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IHO3EMHI BMJIUBU TA 3ANO3UYEHHA
Y CTAPOMNOJIbCbKOMY KYXAPCbKOMY PYKOMUCY
«ZBIOR DLA KUCHMISTRZA TAK POTRAW JAKO CIAST ROBIENIA» XVIII CT.
3 ®OHAIB IHCTUTYTY PYKOMUCY
HALIOHANIbHOI BIBNNIOTEKWN YKPATHU IMEHI B. I. BEPHALCbKOIO

Mertoto po6oTH € aHani3 Ta 3anyyeHHA [0 HayKOBOro 00iry 3amo3iueHuX iHO3eMHIX peLenTyp y CTapo-
nonbCbkoMy Kyxapcbkomy pykonucy «Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» XVIII ct., wo cnpu-
ATUME BUBYEHHIO iCTOPUKO-KYNiHAPHOI CMAALYNHI HA TepeHax YKpaiHCbKO-Mofbcbkoro morpaHnyua B XVII—
XVIII ct. MeTogonorisa IFpyHTYETbCA Ha NPUHLMNAX AOCNIAKEHHA CTapononbCbKIX pyKonucHux peuentyp XVI—
XVIII cr., sike BapTO 3anyunTin 0 Po3BIAOK iHTEPANCLMNAIHAPHOTO XapaKTepy, OCKINbKN NOPAL i3 BUCBITNEHHAM
iCTOPUYHOrO Ta KYNbTYPHO-aHTPOMOMONiYHOTO acMeKTiB BBAXAETbCA 3a AOLiSIbHE HE OMUHATY YBarow i MOBO-
3HaBuyi nuTaHHA. HaykoBa HoBU3Ha. Ha Matepiani pykonucy po3riAHyTi Ta NpoaHani3oBaHi peLenTypu 3 TOUKK
30py iX iCTOPUKO-KYNBTYPHUX BMAMBIB HA KYXHIO yKpaiHCbKo-nonbebkoro norpanunyua XVII-XVIII 1. 3aBaaku
MEeBHUM 3aM03NYeHHAM 3 iHILIUX eTHIYHWUX Tpajuuiil 3adikcOBAHO HU3KY HOBALiHIX CTPaB, PO3IMAHYTO iXHi
MOXOMKEHHA, TeXHIKI, cneundiky cMakoBux KombiHauili. OxapakTepu3oBaHO 3ano3uueHi KyniHapHi TepMiHM,
30Kpema il pifKicHi, Taki, o He BigobpaxatoTbca y daxoBux cnosHuKkax XVI-XVIIl 1. BucHoBKM. Po3rnaHyTi
B pykonucy «Zbidr dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» iHo3emHi BnuBI Ta 3ano3uyeHHs, nopag i3
TPaAULiiHM [OCBIZOM, CNPUANY PO3BUTKOBI KyXapCbKuX NPaKTUK Ha xifHuX TepeHax Kopou 8 XVII-XVIII cT.
Ha nigcTaBi aHanisy peLenTyp NpoCTeXyeTbCA CMAZKOBICTb iCTOPMKO-KYNiHAPHUX TpaguLiii. IHo3emHi cnocobu
3a3BuYali HaBefeHi B TekcTi B agantoBaHomy surnagi. Y XVII-XVIII 1. Bu3HauawoTbca LeHTpanbHOEBPONeichKi
iCTOPUKO-KYNLTYPHI BMAMBYM Ta 3aM03UYEHHA: HANJABHILIMMM B TEKCTi € YropcbKi Ta YecbKi CTpasm, AKi, 3a
BUCHOBKaMN fl. lyMaHOBCbKOrO, MoXoAATb 3i cTapononbcbkoro «Kuchmistrzostwa» XVI 1. 3HakoBumu 6ynu
iTanilcoKi Ta, Hacamnepes, GpaHLy3bKi KyniHapHi TeHAeHLl, AKi, 3aBAAKY TXHili NOMYNAPHOCTI, Bi3HaueHi B 6a-
POKOBIX peLienTypax HedpaHLy3bKOro NOXOKEHHA — Yropcbkiux, HiMeLbkux. OpuUriHanbHICTIO BUPI3HAIOTb-
€A cnocobu NpUroTyBaHHA AecepTiB 3 HiMeLbKOI KyniHapHoT Tpaguuii. 3aranom, ue 6yB 3HauHMil NOLITOBX 10
PO3BUTKY MOBHMUX MPOLECiB, Hacamnepea CTapononbebKoi ¢axoBoi TepmiHONOFii, Lo, 30Kpema, CMPUUYMHIIO
eBoNtoLLito XaHpy Kyxapcokux kHur y XVII-XVIIl cr.

KntouoBi cnoBa: pykonuc, CrapononibCbKa peLentypa, BIIUBY, eNiTa, 3ano3uueHHs, TepMiH.
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AKTyanbHicTb Temu pocnigKeHHA. [Npobnematuui Tpaguuin Ta BNAUBIB B
icTOpIi KyXHi, 0COGINBO 3a PYKOMUCHVIMM IXKepenamu, 3aBXAM Npuainanaca nuibHa
yBara ¢axiBLiB. locnig»keHHA TemMmu 34iNCHI0OBANOCh y NPOLEeCi YKpaiHCbKO-NMOIbCbKOI
NiaroToBKM Ta onpautoBaHHA pykonucy «Zbidr dla kuchmistrza tak potraw jako ciast
robienia» o HaykoBoi ny6nikauii B cepii «Monumenta Poloniae Culinaria» nig ke-
piBHMUTBOM Npodecopa A. lyMaHOBCbKOro, KU NMpoaHanisyBas Ta BU3HA4XB MoO-
XOMPKEHHA HaAaBHiWOI YacTMHM TekcTy 3 «Kuchmistrzostwa» XVI cT. BuBueHHA xa-
paKTepy Ta ocobnmBocTeli 3ano3unyeHb Ha maTepiani 3 pykonucHoi nam'atku XVIII cT.
3 ¢oHgiB IHCTUTYTY pykonucy HauioHanbHoi 6i6niotekn YKpaiHu imeHi B. |. BepHag-
cbkoro (gani — IP HBYB) [1], no3a CyMHiBOM, BUKJIMKAE 3HAYHWI iHTepec, agXe CTaHo-
BUTb CMifIbHY KyNbTYPHY CNagLyHy, BaXanBy ANA PO3YMIHHA iICTOPUKO-KYiHAPHUX
npouecis y lNonbLi Ta B YKpaiHi.

AHani3 pgocnigkeHb i ny6nikauin. Peuentypn 3 faBHIX KyXapCbKMX KHUT Ta
pyKonuciB TpaguLIiNnHO CTAaHOBWUAW NAIGHWIA MaTepian AnA iCTOpUKiB KyxHi. B octan-
Hi POKMK Temy BMAUBIB Ha pOPMYBaHHA CTapOMObCbKOI KYXHi BUCBITIIEHO B HU3Li
npab, NepeBaxHO MNONIbCbKMX Ta YKPATHCbKMNX YYEHUX, B iCTOPUKO-KYNbTYPHOMY Ta
niHreicTMyHoMy acnekTax. Y 80-x pokax XX cT. icTopuko-nekcmkorpadiuHy po3siaky
CTOCOBHO KYJliHapHOI TEPMiHONOTiT POMaHCbKOIo NOXOAMXeHHA onybnikyBana nosb-
cbka gocnigHuua A. boxHakoBa [2]. Bnnmeu yecbkux gxepen XV-XVI cT. Ha dopmy-
BaHHA CTapOMOJIbCbKOI KyNiHAPHOI NiTepaTypu po3rnaHyTo B gocnigkeHHi M. Cnu-
xaw [3]. I3 HewopaBHO onybnikoBaHUX Mpaub NUTaHHA NOJMIbCbKO-HIMELbKMX B3ae-
MOBMJIMBIB Y HIMELbKNX KyxapCbKux KHurax XVII cT. npoaHanizoBaHe B MoHorpadii
M. Cikopcbkoi [4]. Ane Harpenpe3eHTaTMBHILLO BBaXXaTUMEMO Cepilo HayKOBUX Ny-
6nikauin gpxkepen «Monumenta Poloniae Culinaria», 3pegarosaHy npod. . [lymaHos-
CbKMM Yy 2009-2017 pp. [5; 6; 7; 8 Ta iH.]. Y KOHTEKCTi 06paHOi TeMu LiiHHICTb cepii nig-
BULLYIOTb YKMafeHi O Axepen CIOBHMKU. 3 npaub YKpPaiHCbKMX aBTOPIB BiAMITUMO
iCTOPUKO-KYNIbTYPONOrivHy po3Biaky |. JInnbo wono cepeg3eMHOMOPCbKNX racTpo-
HOMIYHMX BMINBIB HAa CMAKW NbBIBCbKUX MICTAH [9].

Meta gocnigKeHHA nondArae B aHanisi Ta 3anyyeHHi o HaykoBoro obiry 3ano-
3UYEHMX IHO3EMHUX peLenTyp Y CTapomnoibCbKOMY KyxapCbKoMy pykonucy «Zbidr
dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia» XVIII cT., Wwo cnprATMMe BUBYEHHIO
iCTOPUKO-KYiHAPHOT CNAALLMHN Ha TepeHax YKPalHCbKO-MObCbKOro NOrpaHnyys B
XVII-XVIII cT.

