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CEKPETHU CTAPONOJIbCHKOI IOXHY 3A PEIIENITYPOIO
3 PYKOIIUCY XVIII ct. «ZBIOR DLA KUCHMISTRZA
TAK POTRAW JAKO CIAST ROBENIA» 3 ®OH/IB
THCTUTYTY PYKOIIUCY HAIIIOHAJIBHOI BIBJIOTEKH
VKPATHM imeni B. I. BEPHA ICHKOI'O

VYnepie 10 HayKOBOTO 00Iry 3aydaeThCsl HEBIJOMHI TEKCT KyJTiHApHOI pelen-
TYpHU 3 PYKOIIMCHOI KHUTH IOJBCHKOI MOBOIO 3 (onziB InctutyTy pyromucy HBYB.
Hagenena myOuikaiiist Ta yKpaiHChbKHIA epekia perentypu «Sposob warzenia ryb do
szarej 1 zottej juchy» nar0Th 3MOTy IpoaHaizyBatH 11 SIK IIIHHE JUKEPeIo 3 icTopii cTapo-
nonbsebkoi Kyninapii cepenuan X VIII cr. Ha nmigcTaBi TEKCTOIOTIYHOTO aHANI3y perer-
TYpH HPHIIICHO yBary «CeKpeTam» KyXMicTepChbKOro MUCTEITBA, TapajieibHO MPOCTe-
JKYIOTBCS XapaKTepHi 0COOIMBOCTI aBTOPCHKOTO cTuimo Ta MoBH X VIII ct.

Kniouosi crosa: pyKoIKC, CTapoIoNbChbKa KyXHs, KyXMicTep, pelenrypa, roxa.

food studies, ompamfoBaHHS Ta MyOTiKalis PYKOMUCHUX TaM STOK racTPOHO-
MIYHOT KYIBTYpH, 0e3M0CepeIHbO OB sI3aHKX 13 MUHYIHM Ykpainu Ta [Tonb-
11, Ha TIPEBETMKHN JKaJb, 3AJUIIAOTHECS HA MapTiHEC] BITYM3HIHOT iCTOPHYHOT
Hayku. Temaruka icTopil TacTpoOHOMIT, sKa BKE cTala CTaHIApTOM Cy4acHOTo
TYMaHITapHOTO AUCKYPCY, B yKPaiHCHKUX HAYKOBHX Pealisx 10Ci 0OMEKYEThCS
CTEPEOTUIIAMH PO3BIZIOK KYJIBTYPHU MOBCSKICHHS, OTOX ITOTpeOy€e 1HIINX Mpea-
MeTHHX MmiaxomiB. [Tpukmamzom i3 JOCBiqy 3apyOiKHHX KOJIET €, 30KpeMa, 1HIITi-
ioBaHa icropukoM SpociaBom J[yMaHOBCEKMM Ta peanizoBaHa B [lombrmi mix
erimoro Myseto manairy xopoins SAna I Cobecpkoro y BinsHOBI cepist my0mi-
Kalliil CTapOAPYKOBAaHMX Ta PYKOIHMCHUX JKEPEN CTapOIOIbChKOI KyXHi B Me-
’Kax MacmrabHoro mpoekTy «Monumenta Poloniae Culinaria» (Polskie zabytki
kulinarne) (2009-2017 pp.).
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Hageneni Hik4e myOmikaris Ta yKpaiHCBKUH TEepeKIa peuenTypu «Spo-
sob warzenia ryb do szarej i zottej juchy» 3i 30ipku «Zbior dla kuchmistrza tak
potraw jako ciast robienia» € crpo0oIo i IPEeIMETHOTO PO3MIIS LY, 110 A€ 3MO-
Iy IPUBEPHYTH yBary JI0 OPUTiHAJIILHOTO 3MICTY IIi€ paHilie HeBiIOMOI apxeo-
rpadiqHOl aM’ITKH, K4 HaJCKUTh 0 PYKOMUCHOI CIAIIIMHA YKPAiHCHKO-
nosibebkoro norpannyust X VIII ct.

3anporoHoBaHUH JUT IMyOmikarii TekeT «Sposob warzenia ryb do szarej
i zoltej juchy» BMimtyerbes B pykonucHii kHu3i cepenuan XVIII cr. HeBino-
Moro aBTopa «Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robieniay [«306ipka
JUTE KyXMicTepa K CTpaB, Tak i BUpoOiB 3 Tictan] [1, c. 252-256; 2]. [xepeno
MTOJILCHKOI0 MOBOIO, IPUCBSUCHE KyJTiHAPi1, 30epiracTbcs B [HCTUTYTI pyKomHCy
HamnionansHhoi 6i0miorexu Ykpainu imeni B. I. BepHaacbkoro, B KOMIIIEKCHOMY
doni Ne 332 «Pykonucu Ta JOKYMEHTH JTyXOBHHX, HABUYQJIbHUX IHCTUTYIIH Ta
MPUBATHUX OCI0 MOJIBCHKOTO MOXOKeHHs cepeaunn X VI — mouatky XX cT.».

PykomnmcHa xaura, naroBana 24 munas 1757 p., cknagaerscs 3 299-1u cro-
piHOK aBTOpChKOi mariHarii Ta 42-x (XLII) apkymis. Hamrcana omamM mogep-
KOM; 3MiHM XapakTepy MHChMa — 3aMiCTh CTAPAHHOTO IIABHOTO O1IbII KBAIIH-
BE Ta MIBUKE — CBIAYATH PO T€, 110 MHICEIb PAIIOBaB HAJl TEKCTOM ITPOTSTOM
TPHBAJIOTO Mepioy. YOpHHUIIO KOPHYHEBE Ta TEMHO-KOPHYHEBE.

Penenitypy «Sposob warzenia ryb do szarej i zoltej juchy» Bmimeno Ha
c. 252-256 pykonucy. [Tone tekcty: 174x132; 178x132. TekcT po3rauioBaHuil y
29 ta 33 psaxu. @inirpans Ha nanepi: «PRO PATRIAE» 3 mitepamu «AIS» / kopo-
Ha Ta jitepu «RG», — Bopsuuii 3uak nofiouuit 10 Churchill, Ne 136 (1754 p.) [3].

30ipKka € OpHUTiHAJIBHUM Ta IOIOKH MalloBiIOMHUM apxeorpadam pyko-
MTUCHUM JKEPEIIOM 31 cTaporoibebkoi ractporoMii cepenman X VIII ct. ko
JIaTy PyKOIIHCY 3a3HAYCHO HA TUTYIbHOMY apkyri — «Roku 1757 dnia 24 lipcay
(24 mumast 1757 p.), TO TOUHE Miclie Or0 HaMKMCaHHS HE BCTAHOBJIEHE, ITPOTE
MOYKHA CTBEPXKYBATH, 10 iICTOPUKO-KYJIBTYPHUH JIaH AT CHiBBIHOCUTHCS
3 OJHMM 13 JBOPIB 3aMOKHOI IIUIIXTH, PO3TAIIOBAHUM Ha TEPEHAX YKPaiHCHKO-
MTOITBCHKOTO MOTpaHuY4sL. OTOXK MOKEMO 3 00EPEKHICTIO TIPUITYCTHTH, BUXOIS-
YH 3 IEBHUX TEKCTOJIOTIYHUX O3HAK, 10 PYKOITMCHA KHUT'A TTOXOIUTH 3 iCTOpHY-
HUX 3eMelib JIFOOMIHIMHY, TIPOTE 11 BepCis Ilie BUMarae KiHIeBol arpuoyii.
Hespaxaroun Ha 11¢, 30ipKa sk ()EHOMEH T. 3B. MYJIBTHKYJIBTYPHOTO IPOCTOPY
cxiganx 3emens Peui [Tocnonmroi Mae mumpoxuil iHGOpMaTHBHUH MTOTEHITAT 3
TOYKH 30py KOMIDICKCHUX IHTePANCIUILTIHAPHIX CTyAil B Ykpaini Ta [lompmi.

BigHocHo noxamizamii pyKONMHMCHOT KHUTH MOXKEMO CTBEp/XKYBaTH, II0
BOHA HaJIeXKaja Jo pomoBoro 3i0panus Posaiii [loreiioBoi 3 3aropoBchKuX,
JIPYXMHU JIMTOBCHKOTO cTpaxkHnka AHTOHIs Ilones, a 3roqom Oyia ycrako-
BaHa ii mouxoro JlronBikoro ['onoparoro 3 [Tomeis, JIroOOMUPCEKOIO, KHiBCHKOIO
BOEBOIUHOIO [4; 5; 6]. Ha 11e BKa3yroTh MPOBEHIEHIIIT PYKOITUCY — BIACHUIIBKHIA
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3armc cepenuan X VIII ct. Posauii [ToreiioBoi Ta mpudroBuii excidpuc 6i6i-
oreku JIrodomupcebkoi «Z Bibl. J.:O: Ludwiki z Pociejow Xny Lubomirski Woj.
Kiows.». Oxpim TOr0, B KHH31 30eperIncs 3aIMIIKH 3aTePTOT OBAIBLHOT CaXKEBOT
negatkd, imMoBipHO — X VIII cT., a Takox ekcmidpuc Credana BpybneBcrkoro,
MTONTECHKOTO Oibmiodina apyroi momosuan XIX CT.

