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и вонь, сопровождающие процесс 
умерщвления животного, то в совре-
менном мире все больше распростра-
няется тревога за качество того про-
дукта, который будет потребляться: 
наполнен ли он химикатами, анти-
биотиками и гормонами, какое ока-
жет влияние на здоровье человека. 
В конце октября 2015 года Всемирная 
организация здравоохранения (ВОЗ) 
опубликовала отчет, утверждающий, 
что употребление переработанного 
красного мяса, в том числе бекона, со-
сисок и ветчины, может привести к воз-

никновению рака. «Согласно данным ВОЗ, употребление 50 граммов мясо-
продуктов в день — а это меньше, чем два ломтика бекона — увеличивает 
риск заболевания раком прямой кишки до 18%. […] Каждый год 34 тысячи 
человек в мире умирают от болезней, которые могут возникать из-за чрез-
мерного потребления мяса». Помимо этого отмечается, что «имеются непод-
твержденные данные о том, что употребление 100 г мясопродуктов в день 
увеличивает риск возникновения рака на 17%» [14]. Данная новость была 
растиражирована средствами массовой информации России и, без сомне-
ния, привлекла в лагерь вегетарианцев новых членов.

Особенностью движения вегетарианцев всегда была и остается его об-
щегуманистическая направленность. Лев Николаевич Толстой, главный те-
оретик вегетарианства в России, писал: «Доброй жизни не было и не может 
быть без воздержания». По его мнению, вегетарианское движение «должно 
быть особенно радостно для людей, живущих стремлением к осуществлению 
Царства Божия на земле, не потому, что само вегетарианство есть важный 
шаг к этому Царству (все истинные шаги и важны, и не важны), а потому, что 
оно служит признаком того, что стремление к нравственному совершенство-
ванию человека серьезно и искренно, так как оно приняло свойственный ему 
неизменный порядок, начинающийся с первой ступени» [13].

Как это ни странно звучит, но русская православная церковь не поддер-
живала и не поддерживает идеи вегетарианства. Несомненно, вегетариан-
ская философия соответствует основным постулатам православия как в об-
ласти потребления продуктов питания, так и с точки зрения нравственных 
начал. Но православная церковь не спешит разделять воззрения сообще-
ства. Это было особенно актуально в начале XX века в связи с расцветом 
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сектантства. Но и сейчас популярна ра-
бота Патриарха Московского и всея 
Руси Тихона «Вегетарианство и его от-
личие от христианского поста», в которой 
скрупулезно, используя многочисленные 
примеры из Священного Писания, автор 
обосновал отличия вегетарианства от цер-
ковного воздержания. Отмечая несомнен-
ные заслуги вегетарианства в том, «что 
оно предъявляет по адресу нашего сласто-
любивого и изнеженного века настойчи-
вый призыв к воздержанию плоти», Тихон 
отмечает, что пост предписан Богом, ни-
спослан человеку в качестве испытания 

и не является диетой, чем по сути стало вегетарианства. Пост — это пре-
жде всего работа духа, усмирение плоти «служит только средством и посо-
бием для приобретения добродетелей». «Вот какую обольстительную кар-
тину рисуют вегетарианцы, и как легко всего этого достигнуть: стоит не есть 
мяса и на земле водворится настоящий рай, жизнь безмятежная и беспечаль-
ная». По мнению автора, не столь важен отказ от приема определенной пищи, 
сколь велико значение духовности для личности, ее единение со всевышним. 
Кроме того, неприемлемым является чрезмерная защита прав животных, 
в которой вегетарианцы «хватили через край», полагая, вслед за индусами, 
что животные являются их братьями. В этом проявляется материализм ве-
гетарианцев, «а материализм давно уже потерял всякий кредит в глазах уче-
ного мира: нет ни одного серьезного и беспристрастного ученого, который 
бы стал утверждать, что внутренний мир человека и животных один и тот 
же» [12]. Современную православную церковь, вне всякого сомнения, на-
стораживает и связь вегетарианства с буддизмом и другими восточными ре-
лигиями, что рассматривается как отход от традиционных российских куль-
турных ценностей.

Вегетарианство является явлением глобального масштаба. Огромное 
значения всегда имели и имеют знания, приходящие из Европы и Америки. 
Интересно, что в начале прошлого века именно с вегетарианством связы-
вают распространение в России и Европе эсперанто, языка будущего, об-
щего языка разных народов. Общегуманистическая направленность идей, 
связанных с безубойным питанием, очень соответствовала настроениям, 
господствовавшим в европейском обществе эсперантистов, создавших 
свой «Интернациональный союз эсперантистов-вегетарианцев», почетным 
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председателем которого был избран Л. Н. Толстой. Доклады на многих меж-
дународных конгрессах вегетарианцев производились на эсперанто (напри-
мер, доклад Р. С. Добржанского, представителя делегации из Киева, на съезде 
немецких вегетарианцев) [4, 323].

И сегодня российские вегетарианцы «черпают вдохновение» от своих запад-
ных коллег, так как в Европе и Америке движение имеет, во-первых, больше 
сторонников; во-вторых, во многих странах (в Британии, например, где ве-
гетарианцы составляют 10% населения) их права охраняются, разработаны 
законы, регулирующие взаимоотношения последователей учения с офици-
альными медицинскими учреждениями, повсеместно введена обязательная 
маркировка продуктов питания. Движение веганов, нашедшее множество 
поклонников в России (видимо здесь особую роль играет типично россий-
ский подход: или все — или ничего!), зародилось и получило свою теорети-
ческую разработку в Великобритании в 1944 г. (отец веганства — Дональд 
Уотсон, автор многочисленных научных и научно-популярных работ, кумир 
поколения хиппи, человек, доживший до 95 лет).

Многие из тех, кто пропагандирует вегетарианство в России, вводит по-
нятие «вегетарианство» в культуру повседневности, получили опыт своей 
деятельности не в России. Например, ресторатор, пропагандист вегетари-
анства как основы здорового образа жизни и автор, организатор и идей-
ный вдохновитель сайта howtogreen Надежда Новикова училась в Лондоне. 
Там же, без сомнения, она получила и определённый опыт внедрения веге-
тарианской кухни в ресторанный бизнес.
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В западном мире давно стало хорошей традицией для звезд шоу-бизнеса 
пропагандировать вегетарианство. Используя свою популярность и автори-
тет, Стелла и Пол МакКартни, Памела Андерсон, Ричард Гир и многие дру-
гие способствуют популяризации идей ссобщества среди широких слоев на-
селения, служат определённой моделью для подражания.

Гуманное отношение к братьям меньшим традиционно служило осно-
вой теории вегетарианского движения. Подобно западным коллегам, рос-
сийские вегетарианцы уделяют огромное внимание отказу от использова-
ния меха животных. Если в прошлом акцент ставился на сам факт убийства 
живого существа ради потребления его мяса, то теперь рассматривается 
и весьма актуальный, но не характерный для России (с нашей исторически 
сложившейся и географически обусловленной любовью к меховой одежде) 
тренд: переход на использование искусственных материалов для пошива 
одежды и обуви. 4 октября в центре современного искусства Winzavod про-
шла фотовыставка «Я не смогу…» благотворительного проекта Animals Alive 
Event, приуроченная к «Всемирному Дню Защиты Животных». Animals Alive 
Event это — благотворительный проект, призывающий человечество отка-
заться от использования натурального меха в поддержку защиты прав жи-
вотных. Акция с подобным же названием была запущена в Инстаграм. Среди 
тех, кто поддержал данную акцию, — известные в России личности: Ксения 
Раппопорт, певица Елка, Сати Казанова, Агния Дитковските, Юлия Снигирь, 
Ирена Понарошку, Евгения Брик, Александр Головин, Виктория Толстоганова, 
певица Дакота, Ольга Шелест, Анна Меликян, Владимир Епифанцев и др. [8].

В современном мире существует большое количество фондов по защите 
прав животных. Например, Брижит Бардо в 1986 году создала фонд Brigitte 
Bardot Foundation for the Welfare and Protection of Animals, который продви-
гает различные программы по защите животных. В России с 2006 года ак-
тивно работает центр Вита (Центр защиты прав животных). Благодаря его 
деятельности в России: запрещена коррида, полностью запрещен зверо-
бойный забой детенышей тюленя в Белом море (Россия — первая в мире 
страна, которая ввела данный запрет), в 11 российских вузах опыты на жи-
вотных заменены на гуманные альтернативные, в 2005 году Центром снят 
первых российский фильм о вегетарианстве, центр добился разрешения 
на размещение антимеховой рекламы в метро. Центр может по праву гор-
диться множеством других достижений и побед. Стоит отметить, что Центр 
активно занимается просветительской деятельностью на всей территории 
России: проводятся лекции, семинары, практические занятия. Создан пре-
красный сайт, дающий возможность всем желающим ознакомиться с исто-
рией вегетарианства в России и современным состоянием вопроса: здесь 
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представлены документы, литературные произведения, материалы СМИ, 
личные странички авторов [11].

В современном мире и в России прослеживаются новые тенденции, связан-
ные с безубойным питанием: первая, вегетарианство становится брендом, по-
зволяющим, с одной стороны, привлекать на свою сторону все новых и новых 
сторонников, с другой — приносить прибыль. Для продвижения бренда использу-
ются различные техники. Например, 1 октября в России отмечается Всемирный 
день вегетарианства (учреждён в 1977 году Североамериканским вегетариан-
ским обществом). Со Всемирного дня вегетарианства начинается так назы-
ваемый «месяц вегетарианской осознанности», который включает в себя че-
реду праздников схожей направленности и продолжается до Международного 
дня вегана (1 ноября). В 2015 году в рамках этого события в Москве прошел 
ряд выставок, праздников, акций и флэшмобов. Значительным событием 
стала выставка в Сокольниках Veg Expo 2015, на которой работали различные 
площадки. Посетители могли получить информацию о том, где вегетарианец 
может пообщаться с единомышленниками, где и какую купить одежду, как 
и где провести время, что и где поесть. Проводились презентации различных 
продуктов питания, фирм и цехов по их производству, дегустации.

Вторая. Особое внимание начинает все больше и больше уделяться экологи-
ческим аспектам вегетарианства. Отказ от использования химических компо-
нентов в пользу биологических и, как следствие, возвращение к естественному, 
натуральному выращиванию и последующей обработке продуктов способствует 
укреплению здоровья потребителей. Но это только одна сторона. Для выращива-
ния растений необходимо значительно меньше воды, земли (территории), энер-
гии, чем для выращивания животных. Соответственно, переходя на вегетариан-
ское питание, мы естественным образом способствуем сохранению окружающей 
среды. Акцент на значимость вегетарианского образа жизни с точки зрения борьбы 
с экологической катастрофой, несомненно, ведет к росту его популярности.

Третья. Развитие новых форм и средств распространения информации 
способствует все большему проникновению идей вегетарианства в массовое 
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сознание. Особенно это важно, если мы говорим о привлечении в вегетариан-
ские сообщества молодежи — наиболее активных пользователей Интернета. 
Данный процесс отражает статистика, указывающая на рост числа молодых лю-
дей в России среди вегетарианцев, создание интернет-сообществ по всей стране.

Вегетарианство как образ мышления, образ жизни, философия — движе-
ние не новое, но набирающее популярность в нашей стране в последние годы, 
имеющее корни в истории России и развивающееся в соответствии с обще-
мировыми тенденциями. Станет ли вегетарианство элементом массовой 
культуры, войдет ли прочно в массовое сознание, как это происходит, напри-
мер, в Британии, или останется социально обособленной, модной, элитар-
ной формой самовыражения, во многом зависит от общих тенденций разви-
тия российского общества. Однако, вне всякого сомнения, история данного 
движения достойна изучения, а основные догмы — уважения и поддержки.
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Новая Англия занимает особое 
место в американской истории. Этот 
регион имеет свою неповторимую 
специфику и особый колорит, оказав-
ший значительное влияние на форми-
рование американского самосознания 
и того, что принято называть амери-
канским национальным характером. 
Данная статья посвящена рассмотре-
нию традиций питания в колониаль-
ной Новой Англии как одного из важ-
ных факторов создания региональной, 
а затем и национальной идентичности.

Ключевые слова: Новая Англия, коло-
ниальная пища, Новый Плимут, День 
Благодарения, Пуританизм

New England plays a particular role 
in American history. The region with 
its unique and peculiar features had 
a profound impact on American identity 
and so-called American national 
character. The article is devoted to 
colonial nutrition and food traditions 
as significant factor in the formation of 
regional and national identities.
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Н
овая Англия занимает особое место в американской истории. Этот 
регион, исторически сложившийся в начале XVII века в северо-вос-
точной части США, имеет свою неповторимую специфику и колорит, 

оказавший значительное влияние на формирование американского само-
сознания и того, что принято называть американским национальным ха-
рактером. Под термином «регион» (от лат. regio — страна, область) в работе 
понимается вид территории, характеризующейся специфической целостно-
стью природных, политических, торгово-экономических и социокультур-
ных свойств. Исходя из данного определения, представляется целесообраз-
ным рассматривать Новую Англию как особый регион, обладающий рядом 
общих и уникальных только для данной области черт, среди которых пер-
востепенное значение в колониальный период принадлежит особенностям 
духовного развития.

Первые поселения создаются здесь религиозными группами, стремящимися 
организовать в Новом Свете справедливое общество, живущее по библейским 
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законам. В 1620 году отцы-пилигримыi основывают Новый Плимут, через 
десять лет «Великий Исход» совершат пуритане и создадут впоследствии 
крупнейшую и самую влиятельную пуританскую колонию Массачусетс. 
Протестантская вера, послужившая импульсом к переселению в Новый Свет, 
помогала колонистам справиться с многочисленными трудностями и испыта-
ниями, являясь духовной основой и системообразующим элементом во всех 
сферах жизни общества. Колонисты видели в Священном Писании своеобраз-
ный свод практических правил, указаний и норм поведения. Как отмечает 
американский историк Д. Бурстин, «богословие волновало их не столько 
само по себе, сколько в приложении к течению повседневной жизни, осо-
бенно общественной» [1, c. 12]. Неудивительно, что традиции питания и от-
ношение к еде также во многом зависели от религиозных обычаев и норм.

Как справедливо отмечает другой американский историк Д. Хок, колони-
сты привезли с собой ту культуру питания, с которой были знакомы, и в це-
лом не уделяли внимания кулинарному искусству, процесс приготовления 
блюд был предельно прост [7, c. 77]. Вместе с тем сложившиеся еще в Англии 
привычки и предпочтения в еде не могли остаться прежними, колонистам 
предстояло адаптироваться в новых природных условиях. Согласно дневни-
ковым записям и хроникам отцов-пилигримов, большую долю в рационе со-
ставляли морепродукты, в частности мидии и лобстеры, рыба и мясо птицы. 
[3, c. 30]. В заметках от 28 ноября 1620 года говорится о том, что на ужин 
было съедено «три жирных гуся и шесть уток» [3, c. 30].

Кроме того, в Новой Англии в изобилии были представлены различные 
ягоды, фрукты и орехи. В частности, в источниках говорится о сливовых 
и вишневых деревьях, лесном орехе, грецком орехе, клене, диком винограде, 
землянике, клюкве и т.д. [3, c. 48]. И, конечно, колонисты не могли не отме-
тить большое количество кукурузы и бобовых, которые пользовались боль-
шой популярностью у коренного населения. Кукуруза и тыква становятся од-
ними из самых популярных продуктов. Из кукурузы делали крупу, которую 
на завтрак употребляли с молоком и маслом, а на ужин использовали вме-
сте с бобовыми для блюда «сакоташ». [7, c. 77].

Из напитков в ранних источниках чаще всего упоминается вода. Однако, 
по словам Д. Хока, воду пили неохотно, предпочитали молоко. Любимым же 
напитком, видимо, было пиво. Однако впоследствии на первое место по по-
пулярности выйдет яблочный сидр [4, c. 85]. В ранних хрониках говорится 
о том, как в праздник Рождества 25 декабря 1620 года колонистам разре-
шили не работать и вместо воды выпить пива [3, c. 50], которое, очевидно, 
было привезено с собой, так как условий для местного производства алкоголя 
еще не было. Но очень быстро пьянство становится серьезной проблемой. 
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Известно, что в Массачусетсе в 1637 году уже была пивоварня [7, c. 79], 
а к концу века в некоторых портовых городах таверн было больше, чем мо-
лельных домов [6, c. 56]. В одной из своих многочисленных проповедей бо-
стонский священник Коттон Мезер, признавая повсеместное распростра-
нение в колониях Новой Англии чревоугодия, чрезмерного употребления 
алкоголя, продажи его индейцам, что иногда приводило к кровопролитиям, 
призывает жителей бороться с искушениями, уделять внимание воспитанию 
молодого поколения [10, c. 8 – 9].

В анонимных стихотворениях, напоминающих частушки, датируемых при-
близительно 1642 или 1643 годом, уже поднимается данная проблема: «Если 
из ячменя хотим сделать солод, мы должны радоваться и думать, что в этом 
нет греха». [11, c. 540]. Наряду с пьянством стихи затрагивают и высмеи-
вают такие вопросы, как природа, социальные и религиозные конфликты, 
быт и в том числе, гастрономические предпочтения жителей Новой Англии. 
По словам американского исследователя Джозефа Лимея, эти короткие 
стишки можно считать первым американским фольклором [8]. «Вместо по-
хлебки и пудингов, заварного крема и пирогов наша пища — тыква и ди-
кая морковь; тыква утром и тыква в полдень. Если бы не тыква, мы бы по-
гибли». [11, c. 539].

Установление дружеских отношений с соседствующими индейскими пле-
менами сыграло важную роль в судьбе колонии. Колонисты перенимали опыт 
индейцев в вопросах охоты и рыбной ловли, а также возделывания земли 
и выращивания зерновых и бобовых культур. Благодаря совместным усилиям, 
колонистам удалось собрать первый урожай осенью 1621 года, состоящий, 
главным образом из ячменя, бобовых, пшеницы и кукурузы. По этому слу-
чаю, колонисты устроили пир, разделив праздничную трапезу вместе с индей-
цами. Именно с этих событий ведет свою традицию один из главных нацио-
нальных и, в то же время, самый семейный праздник в США. Эдвард Уинслоу, 
очевидец и участник событий, в письме своему другу отмечает, что после 
сбора урожая губернатор отправил людей на охоту. По его словам, в один 
день убили столько дичи, сколько хватило бы на неделю. [3, c. 95]. В письме 
также говорится о присутствии девяноста индейцев во главе с вождем, их 
кормили и развлекали в течение трех дней, а те в благодарность убили и пе-
редали колонистам пять оленей. [3, c. 96].

Первый губернатор колонии Уильям Брэдфорд также упоминает о тех со-
бытиях. «Они теперь начали собирать небольшой урожай, готовить свои дома 
к зиме, все поправили здоровье и вернули силы и все у них было в достатке. 
[5, c. 127]. Среди общего изобилия губернатор отмечает большое количе-
ство индейки. Однако многие исследователи ставят под сомнение наличие 
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индейки на праздничном столе колонистов, так как напрямую в источниках 
об этом не говорится. Не умели отцы-пилигримы готовить и тыквенный пи-
рог, ставший еще одним обязательным блюдом праздника в наши дни. Как 
отмечает американская исследовательница Э. Барт, колонисты в то время 
умели готовить только мясные пироги [4, c. 85].

Кроме того, нет никаких оснований утверждать, что празднование «Дня 
Благодарения» сразу стало ежегодной традицией. У колонистов уже существо-
вала практика периодически устраивать Дни Покаяния, призывая к посту и мо-
литве [2]. День Покаяния отмечался пуританами наряду с Днем Благодарения, 
однако в отличие от последнего был связан с печальными событиями, про-
исходившими в жизни колонии. Местные власти обычно публиковали при-
зыв в форме прокламации. Подобная практика получила распространение 
и в годы Войны за независимость, и в республиканский период. [13, c. 2]. 
Правительство рекомендовало проводить дни поста и молитв во время во-
оруженных конфликтов и наиболее тяжелые для страны времена. Что ка-
сается Дня Благодарения, то первая официальная прокламация относится 
к 1789 году. Джордж Вашингтон призывал жителей молодой республики бла-
годарить Бога за справедливую власть и конституционную форму правления. 
Но только лишь благодаря усилиям Сары Дж. Хейлii и Авраама Линкольна 
День Благодарения приобрел статус национального праздника, отмечае-
мого в последний четверг ноября. В Прокламации от 3 октября 1863 года го-
ворится: «Я приглашаю моих сограждан во всех частях Соединенных Штатов 
и тех, кто в море или служит в других странах, отложить дела и отметить по-
следний четверг ноября как День благодарения и молитвы нашему щедрому 
отцу на небесах». [12, c. 4 – 5]. Документ содержит в себе сильный эмоцио-
нальный заряд и призыв благодарить Бога за его милость и вместе с тем мо-
литься о скорейшем воссоединении Севера и Юга «во имя, гармонии, спо-
койствия и союза». [12, c. 4 – 5].

День Благодарения, приобретая статус ежегодного праздника, постепенно 
теряет свой исконный смысл, трансформируется в национальный праздник 
без ярко выраженного религиозного содержания. Именно этот факт, по мне-
нию многих, делает его, более популярным в США, чем Рождество. [9].

Таким образом, есть основания полагать, что традиции питания колони-
альной Новой Англии в определенной степени повлияли на формирование 
региональной и национальной идентичности. С самого начала колонисты 
начинают ощущать на себе постепенные изменения и в питании и в образе 
жизни в новой среде. Самовосприятие колонистов носит двойственный ха-
рактер. С одной стороны, они считают себя носителями английской культуры, 
и на протяжении всего колониального периода стремятся отстаивать свои 
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позиции, апеллируя к английским гражданским правам. Но вместе с тем ко-
лонисты осознают и уникальность своего положения, в вопросах духовного 
развития противопоставляя себя Старому Свету. Идея избранности, месси-
анства была неотъемлемой частью их мировоззрения. С появлением новых 
поколений колонистов, родившихся в Америке и не знавших, какого было 
жить в Англии, изменения становятся еще более заметными. По словам со-
временного американского историка Джозефа Конфорти, время с середины 
XVII до середины XVIII века можно считать периодом постепенной «амери-
канизации», далее под воздействием ряда факторов, среди которых важней-
шим историк считает победу англичан над французами, английская куль-
тура и традиции вновь продолжат доминировать вплоть до событий Войны 
за независимость. Следует также отметить, что период конца XVII – первой 
четверти XVIII вв. был временем обмирщения всего жизненного уклада, се-
куляризации сознания жителей Новой Англии. В интеллектуальном разви-
тии колоний соседствуют и борются между собой несколько тенденций, свя-
занных, с одной стороны, с господствующим религиозным мировоззрением 
и попытками реформировать духовную сферу, а с другой, с распростране-
нием в колониях идей Европейского Просвещения и нового научного зна-
ния, а также ростом влияния идей английской политической мысли и ан-
глийской культуры в целом.

 Новая Англия до сих пор воспринимается как особый социокультурный 
регион, который бережно хранит память о колониальном прошлом и гор-
дится своими старинными кулинарными рецептами, ставшими его визит-
ной карточкойiii.
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И
тальянская сагра (sagra) — это не только праздник и ярмарка, где 
можно полакомиться местными деликатесами, это воплощение ло-
кальных традиций каждого из уголков Bel Paese. Наше небольшое ис-

следование рассматривает сагру, этот гастрономический праздник, как важ-
ный компонент региональной и национальной идентичности итальянцев.

Мы хотели бы найти ответ на вопрос, отражают ли сагры самоиндентичность 
Италии, отделяя ее от других народов по этому культурному признаку? А в самой 
Италии, если рассматривать сагру как лакмусовую бумагу в отношениях между груп-
пами внутри нации, объединены ли все жители саграми, или наоборот, они при-
вержены лишь к своим местным праздникам и отвергают и отрицают все чуж-
дое? В своей книге «Италия и Итальянцы» профессор Анна Павловская отмечает 
«Присущая итальянцам любовь к родным местам — деревне, городу, району — 
определила их кулинарные предпочтения. Здесь действительно предпочитают 
свою, родную пищу, выросшую и произведенную на родной почве» [1, c. 262].

На первый взгляд, сагры во всем своем разнообразии вполне отражают 
«разношерстность» и непохожесть между собой различных регионов страны. 
Италия — словно лоскутное одеяло, где у каждого региона свой диалект 
и свои традиции, в том числе, кулинарные. Вся Италия — это многообра-
зие языков и еды: от генуэзского песто до черешни из Фриули, от сладостей 
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Сицилии до настоящего стейка по-флорентийски. И каждый лоскуток «за-
служивает» отдельное празднование.

Среди самых известных и посещаемых сагр — посвященная цветущему мин-
дальному дереву, проходящая на Сицилии весной, или же в «честь» трюфелей 
и каштанов по осени по всей Умбрии и Тоскане, или рыбная ярмарка в городке 
Камольи, в Лигурии. В южной итальянской области Кампанья проходит праздник 
Gusta Minori, посвященный деликатесам, которыми славится Амальфитанское 
побережье страны. На севере есть Праздник Поленты, крупное эногастрономи-
ческое мероприятие, на котором можно попробовать «specialità» региона Лацио, 
такие как полента с ребрами и колбасками, панини, вино и сладости среди вели-
колепной панорамы сада средневекового Замка Теодолли. […] Знамениты вин-
ные сагры в городках Таурази и Туфо (регион Кампания) и в Солопако (Беневенто). 
В Пескаре, где Святой Андрей является покровителем всех рыбаков и моряков, 
в последнее воскресенье июля происходит торжественное шествие со статуей 
святого из церкви по направлению к морю. В порту Пескары статую ожидает 
«адмиральская» лодка, возглавляющая целую флотилию баркасов. Лодки выхо-
дят в открытое море, где в воду опускаются венки в память о погибших в море. 
Праздник сопровождается музыкой, дегустацией рыбных блюд и в последний 
день великолепными фейерверками. Существуют сагры, посвященные острому 
перчику и винограду, улиткам и каштанам, меду и сырам, печеньям и вареньям [2].

Для того, чтобы определить роль сагры в жизни современной Италии, 
мы провели серию интервью, задав несколько ключевых вопросов предста-
вителям самых разных слоев населения. Вот эти вопросы (в переводе с ита-
льянского языка, на котором проводилось исследование):

1. Какое значение имеет сегодня сагра лично для Вас? С чем для Вас ас-
социируется само слово «сагра» и какие воспоминания навевает?

2. Считаете ли Вы, что сагра это явление, уникальное лишь для Италии?
3. Назовите сагры Вашего региона.
4. Отправились бы Вы на праздник в соседнюю область, например, на юг 

Италии или в Тоскану?
А вот перевод транскрипта некоторых полученных нами ответов.

Фортунато Монако, 55 лет, родом из Неаполя, стилист-парикмахер
«Сагра. Что же это такое? Сагра, по моему мнению, происходит от латин-
ского слова «сакраменто», что-то священное, церковное. Но в первую очередь 
сагра — это праздник народный. Много лет назад у людей не было очень 
хорошей жизни и вдоволь еды, так что такие праздники жители коммуны 
устраивали, чтобы провести время вместе, крестьяне приносили на празд-
ник плоды своего труда на своей земле, в нашем случае — еду, пищу» [3].
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«Место в Италии, откуда я родом — Кампанья, очень щедрая земля, там 
много солнца, прекрасный воздух, море… У нас есть праздник рыбы, сыра 
моцарелла… Возможно, меньше праздников, связанных с мясом, зато 
больше праздников, посвященных овощам, зелени, именно то, что есть 
в нашей области… И еще устраивают конечно праздники вкуснейшей па-
сты… Да, вкусная рыба и овощи» [4].
«Когда я хожу на сагры, это для меня отдых, освобождение, в духовном 
смысле… Повод провести время с другими людьми, развлечься. Поесть — 
да, но не чтобы утолить голод, а чтобы разделить трапезу. Разделить с дру-
гими людьми что-то прекрасное и вкусное» [5].

Рафаэлла Фаттори, 30 лет,
родом из Поццоленго, регион Ломбардия, менеджер

«С самого детства я всегда принимала участие в наших местных праздни-
ках, прямо тут, рядом с домом. И все-все, мои родители, и бабушки с де-
душками тоже. Это не то, что дискотека или просто танцы. Это именно са-
гры, связанные с теми продуктами, что дает наша земля. Там принято есть 
и выпивать в компании. Помню еще с детства, кроме того, чтобы выпить 
и закусить с друзьями, родителями, родственниками, со всеми, кто живет 
в нашем маленьком городке, еще приглашали музыкантов которые играли, 
а взрослые танцевали парами: вальс, польку, мазурку, и так далее» [6].
«Например, в нашем городке, где и жителей-то всего две с половиной — 
три тысячи, празднуют сагру Сан Лоренцо, в честь святого, покровителя 
нашей местности. А еще у этого праздника название, отчасти похожее на 
название знаменитого Сиенского Палио — Палео делла Паста Ашютта 
(в моем свободном переводе «Макаронные Бега» — Ю.Г.). В этот день (10 
Августа — Ю.Г.) в празднике «участвуют» примерно шесть видов пасты 
и столько же видов «заправки» — мясное рагу, подливка... Каждая кон-
трада, часть городка в одну две улицы, решает, какую пасту и подливку го-
товить. Все начинается за неделю, когда решают, что же будут готовить. 
Но это не все. еще несколько дней идут репетиции, когда все готовят, при 
этом поют песни... — А ты что делаешь? — Я и готовлю, и подаю пасту на 
празднике, и танцую и пою во время праздничного шествия» [7].
«Такие праздники, они конечно, не только церковные, а связаны с дарами 
земли, они есть на севере и юге Италии, а еще они встречаются в других 
странах южной Европы, во Франции, Испании и Португалии — в странах 
Средиземноморья. Например, если не ошибаюсь, праздник винограда есть 
в Испании и на юге Франции… Я? Я никогда не была на «чужих» саграх, 
но не прочь съездить посмотреть» [8].
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Изучив множество ответов наших респондентов, мы пришли к следую-
щему заключению: в сегодняшней Италии сагра остается праздником, зна-
менующим благодарность людей земле за ее дары, праздником народным, 
популярным, с элементами соблюдения религиозных обычаев и старин-
ных традиций. И повсеместно в центре событий не только еда и не столько 
еда. Сагра — это радость, освобождение, общение, дарение. И самоопреде-
ление. Люди отмечают таким образом собственную «самость» и даже «са-
молучшесть». Итальянцы убеждены, что их пища и их праздники — самые 
лучшие в мире. Жители Поццолего считают себя лучшими кулинарами, чем 
жители Монзамбано, и даже внутри маленького городка обитатели Via Palada 
уверены, что лучше готовят рагу, чем те, кто живет на Via Garibaldi — вечное 
соревнование, но друзей и добрых соседей, а не врагов. Однако есть нечто 
общее, объединяющее всех и вся: типично итальянская жизнерадостность 
и любовь к общению, веселью и простым радостям жизни.
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История Австрии, как и история лю-

бого другого государства, находит от-

ражение в такой области материальной 

культуры как еда. Еда является важ-

нейшим фактором социальной, по-

литической и экономической жизни. 

Названия многих блюд становятся сим-

волами определённых эпох. Tafelspitz, 

Backhendl являются визитными карточ-

ками своего времени.
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The history of Austria, as the history 
of any other state, is reflected in the 
area of material culture as food. Food 
is the most important factor of social, 
political and economic life. The names 
of many dishes become symbols of 
certain periods. Tafelspitz, Backhendl 
are the calling card of its time.

Key words: Backhendl, Tafelspitz, 
Eintopf

А
встрия — страна с богатыми кулинарными традициями. История ку-
линарии вписана в историю страны. Пищевые традиции и предпо-
чтения тесно связаны с природными факторами, географическими 

условиями проживания, религиозными и культурными традициями нации. 
Та роль, которую продукты питания играли в определённую время, позво-
ляли образно и ярко маркировать историческую эпоху.

Еда является знаком идентификации нации, социальным маркером об-
щества. Хорошая вкусная еда — составная часть пробуждаемых при слове 
Австрия ассоциаций. Это позволило Фрейду сделать вывод, что австрийский 
национальный характер зафиксирован орально. «Австриец охотно ест, пьёт, 
курит и склонен к депрессиям» [3, с. 25]. Процесс приготовления еды и насы-
щения будучи формой социального действия определяет на только повсед-
невный быт, является частью культуры страны.

Политическое развитие Австрии получило своё отражение в традициях 
кухни и поваренных книгах.

Исторический период с 1815 по 1848 год принято называть эпохой бидер-
майера Biedermaier. Своего расцвета бидермайер достиг именно в Австрии. 
Обывательские воззрения и вкусы бюргерской среды определяли как 



Гудина О.В.148

повседневный стиль жизни, так и все виды искусства. Почвой для возник-
новения такого течения стало разочарование, последовавшее от отказа от ре-
форм и политической активности внутри страны. Особое значение приоб-
рели семейные ценности, домашний уют, тихая спокойная жизнь маленького 
человека с его обычными житейскими заботами. В начале 19 века достигла 
совершенства не только знаменитая австрийская кухня, но и возникла та ат-
мосфера наслаждениями, давшая ироничное название самой эпохи selige 
Backhendlzeit, где слово Backhendl жаренная в панировке курица означает 
любимое блюдо обывателя, ставшее символом целой эпохи.

Das liebe Federvieh пернатая дичь появилась на столе ещё в давние времена. 
Жареная курица das Backhuhn впервые упоминается в кулинарной книге К. Хаггера 
Neues Salzburgisches Kochbuch «für Hochfürstliche und andere Höfe» 1718/1719 гг.

Согласно распространённому в 19 веке рецепту цыплёнка разрезали на 4 ча-
сти и в панировке из яиц и муки зажаривали вместе с внутренностями и ко-
жей, что дало первоначальное название блюду «Huhn im Schlafrock».

Так возникло особое взаимовлияние культуры еды и жизненного искус-
ства, неповторимое сочетание простой сытной еды и изысканных наслажде-
ний. Так появился тот феноменальный распорядок дня «венских сибаритов», 
когда каждый день благостно протекал в кафе, за «хойриген» или домашним 
столом со снедью. Именно в 19 веке Вена стала не только столицей музыки 
и театров, но и городом хорошей кухни.

Побывавший в Вене в начале 19 века немецкий литератор-просветитель 
Николаи так описывал распорядок жизни горожанина:

Ein wohlhabender Bürger in Wien isset beynahe den ganzen Tag. Schon 
in der Frühe schlürft er im Sommer ein Paar Seidl (halbe Maaße), Obers 
oder Milchrahm in sich, und genießt eine gehörige Anzahl Kipfl oder 
Milchbrödtchen dazu. Im Winter aber tunkt er seine Eierkipfl in Milchkaffee, 
und ehe er in die Messe geht, stopft er eine gute Portion Gebetswürstl 
in sich. Nach Vormittag ist er im Sommer im Kirschweinkeller, oder im 
Winter im Methkeller anzutreffen. Und daber wird wieder etwas Kaltes 
genossen. Zu Mittag ißt er gewöhnlich vier Gerichte, und von jedemnicht 
wenig. Alsdann setzt er sich ein halbes Stündchen in einen Schwungstuhl 
und schaukelt sich, um die Verdauung zu befördern. Dafür kann er auch 
gegen vierUhr ein tüchtiges Jausen oder Vesperbrodt zu sich nehmen. Um 
fünf Uhr geht er im Sommer in einen öffentlichen Garten zum Kegelspiel, 
und nach einem halben Stündchen empfindet er daselbst schon wieder 
Hunger. Da ist dann ein Aufgeschnittenes, geselchtes Kaiserfleisch, oder 
gebackenes Hendl, die ihm sehr wohl schmecken. 
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Невозможно себе представить, если не увидишь, насколько в средних 
и низших слоях общества распространены обжорство и любовь к лакомствам. 
Состоятельный бюргер ест в Вене практически целый день. Уже рано утром 
он втягивает в себя пару кружек пива или сливок, молока и съедает с наслаж-
дением приличное количество булок. Зимой он макает свою сдобу в кофе 
с молоком и, прежде чем идти в церковь, отправляет в рот хорошую порцию 
сосисок. Летом до обеда его можно встретить в кабачке, где наливают виш-
нёвую наливку, а зимой что-нибудь покрепче. И при этом он обязательно 
наслаждается закуской. В обед он обычно съедает четыре блюда, и каждое 
из них не маленькое… Около четырёх часов следует полновесный полдник. 
В пять часов он идёт летом в городской парк поиграть в кегли и уже через 
полчаса снова чувствует голод. Но тут уже наготове или холодное мясо, или 
копчёная грудинка, или жареный цыплёнок, что ему особенно по вкусу. 
Осенью или зимой он идёт пить пиво и при этом съедает яичницу, плюшки, 
жаркое из говядины или, по крайней мере, добрую порцию сдобы. Несмотря 
на это в восемь часов вечера он снова будет ужинать дома, и ужин его со-
стоит из трёх блюд. [2, c. 218 – 219]

Хотя образ сытого австрийца, жующего Backhendl, соотносится прежде всего 
с состоятельным человеком, в глазах рабочих и мелких ремесленников такие 
«радости жизни» имели большую ценность, чем работа. Ф. Энгельс, обвиняя ав-
стрийских филистёров в политической индифферентности, указывал как на при-
чину на их сибаритство, когда покой и наслаждение ценятся превыше всего.

Вкусный цыплёнок с хрустящей корочкой стал символом для genussvolle 
Glückseligkeit и вкусовым маркером этого времени.

Династия Габсбургов определяла веками историческое развитие страны. 
Характерные особенности правления нашли своё отражение в национальной 
кухне. В истории Австрии, как и любой другой страны, можно найти много 
примеров, как с помощью описания любимых блюд, привычек в области пи-
тания правителей страны создавался их положительный образ. В истории 
давно использовалась еда как элемент «мягкой силы» для создания привле-
кательности политического лидера.

Простота кулинарных пристрастий правителя делает его образ более по-
нятным и близким народу. Так в получившей широкую известность легенде 
о Рудольфе I (1273 – 1291), первом из рода Габсбургов на троне Священной 
Римской империи, рассказывается о том, что он довольствовался в еде ма-
лым, любил, собственноручно вытащив из земли брюкву, съесть её сырой. 
Хотя сохранившиеся документы повествуют о более богатом и разнообраз-
ном меню правителя и о его особом пристрастии к изысканному крем-супу 
из миндаля (Mandelmilchgericht).
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Кайзер Франц Иосиф I (1830 – 1916) стал последним императором Австро-
Венгрии. Он был мастером лавирования и интриги, умело стравливал между 
собой политических и национальных соперников, сохраняя закрытость ари-
стократической элиты. «В обществе он видел серую массу верноподданных 
и не намеревался делиться с ним властью. Но “cтарый Франц” был популя-
рен в народе» [1, c. 26].

Эту популярность поддерживало и описание жизненных привычек кай-
зера, который придерживался спартанских привычек. Он спал на походной 
железной кровати, рано вставал, его рабочий день в резиденции Шёнбрунн 
начинался обычно в 5 часов утра, и он был непритязателен в еде.

Одним из самых любимым блюд кайзера был Tafelspitz отварная говядина. 
Для приготовления этого блюда необходим говяжий огузок, который отва-
ривают с овощами. Это блюдо стало очень популярным как из-за своих вку-
совых качеств, так и из-за простоты приготовления. В бюргерских семьях 
Tafelspitz стало главным блюдом во время воскресных обедов, так называе-
мым Sonntagsgericht.

Особенно в эпоху грюндерства (1870 – 1910) это блюдо стало излюблен-
ным кушаньем австрийских филистёров. Оно входило в меню ресторанов 
и кафе, пользовалось особой популярностью.

Название эпохи происходит от немецкого слова Gründer — основатель. 
Это время массового лихорадочного учредительства акционерных обществ, 
банков и страховых компаний. Оно сопровождалось широкой эмиссией 
ценных бумаг, биржевыми спекуляциями, созданием дутых предприятий. 
В эпоху «грюндерства» делались несметные состояния, разбогатевшие бур-
жуа нередко женились на представительницах аристократических семейств, 
чтобы таким образом войти в высшее общество. Возросшая роль предпри-
нимателей в хозяйственной жизни сказалась на представлениях о необходи-
мом укладе жизни. В таком блюде как Tafelspitz соединились воедино при-
дворная, бюргерская и национальная кухни.

Появление негативной коннотации по отношению к известному блюду 
может также служить определённой характеристикой своего времени. 
Интересна в этом плане история айнтопфа Eintopf в Австрии в годы после 
присоединения к Германии в 1938 году.

После окончания II Мировой войны в общественное сознание австрийцев 
активно внедрялся миф об Австрии как «первой жертве» агрессивной поли-
тики гитлеровской Германии «Opfermythos». Однако появление на террито-
рии Австрии в марте 1938 года войск германского вермахта, насчитывавших 
более 100 тысяч солдат и офицеров, прошло мирно, не было зафиксировано 
ни одной попытки задержать их продвижение. Население встречало немецких 
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солдат с цветами и колокольным звоном, здания были украшены нацистской 
символикой, что позволило Геббельсу назвать это вторжение маршем цве-
тов. Проведённый в марте 1938 года референдум подтвердил желание боль-
шинства населения Германии и Австрии (99,6%) присоединить Австрию 
к Третьему рейху. Движение Сопротивления активизировалось в стране лишь 
на заключительном этапе войны. Оно было немногочисленно, не имело еди-
ного центра и не нанесло заметного ущерба нацистскому режиму.

В 1939 году Австрия превратилась в Восточную провинцию (Ostmark). 
Австрийская экономика, став частью немецкой, в спешном порядке приспо-
сабливалась к военным запросам Третьего рейха. Австрийские крестьяне 
стали частью «имперского продовольственного сословия». Многих со вре-
менем начал раздражать тотальный учёт произведённой продукции и необ-
ходимость сдавать её по твёрдым ценам государству. За нарушения грозили 
суровые наказания вплоть до смертной казни. Введение карточной системы 
на главные продукты питания (хотя продуктов по карточкам было вполне до-
статочно для среднестатистической семьи), сверхурочные работы на военных 
заводах, мобилизация населения привели к падению «национальной ответ-
ственности» австрийцев. Недовольство настоящим ещё более подогревало 
желание сохранить свои обычаи и традиции. Нехватка молока, кофе, сладо-
стей воспринималась как некая «кулинарная» потеря родины.

Австрийцы всегда противопоставляли свою кухню немецкой, которую на-
ходили по-прусски безликой и однообразной. Приверженность своим кулинар-
ным традициям была своего рода демонстрацией «кулинарного патриотизма».

Негативное отношение к действительности проявлялось в злых шутках 
и названиях. Так маргарин, который использовали вместо сливочного масла, 
называли «Hitlerbutter».

Со стороны немецких властей предпринимались попытки унификации 
привычек и требований. Это удавалось с трудом. Основной акцент делался 
немецкими властями на необходимость использования дешёвых продуктов. 
Все издаваемые в это время кулинарные книги, распоряжения в области пита-
ния содержали названия блюд и продуктов питания на немецком, а не на ав-
стрийском варианте немецкого языка. Призывы к австрийцам изменить свои 
привычки в области еды, отказаться от обеда, состоящего из 3-х блюд, пе-
рейти к более рациональному питанию не нашли отклика.

Знаковым было появление в 1938 году книги «111 Eintopfgerichte». Eintopf 
айнтопф — это густой суп с накрошенным в него мясом, сосисками, боль-
шим количеством овощей или крупы, лапши и прочего. В зависимости от ис-
пользуемых продуктов существует много рецептов приготовления. Это блюдо 
заменяет и первое, и второе. В приготовлении айнтопфа важным являются 
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на только кулинарные способности хозяйки, но и её умение рачительно ис-
пользовать самые разные продукты и, особенно, их остатки.

Для австрийской кухни Eintopf — это символ немецких блюд. В целях 
пропаганды в 1938 году перед Венской ратушей проводились «Субботы 
с айнтопфом», своего рода рекламные мероприятия, но особого успеха они 
не имели. Лишь когда рацион питания был значительно сокращён, пред-
лагаемые рецепты приготовления блюд в военное время стали востребо-
ванными, однако в кулинарных книгах, написанных уже австрийскими ав-
торами, использовались немецкие кулинарные термины. Так, например, 
картошка в мундире называлась Pellkartoffeln in Montur, а не gestiftelte Erdäpfel, 
как было в австрийском варианте.

Существует ряд факторов, позволяющих говорить о еде в социально-исто-
рическом аспекте. Испокон веков история еды была отражением истории 
общества. Еда для людей служила не только источником поддержки жизне-
способности, она всегда наделялась символическим смыслом. Подобная мно-
гоаспектность темы позволяет рассматривать отдельные блюда как визит-
ную карточку своего времени.
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Как известно, еда составляет один 
из важнейших культурообразующих 
факторов. Специфика националь-
ной кухни во многом определяет на-
циональную специфику культуры. 
В научном мире многими учеными счи-
тается верной гипотеза о том, что в ос-
нове культуры лежит игра.
В данной работе делается попытка 
рассмотреть еду (как культурный фе-
номен) в виде игры.

Ключевые слова: еда, удовольствие, 
игра, культура

It is a well-known fact that food is one 
of the most important culture-forming 
factors. A specificity of national 
cuisine considerably defines a national 
specificity of culture. Many researchers 
suggest that this is a game that is the 
foundation of culture.
The author of the present article 
attempts to consider food (which is 
a cultural phenomenon) as a game.

Key words: food, pleasure, game, 
culture

После изгнания из рая человек живет играя.

Лев Лосев

Б
ольшинству наших современников известны, если не герои и авторы, 
то слова: «Что наша жизнь? Игра!» и «Весь мир — театр». Игра как 
феномен была предметом изучения и споров представителей разных 

научных направлений: философов, эстетиков, этнографов, биологов, этоло-
гов, психологов. «Игра, термин, обозначающий широкий круг деятельно-
сти животных и человека, противопоставляемой обычно утилитарно-прак-
тической деятельности и характеризующейся переживанием удовольствия 
от самой деятельности» [7]. До 30-х гг. XX века была распространена теория 
игры, одним из первых разработчиков которой был Шиллер. Согласно этой 
теории, Шиллер видел в игре, прежде всего, характеристику существа чело-
века и придавал главенствующее значение её эстетической природе. В его 
понимании игра — это, прежде всего, «наслаждение, связанное со свобод-
ным от внешней потребности проявлением избытка сил». Еще один из пер-
вых разработчиков теории игры — Спенсер — указал на игру, как на важ-
ный элемент эволюции (как пример: игра у животных как упражнение для 
укрепления и развития наследственных форм поведения). Такой же позиции 
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придерживался и К. Гросс, считавший игру присущей именно высшим жи-
вотным. Однако эта теория имела ряд недостатков и была подвергнута кри-
тике. В частности, недостатком этой теории считали отождествление игры 
человека и животного. Ф. Бёйтендейк указал, что инстинктивные формы по-
ведения не нуждаются в упражнении, в основе же игры он видел три, заим-
ствованных у Фрейда, влечения: к освобождению, к слиянию и тенденция 
к воспроизведению, а игра как действие с предметом с элементами новизны, 
позволяет отнести её к категории ориентировочно-исследовательской дея-
тельности. Однако в настоящее время не существует единой точки зрения 
на природу и функцию игры. Так этомология («дисциплина зоологии, изуча-
ющая генетически обусловленное поведение (инстинкты) животных, в том 
числе людей» — из Википедии) уделяет много внимания описанию игро-
вого поведения животных, которое, однако дифференцируется от поведения 
исследовательского. Изучению понятия игры как проявлению многообра-
зия человеческой деятельности, посвятил свои работы голландский исто-
рик и философ культуры Й. Хёйзинга. Утверждая, что игра старше культуры 
(«ибо понятие культуры…в любом случае предполагает человеческое сооб-
щество, тогда как животные вовсе не дожидались появления человека, чтобы 
он научил их играть»), Хёйзинга считал, что изменение в процессе истории 
символов, культурных и религиозных границ и прочее представляют собой 
не изменение правил игры, а это и есть сама игра, которая и является исто-
рией, и умственной и психической эволюцией, это и есть само существова-
ние человека, определяемого Хёйзингом как Homo Ludens — человек играю-
щий [9]. Но в данной работе мы постараемся «сузить» объект размышления 
до области гастрономии, ибо «в древнее и настоящее время здравомысля-
щий человек не отказывает прихотям своего вкуса, тем более, что в пище на-
ходим единственную роскошь, которая не утомляет нас целую жизнь» [11].
«Мы живем не для того, чтобы есть, а едим для того, чтобы жить». И если 

еда — это лишь один из способов поддержания жизнедеятельности (как сле-
дует из слов Сократа), то вряд ли в этом случае можно говорить об игровом 
моменте еды. Когда же в игра появилась в гастрономии? При поверхност-
ном взгляде игра противопоставлена серьезному и является источником удо-
вольствия. Когда люди, на заре своего существования, ели мясо убитых жи-
вотных в сыром виде, отдирая или откусывая его прямо от животного, они 
играли или думали об игре в этот момент? Они просто удовлетворяли голод. 
Т.е. прием пищи сформировался «вокруг прагматичного насыщения. Ни вку-
совых предпочтений, ни радостей совместного приема пищи, ни разделе-
ния на праздничную и повседневную пищу, одна только потребность орга-
низма в насыщении и в получении питательных веществ, удовлетворяемая 
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посредством того, что было послано судьбой в каждый конкретный день» [3]. 
Была ли еда в тот момент игрой? Нет. Получал ли человек удовольствие 
от еды? Без сомнения — да. Таким образом, «несерьезность» или удоволь-
ствие не будут считаться тождеством понятия игра. Следует отметить, что 
священные празднества, обряды, мистерии, даже кровавые ритуалы и испы-
тания представляют собой не что иное, как разновидность игры. Например, 
существует множество примет-гаданий и обрядовых правил, которые строго 
соблюдались в свое время на Руси в процессе выпечки хлеба (описано нами 
ранее в статье «Хлеб как культурный феномен»). При этом «серьезность мо-
ментов» этих ритуалов просто как бы отодвигает на задний план сознание 
того, что это игра, что приводит к вовлечению в «игровой» процесс большого 
количества людей (и даже целых народов) и на длительный период, превращая 
обряд из игры в проявление культурной традиции народа. Подобный статус 
заставляет серьезно относится к принятым в разных странах традициям еды 
и, например, обедая в китайском ресторане, мы не будем играть и размахи-
вать палочками для еды или оставлять их в еде (особенно вертикально в блюде 
с рисом) просто потому, что знаем, что так не принято делать, это нарушает 
традиции столового этикета китайцев (при этом мы можем и не подозревать, 
что картина палочек для еды, поставленных вертикально в блюдо с рисом, 
может напомнить китайцам о похоронах, во время которых люди устанавли-
вают палочки, иногда также курительные палочки с благовониями, подоб-
ным образом в тарелку с рисом и после этого ставят ее на алтарь).

