych i dobrze wysuszonych migdatéw z potrzebe catych, wt6z
do tego, wypusc, przystodziwszy, na wilgotna deszke i rozwatkuj?*?, zeby byto
miazszo*** na péttora palca?®. Rozkrdéj, poki ciepto, na dtugie placki.

HapOoHHCbke MaHAOAATO Ha MicT

BizbMu 6 AIOp Meay 3i LWiAbHMKaMK, 6 ge4HKUX BIAKIB Ta 301 B 0AMH OiK BepLmMMa-
KOM B OXOAOAXKEHIM MaHiBLi, MOKM He NOBIAIE, 9K MOAOKO. OMicAs MiAKAAAM TPOXM
BOTHIO Ta BUCMaX [36MTy Macy], 3aerka nepesepraiouu, AOMOKK He 3aTeepaie. Maid
AOOpEe BUCYLUEHMI | AYLLIEHWIA LIAMIA MUTAQAB. [TIACOAOAMBLLIN, BUKAQAM MOTO AO [Ui€l

Macm| Ha BOAOTY AOLLIKY Ta po3Kayan TOBLUMHOIO B MiBTOPaA NaAbLs. Po3kpan, noku
TernAe, Ha AOBIi MASILIKU.

224'Y Ha3Bi BMNpaBneHi NoMnnKoBi popmu 3aKkiHUeHb: 3 ogHNHK — «Potrawa zwyczajna» — Ha MHOXMK-
Hy — «Potrawy zwyczajne».

225 Wety — conogoLyi, Buniyka, $pyKkT, MOJIOYHI CTpaBu, MONIOAi OBOUi, AKUMM 3aBeplLUyBanacsa Tpare-
3a. BeTn TpakTyBanu K KynbMiHaLito 3aCTinns, Wwo ocobnvBo LiHyBanoca B NicHi gHi.

26 Ilo KaTeropii «przypraw» 3any4yaBca WMPOKNIN aCOPTUMEHT KOLUTOBHUX iMNOPTOBaHMX AOAATKIB i
NPOAYKTIB, 30KPeMa LiyKop — K/IIOYOBUI iHFpeflieHT BeTiB.

227 Mandolato (mandorlato) — mangonaTo, MefoBa Hyra 3 MUrganem, TpaauuiiHi conogoLi, nonynap-
Hi B CepefizemHomop’i — IcnaHii, ITanii, ®paHuii. Yknagauy obpas cnoci6é 3 Hap6oHHU — niBAEHHO-
dpaHUy3bKoro micTa B NpoBiHLii JTaHrefoK, AKNIA Bif JaBHbOPUMCbBKIX YaciB yCaBUBCA 6invm me-
oM. HaBefieHO TeXHONOTIt0 T. 3B. «6ifI0i» HYr 3 MUrAanio Ta AEYHUX BiNKiB, AKY BUFOTOBNANM 3 Hap-
60HHCbKOro Mefly. BoueBnpap, HomiHauis «63. Mandolato narboriskie na post» HanexuTb yknaga-
yeBi, AKNI, ycynepey cepe3eMHOMOPCHKIN TpaauLii, akLeHTyBaB He Ha Npu3HayeHHi MaHaona-
TO Ha Pia3BAHi ¢BATa, a Ha 1oro nicHocTi. Mandolata pigkoi KoHcUcTeHUiT HaBeaeHa B Libro de arte
coquinaria (Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, Mandolata, p. 147).

228 Narbonskie - B TekcTi Hepo36ipnuBso.

229 Miéd tuskowaty — HaTypanbHUin 64>KONUHWI MR Y LiNbHMUKaX.

20 lne. npum. 71.

51 Wiercimak — Bepuumak, Kpyrnuii TOBKauMK 1A TOBYEHHA Ta MepeTUpaHHA CKNafHUKIB CTpaBu.
ETumonoriyHo noxoautb Big «watek do wiercenia maku».

22 To6T0, pO3MneyeHoro BorHeM Byrinna — «ognia weglistegon.

23 To6T0, po3KayaTy BasIkOM — Kayankoto Ans TicTa.

24 Migzszo — TOBCTO, B TOBLUMHY. ApXaiuHa nekcema y gkepenax XVI-XVII cT.

235 Y TOoBLWMHY B MiBTOPa NanbLA.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu

215



216

Kaliszany ttucz[one] 64. Kaliszany**® thucz[one]

Migdatéw lib[ry] 3%, kanaru lib[ry] 2, osobno drobno tartego na koperte?”
112, wodki r6zanej *® za groszy 4, wegla [s] #* za groszy 3, optatkéw?*® 55241,
ToBueHi KaAillanu
32 AiBpU MUraaalo, 2 Aibpu ApiOHO HaTepTOro LyKpy KaHapy Ha niBTopaapkylue-
BMI KOHBEPT [TicTal, TPOSHAOBOT BOAKM MO 4 rpoLui, BYriAAS [s] No 3 rpoLui, onAaT-

KiB 55.

Brzoskwinie suche 65. Brzoskwinie suche’*
Wez brzoskwiri dojrzatych, rozkréj w poty, wymi kostki, wez miodu, warz
dobrze, przytozy niewiele pieprzu, a cynfamonu] wiecej. Miej migdaty tupio-
ne, wez po pofowicy, wstaw do wolnego?** pieca na deszce. Gdy przeschna
troche, pochowaj, bo pretko?** zgorzeja, strzez sie tego.

CyweHi nepcukm
BisbMu CTUMAI nepcrkm, po3pix Ha MOAOBUHKM, BUTAMHM KICTOUKM, Bi3bMU MEAy Ta
A0ODOpe yBapu, AOAa NepLLIO TPILLKK, a LMHAMOHY — OiAbLue. Mai AyLLIEHMI1 MUTAAAD,
[BKAQAM B] MOAOBMHKM Ta MOCTaB Ha AOLLILL B Herapsdy nid. KoAu Tpoxu niacytuats-
Csl, Cx0BaK, OO LLUBMAKO 3ropsiTh, CTEX 3a LIMM.

236y tekcTi: kaliszony. Kaliszany — TicTeuko 3 murganeBoi macu, LyKpy Ta TPOAHAOBOI BOAKMU, AKe BUMi-
Kanu Ha onnatkax. [onoHi3oBaHW TepMiH Big iTan. caliscione, onucaHux, 3okpema, B Libro de arte
coquinaria (Maestro Martino. Libro de arte coquinaria, Per far caliscioni, p. 169).

7Y 1ekcTi: ksoperte. Koperta — noBepxHaA, BepXHil wap TicTa (T. 3B. KOHBEPT).

28 Wodka rézana — T. 3B. TPOSIHIOBA BOAKa, abo TPOAHAOBA BOAA, HACTIl i3 MaLepoBaHUX NENOCTOK
TPOAHAN, AKNI AOAABaNMN Y BUNIYKY Ta iHLWi CTPaBu AnA apomaTtm3adii.

29 Monpw AOCTOBIPHICTb YKa3aHOI LiHW Ha Byrinna B Tol nepioa (nopisH.: Tomaszewski E. Ceny w
Krakowie ..., s.210), He3po3ymifio B peLienTypi, o4eBMAHO KOMIICT 3aMiCTb AKOroCb MEBHOTrO iHrpeai-
€HTa NMOMUIKOBO 3aHOTYBaB «wegla».

240 Optatek (3 nat. oblatio — NpVHOLLEHHS, NOXePTBYBaHHSA, ap) — onnaTek, onnaTka (obnatka), TOHeHb-
KUIA NNCTOK abo LWIMATOYOK i3 NPiCHOrO TicTa, AKUIA NiAKAaaany nig BUMiuKy.

241 PelienTypa He OMMUCYE MPOLEC MPUFOTYBaHHA, OOMEXKYIOUNCH JILLE KiNbKiCHAM Nepesnikom cKnag-
HUKIB, AKi BiANoBiAaoTb iHrpeaieHTam 3 foknafHoi Bepcii KaniwaHis y Modzie bardzo dobrej. NopiBH.:
MPC, t. Il, s. 149.

242y TeKcTi HOMep no3uuii BiacyTHiN. MoaibHwit o cnocoby «Sliwy w drugi sposéb sucho» B Modzie
bardzo dobrej: MPC, t. 1, s. 94.

243 Cnoo «wolnego» Hepo36ipIMBO: Ha MOYaTKy MOMUIIKOBY JITEPY «P» BUMPABIIEHO Ha «W».

244 Pretko - ctapononbcbka opdorpadiuHa popma (cyyacH.: predko).
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Musztarda bonori[skal 66. Musztarda®** bononska

Wez pomararicz w cukrze lib[ry] 3", cytryn takze?*® w cukrze lib[ry] 3%, po-
siekaj w niecutkach**” drobno, konfektu?*® figowego tutéw 172, pomieszaj do-
brze. Wez osobno w dojnice gorczyce czarnej**® lib[ry] 1, sttucz, odlej przez
sitko, polej ukropem goracym, mieszaj wiercimakiem, ze upra*° odejdzie
gorzko$¢. Wez miodu dobrego litrowanego®' libler] 5 i tak w miednicy?*?
zmieszaj dobrze. Przytéz piepr(zu] tut{[éw] 1'2, cyn[amonu] tut{éw] 7 i 4'°2%3,
gozdz[ikéw] tut 1, kard[amonu]®** kwinty**> 1'2. Pizma®® wpus¢, pomieszaj
skruput*®” jeden w cynamonie i w wodzie. Dobrze schowaj, pomieszawszy.

boAoHCbka mywiTapaa

Bizbmu 372 AiGpM 3aLlyKpoBaHMX aneAbCUHIB, Tak caMo 3'/2 AiGpH 3aLlyKpOBaHMUX AU-
MOHIB, ApiOHO Mociun B Helkax, [a0aai] 112 AiBpU iHXKMPHOro KOHCPEKTY Ta CTapaH-
HO nepemiwai. Bisbmun T AiGpY YOPHOI ripumL, MOTOBYM OKPEMO B AOMHMLI, nepe-
MyCTH Kpi3b cMTko. OBAal rapsymMm OKPOMOM i Milllaid BEPLUMMAKOM, LLIOO BIAIMLIAA
ripkoTa. BizbMm 5 Aibp AOOPOro AITpOBaHOrO MeAy Ta PEeTeAbHO 3MiLLiai y MiAHML,
3anpas 4'2 AyTamu nepLio, 7 3i YBEPTIO AyTamu LIMHAMOHY, 1 AyTOM rBo3anku, 172
KBIHTOIO KapAaMOHY. Aoaait 1 CKpynyA M>kma, pO3YMHEHOrO Y BOAI 3 LIMHAMOHOM.
MoMmiwaBsLum, A0Ope 3axoBan.