Pyxoruc «Zbidr dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» mpea-
cTaBisie 3Ha4Hy BUOIpKy penenTiB — nonax 900 pyopuk. Lle — peuentu ky-
JHAPHUX CTpaB, SKi TOTyBaNHCs I MarHatiB i nmuraxtu Peui [Tocmonmroi B
XVII-XVIII cT., a Takok MEIU4HI, BETEPHHAPHI, JIOMAIIHFO-TOCIOAPYi PEKO-
MeHJallii, TOpajy 3 MMTaHb Ca/IiBHUIITBA Ta TOPOAHUITBA ToIo. Ha Hanry gym-
KY, CHHKPETHYHA 32 CKJIaJIOM 1 3MICTOM 30ipka Oyna yKiageHa 3 KiTbKOX PyKo-
MHICHUX Ta JAPYKOBAHUX (30KpEeMa B ITOJIBCHKOMY IIEpeKIali iTaliiCbKOro MeIu-
ka PenecancHoi noou Anekcist [lejeMoHTaHa) ICTOPUYHO-KYTIHAPHHUX JIKESPEIT
XVII-XVIII ct. Oco0nuBy IIHHICTh CTAHOBIATH HAWJABHIIII OJOKU TEKCTY
«Rzeczy niektore kuchenne sekretne od JMCi Pani Kuchmistrzowej Koronnej
roku 1633 wypisane» (c. 116—-126), a rakoxx «Pamig¢ sprawowania rozmaitych
konfektéw w cukrze i w miedzie, piernikow, wudek, potraw, ciast, kotaczéw do
wetow nalezacych w roku 1661») (c. 173).

YV KOHTEKCTI NOPIBHAHHSA 3 IHIIUMH ITaM’SITKAMHU CTapOIIOIbChKOI KyXHi py-
KoImicHa KHura «Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» mae Biac-
Hy cnienudiky. Tak, Ha BiIMiHY BiJ| TBOpY Kyxmicrepa KHs3iB JIl0OOMHUpCHKUX
CranicmaBa YepHenpkoro «Compendium ferculorum...» (Kpaxkis, 1682) [7] 3 iio-
TO PO3MAITTSIM OEHKETHUX CTPaB, IIPU3HAYEHUX JUIs TOTO, a0U 3IMBYBaTH padiHo-
Bare MarHarcTBo X VII ct., 36ipka «Zbidr dla kuchmistrza tak potraw jako ciast
robieniay Jemo CKpOMHIIIA 3a KOHIICTIII€I0, OCKUTBKH MPE3EHTY€E KyXHIO Ma€eT-
Ky 3aMoxHOT wrixTd B X VII-XVIII cT., He nuIIe no3HaueHy CTHITICTHKOIO Oa-
POKO, a i OB s13aHy 31 CTAPOKUTHIM, OLIBLI CyBOPHM TPAKTYBAHHSIM PEIriiHO-
TO TIOCTY, TIOBCAKICHHUM (DiTbBapKOBUM MOOYTOM, CE30HHIMH IIUKIIAMH, MicIie-
BUMH iCTOPHYIHO-TOCTIONAPYUMHE Ta eTHOrpa(iqHIMH peastisiMu Tomo. OKpeMuM
ACIIeKTOM JUIsI aHaJTi3y (SIKOTO MM HE TOPKAJIUCS B IaHIl CTATTi) € TMTaHHS IT0€-
HAHHS TPAAUII] Ta KyJIHAPHOI MOJIH, BUSBICHHS 3all03WYCHUX TIOTPAB 3 IHIINX
perioHIB Ta iXHBOI iHTEpHpeTarlii B KyXMICTEpChKiil TIpakTHIli aBTOpa 30ipKH.

[NoreHmiitHuii ynTad-afpecar KHUTH BU3HAYCHHU Y 11 Ha3Bi «Zbior dla
kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» — 11e Kyxmicrep, npodecionan Haii-
BUIIIOTO PIiBHS B KyXapChKill iepapXii mpu 1BOpi MarHaTiB ab0 3aMOKHOT IIUISAX-
TH. Ane HaliroJOBHIIIE, 10 3MicT 30ipku «Zbior dla kuchmistrza tak potraw
jako ciast robienia» penpe3eHTye NOTyXHHH npodeciitHuii 1opodok ii HeBi-
JIOMOTO aBTOpa-KyXMicTepa, BOUEeBH/Ib 3 Kojia MpUaBOpHOI KimieHTenu [Toreis
50-x pokiB XVIII cT., oqHaK HE CITiJ BUKIIOYATH i TOTO, IO CITIBABTOPOM MIT
OyTH 1 XTOCB 13 POJIMIHNU BJIACHUKIB MaeTKy. Pasie 3a Bce, Cyass4u 31 CTUIIICTH-
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KU TEKCTY, pEHeNTypH YKIaACH] PI3HUMH aBTOPaMH 3 PI3HUX JHKEPEN Y TOMY K
XVII cT., a TEeKCT MHCaBCs AOCTaTHRO JOBro. Y ApyTiil dacTtuHi 30ipku (Ipu-
6mm3HO 31 c. 142), OurbnI Mi3HIA Y XPOHOJIOTTYHOMY BIJHOLIEHHI, 3aHOTOBaHI
CTpaBH Ta IOPaJ Bijl 3HAHOMHUX aBTOPOBI 0Ci0 3 OJIM3HKOT0 OTOUEHHS IIUISXET-
CBKOTO JIBOPY, UMM ITIJJKPECITIOETHCS «CBIHCHKICTB» pelernTapito, Mpu3HadeHo-
IO JJIS IPUBATHOTO BXKUTKY.

B ob6panomy Texcti penentypu «Sposob warzenia ryb do szarej i zottej
juchy» iinetbest ipo cTpaBy 3 puOH. AJDKe TpaJHLiifHO yBara CTaporoIbCbKUX
kyxapiB X VI-XVIII ct. (i aHoHIMHUI KyxMicTep 30ipkn He OyB BHHSTKOM) 4e-
pe3 3arajbHy KiJIbKICTh JHIB KATOJHUIILKOTO IMOCTY OyJia 30pieHTOBaHA Ha PHOY.
B apucrokparHuHOMY MEHIO BXKHMBAJIACs MEPEBaKHO MPICHOBOIHA pubda 3 pi-
YOK, 03ep Ta CTaBKiB (inbBapouHux rocroxapcts Peui [Tocnonuroi: niyka, Ko-
poII, OKYHB, BYTOp, JIOCOCH, (hopenb. Cepelr ycTaIeHnK TeXHOIOTIH TepMidHOl
00poOKM CBIKOT pHOM KyXapi MPaKTHKyBaJlH, HacaMIIepe, BapiHHsI, TYIIKY-
BaHHs, a TAKOX 3alliKaHHS Ha PELITL W POXHI Ta CMOXEHHsI pHOH, SIKY 3110-
OproBaJIH T. 3B. «gaszczemy — «TOHIIEM» (Ha KIITaJIT T'YCTOTO Coycy) abo IolI-
ko10. OCOONHMBO MOLIMPEHUM, CY/SIUH 3 ICTOPUKO-KYIiHApHUX Jkepen X VII-
XVIII crt., BBaXKAIOCS caMe BapiHHSA.

s BapiHHA pHOM KyXapi 3aCTOCOBYBAJIH CIICIiaIbHO TIPU3HAYCHE JTUIIIC
JUTSL [HOTO HAYMHHS — KOTJIH: TaK, JUIs )KOBTOI Ta CipoOl FOXH B TEKCTI 3ray0Th-
cs1 1Ba PI3HUX KOT/IM. HasBHICTB 1HIMBITyaIbHOTO PpUOHOTO ITOCYAY, Y 3B SI3KY
13 XapaKkTepHUM pUO’ SIYMM 3a11axoM, MiATBEPAKYIOTh 1aHi 3 IHIIUX JPKEepell, 30-
kpema 3 pykornucy XVII ct. M. Miteuka, e B iHBEHTapi KyXapChbKOTO HAYMHHS
¢irypye Habip 3 6 KOTIIB pi3HOTO 00’ €My A BapiHHS puoH [8].

3a3HaunMo, 110 CIIOCOOW TPUTOTYBAaHHS PHOH B KyliHapii Oapoko 30epe-
TJTHCS B PYKOITMCHHX Ta CTApOAPYKOBAHUX ITaM’sITKax y Oe3Iidi BepcCiid, Bimmo-
BIJIHO JI0 KOJIbOPY COyCy — «Ha 0ij1e», «Ha YOpHEe», «Ha YUepBOHE», «Ha KOPUUHE-
BE», «Ha 3eJicHe» ToIIo. Yepes THIOBY it 0ApPOKO Bi3yallbHY PEIPE3CHTAIII0
HacHYeHa KOJIbOPOBa MajJiTpa COyCiB 3 NPUPOAHUX OapBHHKIB Bpakaya CBOIM
PI3HOMAHITTAM. AJle KIACHKOIO MiCHOTO MOBCAKICHHOTO Ta YPOYHCTOTO CTO-
JyBaHHS B MarHaTChKO-IUIIXETCHKUX MA€TKaX BBAXKAIOCS BMIHHS KyXMicTe-
pa mpurotyBatu pudy (0CcoONMBO IiHyBajacs MIyKa) «Ha JKOBTE» Ta «Ha Cipey,
TOOTO 13 ’KOBTHM Ta cipuM coycoM. Tak, y C. UepHenbpKoro B nepiuiii HoJIbChKiH
Kyxapcbkiil knusi «Compendium ferculorum...» 1682 p. nuire B po3nini, npu-
CBSYCHOMY PHOHHUM JIeJIiKarecam, BMILIICHO 6 peLenTyp pHOH «Ha KOBTE» Ta 5 —
«Ha cipe» [7]. CBiYeHHSIM BU3HAHHS MHUCTENTBA KyXMmicTepiB OyB TOW (akT,
mo y XVIII ct. cTpaBa mig Ha3BOIO «prda B CipoMy COyCi TIO-TIONBCHKI, Pa30M
3 aBTEHTUYHOIO PELENITYPOIO, 30aratiiia racTpOHOMIYHHIA penepryap eBporieii-
CBKHX KpAiH SIK CHMBOJI CTapOIOJILCHKOT KyXHi.