Ярким примером игры является украшение праздничного стола, что по-
зволяет как бы приостановить «обыденную жизнь». В новогоднюю ночь боль-
шинство хозяек озабочены не только выбором наряда для себя, но и тем, что 
и в каком виде будет подано на праздничный стол, какое блюдо, согласно 
приметам и поверьям, является «необходимым» для привлечения удачи, а ка-
кое не должно быть на столе ни в коем случае, так как может «разгневать» 
символ нового года. В качестве примера условности границы между игрой 
и не игрой (несмотря на долгие и многочисленные исследования теории 
игры, в настоящее время так и не определено единое антагонистическое по-
нятие), которая существует при оформлении блюд, приведем диалог из ки-
нофильма «Небесный суд»i:

— Моя бабушка умерла, когда вставляла фаршированному кролику 
глазки из вареной морковки. Интересно, что ей вменили? — Ну, это 
могло быть как глумление над трупом, так и нарушение похоронных 
ритуальных обычаев. В обоих случаях — сектор раздумья (Ад — наше 
прим.)». То есть вердикт суда, в данном случае, зависит от национальных 
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традиций тех, кто этот вердикт выносит. И в повседневной жизни, 
отправляясь в незнакомую страну, мы должны быть готовы принять 
«правила игры», существующие в этой стране, иногда отступив от соб-
ственных традиций (не даром существует поговорка: «В чужой мона-
стырь со своим уставом не лезут»). Поэтому, продолжая разговор о сто-
ловом этикете китайцев, вас не должно удивлять и смущать громкое 
чавканье и пережевывание пищи с открытым ртом (подобное пове-
дение демонстрирует удовольствие, получаемое от еды).

Однако, как утверждает Хёйзинга, «игровое настроение по своему типу 
изменчиво. В любую минуту может вступить в свои права «обычная жизнь», 
то ли от какого-либо толчка извне, который нарушит игру, то ли от какого-
нибудь поступка вопреки правилам, а то из-за идущего изнутри ослабле-
ния накала игры, усталости, разочарования» [9]. Т.е. игра — это что-то ко-
нечное, но не в плане полного прекращения, а, скорее, трансформации или 
«перехода» из одной области жизни человека, в другую. Это созвучно «на-
блюдениям Леви-Стросса, согласно которым структура кулинарно-пищевых 
режимов общества характеризует уровень развития цивилизации. В дина-
мике культуры он различает: мясо человека — мясо животных — вегетари-
анскую пищу, а в статике антиномию сырое/вареное, которая в его концеп-
ции выступает как эквивалент отношения ПРИРОДА/КУЛЬТУРА» [2]. В статье 
Н. Н. Ерофеевой подробно описан процесс названной трансформации на при-
мере античной литературы, где каннибализм (мясо человека), хоть и не яв-
ляется нормой для того общества, но встречается часто, преимущественно, 
как акт мщения или возмездия. Примечательно, что такая архаическая форма 
еды была характерна для определенного жанра, а именно — трагедии, и при-
сутствовала не только в форме «рассказа», описанная и сыгранная перед 
зрителями. Неотъемлемым компонентом действия служили и трагематы — 
«еда во время представления», — имеющие двойной смысл: 1) обозначали то, 
что разыгрывается (по общему корню с трагедией); 2) трагематы в значении 
«есть сырое»: «В классическую пору зрителям подносят вино, десерт, состоя-
щий из стручковых плодов, смокв, орехов и всего, что едят в сыром виде» [8]. 
Исторически первыми «трагематами» служила сырая мясная пища: перед ис-
полнением трагедии совершалось жертвоприношение и сырое мясо раздава-
лось зрителям, и «эта акция поедания сырого мяса (тут же после жертвопри-
ношения — примечание автора) непосредственно входила в парадигматику 
«театрального» представления» [2]. Однако, согласно Н. Н. Ерофеевой, эта 
новая трагедия и поедание трагематов в виде сырого мяса являются лишь 
рассказом ТРАГЕДИИ, которая исторически предшествовала этому периоду 
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античной драматургии и представляла собой ритуальный процесс, агон-по-
единок, по завершению которого умирающего на арене-сцене героя, съе-
дали. И в средневековой эпохе еще можно было увидеть сценические под-
мостки, чередующиеся с эшафотом, когда под насмешки фарсовых актеров 
на сцену выволакивали и потом казнили приговоренного к смерти. Вероятно, 
замена «трагематов» в виде сырого мяса на вегетарианскую еду явилось от-
ражением изменения образа жизни: переход от пастушеского кочевого быта 
к оседлому земледельческому хозяйству. Этот переход и послужил «толчком» 
для прекращения или трансформации трагедии от ее первоначального ва-
рианта к последующим, оставив только игровой (театральный) компонент.

Вот еще один пример «конечности» игры, уже из повседневной жизни. 
Одним из важных компонентов философии традиционной системы индий-
ской медицины — Аюрведы — является влияние вкуса. Использованием опре-
деленных свойств вкусов достигается терапевтический эффект. Для индуса 
(?) это не игра. Для русского человека, приехавшего в Индию на короткий 
период времени, это часть «культурной программы», которая заканчивается 
по возвращению на родину. Желающие, могут продолжить придерживаться 
принципов питания аюрведы и дома. Но, во-первых, при всем разнообра-
зии и доступности «оригинальных» компонентов мы не сможем воспроизве-
сти в точности требуемые блюда. Во-вторых, не стоит забывать, что потреб-
ность в той или иной пище определяется местностью проживания. Названные 
причины (а может, и еще какие-то дополнительные факторы) и будут тем са-
мым «толчком» (по Хёйзинге), который спровоцирует остановку этого вида 
игры. Подтверждение такому утверждению мы находим у Г. Гачева в книге 
«Ментальности народов мира», где, рассуждая о философии еды, автор ут-
верждает, что «в процессе еды все отдельные существа, в том числе и чело-
веческие, воссоединяются с целым снова, с национальным Божеством и его 
божественным миром, подкрепляют в себе субстанцию, односоставность 
с ним» [1]. Именно необходимостью поддержания этого единства Гачев 
объясняет принцип формирования диет, характерных для разных народов. 
И несмотря на то, что, по мере развития политических, экономических, тор-
говых и прочий видов коммуникации разных народов, неминуемо проис-
ходит смешение национальных гастрономических традиций, приводящее 
к трансформации, адаптации исходных национальных блюд, среда обита-
ния, местность всегда будут первоопределяющими факторами, формирую-
щими диету индивидуума.

До сих пор мы рассматривали «еду как игру», совершаемую, однако, 
как не игра (мы уже согласились с тем, что не существует антагонистиче-
ского понятия игре), действие которой не всегда вызывало положительные 
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эмоции. Приведем теперь для примера отрывок из романа Л. Толстого «Анна 
Каренина». В рассматриваемом эпизоде присутствуют и «актеры», и «зри-
тель». И, если следовать законам театра, пьеса сначала должна появится, 
быть придумана, чем и занимался по дороге в ресторан Степан Аркадьич 
Облонский: «Ну, в «Англию», — сказал Степан Аркадьич, выбрав «Англию» 
потому, что там он, в «Англии», был более должен, чем в «Эрмитаже». Он по-
тому считал нехорошим избегать эту гостиницу». Погруженные в свои мысли, 
герои направились в ресторан, но если «Левин думал о том, что означала 
эта перемена выражения на лице Кити, и то уверял себя, что есть надежда, 
то приходил в отчаяние и ясно видел, что его надежда безумна, а между тем 
чувствовал себя совсем другим человеком, не похожим на того, каким он был 
до ее улыбки и слова: до свидания», то «Степан Аркадьич дорогой сочинял 
(курсив наш) меню» [6]. Читаем далее:

«Когда Левин вошел с Облонским в гостиницу, он не мог не заметить 
некоторой особенности выражения, как бы сдержанного сияния, на 
лице и во всей фигуре Степана Аркадьича. <…>
— Сюда, ваше сиятельство... — говорил особенно липнувший старый 
белесый татарин с широким тазом и расходившимися над ним фалдами 
фрака. — Пожалуйте шляпу, ваше сиятельство, — говорил он Левину, 
в знак почтения к Степану Аркадьичу ухаживая и за его гостем. <…>
— Так что ж, не начать ли с устриц, а потом уж и весь план изменить? А?
— Мне все равно. Мне лучше всего щи и каша; но ведь здесь этого нет.
— Каша а ла рюсс, прикажете? — сказал татарин, как няня над ребен-
ком, нагибаясь над Левиным.
— Нет, без шуток; что ты выберешь, то и хорошо. Я побегал на конь-
ках, и есть хочется. И не думай, — прибавил он, заметив на лице 
Облонского недовольное выражение, — чтоб я не оценил твоего вы-
бора. Я с удовольствием поем хорошо.
— Еще бы! Что ни говори, это одно из удовольствий жизни, — сказал 
Степан Аркадьич, — Ну, так дай ты нам, братец ты мой, устриц два, 
или мало — три десятка, суп с кореньями…
— Прентаньер, — подхватил татарин. Но Степан Аркадьич, видно, не 
хотел ему доставлять удовольствие называть по-французски кушанья.
— С кореньями, знаешь? Потом тюрбо под густым соусом, потом… рост-
бифу; да смотри, чтобы хорош был. Да каплунов, что ли, ну и консервов.
Татарин, вспомнив манеру Степана Аркадьича не называть куша-
нья по французской карте, не повторял за ним, но доставил себе удо-
вольствие повторить весь заказ по карте: «Суп прентаньер, тюрбо сос 
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Бомарше, пулард а лестрагон, маседуан де фрюи…» <…>
— …Сыру вашего прикажете?
— Ну да, пармезан. Или ты другой любишь?
— Нет, мне все равно, — не в силах удерживать улыбки, говорил 
Левин» (курсив наш).

В книге Ю. М. Лотмана и Е. А. Погосян «Великосветские обеды» данный 
сюжет рассматривается с позиции «Слуги как хранители уклада дворянского 
быта»: «Татарин, умело произнося французские слова, без сомнения, ощу-
щает себя своего рода хранителем канона обеденного ритуала, его жрецом. 
Вообще люди, жили они в дворянском доме или прислуживали в трактире, 
как правило, ощущали именно себя хранителями уклада дворянского быта 
и были наиболее консервативны в случае, если господа пытались что-либо 
изменить» [5]. Мы же видим в диалоге Стивы Облонского и слуги-татарина 
именно игру, в которой каждый наслаждается своей ролью: первый — наро-
чито игнорирует французские названия блюд, второй же, не желая подыгры-
вать, только выслушав весь заказ повторил названные блюда уже «по фран-
цузской карте». В этом, сравнительно небольшом фрагменте, мы несколько 
раз встречаем слово «удовольствие», что, на наш взгляд, подчеркивает теа-
тральность описанного обеда. Более того, мы видим и «зрителя» — Левина — 
наблюдающего за этим «спектаклем». Отказавшись от «каши а ла рюсс», 
он тем самым отказался от участия в этой игре, но с удовольствием наблю-
дал за игрой двух других героев. Выше мы рассмотрели образ еды как ото-
бражение трагедии. Эпизод из романа «Анна Каренина», с позиции театраль-
ных жанров, можно отнести к жанру комедия. Действительно, комедия, как 
театральный жанр, исследуя человеческую природу, часто служит для про-
явления и осуждения пороков как отдельных людей, так и общества в целом. 
В приведенном выше отрывке из романа Толстого мы можем проследить не-
гативное отношение автора к чревоугодию (Стива Облонский) и преклоне-
нию перед иностранным (слуга-татарин) (аналогичное проявление отноше-
ния к предпочтению иностранного перед отечественным, русским, мы можем 
увидеть в поэме-романе Н. В. Гоголя «Мертвые души»). Обратившись к работе 
Н. Ерофеевой мы видим, что именно в комедии еда представлена, как «апо-
феоз пищеварения во всей многозначности этого слова (кухонная стряпня/ 
физиологический акт желудочно-кишечного тракта)» [2]. При этом повар 
является почти обязательным действующим лицом данного жанра (в приве-
денном выше отрывке его роль исполняет слуга-татарин, в рассказе А.Чехова 
«Глупый француз» мы также видим такого героя в виде полового: «Пуркуа по-
глядел вокруг себя и ужаснулся. Половые, толкаясь и налетая друг на друга, 
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носили целые горы блинов… За столами сидели люди и поедали горы бли-
нов, семгу, икру...с таким же аппетитом и бесстрашием, как и благообраз-
ный господин» [10]). Предлагаем сравнить приведенные примеры с отрыв-
ком комедии Аристофана «Всадник»:

К л е о н : А где ты ровню мне найдешь,
Чтоб без долгих споров, подзакусивши балычком,
Да опрокинув кружку вина покрепче,
Привел тебе пилосских полководцев?
К о л б а с н и к : А я натрескаюсь рубцов, налопаюсь печенки,
Похлебки выдую горшок [2].

Или с описанием детства Пантагрюэля у Франсуа Рабле:

«Я не стану говорить здесь о том, что за каждой трапезой он выса-
сывал молоко из четырех тысяч шестисот коров и что печку, в ко-
торой можно было варить ему кашку, складывали все печники из 
Сомюра, что в Анжу, из Вильдьё, что в Нормандии, и из Фрамона, что 
в Лотарингии, кашицу же эту ему подавали в огромной каменной во-
допойной колоде <…>
Однажды утром захотелось ему пососать одну из своих коров (а это 
были, гласит история, единственные его кормилицы), <…> так он 
<…> схватил эту самую корову за ноги и отъел у нее половину вы-
мени и полживота вместе с печенью и почками; и он сожрал бы ее 
всю целиком, да она заревела так, словно на нее волки напали, на ка-
ковой ее рев сбежались люди и помянутую корову у Пантагрюэля от-
няли; однако ж они не весьма ловко это сделали, так что нога коро-
вья осталась в руках у Пантагрюэля, и он отлично с нею справился, 
как вы бы справились с сосиской; когда же у него попытались отнять 
кость, он проглотил ее, как баклан рыбешку…» [4].

Сколь много существует театральных жанров, столь же много примеров 
игры в соответствующем жанре мы можем проследить на примере еды (это 
может стать темой для отдельного исследования).

В начале статьи мы рассмотрели этапы создания теории игры и опреде-
ления данного вида деятельности. Однако ни одно из существующих опре-
делений не удовлетворяло исследователей прошлого, и не является бес-
спорным в настоящее время. Свои лекции по теории культуры я обычно 
начинаю с попытки дать определение этому понятию. Следует сказать, что 
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с каждым годом увеличивается количество определений «культуры», при-
водимое в различных словарях и исследовательских работах, многообразие 
которых, на наш взгляд, служит подтверждением того факта, что все они 
не являются конечными. Почему учёные, занимающиеся вопросами куль-
туры, до сих пор не могут выработать единого определения объекту изуче-
ния — вопрос сложный и до сих пор не решенный. Аналогичным образом, 
на наш взгляд, обстоит дело и с понятием «игра». Но несмотря на то, что 
мы не можем найти единого определения игре, мы не отрицаем факта при-
сутствия игры в абсолютно различных сферах нашей жизни (бытовой, соци-
альной, профессиональной, политической и т.д.). И еда является лишь еще 
одним «полем», «сценой» для игры (только голод можно ей противопоста-
вить, только голод заставляет забыть человека об игре).

Таким образом, каждый день мы являемся участниками или зрите-
лями игры, даже если не осознаем этого, мы просто можем не знать пра-
вил игры и потому не распознать ее. Данное обстоятельство должно 
быть напоминанием нам с почтением относится к любым пищевым при-
страстиям и правилам, чтобы не стать кандидатом в «сектор раздумий». 
Приятного аппетита!
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Примечания
i О киносериале «Небесный суд»: Судебные процессы, представленные в фильме, происходят 

не в земной жизни, а в загробной. Адвокаты, прокуроры и подсудимые — участники Небесного 
Суда, на котором «вся жизнь рассматривается в контексте последнего деяния».
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П
онятие повседневности, актуальное и даже модное, не имеет между 
тем однозначного определения. За научным термином стоит обще-
языковая лексема, и их значения в восприятии говорящих перекре-

щиваются. Когда мы произносим слово «повседневность», в сознании воз-
никает представление о рутинном, анонимном, монотонном. Антитезой 
повседневности может стать яркое, эксклюзивное, праздничное, авторское, 
прерывающее линейный ход событий. Между тем повседневность и празд-
ничность не разделены стеной, а взаимосвязаны и даже взаимообратимы, 
что и будет показано в статье.

 Актер повседневности — «обычный» человек, в нашем случае — че-
ловек, который питается: дома, в кафе, ресторане, столовой. Как полагает 
М. де Серто, подготовка еды является центральным местом повседневности 
[8, p. 221]. Действительно, человек готовит или разогревает еду, оценивает 
ее, читает кулинарные книги или рецепты, заходит на кулинарные сайты, 
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разговаривает на кулинарные темы. Все эти действия он может совершать 
как в каждодневной, так и в эксклюзивной обстановке.

Нет необходимости еще раз специально подчеркивать, что кухня явля-
ется знаковой системой — на эту тему написано много работ [4], но можно 
развить эту мысль и предположить, что коды являются двусторонними — 
эндогенными и экзогенными. Эндогенные коды связаны с рефлексией кол-
лектива и с посылом, который он хочет отправить вовне. Экзогенные фор-
мируются в принимающей культуре и зависят, в том числе, от ее реалий 
и особенностей восприятия людей. В статье затрагивается преимущественно 
эндогенная сфера.

 Особенности французской кухни отражены в нарративных текстах разных 
эпох (автор этих строк анализировала их ранее [2, 3]). По мнению М. де Серто, 
гастрономия окончательно оформляется в «теоретический код кулинарной 
практики» в конце XVIII в. [8, 306]. Писатель и журналист Гримо де Реньера, 
кулинары А. Карем, А. Брийя-Саварен, О. Эскофье поставили кухню так вы-
соко, что сами же, а за ними и все остальные стали считать ее «высокой» 
и «великой» кухней» (haute cuisine, grande cuisine).

В референтных текстах кулинаров можно выявить устойчивую мифоло-
гему золотого века — это конец Старого режима, когда кухня аристократов 
достигла своего расцвета и стала синонимом эксклюзива. У Карема:

 «Гурманы королевской крови, принцы Конде, д’Орлеан, де Субиз были 
известны тем, что оказывали кухне честь,… каждый день французская 
кухня приобретала новый блеск… Дома высокой аристократии, духо-
венства, финансистов, членов парламента также имели знаменитых 
поваров. … хороший кулинар ценился очень высоко; он покидал один 
дом только для того, чтобы войти в другой, еще более известный». Эти 
и другие описания воспроизводят идею необыкновенного: «священ-
ный огонь французской кухни», «настоящее счастье [гурманов]», «ро-
скошные ужины» и, наконец, «необыкновенные праздники» [6, p. 5 – 6].

Рубеж между мифологизированным прошлым и обыденным настоящим 
имеет четкую временную локализацию — это французская революция: 
«Революция все это разрушила; блестящие сеньоры эмигрировали, те, кто 
им служил, последовали за ними или разошлись». Вместо блеска — эконо-
мия, вместо изысканности — упрощение [Там же], соответствующее вкусам 
новой клиентуры — буржуазии. Но упрощение было относительным, и вку-
совые предпочтения новой клиентуры очень быстро переориентировались 
на высокие — эксклюзивные, авторские — образцы, которые сформировала 
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старая клиентура — аристократия. Именно тогда стиль высокой кухни полу-
чил широкое распространение и в представлениях многих людей стал вос-
приниматься как стиль французской кухни вообще.

 Между тем высокая кухня — лишь один из типов французской кухни. 
Долгое время он формировался в противопоставлении региональной кухне 
как обработанный образец противопоставляется «отсталой», традиционной 
и провинциальной стихии.

Заимствованная и распространенная буржуазной культурой, высокая 
кухня связана с хорошими манерами, кодификацией и мерой, в то время как 
региональная кухня, восходящая к крестьянской патриархальной культуре, 
ассоциируется с иными принципами — изобилием, непосредственностью, 
стихией. Если в XIX в. региональные традиции недооценивались, то в ХХ в., 
напротив, они стали поддерживаться и культивироваться.  Сложилась ми-
фология «утраченного кулинарного рая», а местные жители получили ареол 
хранителей особого знания и обычных, неэлитарных ценностей [11, p. 22]. 
Сформировались и новые функции региональной кухни: идентифицирую-
щая и коммерческая, и региональная кухня передвинулась из обыденного 
меню в меню особое, в ритуальную трапезу, демонстрирующую привязан-
ность к своему региону.

Таким образом, можно утверждать, что региональная кухня, когда-то обы-
денная, изменяет вектор развития и развивается в том же — эксклюзивном — 
направлении, что и высокая кухня. Она тоже становится кухней праздника, 
но праздника не элитарно-аристократического, а общедоступного, семейного.  

 Воспоминания о праздничном столе сохраняются в семейной памяти, 
передающейся из поколения в поколение. Как образно пишет Л. Мулен, 
«мы едим наши воспоминания, самые успокаивающие, приправленные неж-
ностью и ритуалами, которые отметили наше раннее детство» [9, p. 10 – 11]. 
Региональная кухня связана с ранним детством, материнском миром, дол-
гим процессом приготовления блюд. Такую длительную подготовку трудно 
осуществить в современной жизни, в мир детства уже не вернуться, но как 
приятно вспоминать то благословенное время… Ностальгия по дому, дет-
ству, своим близким, а также и по кулинарному изобилию праздника скво-
зит во многих воспоминаниях: «По воскресеньям моя бабушка готовила 
шоколадный суп, потом делали омлет с ветчиной, салат, масло, паштет, все 
было на столе!» [8, p 266]. Старшие члены семей являются не только храни-
телями рецептов, но и символом упорядоченного «золотого века», когда вся 
семья по праздникам собиралась вокруг стола.

 Между тем сложность в приготовлении блюд высокой или региональной кухни 
не могла не вызвать к жизни противоположную тенденцию — демократизацию 
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и дерегионализацию блюд и кулинарных практик, стремление усилить обы-
денный, непраздничный аспект еды.

Тенденция к упрощению нашла свое наиболее полное выражение
в «Новой кухне» (Nouvelle cuisine) — кулинарном направлении, зародив-
шемся во Франции в 70-е гг. ХХ в. Новая кухня стремилась удовлетворить 
потребности «новой» публики, деловых людей, придерживающихся не пре-
тенциозного, а демократического и здорового образа жизни, включающего 
новые стандарты здоровья и красоты, в том числе желание не набирать вес. 
Среди черт новой кухни выделяют следующие: меньшую калорийность; мень-
ший объем порций; быстрое и точное приготовление; натуральные свежие 
продукты; учет их диетических качеств.

Родившись во Франции, новая кухня быстро распространилась в других 
странах. Однако после увлечения этим новшеством специалисты отметили 
частичное снижение качества и привлекательности блюд. Настоящим, гаран-
тированным брендом в стране и за рубежом остается все же «старая» кухня, 
кухня праздника и эксклюзива.

Повседневная кухня — еще одна очень важная ипостась французской кухни. 
В этой области тоже есть свои бренды и поваренные книги, отличающиеся 
от книг высокой кухни как содержанием, так и языком. За приемами ано-
нимной и рутинной кухни стоят незаметные, но устойчивые повседневные 
практики, креативные находки «простых» потребителей, находящих и пере-
дающих приемы кулинарии в современных условиях. Это позволяет извлечь 
пользу и получить удовольствие от еды, несмотря на усталость, семейные 
проблемы, инфляцию, дороговизну и другие атрибуты повседневной жизни.

 Стиль питания, который традиционно распространен во Франции, дие-
тологи называют пищевой соизмеримостью (commensalisme) [11, p. 21], т.е. 
структурированным поглощением пищи в определенное время, в определен-
ном порядке и сочетании. При этом большую роль играет традиция, норма-
тив, а не инициатива самого человека. Прием пищи осуществляется в кругу 
семьи или друзей. Однако в последнее время все более заметны проявления 
другого стиля питания — «пищевого беспорядка» (vagabondage alimentaire), 
когда едят, сколько и когда хотят. Для этого стиля характерен более корот-
кий и более частый прием пищи, индивидуальный ритм питания, питание 
частое, в течение всего дня — перекусывания. Человек сам, а не традиция, 
регулирует приготовление и прием пищи.

 Нивелирование традиции питания вызывает сожаление многих францу-
зов: пища лишается своей идентичности, символического качества, стано-
вится анонимной. Утраченные привычки являются одной из наиболее рас-
пространенных тем разговоров за едой.



Повседневное и эксклюзивное в культуре и языке французской кухни 167

А. Брумтон-Говернатори провела специальное исследование, посвящен-
ное речи французов об эволюции их кулинарных традиций [5]. Среди фун-
даментальных изменений следующие:

1. исчезновение уважения к еде, в частности к хлебу, выбрасывание 
остатков продуктов, разрешение детям иметь самостоятельный доступ 
к продуктам питания, что раньше было исключено или возбранялось;

2. нарушение ролевой организации в семье: самообслуживание за сто-
лом, в то время как раньше продуктами распоряжалась мать, она же 
распределяла пищу, при этом лучшие куски доставались отцу (он же 
работает !). Женщина имела больше возможностей проявить свои ка-
чества хозяйки, не только рутинные, но и креативные;

3. изменение отношений город — деревня: «Раньше все ели по-разному, 
сейчас все едят одинаково»; «Теперь в деревне едят так же хорошо, 
как в городе».

Информанты сожалеют об исчезновении продуктов — например, куку-
рузного хлеба, изменении (ухудшении) вкуса и запаха мяса, молока, рыбы. 
Сожалеют и об исчезновении праздничной выпечки: пончиков на карнавал, 
десертов к деревенскому празднику. Интересно, что увеличение и доступность 
сладостей, которое должно было бы восприниматься положительно, вызывает 
у них чувство обиды: ведь их так не баловали, в день первого причастия они 
получали по 2 кусочка сахара, шоколадные конфеты были только на Рождество.

Оценка этих изменений противоречива: с одной стороны, информанты 
соглашаются, что блюда стали разнообразнее, с другой — о старой еде вспо-
минают с ностальгией. C ностальгией вспоминают и о том, что для многих 
именно еда была пределам мечтаний: «Вам будет смешно, но я мечтала, что, 
когда выйду замуж, буду готовить себе омлеты с картошкой, десерты из риса. 
Боже мой, наемся досыта». Современные блюда эти информанты характе-
ризуют как «изощренные» [5].

Все это подтверждает, что водоразделом между прошлым и настоящим 
является наличие/отсутствие дихотомии будни — праздник. Если вслед 
за М. М. Бахтиным считать, что эта дихотомия является признаком народ-
ной традиции [1], оплакивается угасание этой традиции под влиянием инду-
стриального мира и «изощренной» высокой кухни. На фоне скудных, простых 
блюд и продуктов прошлого яркие вкрапления, приуроченные к праздни-
кам, — кусочки сахара, шоколадные конфеты, мясные блюда — воспринима-
ются ярче. Более разнообразная пища нашего времени должна сама по себе 
быть праздником, однако на фоне кулинарного изобилия ее ценность стира-
ется: мясо, яйца, десерты сейчас входят в обыденный рацион. Постоянный 
праздник теряет свою ценность и превращается в будни.
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 Обезличивание кухни вызывает желание добавить в нее хотя бы элемент 
праздника: производители дают продуктам наименования, напоминающие 
детство, каникулы, доброе старое время. Так, индустриальный конфитюр 
имеет «деревенское» название «La Bonne Maman», никак не отражающее ка-
чество и способ его приготовления.

Мотивированность наименований блюд составляет особую тему, важность 
которой подчеркивал еще А. Карем: «Блюда французской кухни носят самые 
благородные имена Франции: королевы, дофина, Артуа, Кондэ, д’Орлеан…, 
Мазарини, Ришелье, Кольбера. К этим знаменитым и очень французским 
именам можно добавить: по-лионски, по-бордолезски, по-провансальски…». 
Карем отмечает и заимствованные названия, свидетельствующие о связях 
с другими странами — династических, исторических, культурных: «испанский 
соус», «немецкий соус». Вполне в духе своей концепции «гастрономического 
патриотизма» он подчеркивает, что эти блюда претерпели в руках кулинаров 
значительные трансформации и «давно стали французскими» [7, p. 12 – 13].

Блюда и их ассортимент со времен Карема изменились, частично изме-
нилась номенклатура названий, но роль, которую они играют в гастроно-
мическом дискурсе, не утратилась. Рассматривая этот вопрос в специальном 
исследовании, М. де Серто связал его с социальным, в частности гендерным, 
аспектом. Действительно, мужчины составляют славу престижных рестора-
нов, ведут гастрономические рубрики в газетах, входят в жюри по дегуста-
ции блюд, но подготовка повседневной еды, самой необходимой и каждод-
невной, до сих пор лежит на женщинах, при этом «кулинарные практики 
находятся на самом низшем уровне повседневной жизни, самом необходи-
мом и самом презираемом». При этом Серто отмечает, что многие женщины 
разных возрастов находят в ней счастье, удовольствие, поле для инноваций. 
И это не случайно. Согласно его концепции, «простой» актор повседневно-
сти тоже обладает креативным талантом: «Эти вещи требуют столько же 
ума, воображения и памяти, сколько и музыка» [8, p. 213 – 214, 304 – 307].

  По наблюдениям М. де Серто, язык высокой и повседневной кухни от-
личаются по гендерному признаку. В изданиях для домашнего пользования 
фамилия автора скрыта, и книга подписывается одним только именем — 
как правило, женским (тетушка Адель, бабушка Мадлен). Этот прием обы-
грывает связь кухни и семейной памяти, воссоздает атмосферу счастливого 
детства, когда ребенок мог быть свидетелем действий матери или бабушки 
на кухне. Книги высокой кухни, написанные мужчинами, подписываются 
по-иному — полным именем с указанием всех регалий и достижений кули-
нара: Raymond Olivier, Paul Bocuse и др. — «автор гордо подчеркивает свою 
значимость, креативность и право собственности».
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Замечание об экономической выгоде немаловажно. Мужчины описы-
вают кухню «больших дней и больших шеф-поваров, сложные, утонченные, 
дорогостоящие, необыкновенные блюда для праздников и пиров». Именно 
эти блюда привлекают иностранцев, которые приезжают во Францию сма-
ковать их с поистине «религиозным чувством». Серто отмечает, что такие 
рецепты относятся к жизни элиты, финансовым потокам, расходам, выгоде, 
успеху, власти — иными словами, эксклюзивной сфере. Действующие лица 
этой сферы жизни известны, узнаваемы, «раскручены», они имеют звонкие 
и известные фамилии — как правило, мужские.

Женщины — авторы обычных поваренных книг имеют только имя, потому 
что говорят для семейного круга, рассказывают о частной жизни. Эти книги 
не являются трамплином для карьеры публициста или способом добиться ста-
туса эксперта в гастрономии [Там же, 304]. Правда, что это всего лишь ком-
мерческий прием — «простые» поваренные книги также имеют спрос и хо-
рошо продаются. Так, бестселлер повседневной кухни « La véritable cuisine 
des familles, comprenant 1000 recettes et 500 menus, par Tante Marie», подпи-
санный женским именем Тетушка Мари, регулярно переиздавалась с 1913 г. 
до конца ХХ в. Уже давно нет ни этой «тетушки», ни истинных составителей 
книги, возможно мужчин, но гендерные особенности коллективных пред-
ставлений французского общества оказываются весьма жизнеспособными.

 Важно также, что в обычных поваренных книгах названия блюд про-
зрачны и описательны — «кролик под горчицей», «шоколадный торт» и т.д. 
Так же просто называются и блюда домашней кухни: «телятина тушеная 
с морковью». Коммуникация автора блюда или рецепта с потребителем ни-
чем не затруднена, интимна и максимально прозрачна. Иное дело — меню 
ресторанов и рецепты высокой кухни. Они содержат наименования, создан-
ные по другому принципу — не объяснить, а затемнить смысл, не упростить 
понимание, а превратить его в сложный и интригующий процесс и этим под-
твердить свой элитарный статус и установить дистанцию. Чем выше уро-
вень ресторана, тем более помпезными и таинственными являются назва-
ния блюд. Они не дают информации, а побуждают к разгадыванию значения, 
что не всегда может быть сделано самостоятельно.

Эта особенность гастрономического дискурса восходит еще к столу ари-
стократов, и круг замыкается. По мнению Серто, кулинары XVIII – XIX вв. ис-
пользовали благородные названия, чтобы угодить клиентуре из буржуазии, 
стремящейся походить на высшее дворянство (см. телятина а-ля великий 
Конде, тюрбо по-королевски и другие приведенные выше примеры). В тот же 
период сложились псевдоисторические референции и аллюзии на художе-
ственный и артистический мир (груша прекрасная Елена), зафиксированные 
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еще под пером Гримо де ля Реньера. Некоторые из них стали нарицатель-
ными — например, шарлотка. Наряду с этим существуют и региональные 
референции, географические наименования, истинные или мнимые («цы-
пленок по-баскски», «омлет по-норвежски») [8, p. 311].

Подведем итоги. Одним из важных смыслов, заложенных в культуре 
и языке французской кухни, является дихотомия обыденного и празднич-
ного. Эта дихотомия не является раз и навсегда данной, а представляет со-
бой неустойчивое равновесие двух ее компонентов, зависящее от типа кухни, 
исторического периода, гендерного фактора и социальных условий в целом.

Идея праздника —  «родовая особенность» высокой французской кухни. 
Высокая кухня, которая часто (и ошибочно) отождествляется с французской 
кухней в целом, является частью праздничной традиции, повседневная со-
ответственно повседневной, при этом региональная кухня, когда-то повсед-
невная, в настоящее время становится праздничной. Новая кухня — скорее 
повседневная, чем праздничная. Все эти общие характеристики историче-
ски и социально изменчивы и противоречивы.

 Эта игра противоречий и является важным, если не самым важным, ис-
точником развития культуры и языка французской кухни.
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Трансформация национальной кухни 
Узбекистана в ХХ в. связана с объек-
тивными факторами: новые продукты 
и культуры (картофель, помидоры, ба-
клажаны, болгарский перец, цитру-
совые), новые способы кулинарной 
обработки пищи (припускание, ту-
шение, варка на пару), новые типы  
посуды и технических приспосо-
блений (самовары, кастрюли, манты-
касканы, скороварки),   появление  
в структуре населения новых этни-
ческих групп (славяне, выходцы из 
Китая, Кавказа, Урала, Поволжья), ко-
торые внесли большой вклад в транс-
формацию традиционной системы пи-
тания Узбекистана.

Ключевые слова: инновации, нацио-
нальная кухня, традиции, Узбекистан, 
этнические группы

Transformation of ethnic cuisine 
of Uzbekistan in the XX century is 
connected with objective factors: 
new products and cultures (potatoes, 
tomatoes, eggplants, paprika, a citrus), 
new ways of culinary processing 
of food (easy boiling, suppression, 
steam boiling), new types of ware 
and technical adaptations (samovars, 
pans, manti-kaskans, pressure 
cookers), emergence in structure of the 
population of new ethnic groups (Slavs, 
natives of China, the Caucasus, the 
Urals, the Volga region) which made 
a big contribution to transformation of 
a traditional power supply system of 
Uzbekistan.

Key words: innovations, ethnic cuisine, 
traditions, Uzbekistan, ethnic groups

Пища как элемент культуры
К числу наиболее актуальных проблем, разрабатываемых этнологической 
наукой, следует отнести изучение материальной культуры. Среди различ-
ных аспектов и проявлений материальной культуры большое место занимает 
пища — важная составная часть культуры народа и одна из основных жизнеобе-
спечивающих систем [27]. Она складывалась на протяжении веков и отразила 
историю народов с их традиционными и своеобразными формами жизнеде-
ятельности. «Пища, как одна из сторон материальной культуры, непосред-
ственным образом связана с социально-экономическими условиями жизни 
народов, определяется ими и в то же время обладает значительной устойчи-
востью национальных форм, длительной сохранностью исторически склады-
вающихся традиций» [21, с. 116 – 117]. Именно в пище, и в целом в культуре 
питания наиболее ярко отражаются национальная самобытность народов, их 
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этническая специфика, культурные традиции, эстетические вкусы. Кроме того, 
в пище отражается характер основных направлений хозяйства народов, сте-
пень их развитости. Даже можно сказать, что весь хозяйственно-культурный 
код народа в значительной степени определяется тем набором пищевых про-
дуктов, которые этот народ производит, и тем способов, которыми он их про-
изводит. Пища и культура питания являются своеобразными показателями 
этнического взаимодействия (межэтнических контактов) соседних и дальних 
народов. Они могут дать ценные сведения о социально-экономической и эт-
нической истории народа, исторической ситуации, религиозных воззрениях, 
обычаях, обрядах, традициях. Они же тесно связаны с природными и эколо-
гическими условиями жизни общества. Система питания является не только 
частью жизнеобеспечения любого этноса, но также является важным элемен-
том национальной ментальности, культуры в целом [43].

С точки зрения известного российского этнолога О. И. Брусиной: «этни-
ческую специфику пище, характерной для той или иной группы населения, 
придают не так и не столько отдельные «национальные» блюда…, а скорее 
некие общие для данного народа и весьма устойчивые принципы питания: 
соотношение животной и растительной пищи, режим и рацион питания (су-
точный и годичный), очередность употребления блюд, принятые способы 
обработки пищи, особенности поведения за едой, традиционные наборы 
блюд для трапезы по определенным событиям» [6, с. 93]. Пища — это и со-
став продуктов, отражающий экологические и хозяйственные особенности 
определенного региона. Виды пиши (блюда), способы их приготовления, при-
ема, способы заготовок и хранения — все это составляет культуру питания.

Традиции национальной кухни Узбекистана
В основе национальной кухни Узбекистана традиционно лежали три основ-
ных вида питания: пища оседлого населения с преобладанием злаков, ово-
щей, фруктов и несколько меньшей долей молочной и мясной пищи [28]; 
пища кочевого населения с преобладанием мясо-молочной пищи [47]; пища 
полуоседлого и полукочевого населения, имевшая промежуточный характер 
[30; 45]. Как отмечает А. В. Гадло: «Направленность хозяйственной деятель-
ности отдельных групп определяла основные виды характерной для них пищи. 
У групп, связанных с земледелием, преобладала мучная и растительная пища; 
они потребляли много фруктов, дынь, овощей. Молочнокислые продукты 
и мясо служили у них главным образом добавлением к различного рода ка-
шам, похлебкам, вареному и печеному тесту. У групп, связанных со ското-
водством, основу пищи составляли молочнокислые продукты, заготовлен-
ные впрок, мясо и животный жир (чаще, бараний); изделия из муки и крупы 
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использовались ими как приправы и дополнение» [9, с. 28]. Основными зла-
ковыми культурми в Узбекистане в середине XIX в. являлись джугара, просо, 
пшеница, пшено, рис, ячмень [8, с. 77], бобовыми — горох, лобио (фасоль), 
маш, нохат, чечевица. П. И. Демезон писал, что в регионе «успешно культи-
вируют гендум (пшеницу), джугару.., кунжит и захир — разновидности кун-
жута, джав (овес), арзан (ячмень), маш (вид чечевицы), нахут (горох), лубия 
(вид фасоли)» [19, с. 44].

Одним из основных продуктов питания в регионе был и остается хлеб. 
Популярны такие виды хлеба как чурек («приготовленная на сковороде боль-
шая лепешка») [34, с. 92], оби-нон, лочира, патир, ширмойнон, чаватти, кат-
лама. Как отмечал А. В. Гадло: «на первом месте стоял хлеб — «нон», круглые, 
плоские лепешки из ячменя, просяной, джугаровой, у богатых — из пшенич-
ной муки. Их пекли в особой хлебной печи — «тануре» («тандыре»), приле-
пляя тесто к раскаленным после протопки стенам. Скотоводы пекли хлеб 
на плоском камне, в котле, на сковороде. В городах существовали специ-
альные хлебопекарни» [9, с. 28]. Хлебные изделия были не только повсед-
невной пищей, но также играли особую роль в различных обрядах, обычаях, 
традициях, ритуалах [35, с. 33 – 34].

В Центральной Азии культивировались и продолжают культивироваться 
различные плодовые культуры: абрикосы, айва, алыча, виноград, вишня, 
гранаты, груши, джида (унаби), инжир, персики, сливы, тут (шелковица), 
хурма, черешня, яблоки, а также бахчевые (арбузы, дыни, тыквы) и орехо-
вые культуры (арахис, грецкие орехи, миндаль, фисташки). Ф. Назаров пи-
сал об апельсинах в садах Коканда [18, с. 164], но видимо он их с чем-то спу-
тал (возможно, с хурмой), т.к. в Центральной Азии недостаточно влажности 
для естественного роста цитрусовых. Их выращивают в теплицах с субтро-
пическим микроклиматом. Многими исследователями отмечалась боль-
шая роль фруктов в питании: «все садовые плоды… составляют для тамош-
них жителей не одно только лакомство, но и настоящую пищу» [16, с. 213]. 
Очень популярны сухофрукты — алыча сушеная, изюм (кишмиш), кайса, ку-
рага, урюк, цукаты, чернослив, яблоки, ягоды сушеные.

Популярными и традиционными овощными культурами региона явля-
ются лук, морковь, огурцы, редька, репа, тыква, чеснок, анзур (дикий чес-
нок). П. И. Демезон писал, что здесь выращивают «все овощи… за исклю-
чением… цветной капусты, свеклы, картофеля, спаржи и артишоков» [19, 
с. 44]. Что касается свеклы, то на наш взгляд Демезон не прав, поскольку в уз-
бекском языке есть два наименования свеклы — «лавлаги» и «кизилча», что 
свидетельствует о ее давнем бытовании. По поводу цветной капусты, карто-
феля, спаржи — они действительно появились в регионе только в ХХ веке. 
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Из овощей готовились супы, их ели вареными, пареными, жареными, из них 
делали гарнир для мяса. Важный элемент традиционной системы питания — 
зелень (райхон, джамбил, укроп, петрушка, мята, кинза, щавель) и специи 
(красный и черный перец, барбарис, зира, семена кинзы, шафран).

Самым значительным блюдом узбекского рациона был и остается плов. 
Еще в 70-х гг. XVIII в. Ф. Ефремов описал рецепт плова, во многом сохранив-
шийся до сих пор: «варят мясо, сваривши вынут, и в самой той воде варят 
сарачинское пшено (рис. — Р.Н.), а как поспеет вполовину, то из котла вы-
нут и обливают холодною водою; в порожний котел кладут крошенный лук, 
морковь с изюмом и шафраном, потом, положа в недоваренное пшено, ко-
тел ставят в вольный жар, наливают сверху овечьего топленого сала и по-
крывают плотно, чтобы не выходил дух; сие кушанье называют половою» 
[12, с. 123]. Практически все исследователи и путешественники упоминают 
плов в своих записках: Н. В. Ханыков описывает «себзи пёлоу» в Самарканде 
[37, с. 81], Абросимов упоминает «бараний плов с изюмом и чухонским мас-
лом» в Хиве [34, с. 92], Будрин пишет про «сарачинское пшено, сваренное 
с бараньим и коровьим мясом, морковью или ягодами и приправленное ко-
ровьим мясом» [16, с. 213], а Е. К. Мейендорф — про «плов, часто окрашивае-
мый в желтый цвет шафраном» [7, с. 198] в Бухаре. А. Вамбери также описы-
вал праздничную трапезу: «каждый из них съедает по фунту бараньего сала 
и по два фунта риса, не считая хлеба, моркови, репы и редьки, и вдобавок 
еще, без преувеличения, от 15 до 20 больших суповых чашек зеленого чая» 
[33, с. 109]. Необходимо отметить, что плов зачастую играл не только роль 
пищи, но и выполнял сакральную и символические функции — как знак бо-
гатства, символ благополучия, социального статуса [38, с. 41 – 43].

Как отмечает узбекский этнолог А. А. Аширов: «Из этнографических ма-
териалов известно, что национальные блюда являются одним из важных 
элементов, отражающих особенности этнокультуры. Традиционные куша-
нья имеют важное значение в повседневной жизнедеятельности человека. 
На протяжении нескольких столетий они постепенно превращались в одну 
из важных составных частей семейно-бытовой и сезонной обрядности разных 
народов [29, с. 161]. В результате этого появились специальные ритуальные 
кушанья, связанные с определенной традицией и обрядом. В отличие от по-
вседневной еды, они стали объектом магических действий в составе обря-
дов, совершаемых в определенной последовательности» [4, с. 32].

Основные вида мяса, употреблявшиеся населением региона — баранина 
(«предпочитают баранье мясо: только, его и находишь на базаре») [7, с. 198], 
в несколько меньшей степени — говядина, курятина, мясо индюков, дичь, 
хотя есть свидетельства, что употребляли и конину. Так, Ф. Назаров описывал, 
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как в Коканде было подано блюдо плова «окрашенного розовою краскою, 
с лошадиным мясом» [18, с. 169]. Из мяса готовили каурдак, кабобы («приго-
товленный на железном пруте или вертеле кусок говяжьего мяса») [34, с. 93], 
каурму, кийма-кабобы («блюда, приготовляемые из рубленого мяса») [7, с. 198], 
шурпу. Из мясного сбоя делали такие блюда как думба-жигар, постдумба, 
калла-поча, хасип. Употреблялось также мясо диких животных (архаров, джей-
ранов, сайгаков) и птиц (кекликов, перепелок, фазанов). Рыба была в мень-
шем употреблении, но многие отмечали ее популярность в отдельных реги-
онах, в частности, Абросимов писал об употребление белуги в Хивинском 
ханстве, отмечая при этом: «Икра у них остается без употребления.., а если 
и идет в пищу, то только вареная вместе с рыбой» [34, с. 92].

Для оседлого населения были характерны полумясные блюда: мясо-кру-
пяные (плов, шавля, мясные каши), мясо-овошные (ажаб-санда, босма, дим-
лама), из мяса и теста (чучвара, барак, норин). Молочные продукты, популяр-
ные в регионе: айран, каймак, катык, курт, пишлок (вид сыра), сливочное 
и топленое масло, сузьма, «ременчик» (видимо иримчик) — топленные сливки 
по-хорезмски [34, с. 93]. Есть свидетельства об употреблении оседлым насе-
лением региона чая с молоком. А. Бёрнс писал о жителях Бухары: «Как бы 
ни велико было количество привозимого молока, оно быстро исчезает перед 
чаепийцами этого великого города» [32, с. 25]. Известно и об употреблении 
чая «со сливками и солью» [33, с. 119]. Молоко использовалось для приготов-
ления ряда блюд: молочно-рисовой каши (ширгуруч), молочных супов. О ха-
рактере питания населения региона можно судить по таким данным, как ко-
личество продовольственных базаров. По свидетельству А. Лемана (1842 г.), 
из 44 бухарских базаров 22 торговали продовольствием: 6 молочных, 4 фрук-
товых, 3 хлебных, 2 масляных, 2 яичных, 2 бахчевых, 1 рыбный, 1 для про-
дажи муки и зерна, 1 соляной [48, с. 225].

Среди напитков, как отмечали исследователи преобладали «вода, чай, 
простокваша, виноградный сок» [23, с. 134]. Соки пили натуральными и сгу-
щенными (бекмезы). Главное место, безусловно, занимал черный и зеленый 
чай [1; 14]. Только в Самарканде в 1902 г. было 12 фирм по продаже чая: 
3 российские, 7 иранских, 2 индийские [44, с. 39].

Бытует мнение, что алкогольные напитки появились только в конце 
XIX – начале ХХ вв., однако это не так. В 30-е гг. XIX в. Н. В. Потанин, бу-
дучи в составе российского посольства в Коканде писал: «выдавалась нам ви-
ноградная водка» [17, с. 13]. Вряд ли ее готовили только для угощения послов. 
Вообще членов посольства очень неплохо угощали: выдавали «по одному ба-
рану, по 15 лепешек хлеба, по 15 фунтов плодов свежих и сушеных в сутки, 
по фунту чаю, по голове сахару на 4 дня» [17, с. 13]. П. И. Демезон также 
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писал о виноделии в регионе: «часто бухарцы тайно дают винограду бро-
дить в больших земляных сосудах (хум), чтобы получить из него потом тот 
самый напиток, который строго-настрого запрещен Кораном и так велико-
лепно воспет поэтом Хафизом» [19, с. 44]. В языках народов региона есть 
дольно много терминов для обозначения различных спиртных напитков — 
арак, буза, мусаллас, сыра, шароб, что свидетельствует о наличии давних 
традиций их производства и потребления [26]. Тем более, что доисламские 
религии региона Центральной Азии (зороастризм, иудаизм, несторианское 
христианство, шаманизм) к употреблению крепких напитков относились до-
статочно либерально [3]. Как отмечал К. Ш. Шаниязов: «Из опьяняющих на-
питков употребляли бузу: ее готовили из проса, ячменя или риса. Перегоняя 
бузу, получали водку. Пили и виноградное вино (мусаллас)… С распростра-
нением в Средней Азии мусульманства производство вина сильно сократи-
лось, но не исчезло совсем» [46, с. 331].

Трансформационные процессы
в кулинарно-гастрономической сфере
Трансформация национальной кухни Узбекистана в конце XIX – ХХ вв. свя-
зана с объективными факторами [31, с. 222]: появление новых продуктов 
и культур (баклажаны, болгарский перец, брюква, кабачки, картофель, по-
мидоры, редиска, спаржа, цветная капуста, цитрусовые), новых видов кули-
нарной обработки пищи (припускание, тушение, варка на пару), новых видов 
посуды и технических приспособлений (самовары, кастрюли, манты-ка-
сканы), появление новых этнических групп (славяне, выходцы из Китая, 
Кавказа, Урала, Поволжья), которые внесли вклад в трансформацию тради-
ционной системы питания.

Переселение различных этнических групп в Центральную Азию изменило 
пищевой рацион народов региона. Стали внедряться новые виды и сорта сель-
скохозяйственных культур, новые породы сельскохозяйственных животных. 
Н. Н. Раевский в 70-80-е гг. XIX века привез в Туркестан винные сорта вино-
града из Крыма и с Кавказа [44, с. 129]. До этого вина делали из местного ви-
нограда, отличающегося очень высокой сахаристостью.

С 1896 г. купец Тезиков (по имени которого называлась знаменитая 
Тезиковка, т.е. Тезиковский рынок) осуществлял акклиматизацию и разве-
дение в прудах ценных сортов рыб (лосося, форели). С этого времени по-
лучило распространение прудовое рыбоводство Туркестана. В 1897 г. в ре-
гион был завезен батат (сладкий картофель), урожаи которого дали хорошие 
результаты (батат выращивал агроном П. С. Назаров), но к сожалению это 
не получило широкого распространения. В 1904 г. под Ташкентом группой 
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болгар во главе с И. Капитоном были разбиты т.н. «Болгарские огороды», 
на которых стали выращивать болгарский перец, помидоры, баклажаны 
и другие виды малоизвестных в регионе овощных культур [44, с. 131 – 132] .

Приезжие предприниматели стали открывать в Туркестане предпри-
ятия по выпуску продуктов питания. В 1866 г. купец И. И. Первушин от-
крыл в Ташкенте винокуренный завод (знаменитая «Первушка»), стал выпускать 
хлебное столовое вино (водку), красное сухое «Ташкентское», десерт-
ные вина «Оппортно», «Сультани», «Кагор». В 1872 г. немец Иоганн Краузе 
открыл в Ташкенте маслобойный завод, который наряду с привычными кун-
жутным и льняным маслом стал выпускать также ореховое, маковое, дынное 
масло. В 1888 г. польский предприниматель Станислав Глинка-Янчевский от-
крыл в Ташкенте фабрику по производству джема, цукатов, пастилы, варе-
нья, глазированных фруктов. Первоначально эта продукция предназначалась 
для вывоза из Туркестана, но постепенно ее стали употреблять и местные жи-
тели. В 1906 г. стали производить собственный сахар — заработал сахарный 
завод в Каунчи. До этого употребляли привозной сахар. В 1912 г. украинский 
предприниматель А. К. Якимович открыл в Ташкенте консервную фабрику 
по производству овощных консервов из кабачков, помидоров, перца, бакла-
жанов, в 1917 г. стал работать Ташкентский томатный завод [44, с. 35 – 45].