245 Musztarda (nat. mustum ardens) — mywTapaa (MocTapAa), iTanincbKuim NikaHTHUIA KOHITIOP i3 3auy-
KpoBaHMX GPyKTiB i ripuni.

246 Takze — tyle samo, tak samo.

247 Niecutka — 3meHLw. Big niecka: guBs. npum. 68.

298 Confect - konfekt: guB. npum. 151.

249 Gorczyca czarna — YopHa ripunua (Brassica nigra), pocnuHa 3 cimenctsa KanycTAHKX, NONynApHa no-
KasibHa rocTpa npunpasa, BifomMa NikyBanbH/MMN BAaCTUBOCTAMU.

20 Upra - oueBnaHoO, Bif «upryczi¢ — usmazy¢, ugotowac niedbate» (Kartowicz J. Stownik gwar polskich,
Krakéw: Naktadem Akademii umiejetnosci, 1911, t. 6. U-Z, s. 34).

21 Midd litrowany (Him. Idutern), lutrowany— ounLieHWi, NOTPOBaHNIA Me,

%2 Miednica (eTumon. Big miedz) — MmigHUUA, BENMKa MiiHA M1CKa AN1A rocnogapyuunx noTpeob.

23 Kwinta — KBiHTa — uBepTb nyTa (6n1. 3,2 1).

254 Kardamon - kapaamoH (rpeu. KapSdduwov) — HaciHHA (Mnoawm) TpaB'aHUCTOT GaraTopiuHoi pocnu-
Hw Elettaria cardamomum, nikaHTHi 3a CMaKoOM NPAHOLLi BXXMBaHO y TPYHKax Ta BUMNiuLli, B TEKCTi pe-
KOMEHJO0BaHO K KOMMOHEHT MyLUTapAMU.

255 Ine. npum. 253.

26 Pizmo — nukmo: AmB. npum. 174.

257 Skruput — ckpyny”n, oguHMLIA anTekapCbkoi Bary, Wo AopiBHIOE '/, Aparmu, abo 20 rpaHam (1,244 ).

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Wino w gronach 67. Wino w gronach swieze,
chowac do roku tak przechowasz po muttansku*?
Obierz pieknych gron brunatnych, (bo zielone odmieniaja sie), miej ttoczona
albo dobrze przettoczong gorczyce, w dziezeczki grona wktadaj i gorczyca
przektadaj. Potym wez moszczu*? dobrego uwarzonego, ze trzecia cze$¢ wy-
wre, polej go na czysty poplilét, niech sie uczyni jako czysty tug?®®. Gdy sie
dobrze ustoi i jasny bedzie, i dobrze zimny na chtfodnym miejscu bedzie, zlej
z onego popiotu czyscie?®, aby moszcz 6w przechodzit nad grona, przykryj
czyscie?®?. Bedzie trwato do roku i dale;j.
Caixxuii BUHOrpaa,

AO pPOKY Tak 30epexxelll M0-MyATaHCbKM
Bubepu rapri 6pyHaTHi rpoHa (60 3eAeHi NcyioTbcs) Ta Mal TOBYeHY abo ApiOHO
PO3TOBYEHY TipumnLIO. BkAaAai A0 ADKEYOK FpoHa Ta nepekAasan ripumnueto. llo-
TiM Bi3bMM YBapPEHOrO Ha TPETUHY AOOPOrO MYCTY, 3AMI MOrO Ha YMCTUI MOMIA, Xal
3pOOUTLCS AK YUCTUI AYT. KOAM AODpe BUCTOITbCS, CTaHe NMPO30pUM Ta 30BCIM MO-
CTYAEHI€ B XOAOAHOMY MICLLi, aKypaTHO 3AMIA MYCT 3 LIbOrO MorneAy, abu NOKpuB rpo-
Ha, Ta YNCTO HaKpuii. Tak TPUBAAO [30epexxeTbCa] A0 POKY i AOBLLE.

Mastaczoty 68. Mastaczoty**
Wez migdatéw ttuczonych, chleba biatego ttuczonego, kanaru®®* ttuczonego
liblry] 2, cynl[amonu] lib[ry] 3, imbieru lib[ry] 2, pieplrzu], gozdzikéw po

28 Po muttansku — no-mynTtaHcbky, 3 MynTaH (MyHTeHii) — 3 Banaxii. Cnoci6 36epiraHHsA CBiXo0ro BUHO-
rpajy € €4MHOI0 rOCNofapyolo NOPaAoIo ceper KyniHapHUX peLenTyp, O4eBUAHO, JOSTyUYeHNIN 4O
36ipKM 3aBAAKUN NOr0 iHO3eMHOMY MOXOAMEHHIO.

29 Moszcz (nat. mustum) — MmycT abo BUHOFPagHe CycIio, CiK 3i CBi>KOBMYABNEHOIO HE03PINOro BUHO-
rpagy, 3 AKOro 36pofKyeTbCA MOSIOfEe BUHO.

260 Nme. npum. 21. TyT BUKOPUCTaHO AN1A KOHCepBaLii BUHorpagy.

261 Czyscie — cTapaHHO, peTeNibHO.

22 Czyscie — TyT: akypaTHO.

23 Mastaczoty (mostaccioli, Big naT. mustaceus — MycT) — MOCTayyioni, TpaAunLiiHe NPAHe NeYnmBo 3 MUr-
nanewm, nowwvpeHe B Heanoni ta Minani (G. Riley, p. 343-344). HaBefeHa TyT Bepcia MurganeBoro
MocCTauyioni € ¢parmeHTapHoOIO B ONMCaHHI NpoueaypHux eTanis. MopisH. i3: Opera, 2008, p. 588-
589. YHacniaoK peHecaHCHUX BMAMBIB peLenTypa cTana YHiBepcanbHO B KyXapCbKMUX KHUMAX, 30-
Kpema B JlaHcenoTa ge Kacto B Ouverture de Cuisine (Jlbex, 1604): Lancelot de Casteau, (160) Pour
faire monstachole / To make monstachole, p. 56-57. HeanonitaHcbKy Bepcito «Mustacje» ony6ni-
KOBaHO B MonbCbKOMy nepeknagi TBopy Anekcica MNegemoHTtaHa ([M'emoHTe3e) «Ksiegi osmiory o
taiemnych a skrytych lekarstwiech» (Kpakis, 1568): MPC, t. VI, s. 240.

264 Kanar — KaHap, HalngoPOXKuniA LlyKop BiIMiIHHOIO raTyHKY, BUPObIeHUI i3 LyKpoBoi TpocTuHY 3 Ka-
HapCbKKX OCTPOBIB.
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jednej kwincie?®>, jajec z biatki za groszy 22¢°. Ttucz na [...]*””, na pfaskiej
formie?®® wycisni, wysusz dobrze.

Mocrauuioni
Bi3zbMK TOBY4EHOIr0 MMIAaAIO, TOBYEHOTO BIAOIO XAiDa, 2 AibpM TOBYEHOIO LIYKpY Ka-
Hapy, 3 AiOpu uMHaMOHRY, 2 AIGpu iIMOMpPY, NO 1 KBIHTI — NepLio Ta rBO3AMKM, SELb
3 6iakamu 1o 2 rpotui. MoTosuw [...], BIATUCHM Ha NAOCKiK cpopmi, A0Dpe BUCYLLIN.

Pasta na [owoce] 69. Pasta’*® na owoce niedete?”°
Wez migdatéw, cukru biatego?' ttuczonych tut[éw] 12, cyn[amonu] tartego
tut[éw] 3, gozdzilkéw] kwinte 1'%, z6ttkow jajowych 8, maki pieknej wysianej
jak potrzeba. Z wédka rézang czyn paste.

Macra arg ppykTiB
BizbMK TOBYUEHOIrO MMUIrAAAID Ta BIAOTrO TOBYEHOIO LyKpY — 12 AyTiB, 3 AyTU TepTOro

LUMHAMOHY, 172 KBIHTM MBO3AMKM, 8 SEYHUX >KOBTKIB, rapHOro 60poLLHa, NPOCisiHO-
ro ax Tpeba. NpuroTyii nacty 3 TPOAHAOBOIO BOAKOIO.

Mniszy tort 70. Mniszy tort”’? wloski

Wzia¢ zemet, nadrobi¢, pomiesza¢ z dobrym gestym mlikiem. Uformowac
jako zwyczaj?”* i lekkim ogniem, zeby dymem nie [76] Smierdziato, smazy¢,
pokrywka?* wielka nakrywszy i na nie ognia nakfas¢**, zeby przyrumieniato.
Soli troche do ciasta przytéz.

265 ne. npum. 253.

266 MOXN1BO, PO3KPUTTA CKOPOUEHHS «groszy» CyMHiBHe, OCKINbKU NorivHile 6yno 6 BKasaTu anua 3
6inkamn y wrykax. KOHKpeTHa KinbKicTb f€Lb MO 2 rpoLUi BX3Hayanaca BifnoBiJHO KOHKPETHUMM
MiCLieBICTIO Ta MepiofoM, afie NLLO0CA NPO KiNbKa LWTYK, 30KpeMa Kona fAewb y 1642 p. y Kpakosi Ko-
wrysana 20 rpowis (Tomaszewski E. Ceny w Krakowie ..., s. 55; tabl. 31).