Xoua 6a30Bi IpoLIeCH 1 MMOBTOPIOIOTHCS B HASIBHUX Yy JPKepesiax crocobax
MIPUTOTYBAHHS pUOHU, KOXXHOMY 3 HUX IMPUTaMaHHI HIOAHCH BiJl KOHKPETHOTO
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Kyxaps. 3a3Ha4MMoO, IO 3arajioM CTapoONOIbCHKI PEHENTH Cipoi Ta >KOBTOL
IOUIKY BHPI3HAINCS (YHKII€I0 3a0apBiIeHHs cTpaBu. Binrak amst Haganus Oa-
YKaHOTO KOJILOPY JIsl TOHIILY TOTOYACHI KyXMICTEpH eKCIIEpUMEHTYBaJIH 3 OapB-
HUKaMH{ TIPUPOTHOTO MOXO/DKEHHS. Y Cipiii Ta JKOBTIH FOIIIII 3a3BUYAll BHUKO-
PHUCTOBYBAIIUCS TPaTUIiifHI pOCIUHHI IHTPEIEHTH: Y Cipiif — IUOYIIs, OIIeT, Tie-
peupb, y JKOBTil — madpan. Y 3anponoHoOBaHii Juis myOikalii Bepcii y >KoB-
TY IOIIKY aHOHIMHHUI aBTOP-KyXMiCTep pa/ivB J0aBaTH HaA3BUYAIHO KOIITOB-
HUH Toai madpaH y CyMilli 3 MHTHAMOHOM. BimmoBigHO, pifKi OKHCITIOBAY TS
3aMOYyBaHHS (MalepyBaHHS) IIMX NPHUIPaB BiH TakoX oOpaB pi3Hi: aist cipoi
IOIIKY — 11 CyMilll BUHA 3 BAHHUM OIITOM, JUIsl )KOBTOT — JiecepTHa MaiMasis 3
THM K€ BUHHHM OILITOM.

XapakTepHOr0 0coONUBICTIO penentypu «Sposdb warzenia ryb do szarej
i zoltej juchy» € Te, 110 B HIH ONMCYETHCS, HACAMIIEPE/, TICHA MTOTPaBa, MpH-
TOTOBaHA 32 KAHOHAMHU T'YMOPAJIbHOI JI€TETHKH — XOJIOAHA BOJOra prda moes-
HYETBCS 13 3ITpiBalOYUMH UOYIEI0, TETPYIIKO0 Ta MPSHOMAMH. Y TOrodYac-
HUX JIIKyBaJIbHUX MTPAKTHKAX DKa cripuiiMaracsi BOAHOYAC 1 SIK JTIKapChKUii 3a-
ci0, ToMy Kyxap 10aB, 1100 BOHa OyJia HE JIMIIIe CMAvyHO0, a i KOPUCHOIO IS
3I0POB’s, HA YOMY aKIICHTOBAHO B CIIOCO0i JOOPOTO yBaprOBaHHS OJHOTO 3 iH-
TPENIEHTIB /U «TOHIIY» — meTpymku: «wona kiedy nie uwre, nie tylko jest
niesmaczna, ale i niezdrowa» («BOHa, SIKILIO HE BapUTHCS, HE TUILKU HE CMad-
Ha, aJie 1 He KOPHCHAY).

ABTOpCEKHI CTHIIB perenTypu «Sposob warzenia ryb do szarej i zottej
juchy», six # iHImMX 3 apyroi yactuHM 30ipku (31 c. 142), XapakTepusyeTbes
JIOKJIAIHICTIO OITOBiJIi Ta JIOTTYHOIO MOCIIIOBHICTIO. 3aBISKH I[bOMY JCTalbHA
TTOKPOKOBA IHCTPYKIIisl IPUTOTYBaHHS 000X BepCiii prOHOI IONIKK Maja CTaTH
B HAroJIi He JHIIe Kone3i-(haxiBIeBi, a i KyXapro-IoJyaTKiBIllo. Binrak mMoBa i
CTHJIICTHKA aBTOPA, 30KpeMa BC1 KyXMICTEPChKi «CEKPETH», CBIYATh PO cep-
fio3ani miaxin y cepenuui X VIII ct. 10 KymiHapHOI CIIpaBH AK JI0 Tary3i MUC-
TELTBA 3 BITACHUMHU TEPMiHOJIOTi€10, HABUYKAMH, IHCTPYMEHTApieM, POITYKTa-
MU, 30epeskeHnMH B [loJbIli TPUHIUIIAME CMAKOBHX IO€JHAHb Ha IiJCTaBl
B)K€ apXaivyHOi Ha TOH Yac TyMOpaIbHOI IETETHKH.

3rignao 3 penentyporo XVIII cT., BHHATKOBY pPOJb Yy IMOEJHAHHI CMaKiB i3
XapaKTEpHOIO KUCITyBaTO-COJIOKOIO JIOMIHAHTOIO BilirpaBajiyd €K30THYHI Tpsi-
HOIII Ta MPOXYKTH — IIMHAMOH, IMOMp, Tepelb, madpaH, JaiM Ta KOLITOB-
Hi BUHA, a TAKOX Iyke mommpeHa B Peui [locmonuTiii nokanbHa mpumpasa —
OLET, SIKAi BUTOTOBIISUTH 3 MICLIEBOT CHPOBHHHU. [IpoTe BUKOpHCTOBYBanacs i
HeTpylIka, yHiBepcalibHe POCIMHHE 31U e Bix 106u CepepHboBivYs, sKe
3TOJIOM HaOyJ0 MOMYISIPHOCTI B KyXHi [IpoCBITHHITBA, IO BimoOpakae HU3-
Ka perentyp 3 KyiaiHapHOi kHurH Boiinexa Binnenris Benmsongka «Kucharz
doskonaty...» (Bapmaga, 1783) [9].
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3acayroBye Ha yBary 3adikcoBaHa B TeKCTi «Sposob warzenia ryb do
szarej 1 zoltej juchy» TorouacHa mipa Baru KJIACHIHHX MIPSTHOIIIB — Y YSPBOHIX
snotux. Amke B cepenuni XVIII cr. y Peui [Tocnonuriii came uepBoHUIA 3110-
TUH TOJILCHKHUH, TOOTO JyKart, 30epiraB mo3uuii HakOUIbII CTaOlIBHOT IpoIIOo-
Boi oxuHui [10, c. 13], yepe3 110 B 3aMOXKHOMY CEPE/IOBHILII BiH CIIPUHMAaBCS
AK €TaJOH MipH, TOYHHH ITIOKa3HHUK Baru JyXe AOPOTruX Hpuipas. Tak, 3rigHo
3 peLeNTyPOIO, B YEPBOHUX 3JI0TUX 3BAXKYBAIIUCS IIepeLlb, IMOMP, IyKOp KaHap,
madpan, muHAMOH. J10 pedi, CXigHi Creii 3a iHIII0I0 aBTOPCHKOIO PEIIETITYPOIO
y 30ipmi (Bix sikoroch Jokropa Kpokiepa) BUMiproBancs ApaxMaMu, Jparma-
MU («dragmami») 3 MOSICHEHHSIM, 1110 «JparmMa € Baroro 4epBOHOr0 310Toro» [ 1,
c. 276], ynM mixKpecIoBaiacs eKBiBaJCHTHICTb JPArMH IO Y€PBOHOTO 3JI0TO-
IO B alITeKAPChKUX Mipax Baru.

Crimparounchk Ha BIACHUN JOCBIM Y MIATOTOBYMX IO BAPIHHS «XOIOIHUX)
nporecax, 0e3yMOBHY IepeBary Kyxap BiJJa€ T. 3B. «MallepyBaHHIO» — IOIIe-
PEeIHBOMY 3aMOUYYBAaHHIO KOPIHHS B KUCIIH PiJHHI, K€ CHHEPTIHHO IOCHIIIOE
apoMar i cMak, OJJHOYacHO yCYBarO4YH TipKoTy. 3a 00pa3HUM BHUCIIOBOM aBTOPA,
«II€ € HAUTOJIOBHIIIIMM CEKPETOM TapHOT 3ampaBkm» («to jest najprzedniejszy do
dobrej zaprawy sekret...»).

ABtOop «Sposoba warzenia ryb do szarej i zottej juchy» BxuBae Tepmi-
HH 3 BJIIACHOTO JICKCHKOHY, 30KpeMa «BHCAJKyBaHHS», «MallepyBaHHD», IO, 10
NeBHOI Mipy, BU3HAa4Ya€ HOro KBami(ikaliro, OCKUIBKH B TEKCTI HUM HiKpecie-
Hi Ha3BH NpOIECiB 3 TPODECIHHOT JIEKCHKU KyXapiB, 30KpeMa «macerowanie»
(«MarepyBaHHs»), «BUCAIKYBaHH («co kucharze wysadzeniem zowiay, «sKy
KyXapi Ha3MBaIOTh BUCAPKYyBaHHAMY). OKpiM TOTO, B TOJIBCHKOMY TEKCTi CHTY-
aTHBHO 3yCTPIYalOTHCS MaKapOHI3MH — JIATHHCHKI TPUCITIBHUKHU «in generali»
(B3arami) Ta «in speciali» (30kpema). besymoBHO, TI0mi0HI MOBHI 0COOIHUBOCTI
HE € XapaKTepHUMH JUIs1 amaTopa.