Постепенно вошли в употребление продукты и блюда, ранее мало употре-
блявшиеся: отварная, запеченная, соленая, копченая рыба (ранее ее ели почти 
исключительно в жареном виде), грибы, свинина, мясо водоплавающих птиц 
(уток, гусей), дрожжевой хлеб, колбасы, копчености, консервы, полуфабри-
каты, маринады, супы-пюре, кофе, какао. [22, с. 337 – 341] Уменьшилась роль 
традиционных способов консервирования мяса: засол, копчение, обжарива-
ние и заливание жиром. Меньше стали употреблять мясо дичи (фазаны, ку-
ропатки, перепелки) и диких животных (архары, джейраны, сайгаки) Также 
уменьшился объем потребления некоторых видов растительной пищи: так, 
картофель стал вытеснять ранее популярную репу. Если часть национальных 
узбекских супов по-прежнему популярна (шурпа, мастава, машхурда, мо-
хора), то некоторые стали меньше употребляться (куртова, шопирма, каку-
рум, сихмон, пиёва). Сейчас трудно поверить, что чуть больше 100 лет назад 
не было в Узбекистане таких популярных ныне блюд как шакароб (салат из по-
мидоров), салат из баклажанов, жаркоп (жаркое), кавардак (картошка с мя-
сом), фаршированный перец, томатный соус, баклажанная и кабачковая икра.

Тот факт, что в течении всего ХХ века этнический состав населения 
Узбекистана продолжал расширяться, повлияло и на систему питания [2]. 
Переселенцы из Китая (дунгане, уйгуры) являлись земледельцами, рисово-
дами, огородниками, садоводами, и при этом сохранили во многом свою 
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традиционную культуру жизнеобеспечения [39]. Дунгане культивируют 
множество растений, еще недавно бывших редкостью (или совсем неиз-
вестных) в Центральной Азии [40; 41]. Это некочанная пекинская капуста 
(сунзы), листовая капуста (бицой), кольраби, соя, огородная черемша (жюцэ), 
длинные огурцы, баклажаны, крупная красная редиска, бобовая культура 
денду-вигна. Многие из этих культур выращивают также уйгуры и корейцы. 
Так, В. И. Тимошинов отметил, что благодаря уйгурам «появились новые 
для этих мест овощные культуры: редис, красный перец, баклажаны» [42, 
с. 105]. Переселенцы из Китая внесли в кухню народов Центральной Азии 
такие блюда как лагман (отварная лапша с мясо-овощной подливой), ши-
ман (поджаренный вариант лагмана), манпар (густой суп с кусочками те-
ста), манчиза (суп с клецками), манты (крупные паровые пельмени) [20; 
36]. Обращает на себя внимание наличие элемента «ман» в названиях всех 
этих блюд. По-китайски это слово означает «тесто».

Корейцы внесли в кухню Узбекистана такие экзотические вещи как крах-
мальная лапша (фунчоза), салаты (че) из пекинской капусты, папоротника, во-
дорослей, спаржи, сырого картофеля, блюда из собачьего мяса (кя-дя, кя-хе), 
сырой рыбы (хе) [13; 24]. От славян население Узбекистана усвоило новые виды 
супов (щи, борщ, окрошка, уха), пироги, пирожки, кулебяки, вареники, га-
лушки, блины, оладьи, студень (холодец), различные способы засолки и за-
кваски продуктов [5; 6, с. 92 – 99; 21, с. 117]. Татары разнообразили кухню 
Узбекистана выпечкой (губадия, чак-чак, парамач, беляши) [11; 21, с. 117], 
армяне — такими блюдами как хаш (густой бульон из говяжьих ног), раз-
личные мясные блюда (чалагач, хоровац), выпечка (кята) [10], азербайд-
жанцы — восточными сладостями (пахлава, шекер-бура, ногул, шекер-чурек), 
белым откидным пловом, долмой, люля-кебабом [15, с. 17]. Немцы слави-
лись «как искусные колбасники, маслобойщики и сыровары» [25, с. 168]. 
Крымские татары и турки прекрасно выращивали винные сорта винограда.

Следует отметить, что и в современном Узбекистане популярны именно 
те рестораны, кафе, закусочные, которые носят явно выраженный этниче-
ский характер: азербайджанские, арабские, армянские, грузинские, дун-
ганские, ирландские, итальянские, китайские, корейские, немецкие, рус-
ские, татарские, турецкие, уйгурские, украинские, французские, японские, 
ну и конечно узбекские.
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Япония находится в регионе, для кото-
рого характерно загрязнение водной 
среды мышьяком. Считается удосто-
веренной  связь соединений мышьяка 
с возникновением различных видов 
онкозаболений, развитием заболева-
ний сосудов, диабета и пр. Особый 
интерес представляют продукты, яв-
ляющиеся источником мышьяка в еже-
дневном традиционном рационе япон-
цев — это рис и водоросли хидзики.

Ключевые слова: продукты питания, 
Япония, мышьяк, здоровье населения

Japan in situated in the region which 
is characterized by water pollution 
with arsenic. It is considered a certified 
connection that arsenic compounds 
can emergence a various kinds of 
cancer deseases, the development of 
vascular disease, diabetes and so on. 
The particular interest are the products 
which are the source of arsenic in the 
daily traditional Japanese diet  — it is 
rice and seaweed hijiki.
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Г
еографическое положение Японии обусловило ее близость к региону, 
где повышенное естественное содержание мышьяка в подземных водах 
наряду с непродуманными техническими решениями послужили причи-

ной одной их крупнейших экологических катастроф в ряде азиатских стран, 
имя которой арсеникоз. Этим термином обозначают ряд заболеваний, воз-
никающих при долговременном на протяжении 5 – 10 лет потреблении воды 
и продуктов питания с повышенным содержанием мышьяка. Считается удо-
стоверенной связь соединений мышьяка с возникновением различных ви-
дов рака кожи и рака внутренних органов (мочевого пузыря, почек, легких), 
развитием заболеваний кровеносных сосудов, диабета, гипертонии, патоло-
гии беременности [10, p. 11 – 33].

   По рекомендации Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ) со-
держание мышьяка в питьевой воде не должно превышать 10 мкг/л (1 микро-
грамм, мкг, — миллионная доля грамма). С учетом этого более 100 млн. чело-
век в странах Азии находятся в зоне риска, а 45 млн. регулярно потребляют 
питьевую воду, содержащую 50 мкг/л мышьяка. К регионам наибольшего рас-
пространения арсеникоза относятся Индия (Западная Бенгалия), Бангладеш, 
Непал, Тайланд, Вьетнам, Камбоджа, Пакистан, Мьянма, Тайвань, КНР. Первое 
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сообщение об арсеникозе появились в 1885 г. Исследования с привлечением 
соответствующей научной базы, привлекшие внимание специалистов, были 
проведены на Тайване в 1960-х годах. Однако интенсивное изучение данной 
проблематики началось только в 1990-х годах и явилось реакцией на статистику 
соответствующих заболеваний в странах Азии. Характерным отражением раз-
вития обеспокоенности специалистов по данному поводу является увеличение 
числа публикаций в научной периодике по тематике загрязнения мышьяком 
подземных вод, продуктов питания, а также питьевой воды в 1991 – 2000 гг. 
и 2001 – 2010 гг. Эти показатели (по данным Томсон Рейтерс) составили 216 
и 2096, 236 и 774, 199 и 1397 публикаций, соответственно.

Возникшая в регионе ситуация загрязнения мышьяком питьевой воды 
и продуктов питания во многом оказалась рукотворной. Проблема бактери-
ального загрязнения воды в развивающихся странах Азии хорошо известна. 
В качестве попытки ее решения, в том числе по рекомендациям целого ряда 
международных организаций, были проведены мероприятия по уменьше-
нию использования поверхностной воды, загрязненной болезнетворными 
микроорганизмами, за счет увеличения потребления более чистой по ми-
кробиологическим показателям подземной водой. Недостаточная прорабо-
танность принятых решений привела к катастрофе. Начался массовый за-
бор подземной воды через колодцы и скважины, а спустя некоторое время 
органы здравоохранения столкнулись с резким ростом онкологических забо-
леваний. Только после этого выяснилось, что в подземных водах в больших 
количества содержится мышьяк. На следующем этапе к решению проблемы 
очистки воды от мышьяка в странах региона подключились ВОЗ, Всемирный 
банк, Международный чрезвычайный детский фонд ООН (ЮНИСЕФ) [15].

Ситуация в высокоразвитой Японии, естественно, от положения в пере-
численных странах отличается принципиально. В том числе благодаря спо-
собности страны решать экологические проблемы собственными силами. Так 
было в 1950-х гг., когда Япония потрясла мир сообщениями о неизвестных 
ранее заболеваниях, поражавших жителей определенных регионов и имев-
ших долговременные последствия для здоровья населения. Впоследствии 
они получили названия болезней «минамата» и «итаи-итаи» и оказались свя-
занными с загрязнением водной среды ртутью и кадмием, обусловленным 
стремительной индустриализацией страны и вызванным ею неконтролиру-
емым воздействием на окружающую среду. Проблема была решена, и на но-
вом этапе Япония удивила мир сообщениями о металлургических заводах, 
граничащих с национальными парками, и практически не оказывающих 
на них негативного воздействия. Так происходит и в настоящее время в связи 
с аварией на АЭС в префектуре Фукусима.
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Вместе с тем Япония находится в регионе, для которого характерно за-
грязнение водной среды мышьяком. Кроме этого, по имеющимся сообще-
ниям [9, p. 100 – 112] в стране ежедневное потребление с продуктами пи-
тания токсичных соединений мышьяка превышает допустимый уровень 
канцерогенного риска. В этой связи проблема безопасности продуктов пи-
тания и питьевой воды не может быть оставлена без внимания. При этом 
особый интерес  представляют данные касательно видов продуктов, являю-
щихся основными источниками мышьяка в ежедневном рационе японцев. 
Систематические исследования данной проблематики по данным японской 
Комиссии по безопасности пищевых продуктов датируются началом века, 
заметное их увеличение началось в стране после 2009 г.

Загрязнение мышьяком продуктов питания в Японии
Мышьяк относится к высокотоксичным загрязняющим веществам, широко 
распространенным в воде, почве и воздухе в виде органических и неорганиче-
ских соединений. Эти же формы мышьяка присутствуют во многих продуктах 
питания. Органические соединения мышьяка, к которым принадлежат арсе-
нобетаин и арсеносахар, выявлены в рыбе и морепродуктах, а также в мор-
ских водорослях. По имеющейся информации они являются практически не-
токсичными. В отличие от них неорганические соединения мышьяка (арсенаты 
и арсениты) характеризуются значительно большей токсичностью и в соответ-
ствии с эпидемиологическими данными классифицируются как непороговые 
канцерогены 1 класса, т.е. вещества, токсичные даже в минимальных концен-
трациях. В результате при потреблении питьевой воды и продуктов питания, 
загрязненных неорганическими соединениями мышьяка, население подвер-
гается определенному канцерогенному риску. В этой связи проблемам, свя-
занным с загрязнением продуктов питания неорганическими соединениями 
мышьяка, уделяется большое внимание [6, p. 107 – 122].

Представительный мониторинг загрязнения продуктов питания мышьяком 
и определения соответствующего уровня его потребления жителями страны 
проведен с учетом продуктовых предпочтений населения. Эти данные по-
лучены на основе статистики продаж в четырех супермаркетах г. Сидзуока, 
расположенного в центральной части Японии в районе Токай между горо-
дами Токио и Осака, являющимися крупнейшими центрами страны с до-
вольно отличными культурными традициями. В результате состав сформи-
рованной здесь продуктовой потребительской корзины, насчитывающий 
около 160 наименований, относящихся к 19 продуктовым категориям, счи-
тается организаторами исследования характерным для всей страны (табл. 1) 
[9, p. 100 – 112].
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Таблица 1.
Состав продуктовой потребительской корзины и повседневный уровень 

потребления соответствующих продуктов в г. Сидзуока.

Пищевые 
категории

Продукты питания Потребление,
г/сут.

Зерновые Рис, ячмень, просо, рисовые лепешки, 
пшеничная мука, лапша, китайская лапша, 
сомен, спагетти, гречишная лапша, белый хлеб, 
французский хлеб, сдобные булочки фасолевые 

424,0

Картофель Картофель, сладкий картофель, таро, конъяку, 
кудзу, крахмальная лапша, китайский батат

62,2

Сахар 
и заменители

Сахар 7,2

Бобовые Жареный бобовый творог, вареный бобовый 
творог, вареные соевые бобы, вареная красная 
фасоль, квашеные соевые бобы, соевое молоко 

50,4

Орехи и семена Кунжут, арахис 3,0

Овощи Помидоры, капуста, огурцы, бамбуковые 
побеги, салат-латук, овощные соки, нодзавана, 
китайская капуста, редис, слива, сельдерей, 
морковь, редька, лук репчатый, корни лотоса, 
шпинат, тыква, брокколи, хризантема, бобовые 
побеги, зеленый сладкий перец 

276,3

Фрукты Мандарины, грейпфруты, бананы, яблоки, 
японская хурма, консервированные персики 
и ананасы, клубничный джем, яблочный 
и апельсиновый соки

111,9

Грибы Сиитакэ, фламмулина, симэдзи 16,6

Водоросли Хидзики, вакамэ, красные водоросли, комбу 12,7

Рыба 
и морепродукты

Каранкс, сардины, тихоокеанская макрелещука, 
радужная форель, тунец, жареный японский 
угорь, устрицы, гребешок, кальмары, осьминоги, 
консервированные макрель и тунец, вареные 
моллюски, рыбный пирог, рыбная колбаса, 
макрель, камбала, берикс, желтохвост, тигровые 
креветки, соленый лосось, соленая икра трески,  
вяленый каранкс

74,6

Мясо Говядина, свинина, ветчина, свиной бекон, 
свиные сосиски, баранина, куриные грудки, 
говяжья печень

80,3

Яйца Яйца 36,2
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Молочные 
продукты

 Молоко, плавленый сыр, кисломолочные 
продукты, цельное молоко, кофейный порошок

129,5

Масла и жиры Масло, маргарин, растительное масло, 
оливковое масло, кунжутное масло, свиной жир

10,0

Кондитерские 
изделия

Сладкая паста из красной фасоли, рисовые 
крекеры, пирожное, заварной крем, взбитые 
сливки, крекеры, конфеты, шоколад, 
картофельные хлопья

27,5

Напитки Сакэ, пиво, красное вино, зеленый чай, черный 
чай, кофе, кола, тоник

626,8

Приправы 
и специи 

Ворчестер, соевый соус, соль, майонез, мисо, 
уксус, кетчуп, васаби, мясной соус, соус для 
лапши, растворимый бульон, консоме, имбирь

98,5

Пищевые добавки Витамины и минеральные добавки, хитозан, 
холодные напитки с декстрином, молочно-
кислые напитки

16,5

Водопроводная 
вода

Вода 600

Данная информация представляет самостоятельный интерес, поскольку 
иллюстрирует предпочтения в рационе современных японцев. Так в объеме 
ежедневного потребления пищевых продуктов первые позиции занимают 
зерновые (рис), овощи, молочные продукты, фрукты, приправы и специи, 
мясо, рыба и морепродукты, картофель, бобовые и т.д.

Неорганический мышьяк был выявлен в 9 категориях пищевых продуктов. 
В результате по его содержанию, нг/г (свежего веса) (нанограмм, нг, — мил-
лиардная доля грамма), продукты распределились в следующей последова-
тельности: водоросли 450, зерновые 30,3, пищевые добавки 12,9, кондитер-
ские изделия 11,4, картофель 8,44, грибы 4,71, рыба и морепродукты 2,72, 
вода 0,483, напитки 0,423. С учетом этих величин и данных табл.1 еже-
дневное потребление мышьяка с продуктами питания составило (в мкг/чел 
сутки): зерновые 13, водоросли 5,7, картофель 0,53, кондитерские изделия 
0,31, вода 0,29, напитки 0,27, пищевые добавки 0,21, рыба и морепродукты 
0,20, грибы 0,078. Суммарное потребление биодоступного мышьяка соста-
вило порядка 21 мкг/чел сут.

Таким образом, основной вклад в потребление неорганического мы-
шьяка с продуктами питания вносят зерновые и водоросли, прежде всего 
рис и хидзики. На рис приходится 13 мкг/чел сут. или 62% общего коли-
чества, на хидзики — 5,7 мкг/чел сут. или 28% общего количества. Такое 
соотношение обусловлено с одной стороны массовым потреблением риса 
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населением Японии, с другой стороны — высоким содержанием неоргани-
ческого мышьяка в водорослях, подтвержденное целым рядом исследований 
[5, p. 2536 – 2549], [4, p. 1263 – 1267].

Хидзики как источник мышьяка в пищевом рационе
 Питательная ценность разных видов водорослей отличается, общим, однако, 
является высокое содержание белков, которое в некоторых видах (Porphyra 
tenera, Palmaria palmata) сопоставимо с таковым в соевых бобах. Кроме этого, 
характерным является высокий уровень клетчатки, составляющий 33-50% 
массы продукта, высокое содержание минералов (кальций, калий, натрий, 
железо, иод, магний, фосфор) и витаминов (А, В1, В2, С, фолиевая кислота). 
Отмечается противоопухолевый эффект, связанный с регулярным потребле-
нием водорослей. Одним из наиболее распространенных видов съедобных во-
дорослей является хидизики (Hijikia fusiforme) [5, p. 2536 – 2540].

 Помимо безусловной питательной ценности водорослей существует еще 
один аспект, который необходимо учитывать при оценке полезности данного 
продукта питания. Морские растения обладают способностью биоаккумуля-
ции тяжелых металлов и мышьяка, присутствующих в среде их произраста-
ния, и обычно содержат повышенные концентрации мышьяка, превышаю-
щие аналогичный показатель у наземных растений. Уровень биоаккумуляции 
зависит от вида водорослей, фазы роста, времени года и степени загрязне-
ния водной среды. Выявленные во многих видах водорослей арсенобетаин 
и арсеносахар относятся к нетоксичным органическим соединениям, что сви-
детельствует о мышьяковой безопасности этих растений. Вместе с тем в во-
дорослях хидзики до 50% мышьяка представлено неорганическими соеди-
нениями [5, p. 2536 – 2540]. Загрязнение употребляемых в пищу водорослей 
мышьяком регулируется законодательно лишь в отдельных странах. В дирек-
тиве ЕС 466/2001 по допустимым уровням загрязнения пищевых продуктов 
съедобные водоросли отсутствуют. При этом во Франции регулируется содер-
жание загрязняющих веществ в употребляемых в пищу водорослях. В боль-
шинстве случаев объектом исследований является минеральный состав водо-
рослей, а не наличие токсических веществ. Если же исследуется содержание 
мышьяка, то оценивается, как правило, его общее содержание (неорганиче-
ские плюс органические соединения). При этом токсикологический риск свя-
зан с неорганическими соединениями мышьяка, в отличие от органических.

 По рекомендации ВОЗ недельный безопасный уровень потребления не-
органического мышьяка составляет 15 мкг/кг(веса тела). По результатам 
анализа различных видов водорослей, проведенного в Испании, содержание 
общего и неорганического мышьяка в них находится в диапазоне 2,3 – 141 
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и 0,15 – 88 мг/кг, соответственно. Наибольшее загрязнение неорганическим 
мышьяком характерно для водорослей хидзики. Обеспокоенные ситуацией 
испанцы настаивают, с учетом рекомендаций ВОЗ, на их суточном потре-
блении (для массы тела 68 кг) не более 1,7 г. [7, p. 918 – 923].

 Для Японии характерно ежедневное суммарное потребление населением 
разнообразных водорослей на одного жителя страны в среднем на уровне 
14,6 г/сут [5, p. 2536 – 2540]. Наиболее распространенным видом водорос-
лей является хидзики. Многие виды водорослей содержат безопасные орга-
нические соединения мышьяка, но именно в хидзики, как указывалось, со-
держится повышенное количество токсичного неорганического мышьяка. 
По поводу безопасности употребления в пищу данного вида водорослей мне-
ния специалистов расходятся.

 В одной из первых по этой теме публикаций (1979 г.) отмечалось, что 
общее потребление мышьяка с водорослями хидзики в Японии составляет 
1/100 минимальной дозы, вызывающей замедление роста крыс, т.е. ситуа-
ция не должна вызывать беспокойства [13, p. 1 – 22]. Вместе с тем Агентство 
по стандартизации продуктов питания, Великобритания, в 2004 г. выступило 
с заявлением, рекомендующим вообще отказаться от употребления в пищу 
хидзики. Реакцией на этот призыв Министерства здравоохранения, труда и со-
циального обеспечения Японии явилось сообщение о минимальном риске 
для здоровья, поскольку уровень поступления в организм неорганического 
мышьяка с хидзики не превышает рекомендованные ВОЗ 15 мкг/кг(веса) 
в неделю. По результатам представительного опроса 40 семей касательно их 
рациона питания (2008 г.) среднесуточное потребление хидзики составляет 
6,5 г (в диапазоне 1,1 – 14 г). Содержание неорганического мышьяка в при-
готовленных хидзики составляет 0,4 – 2,8 мг/кг, что соответствует суточной 
дозе потребления 0,0005 – 0,023 мг. Вычисленный средний фактор концеро-
генного риска при пероральном воздействии неорганического мышьяка со-
ставляет 2,4х10-4, что превышает допустимый уровень 10-5. Таким образом 
канцерогенный риск, связанный с употреблением в пищу хидзики, нельзя 
считать незначительным [5, p. 2536 – 2540].

 С учетом вековых традиций употребления в пищу этих водорослей воз-
никает вопрос о причинах отсутствия характерных последствий для здоровья 
населения, связанных с мышьяковым загрязнением. В торговую сеть посту-
пают водоросли хидзики двух сортов (мэхидзики и нагахидзики) после про-
мышленной обработки, заключающейся в кипячении в воде и сушке. Хидзики, 
приобретаемые в торговой сети, или собираемые в натуральном виде, пе-
ред употреблением в пищу промывают и варят перед приготовлением блюд 
на их основе. Исследовано изменение содержания мышьяка в хидзики после 
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промывки и варки в воде [2, p. 561 – 565]. Концентрация мышьяка в мэхид-
зики (листья) до и после обработки составила 123,4 и 49,3 мг/г(сухого веса), 
концентрация мышьяка в нагахидзики (ветви) до и после обработки составила 
147,3 и 69,0 мг/г(сухого веса). В натуральных хидзики эти показатели соста-
вили 231,0 и 96,5 мг/г(сухого веса), а также 91,2 и 59,5 мг/г(сухого веса), со-
ответственно. Таким образом, в результате обработки удаляется от 32 до 60 
% мышьяка. Оптимальной температурой варки является 60оС, при более вы-
сокой температуре теряются вкусовые качества. При этом, как установлено, 
в ходе обработки удаляется до 90% токсичного неорганического мышьяка. 
По мнению авторов, предварительная кулинарная обработка и потребле-
ние в разумных количествах делают хидзики вполне безопасными.

 Важно отметить, что в случае хидзики характер традиционной кулинар-
ной обработки, обусловленный стремлением удаления горечи и получения 
более мягкого продукта, совпадает с созданием оптимальных условий для 
снижения концентрации мышьяка в водорослях.

Рис как источник мышьяка в пищевом рационе
Необходимо отметить, мышьяком загрязнен рис, выращиваемый повсе-
местно, в США, Испании, Швеции, странах Азии (Бангладеш, Индия, КНР, 
Тайвань, Вьетнам, Япония) [8, p. 1219 – 1225]. Это не японская проблема, это 
особенность данной сельскохозяйственной культуры, поглощающей мышьяк 
из среды, в которой она выращивается. При этом известно, что рис погло-
щает больше мышьяка в сравнении с другими зерновыми культурами дан-
ной местности. Максимальное содержание общего мышьяка в рисе нахо-
дится на уровне 1 – 2 мг/кг [14, p. 5531 – 5540].

Важным фактором является выбор производителя риса, поскольку разные 
его сорта из разных стран характеризуются различным исходным содержа-
нием мышьяка. Содержание мышьяка в рисе зависит от сорта, размера зерен, 
цвета и условий выращивания. В ряде регионов (например, Бангладеш) вода 
для ирригации характеризуется повышенным содержанием мышьяка, что об-
уславливает повышенную концентрацию мышьяка в рисе. Содержание мы-
шьяка больше в крупнозернистом рисе и рисе темного цвета [1, p. 1823 – 1829].

Содержание общего и неорганического мышьяка в рисе после приготов-
ления зависит от способа варки, времени, температуры. Сопоставлены ре-
зультаты трех способов приготовления риса: 5-6-кратная промывка до полу-
чения прозрачной воды с варкой в 5-6-кратном избытке воды с последующим 
ее сливом; аналогичная промывка с варкой в объеме воды, равном объему 
риса, без слива остатка воды по окончании варки; варка без предваритель-
ной промывки и без остатка воды после приготовления [1, p. 1823 – 1829]. 
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Исходное содержание мышьяка в рисе составляло 0,2 – 0,54 мг/г. Установлено, 
что промывка в большом избытке воды устраняет 23% мышьяка, последу-
ющая варка в 5-6-кратном избытке воды со сливом остатка устраняет еще 
31% мышьяка. Таким образом удается существенно снизить уровень потре-
бления мышьяка с приготовленным рисом. Однако подобная практика свя-
зана с большим расходом воды и электроэнергии и может не соответство-
вать укоренившимся кулинарным традициям.

 Содержание неорганического мышьяка в двух образцах риса (промы-
того и сваренного) в исследовании в г. Сидзуока [9, p. 100 – 112] составляет 
47,2 и 29,4 нг/г, что соответствует содержанию в рисе-сырце 178,0 и 95,0 нг/г. 
Основное снижение содержания неорганического мышьяка в рисе происхо-
дит при его промывке, которую всегда проводят в Японии при кулинарной 
обработке. Подобного снижения содержания при варке не происходит, по-
скольку японцы варят рис в пропорции с водой 1:1, и избыток воды не сли-
вают. Сходные содержания неорганического мышьяка в рисе-сырце приводятся 
и в других исследованиях японских авторов [11, p. 1122 – 1127]. Эти вели-
чины не отличаются от данных, полученных для риса-сырца в Испании [12, 
p. 3867 – 3872] и США [3, p. 3861 – 3866].

Канцерогенный риск, связанный с потреблением риса и хидзики
Рис и хидзики стоят особняком среди прочих видов пищевых продуктов рас-
тительного происхождения по содержанию токсичного неорганического 
мышьяка. Японская проблема в этой связи заключается в высоком уровне 
потребления риса населением, как и в других странах Азии, наряду с регу-
лярным потреблением водорослей хидзики. Во многих случаях кулинарная 
обработка приводит к снижению содержания токсичных веществ в продук-
тах питания. Но, если, в случае хидзики, промывка и варка со сливом воды 
(снижающие содержание неорганического мышьяка) соответствуют тради-
циям кулинарной обработки, то в случае риса традиции кулинарной обра-
ботки (варка без слива воды) принципиально различаются с оптимальными 
условиями снижения содержания неорганического мышьяка.

Изучение продуктовой продовольственной корзины в г. Сидзуока 
[9, p. 100 – 112] и содержания в ней соединений неорганического мы-
шьяка свидетельствуют о наибольшем вкладе в его потребление населе-
нием риса и водорослей хидзики. При этом итоговый размер потребления 
обуславливает значительный канцерогенный риск на уровне 10-3 в срав-
нении с показателем допустимого канцерогенного риска 10-5. По мнению 
авторов исследования полученные результаты свидетельствуют о том, что 
проблема существует.



Никитина Л. В.192

 Необходимо также иметь в виду, что в подавляющем числе случаев соот-
ветствующие исследования проводятся со здоровыми людьми среднего воз-
раста. Иных результатов можно ожидать в случае пожилых людей, детей или 
лиц с предрасположенностью к определенным заболеваниям или понижен-
ным иммунитетом. Только в последнее время начались исследования токси-
ческого действия смеси токсикантов, которое бывает существенно больше 
их суммарного индивидуального воздействия. В этой связи на данном этапе 
непредсказуемы последствия воздействия на организм мышьяка в комби-
нации с другими загрязняющими пищевые продукты веществами. В любом 
случае предстоит узнать еще много интересного, поскольку лишь сравни-
тельно недавно, на рубеже веков, стали возможны (в связи с развитием ана-
литической техники) планомерные исследования последствий воздействия 
на организм человека нанограммов и микрограммов (миллиардной и мил-
лионной доли грамма, соответственно) содержащихся в продуктах питания 
загрязняющих веществ.

 Кардинальным решением, если таковое потребуется, может стать за-
мена выращиваемого в избытке воды риса другими культурами с высокой 
урожайностью при минимальном поливе (кукуруза, пшеница). Но это уже 
связано с серьезным изменением структуры сельского хозяйства и пищевого 
рациона. Можно отметить, однако, что с учетом уже вполне проявившегося 
и развивающегося дефицита водных ресурсов и ухудшения их качества объем 
культивирования влаголюбивых культур в любом случае будет снижаться.
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Г
иппократ сказал: «Ты есть то, что ты ешь». Поэтому неудивительно, 
что в рамках каждой религиозной традиции особое внимание уделя-
ется пище. Очень условно мы можем выделить две полярных кате-

гории еды, на которую обращают внимание тексты Священных Писаний: 
пища запрещённая и пища священная. Так, например, в христианстве суще-
ствует в определённые дни запрет на пищу животного происхождения, а ка-
гор и просфора, даваемые при причастии обладают сакральной силой (плоть 
и кровь Господня). В Ватикане находится полотно кисти Рафаэля Санти — 
«Месса в Больсене»: в руках неверующего священника хостия окрашивается 
кровью — символ могущества веры.

В исламе запретов, связанных с едой гораздо больше, нежели в христи-
анстве. Разрешённая пища называется халяль и правоверный мусульма-
нин должен употреблять в пищу только такую еду (стоит попутно отметить, 
что в ислам многие запреты пришли из иудаизма, поэтому для иудеев также 
существует пища дозволенная — кошерная — и недозволенная — трефовая). 
Сложнее определить данные категории в буддизме, но здесь заметим, что 
буддизм — одна из «модификаций» индуизма, гастрономической практике 
которого и посвящена данная статья.

Традиционные направления индуизма — шактизм, шаваизм, смартизм 
и вайшнавизм [3]. Каждое из этих направлений опирается на Веды, содержит 
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идею сансары (перерождения в различных формах жизни), кармы (послед-
ствий желаний и прошлых поступков живого существа) и в свою очередь 
дробится на ряд направлений. Большая часть данных религиозных практик 
не выходила за пределы Индии. Однако в современном мире одна из древ-
них религиозных традиций приобрела новое звучание и становится всё более 
популярной в западных странах (включая Австралию и Северную Африку). 
Мы говорим о направлении гаудиа-вайшнавизма, которое в Америке полу-
чило название кришнаизма.

Кришнаизм иногда называют «кухонной религией», потому что процесс 
приготовления и вкушения пищи является здесь одним из основных спосо-
бов поклонения Богу.

В качестве основного метода исследования гастрономической традиции 
данного религиозно-философского направления использовался метод вклю-
чённого бесструктурного наблюдения [4; с. 232], поскольку на момент ана-
лиза объект для нас ещё не имел чётко выраженных структурных характери-
стик. В качестве ориентиров наблюдения мы можем определить следующие:

  основные особенности кулинарной практики вайшнавов;
  соотнесение кулинарной практики с иными сферами деятельности 
(повседневность, искусство, духовная сфера);

  роль и значение пищи в жизни вайшнаваi.
Фактически сразу становится понятным при попадании на кухню в храме

гаудиа-вайшнавов, что процесс приготовления пищи есть процесс духовный, 
поскольку базируется на четырёх принципах (четырёх «ногах» «быка» рели-
гии): чистота, милосердие, правдивость и аскетизм. Чистота означает, что 
ты не приходишь готовить, в грязной одежде, не приняв омовения после сна 
или после еды. На кухне ничего нельзя брать в рот, тем более — пробовать 
то, что ты готовишь, поскольку первым еду должен попробовать Кришна. 
Чистота на более глубоком уровне означает чистоту мыслей — ты приходишь 
служить Богу, а не удовлетворять потребности тела в пище.

Милосердие — или принцип ненасилия — ахимса — означает, что вайшнав 
не использует продукты, связанные с насилием — мясо, рыбу, яйца (как воз-
можная форма жизни). В Бхагават-Гите (Глава 9 «Самое сокровенное знание», 
текст 26, комментарий) — «библии» вайшнавов — сказано: Тот, кто любит 
Кришну, всегда преподносит Ему то, чего Он желает, и никогда не станет пред-
лагать того, чего Господь не хочет и о чем Он не просит. Так, Кришне нельзя 
предлагать мясо, рыбу и яйца. Если бы Он хотел, чтобы Ему предлагали их, 
то сказал бы об этом. Вместо этого Господь просит предлагать Ему листья, 
плоды, цветы и воду и говорит, что примет их. Отсюда следует, что Он ни-
когда не примет от нас мясо, рыбу и яйца. Овощи, зерно, фрукты, молоко 
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и вода предназначены в пищу людям Самим Господом Кришной. Любые дру-
гие продукты нельзя предлагать Господу, ибо Он не принимает их [2, с. 451].

Аскетизм предполагает особое умонастроение. Идя на кухню, ты настраи-
ваешь себя на то, что будешь делать ту работу, которую тебе поручат, а не ту, 
которую хочется, тем самым формируя важное для верующего качество — 
качество смирения.

Следующий этап кулинарной практики вайшнавов — это предложение 
пищи. Понемногу от каждого приготовленного блюда кладётся на особые, 
используемые только для этого тарелочки. Существует даже особая градация 
посуды, которая выстраивается в зависимости от того, насколько тот или иной 
материал подвергается осквернению. Лучшей считается золотая и серебряная 
посуда, затем идёт посуда из металла и банановых листьев. Самой худшей 
считается посуда из фарфора, стекла или пластика. Священнослужитель (пуд-
жари) ставит тарелочки на алтарь и читает особые мантры, призывая Господа 
попробовать то, что приготовили Его слуги. После этого пища считается пред-
ложенной и называется прасад, что в переводе с санскрита значит «милость». 
Особое значение для вайшнава имеет та пища, которая стояла непосред-
ственно на алтаре — махапрасад. Вера в её силу настолько велика, что даже 
самые небольшие кусочки такой пищи вайшнавы везут из Индии в Россию, 
чтобы накормить ей своих близких. Считается, что даже одной частички та-
кой пищи достаточно, чтобы в следующей жизни избежать рождения в теле 
животного и получить человеческую форму.

Важной особенностью части кулинарной, ритуальной и повседневной 
практики вайшнавов считается предложение вместе с пищей Кришне ли-
сточков священного дерева туласи (базилик священный). В шастрах сказано, 
что Господь без листьев туласи пищу не принимает. Туласи — чистая пре-
данная Кришны, поэтому даже новорождённым младенцам и умершим со-
ветуют класть на язык листочек туласи — для того, чтобы облегчить их путь 
и даровать возможность принять прибежище у Бога: для новорождённых — 
в этом мире, для умерших — за его пределами.

Не только приготовление, но и принятие пищи для кришнаитов является 
особым ритуалом, который поможет не только поправить здоровье, шаткое 
у всех, кто живет в век Кали (век разрушения и войн; так в Ведах назван пе-
риод, начавшийся около 5000 лет назад и который закончится через 427 ты-
сяч лет), но и научиться управлять своими органами чувств. Внимательное, 
вдумчивое, медитативное «вкушение прасада» такое же служение Кришне, 
как и приготовление пищи для Него. Один из гуру — духовных учителей 
Бхакти Вигьяна Госвами Махарадж как-то заметил: «Ты не должен есть пра-
сад. Это прасад должен съесть тебя». В связи с этим в ашрамах принятие пищи 
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часто происходит в алтарной. И процесс еды одновременно является и мо-
литвой. Поэтому считается неэтичным есть в обуви, стоя или очень быстро.

К сожалению, формат статьи не позволяет достаточно подробно осве-
тить особенности гастрономической традиции вайшнавов. Однако, стоит 
заметить, что внимание, которое проявляется в этой религиозно-философ-
ской практике к данной сфере человеческой жизни в и слитность её с духов-
ной составляющей может послужить хорошим примером понимания того, 
что есть на самом деле человеческая жизнь и как её правильно использовать 
и направить с помощью еды в том числе.
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И
сследование, результаты которого отражены в данной статье, было на-
правлено на изучение представлений о национальной кухне. Иными 
словами, предметом изучения являлись не фактические повседнев-

ные практики, а способы их концептуализации и репрезентации. Автор ста-
тьи ставил целью проанализировать семантические ресурсы, привлекае-
мые для формирования образа национальной гастрономической традиции. 
Исходная гипотеза заключалась в том, что на современном этапе истории 
жизнеспособная концепция «национальной кухни» не может быть ограни-
чена установлением «общего знаменателя» — выявлением общего набора 
продуктов, технологий, блюд. Актуальные подходы к формированию образа 
«национальной кухни» были рассмотрены на примере Италии, Германии 
и Польши — стран, в целом выстраивающих внутреннюю культурную иден-
тичность в терминах многообразия. Материалом для исследования послу-
жили издания, адресованные туристам, кулинарные книги и справочные 
интернет-ресурсы.
«Итальянская кухня» — наиболее узнаваемый культурно-гастроно-

мический бренд. Его яркой приметой является заметное расхождение 
между образом универсальной «итальянской» кухни, знакомым внешнему 
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потребителю, и внутрикультурным дискурсом разнообразия. В предисло-
вии к книге Е. А. Костюкович «Еда: итальянское счастье» У. Эко пишет: 
«…Разнообразие пейзажей, языков и традиций отражается в еде — даже 
прежде всего в еде. […] Познать итальянскую кухню во всём её многооб-
разии — значит открыть для себя глубочайшие различия и вкусов, и диа-
лектов» [2, с. 10]. В этой связи свою задачу Е. А. Костюкович видит в том, 
чтобы представить российскому читателю аутентичный код итальянской га-
строномии, складывающийся из узнаваемых региональных элементов: 
«В каждом городке имеется свой „съедобный стяг“. Это вид еды, который 
доведён до совершенства именно в том месте: флорентийский бифштекс, 
миланское „ризотто“, тревизианский цикорий, каприйский салат. Этим ви-
дом еды граждане городка или деревни гордятся. А вся Италия гордится 
и этим видом еды, и городком» [2, с. 10].

Приведённые цитаты интересны тем, что они наглядно демонстрируют 
принцип структурирования представлений о национальной кухне Италии. 
С позиции внутреннего наблюдателя «итальянская кухня» предстаёт пёстрой 
мозаикой, достоверно отображающей разноликость природных и культур-
ных ландшафтов. Наглядным выражением такого видения являются гастро-
номические карты Италии, на которых отмечены региональные специали-
теты. А разного рода издания, посвящённые культуре отдельных регионов, 
в одном ряду с историческими достопримечательностями рассказывают 
о достопримечательностях гастрономических. Причём, как было отмечено, 
значимым локусом может быть отдельный город или местечко. Иногда га-
строномическая тематика специально разрабатывается в дополнение к исто-
рическому бренду региона. Например, в Терни — городе святого Валентина, 
который позиционируется как «город любви», — проводится фестиваль шо-
колада под названием «Cioccolentino».

Прослеживая истоки итальянского представления о национальной кухне, 
А. Капатти и М. Монтанари указывают на ключевую роль городов в культуре 
средних веков и Ренессанса, а именно, на функцию города в качестве торго-
вого посредника. Город даёт региональным продуктам своё имя, так начи-
нается «экспорт территории» [1, с. 11]. С появлением кулинарных книг «то-
понимические» наименования закрепляются и за способами приготовления. 
Как отмечают авторы, «взаимопроникновение областных кухонь [на страни-
цах кулинарных изданий] оказывается, таким образом, принципиальным для 
формирования национального самосознания» [1, с. 56]. Новая эра в истории 
национальной гастрономической идеи открывается с развитием железнодо-
рожного и автомобильного транспорта, когда гурманы начинают путешество-
вать по стране в поисках вкусовых впечатлений. И, наконец, важной вехой 



Рассадина С. А.200

стала эпоха Муссолини, когда с идеологической целью был осуществлён мас-
штабный синтез гастрономических брендов Италии.

Современный образ «итальянской кухни», несомненно, связан с предше-
ствующей традицией, однако имеет иные основания. Природные различия, 
историческую роль которых акцентируют все гастрономические путеводи-
тели, в настоящее время сами по себе уже не так важны. В последние деся-
тилетия образ «национальной кухни Италии» определяется через противо-
поставление глобальным тенденциям и апелляцию к образу аутентичного 
локального продукта. Дискурс регионального разнообразия позволяет при-
влечь внимание к местным агропроизводителям и обеспечивает информаци-
онную поддержку сферы услуг, ориентированной на туристов. Региональные 
ярмарки, праздники, карты специалитетов, путеводители, гастрономические 
издания и т. п. создают насыщенную информационную среду — тем самым 
обеспечивается узнаваемость региональных брендов, формируются ожида-
ния тех, кто хотел бы распробовать «локальный вкус».

Таким образом, на примере Италии мы видим, что «национальная кухня» — 
это не только естественный результат географического и исторического свое-
образия, но и определённый интеллектуальный конструкт, отвечающий иде-
ологическим и экономическим запросам конкретной эпохи.

Второй пример — Германия — отличается тем, что образ немецкой кухни 
заметно уступает образу итальянской кухни в степени отчётливости стере-
отипных представлений о ней за пределами страны. Хотя упоминание о не-
мецкой кухне вызывает некоторые устойчивые ассоциации (характерные 
разновидности колбасных изделий, Sauerkraut, Kartoffelsalat и т.п.), право-
мерно говорить о том, что в ряду культурно-гастрономических брендов эта 
кулинарная традиция представлена весьма скромно. Более того, в отзывах 
туристов, посетивших Германию, может отражаться недоумение, связанное 
с тем, что им не удалось познакомиться с «немецкой кухней». Как представля-
ется, подобное восприятие обусловлено вовсе не отсутствием специфических 
блюд в меню ресторанов, расположенных в туристически привлекательных 
местах. Основная причина, скорее всего, когнитивного свойства: поскольку 
первичные стереотипные ожидания отчётливо не оформлены, в тех ситуа-
циях, когда «немецкая кухня» целенаправленно не позиционируется как та-
ковая, заурядный турист, не видя соответствующих маркеров, не имеет воз-
можности распознать фактическую аутентичность.

При этом в Германии, как и в Италии, ярко представлена внутренняя стра-
тегия позиционирования в терминах региональной идентичности. Причём 
маркером региональной специфичности становится не только и не столько 
своеобразие продуктов, отражающее природный ландшафт края, сколько 
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своеобразие рецептуры, подчёркивающее уникальность культурно-истори-
ческий традиции. Так, Kartoffelsalat, заправленный майонезом, считается ха-
рактерным для северных областей Германии, без майонеза — для её южных 
регионов; картофельный салат с маринованными огурцами или с яблоками 
атрибутируется как примета Рейнской области, а если кроме огурцов добав-
ляют редис или лук — как примета Бранденбурга; даже настолько универ-
сальное дополнение, как шнитт-лук, получает региональные коннотации — 
его наличие обязательно для Франконии [4].

Такой способ осмысления гастрономического разнообразия в некотором 
роде противостоит восходящей к XIX веку универсалистской репрезентации 
«немецкой культуры» как идеологизированному способу выработки единой 
идентичности «немецкой нации». Регионально ориентированный дискурс ку-
линарной традиции акцентирует на уровне повседневного кода культуры па-
мять об исторической разрозненности и культурной разнородности немецких 
земель. Такой дискурс востребован в контексте формирования актуальной 
идентичности жителей самобытных регионов объединённой Германии, по-
скольку артикуляция бытовых различий открывает путь к пониманию и при-
знанию социокультурной инаковости в целом. Но вместе с тем данный дис-
курс, безусловно, эксплуатируется туриндустрией, в значительной степени 
ориентированной на внутренний поток. Конечно, различия между герман-
скими землями репрезентируются и на других уровнях культуры, и первей-
шим среди них является уровень языка, но в то время, как реальное диалект-
ное разнообразие имеет тенденцию нивелироваться под влиянием школы 
и масс-медиа, гастрономическое разнообразие, напротив, акцентируется 
усилиями бизнеса, ориентированного на туристов.

Ярким примером такого подхода является Бавария, сравнительно поздно во-
шедшая в состав единой Германии. В описаниях музейных коллекций, в ре-
кламных проспектах для туристов, в меню ресторанов — повсюду преобла-
дает определение «баварский», задающее основной вектор концептуализации. 
И на этом фоне выделяется категория «мюнхенский». Так, в Мюнхенском го-
родском музее (Münchner Stadtmuseum), где в хронологическом порядке 
представлены экспонаты, повествующие об истории города, выделен осо-
бый сектор для тематической экспозиции, освещающей своеобразие ло-
кальной кулинарной традиции: в частности, здесь можно увидеть движу-
щуюся инсталляцию с муляжами блюд, репрезентирующих «мюнхенскую» 
кухню. Отметим, что концепция музея в целом опирается на слоган «Typisch 
München». В музейном каталоге, озаглавленном этим слоганом, отмечается, 
что «мюнхенская кухня имеет региональные корни в том, что касается приго-
товления кнедлей, кондитерских изделий и блюд из субпродуктов» [6, с. 152]. 



Рассадина С. А.202

Иной образец разработки региональной тематики мы видим на примере 
Регенсбурга. Этот город находится на территории Баварии, но большую часть 
своей истории он являлся свободным имперским городом, поэтому для ло-
кального исторического дискурса характерно различение «регенсбургского» 
и «баварского». На уровне гастрономического кода это противопоставление 
артикулируется, в частности, в форме настоятельных рекомендаций попро-
бовать особые «регенсбургские» жареные колбаски. Отметим, что категория 
Regensburger Würstchen известна за пределами Регенсбурга и даже за преде-
лами Германии, причём относят этот вид колбасных изделий, как правило, 
к баварской кухне, в контексте которой они ярко отличаются, например, 
от нежных колбасок, именуемых Weißwurst. В туристическом Регенсбурге, со-
гласно тексту путеводителя, обязательным дополнением к местным жареным 
колбаскам служат сладкая горчица («домашний рецепт Луизы Хендлмайер») 
и булочка с тмином (родившаяся в пекарне «Бекерай Шварцер») [3, с. 63].

Важно подчеркнуть, что в Германии, как и в Италии, гастрономические 
образы тесно вплетены в общий контекст историко-культурной репрезента-
ции региона. Иллюстративным примером может служить адресованное тури-
стам издание «Bayern. Sehenswertes, Dialekt und Rezepte» (изд-во «Tosa», 2013). 
В нём объединены классические виды достопримечательностей Баварии, фоль-
клорные сюжеты, исторические комментарии, диалектные выражения и ре-
цепты блюд баварской кухни (в числе которых Leberknödelsuppe, Weißwurst mit 
Brezen, Bayerischer Wurstsalat, Kartoffelsalat mit Leberkäse, Krautsalat, Obatzda). 
Издание не является путеводителем, его 300 страниц отданы красочной репре-
зентации знаковых реалий «баварского» текста немецкой культуры. Именно 
такую «знаковую» роль и призвана играть местная кухня. В дискурсе репре-
зентации она является не означаемым, а означающим, отсылая к общей теме 
региональной самобытности.

Заключительный пример — Польша, она интересна тем, что актуальная 
на сегодняшний день концепция национальной кухни может рассматриваться 
как интеллектуальный продукт, адресованный почти исключительно вну-
треннему потребителю. В Польше очень хорошо развит внутренний туризм, 
информационная поддержка которого основывается на дискурсе природ-
ного разнообразия и культурной самобытности регионов, претерпевших 
различные исторические влияния. Соответственно, представление о «поль-
ской кухне» формируется с опорой на те же базовые идеи, получая благо-
даря этому подкрепление в других тематических дискурсах. В Польше су-
ществует Национальный перечень традиционных продуктов, составленный 
Министерством сельского хозяйства и развития деревни. Этот перечень вклю-
чает в себя около 1300 наименований мясных, молочных, рыбных продуктов 
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и блюд из них, овощей, фруктов, выпечки, напитков, мёда. Для того, чтобы 
продукт был внесён в этот перечень, ему не требуется быть уникальным 
и специфичным, достаточно, если он характерен для Польши. В частности, 
в этот перечень включена простокваша. Карта «традиционных продуктов» 
в значительной степени отражает представления о природно-хозяйственной 
специализации регионов: «Для Подгалья типичны блюда из муки, из капусты, 
из баранины, а также сыры … , а для Силезии — сытные супы, клёцки, тушё-
ное мясо в соусе, блюда из кролика. Мазурско-варминский регион славится 
рыбой, Великая Польша — овощами, Малая Польша — блюдами из муки 
и круп, Подляшье — блюдами из картофеля» [5, с. 5]. Хотя основной на-
бор продуктов и блюда из них являются общими для всех областей Польши 
(свинина, домашняя птица, крупы, картофель), акцентирование отдельных 
нюансов позволяет придать блюду региональный колорит. В этой связи за-
служивают упоминания так называемые kluski śląskie («силезские клёцки»), 
отличающиеся характерной формой с углублением в центре. Обычай гото-
вить клёцки с брынзой отсылает к традициям горцев южной Польши (kluski 
zakopiańskie). А обычай подавать картофельные оладьи с сахаром и густой 
сметаной считается специфически великопольским. Региональный колорит 
придаёт и местное наименование общепольского блюда: например, велико-
польское szagówki вместо kopytka (род клёцек или галушек).

Особенно интересным представляется то, каким образом в гастрономиче-
ском дискурсе отражается культурное своеобразие регионов, обусловленное 
перипетиями их исторических судеб. Историко-гастрономическая рефлексия 
фокусируется на заимствованиях из кухни соседних народов. За счёт этого 
усиливается общее впечатление самобытности региональных традиций (при 
сходном, как было отмечено, наборе блюд и продуктов). Так, в Подляшье ак-
центируется влияние литовской и восточнославянской кухни, в частности, 
«знаковым» для этого региона блюдом считается кутья, характерная для вос-
точных соседей Польши. В Силезии подчёркивается немецкое, австрийское, 
чешское влияние, и даже если блюда встречаются повсеместно, здесь за ними 
закрепились иные названия. В Малой Польше, побывавшей в составе Австро-
Венгрии, прослеживается влияние еврейской, украинской, венгерской кухонь; 
а наряду с этим в названиях многих блюд, позиционируемых как примета ре-
гиона, присутствует определитель «по-венски». Идея синтеза «гастрономиче-
ской памяти» в концепции «польской кухни» коррелирует с концепцией об-
щепольской идентичности, которая мыслится как результат исторического 
становления, отражающий в синхронии следы всех исторических коллизий.