267 CnoBo Hepo36ipnuee.

268 Plaska forma — 6nawaHa dopma AnA BUMiIKaHHA 3 MIOCKMM JHOM.

269 Pasta (nar. pasta) — nacTa, iTaniicbKa CTpaBga 3 TiCTa, 3a3BMYait BUNiYKa, NUpir.

270 He3p03yMifno 3a CEHCOM.

271 To670, padiHOBAHOrO LYKpY BULLOTO raTyHKy, — 4o XVII cT. 6inuit uykop 6yB Ba>KKOAOCTYMHUM Ha
NpoTMBary KOpPMYHEBOMY LIyKpy.

%2 3anponOHOBaHO «aCKeTUYHY» HEeCONOAKY, ajie He 30BCiM MiCHY Bepcitlo «|TanincbKoro yepHeyoro
TOPTY» 6€3 HaUNHKM.

273 Jak zwyczaj - 3a 3BMYAEM, 3riAHO 3i CTaHAAPTHO TEXHONOTIEN.

274 Pokrywka — noKkpurBKa, KpuLLKa.

275 TobT0, ANA PIBHOMIPHOTO BMMNiKaHHA Tpeba HaKnacT 3BepXy Ha KPULLKY «ognia weglistego» — po3-
neyeHoro ByrinnA.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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ITaAicbknit yepHeumi TopT
Y35T1 )KEMA, MOKPULLIMTK Ta nepemilaTi 3 A06pum ryctum morokom. Cpopmysa-
TV SK 3BU4AMHO, CMa>KMTU Ha MOBIAbHOMY BOIHI, LLOO HE CMEPAIAO AMMOM HaKPUB-
LM BEAMKOIO KPULLIKOIO, Ta HAKAACTU Ha Hei BOrHI0?’®, abu 3apym’siHuAocs. Tpoxu
MPUCOAM TIiCTO.

Kreple 71. Kreple?”’.
Ciasto na kreple?’
Zaczyr maki w dojnicy z mlekiem i jajcami, mieszac¢ dobrze nie nazbyt gesto.
Potym wstaw w panewce masta, niech sie dobrze zagrzeje, wt6z w panew,
otarszy spodek, wyrumien?”?. Wt6z w masto, obr6¢ drewienkiem?° na druga
strone, przyt6z szafranu ttuczonego, jesli chcesz mie¢ zétte.
Potym wez kaptuna?' pieczonego, rozkréj, wtéz w ono ciasto, rozynkéw
drobnych i wielkich przytéz, uwalaj w niem, kraj. Wt6z ostatek masta od
kreple, usmaz. Podlewe z korzeniem?®? wlej na to.
Kpenai.

TicTo Ha KpenAi
3amicn OOPOLUHO 3 MOAOKOM Ta SMUSAMM B AOMHMLI, CTapPaHHO BUMILLYIOUM He
HaATO rycto. [loTiM po3TonM B MaHiBLI MacAo, xal AOOpe po3irpieTbCs, NOKAAAM
B MaHBY, BUTUPAIOUM iT 3HU3Y, 3apyM’aHb. 3aHypion [Kpenai] B MacAo, nepeBepHM

AepeB’SHOIO MAAMYKOIO Ha APYrMid HiK Ta 3anpaB TOBUYEHWMM LLACPPAHOM, SIKLLO XO-
YeLl MaTh >KOBTI.

26 Ine. npum. 275.

277 Kreple (Him. Krapfen) — cMakonuku 3 piikoro TicTa, CMaxkeHi y «rmmnbokomy» Xupi — y Gputiopi — Ha
KLITaNT MOHYMKIB a0 BepryHiB. TexHiKa CMaXXeHHA Kpennis BifoMa y CTaponosibCbKOMY KyXapCTBi
3 XVI c1. Kpenni Ta Kawi 3 Hux € y Kuchmistrzostwie, Bepcii Kpensis 3 HaUMHKOI 3 noBuana abo Tpo-
AHOW BiOKNanuca cepep «CekpeTiB» Bif APYXNHM KOponiBCbKoro Kyxmictepa 1633 p. (MPC, t. VIII,
s. 168, 190, 115, 207). Y kHu3i C. YepHeLbKoro ix 6pakye, HaTOMiCTb BUMiYKa onvcaHa B Modzie bar-
dzo dobrej (MPC, t. Il, Kreple tak smazy¢, s. 172). Y Hawili 36ipui kpenni 3 M'ACHOI0 HAYMHKOIO — €AM-
Ha CKOPOMHa CTpaBa, AKa Mpe3eHTyBana 6apoKoBMIA KOHLENT: KarnylyHa 3 POA3UHKaMu, NpAHOLLa-
MW, wadpaHom AniA 3abapBreHHs.

278y 1ekcTi: na kleple.

279 Wyrumieni¢ — 3apym'aHUTY CTpaBy, TO6TO 3acMaxuTi abo 3aneKkTu ii 4o pym'aHoro, 6pyHaTHoro
BUTNAAQY.

20 Drewienko - fepeB’AHa Manuyka Ans neperoptaHHA abo mepemillyBaHHA CTpaB. 3a3BuUvaii ae-
peB’AHi NannuKi paguamn ana 06epexHoOro CMaxxeHHs Kpennis — abu He MPOKONOTH iX, AK, 30KpeMma,
B peuenTypi 3 Mody bardzo dobrej (MPC, t. I, Kreple tak smazy¢, s. 172).

21 Kaptun (kapton) (dp. chapon) - kannyH. YrogoBaHWi KacTpOBaHWI MiBeHb, HANMONYNAPHILWINA
aTpnbyT eniTapHOI KyxHi yepe3 fenikaTHWI cMak oro m'aca. Y cnocobi ana HauMHeHHA Kpensis
peKkoMeH[0BaHO NociyeHe M'ACO 3aneyeHoro KansyHa.

22 Korzenie — NpAHOLL,.
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BiaTak Bi3bMM 3aneyeHoro KaraAyHa, po3kpan, BKAAAM AO LIbOrO TiCTa, AOAAM ApiO-
HMX | BEAMKMX POA3BMHOK, OOKa4ai y HbOMY, Kpai. BkAaAM 3aAMLLIKM MacAa BiA Kpe-
MAIB Ta yCMaxK. BAniA Ha uie niaAnBy 3 npunpasamu.

Kotacz na post 72. Kotacz’** na post***
Miasto jajec bierz ikre od karpi dobrze zwierciona [z] oliwa dobra. Mozesz
mie¢ smaczne placki z rozynkami wielkimi i matemi, i z szafranem.

Karau Ha nicr
3aMmicTb seub bepu ikpy KOponis, peTeAbHO nepeTepTy [3] A06ipHOI0 0AMBOIO. MoO-
XKeLl 3pobUTU CMaYHI MASILKK 3 BEAMKMMM i APIOHMMM POA3MHKAMK, i 3 Liadppa-
HOM.

Tort niepospolity 73. Tort niepospolity krakowski
Wez maki, rozbij ja z jajcy, z winem, az bedzie dobre ciasto, rozwatkowu;j?®>.
W16z do ciasta, obtup, wez migdatéw tut 1 V2, uttucz dobrze z jajcy, z cukrem,
r6zang wodka, wlej na one ciasto i tak daj sie piec. Potym rozpus$¢ cukrem z
biatkiem i r6zana wodka, wlej na to, przykryj wieczkiem?® od tesztu®’, wtéz
wegla, az sie upiecze.

Haa3suuaiHmmn KpakiBCbKui TOpT
BizbMun GopoLuHa, BUMIiLLIAl MOrO 3 AlUSMKM Ta BUHOM, axk Oyae Aobpe TicTo, po3-
BaAKyM. Ao TicTa Bi3bMM 112 AyTa AyLLEHONO MMIAQAIO, PETEABHO PO3TOBYM, 3Mi-
Lan 3 SMUAMK, LIYKPOM, BAMI Y Lie TiICTO TPOSIHAOBOI BOAKM M TaK MOCTaB MeKTK-
cst. [oTim 301 ge4Hi BIAKM 3 LLyKPOM | TPOSIHAOBOIO BOAKOIO, BAMIA Ha LI, MPUKPUIA
BIYKOM 3 TiCTa, MIAKAQAM BYTIAAS, aDK CNEKAOCH.

283 Kotacz - kanau, obpapoBa BUMiYKa, 3a TpaauLielo NweHnYHa, okpyrnoi Gopmu, AKy BUMiKanmn Ha
PiznBo, BenukaeHb, Becinna Towo. Po3mMaiTTA CTapononbCbKMX TPaAuLii BUMiKaHHA Kanadis npe-
3eHTOBaHe B pykonucy Zbidr dla kuchmistrza (MPC, t. VIIl, s. 115,117,118, 127, 128, 184). Tyt 3anpo-
MOHOBAHO CTUCIY BEPCito Kanaya Ans nicHUX JHiB i nocTy.

284 3amicTb A€Lb TICTO B NiCHUX Kanayax cknetoBany pub’'ayoto ikpoto. [laBHIO TeXHiKy nicHoro TicTa
Munvice takto mds délali 3rapaHo B Kucharstvi. (Zibrt, s. 188). IHCTpyKLito nepeTnpaHHaA pub’'ayoi ikpu
3 6opoluHoM MicTuTb «Kasza z ikier» 3i Zbioru dla kuchmistrza. Xoua «Kasza z ikier» He BigHOCUTDb-
cAa po Kuchmistrzostwa, 3a apxai4HUMM MOBHUMK O3HaKamMu («prawie dobrze») cnoci6 pagLe noxo-
antb 3 XVII ct. (MPC, t. VIII, s. 131). Mopi6bHwui cnoci6 nicHoro Ticta «Baba z ikry szczupakowej» Takox
HaBepeHu y Modzie bardzo dobrej (MPC, t. I, s. 197).