Otox y wactuHi 30ipku «Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast
robienia», IpUCBSYCHIl pUOHNUM JerikarecaM, CTHIIICTUYHA MaHepa aBTopa €
BITI3HABAHOIO, OCKUIBKH JEsIKi 3BOPOTH MOBTOPIOIOTHCS B 1HIIUX PHOHUX pe-
HENTypax, MK 1HITAM — IIONIEPEHKEHHS II[0JI0 TIOMIPHOTO CONiHHS, SK, HAIIPH-
Kian, y crpasi «Potrawy rybne a najprzdd szczuka» [1, c. 247]. ¥ «Sposobi
warzenia ryb do szarej i zottej juchy» y3araabHEeHO HaBHYKH KyXMicTepa CTO-
COBHO BapiHHs puOM, a/kKe HEBUIAIKOBUM € TOH (paKT, 1110, HA MPOTHIICKHICTh
3arajty BMIIIEHHX Y 30ipIli perenTyp NeBHUX PI3HOBUIIB PO, 3rajaHuii CrIocio
€ 0a30BUM 7151 Oy/b-SIKUX i1 BHIIB.

«Sposob warzenia ryb do szarej i zottej juchy» BUpi3HAETHCS JOTIKOIO OTIO-
Bifll Ta MOSICHEHHSIM OCOOIMBOCTEH TeXHOMOTiUHUX TporeciB y kyxHi XVIII ct.
ABTOPCBKIii CTHIIICTHII IPUTAaMaHHE OOIPYHTYBAHHS IOCIIIOBHUX Jiil KyXapsi.
Boanouac, Ha poTHBary BipeaaroBaHUM CTapOAPYKOBAHUM pELENTypaMm, Io-
PsII 13 yKe BiJMIYE€HOIO MOCITIOBHICTIO, B PYKOIIUCY € €JIEMEHTH CIIOHTaHHOCTI,
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IIBU/IIC XapaKTepHi s YCHOI Tpaauilii MOBICHHS. 30KpeMa, 3rajaHuid aBTo-
pPOM-KyXapeM Ha IMOYaTKy peLenTypH MOApiOHeHUH JailM, NONepeaHbO MpH-
3HaueHUH st ManepyBaHHS («w tym soku macerowac bgda», «00 B npomy
coli Oyjie MarepyBaTucs [KOpiHHS|»), HaJalli BiH TaK i HC BUKOPHUCTOBYBAB.

Takum unHOM, Ha IPUKIIAAL peuentypu «Sposob warzenia ryb do szarej i
z6Mtej juchy» mpezeHTOBaHA HU3KA Ky/TiHAPHUX 3HAHB Ta BMiHb 3 apCEHATy KyXa-
piB yKpaiHChKO-TIONBChKOTO morparnyds cepeauan X VIII ct. [TincymoByroun,
Haragaemo, 1o 0xa, mo-Teplie, [e — micHa puOHa cTpaBa, IPUTOTYBAHHS SKOT
CIMPAETHCS HA TIOIUPEHY 3a i€l 1001 ryMopajibHy TEOpito Al peryisii 6a-
JIaHCY PIIMHM B OpraHi3Mi JIOAWHH, MMO-Apyre, puOHa 10Xa MMpu3Havanacs Juis
APUCTOKPATUYHOTO CTOJY IMOJBCHKOT eNITH, CyAs4YH 3 IMIOpTOBaHUX 31 Cxomy
Ta [liBIHS Iy’ke TOPOTHX MPSHOMIIB Yy CKIAAl IHTPENi€HTIB. Y TEKCTi € Bimo-
MOCTi CTOCOBHO 3allO3WYCHUX 13 (papMarieBTUIHOI MPAKTUKA Mip Bard MPsTHO-
IIiB 1 CIeii, 0, SK KOIITOBHOCTI, 30epiranucs B mKkatyii. [lo-Tpere, 6e3y-
MOBHHUI iHTEpEC CTAHOBIIATH CKYII LITPUXH CTOCOBHO OpraHi3allii npari B KyX-
Hi cepeannn X VIII ct., 30kpema npo 3aiydeHHs 10 IPOLecy He MEHII K JIBOX
KyxapiB, iHpoOpMallis mpo crocid TepMiuHoi 00pOOKH — BapiHHS HA CHIIBHO-
My BOTHI Ta pO3QyBaHHsA HOro MiXaMH, a TAKO’K IIPO BUKOPUCTAHHS apXaidHo-
T0 aCOPTUMEHTY HayWHHSA. TEKCT penenTtypu AEMOHCTPYE TOTOYaCHI KyJiHap-
Hi BUMOTH TIOJO SKOCTI IMPOAYKTY, 30KpeMa — o0 cupa prba He BTpaThia CBi-
JKOCTI, 100 Hasami, B Ipoleci BapiHHA, o30ysacs 3aiiBoro Opyay uepes Kia-
CUYHMHU TIPUHOM 3HSTTS IIyMOBUHHS. OTOX, X0ua cIioci0d 0a3yeThest Ha CHCTe-
Mi HaBUYOK eBporeiicbkoro Kyxapcrsa X VII-XVIII ct., BogHOYac aHOHIMHOMY
aBTOpOBI «Sposob warzenia ryb do szarej i zottej juchy» npuramanHa BracHa
IHTepIpeTalist CTpaBH, 3TiTHO 3 Horo (paxoBUM BMIHHSAM Ta HTYIHI€IO.

s myOmikariii moIsChKU TEKCT perentypu OyB 3MoandikoBaHUi, Bpa-
XOBYIOUH, B OCHOBHOMY, ITOJIO’KCHHS Ta 3acaJy IHCTPYKLIl BUAAHHS JDKEpPEI
Kasumupa Jlemmero [11]'. 3 MeTO MONErIICHHST PO3YMIiHHS MOCIIIOBHOCTI
KyJTiIHApHUX MaHIMyJSii y TEKCTi Oy/a BUKOHAHA CydyacHa MyHKTYyallisi, CHH-
TaKCUYHO BHOKPEMIJICHO PEUCHHS, IXHiH 04aTOK ITO3HAYEHO BEJIMKUMH JIiTepa-
Mmu B croBax. Opdorpadiune HamMCaHHS CIIiB JONOBHEHO BiZICYTHIMU B OPHTi-
HaJl TiaKpUTHIHUMHU 3HaKaMU, BOJHOYAC 30epeKeHO apxaidHi (opmu, Xapak-
tepHi uist moBu X VIII cr. (najpiersza, bydz, odejmiec, przydzie, pogotowac,
imbier, matlmazya, sprawene, potym ToI0). 32 HasiBHOCTI KUIBKOX opdorpa-
¢iunux BapianTiB (kociot / kociet; kieliszek / kiliszek; szumowina / szymowina;
plugatstwo / plugastwo), ix He yHiikyeMO, a HAAEMO 32 OPUTTHAIIOM PYKOITH-
cy. MoxITiBe MPOYUTAHHS CyMHIBHUX JITEP 1 CITiB Ta pO3MH(POBaHi MOIBCHKI
CKOPOUYCHHS TIOJA€MO y KBaJpaTHHUX JyXKax | ].

! 3a KOHCYJIBTALIIIO 1 TOpaay 3 MUTaHb TPAHCIITEpaLii TEKCTy BUCIOBIIOEMO BASUYHICTB SIpo-
cnaBy JlymaHoBcbkoMy, ipodecopy YHiBepcutety Mukonas Konepnika B TopyHi.
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[Ticast momeCHKOTO TEKCTY «Sposob warzenia ryb do szarej i zoltej juchy»
HaBENICHHUH MepeKIIa PelenTypr yKpaiHChKoi MoBot0 «Crocid BapiHHS cipoi
Ta JKOBTOI pHOHUX FOMIOK». B ykpalHCEKOMY Tiepexmai (parMeHTH, siKi MOX-
Ha 3p0O3yMiTH, BUXO/STUM 3 KOHTEKCTY PEUCHHA—OPHUTIHAITY, HABOJSITHCS y JIaMa-
HHUX JTy)XXKax < >.

Iepen myOmikarmieto perenTypu BMIIIyeMO TEpeNTiK JaTHHCHKUX CKOPO-
YeHb Ta CTapONOJIECHKUN TEPMIHONOTIYHAN CIOBHHK, YKJIaJCHHHA Ha TijacTa-
Bi JIITEpaTypH MepeBaXHO SHIIMKIIONICANIHOTO Ta JOBIIKOBOTO Xapakrepy [12;
13; 14, 15; 16].

JIATHHCBKI CKOPOYEHHSI TA 3BOPOTH
Imo. (primo) — no-nepiue.
2do. (secundo) — mo-npyre.
3tio. (tertio) — mo-TperTe.
4to. (quarto) — no-4eTBepTe.
In generali — B3araii, 3arajaoMm.
In speciali — 30kpemMa, BTacHe.

CTAPONOJIBCHKHI CJIOBHUK KYJIIHAPHUX, METPHYHHX, I'POLIOBUX
I TOCTIOTAPCHKO-TIOBYTOBHX TEPMIHIB

Cukier kanar — mykop BHCOKOTO TaTyHKy, BUPOOJEHUH i3 IykpoBoi Tpoctunm 3 Ka-
HApCHKUX OCTPOBIB.

Cynamon — nuHaMoH, a6o kopuns (Cinnamonum verum), BUCYIICHA KOpa KOPHIHO-
ro JepeBa, NPSHOIII, BiJOMi CBOIMH JIIKAPCHKUMH BIACTUBOCTSIMH, IMITOPTYBa-
mucst 3 bimspkoro ta Cepennboro Cxony, [Hail Ta BUKOPHCTOBYBAINCS B CTapo-
HOJIbCHKIN KyiHapii 1UIst HalaHHS TOCTPOTO Ta TEIUIO-COJIOKYBATOrO MpUCMa-
Ky. 32 TEKCTOM, TIO€IHYBABCS 3 IHIIUMH MPUIIPABAMHU JUTS TIPUTOTYBAHHS COYCY.