Подводя итоги, необходимо отметить, что образ национальной кухни, 
каким он предстаёт в проанализированных изданиях, по самой своей сути 
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не требует фактического подтверждения практиками повседневности, не нуж-
дается в этнографическом или статистическом обосновании. Это особый 
культурный продукт, оформившийся по мере становления целостной наци-
ональной идентичности и в настоящее время востребованный в сфере ту-
ризма и ресторанного бизнеса. Концепция «национальной кухни» демонстри-
рует возможности алиментарного кода культуры, который в данном случае 
позволяет выразить идею единства многообразного и артикулировать свое-
образие элементов целого. Мы постарались подчеркнуть, что наиболее вос-
требованным в этом ключе оказался дискурс региональной специализации. 
Он наиболее целесообразен с экономической точки зрения, поскольку сти-
мулирует потенциального потребителя, усиливая гастрономическую при-
влекательность продукта за счёт привлечения узнаваемых элементов куль-
турного бренда региона.

Здесь будет уместно вспомнить лингвистическую концепцию Ф. Соссюра, 
трактовавшего язык как систему различий. Производство различий, выделе-
ние дистинктивных элементов — универсальный механизм культуры. Однако 
с тех пор, как этот механизм стал целенаправленно использоваться в сфере 
маркетинга, можно говорить о стратегиях реструктуризации социокультур-
ной реальности. Рассмотренные в данной статье примеры свидетельствуют 
о том, что в культуре существует запрос на определённый тип интеллектуаль-
ной продукции, а именно, на формирование представления о национальной 
кухне как совокупности значимых различий. Это точка пересечения инте-
ресов академического сообщества и бизнеса, поскольку необходима согла-
сованная концепция, обеспечивающая узнаваемость элементов гастроно-
мического текста культуры: от музейной экспозиции до меню ресторана.
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оперирующей определенным меню 
и исторически распространен-
ной в народной среде; все блюда гото-
вятся мужчинами для сугубо мужского 
потребления.
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The present article is based on the field  
researches of the author; it’s devoted 
to the archaic socio-gastronomic 
institute of the “street cuisine” in 
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a determinate list of the dishes and is 
realized only by men for a strictly male 
consummation.
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В 
наши дни глубокий научный анализ итальянской кухни позволил выя-
вить тот факт, что она представляет собой не монолит, а объединение 
исторически сложившихся самостоятельных локальных систем пита-

ния. Из них сицилийская кухня, по мнению исследователей пищи [9, c. 13 – 14; 
1, c. 17; 2, c. 16], в контексте Италии и Европы представляет один из наибо-
лее интересных и архаичных феноменов; зачастую ее полагают и самой раз-
нообразной кухней в Италии [1, c. 17]. Эта локальная система питания изо-
билует институтами, не имеющими аналогов в других гастрономических 
традициях. Более того, по сравнению с другими итальянскими кухнями, ее 
отличает большая социо-гастрономическая консервативность и витальность 
и сохранность в ее первозданном виде.

К числу упомянутых институтов относится и институт «уличной кухни» 
(«cucina di strada») — традиционного сицилийского «фаст-фуда». Оговорим 
сразу — мы вовсе не относим «уличную кухню» к числу сугубо- и исключи-
тельно- сицилийских социо-культурных и кулинарно-гастрономических яв-
лений [17].
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Но именно в Сицилии эта система питания — как с гастрономической 
и кулинарной точек зрения, так и с точки зрения принципов ее организа-
ции и гендерно-антропологических характеристик — относится к числу не-
обычайно четко очерченных и интересных «составляющих» традиционной 
сицилийской кухни [12, c. 127], несмотря на то, что она крайне мало осве-
щалась в научной литературе.

В силу этого в процессе исследования мы опирались преимущественно на ре-
зультаты полевых исследований, проводившихся нами в Сицилии в 2010 – 2014 гг. 
методом опросов населения, фото- и видео-регистрации материала.

Что же представляет собой «cucina di strada» в ее сицилийской версии?
Речь идет о круглогодичной готовке еды на открытом воздухе, на грилях 

или в котлах, часто в присутствии клиента, который и ест также на улице, 
стоя, без столов, тарелок и приборов. Но так в Сицилии готовят и подают 
многие виды пищи, которые, однако, не относятся в народном сознании 
к «уличной кухне». Поэтому одной из основных ее гастрономических черт яв-
ляется определенное меню, а социо-гендерных детерминант — половая при-
надлежность как продавцов/поваров, так и покупателей. «Уличная кухня» 
в Сицилии — это народная мужская кухня, предназначенная для мужчин, 
базирующаяся на четко детерминированном и не предполагающем вариа-
ций наборе блюд.

Каждая «точка» «уличной кухни» — это прилавок, складной и на колесах, 
и переносной источник «живого» огня/углей, на котором повар, он же про-
давец, стряпает какое-то одно свое «фирменное», подчас сложное блюдо; при 
этом повар может готовить как из своего «сырья», так и из «сырья» клиентов.

Еще одной характеристикой «уличной кухни» в Сицилии являются ее 
ярко выраженные вкус и запах; она не просто взывает к обонятельной и вку-
совой чувствительности потребителя, а прямо-таки поражает ее. На послед-
ней характеристике надо остановиться особо, поскольку она является важ-
нейшим знаковым кодом в системе социо-гастрономических символов.

Историки питания неоднократно отмечали то, что современная массовая 
«пищевая» культура предполагает стирание многих черт, присущих тради-
ционной кухне, включая запах и вкус [4, c. 175 – 185; 5, c. 12 – 18; 12, c. 128]. 
Причину этого исследователь П. Кампорези видит в том, что наши «рот и нос 
чутко реагируют на изменения в мозгах, … вызванные изменениями в со-
циуме» [4, c. 175 – 176]: сегодня сильные, острые запах и вкус еды зачастую 
отвергаются в соответствии с изменившимися социо-физиологическими 
и гастрономическими стандартами чувствительности [11, c. 14 – 15]. В вы-
боре еды «решающее мнение» все чаще принадлежит зрению, четко улавли-
вающему все новейшие тенденции, в том числе — и через посредство СМИ 
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[3, c. 125 – 126; 13, c. 94 – 101] . Уместно вспомнить мнение К. Леви-Стросса, 
полагавшего, что кухня есть язык, на который общество бессознательно пе-
реводит собственную структуру и через посредство которого обнаруживает 
свои противоречия [14, c. 445].

Подчеркнем, что острота вкусов и запахов, присущая кухне Сицилии, 
и сегодня во многом детерминирует ее сохраняющуюся индивидуаль-
ность. Этнологи отмечают, что эта ее «обонятельно-вкусовая выразитель-
ность» — суть маркер сохранения традиционности культуры Сицилии в це-
лом [7, c. XX – XXI]. Добавим также, что сицилийская кухня поражает также 
и взор — по признанию ученых, ее блюда относятся к числу самых краси-
вых и разноцветных в Италии [1, c. 17].

Возвращаясь к теме «уличной кухни», отметим, что ее обонятельно –вкусо-
вая выразительность экстраординарна даже для Сицилии и указывает на ар-
хаичность и традиционность этих видов пищи, апеллирующих, по мнению 
исследовательницы Ф. Джалломбардо, к «прошедшим временам и к арха-
ичным информативно-коммуникативным нормам и кодам поведения» [12, 
c. 127 – 128].
«Уличная кухня» зародилась и «функционирует» в зонах наибольшей ар-

хаики сицилийских городов, в недрах и непосредственных окрестностях го-
родских исторических центров и «исторических рынков» (древних торго-
вых кварталов на открытом воздухе), где и сконцентрировано большинство 
ее «точек». С социальной точки зрения эти районы относятся к числу на-
родных. Иногда «точки» «уличной кухни» встречаются и за пределами этих 
зон, но неизменной остается народная среда их распространения. В целом 
блюда «уличной кухни»– маркеры «народной еды», но в наши дни социаль-
ный спектр адептов этой системы питания стал меняться (на этом мы оста-
новимся ниже).

 В основном в «уличной кухне» превалируют жареные блюда, но также 
есть и вареные. Меню этой кухни включает в себя строго определенный на-
бор блюд, не претерпевший изменений в исторической ретроспективе.

В «каноническое» меню «уличной кухни» входят: мясные блюда — 
«stigghiuola», «mussu», «quarumi», «frittula», «pani ca meusa»; улитки — «babbaluci»; 
блюда из рыбы и морепродуктов — «puippu vugghiutu», «saiddi a bbeccaficu», 
«surra», «rizzi»; овощи и фрукты — «favi sicchi in umitu», «caidduna» и «cacuocciuli 
‘mpastietta», «pullanchielli», «ficurinnia», «muluna rrussi».

Наиболее распространенное и известное из блюд уличной кухни, 
«stigghiuola», играет для сицилийцев роль символа собственной этно-куль-
турной идентичности. Это телячьи кишки, жареные на вертеле и сдобрен-
ные лимонным соком; на Рождество и Пасху так же готовят кишки ягнят 
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и козлят. Повар («stigghiuolaru») приобретает кишки на бойнях, причем, 
по традиции, участвует в забое скота. Промытые кишки нанизывают на вер-
тел и едят всегда в горячем виде. Это блюдо появляется на улицах в первые 
часы пополудни и не задерживается позже 7 – 8 часов вечера, поскольку 
«stigghiuola» едят те, кто работает в одну или две смены.

Это самое древний из всех деликатесов «уличной кухни»: фольклорист 
XIX в. Дж. Питре пишет, что «stigghiuola», наряду с жареным тунцом, мор-
скими ежами и вареными улитками, появлялась на улицах в канун празд-
ника Св. Петра и Павла (29 июня) в самых старинных районах городов. Питре 
добавляет, что «…народ, в особенности мужчины, очень охоч…» до этого 
блюда [18, c. 98].

Куски остуженной отварной обрези с говяжьих зареза, голяшки и рульки, 
хрящи и субпродукты — «u mussu» — подают холодным, сдабривая солью 
и лимонным соком и подают на листках пергаментной бумаги.

Вареным блюдом является и «’a quarumi», или «caldumi» — смесь говя-
жьих ливера, требухи, кишок, сальника и рубца (оно напоминает описан-
ную В. В. Гиляровским «обжорку»). Название восходит к архаичному грече-
скому «сholades» («кишки»), обнаруживая созвучие с немецким «kaldaumen» 
и датским «kaldun», обозначающими те же части животного [6, c.255]; пред-
полагаем наличие связи и с мясным белорусским блюдом «колдун». «Сaldumi» 
готовят в котле в присутствии клиентов, мясо варят вместе с луком, морко-
вью, томатами, сельдереем, чесноком. Бульон наливают покупателю в пла-
стиковые тарелки, из которых его и пьют без помощи ложек, а куски едят 
руками с четвертушек бумаги.

В число «канонических» уличных блюд входит также «’a frittula» («об-
жарка»). Это блюдо — самое сложное по своему приготовлению из всех 
уличных деликатесов. В качестве сырья используются все мясные обрезки 
свинины, говядины, баранины, козлятины и конины, которые магазины 
и бойни могут предложить «u frittularu» (повару/продавцу этого блюда). Эти 
фрагменты обжаривают на вертеле либо в огромных чанах в свином жире — 
важном элементе сицилийской кухни. Полученные кусочки долго прова-
ривают в котле, а потом помещают под пресс, пока они не застынут в виде 
монолита. Получившийся зельц продавец режет на куски и держит их в ме-
таллической емкости с подогревом; извлеченная порция сдабривается со-
лью, перцем и лимонным соком и передается клиенту на листке бумаги или 
прямо в руки.

Типичное блюдо «уличной кухни» — «u pani ca mieusa» («хлеб с селезен-
кой»), или «vastiedda». Его стряпают на месте продажи из рубленных говя-
жьих селезенки, легких, трахеи. Фарш обжаривают и подают внутри хлебца 
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(muffuliettu), иногда дополняя его ломтиками сыра «cacciocavallo» и творо-
гом. [8, c. 65].

Улиток, именуемых в Сицилии «babbaluci» (от перс. «babus»), жарят в масле 
или варят в собственном соку, с добавлением томатов, чеснока, петрушки 
и пряностей; так же их готовят в Тунисе, где их именуют «babuci». Улитки 
остаются «мужским» блюдом в течение всего года, за исключением 13, 14 
и 15 июля, когда празднуются «дни Св.Розалии» — покровительницы Палермо; 
в эти дни к улиткам открывается «доступ» и женщинам.

Открывает рыбное меню «уличной кухни» «puippu vughiuttu» — варе-
ный осьминог. Его разделывают на огромных блюдах, поливая лимонным 
соком. Как уже говорилось, все блюда «уличной кухни» табуированы для 
женщин, но в отношении головы осьминога, считающейся в Сицилии осо-
бым мужским деликатесом, этот запрет приобретает характер абсолютного 
и категорического.

 «Saiddi a bbeccaficu» представляют собой свернутые колечком сардины, 
фаршированные сухарями, изюмом и кедровыми орешками; их жарят в масле 
с луком и лавровыми листьями. Это единственное из блюд «уличной кухни», 
которое в Сицилии готовят не только «на улице», но и дома, и в ресторанчиках.

Под названием «surra» (от арабск. «sorra») известны два древних блюда 
на базе тунца. Первое — жареные на гриле жирные брюшки этой рыбы, вто-
рое представляет поданную в холодном виде отварную голову тунца.

Замыкают «рыбный ряд» «rizzi» — морские ежи, которых подают в сы-
ром виде, открытыми и политыми лимонным соком.

Овощное меню «уличной кухни» включает «бобы» — их тушат с луком, ба-
зиликом, петрушкой на свином жире; «сaidduna» и «cacuocciuli ‘m’pastietta» — 
жареные в панировке на гриле стебли съедобного репейника и артишоки, 
а замыкают этот ряд «puddanchieddi» — вареные початки кукурузы, 
«ficurinnia» — очищенные плоды опунции, и ломти «muluna russi» — арбуза.

Мы столь подробно описали меню «уличной кухни» лишь для того, чтобы 
показать, насколько разные по сырью и технологиям приготовления блюда 
оказались объединенными в единую социо-гастрономической категорию.

Исследователь Ф. Джалломбардо, едва ли не единственная из всех антро-
пологов усмотревшая в феномене «уличной кухни» объект серьезного ана-
лиза, попыталась очертить гастрономические «границы» этого феномена. 
Вследствие этой попытки оказалось, что далеко не все то, что готовится и про-
дается из съестного на улице, подпадает под определение «cucina di strada».

Так, например, бобовые лепешки; местная пицца с анчоусами; «pani cunzati» 
(ломти хлеба, пропитанные маслом, с солью, перцем, чесноком, оливками); 
моллюски; каленые каштаны; вареный картофель; печеные перцы продаются 
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на улице, но к числу блюд уличной кухни не относятся. Почему? Да потому, 
что, согласно традиционным поведенческим нормам, их могут потреблять 
и мужчины, и женщины [12, c. 134].

Таким образом, остается констатировать, что единственным абсолютным 
маркером данного архаичного феномена является гендерная принадлеж-
ность сопричастных ему «персонажей»; «уличная кухня» — кухня мужская.

Она альтернативна домашней кухне, символом которой является стол, и на-
ходится к ней в полярной оппозиции, ибо в последней царят и готовят жен-
щины. В системе же «уличной кухни» едят стоя и руками, там нет приборов, 
столов и стульев, еду обильно запивают вином или пивом, там нет привычных 
регламентирующих норм поведения, не соблюдаются нормы чистоты и порядка. 
Там правят и готовят для мужчин исключительно мужчины, объединенные 
кодексом «свободы» и «равенства»; они проживают минуты купли-продажи, 
готовки продукта и его потребления в атмосфере сугубо мужской автономии.

Факт существования в Сицилии подобной мужской кухни и наличие 
принципа разделения кухонь на женскую и мужскую (или, выражаясь язы-
ком К. Леви-Стросса [15, c.5 – 6] — на «эндокухню» и «экзокухню») доказы-
вает сохранение в этом регионе древнейшей культурной традиции [10, c. 91]. 
Напомним, «эндокухня» ассоциируется с женщинами, базируется на вареной 
пище, приготовляемой в кастрюле или котле, ее вектор «направлен» на дом 
и она призвана скрепить внутренние связи круга домочадцев. Мужская же 
«экзокухня» ориентирована на «внешнего» потребителя за пределами фа-
мильного клана (сакральные торжества, банкеты, призванные объединить 
членов локального коллектива, и т.д.), и ее основой являются жареные на вер-
теле/гриле или запеченные блюда.

Подобное биполярное разделение систем питания по гендерному прин-
ципу в Сицилии еще четко прослеживалось даже в конце ХХ в., особенно в сель-
ской местности или в народных кварталах городов.

Но в наши дни, когда сицилийская социо-кулинарная традиция претер-
пела ряд изменений, и домашние трапезы, особенно в дни торжеств, усту-
пили место банкетам в ресторанах, а приготовленные дома блюда сменились 
покупными, подобное гендерно-ролевое и социо-кулинарное разделение си-
стем питания утратило ряд позиций.

Необходимо отметить, что господство мужчин в «уличной кухне» есть 
порождение «маскилистского» по своему характеру сицилийского социума 
и отражение традиционного и архаичного сицилийского основополагаю-
щего принципа бытия, сохраняющегося в «народе»: «Мужчина должен ра-
ботать, а женщина — оставаться дома» [16, c. 73]. Принципа, который в по-
следние десятилетия в силу ряда причин, обусловивших изменение ролевых 
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стандартов, психологических установок, женской и мужской ментально-
сти, гендерно детерминированных стереотипов поведения в семье и соци-
уме, во многом утратил в сицилийском обществе свою былую значимость.

В свете этих изменений «констатация» «уличной кухни» как сохранен-
ной квинтэссенции во многом утраченной в области социо-кулинарной ди-
хотомии и традиционной сицилийской культуры весьма ценна с антрополо-
гической точки зрения. Таким образом, «уличная кухня» остается реликтом 
уходящей традиционной социо-алиментарной культуры, ее форпостом и сво-
его рода гарантом сохранения.

Сложно очертить принципы, согласно которым те или иные блюда вош-
ли в меню «уличной кухни». Интерпретация их «знаковости» доныне не пред-
ставала объектом научного анализа. И все же, исходя из ярко-выражен-
ной гендерной окрашенности феномена «уличной кухни», предположим, 
что одни ее гастрономические символы имеют «универсальный» характер, 
тогда как другие расшифровываются в контексте сицилийских реалий, ми-
фов и поверий.

 Проще всего с блюдами на вертеле и вареной кукурузой — и початки, 
и шампуры апеллируют к фаллической символике. Красноречивым симво-
лом считается и артишок с характерной для него «головкой», венчающей сте-
бель. Неслучайно в сицилийском языке артишок именуется так же, как го-
ловка membrum virile [6, c. 391]. По поверьям, артишок вызывает жажду 
и побуждает выпить вина, но также «согревает гениталии», что делает его 
бесспорно мужским продуктом. Так, один из криков торговцев артишоками 
содержит «соленый» призыв, адресованный мужчинам: «Accatta, ca’ ti scalda 
‘a minchia!» («Покупай, разогреешь себе …!»)[6, c. 390]. Считалось, что к «ви-
нопитию» ведет и потребление репейника и бобов; как гласит поговорка, 
«carduna amari e favuzza caliati sdivacari tutta ‘a cannata» («репейник и туше-
ные бобы осушат весь бочонок»).

Улитки также «зовут» вино. Но в первую очередь народная культура считает 
их мощным афродизиаком (поговорка с явным эротическим подтекстом гла-
сит: «Babbaluci a sucari e donni a vasari ‘un ponnu mai saziari» («Съеденных ули-
ток и исцелованных женщин никогда не бывает слишком много»).

Красный цвет арбуза в традиционной колористике Сицилии считается ре-
продуктивным, сугубо мужским. Употребление в пищу осьминога и морских 
ежей, по бытующим поверьям, способствует повышению мужской потенции.

Тунец раскрывается как символ в контексте историко-этнографиче-
ских реалий Сицилии. Обряд добычи тунца, именовавшийся «mattanza» 
(от исп. «matar» — «убивать»), с древности считался мужским таинством. 
До участия в этой ночной ловле, которую предваряли особыми молитвами, 
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песнопениями и ритуальными криками, допускались только прошедшие 
проверку на крепость и выносливость, — финальный этап операции пред-
полагал скоординированный забой рыбы ножами на том отгороженном се-
тями участке акватории, на который рыбаки загоняли стаи тунца и который 
именовался «камерой смерти». Ловля тунца считалась настолько мужским 
сакрально-«кастовым» делом, что женщины не допускались ни до разделки 
туш на берегу, ни до обработки мяса тунца. В силу этого в фольклоре и со-
знании сицилийцев тунец является своего рода эталоном «маскулинности» 
и имеет четкую коннотацию с миром мужчин.

Интересна роль котла в контексте «уличной кухни». Очевидно, что здесь 
«работает» древняя его символика как сосредоточия клана, рода — поня-
тий весьма актуальных в Сицилии, где до сих пор очень сильны патриархаль-
ные внутри- и меж-клановые связи. Поэтому в контексте «уличной кухни» 
этот локально-значимый символизм котла «берет верх» над его древней сек-
суально-панкультурной коннотацией как лона, женского начала.

Вернемся к сказанному выше: мужчины — не только абсолютные «авторы» 
уличной кухни, но и ее абсолютные потребители; женское участие табуиро-
вано. (Табуировано настолько, что даже если «запретную» пищу на улице при-
обретает мужчина, а рядом с ним стоит женщина, то это чревато для нару-
шителя вербальными и жестовыми инвективами со стороны окружающих).

Правда, существуют и исключения. Мы уже упоминали праздник Святой 
Розалии, когда улитки становятся «общедоступными». Все пищевые табу сни-
маются ежегодно в июле и августе, когда в Сицилию массово приезжают в го-
сти эмигранты. В это время традиция допускает потребление блюд «уличной 
кухни» женщинами, в числе которых могут быть и эмигрантки, для которых 
эти трапезы — символическое приобщение к культуре предков. Табу также 
«аннулируется», когда к продавцу «уличной кухни» обращается иностранка, 
«инородность» которой не вызывает сомнений. Но эти исключения единичны.

«Уличная кухня», при всей сохранности ее как традиционного института, 
не является статичной категорией. Современность вносит свои коррективы.

 Изменилась сезонность потребления блюд: пик их популярности ранее 
приходился на зиму, сегодня же их приобретают и летом. На смену тради-
ционной еде «на месте» теперь пришла покупка «навынос».

Прежде такую кухню считали будничной, сегодня растет ее потребле-
ние в воскресные и праздничные дни: из еды каждодневной она стала пре-
вращаться в гастрономический раритет.

Расширилась социальная база потребителей «уличной кухни»: ранее без-
оговорочно народная, сегодня она снискала симпатии служащих, студентов, 
широких слоев интеллигенции. Полевые материалы показали, что теперь 



"Уличная кухня" в Сицилии как особый институт традиционной культуры 213

«народной» пищей не брезгуют и представители «благополучных» слоев на-
селения, для которых периодическое приобщение к ней связано с острыми 
(в социальном и гастрономическом смысле) ощущениями.

Кроме того, за блюдами «уличной кухни» настолько закрепилась слава са-
мых типичных из всех локальных гастрономических раритетов, что теперь ту-
ристические гиды и местная администрация предлагают их гостям Сицилии.

 Как показали проводившиеся нами опросы, блюда «уличной кухни» 
приобретают все большую популярность и среди иммигрантов, число кото-
рых в Сицилии достигает высоких показателей; подобный вывод делает на ос-
нове эмпирических наблюдений и Ф. Джалломбардо [12, c. 131].

На наш взгляд, именно изменения и подтверждают тот факт, что «улич-
ная кухня» сохраняет свои позиции стабильного специфического и архаич-
ного института в контексте сицилийской традиционной системы питания, 
гибко «приспосабливаясь» к реалиям современности.
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Традиционное гостеприимство и пра-
вила угощения гостей в Черногории 
XIX в. следует оценивать не только 
с этнографической точки зре-
ния. Племенное сообщество, так 
и не расставшееся с обычаем кров-
ной мести, нашло гибкие способы 
разрешения глубоких конфликтов 
и примирения враждующих сторон, 
которые в обязательном порядке за-
вершались особой трапезой. В насто-
ящем сообщении речь пойдет о том, 
как с помощью застолья прекращалось 
кровопролитие.

Ключевые слова: Черногория, соци-
альные конфликты, кровная месть, 
племена и братства, обычаи застолья

One should not only consider the rituals 
of hospitality and organising feasts in 
the nineteenth century in Montenegro 
from the ethnographical point of view. 
Keeping the tradition of vendetta, tribal 
community found the flexible ways of 
achieving reconciliation: they have to 
be completed with a specific form of 
feast. The research demonstrates how 
the feast put an end to bloodshed.

Key words: Montenegro, social conflicts, 
bloodshed, tribes and communities, 
feast culture

Р
ечь в данном сообщении пойдет не о еде как таковой и не об особен-
ностях черногорской гастрономии. Хотелось бы рассмотреть вопрос 
о том, как совместная трапеза могла исправить губительную ситу-

ацию междоусобного конфликта, положить конец насилию и убийствам, 
от которых страдала патриархальная страна в XIX в. Крохотное простран-
ство на западе Балкан было обломком Сербской феодальной державы, по-
гибшей в ходе турецкого завоевания. Когда почти весь полуостров оказался 
под властью Османской империи, а отдельные его регионы попали под про-
текторат Венеции, только черногорцы продолжали считать себя независи-
мыми и давали вооруженный отпор завоевателям при всякой возможности.

Бесконечное военное противостояние огромной империи и маленького 
этноса породило удивительный общественный уклад черногорцев. Это было 
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сообщество племен, которые делились на братства и роды. Роды, в свою оче-
редь, делились на малые семьи, жившие по христианскому каноническому 
праву. В XVII в. особое место в племенной жизни Черногории заняли митро-
политы — главы православной церкви. Они подменили в какой-то мере от-
сутствовавшую на протяжении нескольких веков государственную власть. 
Благодаря племенным порядкам в условиях постоянной войны черногорцы 
сохранили свою идентичность и относительную самостоятельность, хотя фор-
мально их земля считалась хасом (административной единицей) Османской 
империи. Но цена этой свободы оказалась очень высокой: полная хозяй-
ственная изоляция, постоянный голод, архаические общественные нравы 
и непрекращающиеся кровопролития.

В конце XIX — начале ХХ в. в Черногории жил, занимаясь этнографиче-
скими, историческими, археологическими исследованиями, известный россий-
ский ученый и путешественник Павел Аполлонович Ровинский (1830 – 1915) 
[1, 2, 5, 6, 7]. Он много раз обошел пешком все уголки страны, составил ее 
точную географическую карту, собрал, записал и опубликовал почти все 
фольклорное наследие черногорцев, изучил тонкости традиционного уклада 
жизни. Пользуясь огромным уважением местных жителей, русский славист 
неоднократно принимал участие в качестве почетного гостя в редчайших 
этнографических обрядах — осколках старины, нигде больше не сохранив-
шейся. Многотомное сочинение П. А. Ровинского «Черногория в ее прошлом 
и настоящем» стала полной энциклопедией и фундаментальным исследова-
нием, содержащим разностороннюю информацию о сообществе, аналогов 
которому не было в центре Европы [3].

В этой «энциклопедии», в первую очередь, можно найти красноречивые 
свидетельства того, как пережил черногорский этнос лихие столетия борьбы 
с турками, практически не имея возможности мирно трудиться и торговать 
с соседними народами. П. А. Ровинский любил приводить в своей книге рас-
сказы людей старшего поколения о минувшей эпохе. Например, в 1901 г. 
ему довелось услышать и записать такие рассуждения очень пожилого че-
ловека: «В прежнее время черногорец не работал тяжелых работ, он только 
пас свой скот и оберегал его от волков и от турок <…>. А жилось, между 
тем, хорошо. Мясо в доме не переводилось круглый год». Старик уточнял, что 
если не хватало своих запасов продовольствия, отбивали стада у соседей-ту-
рок и добычу делили поровну. Рассказчик сокрушался, что славные времена 
миновали, что теперь приходится много трудиться: «А кто много работает, 
в том нет ни большой силы, ни ловкости и легкости» [4, с. 1 – 2]. Из этого 
повествования П. А. Ровинский сделал вывод, что в народном сознании гра-
беж «в старые добрые времена» не был «ни стыдом, ни грехом». Хозяйство 
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черногорцев постоянно пополнялось за счет боевых трофеев, а война пре-
вратилась в основной вид экономической деятельности. Понятно, что подоб-
ная «профессиональная ориентация» провоцировала постоянные военные 
конфликты и вооруженные столкновения. Процветало «четованье» (от слова 
«чета» — небольшой вооруженный отряд) — нападения на чужие земли и за-
хват трофеев. Им занимались одинаково активно черногорцы, турки, ал-
банцы, веками жившие бок о бок в пограничных областях. Красноречивая 
деталь: православные черногорские четники были людьми глубоко верую-
щими и просили благословения у монахов перед разбойничьим, по сути, по-
ходом, а вернувшись живыми, они заказывали в церкви благодарственный 
молебен [4, с. 73].

Парадоксальным образом частые набеги, грабежи, ответные каратель-
ные меры переплетались с довольно тесными контактами и даже дружбой 
противников. Бесконечные военные стычки из-за ресурсов, в том числе 
из-за продовольствия, не мешали соседям относиться друг к другу в мир-
ное время относительно толерантно. Черногорцы нередко становились по-
братимами своих земляков-иноверцев. В старинных народных песнях это 
обычная ситуация, когда в мирное время турок захаживал в гости к наре-
ченному брату-черногорцу, и оба славно пировали, причем мусульманин 
не брезговал вином и ракией (виноградной или сливовой водкой), которой 
его потчевали друзья-христиане. Трагическую, почти достоверную исто-
рию передавала одна из народных песен. В голодный год попросили черно-
горцы взаймы хлеба у турок. Те согласились помочь, но в залог потребовали 
отправить к ним известного юнака (героя) Марка Вукотича, которому было 
уже 70 лет. Принимали старика как гостя, он сидел за столом и держал на ко-
ленях хозяйского сына. Вдруг из темноты раздался выстрел, заложник погиб. 
Хозяин отомстил за гостя, началась межплеменная усобица, в которой по-
гибли десятки людей [4, с. 88]. Так за коротким миром снова и снова начи-
налась война. Велась она самыми суровыми способами. «Счет в победе велся 
отрубленными головами. Потом подсчитывали, у кого больше…», — писал 
П. А. Ровинский [4, с. 56].

Поводом к вражде и расправам могли стать и другие жизненные обсто-
ятельства, напрямую не связанные с боевыми операциями, например лю-
бовь и сватовство. Девушка отказала одному жениху и предпочла другого. 
Отвергнутый претендент нередко пускал в ход оружие и «не унимался до тех 
пор, пока не убивал своего соперника и не овладевал предметом своей любви» 
[4, с. 92]. Может быть, поэтому до середины XIX века черногорская моло-
дежь не имела права самостоятельно вступать в брак. Обычно матримони-
альные вопросы решали родители, ставя детей в известность в последний 
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момент. Но даже в том случае, когда сватовство и сговор проходили мирно 
и дело дошло до свадебного торжества, опасность вооруженной стычки была 
довольно велика. Один из самых расхожих сюжетов народных песен — так 
называемая «кровавая свадьба». Черногорские семьи предпочитали выбирать 
девушек из других селений и даже племен. Такая практика была спонтанной 
профилактикой кровно родственных связей. Поездка за невестой в чужую 
область превращалась, судя по фольклору, в подобие военной экспедиции. 
Сваты могли подвергнуться нападению со стороны враждебного племени, 
тогда вместо праздника начинался бой. Или на одной горной дороге встре-
чались две свадебные процессии, и никто не уступал дорогу из гордости 
и боязни потерять лицо в глазах соседей. Апофеозом народной песни, пове-
ствующей о кровавой свадьбе, становилась гибель невесты от шальной пули.

За смерть близких людей полагалось мстить и своим, и туркам (или ал-
банцам). По мнению П. А. Ровинского, кровная месть в Черногории была 
не только обычаем, она превратилась в навязчивую идею, порождавшую 
новые эксцессы и кровопролитие. Не отомстивший в установленный срок 
(около полугода) за своих родичей черногорец превращался в изгоя, над 
ним могли потешаться даже женщины. Ни одна девушка не пошла бы замуж 
за того парня, у которого были «непокрытые счеты». Славист описал в моно-
графии курьезный случай, когда два племени (дробняки и морачане) отпра-
вились мстить за героя, погибшего двести лет назад. Фанатичное стремле-
ние поквитаться с врагами приводило к бессмысленным убийствам и ставило 
на грань истребления целые семьи. П. А. Ровинский упомянул в книге муж-
чину из братства Радуловичей, который отправлялся якобы на охоту и уби-
вал первого попавшегося навстречу турка, даже не зная его имени. Племя, 
родом из которого был неадекватный мститель, само с ним расправилось, 
не дожидаясь ответных действий с пострадавшей стороны, односельчане 
казнили маньяка прямо в церкви [4, с. 96].

Кровная месть, один из самых древних обычаев, был механизмом за-
щиты жизни и достоинства в условиях безгосударственного существова-
ния, но цена такого «правопорядка» была непомерно высока. Народная 
среда ощущала губительность кровной мести, уносившей в могилу непо-
винных людей. Поэтому создавались и механизмы прекращения кровопро-
лития как на личном, так и на общественном уровне. Персонально конец 
убийствам можно было положить с помощью поединка. Тогда сам Бог решал, 
кому жить, кому умереть, свершалась высшая справедливость, оспорить ее 
было невозможно. Тот, кто вызывал на поединок, должен был послать сво-
ему противнику яблоко, проткнутое иглой с ниткой из женского фартука. 
Намек на женственность — самое тяжкое оскорбление, которого ни один 
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черногорец не мог снести. Вызванный на бой демонстративно съедал яблоко 
и назначал место и время схватки, приглашались свидетели, которые сле-
дили за соблюдением правил и констатировали победу одной стороны и по-
ражение другой [4, с. 105]. Исход поединка оговаривался заранее (до пер-
вой крови, до тяжелого ранения, до смерти одного из участников). Таким 
способом два соперника могли положить конец цепочке убийств, не вовле-
кая во вражду целые семьи и братства.

Еще один обычай, позволявший прекратить усобицу на личном уровне — 
это предоставление убежища. Он был неразрывно связан с законами гостепри-
имства, характерными для традиционных обществ. Черногорское гостеприим-
ство и хлебосольство были так же известны, как черногорская воинственность. 
Не только соотечественники, но и иностранцы (турки, албанцы, боснийцы) 
имели право пользоваться этим законом в полной мере. Гость, по словам 
П. А. Ровинского, «священная личность», семья считала за честь прини-
мать у себя даже незваного гостя. Застигнутого непогодой путника пере-
одевали в сухую одежду, сытно кормили, лечили, если он заболел. И про-
должалось это столько, сколько чужак оставался в доме. Как только гость 
переступал порог, он автоматически оказывался под защитой хозяина, «ни-
кто не смеет ему ничего сделать» [4, с. 368]. Нередко выяснялось, что гость — 
преследуемый властями преступник или, что еще трагичнее, личный враг, 
виновный в гибели кого-то из родичей. В таком случае хозяину предстоял 
нелегкий выбор: предложить посетителю покинуть дом или защищать его, 
в том числе с оружием в руках. Случалось, что верный заветам старины чер-
ногорец принимал своего кровника и помогал ему уйти от погони. Так поя-
вился в народной литературе еще один «типичный» сюжет: отец узнал в слу-
чайном госте человека, убившего его сына. Он не мог отомстить тому, кого 
уже впустил в дом и пригласил за свой стол, поэтому был вынужден, несмо-
тря на негодование членов семьи, укрывать и кормить врага, а затем отпра-
вить восвояси, снабдив на дорогу всем необходимым. Такое самоотречение 
и умение подавить чувство ненависти во имя общепринятых нравственных 
норм свойственно незаурядным личностям. Оно как будто уравновеши-
вало импульсивный характер воинственного народа, хватающегося за ору-
жие в любой спорной ситуации.

Однако законов гостеприимства, личного благородства и самопожерт-
вования было недостаточно для того, чтобы разорвать цепь взаимных от-
мщений-убийств. Пока общественное мнение оставалось не на стороне че-
ловека, великодушно простившего своих врагов, надеяться на прочный 
мир не приходилось. Другое дело, если коллектив (племя, братство, де-
ревня) принимал решение покончить с междоусобицей. Тогда примирение 
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становилось реальностью. Два старинных обычая закрепляли подобное кол-
лективное примирение. Первый П. А. Ровинский назвал «уговор мира», это 
сербское выражение по-русски означало перемирие. Его заключали обще-
ством в том случае, если произошло случайное или неумышленное убий-
ство: «<…>Благомыслящие люди, пока дело не разгорелось, стараются 
остановить его на время перемирием» [4, с. 363]. Никаких застолий и уго-
щений такой временный мир не требовал, но по его условиям оказавшиеся 
на грани разрыва соседи вели себя крайне осторожно. Столкнувшись слу-
чайно на дороге, спрашивали «веру», то есть уточняли, можно ли доверять, 
не намерен ли один из двух путников нарушить общественное перемирие 
и пустить в ход оружие. Получив утвердительный ответ, не боялись повер-
нуться спиной друг к другу [4, с. 366]. Нарушение «веры» было преступле-
нием, заслуживавшим кровной мести, как и само убийство. Перемирие за-
ключали и тогда, когда усобица продолжалась слишком долго и уставшие 
от нее племена готовы были прибегнуть к другому, более надежному спо-
собу общественного регулирования конфликтов.

Второй древний обычай, призванный положить конец братоубийству, на-
зывался «умирение крови». И он, напротив, требовал особого застолья, без 
которого дело не могло считаться завершенным. П. А. Ровинскому довелось 
принимать участие в обряде умирения крови летом 1890 г. в небольшой де-
ревне на побережье Адриатического моря. Исследователь считал это боль-
шой научной удачей, сопоставимой с редкой находкой, потому что обычай 
еще помнили на западе Балкан, но нигде уже не проводили самого обряда. 
Началом истории стало убийство, совершенное в порыве гнева человеком 
из братства Зецей, не умевшим держать себя в руках. Убийца несколько лет 
скрывался от своих земляков и, в конце концов, погиб на чужбине в пере-
стрелке с разбойниками-гайдуками. В деревне за эти годы подросли и до-
стигли совершеннолетия сыновья убитого и убийцы. Юноши не питали друг 
к другу никаких враждебных чувств, но на одном из них лежала обязанность 
отомстить. Давнишняя ссора двух семей в любую минуту могла обернуться 
кровопролитием. Старейшины решили не допустить бессмысленной гибели 
невинных людей и начали переговоры о примирении. Один из переговор-
щиков был в столь почтенных летах, что не дожил до завершения обряда. 
Это важная деталь: только самые уважаемые и пожилые люди могли взять 
на себя смелость выступить против кровной мести. Молодого мужчину тут 
же обвинили бы в трусости и подвергли осуждению.

Процедура примирения носила исключительно сложный и неторопли-
вый характер, в качестве непосредственных участников в нее вовлекались 
наиболее уважаемые соседи. Обычай требовал максимальной публичности, 
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массовости и даже театральности. Когда стали известны дата и место совер-
шения обряда, жители всех окрестных селений, в том числе не знакомые 
лично с участниками этой истории, заранее собрались и заняли удобные 
места, буквально как зрители на представлении. На окружавших селение 
скалах, на деревьях пристроились те, кто хотел удостовериться в оконча-
нии многолетней ссоры. Завершать это театрализованное зрелище должен 
был торжественный обед на три сотни людей, который, по местным меркам, 
можно было смело назвать «пиром на весь мир». Количество участников за-
столья оговаривалось отдельно, его массовый характер означал серьезные 
материальные затраты. Этим договаривающиеся стороны демонстрировали 
решимость покончить с враждой раз и навсегда.

Обряд начался в 6 часов утра, когда во дворе дома, где много лет назад 
проживал погибший, появилась большая группа женщин с виновной сто-
роны. Каждая женщина принесла на руках колыбель с младенцем. В изго-
ловье каждого ребенка лежала монета, символизировавшая выкуп за ста-
рое преступление. Хозяева забирали монеты и целовали детей, что означало 
кумовство двух враждовавших прежде семей. Затем представители постра-
давшей стороны сами шли в дом виновника. Это был ответный визит, сви-
детельствовавший о доверии и прощении. По пути к путникам присоеди-
нялись все новые люди из расположенных поблизости деревень. Обряд, 
по сути, превращался в народную демонстрацию, целью которой были мир 
и спокойствие целого края. Во дворе дома, к которому подошла процессия, 
свершилось самое трудное и волнующее действие. В нижнем белье и стоя 
на коленях, сын убийцы попросил прощения за отца. Потом он отдал сыну 
погибшего ружье, из которого якобы был произведен роковой выстрел. Этот 
момент самоуничижения был так тягостен, что обе стороны поторопились 
положить конец мучительной сцене. Сын погибшего поспешил навстречу 
своему уже бывшему кровнику и быстро поднял его с колен. Затем после-
довало приглашение к столу и началось застолье, подводившее последнюю 
черту под примирением.

Славист детально описал место, где проходил торжественный примиря-
ющий обед: «Трапеза была устроена высоко под скалами: посередине ши-
рокие доски, поднятые на камни, представляли собой один длинный стол, 
а перед ним, тоже из досок на камнях, только немного пониже, род скамеек. 
Чело трапезы обращено было к востоку»[4, с. 387]. Очевиден символиче-
ский подтекст события — поближе к небесам и как на алтаре в церкви свя-
щенные дары лежало на импровизированных столах приготовленное угоще-
ние. Как будто сам Бог становился свидетелем обряда. Рассаживались гости 
долго, около часа, потому что это была «официально-народная» церемония. 
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Сначала посадили местных начальников и П. А. Ровинского вместе с ними, 
потом сели сын убитого и его новоиспеченные кумовья, затем остальные 
приглашенные по старшинству и заслугам. Священник прочел молитву, всех 
угостили ракией, и пир начался. Еда была нарочито обыденная: «На столах 
разложены были говядина и баранина, вареная и печеная, сыр, хлеб». То есть 
подавали не изысканные блюда, а то, что больше напоминает нам описан-
ные в Евангелии совместные трапезы современников Христа: «Ели, конечно, 
просто руками без ножей и вилок, и во время еды обносили вином. Здравиц 
не было никаких, только кто пил, призывал имя Божие и вкратце выражал 
желание, чтобы мир был искренний и прочный». Демонстративно ничего 
не ели сын убитого и его ближайшие сотрапезники, это означало, что об-
ряд примирения еще не завершился.

Кульминация наступила тогда, когда с едой было покончено. Устроители 
обеда вынесли блюдо монет, завернутых в бумагу, и разложили деньги пе-
ред каждым гостем от пострадавшей стороны. Потом принесли огромное 
металлическое блюдо, на котором лежало заранее собранное у «виноватых» 
огнестрельное и холодное оружие. Пистолеты и ножи, прекрасно украшен-
ные позолотой, серебром, кораллами, были единственной роскошью, имев-
шейся в каждом черногорском доме, они передавались из поколения в поко-
ление как величайшая святыня. Напряжение в тот момент достигло высшей 
точки, некоторые женщины заплакали. Заранее было решено, что каждый 
предмет вернется к своему хозяину, но как трудно было черногорцам рас-
статься с оружием, «с которым соединены, Бог знает, какие воспомина-
ния», хотя бы на миг: «…У каждого на лице сомнение: а что будет дальше?» 
[4, с. 388]. Душевный трепет, охвативший присутствующих, свидетельствовал 
о том, какие глубокие чувства пробуждала последняя часть обряда. Самый 
священный предмет, доблесть и славу рода, единственную драгоценность, 
заменявшую любые награды и ордена, соглашался выпустить из рук черно-
горец, чтобы пришел в его края наконец желанный и прочный мир.

Нервозность присутствующих стала проходить только тогда, когда свя-
щенник «с прекрасным лицом, обрамленным падающими на плечи седыми 
кудрявыми волосами», обратился к сыну убитого с просьбой подарить ору-
жие тем, кто потрудился в подготовке и проведении обряда примирения. 
Пистолеты и ножи возвращали партиями, не торопясь, театрально вопро-
шая, достаточную ли плату принесли виноватые. Последние два пистолета 
сын убитого вручил лично сыну убийцы со словами: «Возвращаю тебе все 
и прощается смерть моего отца, и забывается все, что было; между нами 
же да будет братство, мир и любовь» [4, с. 389]. Под самый конец возвра-
тили и монеты, собранные в начале обряда, подводя черту под расчетами. 
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По словам П. А. Ровинского, обед, в котором ему привелось принять уча-
стие, был упрощенной редакцией древнего порядка примирения. В преж-
ние времена приходилось до трех раз повторять описанную выше цере-
монию угощения. Но и этого не было достаточно для завершения вражды. 
Чтобы не забылось все, что произошло, составляли всем обществом так на-
зываемую «сентенцию» — протокол примирения в двух экземплярах, каж-
дый из которых скрепляли специально разрезанной пополам старинной 
монетой. «Сентенции» хранились в семьях участников конфликта и могли 
предъявляться в случае необходимости. Такое документальное свидетель-
ство заменяло решения судебных инстанций, которых во многих областях 
Черногории не существовало до второй половины XIX в. Как видим, и народ-
ное правосудие нуждалось в документальном оформлении.

Так работал старинный механизм прекращения междоусобиц и отмще-
ний, так сам народ, без участия государства или правоохранителей, регули-
ровал сложные отношения между поссорившимися соседями, останавливая 
убийства. П. А. Ровинский упоминает удивительные «сентенции», сохранив-
шиеся в старой Черногории. Например, многолетние кровопролития, унес-
шие слишком много людей, трудно было закончить обрядом «умирения 
крови», потому что бедность не позволяла угостить и удовлетворить всех, 
кто был втянут в кровную месть. Угощение могло бы разорить целые селе-
ния. Тогда в «сентенции» писали, что решено бросить камень в воду, тем са-
мым закрыть все счета. Как камень падал на дно реки, так и обиды забыва-
лись навсегда во имя мира. Народ, не спускавший внешним врагам ни одной 
обиды, воинственный до самозабвения, морально был готов пойти на ком-
промисс и усмирить гордыню, когда того требовала ситуация. «Сколько 
нужно доброй воли и энергии, искусства и стойкости, — писал русский уче-
ный, — чтобы целый сильный род заставить принять такие тяжкие условия, 
которыми он принижается до крайней степени!?» [4, с. 392]. Процедура 
примирения — сложнейшая общественная акция, предусматривавшая уча-
стие многих людей и рассчитанная на сильное моральное воздействие — 
демонстрировала недопустимость нарушения взятых на себя обязательств. 
Ее нарочитая театральность и зрелищность состояла не в том, чтобы сытно 
поесть и крепко выпить. Ни убранство стола, ни количество и качество уго-
щения в данном случае не имели никакого значения. Вряд ли участники за-
столья вспоминали потом, сколько было съедено и выпито. Но то, что все, 
начиная от грудных младенцев и кончая патриархами, были задейство-
ваны в примирении, не могло забыться. Навсегда в душе оставались пере-
живания тех минут, те чувства, которые П. А. Ровинский назвал «граждан-
скими добродетелями». Накал страстей, публичное покаяние, свидетелями 
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которого были земляки, делали обещания нерушимыми. Каждый черного-
рец, поклявшийся хранить мир, понимал, какую страшную беду навлечет 
на всех близких, если не сумеет сдержать обета.
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Географическое положение и соци-
ально-историческое развитие Сербии  
предопределили традиционные кули-
нарные пристрастия ее жителей. В ра-
ционе сербов преобладают мясо, хлеб, 
сыр, овощи, фрукты, речная рыба. 
Многие блюда современной сербской 
кухни, хотя и воспринимаются местным 
населением как «свои», заимствованы 
у соседей или завоевателей, что видно 
из их названий (чевапчичи, сарме, 
пилав, бурек, гулаш, паприкаш, мусака, 
долма, пршут, шницла и др.). Вместе 
с тем многие из этих блюд в Сербии го-
товятся по-особому. Исконно сербское, 
древнее происхождение имеют,  по 
крайней мере, два блюда – жито и чес-
ница. Наряду с традиционными в со-
временной Сербии получили широкое 
распространение продукты итальян-
ской и азиатской кухонь, что является 
проявлением процесса глобализа-
ции в сфере гастрономии.

Ключевые слова: основные продукты 
питания сербов, традиционные серб-
ские блюда жито и чесница, итальян-
ская и азиатская кухня в современной 
Сербии 

The geographical position and the 
socio-historical evolution of Serbia 
has determined the traditional culinary 
preferences of its people. Food ration 
of Serbs is dominated by meat, bread, 
cheese, vegetables, fruit, fish. Many 
of the modern dishes of the Serbian 
cuisine, although perceived by locals 
as «their», borrowed from neighbors or 
invaders, as is evident from their names 
(cevapcici, sarma, pilaf, buriek, goulash, 
paprikash, mousaka, dolma, prshut, 
schnitzel, etc.). However, many of these 
dishes in Serbia is being prepared 
in a special way. Originally Serbian, 
ancient origins have at least two dishes 
– zhito and cesnica. Along with the 
traditional in modern Serbia is widely 
spread products of Italian and Asian 
cuisine, which is a manifestation of 
globalization in the field of gastronomy.

Key words: the main dishes of Serbs, 
the Serbian traditional dishes zhito 
and cesnica, Italian and Asian cuisine in 
modern Serbia

В
ажнейшей особенностью современного периода развития че-
ловечества является глобализация, то есть всемирная интегра-
ция в экономической, политической, культурной и религиозной 

сферах жизни. Стираются границы между странами и народами и в гастро-
номической области, являющейся неотъемлемой частью бытовой куль-
туры. Практически в каждой стране теперь можно найти рестораны и про-
дукты всех кухонь мира, и каждая страна старается рекламировать свои 
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кулинарные изыски, «фирменные блюда», в частности, для привлечения ту-
ристов и получения экономической выгоды. Не обошли эти тенденции и со-
временную Сербию, в которой с одной стороны бережно относятся к соб-
ственным гастрономическим традициям и «экспортируют» их в другие 
страны, а с другой — охотно принимают мировые кулинарные «брэнды». 
Остановимся вначале на первом аспекте.

На традиционную сербскую кухню оказали влияние два основных фак-
тора — географическое положение и социально-историческое развитие 
страны. Географическое положение, а именно расположение страны на юге 
Европы, в теплой климатической зоне определило присутствие в еде сербов 
большого количества фруктов и овощей. Из-за отсутствия выхода к морю 
сербы едят меньше рыбы и морепродуктов и больше речной и озерной 
рыбы. На значительной по площади равнинной территории Воеводины 
на севере Сербии выращивают зерновые культуры (пшеницу, кукурузу 
и др.), что, в частности, обуславливает высокое потребление в стране хлеба 
и мучных изделий. В Воеводине также развито свиноводство, а в более юж-
ных районах овцеводство, что дает возможность сербам потреблять много 
мяса. Следует также упомянуть традиционные для всех балканских наро-
дов сыры нетвердых сортов типа брынзы, популярные и в Сербии. Таким 
образом, в рационе сербов преобладают мясо, хлеб, сыр, овощи и фрукты, 
речная рыба, то есть сельскохозяйственные продукты, издревле произво-
димые на сербских землях.