Buknapg ocHoBHOro marepiany. AHOHIMHUI pykonuc «Zbidr dla kuchmistrza
tak potraw jako ciast robienia» [«36ipka ona Kyxmictepa AK cTpaB, Tak i BUPOb6iIB 3 Ti-
cta»] [1] (299 c.) i3 KHWUro36ipHi Po3anii MNoLenoBoi, APYKMHW NUTOBCHKOrO CTPaXKHIKA,
Ta, 3rofom, ii goHbKM JTroagiku foHopaTy JTlobomupcbKoi 6yno ckonioaHo B 1757 p.
B OfHOMY 3 MarHaTCbKMX ABOPIB, PO3TaLLOBaHUX Ha TepeHaXx YKpPaiHCbKO-MObCbKOro
norpaHnYyys, pagLue 3a BCe — Ha iCTOpUYHMX 3emnax JTobniHwmHm [10, c. 451].
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BaXknmBMM acnekToM BUBYEHHA iCTOPUKO-KyniHapHoro pykonucy XVIII cT. € aHa-
ni3 3ano3unyeHnx eTHiyHUx ctpas XVI-XVIII cT. Ta iXHbOI iHTepnpeTaLii B TEKCTi, a Ta-
KOX MUTaHHA WOAJO0 NOEQHAHHA TPaAMLUil Ta KyniHapHUX TPeHLiB.

3ano3unyeHHs, BU3HaueHi B pykonucy, 36arauyBanu KyniHapHy KynbTypy CXifHMX
3emenb KopoHu B XVII-XVIII cT., cnpuatoun ii iH-TeHCMBHOMY po3BUTKY. Lle BuABnA-
NOCb Y BNPOBaAKeHHI HOBMX CTPaB, HE3BMYHUX MOLHUX MPOAYKTiB, OBOUIB i Npunpas
[0 eniTapHOI KyxHi Ha Lux TepeHax. Y KyfiHapHUX NpaKTKax 3aCTOCOBYBaNNCA HOBa-
LinHi TeXHiKK Ta npoueaypn. KpeaTrBHI MicueBi Kyxapi aganTyBanm HOBI CTpaBu Ha
BIACHUIM CMaK, MOEAHYIOUM €K30TUYHI CKMAAHUKN 3 IOKanbHUMM npodyKTamu. BHa-
CNiJOK 3aCTOCYBaHHA iHO3eMHMX 3aMno3MyeHb NOCTYNOBO 3MiHIOBanaca n ecreTmka
cmaky. BogHouac, BinbyBanmca MOBHi BNVBU, OCKINbKM Pa3oM 3 iHO3eMHUMU CTpa-
BaMM 3aMno3n4yBannCA 1 iXHi Ha3BU, AK NPaBUIO, aCUMINIOIYNCh Y CTAaPOMNObCbKIl
MOBI. Baxknneoto pucoto byna kogudikauia KyniHapii, po3srBanaca ¢paxosa TePMiHO-
NOTifA, WO CNPUYMHWIIO €BOSIIOLIID peLenTypu AK XaHpy, KOHKpeTM3auilo KinbKiCHNX
NoKasHWKIB iHrpedieHTiB, Mponopuii, napameTpis Yacy ToLo. Yci ui daktopu dpopmy-
BasIN KyNbTYPY CTapOMNOJIbCbKMX PYKOMMCHUX KYXapCbKux 36ipHUKIB, AKi cTanu nig-
I'PYHTAM A58 CTAaHOBNEHHA XaHPY KYXapCbKUX KHUT.

IHo3emHi BnnnBm B TeKcTi «Zbidr dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia,
AK i B3arani — B eNiTapHil KyxHi, 00yMOBIEHi iCTOPUKO-KYNbTYPHVMM TeYiAMM Ta MO-
LO10 enoxu. Y Ha3Bax peuenTyp 3ano3uyeHHsA 3yCcTpivyaemMo y Gpopmi eTHiYHMX/reo-
rpadiuyHMX Ha3B, a TaKOX iHO3eMHUX TEPMIHIB, 3a3BMYall NosioHizoBaHuX. Cepep
932 cTpaB, 3rafjaHnx HanpuKiHLi NOKa)KurKa, eTHiuHi/reorpadiyHi Bka3iBku B Ha3Bi,
y popmi NprKMeTHUKA abo NpUCIiBHUKA, CKNaJaloTb BIGHOCHO HEBENVIKY KiNbKiCTb —
29 (He BpaxoBYUY Lie OAHOrO rocnofapyoro cnocoby i3 fnaHcbKa). 3 HUX Tpu no-
3ULIOHYI0TbCA AK NOMbCbKi (0fHa B onncoBin opmi), 4O TOro », Ha3BU ABOX AiETUNY-
HUX peuenTyp 3 Anekcica lNegemMoHTaHa HaBefeHi B onucosin popmi. MN'aTb Ha3B cne-
LianiteTiB MapKyOTb NOXOO4XEHHA Y BUrNAAI TONOHIMa: Ha3BM MiCTa B pO4OBOMY Bif-
MiHKy — 3 JliobeKa Ta y popmi NprKMeTHUKA —"HIOpHOEPH3bKI".

LLlopo TepMiHiB — Ha3B 3aMo3MYeHNX CTPaB, TO BKa3aTWu IXHIO TOUYHY KiflbKiCTb
L,0BOMI NPO6/IEMATUYHO, afKe NopAL 3 OPUTiHANIbHVIMM 3aMO3MYEHHSAMM TEKCT PSC-
Hi€ HOMiIHYBaHHAM CTPaB, AKi €TMMONOrIYHO NOXOAATb 3 IHLWMX MOB, ane MNPOoTAroM
CTONITb ACUMINIOBANIMCA B CTAPOMOJIbCbKil MOBI, AK, HanpuKknag, HibUTo CTaponosb-
CbKi «szotdry» — Ha3Ba CBMHAYOI WUNHKM, KA NOXOAMUTb 3 HiMeLbKoi Schulter. OToX
BUCBIT/IEHHA LbOroO MUTAHHA € NepPCneKTUBHUM, Hacamnepes y crneuiasibHUX MOBO-
3HaBUMX CTYLIAX.

Xoua pykonuc gatoBaHuii 1757 p., TO6TO yepes CToNiTTA NicnA BMAAHHA 31aMHO-
ro B ictopii KyniHapii TBopy ®paHcya fe Jla BapeHHa «Le cuisinier frangois» B 1651 p.,
«Zbiér dla kuchmistrza» npe3seHTye igei Ta BNAMBM 3aCHOBAHOI Ha AieTeTuLi apXxa-
TYHOT KyxHi, AKa naHyBana B Peui MNMocnonutin go kiHya XVIII cT. — yacy ny6nikauii
kHurn «Kucharz doskonaty» B. B. BenboHpKa.
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Ockinbku ana eBponencbKoi cepeHbOBIYHOI KyXHi, ika pernameHTyBanaca Ka-
TONMLUBbKMM NOCTOM, O6ynn BacTUBI KOCMOMONITUYHI PUCHK, TXHE BigIyHHA NPUCYTHE
1y pykonucy. BHacnigok Lboro, nopag 3 iHO3eMHUMU eTHIYHUMW CTpaBamu, B Tek-
cTi «Zbioru dla kuchmistrza» onvcaHo nogibHi mMixkHapofHi cTpaBu-penikTh. Tak, Bi-
LOMa cepefHboBiYHa peuentypa «Danbwumsi Anua» 3 puboto abo murganem [11,
p. 72] ypisHOMaHiTHIOBana niCHe MeH!I0 eNliT 6araTbox EBPONENCbKMX KpaiH, a 3rofiomM —
LeHTpanbHoi Ta CxigHOT €BpONK, 30Kpema NMMTOBCbKIMX KHA3IB Pag3usinnis [6, s. 313].
Y pykonucy anua gna nicHMx gHie GirypytoTb y KinbKox BapiaHTax — «Jajca postne»,
«Jajca postne z ryby», «Postny [barsz]», «Jajca migdatowe» [1, c. 20-21, 27, 86, 118] -
nopAg i3 nowmnpeHumm B 6apokoBi KyxHi XVII cT. nicHuMn ctpaBamu-intosiamu, Aki
Bi3yasIbHO iMITyBann CKOPOMHi.

OTOX pO3rnAHeMOo peuenTypu B pakypci BI/IMBIB raCTPOHOMIUYHOT KyNbTypW, AKi
naHyBanu B €sponi npotarom XVI-XVIII ct. MNepepycim, y TeKCTi BU3HAYAETbCA 3Ha-
YHWI NPOLLAPOK 3aM03NYEHD i3 cepei3eMHOMOPCLKOT TpaauLii — ¢ppaHLy3bKoi, iTa-
NiNCbKOI, CNopagnyHoO — icnaHcbKoi. Todi Ha CTaponoNbCbKOMY MiArPYHTI NOLWMPIO-
BanMcA HOBaUiMHI TexHONO il — «bapLlupyBaHHA», «NaHipyBaHHA», «GNaHLyBaHHA»,
Cnoco6iB LyKepHULUTBa, BUMNiKaHHA MOAHMX NaLUTETiB; paLioH 36arayyBaBca He3BUY-
HUMW NPOAYKTaMM CEPEA3EMHOMOPCBKOI KyXHi — CIMMaKamu, yCTPULSAMU, Kabkamu,
yepenaxamm ToLLO.

MapapokcanbHO0 Y NpuU3HayeHoOMy Ana Kyxmictepa «Zbiorze» Bugaetbca Big-
CYTHICTb LMX cepea3eMHOMOPCbKUX KNAaCcUYHMX AenikaTecis, MOWNPEHNX TakoXK i B
ToroyacHin LleHTpanbHin €sponi. BHacnigok 3auikaBneHHA HobiniteTy B XVII CT. ek-
30TUYHMMM HOBUHKaMI B KyXapcbKiil KHU3i «Compendium ferculorum albo zebranie
potraw» iHWOro Kyxmictepa npu ABopi KHA3iB Jllo6omnpcbkmx — C. YepHeubkoro,
BMILLIEHO Cepito LMX CMaKoNUKIB [5, s. 153-154]. Ag»Ke NpUXMbHICTb enitn Ao Hecno-
AiBaHMX CMaKiB Ta iIMNOPTOBaHMX NPOAYKTIB, PO3riAHYTa B AUCKYPCI 3BUYHUIN/UY-
KUHHWI, CTAaHOBMSIA ACKPABY AEMOHCTPaLito coLianbHOI CTaTyCHOCTI.