Czarka — gapka, HeBeIMKa IOCYJMHA JUISl HAIIOIB 1 TPYHKIB. 32 TEKCTOM, 3ray€ThCs SIK
HAYMHHS [T MallepyBaHHs MPSHUX 1HTPEIi€HTIB.

Czerwony zloty — 4epBOHMIA 3JIOTHIL, TyKaT, OJMHUIIS Bard JUIs BUPOOIB i3 30J10Ta, sKa
BiJITIOBi1aIa Maci 4epBOHOTO 3JI0TOTO.

Garnek, garnuszek — rapHek, TOPILVK, KyXapchbKe HAYMHHS JUIsl BAPIHH TKi. 38 TEKCTOM,
3rajly€eThCs SIK HAYMHHS JUISl BapiHHS HETPYIIKH, a TAKOX — JUIsl IATOTOBKH Cy-
Milll [IPSTHOILB i3 PIANHOIO.

Garniec — TapHelb, Mipa 00’€My, BEINYHHA SKOTO BapiroBajiacs; BMIIIyBaB YOTHPU
KBapTH.

Gqszcz — T. 3B. «TOHIIY, AyXKe TYCTHH COYC i3 PI3HUMH JJOMIIIKAMH.

Jucha — roxa, ro1IKa, TIOIUBKA, PO3CiN 3 M’sica abo prOH, T. 3B. YOPHUHA.

Imbier — imoup (Zingiber officinale), moxoaunts 3 [TiBnenno-Cxigunoi A3ii Ta Iunuil, jiky-
BaJIbHA IIPUIIPABa 3 TOCTPUM ITIKAaHTHHM CMaKOM. 32 TEKCTOM, TIOEAHYETHCS 3 iH-
IIUMH IPUIIPaBaMH JUIsl IPUTOTYBAHHS COYCY.

Kieliszek — xenuiok, HEBEIMKUI KeJIUX JUIS HAIOIB 1 TPYHKIB. 3a TEKCTOM, 3Taly€ThCs
B IPOLIECi MPUTOTYBAHHS K €MKICTB IS PIAKUX 1HTPETI€HTIB.

Korzenia — xopiHHS, TOCTPi apOMaTHUYHI IPUITPaBH, iMIopTyBajiucs 3 biusskoro Cxony
i [TiBHS, IUPOKO BXKUBAIUCS B CTAPOIONBCHKIN KyXHi.
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Kociot — xoren, Kyxapcbke HAUMHHS U BapiHHA TKi. 3a3BUYal, y CTAPONOIBCHKIH KyX-
Hi 1714 BapiHHS puOH, Yepes 1i XapaKTepHuii 3arax, BUKOPUCTOBYBAJIUCS OKpeMi
KOTJIH. 3a TEKCTOM, 3Tayl0ThCs 1Ba KOTJIN JUISl BapiHHS {BOX PI3HOBHIIB IOXH.

Kubek, kubeczek — xy6oxk, Ky004OK, By3bKe HAYMHHS [T HAIOIB 1 TPYHKIB. 3a TEKCTOM,
BHUKOPHCTOBY€ETHCS B KYJIIHAPHUX MIPOLIEypax Julsl 30epiraHHs CyMilli npurpas
13 PiIUHOIO.

Kwarta — xBapra, Mipa 06’emy 6;u3bko 1 niTpa, '/, yacTuHa rapHiis.

Kwaterka — xparepxa, mipa 06’emy, '/, . 4acTHHA TapHIIA.

Limonia — natim (Citrus aurantifolia), TUTpycoBi pOJMHU PYTOBHX, IMIIOPTYBAJIHCS 3
[Hnil, HajaBanu CTpaBaM KHUCIyBaTO-NPSHOI HOTH, 3a3BUYail — y MOEJHAHHI 3
COJIOAKMM. 3a TEKCTOM, BHKOPHUCTOBYETHCS U HelTpamizamii crienugigHoro
puO’s/y0ro MpUCMaKy Ta HaJaHHS apoMaTy B CyMiIlli 3 KOPiHHSM.

Macerowanie, maceracja (Bin nar. macerare — po3M’sIKIIyBaTH, PO3MOUYBaTH) — MaIle-
pYyBaHHs, KyJliHApHA TEXHOJIOTISl ISl PO3MOYYBAHHS IHTPEMi€HTIB y MpoIeci
HPHUTOTYBAHHS.

Matmazja, matmazya — manMasisi, MalibBasisi, COpPT IECEPTHOTO BUHA, 1110 IPUBO3MIOCS,
TepeBakHO, 3 bamkaHChKOTO MiBOCTPOBA. 32 TEKCTOM, BKHBAETHCS B ITOETHAHHI
3 [punpaBaMu JJis1 IPUTrOoTYBaHHS JKOBTOT IOIIIKH.

Miseczka — mycodka, HEBeTMIKHI ITOCY/ IS TKi. 3a TEKCTOM, BUKOPHCTOBYETHCSI SIK M-
KIiCTh JUIS MallepyBaHHS iHTPEII€HTIB.

Mieszkami poddymac — mMixamMu po3yBaTH, CIOCIO pO3IyBaHHs BOTHIO 32 JIOTIOMOTOO
creniaabHOro 00MagHaHHs — MIXiB.

Obciqgac — y TEKCTi — BIATATHYTH, BIAYUCTUTH Bix Opymy BixBap y mpolieci BapiHHS
IOXH.

Odszumowac, szumowaé — 310paTi IIyMOBHHHS 3 BinBapy abo poscory. 3a B. Be-
JBOHJIKOM, 3 Oy/Ib-SIKOTO PO3COJIY CIiji 30MpaTH LIyMOBHHHS i/l Yac BapiHHS,
TIOKY BiH HE CTaHE YHCTHM.

Oliwa — onuBa, ONMMBKOBE Macio, 1o immoptyBanocs a0 Peui [locmomuroi 3 Ce-
pea3eMHOMOp st Ta OyJ10 MOMYJISIPHAM y CTapOIOJIbChKil KyiHapii.

Ocet winny — BUHHHUIT OLIET, BUTOTOBJISIBCS HA OCHOBI IIEpPeOPOKEHOTO BHHA, MEPEBaX-
HO 3 6iix 260 YepPBOHUX COPTiB BUHOTPady. B KymiHapii BUKOPHCTOBYBABCSI st
MapHHYBaHH Ta IPUTOTYBaHHS COYCIB; 3a TEKCTOM, — JUIsl MallepyBaHHs KOpiH-
HSL Ta JUIS IPUITPABIICHHS FOIIKH.

Pieprz — nepenp (Piper), pociiHa poanHU NMEPEYHUX, KiJIbKOX COPTIB, 3 HHOTO OTPUMY-
BaJIM TI€Kydi NpsiHOIII, iMropToBani 3 Inaii Ta leitnony. Y Texcti He BKazaHo,
Npo SKUH caMe COPT MEPLI0 HIeThes, O4EBUIHO, — PO JOBTHH OLIHiA TIepens
(«piper longum», abo «piper albumy), 1o Haifuacrinie BUKOPUCTOBYBABCS JUIs
MPUrOTYBaHHS pulOH Ta M’sica.

Polewka — nonuska, ro1ka.

Poptuciny, poptuczyny — onosmicku.

Pot kwarty — miBkBapTH, Mipa 00’eMy, 1/8 gacTrHa rapHIIS.

Pélmisek — nomymucok, HermOoka MUCKa. 3a TEKCTOM, BXXHBAETHCS B KyIiHApHiH 1po-
[IeTypi BIAMIKYBaHHSL, BIINTABAHHS PO3COITY 3 KOTIIB JUIs BITOKPEMIICHHS pHOH.

Rosot — poscin, OynbiioH 3 pubu abo m’sica.



459

Sprawié — BUNaTpaTH, OYUCTUTH PHOY MEpe IPUTOTYBAHHSIM.

Szafran — madpan (Crocus sativus), moxoquts i3 Mainoi i Cepennboi Asii ta Iugii, poc-
JIMHA 3 POJIHU MIBHUKOBHX, T'PKyBaTi Ha CMaK IPSHOLII JKOBTOrapsaoro KOJIbo-
Py, HaiiBuILi 3a HiHOIO. BykuBaBcst B KyiniHapii aist 3a0apBieHHs cTpaB. 3a Tek-
CTOM, y OEJHAHHI 3 MaJIMa3i€l0 BUKOHYBaB caMe TaKy (QyHKIIO.

Szkatula — mxarynka i 30epiraHHs KOIITOBHUX pedeild. 3a TEKCTOM, LiHHI CXiHI IpH-
MpaBy 30epiraiucs B IIKaTYIII.

Szklanka — cxisHKa, CKIISIHA ITOCYIUHA JUIS IINTTS, 30€piraHHs piauHU. 3a TeKCTOM, BU-
KOPUCTOBYETBCS B KyJTiIHAPHUX IIPOLEIypax JUis 30epiraHHs CyMillli IPUIPaB 3
PiAMHOO.

Szumowina, szymowina, szumowiny — llyMOBHHHS, T1iHa, 5IKa, 32 KyXapChKOK TEXHOJIO-
rieto, 30UpaeThes i yac BapiHHS I0XHU I HAJaHHS 1 IPO30POCTi.

Wysadzenie — BucapKyBaHHS, KyJIiHApHAa TEXHOJIOTIS JUIS 3aTyIICHHs, BUTIAPOBYBAHHS
COYCiB, CyJacHe — KOHJEHCYBaHHSI.

Zaprawa — TIPUIIPABICHHS CTPaBH, TE, UMM 11 NIPUIPABISIOTE, 3alpaBKa. 3a BIYYHUM
cnoctepekeHHsAM B. BenboHnka, — «1ie HAWBUINKIT QyHIAMEHT yCITSIKOT cTpa-
BI». 32 TEKCTOM, COYC, IOILIKA, IOJIMBKA 10 M’sica abo puodH.