Такие кулинарные пристрастия сербов находят широкое отражение в на-
родном творчестве. У сербов, например, существует большое количество 
пословиц, в которых опорными словами являются: хлеб, погача «лепешка», 
тесто. Приведем некоторые из них: бити на белом хлебу «ждать решения 
своей участи», jести горки хлеб «испытывать трудности», тражити преко 
хлеба погачу «быть недовольным тем, что имеешь», jести хлеб и со «нахо-
диться с кем-либо в дружеских отношениях», као клин у тесту «совершенно 
один, в полном одиночестве».

Говоря о социально-историческом развитии Сербии, следует отметить, 
что практически до середины 20 века она была преимущественно аграр-
ной страной (ср.термин «земля селяка» — страна крестьян), поэтому тра-
диционная сербская еда отличается простотой и сытностью. Кроме того 
центральные и южные районы страны почти пять веков находились под вла-
стью Османской империи, а ее северные территории долгое время были 
под влиянием Австро-Венгерской монархии, что естественно привело 
к значительным гастрономическим «заимствованиям». Причем, как в гло-
бальном смысле (например, большое распространение блюд из свинины 
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особенно в северной части страны, очевидно, объясняется влиянием ав-
стро-немецкой гастрономической культуры), так и в смысле заимствова-
ния конкретных блюд. Бытует мнение, что в современной сербской кухне 
практически нет своих собственных национальных блюд, а то, что счита-
ется национальным сербским брэндом (например, чевапчичи или плеска-
вица) сербы переняли от других народов. Действительно, названия таких 
распространенных блюд и продуктов, как: сарма, пилав, чевапчичи, гу-
лаш, паприкаш, мусака, сомун, бурек, чорба, долма, чуфте, пршут, шунка, 
шницла, баклава, туфахия, алва, сутлияш и др. говорят об их турецком, вен-
герском, немецком или итальянском происхождении. В то же время многие 
блюда, хотя первично и были заимствованы сербами у соседей или угнета-
телей, готовятся в Сербии по-особому. Так например, знаменитые сербские 
чевапчичи готовятся из смеси свиного и говяжьего фарша и без добавле-
ния яиц, в то время как турки, будучи мусульманами, делают свой кебаб 
преимущественно из бараньего фарша, с добавлением яиц. Пирог бурек 
перенят от турок как пирог с мясом, но сербы стали готовить эти пироги 
также с соленым творогом, картошкой, зеленью. Таким образом, по мере 
изменения рецептуры приготовления «заимствованных» блюд последние 
стали восприниматься как исконно свои, национальные.

Примечательна в этом смысле история продукта каймак, который также 
большинство сербов считают «своим». Слово каймак — тюркского проис-
хождения (kajmak), поэтому впервые этот продукт предположительно поя-
вился именно у тюркоязычных народов. Популярен он и в настоящее время 
у казахов, киргизов, узбеков, азербайджанцев, татар. Готовят каймак также 
русские жители Нижнего Поволжья, очевидно, перенявшие его от татаро-
монголов. Но если, например, в Средней Азии каймак — это пенки и сливки, 
снимаемые с отстоявшегося кипяченого молока, то в Сербии — это сливки, 
которые снимают со свежего молока, укладывают слоями в глиняную посуду 
и выдерживают некоторое время в тепле. По-особому также употребляют 
каймак в пищу: в Средней Азии с горячими лепешками, а в Сербии с пиро-
гами с начинкой (бурек), иногда с лепешками (лепиня).

В современной сербской кухне есть блюда, славянские названия которых 
позволяют предположить их исконно сербское происхождение, хотя уста-
новить точное время их появления не представляется возможным. К ним 
относятся: гибаница, зеляница, плескавица, подварак,уштипци, крвавице, 
вешалица. Точно древнее происхождение имеют, по крайней мере два 
блюда — жито и чесница. Жито известно еще с дохристианских времен, как 
и специфически сербский праздник Слава, праздник защитника, покрови-
теля семьи, уходящий корнями в язычество, к которому и готовят жито. Его 



Особенности современной сербской кухни: традиции и новшества 227

подают приходящим в дом гостям в качестве первого блюда, готовят из пше-
ничной крупы с сахаром и грецкими орехами, по консистенции оно напо-
минает густую кашу. Традиция готовить жито сохранилась в сербских де-
ревнях и в наши дни.

Чесница — это сладкий дрожжевой пирог, иногда с добавлением изюма 
и грецких орехов, который пекут к празднованию православного Рождества. 
Пирог освящают и по традиции разламывают (а не разрезают). Обычай печь 
чесницу сохраняется и сегодня в сербских деревнях и городах.

Как уже отмечалось выше, сербские производители продовольствия 
охотно экспортируют свою продукцию за рубеж. Так, в магазинах в России 
можно встретить сербскую брынзу, каймак (похожий, правда, на мягкий сыр, 
а не на традиционный сербский продукт), айвар (икра из печеного перца), 
пироги с мясом в форме спирали с сербским названием бурек, вино Вранац 
и другие продукты. Сербские рестораторы открывают рестораны и кафе. 
В Москве, например, существует более десятка ресторанов сербской кухни, 
где подают национальные блюда, которые пользуются большой популярно-
стью (Боеми, Скадарлия, Стара Юга, Югос, Субботица, Никола Тесла и др.). 
Все это способствует популяризации сербской еды, и тем самым создает при-
влекательный образ Сербии в глазах иностранцев.

Однако наряду с продвижением сербских кулинарных брэндов на гастро-
номические рынки других стран происходит экспансия иностранных продук-
тов в Сербию. Так, здесь давно и прочно обосновались пиццерии, и пицца 
и итальянская паста стали едва ли не национальными блюдами. В любой ма-
ленькой пекарне, которых великое множество в современном Белграде, на-
ряду с традиционной выпечкой (питы, буреки, джевреки) выпекают пиццу, 
которая стала обычным перекусом для студентов и школьников.

Как и во всем мире, в Сербии в последние десятилетия наблюдается бум 
азиатской кухни. В Белграде открыто почти полсотни китайских ресторанов, 
около 20 японских, есть тайский ресторан. Очевидно, что в больших горо-
дах Сербии в современных условиях рацион питания населения стал значи-
тельно разнообразнее и не ограничивается блюдами национальной кухни. 
В то же время традиционные сербские чевапчичи, плескавица, блюда, при-
готовленные на гриле (на роштиле), а также кукурузный хлеб (проя), овощ-
ные салаты (шопский, сербский, капустный) по-прежнему популярны как 
у местного населения, так и у туристов.

В рамках данной статьи намеренно не рассматривались особенности кухни 
разных регионов Сербии. Как уже говорилось, на протяжении своей истории 
разные регионы страны подвергались влиянию различных государств, что 
повлияло и на вкусовые предпочтения населения. Кухня отдельных регионов 



Юдова Ю. Ю.228

Сербии, а также напитки и десерты, популярные в этой стране, могли бы 
стать предметом дальнейшего изучения.
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Countries, regions, cities, towns, and villages the world over are often identified by food. 
These might be national cuisines, such as French or Chinese, or regional collections of 
dishes such as Provencal, Norman, Sichuan or Shandong. 
Identification, another name for authenticity, comes in several ways. One of them is 
by the inhabitants who embrace either individual foods, groups of dishes, ways of 
cooking or just a general idea of the quality of foods as uniquely theirs. Cities often do 
this. In the United States places like Memphis, Tennessee and Kansas City, Missouri are 
barbecue towns, while Cincinnati is a cinnamon-laced chili city. Chicago is a city with 
a group of foods that people think of as uniquely theirs and that are known nationally: 
Chicago-style hot dogs, Italian beef, and deep-dish pizza. Beyond these is a larger idea 
of eating in Chicago. It is the capital city of the abundant Midwest and once the meat 
capital of the nation.  It is also one of the nation’s great ethnic cities. These elements 
make for a singular culinary culture.

Key words: identification, authenticity, Chicago food culture

W
e humans are social animals who organize ourselves in a number of ways. 
Whether in families, clans, tribes, communities, cities, states, nations 
and even empires, people have numerous ways to bond to the group 

in which they find themselves or wish to join. Much depends on identification. As 
sociologists say about status, these can be ascribed by outsiders or self-identified 
(achieved status). Naturally, food being one element of human culture-indeed, 
a necessity of all life — it is a chief means of identification at all levels. For instance, 
few among us would not talk about a grandmother or parents’ cooking, good or 
poor, as a bond to one’s family. As an extension of intimate groups, villages, towns, 
cities, regions and countries the world over are often identified by food. Supposed 
national cuisines such as French, Italian or Chinese are well known examples, as are 
regional styles the likes of Provencal, Norman, Sichuan, Shandong-the list is long.

Identification is another name for authenticity. A much discussed word, 
authenticity, usually means in terms of food that ingredients come from a specific 
place, certain cooking techniques are shared by cooks, and that dishes have 
recognized flavors and textures. More than these purely culinary factors, authenticity 
is cultural. People within a group think of individual foods, groups of dishes, ways 
of cooking or just a general idea of the quality of foods as uniquely theirs. It can 
also mean that outsiders identify a group by certain dishes. For instance, Mexican 
tacos are an integral piece of the country’s national cuisine. Specific ingredients 
in tacos mark regional identities-the kinds of chilies used in sauces being one of 
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them. Until the rise of widespread fast food tacos in North America, the dish used 
as a pejorative by Anglos (whites) against Mexicans or people of Mexican descent. 
Now that tacos have become universal in the United States, many purveyors try to 
attract customers by calling their products “authentic.” No matter that the food 
might have little to do with actual Mexican creations: authenticity sells.

Cities the world over have foods identified with them. Dining in a city or town 
in every kind of venue is good business, in fact, a strong element of tourism. In 
the United States places like Memphis, Tennessee and Kansas City, Missouri are 
barbecue towns to both locals and by national reputation. Cincinnati is known 
for a peculiar cinnamon-laced chili city that usually only people raised on it like. 
Nonetheless, Cincinnati 5-way chili is cultural identifier. Each of these distinct 
foods comes from particular circumstances. For Memphis it is older Southern 
pork-based cookery as carried on by African-Americas. Kansas City is a center for 
cattle-raising so its barbecue is famed for beef. Cincinnati chili was created by 
Bulgarian and Greek restaurateurs and the adopted by the general population. 
That is, historical, environmental, economic, and ethnic factors lie beneath ideas 
about culinary identities in American regions and cities.

Chicago has a special place in America’s food history and food plays a role 
in the city and its citizens’ identity. Chicagoans think of three dishes as uniquely 
theirs: Chicago-style hot dogs, Italian beef sandwiches, and deep-dish pizza. These 
have a considerable cachet throughout the United States and abroad and so they 
define the city for outsiders. For instance, Chicago-style hot dogs are served in 
restaurants across the country, labelled as such. Deep dish pizzas appear in chain 
pizza outlets sometimes called Chicago-style. Visitors to the city specifically look for 
the best “authentic” deep dish places as if the dish cannot be had elsewhere. And 
this writer has done many interviews and tours of hot dog stands with reporters 
from around the world who write about the city’s unique sausage creation.

Each of these dishes has its own history, but all come from the elements of 
culinary culture listed above. First, some history. Chicago is built on a floodplain 
of a small slow-flowing over that empties into one of the world’s great freshwater 
seas, Lake Michigan. The floodplain was a sodden marsh for much of the year 
with a few areas of higher ground and some mud islets emerging in the sluggish 
stream. In the spring, the place was alive with black flies, and in summer, mosquito 
swarms feasted on any warm blooded creature that they found. An early visitor 
in 1823 found the climate to be awful, cold and wet in winter, hot and humid in 
summer with capricious weather patterns. The village called Chicago could never 
feed its few hundred people, “a miserable race of men,” because of the climate and 
bad soils. And yet the place actually named for a food plant in a Native American 
language-a wild leek-became the country’s great food city.
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Chicago’s location offers a harbor facing the large populations of eastern 
United States and a passageway westward into the great wealth of the interior 
continent.. Natural passes by land and by water led eastward across Indiana and 
Ohio to New York. After the Erie Canal that cut across New York State was finished 
in 1825, the abundant agricultural products of the Midwest could easily move 
to New York City. In return, prized items such as fresh Atlantic oysters could be 
had in Chicago’s newly built hotels as early as 1837. The prairie to the west of the 
town needed only plowing to become one of the world’s greatest granaries. The 
tributaries of the Mississippi, including the Illinois River cut through that land. 
Knowing that linking Lake Michigan with the interior rivers that flowed to the 
Gulf of Mexico would make Chicago the center of America’s agricultural trade city 
officials began to dig a canal. The completion of the Illinois and Michigan Canal 
in 1848 made this a fact.

Railroad building reinforced Chicago’s place in America’s food economy. William 
B. Ogden, the city’s first mayor, worked fervently to open the Galena & Chicago 
Union railroad that ran to the new farming lands to the west. The railroad’s first 
run carried a load of wheat. The Illinois Central Railroad that ran north and south 
opened the market for southern and central Illinois wheat and fruit growers. Within 
12 years, 11 railway lines covering 4,000 square miles led into the growing city, 
and by 1903, 27 railroad routes converged in the city. Chicago’s wheat imports by 
rail grew nine times and corn four times from 1852 to 1856. To accommodate the 
traffic, steam powered grain silos serviced by railcars sprang up. A decade later 
more than four million bushels of grain passed through the city. By the 1880s, 
Chicago was the world’s largest wheat shipper surpassing the former leader, Odessa.

Slaughtering and packing for export began in the 1830s and increased greatly 
from shipping 683,600 pounds of pork in 1848 to 2.7 million pounds the next year. 
The American Civil War (1861-1865) saw the meat business boom as companies 
packed meat for the Union Armies. In 1865 city leaders decided to rationalize 
the booming meat industry by building a centralized stockyard with rail lines 
to serve it. The Union Stockyards became the symbol of the gritty industrial city 
that city fathers in 1864-65 called the greatest pork-packing city in the world, the 
new “Porkopolis. ”

Pork for poorer consumers, beef for the better off and eventually the masses, 
said the Chicago packers. When railroads reached Kansas, beef cattle from as far 
away as Texas were shipped to Chicago. The first Union Stock Yards had holding 
pens for 21,000 cattle and later many more. The great packers Phillip Armour, 
Gustavus Swift, Nelson Morris and later Thomas E. Wilson, brought in and 
processed 12 million animals by 1890, and 14 to 18 million by 1910. Refrigerated 
railway cars that Swift perfected allowed national distribution of meat. In that era, 
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80 percent of America’s meat was processed in Chicago factories that employed 
25,000 workers.

America’s great poet, Carl Sandberg said this of Chicago in 1914:
HOG Butcher for the World,
Tool Maker, Stacker of Wheat,
Player with Railroads and the Nation’s Freight Handler;
Stormy, husky, brawling,
City of the Big Shoulders:
Big strong people in their powerful engine of a city need big food-meat and 

bread. That image defines the city to this day despite the many changes in the 
city’s economy and the fact that Chicago is a leader in cutting edge upscale 
restaurants with a number of Michelin stars given to them. Nonetheless, big food 
and a lot of it is a key to Chicago’s culinary culture.

Geography and ingenuity made Chicago the food distribution and processing 
center if the United States. Immigration made its iconic foods. The majority of 
Chicago’s early white immigrants came from the northeastern states, bringing their 
food preferences with them. Yankee-style oysters, fish, beef, root vegetables, and 
plenty of sugary desserts were on the menu. The Irish who fled the great potato 
famine of the 1840s came to dig the Illinois and Michigan canal and to build the 
railroads. Their food preferences were much the same as Yankees. When the Germans, 
the first major “foreign” ethnic group, arrived after 1848, their preferences for 
breads, beer, potatoes, sausages, and meats cooked into hearty dishes, fit right into 
Chicago’s food profile. Some 470,000 strong by 1900, they had major influences 
on Chicago life. Their numerous restaurants, butcher shops and bakeries were 
heavily patronized by all Chicagoans. Swedes immigrated in large numbers, at 
least 150,000 by 1900. Their very popular smorgasbord restaurants served large 
amounts of food and low prices. East European Jews settled into a community 
of about 70,000 (270,000 by 1920) around Maxwell Street, Halsted Street and 
Roosevelt Road at the end of the 19th century. Jewish street vendors sold everything 
on the famous street bazaar, Maxwell Street, including the all-beef sausages that 
would become an iconic Chicago food, the hot dog. Czechs, Poles (Chicago is one 
of the world’s largest Polish cities). Ukrainians, Russians, Bulgarians, Serbs, Croats, 
Lithuanians, and other East Europeans who followed reinforced Chicago’s identity as 
“meat city,” with good helpings of potatoes and dumplings on the side. At the same 
time Some 16,000 Italian-born newcomers made Chicago home by 1900. Mostly 
from southern Italy, these newcomers were mostly manual laborers, living on the 
near west side. Some opened fruit and vegetable businesses that ranged from street 
vending to wholesale operations. Their bakeries became the inspiration for Chicago 
pizza later in the 20th century. Greeks formed a smaller community nearby where 
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they, too, got into the produce business and opened small restaurants, soda fountains 
and candy shops. Greeks became famous in America for owning small restaurants 
called “diners” and for being major candy makers.

In short, by 1900 almost half of Chicago’s 1 million people were foreign born. 
Out of this ethnic mix of largely working class people came Chicago’s classic foods. 
Chicago’s growth was spectacular: 4,000 in 1837, 1 million by 1890, 2 million 
in 1910 and 3.6 million in 1950. The city center called “The Loop” because of 
its circular transit system was packed with people working in offices and nearby 
factories. In fact it had the country’s worst congestion: imagine Mumbai traffic. 
The Loop was loaded with food places that served the ancestor of modern fast 
food. These included fast service cafeterias, sandwich shops, and, food wagons, 
and street food carts. The need for speed, for low prices, and taste for lots of food, 
led to the first of Chicago’s big three iconic foods: the hot dog.

Hot Dogs
Of all foods commonly perceived to be Chicago icons, none is as important as the 
hot dog. With about 2,500 locations the Chicago area has more fixed-location hot 
dog restaurants than any other city in the world and the modern Chicago hot dog 
is a unique regional style that is known across the world. The early street food 
vendors made sandwiches of the now popular German sausages by the 1880s. 
Some sausages were made the old-fashioned way by local butchers, but many 
were made cheaply by the new massive meat packing operators. Such sausages 
were made from the leftover scraps from butchering, with unsavory bits getting 
into the products. But hot dogs were a source of cheap protein for impoverished 
Chicagoans, many of whom worked for the self-same packers. Hot dogs also could 
be eaten on the run, and soon they became part of the exciting new sport that 
gripped the city: baseball.

Then Ashkenazi Jews lived in an enclave adjoining the Italian and Greek 
communities. Many from all three groups went into the street vending business, 
and later into food manufacturing and distribution. Because Jews did not eat pork 
and beef was so plentiful, all-beef sausages became the default hot dog in their 
area. By the 1920s, the Jewish hot dog makers’ reputations for quality were so 
good that the all-beef hot dog became the sausage of choice for street vendors and 
the growing number of hot dog stands. After World War II, hot dog stands grew 
more sophisticated in décor, foods, and numbers. Veterans returning to Chicago 
looked for businesses to start, and what better than the familiar and loved hot dog. 
Stands became canvases for vernacular art and described the social character of 
neighborhoods. To this day, Chicagoans are attached to their local stands, often 
arguing with fellow citizens about the merits of each place.
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Chicago-style hot dogs are defined by an elaborate style of toppings that is 
a mixture of German, Jewish, Italian, and Greek vendors mixing together. An 
all-beef hot dog, preferably natural casing, heated in a hot water bath, placed on 
a steamed bun (poppy seed or plain), then topped with a smear of yellow mustard, 
a trail of bright green relish, chopped fresh onions, sliced tomatoes, dill pickle 
spears, mildly hot pickled “sport” peppers and, optionally, a sprinkling of celery 
salt. French fries are an expected accompaniment. And never, ever is ketchup 
allowed on the hot dog, though it might be available for the fries.

Italian Beef
The Italian Beef sandwich, or simply “beef,” is enjoys enormous popularity as 
a quick meal in fast-food restaurants throughout the area, most particularly in 
“beef stands.” It also is commonly featured in buffet-style meals at celebratory 
gatherings, such as birthday parties, either catered by restaurants or prepared at 
home. Italian beef is also offered at lunch in many sit-down restaurants, especially 
those featuring Italian-American food.

Italian Beef is made a beef rump that is slowly roasted, partially submerged 
in beef stock. Once cooked, the beef is thinly sliced meat and then bathed in the 
reheated broth and cooking juices (called au jus, juice, or gravy). To form the 
sandwiches, forkfuls of the soaked beef are placed inside long, narrow French 
bread (cut length-wise). According to individual preferences, a ladleful of juice 
may be added (thus served “wet”) or the entire sandwich may be plunged into the 
juice to soak the bread thoroughly (“dipped”). The traditional additions are hot 
peppers (giardiniera) and/or sweet peppers (fried or roasted mild bell peppers). 
The best beef stands prepare the meat and condiments in-house. Beef sandwiches 
are often eaten along with French fries: many well-regarded stands offer freshly 
cut, twice-fried potatoes.

The sandwich’s origins clearly lie in Italian-American home cooking. The key 
stage in the development of the sandwich was its use in large working-class Italian-
American family weddings. Families supplied their own food for the event, commonly 
including roasted peanuts and sandwiches filled with slices of wet-roasted beef. 
Given the volume of food required for such gatherings, families would prepare the 
beef and often take it to a local Italian bakery for cooking in a large oven, with the 
bakery supplying the bread. Out of this wedding tradition emerged the beef stand 
business before World War II, mainly in the old Italian neighborhoods. Parallel 
to the pizza business, beef stands proliferated greatly after the war, soon gaining 
popularity outside the Italian-American community. Chicago Italian Beef differs 
in flavor and texture from any other beef sandwiches made around the nation and 
so has become a destination food for tourists.
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Deep Dish Pizza
Deep dish is a thick crusted pizza with sides ranging from 25-50 mm tall. The 
dough is totally covered with mozzarella cheese, a tomato sauce made from plum 
tomatoes and the more cheese. It is so thick that it takes 45 minutes to make. 
Critics of the deep dish pizza who think that pizza should be thin crusted as in 
Naples, Italy, have called deep dish a casserole. Indeed casseroles are integral to 
Midwestern American cuisine.

The most widely known version of the birth of deep-dish pizza dates to 1943, 
at the height of World War II. Ike Sewell, the executive of a distillery company 
partnered with Ric Riccardo Sr., a prominent downtown Chicago restaurateur 
with Italian roots. They decided that to create a dish that catered to the many 
servicemen and war workers in the city. Sewell wanted big food, knife-and-fork 
food that would fill very hungry workers. They came up with deep-dish pizza, 
originally a 25 mm-thick crust, a thick covering of mozzarella, sausage, chunky 
plum tomatoes, and a final sprinkle of cheese. Deep-dish pans were manufactured 
to specifications, and first outlet called Pizzeria Uno opened on December 6, 1943, 
in the basement of an old mansion near the Loop.

Actually the pizza resembled thick pizza bread made for years in Italian bakeries, 
only deep dish carried much more melted cheese and sauce. It did not sell at first, 
but a reporter who happened to be a World War II veteran, discovered the place — 
and wrote about it. That’s when deep-dish Chicago-style pizza turned the corner. 
Pizzeria Uno became so popular that Sewell opened Pizzeria Due in 1955 in another 
Victorian mansion just a block away from the original.

Many Uno and Due alumni started their own pizza parlors. The original pizza 
chef, teamed up with two cab drivers and a Sicilian butcher who owned a building 
on nearby Superior Street to launch Gino’s East in 1966. At Gino’s, the crust was 
equally thick but more polenta-based bottom crust than at Uno’s or Due’s. New 
locations were added and today, there are 11 locations of the Gino’s chain in the 
Chicago area, Wisconsin and Texas. Another chain, often said to be the best, was 
begun by Lou Malnati whose father had been the manager at Uno’s. It has almost 
fifty outlets and ships frozen pizza across the country.

One variation is a double-crusted pizzas, called stuffed pizzas, were developed 
by the Giordano’s and Nancy’s chains in the mid-’70s. These pizzas are even deeper 
than the original and have much more crust. A national chain called Uno Chicago 
Grills headquartered in Boston has hundreds of outlets but no Chicagoan considers 
these pizzas to be authentic, much less good.

These three dishes are the edible heart of Chicago’s sense of culinary self. They 
are big, hearty dishes made for the city of Big Shoulders. Meat and bread stand 
at their core. They come from the city’s working class ethnic roots, all of them 
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naturalized into American food practices. For instance, when this writer’s Italian 
cousins visited Chicago we all went to a deep dish pizza place. After eating huge 
amounts of the stuff, wiping melted cheese from their chins, they said: this is not 
pizza, but we like it very much. Yes, and they liked Chicago.
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For thousands of years, South Asians travelled to other parts of the world as traders, 
Buddhist monks, Hindu priests, labourers, and, more recently, immigrants. Today people 
of Indian, Pakistani and Bangladeshi origin constitute a diaspora of some 30 million 
peoplei, a scale matched only by the Chinese. Over the centuries these immigrants 
have developed their own distinctive cuisines that combine the dishes of their native 
regions with the ingredients and techniques of the countries to which they migrated, 
in the process creating new hybrid cuisines. This paper will describe one of the more 
interesting (and delicious) of these cuisines — that of Trinidad and Tobago — and show 
how it has evolved over time.
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M
any members of the worldwide Indian diaspora are descendants of 
people who came from India under the indentured labor system in the 
19th centuryii. In August 1834 the British declared slavery illegal in its 

colonies. In Trinidad, the sugar plantations that were founded starting in the mid 
17th century had been worked by African slaves. After regaining their freedom 
most refused to continue this backbreaking, poorly paid work. This threatened 
economic ruin for the British plantation owners, so the East India Company, an 
English joint stock company which had been chartered in 1600 to pursue trade with 
the East Indies (which later India), came to their rescue by recruiting workers from 
the poorer parts of India. These so-called ‘indentured labourers’ signed contracts 
agreeing to work on a particular sugar estate for two terms of five years each. At 
the end of this time the estate owner would pay for their passage back to India or 
they could stay on and purchase land. Most chose to stay. When the French and 
Dutch abolished slavery in their overseas possessions, the EIC provided them with 
workers as well. The system was abolished in 1917.

Between 1834 and 1917, an estimated 1.4 million Indians left the Subcontinent 
for the Caribbean, including 240,000 to Guyana, 144,000 to Trinidad, and 37,000 
to Jamaica. The largest number, some 500,000, went to the island of Mauritius 
in the Indian Ocean which the British acquired from the French in 1810. Others 
went to the French colonies Reunion, Guadeloupe and Martinique, the Dutch-
owned Suriname, and even the Danish island of St. Croix.

In 1852 the indentured labourer system was extended to South East Asia to 
supply workers for the coffee, palm and rubber plantations there. Approximately 
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2 million Indians went to Malaya (now Malaysia) and another 2.5 million to Burma, 
the majority from South India. (Most left Burma after the 1962 military coup.) 
Starting in 1860 150,000 Indian workers went to South Africa. Another group 
went to the sugar plantations of the island of Fiji. Today all these countries have 
large Indian-origin populations. 

The Republic of Trinidad and Tobago (henceforth referred to as Trinidad) consists 
of two small islands off the coast of South America They have a combined area 
of around 5100 square km and a population of 1.2 million people.. Christopher 
Columbus landed here in 1498, making Trinidad a Spanish colony and it subsequently 
changed hands among the Spanish, French, British, and Dutch. In the process, the 
indigenous people, the Arawak, were wiped out, as they were in other parts of the 
Western Hemisphere.. In 1802 the islands were ceded by the French to the British 
and Trinidad remained a British colony until gaining its independence in 1962. 

The first ship carrying Indian indentured laborers landed in Trinidad on 
May 30, 1845 — a day today celebrated as Indian Arrival Day Most came from 
the famine-ravaged rural areas of eastern Uttar Pradesh and western Bihar and 
spoke a language called Bhojpuri. Around 10% were from South India. The ratio 
of Hindus to Muslims was 85% to 15%. Surprisingly, an estimated 10 – 15% of 
the migrants were women, often widows or women fleeing unhappy marriages. 
Unlike the African slaves who were completely dispossessed of their identity, the 
Indians were allowed to practice their religion and customs and for this purpose 
were accompanied by a few Brahmin priests and imams. Today they continue to 
celebrate such holidays as Diwali and Eid, although in a modified formiii. Later 
some were converted to Christianity by missionaries. 

Most of the immigrants left from Calcutta and the voyage lasted as long as 
18 weeks since the ships went around the Cape of Good Hope. The migrants’ skimpy 
rations consisted of a little rice and flour, preserved meat, dried fish, coconut and 
mustard oil, and a few seasonings, such as cumin, fenugreek, tamarind, and salt. 
Meals were cooked on board (and often resulted in fires.) Some of the migrants 
died in passage, although the conditions were not as terrible as on they had been 
on slave ships. On their arrival they received daily rations of corn (not rice, which 
was expensive and imported), vegetables, yam or tannia (a local root vegetable), 
coconut oil, salted or dried fish or dried meat. 

When their period of indenture was over, most of the workers purchased land, 
formed villages and tried to settle down into their former way of life. Trinidadian 
Nobel Laureate Sir V.S. Naipaul, who descended from a Brahmin priest, wrote 
that the indentured Indians managed to ‘recreate an Eastern Uttar Pradesh village 
in Central Trinidad as if in the vastness of India.’iv Because Trinidad and Tobago 
has major resources of oil and gas, the country has never been as dependent on 
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tourism as other Caribbean islands and this may have helped preserve cultural 
and culinary traditions. (The discovery of oil also contributed to the demise of 
Trinidad’s sugar cane industry.) 

Today around 35% of the population of Trinidad are of South Asian 
origin, another 35% are of African heritage, 22% are mixed race, and 8% are of 
European, Chinese, or Middle Eastern origin. This great diversity is reflected in 
the country’s cuisine, which incorporates dishes and techniques from all these 
sources, making it one of the most variegated and interesting in the Caribbean, 
if not the world. This paper focuses on the relationship between Trinidadian and 
Indian cuisine which is the dominant influence, although there are also borrowings 
from Britishv, African, Chinese and Middle Eastern cuisines.

 Breads and Snacks
 In India, the Hindi word roti means both bread in general and a chapatti — a thin 
round unleavened bread made of whole wheat flour (atta) and cooked on a griddle 
with little or no oil. In Trinidad, roti has different meanings. First, it denotes 
a bread made of white, not whole wheat, flour that is slightly leavened and then 
lightly fried in a little oil One explanation is that many of the immigrants came 
from rice-consuming regions and the first flour they encountered was on board 
ship or would have been white flour supplied by the British.

 The second meaning of roti is a wrap: the bread is folded around a curry 
(meat, vegetables or fish cooked in a spicy gravy), wrapped in paper, topped with 
chutney or hot sauce and eaten from ones hand on the go. Rotis are eaten by all 
Trinidadians, regardless of ethnicity, and are so popular that they are sometimes 
called the national dish. Rotis are sold in roti shops throughout the island and 
also North American cities with Trinidadian populations, especially Toronto and 
New York. This dish cannot be found in India.

A variant of the roti has the unusual name ‘buss up shut,’ which likely comes 
from the term “bust up shirt.” This is basically a paratha — a flaky Indian layered 
bread lightly fried in oil. To make a buss up shut, the Trinidadian cook fries 
a paratha and when it is almost finished, beats it with two long wooden spatulas 
(called a dabla) so that it breaks into large pieces and looks like a torn up shirt. It 
is traditionally eaten with curries, stews, and also with fried eggs.

Another variation and one of the most iconic Trinidadian dishes is doubles, 
a street food generally eaten for breakfast or before a night on the town. 
A popular street food it is traditionally served from a yellow box. The cook 
prepares a bread called bara from a well leavened dough flavored with turmeric 
that is rolled into small circles and fried. The dough may be made from white 
flour, split pea flour, or a combination of the two. Two baras are sandwiched 
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together with a filling of boiled chickpeas flavoured with cumin seed and 
topped with chutney or hot sauce. 

Doubles is said to have been invented in the 1930s by a food vendor called 
Mamoodeen who sold fried chickpeas (a popular Indian snack) in paper cones. 
When he started serving a single bara with the chickpeas his customers asked him 
for two in order to eat it as a sandwich; hence the name doubles. Some historians 
say that it may have evolved from an Indian dish called chole bature or channa 
bhatura, which is common in Northern India, especially the Punjab, 

Another iconic snack is dhalpuri. Roti dough is lined with ground split peas, 
sealed and rolled flat into six-inch circles, then fried. It is used to make a popular 
wrap called “wrap roti”. A similar version, aloo puri, is filled with potatoes. In 
this case, both are very close to their Indian antecedents.

Indians and Trinidadians share a love of snacking, and street food stalls are 
everywhere in both countriesvi. One of the most popular Trinidadian street foods 
is phulorie — deep fried balls of ground, seasoned split peas served in a sweet 
chutney sauce. In India today, phulorie is found mainly in the states of Bihar and 
Uttar Pradesh — precisely the regions the migrants left 150 years ago. Saheena 
is a distinctively Trinidadian dish of chopped green vegetables, often dasheen 
(taro leaves) or spinach, coated with a batter made of spiced chickpea flour, and 
then fried or steamed. In India, a similar dish is eaten in the state of Gujarat on 
the west coast, where it is called patra, and even some Trinidadians call it patra. 
The origins of this dish are something of a mystery since very few Trinidadians 
emigrated from this region.

Chutneys
Like Indians, Trinidadians accompany their meals with various condiments. 
Chutney — a thick sweet and sour sauce, often made from mango — is so typically 
Trinidadian that it has given its name to a crossover music sung in Hindi and English 
that combines traditional Indian music with soca and other local music genres… 
Another popular condiment called ‘mother in law (perhaps because of its fiery 
taste) is closer to a Caribbean salsa. It is made from finely chopped vegetables 
and a very hot local pepper called scotch bonnet. Another Trinidadian condiment 
that originated in northeastern India is chokha: vegetables, especially potatoes, 
mashed with oil and chopped onion. 

Curryvii

Trinidadians use the word curry for a spiced stew made of meat, fish, seafood or 
vegetables. In the past, this word wasn’t used much in India, since stew-like dishes 
had their own names (salan, rogan josh, etc.) and the word ‘curry’ was associated 
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with the British , but today it appears to be losing its negative associations. When 
a home cook makes a typical Trinidadian curry, she first marinates the meat 
(usually chicken or goat) or fish in garlic, onion, chilies, shadow beni (a local herb 
used as a substitute for coriander, which does not grow in the Caribbean) and 
‘seasonings’ — a tied bundle of chopped chives, parsley, shadow beni, and garlic 
which can be purchased in the market. The cook browns the onions and garlic 
in oil, then adds a paste of curry powder mixed with a little water (a distinctive 
Caribbean technique) and fries it before adding the meat and marinade. To finish, 
a little roasted cumin powder is sprinkled to impart aroma and sometimes a little 
local rum — a definite no-no in India. 

A characteristic feature of Trinidadian curries is the use of a ready-made curry 
powder instead of a masala, a spice mixture that Indian cooks usually prepare 
to order for each dish. The best known brands are Turban, founded by a Sikh 
in 1956, and Chief, which is somewhat ‘hotter. The main ingredients are turmeric, 
coriander, cumin, fenugreek, fennel, chilies and sometimes allspice (pimento), 
a local Caribbean spice. One reason for the relative simplicity of this mixture is that 
many spices are not grown locally and are expensive to import. Moreover, even in 
India the original immigrants could not afford spices such as cloves, cardamom 
or cinnamon and limited their flavorings to a little turmeric, cumin, and chili. 
However, ‘authentic’ Indian food also has a certain cachet in Trinidad and home 
cooks grind their own spice mixtures on special occasions. 

The chili pepper used in Trinidadian curries is the very fiery scotch bonnet, so-
called because it looks like a little pleated Scottish tam. In place of the spinach-
like greens called ‘sag’ in India, Trinidadians (and Jamaicans) use callaloo, the leaf 
of the dasheen plant (a form of taro). Callaloo is also the name of a soup cooked 
with coconut milk, crab, okra, chilies, and herbs. This dish has African roots and 
is often served with plantains or corneal. 

Although the emigrants came from rich-growing regions, rice is not the standard 
starch eaten with meals because it must be imported. Rice is served mainly on 
festive occasions, notably in a dish called pelau, derived from pulao — rice, chicken 
and, pigeon peas flavored with green seasonings and cooked in coconut milk.viii

Sweets
It’s not surprising Indians and Trinidadians share a sweet tooth. Sugar refining was 
invented in India centuries ago while the Trinidad economy was originally based 
on sugar. In Trinidad, as in India, sweets are not typically eaten as dessert; they 
are sold as snacks in stores and streetside stands and are a part of every festival, 
such as Diwali and Eid. One of the most popular sweets is kurma -- balls or strips 
of a dough of flour, thickened milk and sugar that are deep fried, then soaked in 
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sugar water. In India, this dish is found mainly in Bihar and Bengal. Other popular 
sweets shared by both Trinidad and India are ladoo, round balls made of sugar 
and thickened milk; jalebi, spirals of fried lentil batter soaked in sugar syrup; barfi, 
a kind of fudge; and sweet and sour tamarind balls. 

Conclusion 
Still, there are important differences between Indo-Trinidadian and Indian food. 
One is the near absence of vegetarianism, which is correlated with higher castes 
among Hindus. Caste distinctions have almost disappeared in Trinidad, although 
people still consider themselves Hindus or Muslims and celebrate festivals such as 
Diwali and Eid. Dairy products, especially yogurt, play a minor role in Trinidadian 
cuisine. A Trinidadian source recalled that as a child she only drank milk made 
from imported powder while cow’s milk was reserved for sweets on special occasion.

And more than 150 years of separation have created other divergences. In her 
short story Out on Main Streetix, the Canadian-Trinidadian writer Shani Mootoo 
describes a visit to a Indian sweet shop in Toronto’s Indian shopping district. She and 
her friend are shy about entering the shop since, as she says using Trinidad dialect, 
“we is watered down-Indians — we ain’t good grade-A Indians.” Although back 
home they eat some kind of Indian food every day, it’s not made with cardamom 
and “other fancy spices” as it is in Indian restaurants. 

But one item she believes she knows something about are sweets. The display 
case at Kush Sweet Shop held sweets every color of the rainbow and when asked 
what she wants, she says in a loud voice “I would like to hev one piece of meethaix, 
please.” “Your choice, miss,” says the sales clerk. “Whichever you want.” She 
repeats her phrase and points to one of the sweets. “That is kurma, Miss. One 
piece?” “Where we come from that is called meethai,” she answers. “These are all 
meethai, Miss. Meethai means sweets. Where are you from?” She ignores him and 
points to a round pink ball, saying “I’ll have one of those sugarcakes too, please.” 
The sales person smirks, “as if half laughing, half pitying at dis Indian-in-skin-
colour only” and explains that it is called chum chum. “Back home we does call 
dat sugarcake, Mr. Chumchum,” she snaps. 

Embarrassed, she says to her friend. “Cultural bastards, Janet … dat is what 
we is.” But in a final irony, the salesman himself turns out to have descended from 
Indian immigrants to the island of Fiji — and no more “authentic” than the narrator. 
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На Северном Кавказе проживает более 
50 народов, у каждого народа своя 
уникальная кухня. Чеченцы — корен-
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К
ухня народов Северного Кавказа отличается обилием блюд и пестро-
той вкуса. Она своеобразна и самобытна. В современном мире очень 
часто можно услышать выражение «кавказская кухня». Рестораны, 

кафе и прочие заведения пестрят вывесками с предложением попробовать 
блюда кавказской кухни. Но действительно ли там подают исконно кавказские 
блюда? И какие вообще угощения подают на Северном Кавказе кроме всеми 
известного шашлыка, люля-кебаба и супа-харчо?

Чтобы разобраться во всех тонкостях кавказской кухни, необходимо рас-
смотреть каждую систему питания в отдельности. Каждая кухня уникальна 
и заслуживает отдельного изучения. Северный Кавказ населяют более 50 этни-
ческих групп. Одним из самых крупных народов Северного Кавказа по праву 
считаются чеченцы, которые относятся к коренным жителям Кавказа.

Если просмотреть этнический состав населения Чечни конца XIX века, 
особенно её окраины, то можно увидеть что в некоторых чеченских стани-
цах проживало большое количество русского населения. Естественно, это 
повлияло на культурное взаимовлияние двух народов: русских и горцев.

Чечня находится в очень выгодном географическом положении — в южной 
части умеренного климатического пояса. Таким образом, здесь установлено 
достаточно продолжительное теплое время года, что положительно влияет 
на развитие сельского хозяйства в регионе. Земледелие активно развива-
лось в этой области на протяжении всей чеченской истории. Чеченским 
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хлебом кормился не только Северный Кавказ, но его также экспортиро-
вали в европейские страны. А после окончания Кавказской войны Чечня 
стала одним из лидеров в Российской империи по выращиванию ячменя 
и овса [1, c. 13-14].

Основными сельскохозяйственными культурами у чеченцев были кукуруза, 
фасоль, широко использовались такие приправы как черемша, дикорасту-
щий лук и горный чеснок. Кукурузная мука широко использовалась в кухне 
чеченцев, к примеру, из неё делали галнаш — вареные кукурузные галушки 
и сыскал — кукурузный хлеб. А зерна кукурузы варили вместе с фасолью 
и получался кхункх [2].

Любимым лакомством чеченцев была и остается черемша. Её обжари-
вали на масле и ели с хлебом. Блюда из крапивы были особо ценны среди 
чеченцев. Так, например, праздничным блюдом считается «холтмаш» — ле-
пешки с начинкой из крапивы и черемши, которые подают с маслом и сме-
таной. Одним из самых сложных блюд считается «баарш» — фарширован-
ный бараний желудок. Это блюдо также считалось праздничным, а подавали 
его самым дорогим гостям.

Рыба в чеченской кухне не получила такого широкого распространения 
как, например, в русской кухне, в основном она встречалась у терских чечен-
цев. Например, жители станицы Червленской и Наурской если и занимались 
рыболовством, то пойманная рыба шла на продажу в Моздок и Владикавказ 
[3, с. 70].

Чеченская кухня не богата на супы, исконно чеченским супом считается 
«ловзаргар чорпа», что в переводе означает свадебный суп. Готовят его ис-
ключительно на значимые мероприятия. Отличия заключается в том, что 
на похороны его делали только из мяса и бульона, а на свадьбу добавляли 
ещё и овощи. Кроме «ловзаргар чорпа» на похоронах ели «демахьовл» — 
халва из обжаренной муки с сахаром, а также подавали сладкий рис с изю-
мом. Здесь мы можем проследить культурное взаимодействие русской кухни 
и чеченской, ведь, как известно на русских похоронах также издревна по-
давали рисовую кашу.

Чеченская кухня не богата на сладости. Из сладкого на столе чеченца 
можно встретить только вышеупомянутую муку с сахаром, а также «хьи-
зоргаш» — сладкие изделия из теста, подобные хворосту кубанских казаков.

Молочные продукты занимали почётное место на столе чеченцев. Сметана, 
масло, топлёное масло, творог составляли основу молочной части системы 
питания чеченцев. Масло считалось мерилом богатства, если у семьи не было 
масла, то она считалась на пороге бедности. Очень любим среди чеченцев 
творог со сметаной и солью. Это блюдо ели с кусочком хлеба и запивали чаем.
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Не все районы Чечни обладали плодородными землями, к примеру, 
в Червленской станице из-за отсутствия чернозема не могли заниматься зем-
леделием, поэтому эта станица специализировалась на виноделии, но между 
тем оно было не самого лучшего качества [3, с. 94 – 95]. Кроме того, виноде-
лием активно занимались в станицах Алхан-юртовская, Галюгаевская, Закан-
юртовская и Воздвиженской слободе, где проживало преимущественно рус-
ское население. Развитие винной промышленности приносило не малый 
доход горцам.

Следует отметить, что вайнахи издавна выращивали виноград, из ко-
торого делали мед и сок. Употребление перебродившего сока винограда 
подтверждается сведениями их вайнахских легенд, где герой употребляет 
подобный напиток [3, с. 94 – 95]. Пили чеченцы также квас, компоты, а на-
циональными напитками чеченцев были чапа, буза (напиток из просо), ниха 
(наподобие русской браги), было своё горское пиво. Однако, так как по ре-
лигии чеченцев алкогольные напитки запрещены, то вероятнее всего что 
эти напитки употребляли вайнахские народы до принятия ислама, когда 
они были христианами.

Огромное влияние на питание чеченцев оказала религия. В первую оче-
редь это связано с запретом в исламе на употребление спиртных напитков 
и свинины. Кроме того, под влиянием мусульманского духовенства дол-
гое время чеченцы не признавали помидор, капусту и картофель, считая их 
христианскими овощами.

Чеченская кухня не славится обилием специй и приправ, она довольно 
проста в приготовлении, но между тем по-своему уникальна. Это кухня очень 
сытная, не смотря на то, что мясо не занимает ключевые позиции в системе 
питания, а уступает большому количеству зелени.

В наше время очень сложно выяснить гастрономические истоки многих 
блюд, это касается и кухни Чечни. Так, например, сложно установить, откуда 
у чеченцев в рационе появился чай, или кто у кого позаимствовал знамени-
тое блюдо «хворост» — чеченцы или казаки? Сложность при изучении че-
ченской кухни также состоит в том, что в истории Чечни загадок не меньше, 
чем в истории России. Одна из самых главных из них — до сих пор точно 
не установлена дата принятия ислама вайнахскими народами. Много пробе-
лов в истории связано и с уничтожением исторических источников во время 
Чеченской войны конца XX века.

Чеченская кухня формировалась веками. Как и на любую другую систему 
питания, огромное влияние оказала религия. Удачное географическое поло-
жение способствовало включению в рацион сельскохозяйственных культур, 
преимущественно кукурузы, фасоли и зелени. Несмотря на все трудности, 
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которые выпали на долю чеченского народа, чеченская кухня смогла сохра-
нить свою самобытность. В современной кухне чеченца можно встретить 
и русские блюда и украинские, но между тем, этот гордый кавказский на-
род до сих пор чтит и уважает свою кухню и свои обычаи.
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Национальные традиции - историче-
ски сложившаяся совокупность обы-
чаев, обрядов и привычек. Важнейшим 
элементом традиций является нацио-
нальная кухня, в основе которой лежат 
два фактора: набор исходных про-
дуктов, то, что дают природа и про-
изводство, и способы их обработки. 
Необходимость выжить в суровых ус-
ловиях Крайнего Севера приучила его 
жителей питаться сырым мясом с кро-
вью. Это не только лакомство, но и по-
требность организма в витаминах.
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National traditions can be considered 
as a historically developed set of 
customs, ceremonies and habits. The 
most important element of traditions 
is the ethnic cuisine which is based on 
two factors: a set of initial products, 
that the nature and production give, 
and the ways of their processing. The 
need to survive in severe conditions 
of Far North made its inhabitants eat 
crude meat with blood. It not only 
delicacy, but also a need of an organism 
for vitamins.
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Н
ациональные традиции — исторически сложившаяся совокупность 
обычаев, обрядов, привычек и навыков, передаваемых из поколе-
ния в поколение — то, что четко выделяет одних среди представите-

лей других народов и, поэтому, может служить предметом особой гордости 
и почти сакрального почитания [6]. Безусловно, важнейшим элементом тра-
диций всех стран является национальная кухня, берущая свои истоки, прак-
тически, со времен зарождения народов и этносов.

Национальная кухня представляет собой набор блюд, которые посто-
янно готовят жители определенной территории или страны. Исторические 
предусловия являются особенностью любой национальной кухни. Большая 
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часть блюд, которые относятся к национальным, в той или иной местности, 
готовили и до этого несколько столетий назад.

В основе каждой национальной кулинарии лежат два главнейших фак-
тора: набор исходных продуктов и способы их обработки. Эти два фактора 
тесно связаны друг с другом. Набор исходных продуктов определяется тем, 
что дают природа и материальное производство — земледелие, животновод-
ство, разнообразные промыслы. Это, в свою очередь означает, что на спец-
ифические особенности национальных кухонь влияют географическое по-
ложение страны, климат, экономические условия.

Однако национальная кулинария создается национальной общностью 
людей, общностью свойственных им особенностей и вкусовых восприятий. 
Это вовсе не значит, что национальная кухня есть нечто замкнутое, застыв-
шее раз и навсегда. Кулинария является одной из наименее изолированных 
частей национальной культуры.

Само название ненэць было введено в официальное употребление в 1930 г. 
Первоначально ненцев называли самоедами или самоедами — юраками. 
Упоминание об этом имеется в древнейшей русской летописи «Повесть вре-
менных лет», относящейся к началу XII в. [4].

Ненецкий автономный округ (НАО) — субъект РФ, входящий в состав 
Архангельской области. В нем проживает наименьшее из всех субъектов РФ 
число людей. Центром НАО является город Нарьян-Мар [5].

Климат Ненецкого автономного округа довольно дискомфортный. Зима 
морозная, со средней январской температурой от –12 до –22, в зависимости 
от района НАО. В это время зачастую дуют сильные ветра, порой случается 
бураны и пурга. Лето тоже довольно холодное — от +6 до +13. Почвы в НАО 
тундрово-глеевые и торфяно-глеевые, заболоченные, характеризуются мно-
голетней мерзлотой. НАО находится в тундровой зоне, которая в свою оче-
редь делится на кустарничковую, арктическую и мохово-лишайниковую тун-
дру. Из животных и птиц здесь водятся олени, белые медведи, песцы, гагары, 
куропатки, глухари, тетерева, рябчики и другие [5].

Религиозные верования жителей этого края, основывались на аними-
стических представлениях. Каждое природное явление, место или событие 
имело своих духов-хозяев. Им приносили в жертву оленей, делали подно-
шения (кусочки сукна, монеты, табак и т.п.), чтобы духи даровали здоровье, 
удачу в оленеводстве и промысле.

До настоящего времени яркий представитель коренных народов — ненцы, 
остаются загадкой: их жизнь, обычаи и культура, — вследствие того, что про-
шлое этого народа сплелось в большом количестве легенд и мифов. Научные 
исследования ненцев поверхностны и противоречивы.
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Большинство ненцев вело и ведут кочевой образ жизни. Традиционные 
занятия — охота на пушного зверя, дикого оленя, боровую и водоплаваю-
щую дичь, рыболовство. С середины XVIII века ведущей отраслью хозяйства 
стало домашнее оленеводство [7].

В связи с уникальностью природы, хозяйственная деятельность ненцев 
чаще всего осуществляется родовыми общинами. Совместная организация 
труда объединяет небольшие родовые общины в более крупные образова-
ния, где сохраняются родственные отношения.

Разделение труда происходит по полу и возрасту. Мужчины занимаются 
охотой, оленеводством и рыболовством. В обязанности женщин входит об-
работка шкур и изготовление одежды, заготовка продуктов, установка пе-
редвижных жилищ и уход за детьми.