He mMeHW AnBHMM BUAAETLCA Te, WO cepef peLuenTyp dpaHLy3bKoro abo itanin-
CbKOro NOXOMKEHHA B PYKOMMUCY He 3HaeMO BUTOHUEHNX CONOAKO-CONMIOHNX TOP-
TiB, Bijomux e npu aBopi ArennoHis. MogibHO Ao NaluTeTiB, Pi3HOMaHITHI TOPTY Li-
HYBanuncA rypmaHamm Ta BBaXKannca CUMBOJSIOM apUCTOKPATUYHOIO 3acCTinnA, Hegap-
Ma Y CTaponofbCbKUX Kyxapcbknx kHurax XVII cT. im npruceayeHi okpemi po3ginu [5,
s. 157-178; 6, s. 119-120, 143-146]. Ha nepwwuin nornag, BigCyTHICTb TOPTIB MOKHA
6yno 6 NOACHWUTY NPOBIHLINHUM CTUNEM KyXHi B MA€ETKy 3 yKpaiHCbKO-MOJIbCbKOro
norpaHuyys, NpoTe, BPAaxoBYOUM HAABHICTb iHWINX MOAHUX HOBUHOK Yy «Zbiorze dla
kuchmistrza», Le npunyLleHHA He BBaXKaEMO NepeKkoHNMBMM. [lo Toro X, faHi i3 gxe-
pen onocepefKkoBaHO CBiguaTb, WO TOPTW BUMiKanu y NPOBIHLUINHNX ABOPax, MeHL
3aMOKHUIX, aHiPK ONM3bKNX [0 paHry MarHaTepii MNoueis, 30KkpemMa B 6inopyCbKuUX LLIAX-
TnuiB MneukiB Ha 3emnax Benukoro kHA3iBcTBa JlInToBcbkoro B XVII ¢T. [12, apk. 16].
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3aranioM y TeKCTi PyKONncy BUPI3HAIOTbCA BiCiM peLenTyp i3 BKasiBkaMy B Ha3-
Bi «francuskie» abo «po francusku». Cepep 3arany 3ano3uuyeHb, NepeBa)kHO HeAaTo-
BaHMX Ta HEBM3HAYEHOI NPOBEHIEHLI, BNOKPEMIOETbCA HM3KA CTPaB i3 4aTOBAHOrO
po3giny «Rzeczy niektdre kuchenne sekretne od JMCi Pani Kuchmistrzowej Koronnej
roku 1633 wypisane» [1, c. 116-126]. Y HbOMy ONMCaHO «XUTPOLLi» BUMIYKM Ta MOJSIOY-
HVX AecepTiB 3 Ha3BaMy NepPEBaXXHO POMaHCbKOIO MOXOAMXEHHSA abo 3 eTHiYHMMI/reo-
rpadiyHMMKM BKaziBkaMmu. [JOMiHYIOTb LWiCTb CNOCO6iB MefiBHMUKIB Ta NAALKIB 3 ppaH-
Ly3bKOI KyXHi; 3 iTaniicbkoi — «Kamudelate»; 3 HimeLbKoT — «Majmusz», a TaKOX yMilLe-
HO CONoAKy CTPaBy 3 MOJIOKa Ta A€Lb HEBIAOMOrO MOXOAXKEHHA 3 Ha3BOw «Rozyatar.

Xoua gpy»rMHa KOPOMIBCbKOro KyxmicTepa KOHKPETHO He Ha3BaHa B TEKCTi, Ha
Hally AYMKY, «CeKpeTu», pajLle 3a Bce, 6ynm oTpumaHi Big KaTtaxunu lMNetpoHenu 3
MaxkHeBunUb, ApyKnHK [MeTpa KepomcbKkoro (MepoHcbkoro) (mom. 1633 p.), koponis-
CbKOrO ceKpeTaps, AuniomaTa, burowcbKoro cTapocTul, BEIMKOIrO KOPOHHOTO KyX-
micTtepa [13]. 3ayBaXkumo, WO NOTY>KHUIA BMNB GpPaHLYy3bKOI raCTPOHOMIYHOI KyJlb-
TYpY NOWNPUBCA Y NPULBOPHOMY CEPefOBULLi came 3a gobu Bnagncnasa IV, ogpy-
»eHoro 3 Jliogsikoto Mapieto ToH3ara. A, 3riHO 3 BiJOMOCTAMU 3 KOPOHHOI MeTpU-
ku Bnagucnasa IV Ba3u, KataxunHa MNeTpoHena 3 MNaxHeBuUb, HaBiTb 6yayun BAOBOK
KOpOHHOro Kyxmictepa [1. XepoHcbKoro, 1 Hapani nepebyBana Npu KOPONiBCbKO-
My aBopi [14]. Hacamnepef 3 npraBOPHOro OTOYEHHS, BiGKPUTOro A0 HOBALiN, Kyni-
HapHa Mofa oxoue 3ano3nyyBanacb apuctokparieto [15, p. 120].

3ayBaXk1Mo, WO NeBHi no3uuii — aeceptn «Majmusz» i «Rozyata» 3i 36ipkn gpy-
MXUHW KOPONIBCbKOIrO KyxXmicTepa, 3rafaHi Takox y kHu3i C. YepHeubKoro, KyxmicTte-
pa KHsA3iB JIIo6OMMPCbKNX, BUPA3HO AEMOHCTPYIOTb YHiBEpCasbHICTb KyMiHapHMX
TpeHaiB y padiHoOBaHOMY MeHIo NpugBopHoi apuctokpartii XVII cT. [5, s. 170]. A Haga-
ni, cyaaun 3 pykonucy, ¢axoBi «cekpeTu» NpUABOPHUX KYXMICTEPIB YNpOBaXyBa-
JINCA B KYXHAX MPOBIHLiINHNX 3aMOXHNX ABOPIB KOpOHW.

Huska noswmuiii Big ApyXMHW KOPOMIBCbKOrO KyxmicTepa npucBsadeHa dpaH-
Ly3bKill TexHiUi BUPOGIB 3 TicTa; AesKi 3 HUX Ay6nolTbCA 3 peLenTypamm Ha novat-
Ky pyKOMnucy, Takoxk HOMiHOBaHNMK ¢paHLy3bkuMm — «Pierniczki musztacelle», «Placki
francuskie», «Placki drugie francuskie z jajcy», «Placki trzecie francuskie». [lo ui€i rpy-
nun gonyudatotbea 1 «Placki nawarskie» 3 icTtopuyHo 6nm3bkoro HaBappcbkoro Kopo-
niscTBa, Ha noyatky XVII cT. npuegHaHoro go OpaHuii [1, c. 116, 121-122]. Ha npoTu-
Bary iHWMM, peLenTypu APY>KNHN KOPONIBCbKOro KyXMicTepa BUPI3HAIOTbCA TOUHUMY
BKasiBKamu Mip Ta Baru CKnaHWKiB, TOOTO HabnMXKyTbCA [0 KNAaCUYHUX CTaHAAPTIB.

Y iHwwmx po3ginax «Zbioru dla kuchmistrza», npucesaueHnx m’'sicy Ta pubi, dirypy-
10Tb LLie ABi PppaHLy3bKi peLenTypu — 3 BULLYKaHOro KannyHa «Kur francuski» Ta kopo-
na «Karp po francusku» [1, c. 240, 273-274]. MNpoTe cepeq 6e3nivi genikatecis, Ha3Ba-
HUX «PPaHLLY3bKUMUY Y CTAPOMONbCbKUX KyXapCbKUX KHUTaX, BIACTEXUTI NOAIOHICTb
yacTo NpobnemaTnyHO, 30KpeMa HIbMTO cxoXKuin 3a HasBoto «Karp po francusku» 3
pagsusinniscbkoro pykonucy XVII ct. «Moda bardzo dobra..» ¢akTuyHO € 30BCiM
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iHWKM cnocobom MPUroTyBaHHA KOpomna B YOPHOMY BUMLLIHEBOMY cOYCi [6, s. 170].
Hatomictb nopibHicTb o cnocoby «Karp po francusku» npocTtexkyemo y cknagi ca-
Moro «Zbioru» — B «Szaro szczuka...» — BapiaHTi 3 «Szczuka do zéttej juchy» [1, c. 26].
MocnigoBHICTb Npouenyp i CKNagHUKM 060X peLenTiB MaXe OAHAKOBI: NpsXeHa
Cinb AnA NPOCAKHEHHA prbK, UMOYNA 3 NETPYLLKOI AK 6a3a Afa coycy, BUHO Ta oueT
y BigMoOBigHMX Nponopuiax, LyKop AK npunpaea, nepewb, iMoup, rso3anka, LuHa-
MOH, POI3VIHKW, OJINBa, a TaKOX T. 3B. «limonii» (narim abo uuTpuHa). 3a CKNagom iH-
rpegieHTiB «Karp po francusku» Bigpi3HAETbCA NMe MycKaTHMM LBiTOM. [lewo ni3-
Hiwy moaundikauito «Karpa po francusku» cnoctepiraemo B «Karp szaro» 3 BnacTueu-
mu gna CepenseMHOMOP'A ONMBKaMM Ta Kanepcamu, a TakoX iHWNMU CMaKoBUMMN
popatkamu [1, c. 252]. PisHmuAa nonarae nuwe y BigCyTHOCTI B «Karp szaro» neBHUX
NPAHOLLIB, @ TaKOX LIyKpPY, LLO MapKyeE Biaxif, Big NOro cepegHbOBIYHOIO TPaKTyBaH-
HA B AKOCTI Npunpasu. PewwTa cknagHukiB — «limonii», onnBa, BUHO 3 OLITOM, POA3VIH-
KW, NepeLb Ta LMHAMOH — MiCTUTbCA B 060X CTpaBax. TMMOBOIO ANA BCiX TPbOX CMOCO-
6iB BapiHHA € NpoLeaypa NonepeaHbOro HamalllyBaHHs Pyl NPs>KeHOLo Cinto ans
NPOCAKHEHHA ab0 HarpiBaHHA NOCONeHOT prubu 6ina BorHio.