285 Y TeKcTi: rozwatkanii.

286 Wieczko — BiuKO, po3KayaHuii LUIMAT TiCTa Ha KLITANT MOKPULLKMN.

287 Teszto (yropcbkK., XopBar. teszto) — TicTo.

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Pasztet z rakow

po francusk[u] 74. Pasztet’®® z rakéw po francusku

Warz raki dobrze, daj soli, wybierz, odrzyri zyte i tupiny, i zofadek. Piecz
pasztet na ksztaft strucla?®?, rozkréj go pieknie na wierzchu, wybierz z niego
wnetrze. Nabij jajec Swiezych, wtéz piotruszke zielona, masta, gruszek dtugo
nakrajanych, fig krajanych, ukfadaj miedzy to raki wybierane, zapraw korze-
niem z winem. Wlej to nadzienie, przyt6z jeszcze masta, potym [posmaruj]
biatkiem jajowym, przykryj zas wielkim denkiem?%, zeby dobrze przystato.
W16z to w wolny piec, strzez, zeby nie zgorzato.

Mawrer 3 pakiB no-¢ppaHuy3bku

Aobpe Bapu pakis, nocoan, nepedepu ix, BMAAAM XKMAY, MaHUMPI Ta LLAYHOK.
Meun nawTeT Ha KWTAAT CTPYLEAID, rapHO PO3Kpar 3Bepxy Ta BMOEpM 3 HbOro
cepeanHy. BOMi CBXKMX g€Lb, BKAAAM 3€AEHI NETPYLLIKM, MACAQ, MOPi3aHMX Y3A0BXK
FPyLW i Hapi3aHOrO IHXXMPY, MOMIXK HMMM MOBMKAAAAM nepedpaHMx pakiB, 3anpas
MPSHOLLAMM 3 BUHOM. YAUM LIIO CyMilll, AOAAQW LLe MaCAa, MOTIM [3MacTu] 9€4HMM
BiIAKOM, @ MPUKPUI BEAMKOIO MOKPULLKOIO, OO LLiALHO npucTano. [NocTas ue B He-
rapady niy, cTtexx, abu He Npuropino.

Tort z rakéw 75. Tort*" z rakéw
Uczyniwszy ciasto i tort w kocietku jako obyczaj*”*, wez jajec, tartego syra
albo mi[o]downiku?*, zmieszaj dobrze niegesto, wtéz w tort, przykorzeniw-

288 Pasztet (pp. pdté) — nawTeT, GpaHLly3bKa BMMiYKa 3 IMCTKOBOTO TiCTa Ha KLUTANT 3aKpUTOro NMpo-
ra, HauMHeHoro M'sicCoM, KanayHamu, puboto, oBoyamu, GpyKTamu, NOWMPEHa B eNiTapHii KyxXHi
XVII cT. TyT 3anponoHOBaHO BEPCilo COTOHO-CONTOAKOrO naluteTy y ¢paHLy3bKOMy CTWI 3 BULLYKa-
HUMM NPOAYKTaMM — pakamul, iHXUPOM, FpyLlamiy, BUHOM, MPSHOLAMM, AULAMUI, MacJIOM.

289 Strucel, strucla (Him. Strietzel) — wWTpyLenb, CTpyLenb, CTPYLs, 3aBUBaHeLb (PyneT) 3 pO3TArHeHoro
TicTa 3 HaumMHKolo. 3a 3. [NMorepom, CBATKOBA BMMiUYKa Ha KLWTaNT CrIeTEHOro KOCOK AOBracToro nu-
pora, Wwo po3wunptoBaBca 3cepemHu. (Gloger Z., t. 1V, s. 286).

20y tekcTi: dekiem. Denko - TyT: wieczko, przykrywka - Biuko, nokpuiuKa, a He Aeko Ak dopma ana
BunikaHHA (Kurzowa Z. Jezyk polski WilefAszczyzny i kreséw poétnocno-wschodnich XVI-XX w.
Warszawa; Krakéw: Wydawn. Naukowe PWN, 1993, s. 348).

21 Tort — TopT. TepMiH «tort» iTanincbKoro noxomeHHs (torta — BANiYKa y BUrMsAAI Kona, conogka abo
CONOLKO-CONOHA), IOro 3HaUeHHA HabnmxaeTbca o paHLy3bKoro tourte. (Bochnakowa A. Terminy
kulinarne. Tort, s. 114-115). TopT i3 NiKaHTHOIO HAUYMHKOIO Haradye nawTeT y dpaHLy3bKii MaHepi
«74. Pasztet z rakdw po francusku». OueBugHO, 061ABa TEKCTU BYNK 3aN03MYEHi 3 OJHOTO XKepe-
Na, Ha WO onocepefKOBaHO BKa3ye IXHE MOC/iAOBHE PO3TallyBaHHA B TeKCTi. [1po Lie TakoX CBiaYMTb
NMOCMUMaHHA Ha NonepegHil cnoci6 NiAroToBKM pakiB AfA nawTeTy.

292 MonmBO, Manocs Ha yBasi: na?

293 To6T0, 3BUYHUM, TPAANLINHNM COCco6oM.

294 MepfiBHMK 06PaHO AN1A HAUMHKM AK NiCHWI 3aryLlyBay 3amicTb cupy. [lofaBaHHA MefiBHVIKIB fO TOp-
Ta cnoctepiraemo B Modzie bardzo dobrej (MPC, t. Il, Tort neapolitanski, s.119).
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szy?* dobrze i piotruszki zielonej przytozywszy, wt6z w to raki wybierane jako
w pasztety?*®. Mozesz przytozy¢ gruszek, fig albo jabtek stodkich. Uczyn na
to wieczek z ciasta, masta przytozywszy na wierzch dostatek, piecz na weglo-
wym ogniu.
TopT 3 pakiB

[MpuroTyit TICTO | TOPT Y KOTEAKY 3BMYAMHMM CNOCOOOM. Bisbmu geub, TepToro
cupy abo MeAiBHMKA, He ryCTO peTeAbHO 3Milllai, MOKAaaM B TOpT. LLleapo 3anpas
IOro NPSIHOLLAMM i 3EAEHHIO METPYLLKM, BUKAQAM AO LIbOFO PakiB, nepebpaHmx siK
AAS MawTeTiB. Moxkew AoaaTh rpyul, iHXnpy abo COAOAKMX 90AYK. 1oTiM 3pobu
AASI TOPTA BIYKO 3 TiCTa, a 3BePXy MOKAAAM BAOCTaAb MAcAa. Bunikai Ha ByriAbHO-
My BOTHiI.

Kreple z rakéw 76. Kreple?*” z rakéw
moze tak uczynic
Rakowe szyljlki abo ogony, wyjawszy zytki i nogi, w ciescie uwala¢ i w masle
smazyc.
Kpenai 3 pakis

MOXHA NPUrOTYBaTH TaK
PakoBi LLMIiKKM aD0O XBOCTU, BUAAAMBLLIM YKMAKM Ta KAELLHi, obKayaTu B TiCTi Ta cMa-
JKUTU B MACAI.

Biskoty 77. Biskoty*”® domowe?*

Wez biatkéw od jajec 20, rozbij je w garku** dobrze, maki z krup co najbiel-
szych®™' 2392 maczanych tut(éw] 3%, jakie sa we Lwowie**, kanaru tartego
tut[éw] 34°%, hanyzu przettuczonego skruput 1, ale précz hanyzu nie brac.

2% To6TO, foAaBLUMN «KOPIHHA» — CXIAHNX NPAHOLLIB.

2% MocunaHHA Ha nonepefHio peuenTypy nawTeTy «74. Pasztet z rakéw po francusku».

27 Nue. npum. 277.

2% Biskot (biskokt) (pp. bisquit — neyeHmn gBivi) — GICKBIT, Nerka Brniyka 3 A€Lb, LyKpy Ta 60POLLHa,
pekomMeHayBanach AK Ai€TMYHA Ta KOpUCHa ANnA 300poB'A. Bigoma wwe B peHecaHcHin ITanii, Buniy-
Ka ctana nonynapHoto y ®paHuii XVII cT,, 3Bigkn nowmpunacs, 3okpema, fo Peui Mocnonutoi. TyT 3a-
NPOMNOHOBAHO MiCLIEBY «JOMALLHI0» BepCito GiCKBITIB 3 GiNnKiB.

299 OcTaHHI0 NiTepy BUMNpaBieHo.

300y tekcTi: Karku.

30T Craponosnbcbka Ha3Ba TOBYEHOTO abo NyLleHOro 3epHa. TyT: MLUEeHNLi BUCOKOTO raTyHKY.

302Y TekcTi: y.

393 Maka ze Lwowa — 60poLiHO 3i JIbBOBa BM3HaBanV OAHUM i3 Kpalymx raTyHKis. [ina 6icksiTiB peko-
MeHIYETbCA HabinbL siKicHe 60POLLHO, KynsieHe y JIbBOBi, TO6TO AnA aBTopa 6ynu 3BUYHMU NPO-
OYKTW 3 aCOPTUMEHTY JIbBIBCbKMX KPaMHKLb, IO HEMPAMO CBIAYUTb NPO SoKanisaLito 36ipKu.

304 BiporigHo, nwnoca npo 3 3 KBiHTO (YBepPTIO) NyTa, OCKiNbKM 34 nyTa NnoriyHille BKasatu B nibpax
(pyHTaXx).

Podrdzne potrawy z postem. logoposHi Ta nicHi cTpasu
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Drudzy przecedzaja 5 tyzek srebrnych [drozdzy]*®, daj sta¢ z godzine w cie-
ple albo przez noc, pomieszawszy dobrze. Uczyn spéd pétarkuszowy**® z
arkusza in duplo® ztozony. Pierwej wstaw na deszce, a gdy sie zetna, do-
piero nakfadZ w piec wolny, a tym dtuzej piec. Daj przechtodna¢ dobrze i
juz wolno®®%.