Особенности подобного традиционного хозяйственного уклада образо-
ваны тем фактом, что люди вынуждены работать при любых погодных усло-
виях: дожди, туманы, частая и резкая смена погоды, сложный рельеф мест-
ности, весенние и осенние разливы ручьев и рек и прочими.

Национальные особенности этой отрасли: круглогодовой выпас живот-
ных под надзором пастухов и оленегонных собак, санный способ езды на оле-
нях. Передвигаются ненцы на лёгких деревянных санях — нартах. Для пере-
воза грузов использовали грузовые нарты. Главный объект художественного 
творчества ненцев — одежда, в оформлении которой также используются 
натуральные свойства меха оленя: различные цветовые оттенки, фактура, 
плотность, длина и жёсткость ворса.

Ненцы с давних времён называют себя «детьми оленя». Вся жизнь их свя-
зана с оленем. Изначально, еще в первом тысячелетии нашей эры ненцы за-
нимались оленеводством, рыболовством и лесными промыслами. В XVIII в. 
в их быт вошли мука, крупы и другие продукты, с которыми их познако-
мили русские. Отличительная черта старинной ненецкой кухни — исполь-
зование сырого мяса только что убитых животных. Оленину варили и коп-
тили. Из оленины и других видов мяса ненцы варили не только бульон (евей), 
но и суп (я), заправленный ржаной мукой [2].

Зимой ненцы использовали в пищу мороженое мясо, замораживали 
также кровь. Добывали птицу: варили куропаток, гусей, уток. Весной соби-
рали гусиные яйца, их тоже употребляли в основном вареными. Ели строга-
нину из рыбы и свежевыловленную рыбу, макая ее в соленую воду. Готовили 
юколу, сушеную рыбу. Часть сушеной рыбы в рыбьем жиру варили и ели 
с лепешками и сухарями. Вытопленный жир считался большим лакомством: 
во время еды в него обмакивали лепешки и куски рыбы. Икру ели сырой или 
смешав с кусочками вареной рыбы или с ягодами [1].
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Сложился определенный порядок и этикет еды: утренняя еда чаще всего 
состояла из хлеба, чая, жира. Днем и вечером варили рыбу или мясо и пили 
чай, который заваривали прямо в котле и кипятили, получая очень крепки 
напиток. Вначале ели мужчины и мальчики 5-6 лет, а после них женщины 
и остальные дети.

Местные жители получают мясо и жиры для питания благодаря олене-
водству. Оленина — довольно вкусное, нежное мясо, с некоторым привкусом 
дичи. Это мясо подвергают часто посолу — простейшему способу консерви-
рования для его хранения на продолжительные сроки. Солонина применя-
ется в любом виде: сыром, копченом, вяленом.

Необходимость выжить в суровых условиях Крайнего Севера приучила его 
жителей питаться сырым мясом с кровью. Это не только лакомство, но и по-
требность организма в витаминах, особенно С и В2, а их в оленине достаточ-
ное количество. Поэтому ненцы никогда не страдают от цинги.

Кроме оленины, здесь используются говядина и свинина, мясо морского 
зверя, а также широко используется рыба, которую вылавливают из вну-
тренних водоемов: силь, щука, нельма. Ее, в основном, подвергают варке 
или тушению.

Современные жители оленьих стойбищ очень любят мясо оленя, жарен-
ное на закрытом огне — что-то наподобие шашлыка, но не замаринованного. 
Излюбленными блюдами у ненцев являются строганина из сигов, оленины, 
печени, суп с мукой, блины с кровью, мясо тушеное с макаронными издели-
ями. На гарнир предпочитают макаронные изделия; рис, овощи потребля-
ются крайне редко. Хлеб предпочитают больше ржаной [3].

Любимым напитком населения Севера является чай, а также компоты 
и морсы из брусники, морошки, черники, кисель из крахмала и ягодного 
сока [3].

Богатые природными ресурсами Арктика и Север обеспечили существова-
ние и развитие малочисленных народов Севера в условиях сурового климата 
и вечной мерзлоты. Северные народы, несмотря на свою малочисленность, 
имеют самобытную культуру и обладают высокой степенью социально-био-
логической адаптации.

Северный тип питания белково-ориентированный, поскольку пище-
вой рацион северянина в основном состоит из мясных и рыбных продуктов. 
Данная информация зафиксировалась генотипом жителей северной тундры 
и передается из поколения в поколение.

В современных условиях начинает доминировать углеводно-белковый 
тип питания, что влечет за собой изменение обмена веществ. Впоследствии 
за этим может последовать нарушение исторически сложившихся механизмов 
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метаболизма, что может привести к ухудшению здоровья жителей северных 
территорий. В связи с этим проблема рационального питания становится ак-
туальной. Вследствие всего вышесказанного, необходимо обратиться к исто-
рическому опыту питания ненцев печорского края, сохранять традиции на-
циональной кухни, источниками которой изначально были оленеводство 
и рыболовство.

Несмотря на ускорение ассимиляционных процессов, осложнение соци-
ально-экономической обстановки в национальных поселках и экологиче-
ской ситуации, ненцы сохраняют хорошие возможности для дальнейшего 
этнического развития. Этому народу в ближайшей перспективе не грозит 
депопуляция, поскольку общий рост их этнического самосознания способ-
ствует сохранению и возрождению многих элементов их традиционной ма-
териальной и духовной культуры.
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В статье речь идет о культуре пита-
ния самого северного тюркоязычного 
народа Саха (Якуты). Традиционная 
культура питания отважных кочевых 
коневодов, воинов, которые мигри-
ровали в течение ХIV века в суровые 
северные земли, трансформирова-
лась и обогатилась едой северных на-
родов. Культура питания, которая 
была основана на молочной и мясной 
еде, начала включать продукты рыбо-
ловства и северной природы (ягод). 
Традиционная любовь к коневодству, 
использованию в питании конины, же-
ребятины и молока кобылиц для из-
готовления разных видов кумыса со-
хранилась до сегодняшнего дня. 
Пришедшая из глубины веков тради-
ция разделения еды на белую молоч-
ную (үрүң ас) и черную мясную (хара), 
особенности летнего и зимнего пита-
ния позволяли обеспечить сбаланси-
рованное питание. Якутия известна 
большим количеством долгожителей, 
факт, который доказывает целесоо-
бразность традиционного питания.

Ключевые слова: традиционное пи-
тание, белая (молочная) еда/ үрүң ас, 
черная (мясная) еда/ хара, культура 
питания якутов

The article is about the food culture of 
the Turkic-speaking peoples of northern 
Sakha (Yakutia). The traditional food 
culture of brave nomadic breeders, 
warriors who migrated during the 
fourteenth century in the harsh 
northern lands, transformed and 
enriched foods of northern peoples. 
Food culture, which was based on dairy 
and meat food products are beginning 
to include fishing and northern nature 
(berries). A traditional love of horse 
breeding, the use of horse meat in the 
diet, young horse and mare’s milk for 
the manufacture of different types of 
kumys preserved until today. Came from 
the ancient tradition of the separation 
of food on white milk (үrүң AU) and the 
black meat (hara), especially in summer 
and winter supply allows for a balanced 
diet. Yakutia is known for a large 
number of centenarians, a fact which 
proves the feasibility of traditional 
food..

Key words: traditional food, white 
(dairy) food / үrүң ace, black (meat) 
food / hara,  food culture of the Yakuts

Я
кутский народ, один из древних тюркских народов, пронес сквозь века 
уникальную культуру питания. Жизнь в суровых северных усло-
виях, резко континентальный климат диктовали особенность пи-

тания Саха. Тюркские блюда кочевого народа в северных условиях были 
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адаптированы под влиянием богатого опыта местных северных народно-
стей. Использование в питании северных рыб, ягод обогатило пищевой ра-
цион, который в основном состоял из жеребятины, молочных продуктов. Как 
и многие тюрко- монгольские народы, Саха разделяют пищу на белую (молоч-
ную)/ �р�  ас, черную (мясную) / хара. В традиционной якутской культуре 
питания «хара» начинали есть только в зимнее время после зимнего забоя 
скота/ идэhэ. В летнее время после всенародного праздника Ы¢ыах, в пе-
риод сенокосных работ довольствовались «�р�  ас» и рыбой. Овощи и мука 
появились позже, с приходом первых русских.

Образ пищи/ ас, а¢ылык, концепт «питание/ ас- �эл» занимают значи-
тельное место в культуре народа, в частности и в языковой картине мира 
Саха, представляя пеструю игру слов. В пословичной картине мира отражено 
отношение древнего народа к этой основе человеческой жизни. «Известно, 
что в основе различных культур лежат системы ценностных ориентаций, 
которые находят свое отражение в пословицах, а лингвистический анализ 
этих высказываний дает возможность объективно установить некоторые 
ценностные приоритеты сравниваемых культур». [1, с. 13] Концепт пита-
ния нередко выставляет ассоциативную связь еды с домом, удовольствием, 
праздником, наградой за работу, трудом. [14] Трудные условия жизни на-
рода оставили свой отпечаток в языке: «£ч�гэй ас хаалыагынаагай, куhа¤ан 
ис хааллын/ Чем пропадет вкусная еда, пусть страдает плохой желудок», 
«Аска аыйах, �лээ �г�с �ч�гэй/ Хорошо когда едоков меньше, а работни-
ков больше». «Аска аыйах кэргэн �ч�гэй, �лэ¤э элбэх кэргэн �ч�гэй; (Букв.: 
Хорошо, если на еду мало народу, и хорошо, когда на работу много народу) 
«Аска аыйаа �ч�гэй, �лэ¤э �г�с �ч�гэй; (Букв.: Хорошо, когда на еду мало, 
а на работу много)», «Халлаантан ас т�¢�¥ диэн айаххын атыма;/ Не жди, 
когда с неба еда упадет», «£лэни ха¢ааныма, а¢ы ха¢аан;/ Не копи работу, за-
пасайся едой», «£лэлээ, оччо¤о ¥лл¥н�¥ ;/ Работай, тогда будешь иметь еду», 
«Сылдьыбыт сыа а¢ылыктаах, утуйбут уу а¢ылыктаах;/ Работавщий сало ест, 
спавший водой довольствуется», «Илии хамнаата¤ына, айах хамныыр;/ рука 
пошевелится/ рот пожует», «Хо¢уун ки¢и хоргуйбат;/ Энергичный не ого-
лодает», «Ким с�рэ¤элдьиир, ол и¢э аччыктыыр; (Советская эпоха)/ Кто ле-
нится, у того живот урчит», «Ким �лэлээбэт, ол а¢аабат;/ Кто не работает, 
тот не ест (Советская эпоха)», «£лэ а¢атар, с�рэ¤э суох ытатар;/ Работа кор-
мит, безделье плачет. (Советская эпоха)», «Алаадьы арыылаа¤а �ч�гэй, �лэ 
к¥хт¥¥¤¥ ордук;/ Хорошо, когда оладьи с маслом, а работа с народом».

Питание как культурное наследие Саха начало осознаваться совсем недавно, 
как и научное изучения феномена якутской кухни. В настоящее время изуче-
ние истоков питания Саха производится на базе сохранившихся исследований 
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XVIII – XIX вв. Политссыльный А. Шиманский, исследовавший бытовую куль-
туру народов Якутии, был прав, когда еще в 1886 году писал: «Не подлежит 
никакому сомнению, что в ряду других причин, давших возможность якут-
скому племени проявить столь замечательную энергию в борьбе с суровой 
природой Ленского края, играла немаловажную роль пища». Национальная 
кухня обусловлена характером питания якутов, занятых на тяжелой работе. 
Якутская пища очень сытная, насыщает энергией, можно сказать, абсо-
лютно здоровая, вкусная и питательная. И поэтому северный народ до сих 
пор твердо придерживается традиционного питания, передавая из поколе-
ния в поколение, обогащая и совершенствуя рецептуру блюд и напитков на-
циональной кухни. С давних времен якуты уставляли стол разнообразными 
кушаньями из мяса, рыбы, подавали молочную пищу с использованием рас-
тений [13, с. 10].

Исследователь традиционного уклада жизни якутов Вилюйского округа 
Р. К. Маак отмечал большое значение якутской пищи, благотворно влияю-
щей на здоровье человека: «Не подлежит сомнению, что пища, нравы и об-
раз жизни народа обуславливают состояние здоровья и болезненности в го-
раздо большей степени, чем физические свойства страны. Из указанных 
факторов пища имеет наиболее решающее значение» [3, с. 61]. Он в своей 
работе указывал, что главное место в рационе местного населения занимает 
кислое молоко (тар).

В 1842 – 1845 годах академик А. Ф. Миддендорф организовывает в Якутии 
академи-ческую экспедицию. Позже, упоминая и подробно перечисляя ис-
пробованные им якутские блюда, он утверждает: «Апогеем всех наслаж-
дений языка и утробы является божественная пища саламат» [4, с. 109]. 
В. Л. Серошевский восхищался: «Из масла и муки приготовляют «божествен-
ный саламат», свадебное угощение, пищу мощных духов, богатых людей, 
больных и рожениц» [9, с. 714]. Одним словом, на протяжении веков сала-
мат не уступает своего особого положения и является излюбленной пищей, 
употребляемой на застольях по особым поводам. Кроме того, Миддендорф 
подробно описывает технологию приготовления густого напитка �¥рэ — со-
сновой заболони — и пишет, что «совсем не дурно на вкус» [9, с. 714].

В дореволюционной научной литературе описано достаточно много 
способов приготовления и употребления блюд традиционной кухни яку-
тов. Из молока можно сделать десятки различных блюд и напитков. Так, 
И. А. Худяков весьма выразительно расписывает тонкости приготовления 
33 разных блюд [12, с. 78].

На севере с приходом якутов изменился также рацион местных наро-
дов, молочные продукты пришли именно с этим кочевым народом. Саха 
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расширили рыбный ассортимент своего питания, также начали употре-
блять в пищу ягоды.

Этнограф С. И. Николаев (Сомоготто) неповторимой особенностью якут-
ской кухни считает ее многослойность. Она состоит из кухонь якутскоя-
зычных, тюркоязычных, тунгусоязычных групп с самодийскими пластами 
и, наконец, заимствованных элементов русской кухни. С приходом русских 
на якутскую землю рацион местного населения заметно изменился и расши-
рился: появилась пшеница, овощи, картофель. Ежедневная еда якутов, со-
стоящая из конских ребер, брюшного жира — хаса, внутренностей — харта, 
печени, молочной и сливочной пенки, взбитых сливок, кумыса, быппаха, со-
леной рыбы, строганины сегодня считается деликатесом.

Исторический обзор эпохи возрождения якутской кухни был описан эт-
нографом, фольклористом Илларионовым В.В. В своей статье в сборнике 
«Общественное питание в Республике Саха (Якутия): состояние, направ-
ление развития, проблемы». Им восстановлена хронология событий, ко-
торые способствовали возрождению культуры питания Саха: «С 1957 года 
начинается подлинный ренессанс якутских блюд в системе общественного 
питания. Инициатива сунтарских общепитовцев ввести саламат, к�¥рчэх 
(взбитые сливки), суорат (кислое молоко), кумыс, хаан (кровяная колбаса), 
ойо¤ос (блюда из ребер жеребенка), суп по-якутски и т. д. в рацион столо-
вых подхватили повара из Нюрбы и Ытык-Кюеля [Якутия: рекорды… 2004]. 
В 1975 году увидела свет брошюра «Якутские национальные блюда», подго-
товленная якутским республиканским потребительским союзом «Холбос» 
и Министерством торговли Якутской АССР. Деятельность заслуженного работ-
ника народного хозяйства Якутской АССР, заслуженного работника торговли 
Российской Федерации И. И. Тарбахова, автора книги «Эн остуолун сахалыы 
астара» [10, с. 90] имеет большое значение в профессиональном описании 
и систематизации забытых якутских рецептов. В постсоветский период ра-
бота по возрождению, развитию, пропаганде традиционной культуры в конце 
1980 – начале 1990-х годов выходит на новый рубеж. Популяризация культур-
ного наследия приобрела иные масштабы, к претворению в жизнь лучших 
традиций народа активно включились высококвалифицированные молодые 
специалисты. В этот период начинается научное осмысление питания как 
культурного наследия народа Саха. В 1989 году научно-практический семи-
нар «Проблемы сохранения, развития и популяризации фольклора народов 
Якутии». В работе семинара приняли участие такие видные деятели куль-
туры и науки, как К. Д. Уткин, Е. Н. Бокова, Б. Ф. Неустроев, В. Д. Пинигина, 
М. Н. Габышева, И. И. Тарбахов. С 1992 года по якутскому телевидению нача лась 
серия передач «Тарбахов талба астарын таабырыннара» («Секреты волшебной 
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кухни Тарбахова», редактор А. Н. Зверева). В. В. Илларионов также отметил, 
что в годы суверенитета Якутии происходит подлинное возрождение наци-
онального самосознания. Якутский язык был признан государственным на-
равне с русским, в школах стали преподавать предмет «Якутская национальная 
культура», получило широкое распространение национальное книгопечата-
ние и т. д. Кроме того, одним из свидетельств происходящих процессов воз-
рождения национальной культуры стало решение первого Президента ре-
спублики М. Е. Николаева об открытии первого ресторана национальной 
кухни «Тыгын Дархан». [10, c.6] Организация и проведение в 2005 году на-
учно-практической конференции «Общественное питание в Республике Саха 
(Якутия): состояние, направление развития, проблемы», посвященной 10-ле-
тию ресторана «Тыгын Дархан», с широким привлечением общественности, 
известных ученых явилось важным шагом в обобщении опыта возрождения 
и популяризации здорового питания. Самым замечательным результатом 
работы конференции можно назвать издание фундаментальных трудов уче-
ных-этнографов А. А. Саввина «Пища якутов до развития земледелия (опыт 
историко-этнографической монографии)», С. И. Николаева-Сомоготто «Пища 
якутов (в свете соседних культур)». Также своеобразным отчетом явился вы-
ход альбома И. И. Тарбахова «Благословенная пища якутов»» [6, с. 45]. В по-
следние годы популяризация якутской кухни развивается в Интернет ресур-
сах, различных телевизионных передачах. [16]

Одной из характерных черт якутского питания является разделение еды 
на белую и черную, которая в свою очередь считается летней и зимней.

}р~ӊ ас / белая пища. Свои впечатления о якутской пище оставили пу-
тешественники, исследователи, побывавшие в Якутии. Они, прежде всего 
описывали особенности главного якутского напитка «богатырей» — кумыса. 
О кумысе впервые упомянуто в записках Исбранта Идеса: «Этот кумыс пред-
ставляет собой водку из молока, которую якуты обычно употребляют в ос-
новном во время ысыахов» [6, с. 16]. В. Л. Серошевский, широко изучавший 
быт якутов, называл кумыс напитком, возбуждающим аппетит, наполняю-
щим жизненной силой. «Молодой кумыс бьет в нос от избытка углекис-лоты 
и слегка опьяняет, но ненадолго… Он быстро, почти без остатка усваива-
ется организмом, возбуждает кровообращение и усиливает все жизненные 
отправления. Он вместе с кобыльим мясом остался лакомым угощением бо-
гачей, воспеваемой в песнях пищей героев. Когда-то, и не особенно даже 
давно, он составлял существенную часть народного питания». Он также от-
мечает, что местное население предпочитает русским блюдам традицион-
ную пищу. По его словам, «старинные якуты, да и теперь старые старики, по-
рицают русскую еду: чай, хлеб, сахар… Ими больше почитается природная 
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якутская пища: кобылье молоко и кумыс. От них, говорят, человек делается 
крепок и удал» [9, с. 299].

В языках номинация кумыса разнообразна, в тюркских языках он обозна-
чен словом одного происхождения: Якуты его называют «кымыс», тувинцы — 
«хымыс», киргизы, казахи, башкиры — «хымыз», кара-калпаки — «хмыз». В бу-
рятском и монгольском языках напиток имеет другую номинацию — «сэргээ». 
«Весной после праздника ысыах» заквашивают кобылье молоко на кумыс, — 
писал И. Линденау в 1741 – 1745 гг. По описанию А. А. Саввина по сведениям 
М. А. Порядина якуты в прошлом изготовляли три различных вида кумыса: 

1. К¥й�� кымыс («к¥¥ннь�� кымыс к¥й�ргэн) — выдержанный крепкий 
кумыс, с более высоким содержанием спирта и газа. При употребле-
нии его в большом количестве может быть вызвано лёгкое опьянение. 

2. Саамал кымыс — свежий, мало выдержанный кумыс. 
3. Хара кымыс — кумыс, не сдобренный ни маслом, ни сливками, ни ко-

ровьим молоком (при заквашивании). В старину кумыс перед пода-
чей на стол сдабривали сливками или топлёным маслом. Такое до-
бавление носило название «аарах». К вышеприведённым описаниям 
можно добавить приготовление кумыса из коровьего молока (его 
якуты не называют кумысом, в языке оно закреплено другим словом 
«быппах» или «быыппах»).

Суорат. Это особая якутская разновидность молочно кислых продуктов. 
Внешне он напоминает казахский айран, русский варенец и украинскую ря-
женку, но одновременно отличен от них. Добавление в суорат других молоч-
ных продуктов и каши добавляло в номинацию слово «тума», что означает 
«приправа». Поэтому если говорилось о суорате с «тумой», нужно было до-
бавить название примеси. Например, суорат с тумой из ячменной каши», 
«суорат со сметанной тумой» и т.д. Добавление же в суорат съедобных рас-
тений и ягод в некоторых районах Якутии полностью меняло название су-
ората. Такой суорат начинал называться «а¤араан». У туркменов подобное 
кислое молоко, без всяких растительных добавлений, носит название «ага-
раан», у некоторых тюркских народов «айран». Из растений для примеси в су-
орат употреблялось:

1. «Кииhилэ» — щавель (Rumexacetosa).
2. «Хааллаайы ото» или «истии» — дудник (Anqelicasilvestris)
3. «Кириэн» — якутская разновидность дикого хрена (Armoraciasisymbtioides) 

в суорат шли в очень небольшом количестве лишь молодые его листья.
4. «Аахта» — ревень. Употреблялись лишь молодые его побеги.
5. «Сардаана» — лилия даурская (Liliumdahuricum). Употреблялась лишь 

её луковица. Суорат с сардааной относился к числу полу деликатесов.
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6. «Мо уо» — разновидность той же лилии (LiliumMartagon). С суора-
том употреблялась также её луковица. Луковицы лилий собирали ран-
ней весной или осенью.

7. «Унньуула», «к�¥л аha», «ана¤аhын» — различные названия одного 
и того же растения, называемого сибирскими русскими «сусак ом» 
или «сусатком» (Butomusumbellatus). С суоратом употреблялась мука 
из этого растения, полученная путём размельчения в ступе.

8. «Куба аhылыга» — рогоз широколистный (Jyphalatifolia). В суорат 
клали муку и свежий корень данного растения.

9. «Ымыйах» — кровохлебка (Sangnisorbaofficinalis). В суорат примеши-
вались, нарезанные в мелкое крошево, корни этого растения. [16]

С~~мэх — изготовляется из суората. Для изготовления его суорат нали-
вается на волосяное сито и через несколько часов, когда вытечет вся сыво-
ротка, с��мэх — густая сырковая масса готова.

Тар. Разновидность кислого молока, который запасали впрок.
Тар хранился всегда в прохладном погребе в огромных берестяных сосу-

дах или деревянных ушатах. Якутский тар известен в нескольких вариантах: 
1. Чистый тар — без всякой смеси.
2. Тар с ягодой. В тар смешивалось варенье (без сахара) из красной и чёр-

ной смородины, из брусники, голубики, плодов шиповника.
3. Тар с кореньями и травами.
Б�л�н�х — якутская простокваша. Его специально не делали. Б¥л¥н¥х по-

учался от случайно сквашившегося, не кипячёного молока. 
К~�рчэх — типично северное блюдо, изготовляется из переохлажден-

ных сливок, находящихся на грани замерзания. При температуре чуть выше, 
при всех усилиях и мастерстве, к�¥рчэх не получается. К�¥рчэх в разных райо-
нах Якутии закреплен в разных номинациях и носит разные названия: «дагда», 
«к¥пп¥ку», «к¥пп¥¥к�», «моруос». Последний термин, очевидно, принадле-
жит якутоязычным старожилым русским Якутии, возможно русским Русского 
Устья. «… особенно вкусный напиток представляет княженика и земляника, 
вскипячённые со сливками и разбитые с помощью мутовки в эмульсию. Они 
дают густой, душистый напиток, справедливо могущий быть названным якут-
ским шоколадом», — писал В. Л. Серошевский об одном из видов к�¥рчэхэ 
«к¥пп¥¥к�» — взбитые свежие сливки (вроде крема) [9, с. 315].

«Сардааналаах к¥пп¥¥к�» — свежие сливки, взбитые с сарданою и ягодами. 
«Тар к¥пп¥¥к� к¥пп¥оку — кусок лучшего тару, взбитый в молоке и ссучен-
ный особенной мутовкой», — таково описание, оставленное И. А. Худяковым 
[8, с. 78]. Якутки — большие мастерицы взбивать сливки (керчях или кюер-
чях), — писал Р. Маак, — для приготовления которых, в якутских хозяйствах, 
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имеется целый ряд мутовок весьма разнообразных форм. Взбивание произ-
водится обыкновенно весьма быстро и в погребе, сидя на льду, причем, для 
скорейшего сбивания, к сливкам, как говорят, прибавляют некоторое коли-
чество золы. В смешении с ягодами сбитые сливки носят название отоннох 
керчях». [3, с. 53].

Большое значение в восстановлении древних рецептов имеет описа-
ние блюд в словаре якутского языка Э. К. Пекарского «К�¥рчэх (ср.абак.
тат. корчик — войлочное веретено для образования сладкой пены в сва-
ренном молоке.) 1) Мутовка для взбивания сливок (ытык); кругло-доща-
тая мутовка; 2) Молочная пена, приготовляемая посредством взбива-
ния и прибавления небольшого количества золы; Взбитые посредством 
мутовки сладкие сливки, якутский крем (=дагда), к которому подбав-
ляют иногда толчёную сардану или ягоды (=отонноох к�¥рчэх); «блюдо 
это считается барским, почётным и ставится дорогим гостям» В. С.»[11, 
с. 1320] «Дагда. 1) Взбитые посредством мутовки сливки, якутский крем 
(=к�¥рчэх); Десерт из воды (сливок?) и молока, приводимый в брожение 
посредством мутовки, ДП». [ 11, с. 662].
«Моруос (русск. мороз) — пища, составляющая смесь мерзлого тара (про-

кисшего за лето молока), раздробленного на мелкие кусочки, со снятым или, 
лучше, неснятым молоком; смешивается посредством мутовки».[11, с. 1594].

}р~мэ очень трудоёмкое блюдо — деликатес. Ныне оно почти забыто. 
В прошлом �р�мэ в массовом количестве могли потреблять только богатые 
семьи, располагавшие избытком свободного времени и достаточным коли-
чеством молочных продуктов. Для производства урумэ якутские горшеч-
ники изготовляли особый невысокий, но широкий глиняный сосуд. «£р�мэ» 
в дословном переводе означает «пенка», т.е. тоненькая плёночка, образую-
щаяся на поверхности молока, подвергшегося прогревании в течение дли-
тельного времени.

Известны также: Иэдьэгэй (творог). Творожистое молоко (хойуннарыл-
лыбыт ��т), Молоко с сусаком.

Чохоон. В разных районах Якутии данное блюдо фигурирует под разными 
названиями. В Ценральной Якутии оно известно под названием «чохоон», 
а на Вилюе — «к¥б�¥р» и б¥h��кэ». Чохоон относится к числу одного из ин-
тереснейших блюд якутов, применяемых ими с давних времен. Несмотря 
на наличие большого спроса, изготовление данного блюда в конце 50-х го-
дов начало было сокращаться, пока не взялись за него местные специали-
сты-пищевики. Составители «Словаря якутского языка» Э. К. Пекарского 
сообщают: «хайах… (Ср. тюрк. «кайак») якутское масло различного приго-
товления…» [11, с. 3245 – 3246].
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Итирдээх ~~т. Это молоко с говяжьим брюшным жиром. В кипящее мо-
локо закладывались куски говяжьего брюшного жира..

Местные ягоды/ оттонноох с~�гэй со сметаной или сливками. Тёртую го-
лубику или бруснику смешивают со сметаной или свежими сливками и по-
дают на стол.

Молоко с голубикой и брусникой/ сугуннаах, отонноох ~~т. Холодное мо-
локо подают со всыпанными в него брусникой или голубикой.

Молоко с костяникой. Таким же образом подаётся холодное кипячённое 
молоко с костяникой.

А�араан по-вилюйски. Это тар или суорат с ягодами. Только в старину 
ягоды, закладываемые в тар, предварительно проваривали в воде. Ныне ни-
где не готовят его.

Ѳ�~ргэстээх ~~т. Взбивая мутовкой кипящее молоко, в неё, тонкими 
струйками медленно вливают белок и желток куриных яиц. Получается мо-
локо с яичными крупинками.

Хара / черная (мясная) еда. Аналоги супов и вторых блюд имеют свое ме-
сто в якутской кухне. Безусловно, в якутской культуре питания особое место 
принадлежит мясным блюдам. Их популярность определяется следующими 
критериями — богатством витаминов, питательностью, замечательным 
свойством восстанавливать силы. С незапа-мятных времен якуты питались 
блюдами из мяса диких животных и пернатой дичи, водившихся в богатых 
лесных угодьях. Особым деликатесом считались лосятина, оленина, зайча-
тина. В засушливые годы, когда удача покидала охотников, якутам прихо-
дилось особенно тяжело. И по объективным обстоятельствам, в силу при-
родно-климатических условий население вынуждено было в постоянной 
борьбе за выживание всегда держать при себе домашний скот. На протяже-
нии веков сформировалась уникальные породы якутской коровы и лошади, 
приспособившиеся к суровому климату.

Якуты имеют следующий ассортимент супов, которые в языке имеют свои 
номинации: Сулумах мин (или миин) — бульон, сэлиэйдээх мин. Данный 
суп появился позже с появлением муки, его якутизированное русское назва-
ние тому доказательство, Сэлиэй является адаптированным русским словом 
желе иноязычного происхождения (франц. gelée). Хааннаах мин готовится 
из крови дикого оленя или лося, которым заправляют бульон. Ис ~�рэ гото-
вится из внутренностей скота. Сердце, печень, кишки, почки, рубец и лёг-
кие домашних животных после тщательной промывки крошатся в мелкие 
куски и смешиваются, варятся и заправляются мукой с добавлением лука. 
Чо�очу готовится из куска конской или говяжьей печени плотно завёртыва-
ется пластиной брюшного жира. Получается подобие пирожка полулунной 
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формы. Сборчатые края пластины протыкаются тоненькой палочкой, заме-
няющей завязку, чо¤очу варят быстро в бульоне.

Заядлые охотники Саха в пищу употребляют почти все виды охотничьих 
трофеев. В номинациях этих блюд сохраняются названия тех животных, ко-
торые используются при изготовлении блюда. В частности блюдо «Туллук». 
Мелкие птицы пуночки, по-местному называемые, «туллук» употребля-
ются в пищу. Для удобства выщипывания пуха и перьев, их вначале замора-
живают. Пташек зажаривают на сковородке.

С поеданием мяса медведя в культуре Саха связано много поверий и за-
претов. В частности при трапезе из блюд с медвежатиной разыгрывается це-
лый спектакль. Люди делали вид, что мясо медведя кушает ворон и издавали 
имитацию его крика. При готовке блюда «Лапа медвежья», лапу зверя варят 
или жарят целиком и подают на огромном блюде самому охотнику или по-
чётному гостью. Это блюдо сохранилось из числа древних, охотничьих, об-
рядовых. Поэтому не принято нарушать целостность лапы. Данное блюдо 
от первого трофея начинающего молодого охотника в прошлом принадле-
жало только ему самому. Луорпах — блюдо из медвежьего мяса, которое вна-
чале варится по-обычному. Далее нарезают его на мелкие куски. Их смеши-
вают с равным количеством мелко нарезанных отварных внутренностей 
медведя. Всё это заливается топлёным брюшным жиром того же медведя 
и кипятится, Луорпах подают в горячем виде вместе с жиром. Блюдо приме-
няется во время церемониального полуобрядового обеда после удачной охоты 
на зверя. То же самое готовят и из лосиного мяса и жира. Лосиные губы — 
это охотничье лакомство, равное с оленьим языком. Их употребляют и в от-
варном, и в жареном виде. Из утиного мяса готовятся также различные 
блюда. Кус саламаат готовится из дичи. Вареные, мелко нарезанные вну-
тренности уток заливаются тёплым утиным салом, перемешиваются и по-
даются на стол. Колбаса северо-якутская готовится из очищенного желудка 
или, целиком снятой шкуры крупных рыб (тайменя, налима и др.) набива-
ется мелко накрошенным варёным мясом диких уток и гусей. Всё это зали-
вается жиром и завязывается.

Якуты от домашнего животного не оставляют без пользы ни одной части. 
К примеру блюдо «Мэйии» из головного мозга домашнего скота жарится вме-
сте с внутренним жиром и луком. Он подаётся на стол только в горячем виде. 
Сэмсэ / (добавка, прибавка) — очень мелко нарезанные кусочки мяса с лу-
ком завёртываются в пластину говяжьего брюшного жира. Далее, края пла-
стины загибаются в несколько раз и закалываются тоненькой палочкой. 
Симии — колбаса из измельченного мяса смешанного с диким луком и чес-
ноком, с брюшным жиром закладывали, как колбасу, в толстую конскую 
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или говяжью кишку, отваривали. Муоманай по северо-якутски готовится 
из вареных потрохов, залитых топлёным жиром. Эт саламат, готовится 
из вялёного вареного мяса, нарезанного на мелкие куски, жареного в то-
плёном сале. Блюдо это распространено среди северных якутов. Хаан по цен-
трально-якутски — кровяная колбаса, которая делается из жирных кишков 
домашнего скота. Сорта кровяной колбасы в языке имеют свои, отличные 
от других, номинации: «харта» (из толстой кишки коней), «быысас» (из тол-
стой кишки рогатого скота). В случае, если кишки нежирные, вместе с кро-
вью в колбасу набивается мелко нарезанный брюшной жир. Субай по се-
веро-якутски в отличие от вышеупомянутой, готовится не из свежей крови, 
а простоявшей сутки. Таба хана готовится из оленьей крови, налитой в очи-
щенный олений рубец. Хаан бутугас является смесью мелко нарезанного 
специально высушенного брюшного жира с кровью варится в небольшом 
количестве воды в сковороде. Приправой служат зелёный лук, перец и соль. 
Таал готовится из селезенки, в селезёнку набивают немного мелко нарезан-
ного брюшного жира. Затем в неё вливается свежая кровь, приправленная 
перцем и зелёным луком. Далее она завязывается таким же образом, как 
и другие виды кровяной колбасы. Употребляется таал только в горячем виде, 
сразу же после отваривания. Колбасу из селезенки в старину моги есть только 
старые люди. Для всех молодых она представляла собой запрещённое блюдо. 
Запрет исходил из суеверных представлений, что будто бы, если испробует 
её молодой парень или девушка, то в решающие минуты (во время промысла 
или в обыденной жизни) могла им помешать боль в селезенках.

В якутской кухне имеются также аналоги холодных и горячих закусок, 
многие готовятся с использованием хара / мясных продуктов. Чоо�ку счита-
ется одним из видов северных лакомств из мясных. Это костяной мозг из го-
ленной и бедренной кости лосей, домашних и диких оленей.

У якутов мясо лошади, в частности жеребятина является приоритетным 
продуктом. Силии готовится из костного мозга трубчатых костей лошади 
и рогатого скота. К�м~р~� подают на стол наравне с костным мозгом лошади 
и «к¥м�р�¥», т.е. раздробленную головку её трубчатых костей, дряблую, рых-
лую, ноздреватую часть многие любят разжёвывать и сосать. Ха�а — вну-
тренний жир лошади, саал, хребтовый жир лошади подается в соленом или 
замороженном виде. Сынньыы т~�с — мороженный грудной хрящ молоч-
ного жеребёнка измельчается обухом и лезвием топора на очень мелкие ку-
ски. Из фарша образную массу смешивают с мелко нарубленными кусками 
мороженого хаьа, а также грудного жира жеребёнка. Быар — жеребячья пе-
чень обычно подавалась на стол с солью в сыром, мороженом виде, в каче-
стве холодной закуски. Строганина из жеребятины готовится из мороженой 
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жеребятины, которую строгали тоненькими стружками и подавали на стол 
с луком, перцем и уксусом. Строганина из жирных жеребячьих ребер носила 
особое название — «ойо�ос». Позже «ойо¤ос» стали варить, коптить и шпиго-
вать. Рулет из конины по-якутски делается из мякоти спинно-грудной части 
конины и жеребятины. Шашлык, }т~лл~б~т, Саллыбыт итир — это блюда 
из местных сортов мяса, жареное на горячих углях.

Балык ас / Блюда из рыбы. Если якуты центральных улусов употребляли 
рыбу лишь в качестве дополнения к мясному и молочному рациону, то у на-
селения северных и вилюйских улусов рыбный ассортимент питания яв-
лялся главенствующим. Типичны для якутского стола озерные караси, пе-
скари, речные стерлядь, омуль, чир, налим. Якуты, равно как и другие народы, 
освоили разные способы приготовления рыбы — вяление, копчение, суше-
ние на деревянных палках. Кроме того, вилюйские якуты владели техноло-
гией проквашивания рыбы — сыма. Их в народе называли «сымаhыттар/ 
едоки сыма». Блюдо похоже чем-то на известный пахучий квашеный рыб-
ный соус вьетнамцев. Н. Г. Васильев пишет, что правильно приготовленная 
сыма полезна для здоровья, богата витаминами и высококалорийна.

Из рыбы готовятся первые и вторые блюда. Простая уха (балык минэ) го-
товится из окуня, стерляди и тайменьих голов. В пословичной картине мира 
народа имеется большое количество пословиц о рыбе: «Эhиилги бил баhын 
мин сиэм диэбиккэ дылы» («Подобно договору о том, что уху из головы тай-
меня будущего года поест он»).

Собо / Карась в картине мира народа играет большую роль. Являясь основ-
ной белковой пищей простых крестьян, пользуется популярностью и сегодня. 
Церемония улова имеет много обычаев, табу. Зимний улов карасей превра-
щается в большой праздник. Особой популярностью пользуются кобяйские 
караси. Из карасей готовят двойную уху (хоhуламмыт мин). Крупные, жир-
ные караси, обычно не терпят длительной варки: разваливаются. Поэтому 
уха от них всегда бывает не наваристая. Поэтому вначале готовят обычную 
уху из мелких карасей или мунду (озёрного гольяна), в уже готовую кипя-
щую уху закладывают жирных крупных карасей. Фаршированный карась 
фаршируется карасьей икрой с луком. Карась жареный жарится без удале-
ния внутренностей.

Истэх бутугаhа готовится из икры, икру разминают в тарелке ложкой. 
Затем, посолив, варят в небольшом количестве ухи, отбеленной молоком. 
Балхай готовится из налимьей головы, икры и потрохов, залитых неболь-
шим количеством воды. Б~тэй балык готовится из филе и икры свежей рыбы, 
прежде всего, делается фарш путём толчения в традиционной арктической 
ступе. Этим фаршем, приправленным необходимым количеством соли, перца 
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и лука (или чеснока), набивают до отказа шкурку другой рыбы, снятой цели-
ком. }т~мэх готовится таким образом: Жареную на рожне мелкую рыбу в го-
рячем состоянии разминают в тесто. Из последнего делают котлеты и обжа-
ривают на сковородке — �т�мэх готов. Былаабыт готовится из вареной рыбы, 
которую после очистки от костей, поджаривают. Далее, хрустящую, разми-
нают в крупу. Такое крошево подают на стол в горячем виде, залив горячим 
рыбьим жиром. Чэлээнэй готовят из рыбного филе вместе с небольшим ко-
личеством соли и зелёного лука толкут в ступе. Из такого фарша или фарша, 
полученного из филе жареных на рожне рыб, изготовляется котлета. Талаха 
является деликатесом и является шашлыком из мелкой стерляди. Гототят 
также шашлык из речных рыб. Бааркы — рыбные сухари готовят из не пере-
сохшей юколы и досушивают путём обжаривания в кипящем рыбьем жире. 
Блюда Б�т���, Куочука или куорумаан готовят из хорошо отмытых, мелко 
нарубленных внутренностей крупных рыб, с приправой из зелёного лука 
и перца, в небольшой воде. Их в виде второго блюда подают на стол горя-
чими, залив рыбьим жиром. Рыба в золе готовится на костре, в горячей золе 
закапывают неочищенную рыбу.

Холодные закуски из рыбы пользуются особой популярностью. Прежде все-
го, это строганина, которая представляет собой холодную закуску из тонких 
стружек свежемороженой рыбы. Рыба должна быть заморожена сразу после 
улова, рыбу моментально умерщвляют ударом по голове, затем ей создают 
условия для наибыстрейшего замерзания на оголенном льду. �р��� гото-
вится из брюшек строганинных видов рыб. То� истэх / Мороженая икра, 
мороженый шашлык, мороженая макса (налимья печень) подаются в мо-
роженом виде.

Растения, употребляющиеся в пищу. В Якутии немного растений, при-
годных для еды. Между тем, А. Е. Кулаковский подмечает 19 видов съедоб-
ных растений: дикий лук, дикий чеснок, кислицу, дикий хрен, чернобыльник, 
лилию даурскую, сусак, лесную траву и другие [7, с. 67]. Позже под влия-
нием русской кухни местное население стало широко употреблять и другие 
растения, в том числе в качестве приправ. Номинации на якутском языке 
представляют собой особую лексику. Щавель / (Rumexacetosa), по-якутски 
«кииhилэ». Растёт в сырых лугах и выгонах. Свежие листья щавеля якуты 
употребляли мелко нарезанными с молоком и сладким суоратом. Дудник / 
(Andelicasilveltris). Растение чем-то напоминающее капусту, потому и име-
нуемое иногда русским «истии» (искажённое «щи»). Местное его название 
«халлаайы ото». Назначение его как у обычной капусты. Лапчатка гусиная / 
(Potenillaanserina)/ «кэйигэс уга». Её собирали осенью, когда она отменно 
отцветала. Порошок из лапчатки гусиной в варёном виде шёл на приправу 
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молока и тара. Дикий хрен / (Armaraciasisymbrioides). Якуты его называют 
также хреном («кириэн»). Они употребляли его листья, как приправу. При 
запасании квасили с таром. Полевые лук и чеснок. Их употребление и запа-
сание аналогичны с употреблением и запасанием культурных видов дан-
ных растений. Луковицы лилии даурской / (Ziliumndahuricum), называемой 
по-якутски «сардаана» и лилии розовой (ZilimnMartagon), называемой по-
якутски «мо уо». Корневище сусака / (Butombsumbellatus). Называемое по-
якутски «уннуула», «к�¥л аhа», «ана¤аhын»- водное растение. Осенью с осо-
быми баграми якуты выезжали на лодках в заболоченные озёра и вытягивали 
со дна длинные чёрные корневища. Их также рачительно собирали со дна 
обмелевших озёр, бродя по вязкому болоту. Собранные с таким трудом кор-
невища, отмывали, сушили и разминали руками. Тогда отделялась чёрная 
тонкая корочка. Освободив от коры, корневище толки в ступе — получалась 
белая мука, наподобие картофельного крахмала. Концевище рогоза широко-
листного (Gурhalatifalia). По-якутски «куба а¢ылыга» или «б¥¥т��р тэбиэн» — 
крахмалистый корень. Рогоз, как и сусак, растёт в озёрах с заболоченным 
дном. Из корневища рогоза, высушив, изготовляли муку. Корни кровохлебки /
(Sanquisorbaobbicinabis). У якутов данное растение известно под названием 
«ымыйах». Их ели и в сыром, и варёном виде. Шиповник и земляника. Шли, 
кроме употребления их как ягоды, для приготовления «чая», вернее, напитка. 
Ягоды: брусника/отон, толокнянка/уулаах отон, земляника/дьэдьэн, голу-
бика/сугун, княженика/ыт тиӊилэ¤э, красная смородина/хапта¤ас, чёрная 
смородина/моонньо¤он, ягоды боярышника/долохуна и черемухи харас, 
морошка/моруоска, малина/биэ эмийэ, употреблялись в свежем и моро-
женом видах и с молочными продуктами. Распространенное среди север-
ных народов употребление с мясными блюдами у якутов не распространено. 
Также в пищу не употребляли грибы.

Питание как культурное наследие Саха начало осознаваться совсем не-
давно. Это обстоятельство требует дальнейшего признания якутского пи-
тания как культурного наследия, изучения, возрождения, адаптации наци-
ональных блюд.
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Изучение истории культуры региона 

невозможно без детального описания 

традиционных обрядов. Свадебные об-

ряды Кубани основываются на тради-

циях, заложенных еще при заселении 

Кубанских земель запорожскими ка-

заками, бережно хранятся их потом-

ками по сей день, являются одним из 

аспектов, формирующих националь-

ную идентичность жителей региона. На 

основе анализа источников по истории 

культуры Краснодарского края пред-

принята попытка дать детальное опи-

сание свадебного обряда в его совре-

менной интерпретации.

Ключевые слова: история Кубани, тра-

диции питания, свадьба, свадебный 

стол, славянская свадьба на Кубани

There is no possibility to study 

the culture of the region without 

detailed description of the traditional 

ceremonies. Kuban wedding ceremonies 

have their roots in the time when 

Kuban land was settled by Zaporozhye 

Cossacks.  Their descendants keep 

these traditions proudly as they are 

one of the aspects that form national 

identity of the population of the region. 

The report presents the description of 

the wedding feast ceremony.

Key words: history of Kuban, food 

culture, wedding, wedding feast, Slavic 

wedding in Kuban

Н
есмотря на непреходящий интерес к истории Кубани у историков 
культуры, этнографов, краеведов, традиции, связанные со свадебным 
обрядом, в особенности со свадебным застольем, остаются малоиз-

ученными. Детальное изучение данного обряда, предпринятое в нашем ис-
следовании, является значимой составной частью знакомства с культурой 
славянского населения Краснодарского края, так как данный обряд, тради-
ционно используемый славянами, населяющими регион, сохраняет инфор-
мацию о культурной традиции Кубани.

Кубань с момента освоения и по сегодняшний день является пограничной 
территорией Российской Федерации и представляет собой полиэтничный ре-
гион. Население Кубани включает в себя представителей более двадцати эт-
нических групп. В качестве исходных этноопределяющих начал выступили 
русский и украинский компоненты.

Цель данного исследования — описать значение и состав блюд на свадеб-
ном столе кубанцев. Представляется важным рассмотреть кубанскую свадеб-
ную традицию в аспекте культурной целостности региона.
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На праздничном «высильном» столе перед молодоженами обязательно 
стоит выпеченное из теста, украшенное бумажными цветами, красными 
атласными лентами, конфетами, грецкими орехами, райскими яблоками, 
веточками калины свадебное деревце — гильце. Это символ дерева жизни, 
продолжения человеческого рода. Позже гильце из теста заменили вет-
кой вишни, яблони или вечнозеленого дерева (туи, можжевельника, елки). 
Шишки — символ чадородия. Это чисто свадебное угощение: шишки, ка-
равай, дывинь, свадебный хлеб — особый хлеб. Когда-то его пекли замуж-
ние женщины, особенно счастливые в семейной жизни, хорошие хозяйки. 
«Ставили» тесто женщины, каждая по своему рецепту, загадывая счастья мо-
лодым. «Заводили» опару, замешивали тесто, ждали, когда оно «созреет» — 
«выкыснэ». По свадебному «пэчиву» — выпечке судили, каким будет счастье 
новобрачных. Быть приглашенной для свадебной выпечки и приготовле-
ния свадебных блюд считалось почетным. Шишки пекли и в доме невесты, 
и в доме жениха. Первыми лепили две большие шишки для жениха и неве-
сты. Делали их с двумя «поясками», а остальные для гостей с одним «пояском» 
[10, с. 26]. Шишки, предназначенные новобрачным, означали две судьбы, со-
единенные для семейной жизни, и что эта семья будет крепкой, дружной се-
мьей и крепка семья будет детьми. Чем больше было в семье детей, тем бо-
гаче был род. Большой, дружной, трудолюбивой семье любая работа нипочем. 
В доме невесты пекли шишки для приглашенных гостей на свадьбу и украше-
ния стола. Шишки с двумя поясами клали на стол, за которым будут сидеть 
новобрачные, а на все четыре угла каждого стола, составляющего свадеб-
ный стол, клали по маленькой шишке. У жениха пекли шишки для пригла-
шенных гостей, украшения свадебного стола и для обряда дарения и в доме 
невесты, и в доме жениха. Водка — горилка для одаривания молодоженов 
тоже была со стороны жениха, так как все, что дарили на свадьбе, шло в дом 
жениха. Дывынь пекли только в доме невесты из того же теста, что и кара-
вай и шишки. Дывынь выпекали на небольшой круглой сковороде или жа-
ровне, размером с большую тарелку. В тесто запекали серебряные и медные 
монеты — символ богатства и благополучия молодой семьи. Сам дывынь ле-
пят так же как и шишку, опоясывают пояском. Отдельно выпекают три ве-
точки из теста. Дывинь ставили на две новые тарелочки, между веточками 
клали столовые деревянные ложки, украшали веточками калины. Ставили 
дывынь на стол, на новый головной платок. С дывынем мать провожала дочь 
невесту в дом жениха. Ни одна свадьба не обходилась без каравая. Пекли 
круглый каравай. В чаше прямоугольной формы и большой на специальных 
протвенях жаровнях, которые проходили в устье русской печи. Делают ка-
равай, так же как и шишки, и дывынь. Если гостей на свадьбу приглашали 
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много, то пекли два каравая. Когда пекли каравай, шишки — пели. Вся «вы-
сильня нэдиля» была распределена по дням, в определенные дни пекли сва-
дебное «пэчиво», были дни — когда печь пироги, резать птицу, свинью, 
в какой день — какие блюда готовить. Всю неделю в домах жениха и неве-
сты «кухарочки» — замужние женщины пекли и варили, жарили и парили. 
Традиционными блюдами на свадьбе были пироги с узорами, «боковые» пи-
рожки с творогом, «потрипкой», мясные блюда: холодец, ковбык, домашняя 
колбаса, «жарэне», отварная птица, виноград, яблоки, сливы. Из напитков: 
компот из сухофруктов, квас и, как прощальное блюдо, густые, разлитые 
по тарелкам кисели — фруктовый и молочный. Всю неделю не смолкали 
песни в домах жениха и невесты [6, с. 95].

Когда увозили приданое, в доме невесты все выносили из хаты и уста-
навливали лавки и столы для свадебного пира. Стол для жениха и невесты 
накрывали в святом углу под иконостасом. На месте, где будут сидеть ново-
брачные, клали кожух, вывернутый мехом наружу, чтобы жизнь у них была 
теплой, взаимоотношения в семье мягкими, как мех, под кожух клали мо-
неты, зерна ржи, символ благополучия, богатства, достатка, счастливой, 
семейной жизни [8, с. 251]. На стол ставили: украшенное гильце, каравай 
украшали гроздьями калины и двумя скрепленными бумажными цветами, ды-
вынь, большие шишки для жениха и невесты, маленькие шишки по четырем 
углам и две одинаковые бутылки. В одной водка-горилка, а в другой — кипя-
ченая вода с солью, горьким перцем. В доме невесты бутылки готовит стар-
шая дружка. Бутылки перевязывали красной лентой крест-накрест. На каж-
дом углу свадебного стола клали по шишке. Кто сидел за свадебным столом 
напротив шишки, тот ее и брал. Так же накрывали на стол для новобрачных 
и в доме жениха. Все это готовили в субботу [3, с. 63]. Мать готовила свадеб-
ный хлеб, с которым встречала молодых, икону для благословления и «сыто 
осыпала новобрачных» (то есть обильно осыпала новобрачных из сита). 
В сите перемешаны: монеты, конфеты, хмель, орешки фундука [8, с. 258].