[o dpaHuy3bkoi Tpaguuii XVII cT. BigHecemo 11 3aneyeHi B TMCTKOBOMY TiCTi 3a
KNIAaCUYHOI TEXHOMONIEI NALUTETY 3 HAWLWAAXETHIWNX FaTyHKIB M'ACa — TENATUHN, TY-
caka abo 3 LiHOBaHOro BefIbMOXHMMY r'ypMaHamu KannyHa. Tak, peuenTypa «Pasztety
cielece», cynaum 3 apxaiyHoro TepmiHa «spize» (KOpM, i>ka, cTpaBa), IMOBIPHO, BifKna-
nacs B 36ipui we go XVII ct. IHwwi, gewo aomMaluHii, cnoci6 «Pastety» He 6asyeTbcA
Ha KOHKPEeTHUX iHrpefdieHTax, TOMy aBTOp y TUMNOBIN ANA PYKOMUCHUX peLenTyp Ma-
Hepi MOKMAAAETbCA Ha iHTYILilo Kyxaps: «korzenia nasypac jakiego kto chce. Kto chce,
moze i masta wtozy¢» [1, c. 243-244]. Cygaum 3 po3MilLeHHA B M'AACHI cepii 36ipKu, eni-
TapHi NaWTeTV NOCINN CBOE MicLe cepel TPaANLUINHMX AOMALUHIX HaigKiB CTaponosib-
CbKOTO 1BOPY, TaKUX, AAK BOSIOBa ropnsHKa «Gardziel wotowy tak przyprawuja», 3aneyve-
He nopocs «Prosie tak piec», paplumpoaHi koBb6acu «Instrumenta czynienia kietbas,
COMOHa Ta KonyeHa LWinHKa «Potcie jako soli¢ i suszyc», «Sotdre tak przyprawiajg», cBu-
HMHa Ha KwTanT anumnHm «Wieprza miasto dziczyzny tak robig» [1, c. 242- 245].

Kpim peuentyp, HOMiHOBaHMX ¢paHLy3bKUMKM, CMOPaANYHi 3rafku CTOCOBHO
NPUHaNEeXHOCTi A0 Ui€l TpaauLii pO3noOpoLLEHi TakoX Y peLenTypax iHWOro noxo-
oxeHHA. OpaHuy3bKniA «cnig» MPUCYTHIN Yy Ha3zBax abo TexHonoriAax (cnocib Ticta ana
dpaHLy3bKux BICKBITIB, ONUCaHHA TeXHiKM GnaHWyBaHHA), B Ha3Bax MPOAYKTOBMX
6peHpiB (bpaHLUy3bKa ropinka).

BnnnBwu iTanincbKoi KyniHapii, AKa naHyBana B peHecaHCHin €Bponi, CIPUYMNHN-
NN Te, WO BNPOBaAXeHHA iTaniiCbKMX TEXHOSOTIN Y CTapononbCbKi npakTnkm XVII cT.
HaA3BuyarHo nowmpunoca. Crneuianisaui€to iTanincbKuUx LyKepHUKIB CTanm nacouli
B TEXHILi KAaHAMPYBaHHA — YCMaXKeHHs abo yBaploBaHHA Arig, GPYKTiB, ropixis, 0BoO-
yiB, 3N, NENOCTKIB KBIiTiB, KOPIHHA B LyKpi abo Mefy, BUFOTOBJIEHHSA COKIB, «Ly-
KpiB», KOHPEKTIB, MapLMMaHiB TOLO.
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MowwnpeHHA pocBigy Ta Tpaguuin iTanincbkoro KoHOITIOPHMUTBA MepeKoH-
NNBO AEMOHCTPYIOTb po3ainu y 36ipui — «Spisanie robienia konfektéws, «Spisanie
konfektéw drugich», «Konfektéw i sokéw czynienia» Ta, Hacamnepep, «Pamiec
sprawowania rozmaitych konfektéw w cukrze i w miedzie, piernikéw, wodek, potraw,
ciast, kotaczow do wetdéw nalezacych w roku 1661» [1, c. 173]. OcTaHHin, 3gebinbluo-
ro, CNUPAETbCA Ha TBIp iTaniCbKOro peHecaHCHOro aBTopa Anekcica lNegemoHTaHa,
ony6nikoBaHun y 3inbHuKy M. CeHHVKa, B oro nepeknagi, y Kpakosi B 1568 p. [16].
Y negeMoHTaHIBCbKNX «CeKpeTax», HaA3BUYaHO NONYNAPHUX Y PYKOMMUCHUX 30ipHK-
kax XVII-XVIII cT., HaBegeHi cnocobu NprroTyBaHHA NiKyBanbHMX COMIOAOLLIB Ta Ljinto-
LLMX «BOAOK», LLIO 3aCTOCOBYBANMCh Y dapMaKonenHin npakTuLi. ¥ Ha3Bax Ta cknag-
HUKaxX peLenTyp BXUTO KyniHapHY, dapmaueBTUYHY Ta 6OTaHiYHY TepMiHOMOrio —
iTaniCbKy, NAaTUHCbKY Ta rpeLbKy — Yy MOJSIOHI30BaHil Ta NOMUIIKOBO CKOMINOBaHil
¢dopwmi, 30kpema: miraboly (mirabulany, mirabulony) (3 rpeubk. Myrobdlanos) — kinbka
Pi3HOBMAIB POCANHU i3 KPYIMIMMK NAoAamMu, BiGOMKX JiKyBasibHOW Ai€l0, AKi B TOro-
YaCHUX gpKepenax Ha3BaHi TeMHUMW iHAINCbKMMK cnvuBamu [17]; chebuli — kopuyHeBi
cnuBu mipobonanu, emblikos (Emblica officinalis) - nnoan mipo6onaHis; amarenata,
zeleum — pi3HOBMAW COKY i3 KaHAU30BaHUX BuLeHb; morsztellany (morszele) - co-
NOAOLLI Ha KWTanT TBepAnX MNacTUHOK i3 LyKpy 3 npunpaBamu. 1o CKOMinoBaHUX
3 PO36iXKHOCTAMU MOSIOHI30BaHUX HA3B POC/IMHHUX CKMAAHUKIB TAaKOX OONyYaloTb-
ca: dachtelle/datheli (Phoenix dactylifera) — ¢inikn; demasceny (Pruna damascena) -
YropcbKi abo rpeLbKi cnmsu.

YHacnigoK NowmnpeHHs NPaKTUK KOHOITIOPHULUTBA crelianbHi pekoMeHaauil 3
po3[iniB pyKonucy pACHilOTb Ha3BaMU-TEPMiHAMK, MePEBA’KHO POMAHCbKOrO MOXO-
pkeHHs: «konfekt» (3 nat. confectus — BUrOTOBNEHUI) — YCMaX<eHi B LyKpi abo megy
bpyKTK, KBiTK, oBOUi abo 3inna, AKi MalTb NikyBanbHy Aito; «faryna» (3 itan. farina -
60pOLLHO) — ApibHO MeneHWI HepadiHOBaHWI LyKop; «marcypany (3 itan. marzapane —
xni6 cB. Mapka) — conofoLLi 3 nepeTepToro MyUrgasto, Lykpy Ta TposaHgosoi soau. LLiogo
eTmonorii axoBoro TepmiHa «konfitury» — ycMaxeHi B LyKpi, Mealy i 3aKOHCepBOBa-
Hi GPYKTU Ta Airoan, To BiH 3ano3mnyeHnii i3 dpaHLy3bKoi (confiture) [2, s. 75; 67-68].

Ha3Bu peuenTyp y BUrnaAgi itaniicbknx Ta NaTMHCbKNUX TEPMiHIB 0OpaHo B ce-
pii nikyBanbHUx cTpaB Big fokTopa lNaBna Kpokiepa 3 XVII cT. «<Potrawy posilajace od
P. Doktora Krokiera» [1, c. 275-276]: «contusa» (3 iTan. contusa — nepeTepTuii, nNo-
LpibHeHn) — cTpaBa 3 noapibHeHOro M'Aca KanayHa 3 PO3COOM, a TakoX HEeBIfO-
Ma y gxKepenax «consumatar (3 itan. consumata — BXnBaHui, NigrotoBNeHNN) — eKc-
TPaKTUBHUI OYNbIAOH 3 KanyHa, BMHa Ta NPUNPaB, YKUBAHWI K NiKapcbka MiKCTYy-
pa. BnacHy peuentypy «Consumata od tegoz» goktop [1. Kpokiep pekomeHayBaB
AK «bardzo rzecz posilng». BignosigHo 4O MeANYHOIO XapaKkTepy TEKCTY, fLO3yBaHHSA
NPAHOLLIB HaBeAeHe y Apaxmax — anTeyHux mipax Baru [1, c. 276].

AK y>ke 3rapgyBanocs, 3 MOBHUX ocobnusocTen «Zbioru dla kuchmistrza» Bnaga-
I0Tb B O4i YNCNEHHI NOMWSIKN KOMiiCTa pyKOMMUcy, AKOMY iHO3eMHI TepMiHM BUZannca
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HeBiJOMMMY, Yepes Lo 3YCTPIYAEMO HU3KY HEKOPEeKTHUX dopm: Hanpuknag, «kan-
cellami» B KoH®ITIOPHMLBbKOMY cnocobi nomMapaHuyeBuMX LIKOPUHOK «Pomaranczo-
wych skoérek oprawa co je kancellami zowig» [1, c. 194] 3amicTb «rancety», Ak y lNe-
LEMOHTaHa, TOOTO 3aKpyyeHi cripansilo NomMmapaHyeBi LWKOPUHKM, BXXMBaHI B KOH}I-
TIOpHUUTBI [7, s. 234]. BoueBugb, NOMUAKOBO HaBedeHa MepenucyBavyemM i HeBi-
LlOMa Bepcia Ha3Bu iTanincbkoro gecepty «Kamudelate» (3 itan. latte — monoko) 3
KOHEHCOBaHOro YBapeHOro MOJIOKa, NogibHoro go Kanmaky [1, c. 125].