AomaruHi HickBiTn
Bisbmu GinkiB Bia 20 si€Lb, CTapaHHO 36Mid iX y ropLumky, [Bisbmu] 3%2 ayta 6opoLu-
Ha 3 Kpyn, HalbiAiLIMX 3 yCiX, ski € y AbBOBI, 34°% AyTa HaTepToOro LyKkpy KaHapy,
T CKpynyA poO3TOBYEHOIO aHICy, are OKPIiM aHicy — He OpaTu. IHLIi NPOLIAXKYIOTH
5 cpibHMX AOXKOK [APIXKAXKiB], LLOO MOCTOSIAM 3 FOAMHY B TenAi abo Hi4, peTeAb-
HO MOMiLIaBLwM. 3poOK MiBapKyLUEBY MIAAOXKKY 3 MOABIMHOro apkyuwa. CnouyaTky
MOCTaB Ha AOLLIL, @ 9K 3aCTUIHYTb, TOAI MOBMKAAAQM Yy Herapsyy nid, TOMy AOBLUe
nekTu. Aan [BickBiTam] AOOpe OXOAOHYTH | CTaTH TEMNAUMM.

Hic utere et vale®™.
Tax cnoxxueai Ta 6yBai 3A0POBUM.

305 |ImoBipHO, NomunkoBo nponyueHo «drozdzy», agKe 3a 3MICTOM iAeTbCA NPO MPOLiAXKyBaHHA
APDKIXIB, AKI CTaBUAN B Teni abo Ha Hiy, a NoTiM BUMiLLyBasnu.

306 Spod potarkuszowy — nignokka nig pigke TicTo 3 Nanepy, PO3MipoM y NiBapKyLL.

307 In duplo (nat. duplo) - ygBiui, B noaBiiHMIM cnoci6.

3%8 TunoBi peLenTypHi pekomeHaaLil LWogOo MOBINbHOrO OXONOMKEHHA BICKBITIB NicNA X BUNiKaHHSA,
nopisH.: «potozy¢ ich przy piecu, [aby] w cieple zwolna stydly» (MPC, t. Il, Biszkokty zwyczaj-
ne,s. 135).

309 Ine. npum. 304

310 Utere et vale — cnoxkusan (BukopuctoByii) Ta 6yBaii 3H0poBUM (NpoLyaBaii) — yCTaneHnin naTuH-
CbKMI BMPA3 HaMPUKiHLI TOroyaCHMX MUCEMHUX TeKCTiB. KOHTeKCToBi pelenTapito BianoBigae
nocniBHWI nepeknag: Tak cnoxusar Ta 6ysali 340pOBUM.
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OQWW?O%:

CAOBHUK

bigos, bigosek — Giroc, Aerka crpaBa 3 HOCIYEHOIO M’ACA, PUOH TOIIO. Y TEKCTI
HaBEACHI crrocoOu Ha Oiroc (Dirocek) 3 MOCIMEHHX CAMMAKiB 200 PakiB, 3a-

HpaBACHI/IX OIITOM, BIHOM, LII/I6YA€I—O, HpHHOH_[aMI/I

biskot, biskokt — 6icksiT (dp. bisquit — ieaeHmit ABII), ACTKA BUIIYKA 3 AEIIb, IIy-
Kpy Ta OOpPOIIIHA, PEKOMEHAYBAAACH AK AIETHYHA T4 KOPUCHA AAf 3AOPOB’A.
Binoma me B penecamchiit Itaaii Bumiuka crasa nomyaspuoro y Ppamrii
XVII cr., 3BiAKE mormupuaacs, 3okpema, A0 Peul [TocrmoanTol. V 36ipri 3a-

IIPOIIOHOBAHO MICIIEBY «AOMAIITHIO)» BEPCIIO OICKBITIB 3 OIAKIB

brzana — mapena (Barbus barbus), a6o Mupon-Bycad, — puba pOAHHHE KOPOIIOBHX,
nomupena y Aninpi, AHICTpI, BEAUKHX piukax 3akaprarTrs

ciasto — TICTO; KpiM 3araAbHOB/KHBAHOIO, B PELIEHTYpax 30IpKH AekceMa Mae it
[HIIIE 3HAYEHHA — OAHOPIAHA Maca, CYMIIII KaIlIOIIOAIOHOI KOHCHCTEHIII], 30-

KpeMa 3 IOCIYEHHX CAUMAKIB 13 IIPUITPABAMU
confect — aus. konfekt

chustka — XycTka, IIOAOTHHIIE, IIMATOK TKAHHHH, IO BUKOPHCTOBYBAAU AAf
BIALIIAKYBAHHSA, IIPOCIIOBAaHHA 200 IIEPETHPAHHA CKAAAHHKIB. Y perentypi
Potraw podrignych 3 posterm pekOMEHAOBAHO IIEPEITYCTUTH CYMIIII 3 ATIA Oy3HHI

KpPI3b XYCTKYy 3aMICTh CHTa

cynamon — 1uHAMOH, Kopuus (Cinnanonum verum), BUCYIIIEHA KOpa KOPUIHOIO
AepeBa, immoprysasacs 3 bausekoro ta Cepeanboro Cxoay, Inail. 3riano 3

TEKCTOM, IIOEAHYBABCSA 3 IHIIIIMU IIPUIIPABAMH B COYCAX, BUIIYII Ta ACCEPTAX

denko — B Tekcti: wieczko, przykrywka — Biuko, ImokpmInka, a He ACKO AK popma

AAS BUITIKAHHA
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dojnica — pofiHuIA, 200 AINHUIIA, TAMHAHE HAYUHHA AAA PO3TUPAHHA TA 3MIIIIy-

BAHHSA IHIPEAIEHTIB Y IIPOIIEC] IPUTOTYBAHHA CTPAB
drewienko — AepeB’iHa TAAMYIKA AASl IIEPETOPTAHHSA 200 IEPEMIIITYBAHHA CTPAB

durslak, durszlak (uim. Durchschlag) — APyIIASIK, OAAIIIAHE HAYHHHA AAA IIPOITL-
AKyBaHHA. B Tekcti Takoxk 3a3HavaeTheA popma: durszlach

dzwono — mmaTouok pudu, BIAPI3aHUI YIITHP
extremitates (Aat. extremitates) — TyT: KIHITIBKI, KIHIIEBA YaCTHHA TiAd

galka muszkatowa — MyCKaTHHI TrOpiX, IIAIA TPOIIYHOIO MYCKATHOTO A€peBa
(Myristyea fragrans). Ilommpena y cTapoIOABCHKIN KyXHI TOCTpa IIPUIIPaBa, Bi-
AOM2 IHAFOIINMH BAACTUBOCTAMH. MyCKaTHII TOPIX, HA IPOTHBATY MYyCKAT-

HOMY IIBITY, B TeKCTi Potraw podrignychz postem 3rapnaHO AHIIIE TIOOAHMHOKO

garnek, garek — TOPHEIlb, I'apeIlb, TOPIIHK; 3raAYETHCA B TEKCTI AK HAYMHHA

AASL BAPIHHA

g4SZCZ — T. 3B. «TOHII (IYIIa), TYCTUI COYC 13 IIPUTOTOBACHUX OBOUIB 200 DpyK-

TiB, HpOHYH_ICHI/IX KpiSb CHTO Ta pOSBeACHI/IX IIOAMBKOIO 3 HPHHOH_IZIMI/I

gorczyca czarna — yopHa ripunnd (Brassica nigra), pocAnHa 3 ciMEHCTBA KaITy-
CTAHHX, IIOIYASPHA AOKAABHA TOCTPA IIPHIIPABA, BIAOMA AIKYBAABHIIME
BAACTHUBOCTAMA. BasoBuil IHIPEAIEHT IBHIYHO-ITAAIMCHKOI MOCTapAn (ITO-
AOHI30BAHE «MYIIITAPAAY), 3ACTOCOBAHMM, 30KpeMa, B IKaHTHIH «BoAOHCHKII
MYIIITapAD»

gozdziki — npsana rsosauka (Sygygium aromaticu), BUCYINEHI ITyIUSHKH KBITiB
TPOIIYHOIO ACPEBA POAHMHH MHPTOBHX, IHOXOAUTH 3 MOAYKKCBKHX OCTPO-
BiB. [ IpsAHICTP TIOIIHpPEHA § CTAPOIIOABCHKIH KyXHI

hanyz, anyz — anic, pocanna poaunnu oeapunerts (Piupinella anisum). Hacimua
aHICY COAOAKYBATO-IIPAHOIO CMAKy AOAABAAH AO BHIIIYKH, HACTOAHOK 200, AK
Y TEKCTI, B CYMIIIIi IIPUIIPAB — AO PHOH

fladra — xambGana (Pleuronectes platessa); TepMiHOM BH3HAYAAH, IIEPEBAKHO, KaM-
OanooAlOHUX 3 poanHu Plenronectidae, 110 BoaATBCA B BaaTtificbkomy MOpi.
3raayernes B pererrtypi «Fladry 1 platanki albo rochy», aae, 3 orasay ma He-
Y3TOAKEHICTh CTAPOIIOABCHKOI TEPMIHOAOTI], MOKAHNBO, MOTAO MTHCA 1 TIPO
IHITTHX KaMOAAOITOAIOHHX, 30KpeMa IIPO MOPCBKOIO fA3MKa 40O 3BUYANHY
coniro (Solea solea)

jagody bzowe — niaoan wopnoi Oysuau (Sambucus nigra), TpUPOAHHI OapBHUK,

ixHill cik BBakaAu IiAromuM. [ToAlOHO A0 KBiTYy Oy3mHM, ii ATOAM IITHPOKO



BJKHBAAL Y HPI/IFOTYBQHHi KaIii, prHKiB, COKiB, HaAAXOYIH HaI,A,KaM Ta HAIIOAM

TeMHO-(PIOAETOBOTO 320aPBACHHSA

jucha — roxa, rorka, ITOAUBKA, PO3CiA 3 M'Aca 200 puOH

imbier, inbir — imbir, iMOup (Zingiber officinale), moxoauts 3 IliBAeHHO-CxiAHOL
Aszii Ta IHAIl, Tomupena npumpasa 3 TOCTPUM IIKAHTHAM CMaKOM Ta CBIKHM

apoMaTOM

kaliszany (itaa. caliscione) — TICTEYKO 3 MHUIAAAEBOI MACH, ILYKPY Ta TPOSHAOBOI
BOAKH, fIKE BUIIIKAAHM Ha OIAATKaX. [loAOHI3OBaHMIT TepMIH BIA iTaA. caliscione
32 CTUMOAOTIEIO IIOXOAUTD BIA calicioni di margapane — AacOIUB y BEHEIaH-
cbKOMy cTHAlL, 3rapanux y b. Ckami. [lomoBauB KyAiHapHY TEpMIHOAOTIIO,
TparcdopMyrodnch y (OPaHITy3bKil MOBI B ca/isson — KAACHKY (DPAHITy3bKOTO