Кубань, в силу особенностей своего исторического развития, является 
уникальным регионом, где на протяжении двух веков взаимодействовали, 
взаимопроникали и формировались в одно целое элементы культур южно-
русских, восточно-украинских и кавказских народов [4, 49]. Данная особен-
ность наложила отпечаток на традиции свадебного застолья, бережно хра-
нимые в регионе.
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Как и более полувека назад, основная 
задача Пушкинского дома в Лондоне 
состоит в популяризации русской 
культуры в Великобритании. Здесь ре-
гулярно устраиваются литературные 
и философские вечера, кинопоказы, 
художественные выставки, концерты. 
В наши дни Пушкинский дом завоевы-
вает также негласную славу гастроно-
мической площадки, способствующей 
социокультурному сближению пред-
ставителей разнородной русскоязыч-
ной общины в Лондоне.

Ключевые слова: Пушкинский дом,  
русскоязычная община Лондона, куль-
турная жизнь эмигрантов, еда как 
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As it was more than half a century ago 
the main objective of Pushkin’s House 
today is to popularize Russian Culture 
in Great Britain. It serves as a place for 
holding  literary, philosophic events, 
movie presentations, art exhibitions 
and concerts. Nowadays it also wins 
its unstated fame as a permanent 
gastronomic venue and contributes 
to the sociocultural union of Russian-
speaking community in London.

Key words: Pushkin’s House, Russian-
speaking community in London, émigré 
cultural life, food as a way of cultural 
transmission

И
стория переселения наших соотечественников в Великобританию имеет 
длительный и богатый событиями характер. Так, первый этап эмигра-
ции начался еще в эпоху царствования Александра II. [10, c. 61 – 62]. 

В XX веке на смену «дореволюционной» волне пришла волна военно-полити-
ческая или белоэмигрантская [2, c. 146], позже в нее влился поток эмигран-
тов эпохи брежневского застоя. Последний и самый массовый переселенче-
ский этап начался в постперестроечное время и продолжается в наши дни. 
По некоторым данным, численность русских британцев составляет 167 ты-
сяч человек, среди которых 46 тыс. человек — выходцы непосредственно 
из России [5]. Основная часть наших бывших соотечественников прожи-
вает сегодня в Лондоне.

На первый взгляд, общая история, культура и язык должны способствовать 
становлению крепкой, единой общины в иноязычной среде. Однако все не так 
однозначно: русскоязычным жителям Великобритании свойственны социаль-
ная «пестрота», разные причины переезда, отсутствие единой компактной 



Агапова В. Н.278

зоны проживания, разный уровень образования и разные сферы професси-
ональной занятости. Неоднородность провоцирует, в свою очередь, психо-
логическую закрытость эмигрантов по отношению друг к другу, ставит тя-
желый эмоциональный барьер в межличностном общении и тем самым 
охлаждает интерес людей к вопросу собственного чувства «русскости», са-
мобытности в чужой среде. В подобной ситуации нити единства призван 
сохранить центр культурной жизни эмигрантов. За время своего существо-
вания русскоязычная община не раз пыталась предпринять попытку орга-
низовать собственное общественное заведение, пока, наконец, в 1954 году 
по замыслу белоэмигрантки М. М. Кульман не открылся кружок русской куль-
туры — Пушкинский клуб. Как и шестьдесят лет назад, культурный центр 
продолжает проводить в своих стенах разные тематические мероприятия, 
среди которых завидную долю составляют и русские гастрономические ве-
чера. Таким образом, цель настоящей работы заключается в рассмотрении 
Пушкинского дома как места встреч русских в Лондоне на примере проведе-
ния гастрономических вечеров. Для достижения данной цели необходимо сде-
лать краткий обзор истории культурного центра, а также выявить ключевые 
тенденции в характере проведения «пушкинских» кулинарных мероприятий.

Основным местом общения русскоязычных жителей Лондона сегодня 
по праву можно считать Пушкинский дом (Pushkin House). Как было ска-
зано выше, культурный клуб был открыт еще в середине 50-х гг. XX века 
и во многом приобрел свою известность благодаря разнообразной куль-
турной программе, включавшей проведение концертов, лекций, философ-
ских бесед, выставок. В стенах заведения побывали такие видные ученые, 
деятели искусства и литературы, как Д. Д. Оболенский, Н. Д. Городецкая, 
М. В. Добужинский, К. И. Чуковский, М. Б. Воробьева-Стебельская (извест-
ная как Маревна) [9, с. 81 – 92]. Со смертью М. М. Кульман и ее сподвижни-
ков культурная активность клуба несколько замедлилась. В 70-х и 80-х гг. 
здесь все также устраивались творческие и философские вечера, но контин-
гент слушателей был уже не столь разнообразен, как ранее: в основном на лек-
циях присутствовали университетские профессора, преподаватели, студенты. 
На какое-то время Пушкинский дом прекратил свою работу и вновь возоб-
новил энергичную культурную деятельность в конце 2006 года. Ныне неофи-
циальный центр русской культуры находится в Блумсбери, в одном из самых 
престижных лондонских районов (в прошлом клуб занимал здания в районе 
Ноттинг-хилла: на Кенсингтон Парк Гарденс и Ладбрук Гров) [6].

Как и много лет назад, но только с большим размахом, в Пушкинском доме 
продолжают проводиться дружеские беседы «за чашкой чая». Единственное 
отличие подобных чаепитий заключается в том, что центральной темой для 
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обсуждения становятся все чаще и чаще не философские и социально-поли-
тические, а культурно-гастрономические вопросы. Стоит отметить, что по-
добные мероприятия собирают вокруг себя как британцев, так или иначе 
интересующихся Россией и загадочной русской душой, так и представите-
лей русскоязычного населения Лондона. Для последних родная кухня — это 
не просто элемент ностальгии по прошлой жизни, мост в старый, знако-
мый «мир вкусов», но и ключ к забытым семейным и национальным тра-
дициям, к культуре. В статье А. В. Павловской «Нужна ли нам наука о еде?» 
отмечается, что «Еда — способ поддержания и распространения Традиции 
с большой буквы…в эпоху повсеместной мобильности и массовых миграций 
национальная еда нередко остается единственной связующей нитью с исто-
рической родиной и не дает почувствовать себя безродным и лишенным кор-
ней» [7, с. 11]. С таким утверждением трудно поспорить, и именно поэтому 
рост и популяризация гастрономических мероприятий, призванных подчер-
кнуть роль и место еды в культуре и обществе, представляется чрезвычайно 
актуальным среди представителей «разноликой» русскоязычной диаспоры.

Сегодня в большинстве случаев организовывать неформальные гастро-
номические «посиделки» Пушкинскому дому помогает кулинарный проект 
«Russian Revels», что (в переводе с английского) может означать «русские ку-
тилы». Представляют проект две наши бывшие соотечественницы — Катрина 
Коллегаева и Карина Болдри. Их главная цель — попытаться по-новому ин-
терпретировать традиции восточнославянской (бывшей советской) гастроно-
мической культуры, а также подогреть в представителях русскоязычной диа-
споры Лондона чувство ностальгии по родным «домашним» блюдам [11, c. 422]. 

Иллюстрация 1. Пушкинский дом в Лондоне
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Осуществлять задуманное дуэту помогают 
британские фермеры, поставляющие ред-
кие и экологически чистые продукты (как, 
например, сало, хрен). Презентация блюд 
русской кухни проходит в стиле тематиче-
ских культурно-кулинарных вечеров. Одним 
из первых подобных мероприятий стал так 
называемый футуристический ужин (Futurist 
dinner a la Russe), посвященный русскому фу-
туризму, футуристической музыке и искус-
ству. Коронным блюдом вечера стала запе-
ченная курица, поданная на бутылке из-под 
«Советского шампанского» [15]. Открывал 
футуристический банкет первый директор 
Пушкинского дома, известный британский 
пианист и дирижер Джулиан Галлант.

В январе 2014 года дуэт организовал ко-
стюмированный праздничный ужин в стиле 
сказки «Щелкунчик» (оригинальное назва-
ние: “The Nutcracker fairy tale dinner”) [12]. 
Всем пришедшим гостям предлагалось от-

ведать приготовленные в лучших традициях русской кухни блюда, закуски 
и согревающий черный чай. Ужин проходил в классической музыкальной ат-
мосфере и был интерпретирован как своеобразное рождественское гастро-
номическое путешествие в гости к «Русской Зиме». Стоит сказать, что подоб-
ный проект был не единственным: в мае того же года здесь был организован 
кулинарный вечер в духе русских народных сказок (“Russian fairytale dinner 
event”). А в июне этого года дуэт курировал тематическую лекцию, посвя-
щенную русской даче («Dacha Idylls: living organically in Russia’s countryside»). 
Главным обсуждаемым вопросом стало то, что и как едят русские у себя 
на даче. Обсуждение данного вопроса проходило традиционно вместе с де-
густацией блюд.

Однако не все кулинарные вечера были навеяны духом сказок и носталь-
гии. В январе 2015 года, в силу известных политических событий, в стенах все 
того же Пушкинского дома была проведена презентация украинского сала, 
продукта, благодаря которому «можно понять характер украинского народа 
и его взаимосвязь с Россией» [3]. Цель презентации заключалась в обраще-
нии внимания посетителей к вопросу «русскоукраинности». На столах были рас-
ставлены тарелки с соленым и копченым украинским деликатесом. В качестве 

Иллюстрация 2. Запеченная 
курица, поданная на бутылке 
«Советского шампанского», 

ноябрь 2012 г.
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дополнительной закуски были поданы рус-
ская водка, различные соленья и ломти чер-
ного бородинского хлеба. Данная гастроно-
мическая «акция» удостоилась внимания 
и русскоязычной службы Би-би-си, под-
черкнувшей в одном из своих репортажей 
значимость «еды как неотъемлемой части 
единой славянской культуры» [3].

Помимо сотрудничества с проектом 
«Russian Revels», Пушкинский дом органи-
зовал и свой небольшой клуб, получивший 
название «Pushkin House Russian Wine Club». 
Проект был запущен с сентября 2014 года 
и организован при поддержке сотрудни-
ков лондонского музея «Винополис» [14]. 
Первоначально «винный» клуб стремился 
ознакомить своих членов с общей историей 
происхождения вина, особенностями его 
употребления, а также его взаимосвязью 
с русской культурой и русскими народными 
традициями и обычаями. Сегодня клуб про-
должает свою работу и так же, как и прежде, поднимает тему «взаимоотноше-
ния» вина и человека в разных странах мира, в том числе и в России. За по-
следние два года деятельности клуба в Пушкинском доме на русском языке, 
но с английским переводом, за бокалом вина читались следующие лекции: 
«Wine tasting: forever classics», «Summer Wines and Cheese», «Wine and Chocolate», 
«Matching Wine and Cheese» [13].

Хотелось бы также отметить, что Пушкинский дом не ограничивается 
проведением только камерных, закрытых мероприятий гастрономического 
характера. Так, на протяжении долгого времени центр входит в число орга-
низаторов такого крупномасштабного культурного события в Лондоне, как 
ежегодный фестиваль «Русская Масленица». Праздник организуется седь-
мой год подряд и сопровождается многочисленными кулинарными вече-
рами, дегустационными презентациями, концертами, гастрономическими 
ярмарками [1, c. 78], [4]. Одновременно в 2013 году культурный центр пол-
ноправно участвовал в кампании по презентации знаменитой «Коломенской 
пастилы» в Великобритании. Им было организовано традиционное русское 
чаепитие, сопровождавшееся дегустацией сладкого деликатеса и театрали-
зованным народным спектаклем [8]. Примечательно, что представители 

Иллюстрация 3. Вечер в стиле 
сказки «Щелкунчик»
в Пушкинском доме,

январь 2014 г.
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музея «Коломенская пастила» даже заготовили по этому случаю небольшую 
партию коломенской пастилы под названием «Pushkin House», что еще раз 
подчеркивает значимость и даже некую «культовость» одноименного заве-
дения в Лондоне.

Таким образом, Пушкинский дом в Лондоне — это не только культурная, 
но и коммуникативная площадка, в рамках которой на протяжении более чем 
полувека проводятся мероприятия, собирающие под одной крышей предста-
вителей «пестрой» русскоязычной общины. Тематика «пушкинских» вечеров 
приобретает все более разнообразный характер. Сегодня заметное место в куль-
турной программе заведения занимают кулинарные встречи, которые могут 
быть как единичными, «камерными», так и событийными, фестивальными. 
Тенденция популярности подобных мероприятий объяснима: гастрономи-
ческие встречи дают «русским британцам» возможность поностальгировать 
по родине, встретиться с бывшими соотечественниками, подискутировать 
на тему традиций питания. Они помогают снять психологический барьер от-
чужденности и отстраненности людей друг от друга и, вместе с тем, позво-
ляют им за чашкой чая и в теплой дружественной обстановке вспомнить и по-
новому пересмотреть некоторые аспекты истории и культуры своей родины. 
Значимость таких моментов особенно важна на фоне негласной разобщенно-
сти русскоязычной диаспоры и утраты чувства «русскости».

Еда становится для людей транслятором культурной памяти, своего рода 
абстрактным невидимым мостом, соединяющим их с русским миром, и это 

Иллюстрация 4. Празднование русской масленицы в Лондоне.
Трафальгарская площадь, февраль 2012 г.
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Иллюстрация 5. Эксклюзивный набор коломенской пастилы 
«Pushkin House»

особенно чувствуется в иноземной среде. В глазах эмигрантов некогда по-
вседневная еда превращается в максимально отчетливый элемент родной 
культуры и национальной идентичности, и чем дольше ими будет сохра-
няться и подогреваться живой интерес к родной кухне, тем дольше они со-
хранят в себе память о корнях и исторической родине. Именно поэтому с со-
циокультурной точки зрения роль Пушкинского дома как популярного места 
русских гастрономических встреч в Лондоне представляется в наши дни не-
вероятно актуальной.
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Рецепты традиционной русской кухни, 
многократно апробированные и усо-
вершенствованные женщинами рус-
ского зарубежья «первой послере-
волюционной волны», оставили свой 
значимый след в истории кулинар-
ного искусства России ХХ в., став важ-
ным элементом сохранения националь-
ной идентичности в сложных условиях 
эмигрантского быта. Сотни рецептов, 
передававшихся эмигрантами из по-
коления в поколение, являются се-
годня визитной карточкой русской до-
машней кухни в изгнании. Среди тех, 
кто сохранил для нас фамильные ре-
цепты приготовления традиционных 
блюд русской кухни в эмиграции, была 
и двоюродная сестра писателя В.В. 
Набокова - С.Д. Набокова.

Ключевые слова: рецепты русской 
кухни в эмиграции, С.Д. Набокова

The recipes of traditional Russian 
cuisine, which were refined by 
Russian women of «the first (post-
revolutionary) wave» abroad, have 
left a significant mark in the history of 
Russian culinary art of the twentieth 
century, becoming an important 
element in preserving national identity 
in the difficult conditions of emigrant 
life. Hundreds of recipes, which passed 
on from one generation of emigrants to 
another, have become the trademark 
of Russian classical art of cookery in 
exile. S.D. Nabokova, cousin of writer 
V.V. Nabokov, was among those who 
have saved for us the family recipes of 
Russian traditional cuisine in exile.
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К
огда сегодня звучит фамилия Набоков, любой образованный чело-
век вспоминает имя писателя Владимира Набокова, знающий музыку — 
композитора Николая Набокова, а интересующийся историей государ-

ства российского вспоминает имя Дмитрия Набокова, министра юстиции 
при дворе императоров Александра II и Александра III.

Но для эмигрантов «первой послереволюционной волны» XX в. фами-
лия Набоков отождествлялась прежде всего с именем Софьи Димитриевны 
Набоковой — гостеприимной и хлебосольной хозяйки, сохранившей для нас 
фамильные рецепты русской кухни в эмиграции. Ее считали «одним из луч-
ших и самых талантливых в русском зарубежье творцов в области кулинар-
ного искусства» [1, с. 20]. Как известно, «композитор Игорь Стравинский 
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так любил пирожки Софьи Димитриевны, что Набоковым приходилось каж-
дый год привозит их ему на русскую Пасху» [2, с. 64].

С. Д. Набокова (1899 – 1982) прожила долгую и интересную жизнь. Она 
родилась в Санкт-Петербурге в семье старшего сына министра юстиции. 
В 1916 г. окончила с золотой медалью Екатерининский институт благород-
ных девиц в Санкт-Петербурге. Образование и хорошие знания, полученные 
ею в юности позволили впоследствии профессионально реализоваться в мире 
музыки и танца в эмиграции, куда в 1919 г. семья Набоковых вынуждена была 
уехать. В 1920 г. С. Д. Набокова вышла замуж за Виктора Фазольта, в браке 
с которым у нее родилось двое детей.

За время эмиграции она жила в Афинах и Амстердаме, Берлине, Нюрнберге 
и Мюнхене, в семейных имениях в Польше.

В 1951 г. ее семья переехала на жительство в США, сначала в Нью-Йорк, 
а потом в городок Фрипорт, в штате Нью-Йорк.

Как и многие ее соотечественницы в изгнании, она вынуждена была 
не только заниматься домом, но и работать, поскольку ситуация эмиграции 
довольно резко изменила привычный для многих русских семей жизненный 
уклад и социальные роли. Большинство женщин, живущих до эмиграции в се-
мьях, традиционно находившиеся на иждивении родителей и мужей, в основ-
ном занимались вопросами воспитания детей, ведением домашнего хозяйства, 
общественной деятельностью и др., уехав из России не всегда смогли сохра-
нить свой социальный статус. В условиях эмиграции многим из них, вырос-
шим в семьях, где все в их доме делала прислуга: горничные, кухарки и по-
вара, пришлось жить иначе. Они научились вести самостоятельно домашнее 
хозяйство, вкусно готовить и кормить себя, своих близких и родных. Это было 
не только дешевле, но и гораздо вкуснее и полезнее, чем питаться в дешевых 
закусочных и кафе, поскольку посещение ресторанов хорошего уровня было 
доступно лишь не очень большому числу русских эмигрантов.

Нередко острая финансовая нужда заставляли женщин русского зарубе-
жья 1917 – 1939 гг. не только выполнять функции домохозяек, но и искать 
себе любую работу, которая бы оплачивалась. Князь Феликс Юсупов писал: 
«Никогда не забуду отцову родственницу, урожденную графиню. Графиня 
устроилась судомойкой в кафе на Монмартре. Как ни в чем не бывало пе-
ресчитывала она мелочь, брошенную в тарелки на чаевые… Муж ее слу-
жил гардеробщиком в том же кафе. Оба были довольны жизнью… Обломки 
кораблекрушения, русские эмигранты все же оставалось открыты и жизне-
радостны» [3, с. 279 ].

Непростые условия жизни в эмиграции, трудности повседневного быта 
не были исключением и для С. Д. Набоковой, которая не только занималась 
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решением своих домашних, «земных» проблем, но и смогла реализовать 
себя в какой-то степени профессионально. В 1960-е гг. она работала адми-
нистратором у известного русского хореографа Жоржа Баланчина.

Случилось так, что Софья Набокова, волею судьбы оказавшаяся в эмигра-
ции, стала одной из тех женщин русского зарубежья «первой послереволю-
ционной волны», которые смогли найти себя в изгнании. Подобная поведен-
ческая психология, определявшая способы их восприятия действительности, 
существенным образом влияла на формирование и складывание принципи-
ально важных норм эмигрантской повседневности и быта.

Женщины русского зарубежья 1917 – 1939 гг., пережавшие голод и нужду, 
ужасы революции и гражданской войны в России научились в условиях эми-
грации выживать и готовить из весьма и весьма ограниченного набора про-
дуктов, таких как капуста, картошка, овощи, крупы и др., что и составляло 
исконно русскую «славянскую» кухню всегда ориентированную на про-
стые ингредиенты. Так, например, у беженцев из России, осевших в эми-
грации во Франции, особым спросом пользовался черный хлеб, который ак-
тивно использовался ими для приготовления закусок — канапе и простых 
бутербродов с маслом. Как известно, черный хлеб во Франции был в те вре-
мена дешевым и использовался исключительно для откорма скота [4, с. 82 ].

Полезным подспорьем для многих женщин — эмигранток стала кулинар-
ная книга Е. И. Молоховец «Подарок молодым хозяйкам или средство к умень-
шения расходов в домашнем хозяйстве», содержащая в зависимости от года 
своего издания, от 1500 до 4500 рецептов. Это была классическая кулинарная 
книга, изданная в России еще в 1861 г., выдержавшая 29 переизданий, общий 
тираж которых составил около 300 тысяч экземпляров. Эту «кулинарную энци-
клопедию» бережно хранили во многих эмигрантских семьях, предавая от ма-
тери к дочери. Она стала настольной книгой и руководством по ведению до-
машнего хозяйства для большого числа женщин — эмигранток 1917 – 1939 гг.

В домах беженцев из России, чаше всего, не было и хорошей бытовой тех-
ники, которая помогала бы женщинам — эмигранткам в ведении домаш-
него хозяйства. «Чемоданные настроения» имевшие место во многих эми-
грантских семьях, с одной стороны, были показателем упрощенной системы 
приготовления пищи, несмотря на тот факт, что «русские хозяйки — эми-
грантки всегда тщательным образом нарезали овощи на крошечные кусочки» 
[1, с. 31]. С другой стороны, позволяли использовать простые и доступные 
рецепты русской кухни — различные супы, каши, пироги и пирожки и др., 
при том, что «традиционная кастрюля с супом, которая целый день стояла 
на плите, нередко служила последним прибежищем всех продуктов, какие 
имелись в доме» [1, с. 55].
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Для многих женщин русского зарубежья 1917 – 1939 гг. умение хо-
рошо готовить стало предметом особой гордости и самоуважения, сред-
ством поддержания коммуникативных отношений внутри эмигрантской 
общины и способом сохранения русских кулинарных традиций в изгна-
нии. Сотни рецептов, передававшихся женщинами российского зарубе-
жья из поколения в поколение являются сегодня визитной карточкой рус-
ского классического кулинарного искусства ХХ в. в эмиграции. Среди тех, 
кто сохранил для нас семейные рецепты русской кухни в эмиграции пер-
вой половины ХХ в. была и С. Д. Набокова. Представительница известной 
русской фамилии, даже в сложных условиях эмигрантской повседневно-
сти, она являлась сторонницей домашнего питания, русских дореволю-
ционных традиций полного обеда, включающего закуску, обязательное 
наличие первого блюда, второго и десерта. Считается, что среди фамиль-
ных рецептов русской кухни в семье Набоковых первое место всегда за-
нимали горячие супы — борщи. Еще А. П. Чехов писал, что «щи должны 
быть горячие, огневые. Но лучше всего… Борщок из свеклы на хохлацкий 
манер». Так, С. Д. Набокова умела готовить сразу несколько вариантов бор-
щей, уникальных по своей оригинальности и простоте рецепта — «Борщ 
русский», «Борщ украинский» с обязательным добавлением 1/2 стакана 
белой фасоли, «Борщ польский» с использованием молодой свеклы вме-
сте с черешками и ботвой, «Борщ зеленый», «Борщ постный», который 
она еще называла «пикантным постным супом из сушеных или свежих бе-
лых грибов» и др. [1, с. 56 – 60]. Любопытно, что все ее рецепты были рас-
считаны, как правило, на приготовление 8-10 порций, в рецепты приготов-
ления борщей обязательно добавлялись такие ингредиенты, как пастернак, 
черешки сельдерея и крупный лук порей. Среди рекомендаций для подачи 
на стол значилось, что к борщам необходимо приготовить еще и пирожки 
или гречневую кашу. И есть указание на тот факт, что щи и борщи обычно 
бывают вкуснее на второй день — суточные, когда они смогут настояться.

О пирожках которые готовила С. Д. Набокова в мире русского зарубежья 
ходили легенды… Особенно славились пирожки из дрожжевого теста с мяс-
ной или капустной начинкой. В своих рекомендациях по их приготовлению 
С. Д. Набокова делает пометку о том, что «у этих пирожков есть удивительное 
свойство: они мгновенно исчезают с блюда!» [1, с. 88]. Интересно, что в мяс-
ную начинку в расчете на 65 – 70 пирожков она обязательно рекомендует 
добавлять 200 – 250 г свежих грибов, 1 столовую ложку укропа и петрушки, 
1/2 чайной ложки эстрагона и базилика. При этом 700 – 900 г говядины для 
тушения, используемую в качестве начинки для пирожков, необходимо 
сначала нарезать на мелкие кубики и обжаривать на растительным масле, 
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а далее залить мясным бульоном и тушить 25 – 30 минут, пока оно не ста-
нет мягким. И только после этого его следовало охладить и делать из него 
фарш [1, с. 88 – 90].

Как известно, русские хозяйки — эмигрантки обычно предпочитали хо-
рошо прожаренное мясо и не любили мясо с кровью. Мясо — был продук-
том весьма дорогим, поэтому в эмиграции многие русские домохозяйки 
умели готовить множество вкусных, оригинальных и недорогих блюд, исполь-
зуя мясной фарш и мясо птицы. Особое предпочтение эмигрантки из России 
отдавали рубленному мясу. Вот как об этом вспоминала Софья Набокова: 
«Я прекрасно помню, что, когда мне было лет семь или восемь, даже у нас 
на кухне мясо всегда рубили двумя огромными ножами, которые наш повар 
держал в обеих руках и молотил ими по куску мяса, лежащему на деревянной 
доске. Их кухни всегда доносился этот особенный звук. Мясорубками тогда 
не пользовались, и надо сказать, что крокеты и все прочее, что делали из ру-
бленного (а не молотого) мяса, были гораздо вкуснее, чем теперь!» [1, с. 115]. 
Последние годы жизни в эмиграции семья Набоковой провела в США, где го-
товить блюда из рубленного мяса и подавать их гостям считалось неприлич-
ным. Это напоминало бы некий американский гамбургер. Но аппетитные 
русские котлеты активно завоевали симпатии американцев. По примеру 
американских хозяек русские эмигрантки предлагали к ним овощные гар-
ниры — горошек, морковь, стручковую фасоль и другие отварные овощи. 
Приветствовалась подача простых традиционных русских гарниров — кар-
тофельного пюре, гречневой каши и отварного риса.

С. Д. Набокова готовила из рубленного мяса «Битки в сметане» и «Зразы», 
о которых она говорила, что это «несложное в приготовление блюдо, очень 
элегантно выглядит на столе» [1, с. 118, 120].

Из телятины она рекомендовала хозяйкам готовить «Котлеты пожарские», 
а из мяса птицы «Котлеты куриные», в которые обязательно для сочности, 
по ее мнению, необходимо было добавлять кусочек сливочного масла и ку-
сочек льда [1, с. 132, 136 ].

Среди кулинарных рецептов Софьи Набоковой есть и различные овощ-
ные блюда. Овощи — баклажаны, кабачки, бобы и др. были доступны в эми-
грации круглый год. Блюда из овощей были полезны, удобны по цене, они 
могли заменить в семье легкий ужин и их можно было есть в постные дни. 
Овощи служили и необходимым гарниром к различным блюдам, они могли 
быть подготовлены в виде самостоятельных закусок, салатов, винегретов 
и просто подавались на стол свежими. Так, блюда «Баклажаны с грибами» 
и «Икра баклажанная» Набокова советовала готовить как в качестве гар-
нира, так и в качестве закуски [1, с. 151, 33].
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И конечно, как и все русские хозяйки — эмигрантки С. Д. Набокова 
умела готовить сладкие блюда — печь торты, делать сладкие десерты. Те ино-
странцы, кто впервые оказывался в доме русских эмигрантов на каком -ни-
будь званном обеде или ужине, всегда поражались количеству и удивитель-
ному разнообразию сладких блюд. Под словом «десерт» значился один или 
несколько тортов, большой выбор пирожных, приготовленных в домашних 
условиях и др. Оставленные Софьей Набоковой рецепты «Торта орехового 
с кофейным кремом» и «Торта миндального с абрикосовым джемом и вином» 
[1, с. 169 – 170, 170 – 171] и сегодня поражают необыкновенной простотой 
и быстротой исполнения. . Также как и ее рецепт традиционно русского на-
питка — «Кисель клюквенный», для приготовления которого требовалось 
350 г свежей клюквы, 7 стаканов воды для варки клюквы, 2 стакана сахара, 
3/4 стакана картофельного крахмала и 1 стакан воды для разведения крах-
мала [1, с. 192 – 193]. Кисель можно было подавать как в горячем виде, так 
и в холодном со сливками.

Сторонница семейного уклада жизни, ревностная хранительница домаш-
него очага, хлебосольная хозяйка С. Д. Набокова знала, любила и ценила тра-
диции русской кухни и специфику приготовления различных национальных 
блюд. Она была одной из тех женщин русского зарубежья «первой послере-
волюционной волны», кто бережно сберег для нас семейные рецепты до-
машней кухни в эмиграции. Одаренная скрипачка, учившаяся до револю-
ции 1917 г. в России в Петербургской консерватории у профессора Леопольда 
Ауэра, ставшая эмигранткой, сумела бережно сохранить в своем сердце па-
мять о покинутой родине и ее кулинарных рецептах и традициях.

Без сомнения, русская национальная кухня, как и культура быта и повсед-
невности, оставалась одним из важных культурных сегментов в эмиграции. 
Поэтому рассматривая «национальный характер» любого народа в мире, инте-
ресно знакомиться с его бытовой составляющей. Быт и повседневность всегда 
специфично выражают те компоненты этнического своеобразия, которые 
неуловимы при общей характеристики психологического склада и мента-
литета народа. Одним из аспектов быта, как известно, является культура пи-
тания, ее институциональные составляющие и сопутствующее ей факторы: 
ингредиенты, особенности и правила кулинарии, отношение к еде, манера 
потребления пищи, традиции приготовления блюд и др. Для русского чело-
века, живущего даже в эмиграции, всегда было характерно некое сакраль-
ное и трепетное отношение к национальной кухне, основанное на обычае, 
что нашло свое яркое отражено в фамильных рецептах эмигрантской кухни 
«первой послереволюционной волны» ХХ в.
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А.М. Коллонтай (1872–1952 гг.) — пер-

вая в мире женщина-дипломат, ее на-

значение на пост советского пол-

преда в Норвегии в 1923 г. стало 

сенсацией. Она блестяще прово-

дила приемы в представительствах 

СССР в Норвегии и с 1930 г. в Швеции, 

учитывая специфику их проведе-

ния в странах пребывания, в том числе 

и в области традиций питания раз-

ных народов. Для этого она подолгу 

обдумывала и обсуждала с шеф-

поваром все тонкости меню. Поэтому, 

по воспоминаниям современников, 

изысканность выбора блюд вызы-

вала восхищение гостей, а на ее при-

емах царила дружеская обстановка, 

они проходили всегда безукоризненно, 

и это нередко отмечалось в дипломати-

ческой среде.

Ключевые слова: Александра 

Коллонтай, дипломатические приемы

Alexandra Kollontay (1872–1952) 

was the first woman-ambassador in 

the world. Her appointment as the 

Soviet ambassador to Norway in 1923 

became a sensation. She brilliantly 

held diplomatic receptions in the 

representatives of the Soviet Union in 

Norway and from 1930 in Sweden. The 

Soviet ambassador was very attentive 

to all of the specificities of diplomatic 

traditions and cultural and historical 

features of different countries, 

including traditions of cuisine. She took 

it into consideration while preparing 

diplomatic receptions and always 

discussed all the details of the menu 

with the chief-cooker. That was one of 

the reasons why her receptions were 

known for friendly atmosphere and 

immaculacy, as was often mentioned in 

the diplomatic circles.

Key words: Alexandra Kollontay, 

diplomatic receptions

А
лександра Михайловна Коллонтай (1872 – 1952 гг.) — первая в мире 
женщина-дипломат, факт назначения которой на дипломатический 
пост в королевстве Норвегии в 1923 г. стал международной сенсацией. 

Она вызывала огромный интерес к своей личности, западные газеты назы-
вали ее одной из самых блистательных и элегантных женщин Европы. При 
этом она мастерски умела заводить и поддерживать полезные знакомства 
и связи, привлекать новых союзников для своей страны и это, наряду с ее 
превосходным знанием многих европейских языков, в том числе шведского, 
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норвежского и финского, и основ психологии, обаянием и профессионализ-
мом, привело к ее невероятно успешной дипломатической деятельности.

Александра Михайловна происходила из дворянской семьи — родилась 
19 марта 1872 года в Санкт-Петербурге в семье полковника Генерального 
штаба, инспектора Николаевского кавалерийского училища — Михаила 
Алексеевича Домонтовича, получившего звание генерал-майора. Ее отец был 
представителем старинного дворянского рода, его далеким предком был князь 
Довмонт Псковский, принявший монашество и канонизированный Русской 
православной церковью под именем Тимофея Псковского. Мать Александры 
Коллонтай — Александра Александровна Массалина-Мравинская была до-
черью финского фабриканта, торгующего лесоматериалами.

Семья Домонтовичей считалась «передовой» по нравам того времени, 
в ней царила атмосфера того, что называли «европейским просвещением». 
В доме была большая библиотека, составленная из книг русских и зарубеж-
ных авторов. На столе всегда лежали свежие номера литературных журна-
лов либерального направления. А. М. Коллонтай получила разностороннее 
домашнее образование и была прекрасно воспитана.

Поэтому, вступая на дипломатическое поприще, Коллонтай считала, что 
«правила этикета — это салонная наука поведения», основы которой она усво-
ила еще в юности и надеялась лишь, что и «в эту область советские люди вне-
сут свои новшества и упрощения» [1, с. 63]. Однако в странах Скандинавии 
она столкнулась с традиционностью менталитета норвежского и швед-
ского общества в области дипломатического этикета, мельчайшие детали 
которого необходимо было соблюдать и при организации приемов. Так как 
Коллонтай считала, что «в дипработе нет мелочей» [1, с. 212], она относи-
лась к этому с большим вниманием. Поэтому, проводя приемы в представи-
тельствах Советского Союза в честь различных национальных праздников, 
она учитывала специфические особенности проведения приемов и культур-
ные обычаи скандинавских стран, в том числе и в области традиций питания.

Важно отметить, что рекомендации о правилах проведения и этикета ди-
пломатических приемов были разосланы в наши полпредства только в конце 
1923 г. [3], до этого инструкций от Наркомата иностранных дел, устанав-
ливавших нормы поведение дипломатов, не было. Советские дипломаты 
были вынуждены многое узнавать на своем собственном опыте порой че-
рез ошибки. Так, вспоминая свой первый прием, Коллонтай записала: «об-
стоятельства меня подвели, но и Наркоминдел виноват. Нет инструкций, 
устанавливающих наше поведение, дипломатический этикет и протокол. 
В результате я сделала оплошность: разослала приглашения членам каби-
нета на обед, не договорившись словесно заранее с протокольным отделом. 
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Вторая оплошность: пригласила не только членов кабинета, но и видных 
членов парламента разных партий. Что же получилось? Любезный отказ 
от всех министров. Принял приглашение лишь Мовинкель, но ведь он быв-
ший министр, хотя, по всей видимости, и будущий. Конечно, пришли члены 
парламента и директор рыбного департамента Иоганесен, но ни одного 
члена кабинета. Что же выяснилось? Что первым приглашает на офици-
альный обед нового представителя страны само правительство данной 
страны, полпред или посланник лишь отвечает. К тому же мы, советское 
представительство, не аккредитованы формально, мы лишь торговая де-
легация и не имеем права приглашать на официальные обеды. Впрочем, 
первый мною данный обед прошел весьма удачно благодаря присутствию 
Мовинкеля. Устроили мы обед в особом зале Гранд-отеля, и я превратила 
обед в чествование Мовинкеля как первого норвежского министра, под-
писавшего с нами торговый договор. Обед обставлен как нельзя лучше. 
Меню изысканное. Мовинкель ел и хвалил. После обеда перешли в смеж-
ную гостинную. Здесь был сервирован кофе с ликерами, но Мовинкель ли-
керов не пил, ведь он же лидер либералов, а либералы сторонники закона 
о регулировании спиртных напитков и официально за трезвость. С пла-
тьем к этому обеду у меня случилась лихорадка. Заранее некогда было по-
думать о платье. Утром в день обеда сообразила, что если все мужчины бу-
дут во фраках, надо одеть что-нибудь более отвечающее случаю. А такого 
платья у меня не оказалось. Поехала по магазинам. Все кричаще дорого. 
Но у Робзама нашла белое маркизетовое платье, вся юбка в маленьких обо-
рочках, и стоило сто крон. Вышло свежо, по-летнему и к лицу. Мовинкель 
сказал Эгеде: “А я только сегодня разглядел, что мадам Коллонтай не только 
умна, но и обаятельна”. А все из-за моего хорошего настроения. Я с инте-
ресом отнеслась к этому обеду и все сошло хорошо» [1, с. 146 – 147].

Другие приемы, организованные Коллонтай, также отличались особым 
личностным отношением советского представителя и безупречной атмос-
ферой. Таким был и грандиозный прием в честь норвежского полярного ис-
следователя, политического и общественного деятеля, лауреата Нобелевской 
премии мира за 1922 г. Фритьофа Нансена, который, как говорилось в разо-
сланных Коллонтай приглашениях, «спас тысячи людей на Волге», возгла-
вив широкомасштабную акцию помощи голодающим в России. На приеме 
она вызвала восхищение присутствовавших, произнеся тост в честь Нансена 
на чистом норвежском, а потом повторила этот тост на французском, англий-
ском, немецком, шведском, финском и русском языках [4].

7 ноября 1925 г. был прием для правительства, дипломатиче-
ского корпуса и норвежской общественности, устроенный Александрой 
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Михайловной в честь главного советского праздника — дня Великой 
Октябрьской социалистической революции. Он прошел очень успешно. 
Приглашенные к пяти часам остались до двух ночи; когда официальные го-
сти разошлись, молодежь стала танцевать и пить пьелте. [1, с. 244]. Стоит 
отметить то, с какой роскошью был проведен этот прием: живые цветы, ла-
кеи с советским Абрау-Дюрсо и двухкиловые банки со свежей икрой на всех 
столах, что особенно запомнилось гостям, так как в Осло это было небыва-
лой роскошью даже на праздничных мероприятиях. Даже на обедах у короля 
свежая икра подается лишь на маленьких сандвичах [5, с. 251]. Позднее, су-
пруга премьер-министра Норвегии вспоминала об этом приеме: «Покаюсь вам, 
мы свежую икру ели чайными ложками, даже не намазывая на хлеб. И чтобы 
скрыть свою жадность, я незаметно переходили от одного накрытого стола 
к другому, точно только в первый раз пробовала икру» [1, с. 244 – 245].

Икра была важным атрибутом приемов советских представительств. Так, 
в мемуарах Коллонтай отражается обед в рождественские праздники в 1923 г.: 
«Обед прошел хорошо. Меню было изысканное, с нашей икрой, а по поводу 
особой дорогой марки французского красного бордо Мишеле сказал, что 
это вино настолько тонкое и ароматное, что им можно надушить носовой 
платок» [1, с. 184]. В подробном описании празднования в честь дня Красной 
армии в полпредстве СССР в Стокгольме 1939 г. Коллонтай тоже уделяет вни-
мание этой важной детали советских приемов: «В столовой солидные дяди — 
финансисты и промышленники — теснятся возле банки с икрой. “А вы, экс-
елленц, — обращается ко мне директор Юнсон, — говорят, не любите этой 
божественной продукции вашей “О Волга, Волга!”. Может ли это быть?”. Я от-
вечаю шутливой репликой: “Я предпочитаю шведскую копченую икру в ба-
ночках”. Солидные дяди недоверчиво смеются» [2, с. 416].

В своих воспоминаниях Коллонтай красочно описывала многие приемы 
и приводила любопытные и интересные детали. Так, например, она писала 
о мероприятии, организованном 23 февраля 1929 г.: «Прием-чай приятнее 
обедов и завтраков. Дипломаты и местная знать любят использовать пред-
ставившийся случай поговорить о мировых событиях вскользь, по ходу, раз-
гуливая вокруг закусочного стола. Приглашенных пришло необыкновенно 
много, и в нашем вместительном зале на двести человек стало тесновато, 
но зато оживленно и подъемно. Жена Мовинкеля подсела к закусочному столу, 
чтобы вместе с женой шведского посланника насладиться без помех “рус-
скими яствами”. Сам Мовинкель по обыкновению ничего не ел, не пил, по-
говорил с двумя-тремя гостями и незаметно исчез. Честь нам — Советскому 
Союзу — была им оказана. Он на приемах редко у кого показывается. Гости 
отметили его посещение, да еще и в день Красной армии» [1, с. 406].



Будаева Л.А.296

Возглавляя полпредство СССР в Стокгольме в 1930 – 1944 гг. , Коллонтай не-
редко отмечала очень внимательное, трепетное отношении шведов к этикету. 
Она писала об организации приемов, что «самое трудное — это предпразднич-
ные хлопоты, выбрать, кого приглашать на прием» [2, с. 78]. Выбирать надо 
было по длинному списку самых видных и подходящих притом лиц. Эту вы-
борку она делала сама, потом инструктировала своих сотрудников, как они 
должны себя вести, с кем надо быть особенно внимательным и т.п. О при-
глашениях на прием 7 ноября 1931 г. в советское полпредство в Швеции она 
писала так: «Прием прошел блестяще. Если у нас не было дворцовых кругов 
(мы их и не приглашали), зато был мининдел Рамель, а он никогда не бы-
вает на приемах в посольствах в честь национальных праздников. Кроме 
него были еще два члена кабинета, все дружественные шефы миссий и много 
“имен” прогрессивной общественности. Приход Рамеля так удивил фран-
цуза Госсена, что он волчком вился вокруг мининдела и со мной был под-
черкнуто любезен и почтителен» [2, с. 78].

Освоив все тонкости дипломатического этикета, Коллонтай блестяще орга-
низовывала и проводила приемы в представительствах Советского Союза в ко-
ролевствах Норвегии и Швеции. В своих мемуарах «Дипломатических днев-
никах, 1922 – 1940» Коллонтай достаточно подробно описывает как жизнь 
представительства СССР, так и особенности проведения различных при-
емов: «Дипломатический корпус в Осло живет по этикету “сезона”, вы-
полняя предписания “строгого протокола” зимних месяцев. Правила про-
токола требуют, чтобы и советское полпредство давало ежегодно обед 
членам кабинета. Для дипкорпуса и для видных фигур норвежской обще-
ственности я ограничиваюсь дневным приемом-чаем; для представите-
лей финансового и промышленного мира даю интимный завтрак. Это от-
нимает меньше времени и стоит дешевле. Но сейчас мне предстоит обед 
для всего кабинета. Министры приглашаются с женами, значит, предстоит 
особые заботы и хлопоты, чтобы не попасться на язычок кумушкам, кото-
рые рады найти погрешность в советском полпредстве , такие как не тот 
соус к жаркому» [1, с. 401].

Особенно Коллонтай сетовала на то, что, так как она «сама и полпред, 
и его жена» [1, с. 401], все как этикетные, так и хозяйственные заботы были 
на ней. Покончив церемонию приглашения и решив вопросы рассадки го-
стей, то есть с делом посланника, она как бы переходила на работу его жены: 
обеспечить прибытие вовремя свежей икры из Москвы, на всякий случай 
договориться с лучшим гастрономическим магазином сохранить на опре-
деленный день для нее банку икры, на случай если икра из Москвы запо-
здает, обдумать с шеф-поваром меню обеда. В погребе наготове должны 
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стоять водка, кавказские вина и шампанское Абрау-Дюрсо, а в холодильники 
ящики с крымским виноградом [1, с. 402].

Тем не менее, подчеркивая то, что мы, Советский Союз, радушные и го-
степриимные хозяева, на каждом приеме Александра Михайловна стреми-
лась удивить гостей миссии. Например, несмотря на то что в Скандинавии 
принято на парадных обедах украшать стол живыми цветами, однажды 
она вместо цветов поставила на середину стола золотой поднос с декора-
тивно разложенными на нем фруктами: ананас в центре, вокруг него ярко-
цветные мандарины, и все это покрыто гроздьями крымского винограда 
«дамские пальчики» [5, с. 252]. Значение имел и выбор блюд. Именно поэ-
тому Коллонтай подолгу обдумывала с шеф-поваром меню приемов, стре-
мясь превзойти приемы других посольств. Чтобы не повторять то, что гости 
уже опробовали не раз, она заранее узнавала о том, какие в других миссиях 
будут угощения. Изысканный выбор блюд, в котором особенно проявлялось 
ее знание традиций стран пребывания, нередко заслуживал особое внимание 
и восхищение гостей. Все старания Коллонтай, направленные на успешное 
проведение торжественных мероприятий в советском посольстве, приводили 
к тому, что на них царила теплая и дружеская обстановка, непринужденность 
и оживленность, а в дипломатической среде 1920 – 1940 — х гг. особо отме-
чался тот факт, что приемы, устраиваемые первой женщиной-дипломатом, 
проходили безукоризненно.
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П
оискам новых современных подходов к языковой подготовке диплома-
тов, которые бы соответствовали изменившимся запросам общества, 
отводится значимое место. В нашем неспокойном мире дипломат — 

один из тех, кто вершит историю и несет ответственность за человечество.
Процесс языковой подготовки дипломатов к профессиональной комму-

никации — это последовательная и непрерывная смена этапов обучения 
межнациональному взаимодействию, в ходе которых студенты овладевают 
межнациональными знаниями и умениями профессиональной коммуника-
ции. «Деловые и ролевые игры» имитируют профессиональные ситуации. 
На основе ролевого репертуара и драматической импровизации у студен-
тов вырабатывается «социоигровой стиль деятельности» как совокупность 
педагогических действий, направленных на реализацию целей межличност-
ного взаимодействия в специально моделируемых или спонтанно возника-
ющих игровых ситуациях, которые являются контекстом профессиональ-
ной деятельности. 

 Страноведческая тематика, включающая гастрономический аспект, яв-
ляется важным звеном в образовательном процессе Дипломатической акаде-
мии МИД России. Она лаконично входит в программу учебно-методической 
дисциплины «Иностранный язык» наряду с общественными дисциплинами.

 Дисциплина «Иностранный язык» разработана на основе анализа языко-
вых и культурных потребностей слушателей Академии в современных усло-
виях интернационализации образования в рамках Болонской Декларации, 
которая предполагает создание конвертируемого образования и междуна-
родно-востребованного выпускника. Таким образом, изучение иностран-
ного языка является не самоцелью, а инструментом для достижения сво-
бодного восприятия информации и общения в международной учебной 
и профессиональной среде, что способствует дальнейшему карьерному ро-
сту выпускников Дипломатической академии МИД России. Модель выпуск-
ника-дипломата выстраивается в процессе языковой подготовки [9].

 Творческая личность дипломата включает широкий спектр качеств, сфор-
мировать которые возможно при помощи театральной педагогики, включен-
ной в широкий контекст языковой, психолого-педагогической и методиче-
ской подготовки. Увлеченность — одна из главных предпосылок творчества 
для формирования его творческой индивидуальности. Отличительным ка-
чеством творческой личности является оригинальность. Умение сосредото-
чить внимание и долго удерживать его в каком-либо вопросе, тематике или 
проблеме — одно из важнейших условий успеха в деятельности дипломата [8]. 

 Дипломат должен обладать внутренним зрением — умением «читать по-
ведение». Важную роль в подобном «чтении поведения» играют невербальные 
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средства общения, которые оказываются трудно уловимыми до тех пор, 
пока наблюдатель не приобретет соответствующие навыки. По мнению 
Станиславского, воображение ведет за собой артиста. Оно придает новизну 
знакомым приемам работы. Он писал, что творческая фантазия является ос-
новным, необходимейшим даром актера (и дипломата — И. В. Зоткина [8]). 
Без сильно развитой фантазии невозможно никакое творчество. Овладев ис-
кусством воображения, дипломат, входя в процесс общения, будоражит твор-
ческие чувства собеседников, создает «некий спектакль», опираясь на бога-
тейший опыт театральной педагогики. Манки — возбудители эмоциональной 
памяти. Дипломат использует манки для повышения мотивации деятельно-
сти, активизации процесса общения. 

 Система подготовки дипломатов, как и система К. С. Станиславского, 
направлена на коллективное творчество, при котором творят все одновре-
менно, помогая друг другу. Управляет этим процессом сам дипломат в ком-
муникативном пространстве, как и режиссер в театре. Мизансцены вписы-
ваются в учебный процесс языковой подготовки дипломатов, исполняются 
экспромтом, вызывая к действию, обучая общению и перевоплощению.

 В языковой подготовке дипломатов физические действия направляются 
на достижение дипломатической миссии: введение и отработку языкового 
материала, проигрывание этюдов. Станиславский отмечал, что самые про-
стые этюды должны быть доведены до мастерства, до виртуозного исполне-
ния. Дипломат действует в условиях «если бы», предлагаемых обстоятель-
ствах, конструируя сквозное действие. Эквивалентом актерской техники 
будет непосредственное использование элементов драматизации на уроке. 
Эквивалентом учения об актерской этике могут стать организаторские и фа-
силитаторские способности дипломата, его профессиональная этика, нрав-
ственные установки, принципы и убеждения.

 Для педагогического творчества крайне важен первый, выделяемый 
Станиславским процесс, когда педагог, готовясь к уроку, знакомится с ма-
териалом урока, увлекается им и продумывает систему «манков», чтобы ув-
лечь учащихся. Здесь, кроме введения в урок нового материала, что вопло-
щает в себе логико-педагогический аспект деятельности, педагог сталкивается 
со следующими проблемами: во-первых, это проблема обновленного, увле-
ченного восприятия знакомого материала; во-вторых, поиск творческого са-
мочувствия в самой планируемой методической структуре урока; в-третьих, 
прогнозирование уровня творческого самочувствия учащихся в связи с осо-
бенностями планируемого урока. В совокупности данные проблемы образуют 
сложную систему творческих задач. Анализ педагогической деятельности по-
казывает, что на этом подготовительном этапе творческого педагогического 
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процесса возникает целый ряд сложностей и проблем. Первая из них заклю-
чается в том, что педагогу необходимо известное ему ранее сделать неизвест-
ным как в процессе подготовки к уроку, так и непосредственно на уроке — 
рожденным во время сегодняшней учебно-воспитательной деятельности. 
В связи с этими проблемами возникают задачи второго этапа, связанные 
с поисками в себе самом и вне себя нужного для творчества материала. Все 
эти стадии тесно взаимодействуют друг с другом, образуя в известной мере 
целостный процесс. Ученые отмечают необходимость единства логико-пе-
дагогического и субъективно-эмоционального в организации творческого 
самочувствия педагога на подготовительном этапе творчества и подчине-
ние методической структуре урока определенным его творческим задачам.