OpwriHanbHoW0 Ta paHiwe He 3adiKCOBaHOW Yy CTapOMONbCbKUX [Xepenax €
iTanifcbka Ha3Ba nacowiB «Bucataj alias cymbaloty witoskie» [1, c. 267]. «Bucataj»
(bucoftaj, bukoftaj) (3 itan. — bucolai, bussolai) o3Hauas TpaguuinHy B XVI cT. cBATKO-
BY 3400y Ha KLUTanNT KinbLA, AKY BUMiKanu 3 TicTa 3 BENMKOIO KifIbKiCTIO A€Lb. Y CKna-
Oi peLenTypu TakoXK BKa3zaHo axk 50 A€ELb Ta HarosioWeHo Ha BUrnsaAi y popmi Tpa-
OVLIMHMX NOMbCbKMX «0OBaXKkaHKiB». ITaniHi3m «Bucatfaj» iHakwe HOMiHyeTbCcA nosno-
Hi3oBaHMM TepMiHOM «cymbaloty» (iTan. - ciambelette, ciambellotta, 3meHLweHe Big,
ciambelle — kpyrna Buniuka). «Ciambellotta» 3ragyeTbcs, 30Kpema, B KyXxapCbKiit KHU-
3i bapTtonomeo Ckanni «L'arte et prudenza d’'un maestro cuoco» (1570) [18]. Cyaaun
3 apxaiyHMX MOBHIMX 0COBNMBOCTeN (xapakTepHa popma «prawie chedogiej» — y ceH-
Ci HaA3BUYAHO, Ay»Ke YMCTO, CTapaHHO), cnocib «Bucataj alias cymbaloty wioskie»
noxoautb i3 XVII CT. 3 AKOrocb iTanincbKoro gepena, BUPIisHAYNCb TOYHUMU Kinb-
KicCHMMW noKa3HMKamu. BogHouac, 3ano3uyeHa peuentypa XVII ¢1. 6yna agantoBaHa
MiCLIeB/M Kyxapem, Npo WO CBIfUYNTb NOro NOCUIAHHA B TEKCTI Ha 3BMYHY A/1A Nona-
KiB popMy 06BaKaHKiB.

YHacnigok cCnpuiHATTA iTanincbkoi peHecaHcHoi Tpaguii B XVII-XVIII cT. cmako-
Ba ManiTpa apucTokparTii 36aratunaca pigkiCHMMM oBOYaMK, BOAHOYAC 3anpoBagKy-
BaJIOCb IXHE KYNbTMBYBAaHHA Ha NOMbCbKUX TepeHax. 3ragKku WOAOo IXHbOI HOBU3HMN
ANA MiCLIeBUX CMOXKKMBaYiB 3yCTPiYaEMO B peKoOMeHJauifaX 3 FOPOAHMLUTBA Bij KCbOH-
n3a Mapnescbkoro «Pamiec od ksiedza Padlewskiego»: «Kaulifiory nie mielismy, ..» [1,
c. 154]. Y nopagax 3 ropogHMLUTBA BiA3HAYMMO iXHi Ha3BM, 3an03nYeHi 3 iTanincbKor:
«szparagi» — crap»a Ta 3miHeHa popma «kaulifiory» — LgiTHa KanycTa [2,5.11-12, 65-66].

OKpecnioloun cepea3eMHOMOPCbKI 0COBNMBOCTI TEKCTY, MPUAINMMO yBary ic-
NaHCbKMM BMJIMBaM y peLenTypax. Tak, aBTop-yKagay BHIC O pyKONUCy ogHy cTpa-
BY 3 Ha3BO B icmaHcbkomy ctuni — «Karp do hiszpanskiej juchy» [1, c. 24-25], HaTo-
MICTb BU3HAYAEMO i iCTOPUKO-ETHIUHE MOXOAPKEHHS 3 MEBHOI 0O6EPEXKHICTIO.

CTpaBu, Ha3BaHi iCNaHCbKUMWU, 3yCTPIYalOTbCA Y XKepenax i3 cepedHboBivYs;
B XVI i XVII cT. BOHU cTanun nonynapHumu B €sponi [15, p. 132]. QirypytoTb BOHU 11y
CTaponofbCbKUX KyniHapHUX KHurax XVII cT.,, 30Kkpema gecepTHi CMakonnKy, AKUMU
B pe3ynbTaTi CXiAHMX BMAUBIB yCNaBmUnach icnaHcbka KyxHa [5, s. 166, 170; 6, s. 129,
155,176, 180].

MpusHaueHui ana nicHoro ctony «Karp do hiszpanskiej juchy» Takox BigHOCKTb-
ca go XVII c1. Ta, no3a cyMHiBOM, 6yB afanToOBaHMA CTAPOMOSIbCbKUMN KYXapsMU.
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BigmiTMO apxaiuHUM CTWAb MPUroTYBaHHA MPAHO-CONOAKOro COYCYy: POA3NHKM,
OpieHTaNbHI Npunpasy, LyKop AK Aofdatok fo pubwn. Mpo cepen3eMHOMOPCbKUN
«CNig» Haragye nowmnpeHa B iCNaHCbKNX AXKepenax TpaguliiHa onvBa, AKOK LWeapo
3a/IMBAETHCA KOPOM NPV BapiHHI, @ TAKOX TEXHOMOTIA NaHipyBaHHA — 06KauyBaHHs
B GOPOLUHI prbu nepen 06CMaxKeHHsM, — 3HOBY X B 0nBi. HaTomicTb AcKpaBuM CBif-
yeHHAM moamdikauii peuentypu B Peui MNocnonutin XVII CT. € BKa3zaHe cepepn fo-
[aTKiB CrlaBHO3BiCHe «wino wegierskie» («wegrzyn») — MiUHWA ToKal, 3HAKOBUWA
Hanin WnAXTUYiB-CapMaTiB, 3aMiCTb NPUPOAHOro AnA ibepiliuiB raTyHKy BUHa Ha
KLUTaNT NeTepuuMEHTY.

Paglwe 3a Bce, prby B icnaHCbKOMY coyci 6yno 3ano3nyeHo i3 GpaHLy3bKoi Ky-
NiHapHOI Tpaauuii, AKa CNopaguyHO NpaKTUKyBana Aenikatecn B iCNaHCbKOMY CTU-
ni Wwe 3 peHecaHCHOI Jo6U. 30Kpema, B YcaBneHin ¢dpaHLy3bKill KyniHapHIN KHU-
3i «Livre fort excellent de Cuysine» 1555 p. MicTUTbCA cnoci6 NPUroTyBaHHA ProK
«Ano3a, abo Kapn no-kactunbcbku» (Shad or karp a la Castille) [19, p. 185]. 3rogom, y
XVII cT., npyHanexHicTb «IcmaHCbKOro coycy» Ao penepTyapy KnacuMyHoi ¢paH-
Lly3bKOi KyxHi 3acBiguye noro peuentypa «Sos Hiszpanski» — y B. BenboHgka, 30BcCim
iHakwa B «Kucharze doskonatym» (1783), nepeknageHomy 3 dpaHuUy3bKoi KHUrn Me-
HoHa «La cuisiniére bourgeoise» [20, s. 364].

Okpecntoun icnaHcbKi Ta, 3aranom, cepei3eMHOMOPCHKI BNIMBY, 3ayBaXXnMo,
O TEKCT PACHIE Ha3BamMu NOMNYNAPHUX B €NiTU raTyHKIB BUHA, AKi, NONPY peKoOMeH-
pauii C. YepHeubKoro, ofaBanu A0 CTpaB 3 M'Aca, pubu, Kaw abo ana guctunauii
uinowmx «Bogoky [5, s. 104]. Cepeq no3uuint iMnopToBaHOro BMHA, iIHOAI HaBe4EeHUX
y NOMUAKOBIN $opMi, GirypytoTb: HeBu3HaueHe «hiszpanskie wino», «matmazya» —
conopke apomaTtHe BMHO, «muszkatel» — gjecepTHe BMHO 3 MyCKaTHWX COPTiB BMHO-
rpagy, «petercyment» — conogke rycte BUHO 3 MiLlHUM apomMaToM, «sek» (To6To «sekt»,
ab6o «kanarsekt») — conozike BUHO 3 KaHapCbKMX OCTPOBIB TOLLO.

HanpasHiwnmn B TekcTi «Zbioru dla kuchmistrza» BruokpemniooTbca peLenTy-
pw, Ha3BaHi yropcbkumm. Huska peuentyp «po wegiersku» Bigknanaca 3 HanuiHHI-
Lworo po3ainy pykonucy, Akun A. lymaHOBCbKMI HAyKOBO OMpaLloBaB Ta igeHTUIKY-
BaB AK TaKUM, O HanexaB [0 CKnagy cTaponosbcbkoro «Kuchmistrzostwa» XVI cT.,
nepeKnaieHoro 3 YecbKoi Kyxapcbkoi KHurm «Kucharstvi» MaBna CeBepuHa 1535 p.