KOHAHTEPCTBA, B ITAAICBKOL — V calyone Ta B IIOABCHKII — y «kaliszany»

kanar — KaHAp, HAHAOPOKYHH IYKOP BIAMIHHOIO TaTYHKY, BI/Ipo6AeHHﬁ 3 IIy-

KpoBoi TpoctnHH 3 KaHapcbkux ocTpoBiB

kapary — karepcu, OpyHBKH BIYHO3EACHOIO CEPEA3EMHOMOPCHKOro kyrma (Cap-
paris spinosa), KI MApUHYIOTH Ta BXKUBAIOTD AK TOCTPY IIPUIIPABY, 30KpPEMa AO
puon. PekomMeHAOBAHO pa3oM 3 OAMBKAMHU B COYCI AO KOpOIIa y (ppaHITy3bKO-

MY CTHAIL

kaptun, kapton (dbp. chapon) — kaniayn. YroaoBaHHI KaCTPOBAHUI I1IBEHb, 3aB-
AAKH 9OMy HOTO M’fICO MaAO ACAIKATHHN CMak. Y PaHHBOMOAEPHY EITOXY
IIONYAAPHAN KaIIAYH BBaKaBCA CBOEPIAHHM CHMBOAOM €AITAPHOI KyXHi. Y
CIIOCOO1 AASl HAYHHEHHS KPEIAIB PEKOMEHAOBAHO ITOCIYEHE M'ICO 3arede-

HOTI'O KAITAYHA

karbowa¢ — xapOyBaTH, HAACIKATH IIOBEPXHIO PHOHM AASl IIOM AKIIICHHS TEKCTY-
pH, HAACIYCHHA KICTOK Ta PIBHOMIPHOI TEPMOOOPOOKH

kardamon (rperr. #xp8&pwnov) — KAPAAMOH, HACIHHSA (IIAOAN) TPaB’AHUCTOI Oa-
ratopiunol pocaunu Elettaria cardamomum, mikaHTHI 32 CMAKOM IPAHOIII
BKMBAHO Y TPYHKAX Ta BHIINYIN, B TEKCTI PEKOMEHAOBAHO fAK KOMIIOHEHT
MYIIITAPAT

kmin kramny — kMuH, AKUNA KYIVIOTh § KPAMHHIIAX, — 31pa, PUMCBKIAN KMHUH, Ky-
mus (Cuminum cyminum), pPOCAUHA 3 POAHHU CEACPOBUX, CXIAHA ITPUIIPABA.

kmin polny — kmin moavoBuii, 3puuatinnii (Carum carvi) 3 pOAMHH CEACPOBHX.
VikuBapcs B CyMmiImm 3 IHIIMMH IPAHOIIAMH K TOCTPA AOKAABHA ITPHUIIPABA

AO coycy
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kotacz — xarag, 0OpsAOBa BUINYKA, 32 TPAAUIIEIO IIIIEHIYHA, OKPYTAOL hopmH,
AKy BuItikaau Ha PizaBo, BeAankaens, Beciaas Tormo. ¥V 306ipIi 3aIrpooHOBa-

HO CTHCAY BEPCIIO KaAada AAA IIICHHUX AHIB 1 TIOCTY

konfekt, confect (aat. confecturr — BuroroBAeHuI) — «KOH(EKTI», KAHAU3OBAHI B
IIYKP1 Ta B MEAY, a IIOTIM OXOAOAKEH] (PPYKTH, TOPIXH, 31AAS TA KBITH, AKI ITi-
HYBAAH 32 IUAFOIIHH edeKT

koperta — BepxHiif map TiCTa, T. 3B. KOHBEPT. Y CIIOCOO! HA KAAIIIIAHN BKA3YETHCA
KOHBEPT 3 TICTa PO3MIPOM Y IIBTOPA apKyIIa

korzenie — kopiHHA, TOCTPI apoMaTHYHI IpAHOII], IMIOpTOBaHI 3 BAmM3pkoro

Cxoay 1 IiBAHSA T2 ITHPOKO B/KUBAHI § CTAPOIIOABCHKIH KYXHI

kreple (aim. Krapfen) — kperiai, CMAKOAUKI 3 PIAKOTO TiCTa, CMaKEHI y «TAHOOKO-
My» KHP1 — y (DPHUTIOP] — HA KINTAAT IIOHYNKIB 200 BepryHiB. ¥ 306ipri ormca-
Hi TIICHI KPEITA]l 3 HAYMHKOIO 3 PAKIB Ta CKOPOMHMUM BapiaHT — 3 KaIIAyHa

ksieniec — kceHenp, HyTpOIIIl, IIIAYHOK IIEBHUX PUOHUX BHUAIB, 3a3BHYAI IIIyIIa-
Ka, Koporra. B Tekcri onmcane HaYMHEHHA KOPOII ' AYOTO KCEHIIA

kwiat — auB. kwiat muszkatowy (muszkatolowy)

kwiat bialy — iaeTbcs Ipo nBiT AnKopocaoi woprol Oysunu (Sambucus nigra), poc-
AWHH, IIOIYASPHOI 3 CEPEAHBOBIUYA B €BPOIEHCHKOMY KyXapCTBi Ta BIAOMOL
LIATOIIUMI BAACTHBOCTAMH. 3yCTpidacThCA B HOMIHAL OApOKOBOI perer-

Typu T. 3B. «karb» «58. Kasza z kwiatu biatego»

kwiat muszkatowy (muszkatolowy) — MyckaTHHIT 1[BIT, MAIIiC, IIIKAPAAYIIA MyC-
KaTHOTO ropixa MyckaTHOro Aepesa (Myristyca fragrans) IpsSHO-COAOAKYBATOIO

3araxy

limonia — T. 3B. <AUMOHIs» — PISHOBHA LIUTPYCOBHUX: 400 KBAIIICHI/COAOHI AHMO-
uu (Citrus limon) , iMIIopTOBaHi B AliKKaX, 400 AaniM (Citrus aurantifolia), 3 poan-
HU PYTOBHX, ITI0 HOXOAATH 3 IHAIL. V mporieci mpuroTyBaHHs pHOHUX FOX 1 CO-
YCiB IOMYAAPHI «AMMOHID» HAAABAAT KHCAYBATO-ITPAHOI HOTH

tug (mim. Lange) — Ayr, BOAHHIT HACTIi A€PEBHOIO IIOIIEAY, AKHH YAKHBABCA AAA
PO3M AKITICHHSA M 5ICA, PUOH Ta 3aMICTh MUAQ. Y PELIEIITYPl— AAA PO3M AKIIICHHS
pubwu, AKy cymuau abo B’AAuAN TpaAuiiiamM B €spori 3 XV cr. MeToAOM
«arrokiny (HiM. Stockfisch). Ayr Takox 3aCTOCOBAHHE Y TOCITOAAPHUIH 1H-
CTPYKIIii KOHCEpBaIIil CBIZKOTO BUHOIPAAY

makaron (Itaa. zaccarone, macherone) — MakapoH. ITaAlFICBKUI MaKapOH 3raAyeThb-

cA B KyXapChKHUX PYKOIIMCHO-KHIDKKOBUX Axkepesax XV—XVII cr. B Ge3aiui



perionaapaux Bepciil. CepeA IbOro po3mafTra yKAaAad 30IpKH BIIOAOOAB
6asoBy pererrrypy — «61. Makaron wloski»

matmazya, matmazja — maamasia (MaAbBasif), COPT AECEPTHOIO BHHA, IMIIOP-
TOBAHOTO TIEPEBAKHO 3 BaAKaHCHKOTrO MmMBOCTPOBA. Y PEIENTYPl BKUBAETD-

CA AASl IPUTOTYBAHHA IMAAHBH AO PHOU ITO-BIPMEHCHKH

mandolato (aat. mandolato, mandorlato — MmuraaseBa Hyra) — MAaHAOAQTO, MEAOBA
Hyra 3 MHTAAAEM, TPaAHIiIiHI coroaor, monyaapHi B CepeaseMHOMOpPT —
Icmamii, Itaail, ®panmii. V 36ipui obpaso crocid T. 3B. «0iA0l» Hyrum 3
Hap6orun «63. Mandolato narbonskie na post» — miBAeHHO(PAHITY3BKOTO

MicTa y IpoBiHILi AaHIEAOK, AKHIT yCAABHBCA OIAUM aPOMATHUM MEAOM

mastaczoly (mostaccioli, BIA AaT. mustacens — MycT) — MOCTAIIIOAL, TPAANTIIIIHE IPA-