Zwelniej¢ — 3MOPIIUTHUCS, BTPATUTH CBIKICTB (32 TEKCTOM — PO puoly).

EEE T

Roku 1757 dnia 24 lipca.

Sposob warzenia ryb do szarej i Zoltej juchy

Najpiersza rzecz jest do obojej tej juchy, acz i do kazdego warzenia ryb, zeby ryb nie
sprawowano, az kiedy je zaraz do kotla ktas¢ masz, zeby sprawiene nic a nic w soli nie
lezaly, ani ja potrza$nione bytly, bo tym zarazem ryba zwetnieje.

1mo. Najprzod tedy do obojej tej juchy urobi¢ gaszcz z samej cebuli, nic drugiego
wen nie przyktadajac, i trzymac go ciepto w garcu przy ogniu, zeby$ potym, kiedy jemu
czas przydzie, cieplym, a nie zimnym gaszczem w kotle ryby zalat.

2do. Pietruszka w kostke pokrajang w [o]sobnym! garnuszku w wodzie warzy¢, a to
dlatego, ze kiedy bys ja zaraz w tej wodzie, w ktorej ma ryba wrzeé, na ogien wstawic,
tedy by wszystek smak z niej wywrzal w one wodg, ktdra si¢ wszystka wyla¢ ma, jako
si¢ nizej napisze. Do tego ta woda ma bydz nazbyt stona, zaczym i pietruszka nazbyt
by w soli nawrzata, gdyby$ je za$ znowu nie warzyl, az kiedy ros6t odlawszy, rybg
gaszczem zalejesz, tedy by nie uwrzata, a ona, kiedy nie uwre, nie tylko jest niesmaczna,
ale i niezdrowa.

3tio. Korzenie zmoczy¢ wedtug recept nizej napisanych, nagotowawszy na to do
z6ltej juchy kwarte 1 kwaterkg matmazyej a kwartg niecata octu winnego, a do szarej
kwartej wina i kwartg dobrego octu winnego.

4to. Limonie usieka¢ drobno i mie¢ na jakiej miseczce albo czarce, ze sig w tym
soku macerowac beda, bo to jest najprzedniejszy do dobrej zaprawy sekret, ze korzenie,
ktorego si¢ tak mato, daj¢ sita do smaku, ze jest wymoczone i sok z siebie pusci, a
przykros¢ one ostros¢ swojg (bez ktorej nigdy nie jest, kiedy zaraz z szkatuty w kociot
sypane bywa) to macerowanie odejmiec, i tak potowice korzenia macerowanego wigcej
uczyni, aniz suchego drugie tyle.

'y Teketi — w sobnym.
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To in generali do obudwu tych juz pogotowac in speciali do zoltej wezmi

Pieprzu, co wazy czer[wonych] zt[o]t[ych] 3'/,, imbieru, co wazy czer[wonego]
zHo]t[ego] ¢wier¢ 1, wsyp to w kubeczek jaki albo w szklankg, lub w garnek, wlej
w ta malmazyej pot kwarty. Wezmi znowu, co wazy czer[wonych] zi[o]t[ych] ¢wier¢
1, szafranu, co wazy czer[wonych] zi[o]t[ych] 2!/, to w osobny garnek wsypawszy,
wlej trochg matmazyej, zeby to w onej matmazyi tylko rozetrze¢ tak gesto, jako rzadka
glina. Potym w ono roztart¢ wlej octu kes, mniej niz p6t kwarty, a to dla tego, zeby
od pot kwarty octu zostato go trochg na poptukanie tego naczynia, z ktdrego szafran
z cynamonem w kociet wlejesz, jako[c] i malmazyej od kwarty zostalo takze na
poplukanie tego naczynia, z ktorego pieprz z imbierem wlejesz. To uczyniwszy, odwaz
cukru kanaru, co by zawazyt czer[wonych] [ztotych] 80.

Do szarej zasie juchy

Pieprzu wezmi, co wazy czer[wonych] zi[o]t[ych] 4, imbieru, co by wazylo
czer[wonego] zt[o]t[ego] jedna ¢wier¢, wszystko takze w osobne naczynie. Wlej w ta
wina pot kwarty, a drugie pot kwarty schowaj na poptukanie, potym wezmi cynamonu,
co by zawazyt czer[wonego] zt[o]t[ego] 1 ¢wier¢ i w osobne naczynie wlej nan pot
kwarty octu, a drugie pot kwarty nazostaw na poplukanie. Do tego odwaz cukru, co
by wazylo czerw[onych] zl[o]t[ych] 20. Oliwy kiliszek réwny a do obojej tej juchy
limoniej rowna, tak wiele do jednej, jako do drugiej, po dwa albo po trzy tyzki pospotu
z onem sokiem, ktory z siebie puszcza. Kiedy to juz wszystko bedziesz mial gotowa,
dopiero niechaj jeden ryby pobierze i sprawujg, a drugi zas niechaj t¢ kotly, w ktorych
masz oboje te juchy warzy¢ na ogien wstawic¢ i dostatek wody niech naleje. Wsyp w
kazdy kociot wody po dwoje przygarsci, bo trzeba, zeby byt ten rosot bardzo ostry.
Tak rozstawiwszy kotly, ogniem je dobrym podnieca¢, tedy si¢ to oraz trafi, ze kiedy
sol wewre, odszumuja, ryby si¢ tez sprawia, ktore sprawiwszy, w zimnej wodzie
pigknie wymy¢, wypluka¢, wysaczy¢. Zas w kotly poktas¢ a pilnie ogien podnigcac,
by tez i mieszkami poddymac', zeby tak mocno wrzato. Skoro szumowina na gorg sig
wzbijg, szumowac pilno same szumowing poty, poki gesta pdjdzie, a skoro juz ciencej
szumowina i8¢ pocznie, tedy i samego rosotu zajmowac i zlewac, jeno tylo zostawujac,
zeby przecie miata ryba w czym wrzec, a kiedy juz nic a nic szumowiny nie pojdzie,
w ten za$ zarazem kotly z ognia zdja¢ i, przytozywszy one poétmiskami, ono rosét do
ostatniej kropki z kottléw od ryb pozlewac. Potym w kazdy kociot wtozy¢ cukier, jako do
ktorej juchy jest odwazony i limoniej z sokiem, co z siebie powypuszczaty, i do kazdego
kotta po potowicy, za tym pieprzu z imbierem, ktory w malmazyej moknot, wlej do
zo6ttej juchy. Pieprz zas z imbierem, co [w] winie moknol, wlej do szarej juchy, za tym w
obiedwie juchy wt0z onej pietruszki i z ta woda, w ktorej wrzata. Dopiero na to wszystko
oba kotty zala¢ gaszczem tak, zeby si¢ dzwona okryly, i wstawi¢ ta znowu na ogien, a one
kubki albo naczynia, co$ z nich korzenie powylewat, w kociet jeden matmazya (to jest
z 76Mta jucha) poptukac, drugi winem, ktérego obojga juz pierwej na poptukanie to si¢
zostawilo, a tak w oba kotly powylewa¢ winne poptuczyny. W ten kociet z szara jucha,
kiedy to juz tak zwiera¢ bgdzie, ukaze si¢ na tym jako szumowiny, ale tego szumowac
nie potrzeba, bo to cukier (a w takowych rybach juz przed tym wszystkie si¢ plugatstwo
obciagnelo), i dlatego skoro szumowina iS¢ przestala, rozkazato sig rosot z ryb przecz

!y tekcri — podedymac.
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odla¢, bo kiedy by$ wylat pierwej, poki szymowina wszystka nie zeszta, tedy by albo
ryba szumowing (bys ja tez i najdtuzej w korzeniu warzyt) $mierdziata, abo by musiat
znowu juz w korzeniu wrzaca rybg szumowac, a tak bys zdjot wszystek cukier i korzenia
niemato. I datego tak dlugo w tym ostrym rosole rybg warzy¢ sig kazato, gdzie wszystko
plugastwo, poki jeno szumowina idzie, w ten czas za ta razg so6l z niej wyciagnie i sama
tak soli' nawre, ile potrzeba do smaku. A poki bys ja tez dluzej po odszumowaniu w
onym rosole warzyl, tedy by ja sol nazbyt przejgta i smak popsowata. A kiedy juz w
onym gaszczu z ta pierwsza zaprawa ryby dobrze wewreja, ze pryskac pocznie, tedy do
z6ltej juchy szafran z cynamonem, i poptukawszy onym octem na to zostawienym, wlej
itg poptucing. A to juz bedzie koniec koto zottej juchy i nic nie czynic, tylko tak to dtugo
warzy¢, az zgestwieje polewka, co kucharze wysadzeniem zowia. Do szarej zas juchy w
ten czas, kiedy pryska¢ pocznie, wlej on cynamon z octem, poplukawszy tez naczynie
trochg na to schowang octu od onej kwarty, i wlej tamze. A kiedy z tym trochg powre,
wlej on kieliszek oliwy 1 dowarzaj juz az do wysadzenia.

IP HBYB, ¢p. 332, Ne 352, c. 252-256.

Cnocit eapinnsa cipoi ma »3coemoi pudoHux oK

Haliro1oBHIIINM y IIPUTOTYyBaHHI 000X IUX FOMIOK, SIK 1 Oy/(b-SIKOTO 1HIIIOTO BapiHHSI
pubw, € Te, oo ii <moneperHbO™> He MmarpaTu. AJKe, SKIIO Bipasy KJIacTH ii y KoTel,
Tpeba, o0 BOHA 30BCIM He Jie)asa IaTpaHa B COMi Ta HaBiTh He Oysa HElo IPHUTpyIIe-
Ha, 00 Bix bOro pubda BiApasy 3MOPIIUTHCA.