Y pos3gini, ckoninosaHomy 3 «Kuchmistrzostwa», Big3HauMmo n’aTb peuenTyp
«no-yropcbkm». Cepefl HUX — M'AICHI: 3 BONIOBUHY «Pieczenia wotowa po wegiersku»,
ABi — 3 kypen («Kury po wegiersku», «Kury mtode po wegiersku innym obyczajem»);
pubHa: «Ryby po wegiersku tak czyn», a Takox Kalua 3 rap6ysis «Kasza po wegiersku
z mtodych ban» [1, c. 41, 50-51, 61, 94]. NMonbcbka pocnigHmua M. Cnvxai TpakTye B
LVICKYPCi 3BUYHUIA/YYXUHHUIA cneumndiky eTHIYHMX peLenTyp Ha maTepiani YeCbKux
Kyxapcbkux gxepen XV-XVI cT. [3, s. 603]. Ha pymky daxisuiB, 30Kpema ictopuka K. An-
6anu, NMTaHHA aBTEHTMYHOCTI IHO3EMHUX PELENTYp Y AXKepenax BUMArae petesb-
HOrO BMBYEHHS, OCKifIbKM Ba>KKO BCTAHOBUTM, CTPaBa AiliCHO 3ano3mnyeHa 3 eTHiYHOI
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KyXHi U1 HOMiHOBaHa (Hanpuknag, «Ongaresca» — MO-yropcbku) 3aana eK30TUYHOI Ha-
38M [15, p. 120]. OueBUAHO, HE € BUHATKOM i MOXOMPKEHHA 3rafjaHNX YropCbKUX CTPaB.

OkKpim HamgaBHILWKMX peuenTyp, B iHWKX Ha3BaX 3 MPUKMETHUKOM «yropCbKay,
HaBefeHUX y pykonucy, npuBepTa€ yBary «Potrawy miesne, a naprzdéd wegierska
potrawa» [1, c. 239-240]. YTim, BNacHe yropcbKke KOPiHHA peLenTypu BUKNKAE NeB-
HWI CYMHIB, OCKIiNIbK/ HaBefileHO Bepcito onnuv nogpian (3 icnaHcbkoi olla podrida -
THUSINIA FapHEK), CTPABU iCMAHCbKOro MOXOMAMEHHS], NONYNAPHOI B KyxHi 6apoko [15,
p. 132-133]. Ha Hawy Aymky, nig Ha3sot «Potrawy miesne, a naprzéd wegierska
potrawa» 3anponoOHOBaHO BepCilo 0Iv NoApPiAn No-yropcbku. Bapiauii genikatecy
3 pi3HMMN Ha3Bamu LmpKyntosanu npotarom XVII-XVIII CT., He omrHaoum KyxHIo Kpa-
iH LleHTpanbHoOI €Bponu. 30KpeMma, BuLIyKaHa ofJla Noapiga 3 m'Aca pisHMX raTyHKis
ypi3HOMaHiTHIOBana NpuaBopHe MeHto npasutenis TpaHcinbBaHil HanpukiHui XVI cT.
BUHATKOBY ypOuUUCTiCTb CTPaBM NigKPeCE peMapKa B TeKCTi peuenTapito i3 TpaH-
cinbBaHii: «Llto cTpaBy roTytoTb ABidi abo Tpuui Ha pik Ansa imnepatopa CBALWEHHOT
Pumcbkoi imnepii» [21].

OpuriHanbHuiA cnoci6 «Potrawy miesne, a naprzéd wegierska potrawa» onucye
6apoKOBUIA BUTBIp 3 JeflikaTeCHOro M'Aca pPi3HOro raTyHKy: BOSIOBMHA, CBMHAYA MO-
XpebTu3Ha, ANOBNYI KMLLKK; AOMALUHA NTULA — KaniyH, Kauka; AUKi nTaxy — Kypinka,
nepenen, AcTpy6. dani agna TylwKyBaHHA odaBannca BapeHi AL, oBoYi — KanycTa,
pina, MOpPKBa 3 MacTePHAKOM, HacaMKiHeLb aBTOP pafuB: «<smaczno jesé». KombiHa-
Lifs MOPKBM 3 NaCTepHAKOM pajLLe € BNacTMBOI0 ana KyniHapHoro ctunto XVIII T, 30-
Kpema il 4acTo BXMBaHO y cTpaBax Big B. BenboHgka y TBopi «Kucharz doskonaty».
MNpo «HenonbCbKe» MOXOAMEHHA CBIfUMTb TaKOX BiACYTHICTb y CTpaBi apXaluHUX
NPAHOLLIB — «BI3UTIBKN» CTaPOMOSIbCbKOT KYyXHi.

PekomeHpgaLii npuroTyBaHHA HagaHi y KNnacnMyHoMy CTui: OCHOBOI 06paHo BO-
NOBVIHY, [NA AKOI 3aCTOCOBAHO TexHoNorito 6naHwyBaHHA. BigsHauumo, wo y ctapo-
NONbCbKNX TEKCTAX 3yCTPIYaETbCA TEPMIH «0Ciggnac» — TPMMaHHA NPOAYKTY Haf ra-
pPAYUM BYTINAAM 4O CTAryBaHHA abo nerke npuBapoBaHHA, TOOTO NAETbCA NPO Npo-
ueaypy, 6n13bky no 6naHwysaHHA. [poTe B «Potrawy miesne, a naprzéd wegierska
potrawa» akLEeHTOBaHO Ha MOCTYNOBOMYy OOBaploBaHHiI M'Aca rapsvolo Bogot (4o
OKpory) Ta 1oro BifXu1maHHi, abn o6BapeHa BonioBuHa nobinina - «dlatego zeby byto
biate». Tum camum gocarasca edpekT GnaHwyBaHHA M'Aca (3 ¢ppary. blanchir — Bip6i-
NOBaTH), TEXHIKM, LUMPOKO 3aCTOCOBYBaHOI dpaHLy3bKMK KyniHapamu. BoueBngpb,
HaBeeHO YropCbKy BepCito iCNaHCbKOI 3@ MOXOXKEHHAM CTpaBu O nNoapiau, ane
y paHLuy3bKin MaHepi.

[lonoBHI0E HU3KY 3aMo3MyeHb B YrOpCbKOMY CTUIli peLenTypa NUTHOroO meny
«Sposéb robienia miodu siedmiogrodzkiego» [1, c. 168-170], nos’s3aHa 3 AaBHi-
MU Tpaguuiamm megocuTtHuuTBa B CeMuropofcbkomy KHA3IBCTBI (TpaHcCinbBaHisA).
3a pykonucHumn gxepenamu, B XVII cT. cnocibé po3cryeHHs ycnaBieHoOro ceMumro-
poacbKoro Mefy NpakTUKyBaBCA y LWAAXeTCbKUX dinbBapkax KopoHu anA BnacHo-
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ro BXWTKY, 30KpeMa € nogibHa peuentypa 60-x pokis XVII cT. Big C. K. BeHieBcbKo-
ro, YepHiriBCbkoro BOEBOAW, BigOMOro rocrnogapunmu iHigiatmeamum [22]. Hatomictb
Bepcifa y «Zbiorze» € 6inbl PO3ropHyTOl, 3 AOAAHHAM MOpPaL CTOCOBHO PO3CUYY-
BaHHA Ha narpi ana «ludu prostego», a TakoXK CEKPETIB 36epiraHHA TPYHKY.

[lo peuenTyp, BU3HaUYEHNX YTOPCbKUMU, MOXHa 3anyunTtu we «Potrawy rybne, a
najprzdéd szczuka» [1, c. 2471, aKa € ni3Hiwo moandikauieto Bxe 3ragaHoi «Ryby po
wegiersku tak czyn» [1, c. 61] i3 «KKuchmistrzostwa», nepeknageHoro 3 yecbkoi [23,
s. 180]. YropcbKy MaHepy CroCTepiraEMo B iXHbOMY MOPIBHAHHI: B HAABHUX Y 060X
TeKCTax ABOX BapiaHTax cTpaBu — 3 Abnykamu, unbyneto Ta 3 «limoniami», a Takox y
nocnigoBHocTi Npouenyp. Cxoxum € i Habip cknagHuKiB (A6nyka, unMbyna, BUHO, BUH-
HUI oueT, npaHoLwi, «limonii»), Wo BiApi3HAETbCA NULLE BIACYTHICTIO LYKpPY B «Ryby
po wegiersku tak czyh» Ta fogaBaHHAM POA3UHOK i OUTY BiANOBIAHO OO BapiaHTy
CTpaBu. 3a3HauMMO, WO 3rafjaHa peuentypa «Potrawy rybne, a najprzéd szczuka»
€ Ginblw JOKIAfHO, MOKPOKOBO OMUCYOUM MaHINynALii Ta akLeHTYouYM Ha nomip-
HOMY COMiHHI pn6w.

BigTak, «Potrawy rybne, a najprzéd szczuka» 4eMOHCTPYE, WO HaAABHILi TEKCTU
3 penepTyapy LeHTpanbHOEBPOMENCbKOI KyxXHi nowwmptoBanuca semnamu Peui lMo-
CcnonuToi Ta BianNoBigHO Ao BNogobaHb enoxu 3miHoBanucs npotsarom XVII-XVIII c.
BpaxoBytoun nisHbocepefHbOBIUHY crelndiky CTapononbCbKOro CMaky, 3rofom Ui
peuenTypu He TPaKTyBaNUCh AK PenikToBi, a pajLle — AK OCHOBA ANA KyXapCbKuWX iH-
TepnpeTadin. OToX, Ha NiACTaBi aHani3y 3rafjaHuX peuenTyp BMPA3HO NPOCTEXYIOTb-
CA iICTOpPUKO-KyniHapHi Tpaauuii.

Bu3Hauatoum 3ano3mnyeHHs Ta CNafgKoBiCTb Tpaguuin Ha maTepiani «Zbioru dla
kuchmistrza», HEeMOXNMBO OMWHYTK BMIMB YECbKOrO KyXapCTBa Ha CTapOMoJibCbKy
KyxHto. M. Cnuxain, nocunalymcb Ha CTaponosibCbKUX aBTOPIB, PO3rNafaE peuern-
Lito igen 3 yuecbknx Kyxapcbkux KHUr XV-XVI CT. y nonbCbKin KyniHapHin nitepatypi B
pycni 3arasibHOro NOTYXKHOrO BMVBY YeCbKOI KyNbTypW, Hacamrnepeq Ha NpuaBopHe
cepepoBuLle Li€i nobwm [3, s. 597].