HE IIEYUBO 3 MHTAAAEM 1 mpurpasaMu, nommpene B Hearroai ta Miaami

maka ze Lwowa — Ooporrso 31 ApBOBa BH3HABAAOCH OAHHM 3 HAHAKICHIIIIHX
y Peui ITocrmoamriit XVII cT., 3 HbOro BHIIKAAN CMAKOAHKH AO CTOAY KO-
poas fma III Cobecpkoro. V 30ipri peKOMEHAYETCA AAA BHINYKHA AOMAIII-
HiX OICKBITIB

miednica (eruMOA. BiA miedZ) — MIAHHIIA, BEAMKA MIAHA MICKA AASl KYXaPCHKIX

1 rocIoAapYHx oTped
miod litrowany, lutrowany (uim. /Ziutern) — OYUIEHUI, AFOTPOBAHHI MEA
miod tuskowaty — HaTypaspHuIIl, HeCHYEHUIT OAKOAMHHII MEA 31 CTIABHIKAMI

miodownik — MEAIBHHK, TpaAHIIIIiHE IIEYHBO 3 MEAOM 1 IpsAHOIIaMu. Bukopn-
CTOBYBABCA fK ITAIOIIHUIT 3aCi0 3 AOMAIIIHIX AIITEYOK, AAfl 3AIVIICHHSA Ta 3a-
OapBACHHA HAIAKIB. Y TEKCTI 3aIIPOIIOHOBAHHUI Y TEPTOMY BHIAAAL B COYCI ¥

CTpaBax 3 puOHN a0O B PELENTYPax BUINYKU Ta KAl

MOSZCZ — MyCT (AAT. 72ustunl), aDO BUHOTIPAAHE CYCAO, CIK 31 CBIKOBHYaBAECHOIO

HEAO3PIAOTO BUHOTIPAAY, 3 AKOIO 36pOA>Ky€TbCH MOAOAE BHHO

muszk — MIKMO, MyCKyC — PEIOBHHA, III0 BUPOOAAETHCA MYCKYCHIMH 32A03AMI
ACAKHX TBapUH, 30Kpema kabapru (Moschus moschiferus), sixa masa piskuii cre-
nudpiaamii 3ammax. HaaaBaao apoMaTHIHO-TIPKOrO IpHCMaKy M fICHUM, PHO-

HHM CTPaBaM, BUIIYIN Ta TPYHKAM

musztarda (Aat. zustum ardens) — myrnTapaa (MOCTapAQ), ITAAIACHKII ITIKAHTHUIN
KOHITIOP 13 3arykpoBaHuX (DPYKTIB 1 ripauii. ¥ 30ipIii BUKAAACHA ACTAAD-
Ha IHCTPYKIIA IpHUTOTYyBaHH:A crreriaAitery 3 IliBaignoi ITaall — «boAoncpka
MyLHTapAa))
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necka, niecka — menxa, HAOCKE HAYUHHA HA KIIITAAT KOPHTA AAS CpOpMy’BaHHH

TicTa Ta IHINNX KYAIHAPHUX MAHIITYAALI

nel brodo — itaA. «y OyApiioHD. B HOMIHAIIAX ITAAIFICHKIX PHOHHX PELICIITYP BKa-

3Y€ThCA OPUTIHAABHA TEXHIKA BAPIHHA
niecutka — 3menm. Bia niecka

oblupi¢ — ouncruTH, OOAYIHTH IIPOAYKT BIA IIKIpH, AyIIIHHHA. B Tekcti mpo-
LIEAYPA YACTO BKA3YETHCSA IIPH IIEPBICHINA 0OpOOII OaraTbOX CKAaAHUKIB: BIA

pHOM — AO MHUTAAATO Ta YACHHUKY

ocet winny — BUHHUI OIIET, BUTOTOBAABCA HA OCHOBI 30POAKEHOIO BHHA, ITe-
peBaKHO 3 OiAnx 200 YepBOHUX COPTIB BUHOTPaAy. Busnapascsa Halikparnm
FaTyHKOM OIITY, AKHI, IOAIOHO AO BHHA, IMIIOPTYBAAH AO 3aXiAHOYKpaiH-
CBKOTO PperioHy. 3a pelenTypaMu BHKOPHCTOBYBABCA AAA MaIlepyBaHHSA

CKAQAHUKIB Ta B AKOCTI IIPUIIPABU PHOHUX IOX i COyCiB

oliwki — oAmBKH, HEAO3PIAl IIAOAH BiYHO3e€ACHOrO OAHBKOBOro Aepepa (Olea
eurgpaea). MaprHOBaHI OAUBKI — IIKAHTHA IIPUIIPABA AO PUOH, ITOIIIPEHA B
Cepeasemaomop’i. Pirypye y ABOX BHIIYKAHHUX PELEITYPaX PHOH 3 COYCOM

oplatek — (3 Aat. oblatio — IPUHOIIICHHSA, IIOKEPTBYBAHHA, AApP) — OIIAATEK, OITAAT-
Ka, OOAATKA, TOHEHBKUN AMCTOK 20O IIIMATOYOK 13 IIPICHOTO TicTa, AKi ITA-
KAQAAAH TIA BHIIYKY

okorzenic, przykorzeni¢, zakorzeni¢ — IpUIIpaBUTH CTPABY KKOPIHHAMY, TOOTO
TOCTPUMHU OPIEHTAABHUMHE IIPAHOIIAMI

oszafrani¢ — sanpasuru madpanom (Crocus sativus) crpaBu 3 Msca, puOH, TicTa

AAf 3a0APBACHHS B JKOBTOTAPAYHH KOAIP
panew — mmamBa, 3aAi3He 200 MIAHE HAYHHHSA HA KIIITAAT ITATCABHI
panewka — maHiBka, HEBEAUYKA IIaHBA
pasta (AaT. pasta) — macTa, ITaAllficbKa CTpaBa 3 TICTA, BUITIYKA, ITHPIr

pasztet (bp. pdté) — marrrer, OpaHIy3bKka BUINYKA 3 AUCTKOBOTO TICTA HA KIIITAAT
3aKPUTOTO IIHPOra, HAYHMHEHOIO M’ACOM, KAIIAYHAMH, PHOOIO, OBOYAMU,
dpykramu, nommpena B ealrapuin kyxai XVII cr. V 36ipmi ommcano Bep-
CIFO COAOHO-COAOAKOTO HAINTETy y (PPAaHITy3bKOMY CTHAlI 3 BHIIYKAHHMH
IIPOAYKTAMH: PAKAMH, IHKHPOM, IPYIIAMHU, BHHOM, HIPAHOINAMH, ANIIAMHI,

MAaCAOM

pizma — AuB. muszk



platanka — maaramxa, cyirena ado B’siAeHa puda, po3pi3aHa Ta PO3IMAACTAHA AAS
IIPOCOAY, 3aBAAKH 9OMy OYAB-AKHII pHOHHI BHpIO HaraayBas 3a (hOPMOIO

KaMOaAy
podlewa — miaauBa, coyc
pokrywka — rmokpuBKa, KpUIIIKa
polewka, poliwka — rmoAmnBKa, FOITIKa, IIIAATBA

powidfa — TOBAAQ COAOAKO-KHCAOTO CMaKYy, IIIABHO yBapeHi 3 (PPYKTIB 1 ATIA,

AKI AOAABAAU AASl 3ATYIIEHHA T4 3a0aPBACHHA CTPaB

Przyprawy — AO KaTeropii «przypraw» 3aAy<9aBcsi AOCUTH IITHPOKANA aCOPTHMEHT
KOIIITOBHUX IMIIOPTOBAHUX AOAATKIB, 30KpeMa IIyKOP — KAIOYOBHI IHIPEAI-
eHT AAf BetiB. ITokazoBoro y 1pomy cenci € mHaspa pyopuku «Wety z przy-
praw réznychy

rocha — ckaTOITOAIOHA 3 POAMHH POXAEBUX, 200 ritapHux ckatis (Rhinobatidae), —
puba-ritapa (Rhinobatos rhinobates), momupena y cxiamiii ATAamTuni Ta
Cepeasemuomop’i. Bracaiaok Heycrasenocti cucremaruku ckatis y XVII cr.,
aBTOP, OYEBUAHO, IIOEAHAB PISHOBHAU CKATOIIOAIOHHX, AO AKUX MII' AOAYYH-

TH i1 poMOOBHX cKaTiB (Rajidae), Akl miHyBaAMCA AK ACAIKATEC

roso6t — poscia, OyABHOH 3 puOH 200 M’sica. 3 OTASIAY Ha ITICHY KOHIICIIIO, y 30ip-

11l IIPE3EHTOBAHI PISHOMAHITHI CLIOCOOM PO3COAIB 3 PUOM AAS ITICHUX AHIB

rozptata¢ — posmarparn, TOOTO PO3pi3arH, PO3ITHYTH YepeBIle puOU Ta PO3-
ITAACTATH HABINA 200 posaiamTn Ha yactuaH. [logmnaroun 3 XVI cr., — v

Kuchmistrzostwie, TepmiH yCTaA€HO BAKUBAHO B KyAIHADHUX TEKCTAX

rozwierciC, uwierci€ — po3TepTH CKAAAHHKH B AOWHHIT], 30KpEMa YACHHK 3 MUT-
Aanem, fAK y Tekcti. [leperupannsa (MOApiIOHEHHSA) B AOHHUII 400 B MOKIHPI

OYAO HOIITHUPEHOIO APXATIHOIO IIPOIIEAYPOIO

rozynki — rodzynki, poA3HHKH, AyKEe IIOIIHPEHI y CTAPOIIOABCHKIH KyxHI
XVII cr. V 30ipiii peKOMEHAOBAHI fIK AAA BHINYKHA Ta Ha BETH, TaK 1 AAA
TOCTPO-COAOAKHX 200 KHCAO-COAOAKHX CMaKOBHUX KOMIIO3HUIIII 3 puOH, pa-

KIB T4 CAMMAKIB

rozen — POKEH, METAAEBHI 200 ACPEB’IHUIT TIPYT AAA 3aIlKAHHA HAA BOTHEM
m’sica, pUOH TOIIO

rozenek — poKEHOK, MAAUN POKEH AAfl 3aIlKAHHA, KyXapl 3aCTOCOBYBAAH CIIE-
niaapHi puOHI poxkenxw, srapani C. Uepuerpkum. V TekcTi 301pKH POKEHOK

BUKOPHUCTOBYBABCA AK HIAK AASl PO3KPAAHHSA YEPEBIIA Byrpa
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ruszt, roszt, ro§¢ — pyInT, 3aAi3Ha peIITKa (IPHAB) AAf 3aIlKaHHA prOM 2060
M’fca, APYToi 3a IONYAAPHICTIO INCAA BapiHHA TEXHIKH TEPMOOOPOOKH B

XVI-XVII cr.