1-me. Hacammepen, Tomi 10 000X IHX IOMIOK 3pOOUTH TOHII 3 caMoi Juiie uoy-
J1i, HIYOTO 1HIIOTO OiJBIIE HE JOJAI0YM, Ta TPHMATH HOTO0 y TapHII TeIUIUM Ois BOT-
HIO, 00 Hajaii, KOJIM HOMY IpUiie 4ac, 3aJUTH prOy B KOTJII HE XOJOAHUM TOHIIEM,
a TEeIINM.

2-re. Tlopi3aHy mIMaTouKkaMu HETPYLIKY TpeOa BapUTH y BOII B OKPEMOMY TapHIIi.
Amke AKIIo 11 Bigpa3y MOCTaBUTH Ha BOTOHb y BOAI, B sIKii Mae BapuTHCs puda, Toxl
YBECH il CMaK BUBAPHUTHCS 3 HEIO B ITE0 BOY, SIKa BCSI 31TIETHCS, TIPO 10 HTUMETHCS TaJi.
Jlo Toro x 111 Bozia Ma€ OyTH JIy»e COJOHOI0, abH 3Bapmiacs O meTpymika 3 clnio, Ta ii
He BapyB O 3HOBY, HaBIiTh KOJIH, 37IMBIIHU PO3CLJ, 3aju1enl puly roHmieMm, i Toai 6 He Ku-
mina, 60 BOHA, AKIIO HE BAPUTHLCS, HE TUTLKU HE CMayuHa, aie i He KOPUCHA.

3-te. KopiHHS BAMOYHUTH 32 PELIEITOM, SIK iTHMETBCSI 1aJTi, Ta IPUTOTYBATH IS )KOB-
TOI FOLIKM — KBAapTY 1 KBAPTOUKY MasMasii Ta HEMOBHY KBapTy BUHHOTO ONTY, a JJIA Ci-
POl — KBapTy BHHA Ta KBapTy rapHOTO BUHHOTO OIITY.

4-te. JlpiOHO MOCIKTH JaiiM 1 BiIKIacTH HOTo B SIKYyCh MHCOYKY a00 B 4apKy, 60 B
IIbOMY COIIi Oyae MarepyBaTHCs <kopiHHs>. Lle € Haliepmii cekpeT rapHoi 3arpaBKH,
1110 KOPIiHHSI, SIKOTO € TaK MaJio, HaJla€ MIilIHOTO CMaKy, a/1’kKeé BOHO € BUMOYECHUM 1 BHITYC-
Kae 3 cebe CiK, a TipKoTy i rocTpoTy (0e3 sIKkuX Hikoiu He OyBae, SIKIIO KOPiHHS Bifpasy
BHCHITAETHCS 31 MIKATYJIKH y KOTeN) yCyHe Iie MauepyBaHHs. OTox 011611010 3p0o0u yac-
THHY MallepOBaHOTO KOPIHHS, aHDK CYXOT0 <KOPiHHS>.

Tpuzomysamu ye cninbHe 015t 060X IOUIOK, [ BIACHE OISt HCOBMOT Gi3bMUL:

Iepiyio, 3BaskeHOro Ha 3 '/, 4ePBOHKX 3JI0THX, IMOMPY, 3BXKEHOTO HA OJIHY YBEPTH
YEePBOHOTO 3JI0TOTO, BCUII B IKUIICh Ky0OUOK, 200 B CKJISTHKY, a00 B rapHellb, i BIHH y 1ie
miBKBapTH MajMasii. Bi3bMHU 3HOBY 3Ba)KEHOTO Ha OJHY YBEPTh <iMOHpY> Ta mmadpaty,

'y Tekeri — sloli.
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3Ba/KEHOTO Ha 2 '/, 4epBOHMX 3710THX. YCHII Ii¢ B OKPEMHii TapHElb Ta BIUil TPOXH Majl-

Ma3ii, 11100 TiNBKU PO3TEPTH yCe 10 TYCTOTH piaKol miuHH. [T0TiM y po3TepTy CyMilll Cltijt

BJIUTU MEHIII, HK MIBKBapTH OLTY, a0M Bij Li€i MIBKBapTH HOTrO TPOXM 3AJIMILINIOCS Ha

CITOJTICKYBaHHS TOTO HAYMHHS, 3 SIKOTO Mi3HilIe BBIJUIENI 10 KOT/Ia MadpaH 3 ITHAMOHOM,

TaK caMo, sIK 1 BiJl KBApTH MaMa3ii 3aJMIIAIOCS Ha CIIONICKYBaHHs HAYWHHS, 3 SKOTO Bi-

IILTENI epIo 3 iMOupoM. 3poOuBIIH Iie, BiZIBaXK IyKpy KaHapy Ha 80 UepBOHUX 37OTHX.
s cipoi iowku

Bi3bMmu mepirio, 3BakeHOro Ha 4 4epBOHHUX 3JI0THX, IMOMpY, 3Ba)KEHOTO Ha OJHY
YBEPTh YEPBOHOIO 3JI0TOTO, TAKOXK MOKJIAJU BCE B OKpeMe HauMHHs. Bimii y 11e miBkBap-
TH BHHA, a IPYT1 MIBKBapTH 30€pexkH Ha CIIONiCKyBaHHs. [10TiM B iHIIIC HAYMHHS MOKJIa-
JIM IIMHAMOH, 3Ba)KEHUI Ha OJIHY YBEPTh YEPBOHMX 3JIOTHX, 1 BIMH HA HHOTO 3 MiBKBap-
TH OLTY, & IPYTi MiBKBapTH 30eperku Ha cronickyBaHHs. [lo TOro  BiBax mykpy Ha 20
YEePBOHHUX 3JI0TUX. Bi3bMM MOBHMI KEJIMIIOK OJMBH Ta JIaiiMy MOPIBHY JI0 000X FOLIOK,
SIK JIO OJIHI€T, TaK 1 JI0 IpyToi, — IO JIBi 200 TI0 TPH JIOKKU Pa30M i3 COKOM, SIKHIA BUITYC-
THB i3 cebe aiim. Komu Bee 11e B)ke MaTHMell TOTOBUM, HeXail MOKH OIMH TOYUCTHTb i
BUIaTpae puody, a IPyruil HaJUIE JOCTATHBO BOJH B KOTIIH, B SIKHX OOM/IBI IOIIKH BapH-
THMEII, Ta MOCTaBHUTh X Ha BOTOHb. JlaJi yCHUIT y KO)KEH KOTeJN i3 BOAOIO I10 JIBi YKMe-
Hi coui, 60 Tpeba, abu el po3cis OyB Iy’e roCTpUM. Tak pO3CTABUBILIU KOTJIH, HEOO-
X1JTHO pO3IAJUTH IX Ha CHIIBHOMY BOTHI Ta, KOJIM BOJIA 3 CLJLTIO 3aKHIIHUTh, BiITyMyBa-
TH 1 TaKOXK MIATOTYBAaTH PHOY, a MiCJIs TaTpaHHA TapHO BUMHTH 11 B XOJOIHIN BOJI, CIIO-
JOCHYTH, OCYILIHTH.

[ToTpiOHO mokIacTy pudy B KOTJIM Ta CTAPAHHO PO3MAJIUTH BOIOHb, @ TAKOXK PO3.Y-
BaTH MiXaMH, 00 cuiIbHO kumino. Hezabapom mrymMoBHHHS 30epeThest 3BepXYy, Ta CIIij
LIBHUAKO PETEIHHO 3HIMATH HOTO, TOKH BOHO I'yCT€, a BXKE KOJIM MEHIIIe ITyMOBUHHS Oy/ie
HIMATUCS, TOAL CIiJ] i CAMOTO PO3COJY 3a4epIlyBaTH Ta 3JMBATH, 3ATUIINBIIN JIAIIC
CTUTBKH, 11100 prba Masia B 4oMych BapuTucs. Komu Bxe ITyMOBHHHS HE CTaHe, TO1 MO-
TpiOHO Bixpa3y 3HATH KOTJIM 3 BOTHIO Ta, MIPUTPUMYIOUH iX MMOJTYMHUCKAaMH, [O3JIMBATH
Bijl puOM 1el po3cit 10 ocTaHHboT Kparwii. J{aii 10 KoXKHOTo KOTiIa HeOOX1THO BCUIIATH
ILYKOD, BiJIBKCHHI 17151 000X OIIOK, Ta JOJaTH B HUX IO MOJIOBHHI <IOCIYE€HOr0> Naii-
Ma 3 BUIYIICHHM 3 HHOTO COKOM. [licis Toro mepems 3 iMOMpoM, 3aMOYEHI B MalIMa3ii,
BJIUTH JI0 )KOBTOT FOIIKH, a IIepelb 3 IMOMpPOM, 3aMOUeHi B BUHI, — 10 cipoi tourku. [Totim
J10 000X FOIIOK MOTPIOHO MOAATH METPYIIKU pa3oM i3 BigBapom Bin Hei. [lami oduasa
KOTJIM 3QJIUTH TOHIIEM TaK, 1100 MOKPHUTH IIMaTKU <pHOM>, Ta 3HOBY IIOCTABUTH IX Ha
BOTOHB, a Ti KyOKH a00 HauWHHS, 3 SKHX paHile OyIo BiIJIUTO KOPiHHS Ta 30epekeHO
HAa OTIOJIICKYBaHHSA, Tpeba CIOIOCHYTH — OJJHE — MaIMaszi€ro (TOOTO IS KOTJIa 3 YKOBTOIO
IOIIIKOIO), IPYTe — BUHOM — Ta BIINTH BHHHI PEIUTKH 10 000X KOTJIIB.