Hanbinblw penpe3eHTaTVBHMM MaTepiasioM y LibOMy MAaHi € HanfaBHiLWa YacTu-
Ha peLenTyp y pyKonucy, ki, 3rigHo i3 ¢axoBumun BucHoBKamu npod. A. [lymaHos-
CbKoro, 6ynu ckoninoBaHi 3 «KKuchmistrzostwa», nepeknageHoro 3 4ecbKoro ctapo-
apyky «Kuchafstvi» (Mpara, 1535). MpuceAayeHa Temi po3sigka A. [lymaHOBCbKOro,
AKa HWHi roTyeTbcA fo ny6nikauii, HagacTb 3MOry PO3rNAHYTU iCTOpIt0 CTapononb-
CbKOro KyXapCTBa B HOBOMY paKypCi.

OcKinbKun Tema BMMarae OKpemMoro BUCBITIEHHSA, 3ayBaXKMMO JIMLLE, L0 3aBAAKM
MOTY>XHVM YECbKUM BMIMBaM CTaponosnbcbka KyxHa B XVI cT. 36aratunaca HOB/MMM
CMaKkamu, cneundiyHMy npoueypamm Ta TEXHIKaMK, PO3MAITTAM apXaiuyHUX NiCHUX
peLenTyp, prbu, Kaw, BUMIYKA TOLLO. 3 YeCbKMX Ha3B CTPaB Big3Haunmo «farmuszkay,
«zaduszenina», «kisielica» Towo. 3aBAAKN peLenTypam YeCcbKOro MOXOAMEeHHA B
pyKonucy neBHi TePMiHM JOMOBHUANCA HOBUMW BIATIHKaMM 3HauyeHb, Hanpuknag,
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«farmuszka» (3 uecbk. VarmuZe, 3a eTmonorieto 3 Him. Warmuos) — KawonopibHa Ba-
peHa CTpaBa Ha KLITanT NOAUBKW. 3HaYEHHA LbOro TepMiHa JeLo Bigpi3HAETbCA Bif
BKa3aHOro y GpaxoBUX CIOBHMKAX, 3riiHO 3 AKMM «Farmuszka» — Lie nonueka 3 Boau,
nuBa abo BrHa Ta 6opolHa abo TepToro xniba [24]. BigTak, 3HaueHHA TepMiHa po3-
LUNPIOETBCS, OCKINbKM 3rafaHo TakoX i dapmyLukm 3 pykTis («Farmuszka z gruszek»,
«Farmuszka z wisni abo trzesni»), ropixis («<Farmuszka z orzechéw jakichko[l]wiek») Ta
3 niBHA («Farmuszka z kokoszej piersi») [1, ¢. 99].

B3arani, B TeKCTi pykonucy 3a¢ikcoBaHa nvwe ogHa HoMiHOBaHa «Czeska» [T,
C. 274], BOHa onncye cnocib BiagBaploBaHHA ANOBUYMHN. ApxaiuHa 6apoKoBa peuen-
Typa, IMOBipHO, noxoauTb i3 XVII CT., 3 BNacTUBMM He fnLe AN YecCbKoi, a 1 3aranom
IJ1A LeHTPanbHOEBPOMENCHKOT KyXHi CONOAKO-KACNM coycoMm i3 wadpaHom. Tpaau-
LiNHNIA COYC CONOAKO-KMCNOrO CMaKy — YnobneHun y yexiB Ta NOnfAKiB — TPaKTy-
BaBCA AK OfMH i3 6a3oBmx: «sapor uczyni¢ jako zwykle czynia stodko i kwasno, i z
szafranemn.

Hun3Ky peuenTyp HiMeLbKOro NOXo4XXeHHA Npe3eHTY0Tb AeCepTHI cnevianitetu
3 BOX MICT: ouH — i3 HiopH6epra, yoTupwn — 3 raH3encbKkoro Jliobeka [25].

Cepep 6e3niui Bigomnx BapiaLil HIOPHOep3bKMX MefiBHMKIB O CKagy pyKonu-
cy o6paHui «Do noremberskich [miodownikéw]» [1, c. 137-138]. CekpeT meliBHVKIB
nonArae y CNiBBiAHOLIEHHI AKiCHOro mMefy, 60poLLHa, NpAHOLWiB Ta LyKpy. Came uy-
KOp BM3HayaB CMaKOBI BMAaCTUBOCTI MeAiBHMKA, afpKe, Ha fyMKY aBTOpa, UM binbLue
LYKpY, TUM CMayHiwe». Haa3BmyanHO NONyAApHUIA LYKOP TPaKTYETbCA He AK Npu-
npasa B CepeHbOBIYHOMY PO3YMiHHI, @ AK TPEHAOBUN NPOAYKT efiTh, NifCONOaXyY-
Bay Ta KOHCepBaHT. HIopHOEep3bKUii cnelianiteT BU3HABaBCA KOPUCHNUM Y Ai€TULI.

MNoka3oBo, Wo YyoTnpy cnocobu Haginwnu 3 noptosoro Jliobeka, ycnaBneHoro
iMNOPTYBaHHAM €K30TUYHUX MPOAYKTIB Ta BMHA, HOBALiMHAMW racTPOHOMIYHUMN
ineamu. Jllobek ogHMM i3 NepLUnX cepen €BPONENCcbKMX MICT AONyYaBcA O HOBMHOK
y KOHOQITIOPHMLUTBI 3aBAsAKM NonynsapHMM B €Bponi cnocobam dpaHLUy3bkux daxis-
LB, 30KpeMma 3rifHo 3 pekomeHgauismu ¢paHuysbkoro astTopa ®. Maciano «Nouvelle
instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits» (1692).

Y nobeubknx KoHITIopax, AKi BUPI3HANNCA OIETUYHUMU BIACTMBOCTAMM, 3a-
CTOCOBaHi TEXHOJOTII KaHAN3YBaHHA — YBaplOBaHHA ab0 yCMaXKeHHsA Arif Ta ropixis
y LyKpi: «<Sposéb smazenia wisni z Lubeku w cukrze», «<Sposéb smazenia porzyczek z
Lubeku», «<Sposéb smazenia orzechéw wioskich w cukrze z Lubeku» [1, c. 155-1571.
Y padiHoBaHuXx 6apokoBuMx gecepTax i3 Jllobeka LyKpoBi HaneXuTb ponb OCHOBU. Y
BUTOHYEHI MaHepi akLeHTOBAHO Ha eCcTeTUYHOMY BUMMALI NacolyiB pi3HOT KOHbI-
rypadii Ha Tapeni — «wisnie na talirze rozmaitemi sztukami abo kwiatami naktadaé»
Ta cnocobi nogaBaHHA. TMNOBMMM A5l BCiX CONOMOLLIB € peKoMeHAaLil HanpyKiHLi:
«przech[tlodziwszy, dawac na wety».

Y peuenTtypi «Sposdb pieczenia biszkoktu francuskiego z Lubeku» onucaHo cne-
umnoiky nobeubknx KyniHapis y BunikaHHi 6icKBiTiB (Ppp. bisquit) — nerkoro TicTa 3
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AELb, LYKPY Ta OOpOLLHa, AKi HanexaTb A0 KnacuKkn GpaHLy3bKOro KOHAUTEPCTBa.
OTox 6ickBiTU Ta gecepTy 3 JTiobeka NpuroToBneHi «y ppaHLy3bKi MaHepi», AKa no-
WwnpoBanack B €eponi HanpuKiHui XVII -y XVIII cT.

Hu3Ky nacouyis, AKi Npe3eHTyoTb HiMeLbKYy KyniHapHY CnapLuHy, JOMOBHIOE
«Majmusz», 3aHOTOBaHWIN Yy PO3AiNi Bif APYXMHW KOPONIBCbKOro Kyxmictepa [1,
¢. 116-117]. HomiHoBaHWIA NoNoOHI30BaHUM TepMiHOM «Majmusz» (Big Him. Milchmus),
BiH OMMCY€E MOJTOUYHO-BEPLUKOBUI AeCepT i3 XKOBTKaMu, MacsioM i Llykpom. «Melchmus»
i3 UMHamMoHOM HaBefeHuin Takox y C. YepHeubkoro B «Compendium ferculorumy,
nporte Bepcia 3i «Zbioru dla kuchmistrza» € Ha NiIBCTONITTA AaBHILWOW B MOPIBHAHHI 3i
cnoco6bom Big C. YepHeubkoro [5, s. 170].

Y pyKONUCHOMY TEKCTi BU3HAUYEHO HU3KY KyNiHAPHMX Ha3B, 3an03MYeHnX i3 Hi-
MeLbKOi MOBM, Y MOMOHI30BaHin dopmi: «Kreple» (Krapfen) — cmaxkeHe B Xupy Tic-
TO Ha KWTaNT XMK3Y (POC. «<XBOPOCT») ab0 NoHUmKiB; «Stokwisz» (Stockfisch) — cywe-
HWUI CONOHWI NALL, AKOrO NonepefHbo BMMOYYBanu B Iy»KHOMY po3uuHi; «Kierstrak»
(Kirschtrank) — BuwHeBa HacToAHKa. TepmiH «kierstrak» y TekcTi BUpi3HAETbCA opdo-
rpadiyHUmMmM  po3bixKHOCTAMU B HanucaHHi: «kierstrak», «kiestrzan», «kiestran,
«kestrat», «kierstrzon».