IZE€SZOtO — PEIIIETO, BEAUKE CUTO AAA IIPOCIFOBAHHSA BIA AOMIIIIOK

sitko — cHTO AASl IPOIUAKYBAHHA T2 BIAOKPEMAEHHS BIA AOMIIIIOK

sfonina przerastata — cano 3 mpopicrTio, KK, OEKOH 31 CMyKKaMH caAa. Y
penentypi «Szczuka do sloniny» paarre HaeTbca PO €CaAO 3 TOHKOIO IIPO-
pictio M’sica

spod poétarkuszowy — 1miaAOKKa A piAKe OICKBITHE TICTO 3 IIaIlepy, PO3MipOM
y HBAPKYII

sprawic¢ (rybe) — posmarpaTty, HOYUCTHTH PHOY IEPEA TIPUTOTYBAHHAM

sprzec (IIpo Ky) — yIpiTH, CHAPUTUCH, TOOTO AITH AO TOTOBHOCTI, PO3M AKIIIN-
THCA Ha I1api 200 ITOBIABHOMY BOTHI

szafran — macdpan (Crocus sativus), pOCAMHA POAMHU IIBHUKOBHUX, ITOXOAHUTH 3
Maaoi 1 Cepeanpoi Asii Ta Inaii. [IpAnormi KoBTOrapsA40ro KOAbOpPYy, Haii-
AOPOZK4I 32 LIIHOIO. BuKOpHCTOBYBaAKCA TAKOK AAA 3a0APBACHHSA CTPaB

strucel, strucla (mim. S#ietzel) — mrTpyriean, CTpyLeAb, CTPYIIAf, 3aBUBAHEIb
(pyAer) 3 posTArHeHOro TicTa 3 HauMHKOIO. 3a 3. I'Aorepom, cBATKOBa BH-
IYKA HA KIITAAT CIAETEHOIO KOCOIO AOBIACTOrO ITHPOId, IO PO3IINPIO-
BaBCA 3CEPEAMHHI

szaranek — rrapaHoK, ITapaH, KOPOITIYK AASl 3APUOACHHA CTABKIB

szczupak suchi — 1yka «cyxa», y 301pIii BUKAAACHHI CITOCIO T. 3B. «CYXO{ LYK,
TOOTO O€3 coycy (FOXH, TOHIIY, PO3COAY)

szyjki — pakoBi ITNIKM, XBOCTOBA, ACAIKATECHA YACTHHA PaKiB

talerzyczek, talerzyk — ckuOka Ha KIITTAAT KPYAKAABIIA, B TEKCTI HACTBCA IIPO Ha-
PI3Ky CKAAAHUKIB KPYKAABIIAMU

tort (iTaA. forfa) — BUIIIYKA y BUTAAAL KOAQ, COAOAKA 200 COAOAKO-COAOHA, 3HAYCH-
HA TEPMiHA y CTAPOIOABCBKHX AMKEPEAAX HAOAMKAETHCA AO (DPAHITY3BKOIO
tourte. Y 301pIil TOPT i3 IIKAHTHOIO HAYMHKOIO HATAAY€ IAIITeT y (PpaHIry3hb-
KiH MaHepl

upra — OYEBHAHO, BIA «upryczi¢ — usmazy¢, ugotowac niedbatex»

uwierci¢ — AuB. rozwiercic, uwiercic

warzachew — Bapexa, yepIrak, BEAUKa PO3AUBHA AOKKA



wety — COAOAOIL, BUIIYKa, (DPYKTH, MOAOYHI CTPABH, MOAOAL OBOYI, IKMH 32-
BepIITyBasacd Tparesa. BeTu TpakTyBaAm fIK KyABMIHAINIIO BHIIYKAaHOIO 3a-

CTIAAA, IIIO OCOOAMBO LIHYBAAOCA B ITICHI AHI
wieczko — BiuKo, po3KavaHHUII IIIMAT TICTA HA KIITAAT HOKPUIIIKA

wiercimak — BEPIIUMAK, KDYTAUM TOBKAYUK AAA TOBYEHHSA T TIEPETUPAHHA CKAAA-

HUKIB cTpasu. EruMonoriaao moxoanTs Bia «walek do wiercenia maku»

wino woloskie — Borocske BuHO, sike B XVII cr. peryaapuo immoprysasu 3 Ba-
Aaxii Ao ApBOBa

wodka rézana — TpoAHAOBA BOAKA, 200 TPOAHAOBA BOAQ, HACTII 3 MAaIlepOBAHIX
ITEAFOCTOK TPOAHAH, AKUI AOAABAAW 32 TeKCTOM Podrinych potraw 3 postem y
BUITIYKY Ta IHIII CTPAaBU AASl APOMATH3AIII

wyrumieni¢ — 3apyM’HUTH CTPaBy, TOOTO 3aCMaKHTH aDO 3aIIEKTH il AO Py-
M’STHOTO, KOPHYHEBOI'O BUTASAY

zaprawa — IPUIIPABACHHA CTPABH Ta T€, YUM il IPUIIPABAAFOTH, 3AITPABKA. Y TEK-
CTi — COYC, FOITIKA, IIOAUBKA AO PUOH

zgestwie€, zgescie€ — 3aryCcTuTH CTPaBy, AOBECTH il AO PeAyKIii y mporieci Ba-
piaHa

zelazo krzywe — KyXapcbKuil KpHBHI HIZK AAA PHOH Ta pakiB

zemta (mim. Semmel, 3 aat. simila) — KemAa, OyAKa 3 IIIIEHUIHOrO OOPOIITHA HaF-

BuIOf AKOCTL. Y penerrrypax Podriznych potraw 3 postens yxuBaHO, IEPEBAKHO,

AK 3aTyITyBad AASl COYCIB, AAl HAYMHIOBAHHA Ta Y BUTAAAL IPIHOK
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- Mipu 00’emy Ta Barm

gar§¢ — JKMeHs, IT0OyTOBA Mipa CHUIIKUX PEYOBHH, IO BMIIIYETHCA Y IIPH-
kpuTiit A0AOHI (OA. 20—30 1), 9acTO 3aCTOCOBYETHCA B AIITEKAPCTBI

kwarta — kapra, mipa 06’emy (6A. 0, 94 A), !/, rapuns

kwaterka — ksaTupxa, mipa 00’emy, '/, kapru (0,175-0,230 A)

kwinta — ksinra — '/, Ayra (6. 3,2 1)

libra — Aibpa, mipa Baru, dyuT (0A. 405 1)

Tut (fot) — Ayt (roT), Mipa Barm, '/, bynTa

funt — dpyuT AbBiBCHKUIT (405, 224 1)

potkwartek — miBkBapTOK, HaunHHA, 1110 BMmimye mBkBaptu (0,35-0,47 A),
TaKOK MIPOIO 00’€My BUMIPIOBAAH CHIIKI CKAQAHIKH

pot kwarty — misksaprn, Mipa 06’emy, '/, rapars (0,35-0,47 A)

skruput — ckpyTIyA, OAMHHIIA arITEKAPCHKOI Barm, IO AOPIBHIOE '/, Aparmu,
a60 20 rpanam (1,244 1)
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biGaiorpadia

Pykonucu:

IHcTUTYT pyKonucy HauioHanbHoi 6i6nioTekn Ykpainu imeHi B.l. BepHaacbko-
ro. @.VIII. Opg. 36. 25/(206). «36ipHMK-KOHBOJIOT MilLaHOTO cKnagy». Pykonuc,
CcTapoapyk. [MonbcbK., nat., ctapoykp. mosamu. Cep. XVII cT.

IHcTUTYT pyKonucy HauioHanbHoi 6i6niotekn Ykpainu imeHi B.l. BepHaacbkoro.
®. 232. Op. 36. 352. Zbiér dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wy-
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Haykose BuAauHHSA

byunamosa Ceimnarna Oaecisria

PykxonmucHa Polonica: Podrézne potrawy z postem —
nam’ATKa 3 icropii kyaimapii cepeanau XVII cr.

y ponaax IncturyTy pykormcy
HamnionaasHoi 6i0AioTexkn Ykpainu imeni B.1. Bepraacekoro

Momnorpadisa

Peaaxropn
H.M. 3yékosa, A.B. Kyumii

Komir'rorepre BepcTaHHs, XyAOKHE ODOPMACHHA
T4 AU3AUH OOKAAAMHKNA

O.C. Bossax

[Tiam. Ao apyky 21.11.2022. ®opmar 70x100/16.
Apyk ode. VM. apyk. apk. 21,12.
I'apuitypa: Garamond, Vera Humana 95, Myriad Pro
Hakaaa 200 mprm. 3am. Ne 18.

CBIAOIITBO IIPO ACPKABHY PEECTPAITIFO
ApYyKOBaHOTO 3ac00y Macosoi iHdopmartii KB Ne 16087-4559P sia 16.12.2009 p.

CBIAOIITBO IIPO BHECECHHA CyO €KTAa BUAABHIYO! CITPABH
AO Aep/kaBHOTO PeecTpy BHAABIIIB, BUTOTIBHIKIB
1 PO3ITOBCIOAKYBAYIB BUAABHITIO! IIPOAYKITIT

AK Ne 1390 sia 11.06.2003 p.

Apyxapua Harionaapmoi 6i0Aiorexn Yipainn imeni B. I. Bepraacbkoro
03039, Kuis-39, mpocrr. I'onociiBepkmit, 3