V Kot 3 Ciporo FOIIKOIO, KOJIM BXKE KUIIITHUME 1 3’IBUTHCS [IIyMOBHHHS, HE MOTPi0-
HO ¥10T0 BiIIyMOBYBaTH, 00 I1e — IyKop. Y Takiit pubi Bech Opya Mepes THM BiKe 3HSIB-
csi, ¥ IIlyMOBHHHSI IIBUIKO TIPUITUHIIIO B1IXOAUTH, TOMY PO3CLI BiJ puOU HEOOX1THO BH-
JIUTHU TeTh, 00 SKIIO O BUIMB WOTO paHille, TOMOKH yce IIYMOBUHHA HE 3iHILI0, TOMI
abo puba (ii Takox HalijOBIIE BapUB O B KOPiHHI) ITyMOBHHHAM cMepzina 0, abo My-
cHB OM 3HOBY BiilIyMyBaTH pHOy, sika Bapuiiacs B KOPiHHI, Ta TaK 3HsB OU BECh IL[YKOD
1 uMMaIto KopiHHs. Yepes Te i Tak JOBro BKa3aHO BapHUTH pruly B IbOMY TOCTPOMY PO3-
coui 3 yciM OpyIoMm, TIOKH 30Mpa€eThCsI ITyMOBHHHS, SIKE OJTHOYACHO BUTSTHE 3 Hel Cilib, 1
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puba HACTITBKH YBapUTHCS 3 CULTIO, HACKUIBKH MOTPiIOHO [UIA ii cMaky. A sxmio 6 ii Ta-
KOJXK IiCJIs BiJIIyMyBaHHs JIOBILIE BapuB OM B TOMY po3couni, Toai 0 ii 3aHaaTo po3’ina
cinp Ta 3incyBana 6 cmak. Konu prba B rOHIIY 3 MEPIIOKO 3alPAaBKO0 BKE FApHO 3Ba-
PUTBCS, TaK, L0 PO3IOYHE MPUCKATH, TOJ 10 KOBTOT IOLIKHU CIIijL 1ojiaTh madpaH 3 1u-
HAMOHOM Ta, OIIOJIOCHYBIIN <HAYUHHS 3-1111 adpaHy 3 THHAMOHOM> 30€peKESHNIM JUIS
TOTO OLITOM, BIMH Ti pemTKy TyAd. | e Bxxe Oyzie KiHempb M0/I0 JKOBTO1 IOIIKH, Ta Jaii
B)XE HEMa 4Ooro poOHTH, JIMIIe Tpeda BapUTH TaK JJOBIO, XK 3aryCTi€ ITOJIMBKA, Ky Ky-
Xapi HA3WBAIOTh BUCA/PKYBAHHSIM. A JI0 CIpOT FOILIKK B TOIl MOMEHT, KOJIH PO3IIOYHE IIPH-
CKaTu, 10Jail OTON IIMHAMOH 3 OLITOM, TAKOXX CIIOJIOCHYBIIN HAYMHHS 30€pekKEHOI0 BiJ
KBapTH TPINIEUKOIO OLTY, Ta BIHI Tyau K. Koy TpoXu 3 TUM ITOKHITHTS, BIMH KEJIUIIOK
OJIMBHM Ta BXKE JI0BAPIOH @K 10 BUCAJDKYBAHHSI.
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Secrets of the Old Polish ukha by the recipes from the manuscript of the 18th
ct. “Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robenia” from the funds of the
Institute of Manuscript of Vernadsky National Library of Ukraine

An unknown recipe text from a manuscript culinary book in Polish, deposited in
the Institute of Manuscript of Vernadsky National Library of Ukraine is introduced to
science for the first time. The text publication “Sposéb warzenia ryb do szarej i zottej
juchy” and its translation into Ukrainian make it possible to consider it as a valuable
source on the history of Old Polish cooking in the mid-18th century. Based on the texto-
logical analysis of the recipe, attention is paid to the “secrets” of the kitchen master’s art,
and alongside this, the characteristic features of the author’s style and language of the
18th century are traced. On the example of the “Sposob warzenia ryb do szarej i zottej
juchy” recipe, the level of culinary knowledge and skills of cooks of the Ukrainian-
Polish borderlands of the mid-18th c. is shown. The ukha proposed in the recipe, firstly,
was a lean fish dish, the preparation of which was based on the humoral theory popular
in that era to regulate the balance of fluids in the human body; secondly, the fish ukha
was intended for the aristocratic table of the Polish elite, judging by imported expensive
spices as part of the ingredients. The text contains information about the measures of
weight, borrowed from pharmaceutical practice, for spices stored in a box, like jewels.
Thirdly, the details relating to the organization of labor in the old Polish cuisine of the
mid-eighteenth century are of interest. An anonymous author of the “Sposob warzenia
ryb do szarej i 6ltej juchy”recipe is characterized by its own interpretation of the dish,
due to his culinary skills and intuition. Publication of the text is presented in a transliter-
ated form, in accordance with the principles of the publication of Polish historical sourc-
es. The recipe is accompanied by the Old Polish dictionary of historical, culinary, metric,
monetary, and household terms, as well as a list of Latin phrases and abbreviations.

Key words: manuscript, Old Polish cuisine, kitchen master, recipe, ukha.
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CekpeTbl CTaponoibckoii oxu mo peuentype u3 pyxkonucu XVIII B. «Zbiér
dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robenia» u3 ¢pongoB UHcTuTyTa pyKonucu
HanuonanabHnoii 6néauorexn Ykpaunsl uMenu B. U. Bepnaackoro

BriepBble B HayqHBIH 000pOT BBOIUTCS] HEU3BECTHBIN TEKCT PELIETITYPBI U3 PYKOITHC-
HOU KyIWHApHON KHHUTH Ha MOJBCKOM SI3BIKE, XpaHsmencs B ponaax MHCTUTyTa pyKo-
nvicu HarmonansHo# Onbnuoreku Ykpannsl umenu B. . Bepuaackoro. [IpuBeneHHast
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myOnmuKanus TekcTa «Sposob warzenia ryb do szarej i zoltej juchy» u mepeBon Ha
YKPaMHCKHH S3bIK MO3BOJIAIOT PACCMOTPETH €TI0 KaK IIEHHBIH HCTOUHMK 110 HCTOPUH CTa-
pononbekoit KynuHapuu cepeaunsl X VIIL B. Ha ocHOBe TekcTonornueckoro aHanusa
peLenTypsl yAeIIeTcss BAMMaHHE «CEKPeTaM» KyXMHCTEPCKOTO HCKYCCTBa, Mapalielb-
HO TIPOCIICKUBAIOTCS XapaKTepHBIE 0COOCHHOCTH aBTOpcKoro ctuiis U si3bika X VIII B.
Ha mpumepe peuentypsl «Sposob warzenia ryb do szarej i zottej juchy» npencrasien
YPOBEHb KyIHHAPHBIX 3HAHMI M HABBIKOB ITOBAPOB YKPAMHCKO-TIOIBCKOTO MOTPAHUUBSI
cepenunsl XVIII B. HOxa, nmpeanoxeHHas B pelenType, BO-NIEPBbIX, IOCTHOE PHIOHOE
0J110/10, IPUTOTOBJIEHHE KOTOPOT0 OCHOBBIBAJIOCH Ha MOMYJISIPHOM B Ty BIIOXY I'yMOpalib-
HOU TEOpHMHM JUISl PEryisiluy OajnaHca XXHAKOCTH B OpraHM3Me YeJOoBeKa, BO-BTOPBIX,
pBIOHAS I0Xa TpeaHa3Hadanach s apUCTOKPATHIECKOTO CTONA TTOJIBCKOI AITUTEL, Cyas
10 IMIIOPTHBIM JOPOTUM IPSTHOCTSIM B COCTAaBE HHIPEMEHTOB. B TekcTe 3adukcnuposa-
HBI CBEJICHHS O 3aMMCTBOBAHHBIX M3 (DapMaIleBTHUECKOI PAKTHKH Mepax Beca MPsSHOC-
Tel, XpaHSIMXCS B IIKATYJKe, TOJOOHO AparoleHHoCTs M. B-TpeTsHx, nHTEpeC mpes-
CTaBIISIIOT JETAJIU, KACAIOLIMECS OPraHU3al[HU TPY/Ia B CTaPOIOIbCKOH KyXHE CepeIHBI
XVIII B. /Iyt aHOHUMHOTO aBTOpa penentypbl «Sposodb warzenia ryb do szarej i zottej
juchy» xapakrepHa coOCTBEHHAsI HHTepIIpeTanus 0:1roz1a, 00yCIIOBIEHHAS €0 KyIHHap-
HBIM MacTepCcTBOM M MHTyHnuel. [TyOnmkaius Tekcra mpeacTaBlIeHa B TPAHCIUTEPHU-
POBaHHOM BHJI€, CONIACHO TPUHIIMIAM H3aHHS MOIbCKUX HCTOPUUECKUX UCTOYHHKOB.
Penentype comyTCTBYIOT CTapOMONBCKHI CIOBAaph HCTOPUKO-KYIMHAPHBIX, METPHUYEC-
KHX, JCHCKHBIX U XOSHﬁCTBCHHO-GbITOBbIX TEPMUHOB, a TAKKE INEPEUYCHDb JIaTUHCKUX
000pOTOB M COKpAIICHHH.
Kniouesvie cnosa: pykonuch, CTapomoIbeKast KyXHs, KyXMUCTED, PEIenTypa, IoXa.

Cmamms niocomoenena 20 keimmus 2018 poky;
nooana 0o opyky 23 xkeimus 2018 poxy.