3rigHO 3 KyXapCbKuUMM Mopajamu, B TeKCTi He OpakyBano HiMeLbKUX TepMi-
HiB AnA cneuianbHOro HauMHHA abo OOMOMIXHUX rocrnogapumx 3acobis: durszlak
(Durchschlag) - ppywnsk; brytwanna (Breite + pfanne) - HauMHHA ANA BUMIYKK Ta ne-
yeHi; katkus (Kalkguss) — ny>kHuin po3uuH.

HacamkiHeLb, 3BepHEMOCA [0 CTpaB YKpaiHCbKOI MpoBeHieHLil y «Zbiorze dla
kuchmistrza». ¥ TekcTi 3adikcoBaHO nuiie ogHy peuenTypy, oueBugHo, i3 XVII cT.,
nos’'sA3aHy 3 YKpaiHoto, — TpyHoK «Kruth inakszy, co go na pole biorg na Ukrainie» [1,
C. 237]. TepmiH «kruth» (krut), Lo eTUMONOriYHO NOXOAUTb Bif «KPYTUIA, TYTMIAY, NO-
3HayaB MeLOBUIA OLeT «OKCUMenb» abo MiLHWIA Hanin i3 3innam. «Kruth inakszy, co
go na pole biorg na Ukrainie» pekomeHAye TPYHOK 3 yBapeHOi cepe3eMHOMOPCHKOT
ManMasii 3 LyKpoMm i apoMaTHUMU NpunpaBamu, cepef AKNX BUPI3HAETbCA TaTapCbke
3inna — cuMmBon 6aPOKOBOro CMaKy. 3BiCHO, KOLITOBHA Bapiauisa «Kruthu» npusHayva-
naca gnA BTiXW 1 BTaMyBaHHS CNparu WsXTUYIB, sKi, HIOUTO 3a YKPAiHCbKMM 3BUYa-
€M, Opanu 1oro y GnswLi Ha nose, a Npu CNoX1BaHHI PO3BOAWIM BOAOMD. YTiM Ha3Ba
«Kruth inakszy, co go na pole biorg na Ukrainie» mapKye neBHi Biguy>XeHHA i AucTaH-
Lito MiX YKpaiHOIO B TOrOYaCHOMY iCTOPUYHOMY PO3YMiHHI Ta aBTOPOM/yKnagayem.

3a3HauMMo, WO B PYKOMUCY, AKNA NOXOAUTb 3 YKPAIHCbKO-MOMIbCbKNX TEPEHIB,
HamsiporigHiwe, 3 Jllo6enblymHY, BioA3EPKaNUANCA MYNbTUKYNbTYPHI 0CO6MMBO-
CTi — Y cMakax npedepoBaHUX NPOAyKTiB, IXHbOMY NMOEAHAHHI B KyXapCbKUX npak-
TUKax. Y TEKCTi ONMcaHo TpaguLinHi Ans yKpaiHCbKO-MOMbCbKOro NopybixKxKs cTpa-
BU, AIKi, 3a3BUYali, rotyBanu 3 Ticta — «Gatuszki jaglane», «Pampuchy» abo «Z twarogu
warzone pirozki» [1, ¢. 257-259]. JeAki 3 HUX € JOBOJI BUWYKAHUMW, HanpuKnag,
Cnoci6 namnyLwok i3 TPoAHAOBMM KOoHdeKToM «Pampuchy». HanpukiHui 3ragyetbca
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BapiaHT TicTa 6e3 MoNoKa Ta A€Lb, 3 YCMaXXeHHAM B Oflii, Lo NpM3HayaBca ans nic-
HUX gHiB. OCKiNbKM CNocib NpUroTyBaHHs NamnyLwoK He € AaTOBaHUM, NOAiOHI MicHi
BapiaHTV B peuenTypax Bnactmsi paguwe ana XVl ct., a He ana cepegnnn XV cT. — gatn
yKnagaHHa pykonucy «Zbioru dla kuchmistrza».

OueBrAHO, TaKOX 3i CXigHMMK 3eMNAMU KOpOHY NOB'A3aHWIA 3aN03UYEeHUIN Tep-
MiH «abuchty» — 3 BipmeHCbKOT (apucht) — mapuHOBaHe Ta B'AfeHe M'ACO Ha KLITanT
6acTypmu 3i CXiZHMMUW NpUNpPaBamu, 30KpemMa 3 YtobeH!M BipMeHaMu KMUHOM, Y
cnoco6i «Abuchty wedzone tak robig» [1, c. 264].

HaykoBa HoBM3Ha. Ha matepiani pykonucy po3rifaHyTo Ta NpoaHasisoBaHo pe-
LenTypu AK NPOABN ICTOPUKO-KYNTbTYPHUX BMJIMBIB HA KYXHIO YKPATHCbKO-MOIbCbKOro
norpaHuyya XVII-XVIIl cT. 3aBAAKM 3an03UYEeHHAM 3 iHLINX eTHIYHMX TpaguLin 3adik-
COBAHO HM3KY HOBALINHUX CTPaB, PO3MNAHYTO iXHi NOXOMKEHHSA, TeXHIKK, cneundiky
CMaKOBUX KOMOiHaUin. OxapaKkTepmn3oBaHO 3amno3nyeHi KyniHapHi TepMiHK, 30Kpema
M pigKicHi, Taki, Wo He BigobparkatoTbcA y dpaxoBux cnoBHUKax XVI-XVIII cT.

BuicHoBKIM. Po3rnaHyTi B pykonucy «Zbioér dla kuchmistrza tak potraw jako ciast
robienia» iHO3eMHi BNIMBM Ta 3aM03MUYeHHA, MOPAA i3 TpaauLinH1M JOCBiAOM, cCnpu-
ANN PO3BUTKOBI KyXapCbKMX NPaKTUK Ha cxigHWX TepeHax KopoHu B XVII-XVIII cT. Ha
niacTasi aHani3y peLenTyp NPOCTEXKYETbCA CNAAKOBICTb iICTOPUKO-KYNiHAPHUX Tpa-
VL. l[Ho3emMHi cnocobu 3a3BuYali HaBeAeHi B TEKCTI B afanToBaHOMY BuUrnagi. Y
XVII-XVIII cT. BU3HauaTbCA LeHTPanbHOEBPOMNENCbKi iICTOPUKO-KYNbTYPHI BNANBY
Ta 3aM0O3MYEeHHA: HaMAABHIWMMM B TEKCTI € YTOPCbKI Ta YeCbKi CTpaBw, AKi, 3a BUCHO-
Bkamu fA. [lyMaHOBCbKOro, NoxoAaTtb 3i ctaponosibcbkoro «Kuchmistrzostwa» XVI cr.
3HakoBUMU Oy iTaniicbKi Ta, Hacamnepeq, ¢paHuUy3bKi KyniHapHi TeHAeHLUi, AKi,
3aBAAKM iXHi mONynApHOCTI, Bii3HaueHi B 6apoKoBMX peLenTypax HeppaHLy3bKo-
ro NMOXOLXKEHHA — YrOPCbKMX, HiMeLbKUX Towwo. OpuriHanbHICTIO BUPI3HAOTbCA CMO-
cobu fecepTiB 3 HiMeLbKOT KyniHapHOT Tpaguuii. 3aranom, ue 6yB MiLHU NMOLWITOBX
[0 PO3BUTKY MOBHUX MPOLeCiB, HacaMmrnepes CTaponosibCbKoi GaxoBOi TepMiHONOTII,
O, 30KpeMa, CNPUYMHIIIO eBOMIOLIIO XaHpPY Kyxapcbkux KHUT Y XVII-XVIII cT.
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Foreign influences and borrowings in Old Polish culinary manuscript «Zbiér dla kuch-
mistrza tak potraw jako ciast robienia» of 18th century from fonds of Institute of
Manuscript of V. I. Vernadskyi National Library of Ukraine

The aim of the work is to analyze and involve in scientific circulation borrowed fo-
reign recipes from the Old Polish culinary manuscript "Zbiér dla kuchmistrza tak potraw
jako ciast robienia" of the 18th century, which may contribute to the study of historical
and culinary heritage on the Ukrainian-Polish borderland in the 17th—18th centuries. The
methodology is based on the research principles of the Old Polish manuscripts of the
16th—18th centuries, which should be involved in interdisciplinary researches, as along
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with the coverage of historical and cultural-anthropological aspects it is considered ne-
cessary to deal with linguistic issues. Scientific novelty. The recipes from the point of
view of their historical and cultural influences on the cuisine of the Ukrainian-Polish bor-
derland of the 17th-18th centuries have been considered and analyzed on the mate-
rial of the manuscript. Due to certain borrowings from other ethnic traditions, a number
of innovative dishes have been recorded, their origin, techniques, and specifics of taste
combinations have been investigated. Borrowed culinary terms have been characte-
rized, in particular the rare ones, which were not reflected in the special dictionaries of
the 16th—18th centuries. Conclusions. The foreign influences and borrowings found in
the manuscript "Zbiér dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia’, along with tradi-
tional experience, contributed to the development of culinary practices in the eastern
part of the Crown in the 17th—18th centuries. On the basis of the analysis of recipes the
heredity of historical and culinary traditions have been traced. Foreign cooking methods
were usually given in the text in an adaptive form. The 17th and 18th centuries, Cen-
tral European historical and cultural influences and borrowings have been derected: the
oldest in the text are Hungarian and Czech dishes, which, according to Ya. Dumanovskyi,
originate from the Old Polish "Kuchmistrzostwa" book of the 16th century. Significant
were the Italian and, above all, French culinary trends, which, due to their popularity,
were noted in the Baroque recipes of non-French origin - Hungarian, German. The ways
of making desserts from the German culinary tradition were distinguished by their origi-
nality. In general, there took place a significant impetus to the development of language
processes, primarily in the Old Polish professional terminology, which, in particular, led to
the evolution of the genre of cookbooks in the 17th and 18th centuries.
Key words: manuscript, Old Polish recipes, influences, elite, borrowings, terms.
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