 Природная даровитость (такие качества ума и характера, которые дают 
человеку возможность и способность совершать действия, высоко ценимые 
обществом); энергия (волевые качества выше средней величины); способ-
ность к сосредоточенной, напряженной работе, — это те черты, которые спо-
собствуют творческой карьере дипломата и диалогу культур. Кроме того, ди-
пломат должен обладать обширными знаниями во всех областях, связанных 
с его деятельностью, культурой языка, его историей, частью которой явля-
ются традиции и история питания народов мира, без знания которых не воз-
можен диалог культур.

 На занятиях в качестве дополнительного материала используются раз-
личные материалы по страноведению и регионоведению, одним из кото-
рых является монография «Российская дипломатия в портретах», в которой 
представлены политические портреты крупнейших российских диплома-
тов, начиная с эпохи Петра Великого и вплоть до первой мировой войны 
и Февральской революции 1917 года. Выделяя в каждом периоде истории 
наиболее важные события, авторы знакомят с ними читателя через призму 
жизнеописания дипломатов того времени, достойное место в которых за-
нимают этикет и гастрономия. Знакомясь с биографиями дипломатов той 
эпохи слушатели имеют перед глазами примеры их деятельности, что помо-
гает им в их будущей профессиональной работе. Одним из таких примеров 
является Карл Васильевич Нессельроде, государственный канцлер и министр 
иностранных дел, которому довелось пережить трех царей [10].

 По его собственным словам, хорошим здоровьем он был обязан регу-
лярности ежедневных привычек, которые не нарушал никогда, даже в пу-
тешествиях. Никогда не курил и не выносил табачного дыма. Всю жизнь 
имел хороший аппетит и прекрасный желудок, знал толк в кушаньях и ви-
нах и вообще уделял этой стороне жизни значительное внимание. Он имел 
«малое уважение к людям, лишенным аппетита, но еще меньше ценил людей, 
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которые пробовали блюда с рассеянным вниманием». По натуре он был об-
щителен, любил компанию и дамское общество, итальянскую и немецкую 
оперу, участвовал в разведении первых русских овец-мериносов, увлекался 
разведением цветов и выращиванием экзотических овощей и фруктов, чтобы 
можно было удивить гостей за столом [10]. Министр иностранных дел вел 
себя довольно независимо и высказывал мнения, не совпадавшие с «высо-
чайшими предначертаниями», а также выступал инициатором некоторых 
серьезных внешнеполитических шагов [14].

 Современником Карла Васильевича Нессельроде был француз Николя 
Франсуа Аппер (1749–1841), французский повар и кондитер, изобретатель 
консервов. Будучи владельцем кондитерской в Париже, вначале экспери-
ментировал с сохранением сладостей в сахаре, но пошел дальше и приду-
мал способ хранения, отличный от распространения до начала ХIX столетия 
сушки, вяления и копчения, в 1809 году Аппер, после серии удачных опы-
тов, направил в адрес министра внутренних дул Франции письмо, в кото-
ром предложил новый способ сохранения продуктов питания — консерви-
рование. В 1810 году Николя Аппер получил награду за изобретение лично 
из рук Наполеона Бонапарта, так как консервы как нельзя кстати пришлись 
для нужд французской армии.

 Два современника, достойно прошедшие свой профессиональный путь 
и прославившие свои страны, могут служить примером для подражания 
у студентов.

 Особый интерес у студентов, изучающих французский язык, вызывают 
материалы о франкоязычных странах, неотъемлемой частью которых явля-
ется гастрономия. Содержащаяся в них информация помогает будущим ди-
пломатам в их будущей профессиональной деятельности в пространстве ди-
алога культур.

 Одним из интересных дополнительных страноведческих материалов, даю-
щих студентам представление об истории и современности гастрономии рус-
ского зарубежья, является труд Лили Виссон «200 блюд русского зарубежья. 
Рецепты классической кухни» [4]. Автор книги с любовью повествует о вза-
имосвязи культур народов мира и кулинарных традиций, о «гибридах» — ре-
зультате соединения русских кулинарных традиций с кухнями стран Европы 
и других стран мира, где иммигранты жили после отъезда из России и кото-
рые стали популярными во всем мире. В области гастрономии, как и во мно-
гих других сферах русской культуры, наблюдалось слияние элементов «славя-
нофильства» и «западничества». Исконно русская «славянская» кухня всегда 
использовала продукты, которые мог без труда произвести и приготовить 
крестьянин, такие как капуста, каша, хлеб, пироги и пирожки с разными 
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начинками, супы с мясом или картошкой, блюда из телячьих или свиных но-
жек, печенки, языка или почек. «Западнические» реформы Петра I оказали 
столь же существенное влияние на русскую кухню, как и на все другие сто-
роны русской жизни. Из Голландии и Германии Петр привез в Россию биф-
штексы, шницели, колбасы, квашеную капусту и даже обычай есть мясо 
и дичь с фруктами и вареньем.

 Л. Виссон пишет, что швейцарские и французские повара стали приез-
жать в Россию еще в ХVIII веке, но особенно сильное влияние классическая 
французская кухня оказала на русскую в первые десятилетия XIX века — в эпоху 
наполеоновских войн и интереса ко всему французскому. Именно в этот 
период были созданы такие блюда как суп «Багратион» (суп-пюре из теля-
тины со спаржей), телятина «Граф Орлов» (телятина, переложенная гри-
бами и луком) и фазан «Суворов» (фазан с трюфелями и гусиной печенкой, 
запеченный в тесте). Так называемую русскую шарлотку впервые пригото-
вил в 1815 году для Александра I французский повар Антуан Карем, прослу-
живший год на царской кухне в Санкт-Петербурге. Французское влияние 
на русскую кулинарию не ослабевало вплоть до 1917 года. Одно из наибо-
лее известных за рубежом русских блюд, салат оливье, было создано фран-
цузским поваром Николая II. Многие из блюд, родившихся под француз-
ским влиянием в XIX веке, такие как суп «Багратион» и фазан «Суворов» 
пережили повторную эмиграцию и теперь являются скорее классикой фран-
цузской кухни, чем русской.

 К середине XIX века среди русских дворян вошло в моду приглашать себе 
повара из Парижа, чтобы он переделывал французские блюда, приспосабли-
вая их к русскому вкусу. Вернувшись домой из России, несколько таких пова-
ров-французов открыли у себя русские рестораны, и в течение многих десяти-
летий Париж оставался местом, где можно было попробовать лучшую в мире 
русскую кухню. Повар Альфонс Пети, служивший одно время в России у ми-
нистра юстиции графа Панина, опубликовал на родине небольшую, но очень 
интересную книгу для французов, стремящихся поступить на службу пова-
рами в России. Многие рецепты, включенные им в этот сборник, стали клас-
сикой русской кухни за рубежом; их использовали и русские эмигранты, 
жившие во Франции. 

 Соперничество между галльской гастрономией и русской пищей нашло 
отражение не только в жизни, но и в литературе. Онегинские привычки запад-
ного денди выражаются в том, что на его столе «Roast-beef окровавленный» 
и импортные деликатесы — трюфели, паштет из гусиной печенки, лимбург-
ский сыр и ананасы, а запивает он все это французским шампанским. В отли-
чие от него, в семействе Лариных подают соленые грибы, блины, квас, пирог 
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(заметьте: пересоленный!) и цимлянское. Сорок лет спустя в «Анне Карениной» 
Толстого Левин говорит, что ему «лучше всего щи и каша», а не французское 
шампанское (Cachet Blanc) и заморские фленсбургские устрицы, которые за-
казывает для него Облонский в ресторане модной гостиницы.

 Куда бы ни заносила русских их эмигрантская судьба, они любовно сбере-
гали те рецепты и навыки приготовления пищи, которые когда-то были вы-
везены из России. Была у этих людей одна общая черта: уникальное чувство 
собственного достоинства, обычно присущая людям, которые сумели вы-
жить в трудных условиях и сохранить свою духовную целостность и культуру. 
Они были строгими и изящными в своих вкусах [4]. «Это — простые русские 
люди, хранящие и нашу культуру, и наш язык, и наши традиции, пронесшие 
их через все невзгоды и радости, через жизненные испытания и победы. Это — 
величайшая энергетика прежней России (царской ли, советской ли), кото-
рая бережно сохранилась именно в русском зарубежье… Приезд в Канаду 
помог мне увидеть Россию в более широком, я бы сказал общечеловеческом, 
измерении. Россию, которая благодаря славным своим сыновьям и доче-
рям, повлияла на судьбы других стран, на их культуру, историю, экономику 
и политику. Роль и значение России для всего мира — в ее духовном потен-
циале, носителем которого является каждый россиянин, независимо от ме-
ста своего проживания. Каждый из них — «кусочек настоящей России» [11].

 В учебном процессе при подборе дополнительных текстов для изучения 
определенной тематики, в данном случае гастрономии, на иностранном 
языке необходимо ориентироваться на их страноведческую наполняемость.

 Говоря о специфике профессиональной коммуникации в языковой под-
готовке дипломата необходимо отметить творческий аспект в преподавании 
этой дисциплины, который способствует формированию личности дипломата 
нового типа, об использовании в учебном процессе материалов об истории 
еды, связанных с историей дипломатии, этикета и традициями питания на-
родов мира, таких как «Le savoir-vivre» («Знание правил хорошего тона») [12], 
«Le français des affaires» («Деловой французский язык») [2], «Деловое и по-
вседневное общение» [3], и других. Благодаря изучению этих и других мате-
риалов будущий дипломат достойно представит нашу страну в любой ситуа-
ции. Так, придя в ресторан французской кухни он не усомнится в значении 
слов «à la carte» и «table d’hôte», зная, что во многих французских рестора-
нах меню состоит из этих двух частей. «А la carte» означает свободный выбор 
блюд, против каждого из которых проставлена его цена, и посетитель рас-
плачивается в зависимости от числа заказанных блюд, в отличие от системы 
табльдот — оплаты комплексного меню за фиксированную цену.
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 В учебном процессе активно используются учебные видео фильмы страно-
ведческой тематики и учебные пособия к ним, такие как «Канада» [7], благо-
даря которым слушатели имеют возможность познакомиться с одной из фран-
коязычных стран, ее историей, обычаями, культурой, гастрономией. В них 
представлены печатные и видео материалы о жизни канадцев, об их привыч-
ках, досуге, любимых ресторанах и кафе. Студент не растеряется, если, ре-
шив перекусить в бистро франкоговорящего Квебека, увидит в меню «le chien 
chaud», что дословно означает «горячая собака», а в нашем меню называется 
«хот-дог». Это объясняется тем, что жители этого региона Канады очень це-
нят то, что исторически они — потомки французов и говорят на этом языке, 
и стараются минимизировать английский язык в своей речи, переводя неко-
торые международные понятия с английского языка на французский. В учеб-
ном процессе также очень активно используются материалы из Интернета.

Ролевые игры, проводимые на разных уровнях обучения иностранному 
языку, оживляют учебный процесс и способствуют усвоению нового лекси-
ческого и грамматического материала. На уроках французского языка в рам-
ках изучения темы «Еда. Ресторан. Традиции питания» проводится игра 
на французском языке «Франкофония: гастрономический тур», которая де-
лится на несколько этапов и проводится на нескольких уроках, предусмотрен-
ных программой по данной теме. По сценарию, написанному преподавате-
лем, группа делится на две команды, каждая из которых борется за баллы, 
выполняя определенные лексические задания по заданной теме. Побеждает 
команда, набравшая наибольшее количество баллов.

Приблизительный сценарий игры:
1. Преподаватель приветствует студентов и говорит о предстоящей игре.
2. Студенты делятся на две команды и выбирают капитанов команд.
3. Студенты рассказывают о себе и своих гастрономических пристра-

стиях, тем самым уже зарабатывая баллы для своей команды.
4. Тема 1 и 2 уроков: «Гастрономические познания». На 1 уроке изуча-

ются географические понятия, связанные с гастрономией страны, 
города и их достопримечательности, названия местных уникальных 
блюд и их состав. Преподаватель проводит видео презентацию и сту-
денты записывают в тестовые листы французские названия по пун-
ктам. На 2 уроке студенты делают свои презентации и отвечают на во-
просы по теме, набирая баллы для команды.

5. Тема 2 и 3 уроков: «Рецепты национальной кухни». На 2 уроке пре-
подаватель делает презентацию, студенты записывают новую лек-
сику в тестовые листы и получают раздаточный материал. На 3 уроке 
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студенты делают презентации своих любимых рецептов и отвечают 
на вопросы по теме, набирая баллы для команды.

6. Тема 3 и 4 уроков: «За покупками. Ориентация в городе». На 3 уроке 
преподаватель дает новую лексику по теме, включая меры веса и терми-
нологию ориентации в городе, и дает задание студентам. Студенты все 
записывают в тестовые листы. На 4 уроке студенты рассказывают 
на французском языке о походе в магазин за продуктами и о том, что 
им удалось приготовить дома по рецептам. Команды составляют свои 
диалоги по теме и набирают баллы для команды.

7. Тема 4 и 5 уроков: «Гастрономические пословицы и поговорки, песни, 
кроссворды». На 4 уроке преподаватель делает презентацию по теме, 
студенты слушают песни, используя раздаточный материал, и поют 
их. Студенты записывают новую лексику в свои тестовые листы и по-
лучают задание: «Написать сочинение по теме: «Мое лучшее гастро-
номическое путешествие».

8. На 5 заключительном уроке студенты делают свои презентации на за-
данную тему, решают индивидуальные кроссворды, поют и делятся впе-
чатлениями, набирая баллы для команды. Проводится тестирование-
анкета, подсчет баллов и подведение итогов работы по теме,

 Еще одним из примеров ролевой игры, являющейся завершающим этапом 
прохождения первокурсниками программы вводно-фонетического курса, яв-
ляется мини-зачет в форме «Фонетического конкурса», включающего гастро-
номические темы и сюжеты. Студенты всегда с удовольствием к нему гото-
вятся, применяя театральные технологии и используя раздаточный материал 
с новой для них страноведческой лексикой, подготовленный преподавателем. 
Из этого страноведческого материала они получают новые сведения о кухне, 
об истории и праздниках в различных регионах Франции, таких как Прованс, 
где традиционно в большом количестве и практически во всех блюдах исполь-
зуется оливковое масло, замещая при этом сливочное. La Bruyère-Champier 
(Лабрюийер-Шампье), врач Франсуа I, писал в 1560 году: «Своей обильно-
стью в еде, изысканным вкусом и разнообразием фруктов, Прованс не усту-
пает ни одному кантону Королевства. Жители Прованса добавляют сверх 
меры во все блюда оливки и каперсы, обильно поливая их оливковым мас-
лом, так как в этом кантоне почти не знакомы со сливочным маслом» [15]. 
Расин в 1661 году писал Лафонтену из Прованса: «Оливковое масло здесь за-
меняет сливочное, и я принял это как должное, но сегодня я попробовал олив-
ковое масло в соусах, и, без обмана, нет ничего лучше» [15]. Книга «Produits 
des terroirs du Var» («Продукты земель Вар (регион Альпы-Лазурный берег)» 
дает наиболее полное представление о Провансе, включая карту кантонов, 
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где обозначены главные гастрономические производства, сведения об их 
истории, праздниках, музеях и, конечно же, их кухне. «Дерево оливы было 
завезено в этот регион в VI до н.э. греками и с тех пор активно использу-
ется во всех блюдах как самый полезный продукт для пищеварения» [16]. 
«Производство каштанов в Провансе достигает 400 тонн в год и блюда из них 
пользуются большой популярностью среди французов» [16]. «La France des 
saveurs» («Франция вкусов») — еще один из наиболее интересных источни-
ков о французской кухне, каждая страница которого — исторический и га-
строномический шедевр [13].

 Преподаватель активно помогает слушателям найти полезную и инте-
ресную информацию в рамках внеаудиторной работы. Этому в немалой 
степени способствуют предварительно отработанные на уроках гастроно-
мические тесты, которые обогащают словарный запас и развивают гастро-
номический вкус студентов.

 Проведение гастрономического конкурса-праздника «Страны мира» 
на французском языке в рамках клуба французского языка также является 
интересным и полезным опытом. На последнем из них студенты предста-
вили разные страны, рассказывая об их истории, традициях, особенностях, 
культуре, гастрономии, и угостили всех участников национальными блю-
дами этих стран, которые они приготовили сами, при этом давая интересные 
комментарии о приготовлении блюд и особенностях национальной кухни.

 Страноведческие кейсы, такие как «Знаете ли вы французскую кухню и ее 
особенности?», «Ресторан. Еда», «Этикет», «Праздники и кухня», «Несколько 
полезных кулинарных советов», «Самые популярные названия блюд француз-
ской кухни», «Где и как делать гастрономические покупки», «Франкофония 
и кухня: фольклор, пословицы, поговорки, крылатые выражения», активно 
используются на занятиях на всех этапах обучения. 

 В помощь в изучении этих тем в учебном процессе используется 
«Французско-русский словарь. Гастрономия и кулинария» [1], так как слу-
шатели проявляют большой интерес к культуре разных народов и различ-
ным сферам деятельности в зарубежных странах, в частности, к еде. С пер-
вой страницы словаря чувствуется «вкус» Франции. Словарь начинается 
словами Антельма Брийяна-Саварена, автора трактата «Физиология вкуса»: 
«Судьба наций зависит от того, как они питаются» (Аnthelm Brillant-Savarin 
«La déstinée des nations dépend de la manière dont elles se nourissent»). Сами 
авторы называют словарь «вкусным» и «адресуют его поклонникам француз-
ской кухни, путешественникам, отправляющимся во Францию, и всем тем, 
кто любит эту страну, ее язык и культуру» [1]. Очень интересны для студен-
тов и преподавателей собранные в словаре изречения известных гастрономов, 
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писателей, видных деятелей в различных областях, и, несомненно, уникаль-
ные кулинарные рецепты французского писателя Александра Дюма.

 Франция всегда считалась «гастрономической Меккой», раем для гур-
манов. Французская кухня всегда славилась разнообразием блюд и их ка-
чеством. Среди прочих она выделяется не только секретами кулинарных 
рецептов, но и большим количеством специальных терминов и особых наи-
менований продуктов питания. Поэтому на занятиях по французскому языку 
этому уделяется особое внимание. Изучаются французские слова, сочетания 
и их русские эквиваленты, которые не всегда совпадают в русском и фран-
цузском языках. Особое внимание уделяется идиомам и фразеологизмам, 
пословицам и поговоркам, крылатым словам, наиболее часто употребляе-
мым в ресторанном бизнесе и раскрывающим «дух» еды, гастрономии и ку-
линарии во Франции и других франкоязычных странах.

 В настоящее время для студентов Дипломатической академии МИД 
России читается курс лекций на французском языке по теме «Франция». 
Изучая страну и ее регионы, особое внимание в учебном процессе уделяется 
региональным особенностям культуры страны. В этих целях на занятиях ис-
пользуется учебное пособие Т. Ю. Загрязкиной «Франция сегодня», которое 
студенты с интересом осваивают и которое помогает им понять страну из-
учаемого языка. Например, из темы «Праздники и традиции Франции» сту-
денты узнают о том, что при встрече Нового года во Франции сохранились 
традиции «обильного стола», на котором обязательно присутствуют такие 
блюда, как устрицы, копченый лосось, паштет из гусиной печенки, индейка 
с каштанами и знаменитое «рождественское полено» (торт в виде полена) [6].

 «L’Hexagone» («Шестиугольник»), как называют Францию, это страна 
с развитой кулинарной культурой. Еда во Франции — это ритуал, которому 
французы подчиняются с удовольствием. Страна славится тем, что в каж-
дом регионе своя кухня и свои вина. Язык, история, образ жизни и тради-
ции страны неразрывно связаны с гастрономическими традициями отдель-
ных регионов, с их разнообразием.

 Понять, что же такое «Настоящая Франция» и прикоснуться к ее тради-
циям, можно только изучив ее исторически сложившиеся кулинарные тра-
диции, которыми гордятся ее 22 административных региона.

 Некоторые из них, такие как Эльзас, Шампань и регионы Долины Луары, 
издревле славятся своими винами и традициями виноделия. Нормандия — ро-
дина кальвадоса. Знаменитые эльзасские вина les «Riesling», «Pinot», «Tokay», 
« Muscats» покорили весь мир, также как Шампань покорила всех своими 
«винами цивилизации» (шампанскими винами) «Don Pérignon», названного 
так по имени монаха-бенедиктинца, родившегося в Шампани в 1639 году 
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и открывшего секрет этого вина; «Veuve Clicquot», названного по имени мо-
лодой вдовы торговца вином из Реймса, которой удалось настолько развить 
торговлю, что вся Европа 19 века, включая Россию, восхваляла «короля вин», 
а знаменитые русские писатели, такие как Пушкин, Гоголь, Чехов, называли 
«кликовским» и пили только его.

 «После победы в Отечественной войне 1812 года и прекрасных ме-
сяцев, проведенных в Париже, Государь, возвращаясь на Родину, скупил 
на корню весь виноград в Кагоре, вдова Клико снаряжала первые ко-
рабли в Одессу, дворянство снова стало говорить по-французски, а фран-
цузская кухня была решительно инкорпорирована российской, плотно и на-
долго войдя в обиход. Все эти консомэ, финзербы, шофруа и прентаньеры 
стали обыденностью на российском столе на целых 100 лет», — как писал 
кулинарный обозреватель Андрей Бугайский в предисловии к замечатель-
ной книге «Домашний французский стол» [5].

 Провинции Бретань, Нормандия и Лазурный Берег славятся традицион-
ной гастрономией, характеризующейся изобилием блюд из морепродуктов.

 Франция славится известным во всем мире хлебом «багет», блинами, 
«фуа-гра», лягушачьими лапками, улитками, устрицами, великолепными 
французскими соусами, и, конечно, своими знаменитыми сырами, кото-
рых больше 400 наименований. Каждый регион Франции славится своим 
определенным сортом сыра. Любимый французами Президент де Голль го-
ворил: «Как можно управлять нацией, в стране которой сыров больше, чем 
дней в году!» 

 В заключении, хотелось бы отметить, что невозможно понять и полю-
бить страну изучаемого языка, не имея представления об ее истории, куль-
туре, традициях, частью которых является гастрономия. В этой связи ве-
лика роль педагога, который должен донести до студентов необходимую для 
этого информацию. Самое сложное в проектировании педагогической за-
дачи — придать ей необходимую творческую манкость. Важнейшим усло-
вием создания «манков» педагогической задачи является умение педагога 
обновлено воспринимать всю периферию предстоящего педагогического 
процесса: материал, методику построения урока, учащихся и самого себя. 
Трудно рассчитывать на то, что совершенно верные педагогические задачи, 
сформулированные в методических разработках по предмету, механически 
привьются на той или иной индивидуально-педагогической почве. Они ожи-
вут лишь тогда, когда будут творчески осмыслены педагогом в личностном 
плане и приобретут для него необходимую «манкость». Страноведческая 
наполняемость занятий, одной из составляющих которой является гастро-
номический аспект, играет большую роль в изучении французского языка 
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и представляет огромные возможности для будущих дипломатов в их про-
фессиональной деятельности в пространстве диалога культур
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Анализ современных российских 
и британских СМИ показал, что к числу 
наиболее широко освещаемых тем, 
связанных с питанием, принадлежат: 
кулинарные рецепты и способы при-
готовления пищи, национальная кухня, 
полезная и вредная еда, проблема лиш-
него веса, культура потребления алко-
голя, общественный контроль в пище-
вой промышленности и ресторанном 
бизнесе. Автор статьи исходит из мне-
ния о том, что  сообщения о еде вызы-
вают широкий читательский интерес, 
благодаря культурной составляющей, 
которая является неизменным атрибу-
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ных питанию.
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П
о определению профессора С. Г. Тер-Минасовой «культура является со-
вокупностью результатов деятельности человеческого общества во всех 
сферах жизни, идей, верований, традиций, обычаев, национального 

характера … — всех факторов, которые составляют и обусловливают образ 
жизни нации, класса, группы людей, включая семью, в определённый пе-
риод времени» [6].

Культура питания является составной частью национальной культуры, 
которая формирует образ народа, его поведение и мироощущение. У каж-
дого народа существуют свои традиции не только в общественной жизни, 
но и в быту. Это традиции поведения, речи, общения, питания… Они ин-
дивидуальны у каждого народа, уникальны и неповторимы. Разрушить эти 
традиции, посмеяться над ними, извратить до неузнаваемости, привить худ-
шие образцы привозной массовой “культуры” — значит подломить в народе 
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его стержень, его опору. Культура питания нации требует трепетного отно-
шения к себе.

Современные российские и британские СМИ уделяют большое внимание 
теме питания. Анализ популярных печатных СМИ России и Великобритании, 
рассчитанных на широкую читательскую публику, изучение публикаций в ин-
тернете, исследование теле- и радиопрограмм показали, что тема питания 
рассматривается с нескольких сторон: кулинарные рецепты и способы при-
готовления пищи, национальная кухня, полезная и вредная еда, проблема 
лишнего веса, культура потребления алкоголя, общественный контроль в пи-
щевой промышленности и ресторанном бизнесе.

Российские СМИ изобилуют кулинарными рецептами. Существует целый 
телеканал «Еда», который включает мастер-классы и способы приготовления 
пищи. Среди самых любимых в России кулинарных телепередач первое почёт-
ное место занимает программа «Едим дома» с Юлией Высоцкой (канал НТВ). 
Российская публика испытывает слабость к уверенно движущимся по кухне 
красивым женщинам. Юлия так оперативно готовит одной рукой ризотто, 
а другой десерт, что хочется тут же вскочить с дивана, ринуться на кухню 
и приступить к созданию кулинарного шедевра. Благодаря этой программе 
многие телезрители научились быстро готовить и хорошо выглядеть по утрам. 
Популярной также является программа «Званый ужин» на канале РЕН. Это 
забавное шоу, где люди ходят в гости по вечерам и оценивают гостеприим-
ство и кулинарные таланты хозяев. Интересна передача тем, что каждую 
неделю среди участников есть знаменитость, соревнующаяся наравне с ад-
министраторами салонов красоты, учителями средних школ и временно без-
работными. Известна программа «Барышня и кулинар» на канале ТВ-Центр, 
которую ведёт телезвезда и красивая женщина Анна Семенович. Передачу 
«Смак» попеременно ведут Иван Ургант и Андрей Макаревич на Первом ка-
нале. НТВ транслирует программы «Кулинарный поединок» (её ведущим яв-
ляется известный актёр Михаил Пореченков) и «Пир на весь мир». Ведущие 
программы «Пир на весь мир» Настя и Потап разбавляют тему приготовле-
ния еды из продуктов, залежавшихся в холодильнике, рассказами о собы-
тиях собственной жизни и жизни своего окружения.

Множество кулинарных рецептов транслируется также на российских 
радиоволнах. Чаще всего они приурочены к любимым праздникам россиян. 
Большой популярностью пользуется программа «Отчаянный домохозяин», 
которая звучит по субботам на радио «Комсомольская правда» и рассчитана 
на мужчин, но представляет интерес также и для женщин.

В России стали появляться кулинарные книги нового типа, в которых спо-
собы приготовления пищи перемежаются с историей семьи. Своеобразной 
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семейной хроникой кулинарного искусства стала книга А. В. Павловской 
«Съедобная история моей семьи», недавно вышедшая в издательстве 
«Слово» [3]. В ней автор с большой теплотой рассказывает о семейных тра-
дициях, о жизни в России во второй половине 20 века, вспоминая, какие 
блюда готовили её любимые и незабвенные бабушки, какое наследие они 
оставили своим родным.

Аналогичные тенденции характеризуют британские СМИ. Газета Гардиан 
(Guardian) имеет в разделе Life style (Стиль жизни) рубрику «How to eat» (Как 
питаться), где каждый день публикуется один рецепт приготовления попу-
лярных блюд с рекомендациями того, как выбирать продукты, в какое время 
суток подавать данное блюдо, как его украшать, какие напитки к нему пред-
лагать. Вот что пишет газета Гардиан о салате с тунцом: «Как приготовить са-
лат с тунцом? — На первый взгляд, кажется, что это довольно просто, однако 
каждый ингредиент вызывает вопрос: какую рыбу лучше использовать — кон-
сервированную или свежую, какую зелень положить — салат ромэн или ру-
колу, какие оливки добавить, какую приправу, какой напиток подать? (How 
to eat: tuna salad. Sounds simple enough, but every detail is controversial. Tinned 
tuna or fresh? Rocket or cos? French beans or no? Which olives, what dressing 
and what to drink with it? [9]) Далее следует пошаговая инструкция. Кроме 
рецепта, в разделе Life style (Food and Drink) ежедневно публикуются две 
аналитические статьи о питании. Например, в номере за 30 июля 2015 года 
была опубликована статья под заголовком «Продолжаем готовить: сумасшед-
ший мир кулинарии 70-х и 80-х» (Carry on cooking: the crazy culinary world 
of 1970s and 80s) [7] , где анализируется кулинарное искусство второй поло-
вины 20 века в сравнении с современностью, а также статья под названием 
«Почему йоркширский пудинг не защищён?» (Why is Yorkshire pudding not 
protected?), в которой высказывается обида британцев на то, что их искон-
ное блюдо — йоркширский пудинг — часто подменяется яблочным пирогом, 
рецепт приготовления которого пришёл из Америки [13].

Приготовлению пищи посвящены любимые британцами телепрограммы: 
«Food and Drink» на BBC2, «X Factor of food», «Saturday Kitchen», «The Great 
British Bake Off’s». Самой популярной программой является «Food and Drink», 
которая собирает перед экранами телевизоров 4 миллиона зрителей. В кули-
нарных шоу Великобритании, как и в России, звучит много шуток и забав-
ных рассказов о жизни страны и её людей. Некоторые телеведущие программ 
о еде стали всенародно любимыми, это Keith Floyd, Rachel Khoo, Jamie Oliver. 
В отличие от России на британском телевидении существуют программы, по-
свящённые кулинарии ближайших соседей — французов, это передачи: «Тhe 
Little Paris Kitchen» на BBC 2, «The Very Hungry Frenchman», «Dining in France».
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Эфир британского BBC радио 4 полностью посвящён вопросам еды и её 
приготовления.

Особенностью публикаций и передач о способах приготовления пищи 
как в России, так и в Великобритании является то, что они включают эле-
менты культуры. Кроме приобретения навыков приготовления тех или иных 
блюд, целевая аудитория знакомится с людьми, которые их готовят, узнаёт 
истории из их жизни, рассматривает обстановку современной кухни, её обо-
рудование, видит современный ресторан и супермаркет.

Кулинарные рецепты, которые представлены в российских и британских 
СМИ, собраны со всего мира. Предлагаемые блюда готовятся из продуктов 
питания, производимых в самых разных уголках земного шара. В связи с этим 
можно сделать вывод о том, что сфера питания является областью челове-
ческой деятельности, где наиболее ярко выражено взаимодействие культур. 
Известна мысль, высказанная русским профессором В. С. Елистратовым: 
«Хорошо известна жадность России к заимствованию всего иностранного» [6]. 
Представляется, что в области культуры питания его слова применимы также 
и к Великобритании.

Российские СМИ активно пропагандируют преимущества богатой и разно-
образной национальной кухни как традиционно русской, так и региональной. 
В России всегда ценили и уважали свои национальные блюда, не испытывая 
преклонения перед иностранными кулинарными изысками. В российских пу-
бликациях, посвящённых еде, можно встретить следующие строки: «Зачем 
потреблять чужие для нас манго, киви, и т.д. если у нас есть ягоды, в которых 
сконцентрировано содержание полезных веществ (ежевика, клюква, голу-
бика). Не возбраняется также потреблять арбузы, виноград, яблоки и другие 
культуры, произрастающие на южных рубежах России. Конечно же, не стоит 
забывать о грибах, которыми богаты наши леса, о грецких орехах, фундуке, 
кедровых орехах, о молочных и кисломолочных продуктах. Главное исклю-
чить все, с чем Русский стол выглядит неестественным» [1].

В Великобритании выпускается журнал «Great British Food Magazine» [12], 
посвященный возрождению национальной кухни. Как известно, британская 
кухня во всём мире имеет репутацию безвкусной и пресной. Статьи журнала 
«Great British Food Magazine» защищают британскую кухню от критических 
нападок и публикуют многочисленные рецепты общенациональных и ре-
гиональных кушаний.

Большое внимание в российских и британских СМИ уделяется полезной 
и вредной еде.

В России о самой полезной еде рассказывается, например, на научно-попу-
лярном интернет-сайте 24сми [5]. 5 июля 2015 года там была опубликована 
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статья, посвящённая четырём основным группам полезных продуктов пита-
ния: орехи (грецкие, кедровые, миндальные), фрукты (яблоко, авокадо, банан, 
абрикос), рыба и каши. В этот же день британская газета Гардиан опублико-
вала статью о вегетарианстве, взвешивая все «за» и «против» этого способа 
питания и приходя к выводу о том, что вегетарианство может быть полез-
ным на любом жизненном этапе при условии, что оно тщательно спланиро-
вано. (The British Dietetic Association says that vegetarian and vegan diets are 
suitable for every stage of life as long as they are well planned. There are many 
ways to lose weight, all of which involve eating less or at least expending more 
energy than you take in. Becoming a vegan is usually a lifestyle choice rather than 
a diet — one that people make for many reasons [11].)

В российских СМИ резко критикуется пришедшая с Запада традиция потре-
бления пищевых суррогатов, а также форма быстрого приготовления пищи. 
Примером этому служат следующие цитаты: «Агрессивная пропаганда вред-
ного питания и способов его потребления внедряется в мозги подрастающего 
поколения устрашающими темпами. Телевидение создаёт впечатление, что 
декларируемые им ценности истинные, а рекламируемое питание безвредно 
и даже полезно. Малолетних детей заботливые родители кормят американ-
скими брикетами под названием гамбургер, а запивать предлагают гро-
мадным стаканом ледяной (!!!) колы. Этакий своеобразный праздничный 
обед для малыша на выходные, а заодно и меткий выстрел по его здоровью. 
Что после этого обеда происходит в желудке ребёнка — только врачам и из-
вестно…Можно сказать, что очереди у забегаловок Мак Дональдс (гораздо 
точнее называть эти заведения Американской отрыжкой) служат индикато-
ром степени оглупления и нежелания самостоятельно (без помощи рекламы 
и моды) подумать над элементарными вещами [4]».

Российские СМИ изобилуют такими предостерегающими население за-
головками как «Преимущества русской кухни и последствия экспансии чу-
жеродных продуктов», «Fast Food: быстрая еда или медленная смерть?» 
«Фастфуд вызывает у мужчин бесплодие с молодости», «Фаст-фудом можно 
испортить печень за один месяц, доказал эксперимент», «Фастфуд делает 
людей тупее», «Состав Кока-Колы ужаснул онкологов», «Кока-кола вызывает 
проблемы с сердцем», «Супы в пакетиках вызывают рак желудка», «Чем чре-
вато потребление хотя бы одного пакетика чипсов в день?» [4].

Британские СМИ не содержат столь сокрушительных нападок на суррогатную 
еду и фастфуд. Проблема вредной еды рассматривается в Великобритании в кон-
тексте эпидемии ожирения, охватившей весь западный мир. Этому посвя-
щена значительная часть интернет-сайта  Global issues: Social, political and 
environmental issues that affect us all, на страницах которого приводятся 
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статистические данные о людях, страдающих от лишнего веса, рассказыва-
ется о причинах ожирения и его последствиях, способах борьбы с этим не-
дугом на региональном, национальном и глобальном уровне, о полезной 
и вредной еде, запрете рекламы на продукты питания, которые вызывают ожи-
рение, введении налога на продажу суррогатной пищи и многое другое [10].

В российском обществе проблема лишнего веса также поднимается, 
но стоит не так остро, как в Великобритании. Способам снижения веса по-
священо телевизионное реалити шоу «Взвешенные люди», где восемнадцать 
участников со всей России, страдающих от лишнего веса, получают шанс 
не только кардинально изменить свою жизнь и заново поверить в себя, изба-
вившись от надоевших килограммов. Передача «Взвешенные люди» на канале 
СТС является прототипом известных мировых шоу, которая в России выхо-
дит впервые. Её участниками стали люди, имеющие избыточный вес, и го-
товые своими стараниями добиться похудения. Вопросы, связанные с ожи-
рением и снижением веса, поднимаются также в утренней программе Елены 
Малышевой «Жить здорово». 

Современные российские и британские СМИ уделяют внимание куль-
туре потребления алкоголя. Российский интернет-проект направлен на вос-
питание этического отношения к алкоголю. Создатели проекта утверждают, 
что «в наших силах поработать не только над собственной этикой, но, глав-
ное, над формированием взглядов молодежи. Нужно уметь объяснить но-
вому поколению, что алкоголь не культ. А самым важным для человека, по-
прежнему, остается его здоровье» [2].

Британские журналисты также уделяют внимание этой проблеме. Например, 
Дебора Ор (Deborah Orr) на страницах газеты Гардиан рассуждает о том, пра-
вомерно ли употреблять алкоголь во время обеда в рабочий день. Вот, что 
она пишет: «Конечно, обед со спиртным не является чем-то противозакон-
ным, однако, если ваш спутник предложит вам заказать бутылочку вина в обе-
денный перерыв, то ваше согласие будет рассматриваться как тайный сго-
вор. Все знают, что принимать алкоголь во время обеда в рабочий день глупо 
и безответственно, но именно это делает запретный плод таким желанным. 
Парадоксальным является тот факт, что чем меньше вы пьёте, тем силь-
нее вы ощущаете воздействие алкоголя. После первой рюмки человек рас-
слабляется в большей степени, чем позволяют жёсткие требования работы. 
После второй — тянет вздремнуть, после третьей — человек чувствует себя 
на верху блаженства, будучи уверенным, что и следующая рюмка не прине-
сёт никакого вреда. Однако может произойти всё, что угодно. Алкоголь — 
ворота в наркотический рай. На Западе это знают со времён Древней Греции, 
когда пирушка со спиртным стала культом. Переломный момент в моём 
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отношении к употреблению спиртного за обедом наступил десять лет назад, 
когда к нам с подругой во время обеда подошёл официант и вежливо попро-
сил ускорить трапезу, поскольку обед — напряжённое время для ресторана. 
Нет слов, как нас это смутило». (Obviously, boozy lunches aren’t actually illegal. 
But you, the lunchtime drinker, know that when a daytime dining companion 
suggests ordering a bottle of wine, agreement is conspiracy. The truth is that 
drinking at lunchtime is stupid and irresponsible. That’s what makes it such fun. 
As for having just one or two glasses, the essential paradox of alcohol is that the 
less you imbibe, the more you feel its effects. After one glass (feel free to adjust 
for personal tolerances, you dipso), one is aware that one is more relaxed than 
optimum cut-throat marketplace sharpness demands. After two, one is in longing-
for-an-afternoon-nap territory. After three, one is top of the world, thrumming 
with confidence, one’s excellent judgment assuring one that another glass won’t do 
any harm at all. After which anything can happen, as long as it’s bad. Alcohol is 
a gateway drug, paving the way for more alcohol. This has been known to the 
west since the ancient Greeks so sensibly formalised the ritual of binge-drinking 
into a form of worship. The high point of my own lunchtime drinking life came 
about 10 years ago, when lunch with a friend was brought to an end by kindly 
waiters gently explaining that, much as it pained them, they really needed our table 
because dinner service was in full swing. Obviously, this was confusing for us [8].)

В российских СМИ значительное внимание уделяется контролю в сфере тор-
говли пищевыми продуктами и ресторанном бизнесе. Программа «Контрольная 
закупка» на Первом канале стала легендарной. Её цитируют школьники и до-
мохозяйки, её боятся недобросовестные производители, ей доверяют пенси-
онеры и на неё приходят будущие актёры. Большой интерес вызывает также 
программа «Ревизорро» на телеканале Пятница. Ведущая «Ревизорро» Лена 
Летучая вскрывает недостатки работы торговых точек, продающих продукты 
питания, а также баров и ресторанов России. Значительная часть материала 
этих программ — разоблачение и негатив.

На британском телевидении нет программ, аналогичных российским, 
в которых бы вскрывался обман потребителя в сфере питания. Иногда встре-
чаются сообщения, в которых не рекомендуется готовить пищу из продук-
тов живой природы, которые находятся на грани исчезновения. Например, 
в программе «Территория вкуса» (The Ark of taste) на радио ВВС 4 в числе 
последних были названы красный горошек (red peas), лесной мёд западного 
Борнео (West Borneo forest honey), темно-красная съедобная водоросль (dulse), 
красный лук залла (zalla onion), дикие мидии (wild mussles), австралийский 
лесной орех (the pindan nut) и другие. 19 мая 2015 г. радио ВВС транслиро-
вало передачу под названием «Сферу питания, как и табачное производство, 
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надо контролировать» (Food should be regulated like tobacco), она призывала 
британское общество к отказу от производства продуктов питания, приво-
дящих к ожирению и аллергическим реакциям. Материал сообщений бри-
танских СМИ воспринимается как рекомендация, а не как суровая критика 
или разоблачение.

Представляется, что российские и британские СМИ имеют много об-
щего в области освещения темы питания, печатные статьи и интернет-пу-
бликации, а также эфирные программы характеризуются общей тематикой. 
В них прослеживается наличие культурной составляющей. Однако отличие 
состоит в пафосе подачи материала. В России сообщения резко категоричны. 
Если есть, что покритиковать, то критика будет сокрушительной, она не оста-
вит и камня на камне от оппонента. Для британского менталитета это не-
приемлемо. Призыв к исправлению недостатков носит доброжелательный 
и мягко рекомендательный характер.

Печатные сообщения и эфирные программы по кулинарии являются не-
отъемлемой частью современного российского и британского общества, они 
стимулируют творческие начала людей, скрепляют семьи, вызывают желание 
пойти учиться на повара или просто учат вкусно и разнообразно питаться.
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Как известно, посол СССР в Велико-
британии в 1932-1943 гг. И.М. Майский, 
был активным сторонником прове-
дения т.н. «встреч без галстуков». 
Он свято верил в то, что успех ра-
боты любого дипломата зависит от 
того, насколько активно он умеет 
поддерживать и использовать кон-
такты с различными группами людей 
для выполнения тех внешнеполити-
ческих задач, которые ставит перед 
ним руководство его страны. Для 
этого И.М. Майский часто устра-
ивал дипломатические приемы 
и неофициальные встречи в совет-
ском посольстве в Лондоне. За 11 лет 
дипломатической службы в гостях 
у И.М. Майского побывали знаменитые 
политики, послы, журналисты и пред-
ставители различных организаций не 
только Великобритании, но и других 
стран мира. Не последнюю роль на 
данных встречах играла и их гастроно-
мическая составляющая, что также яв-
ляется неотъемлемой частью диплома-
тического протокола.

Ключевые слова: И.М. Майский, дипло-
матические приемы, советское посоль-
ство, Великобритания, дипломатиче-
ский протокол, кулинарная дипломатия

As it is known, I.M. Maisky, the Soviet 
Ambassador in Great Britain in 1932-
1943, was a great supporter of so 
called «meetings without ties». He 
believed that the success of the 
ambassador’s work depends on his 
ability to keep and use contacts 
with different people to complete 
foreign policy tasks given by his 
government. Therefore I.M. Maisky 
often held diplomatic receptions 
and informal meetings at the Soviet 
Embassy in London. During 11 years 
of his diplomatic service many 
famous politicians, ambassadors, 
journalists and representatives of 
different organizations not only from 
Great Britain, but also from the other 
countries visited I.M. Maisky at the 
Soviet Embassy. Of course, during 
these diplomatic receptions not last 
role played its gastronomic component, 
which is one of the main parts of the 
diplomatic protocol.

Key words: I.M. Maisky, diplomatic 
receptions, Soviet Embassy, Great 
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Д
ипломатические приемы являются одной из «общепринятых и рас-
пространенных форм внешнеполитической деятельности прави-
тельств, ведомств иностранных дел, дипломатических представи-

тельств и дипломатов» [6, с. 106], они представляют собой удобный способ 
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обмена мнениями по насущным вопросам, получения актуальной информа-
ции первостепенной важности, расширения связей между странами, а также 
дают возможность для каждого представителя государства разъяснить вну-
треннюю и внешнюю политику своей страны. Так как на дипломатических 
приемах встречаются представители иностранных государств, то, без со-
мнения, любой дипломатический прием вне зависимости от его характера, 
назначения или состава приглашенных лиц носит политический характер.

Проводятся дипломатические приемы не только в ознаменование важ-
ных событий, как, например, памятные даты в истории государства, «кру-
глые» годовщины, национальные праздники, но и в порядке повседневной 
деятельности посольства. «Кроме сугубо представительского значения, ди-
пломатические приемы являются важным каналом установления, поддер-
жания и развития контактов дипломатического корпуса с властями страны 
пребывания, а также с общественно-политическими, деловыми, научными 
и культурными кругами, представителями средств массовой информации» 
[7, с. 319] и т.д.

Естественно, что для каждой страны характерно своеобразие и некоторая 
самобытность проведения такого рода мероприятий. Однако в 20 – 30-е гг. XX в. 
в молодом Советском государстве традиции проведения дипломатических 
приемов только начинали складываться, заимствуя некоторые их элементы 
из царской России или страны пребывания посла. Формирование таких тра-
диций ложилось на плечи первых советских полномочных представителей, 
каждый из которых посильно вносил что-то свое в складывание этих тради-
ции. Бесспорно, не последнюю роль на данных встречах играло потребле-
ние яств и напитков, что также составляет неотъемлемую часть диплома-
тического протокола.

Цель данной статьи — проанализировать специфику дипломатиче-
ских приемов, устраиваемых советским посольством в Лондоне на основе 
дневника, писем и воспоминаний Чрезвычайного и Полномочного посла 
СССР в Великобритании И. М. Майского (1932 – 1943)i и новых архивных до-
кументов АВП РФ, некоторые из которых впервые вводятся в научный оборот.

Как уже было сказано, Иван Михайлович Майский [10, с. 190 – 195] был 
активным сторонником проведения «т.н. “встреч без галстуков”, он полагал, 
что успех работы дипломата зависит от его умения налаживать коммуника-
ционное общение. «Полпредство, не имеющее хороших личных контактов, 
не заслуживает имени полпредства» [14, с. 89] — категорически высказы-
вался И. М. Майский в письме (по поводу обстановки и формы работы пол-
предства по развитию различных связей, как с британскими государственными 
органами, так и с отдельными политиками) к заведующему 2-м западным 
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отделом НКИД Ф. Т. Гусевуii. В «Воспоминаниях советского дипломата» (1974) 
И. М. Майский продолжал свою мысль: «Чтобы быть полезной, связь должна 
быть живой и активной. Полезная связь — это частные встречи по делу и без 
дела, это дружеское внимание, приглашение в театр или на обед, поздравле-
ние с днем рождения или посылка какой-либо интересной книги» [12, с. 158]. 
Сложность в «завязывании дружбы» с англичанами, как отмечал советский 
полпред, состояла в том, что они народ достаточно консервативный и им не-
обходимо много времени, чтобы включить нового знакомого в число своих 
«друзей», которым можно доверять. «Только когда Ваш знакомый несколько 
привыкнет к Вам…, у него начинает развязываться язык и Вы можете по-
лучать от него информацию или вкладывать ему в голову то, что считаете 
необходимым» [14, с. 91] — объяснял И. М. Майский Ф. Т. Гусеву в том же 
письме. Стоит отметить, что в 1940 г. все внешние контакты советского пол-
предства с иностранцами, как пишет И. М. Майский, в основном, были в ру-
ках самого И. М. Майского [5], его жены А. А. Майской [1, 2] и первого се-
кретаря полпредства М. В. Коржа [14, с. 93], что подтверждается архивными 
данными АВП РФ как за 1939 г., так и за 1940 г.

Для поддержания своих связей И. М. Майский часто устраивал ди-
пломатические приемы и неофициальные встречи в советском полпред-
стве в Лондоне в «квартале миллионеров» на Кенсингтонской Палас Гарденс, 13. 
На них обычно приглашались определенные группы лиц, иногда встречи 
проходили тет-а-тет. Формат мероприятия зависел от характера и должно-
сти приглашенного, целей и тех или иных обстоятельств. И. М. Майский раз-
делял свои коммуникационные связи на три основных круга, для каждого 
из которых была определена своя форма дипломатического приема. К пер-
вому — внешнему кругу, относились люди, которые имели дружественное 
или нейтральное отношение к Советскому Союзу. На конец 1930-х гг. в этот 
круг входило около 1000 человек и приглашались они в советское полпред-
ство лишь по особым случаям, т.е. на большие приемы. Ко второму принад-
лежали люди, «с которыми посольство поддерживало более регулярные отно-
шения: часто приглашало их целиком или группами на свои малые приемы, 
обеды, завтраки, чаи, музыкальные вечера или кинопросмотры» [12, с. 220] 
, и он насчитывал около 200 человек. В третий круг связей посольства вхо-
дили всего 50 человек, которые были в постоянном контакте с посольством 
и поддерживали с ним дружественные связи. «С точки зрения диплома-
тической «полезности» люди третьего круга имели наибольшее значение, 
и я, естественно, старался сохранять с ними наилучшие отношения, пригла-
шая их на совсем маленькие неофициальные обеды или завтраки, где при-
сутствовали лишь пять, семь или десять человек и где за столом можно было 
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спокойно поговорить, поспорить, посмеяться... Обязательно посмеяться, ибо 
англичане — люди с юмором и любят шутку, иронию, остроумный афоризм» 
[12, с. 220] — отмечал И. М. Майский.

Еще будучи советником Полномочного представительства 
СССР в Великобритании по делам печати (1925 – 1927) И. М. Майский устраи-
вал обеды у себя в доме на Бичвуд-авеню, 13, где они жили с его женой с конца 
лета 1925 г. Очень часто в этом коттедже И. М. Майский приглашал в гости 
лидеров тред-юнионов. «Встречи обычно начинались за столом. Так при-
нято в Англии. Наши гости любили поесть и выпить, а хлебосольная хозяйка 
их к этому поощряла по-русски. Им очень нравилась русская водка и астра-
ханская икра. После ужина, за кофе, — опять-таки по-английски — начина-
лись разговоры на более серьезные темы — о делах Англо-русского комитета, 
о последних политических новостях, о мерах борьбы за улучшение отноше-
ний между СССР и Англией. Иногда пели песни  — англичане свои, мы свои 
(ко мне на такие вечера часто приходил Богомолов и некоторые другие со-
трудники полпредства). Иногда играли в различные игры или рассказывали 
анекдоты и веселые истории» [12, с. 42] — ностальгировал И. М. Майский.

К большим дипломатическим приемам, проводимым в полпредстве, 
И. М. Майский в своих воспоминаниях в первую очередь отнес прием по слу-
чаю годовщины Октябрьской революции, «где собиралос. 700 – 800 и больше го-
стей» [12, с. 220]. И. М. Майский писал: «7 ноября 1926 г. в полпредстве был 
устроен большой дипломатический прием… Народу пришло много («присут-
ствовало несколько сот иностранных гостей» [13, с. 149]), но почти исключи-
тельно лейбористы, тред-юнионисты, левые интеллигенты. Ещё раз наглядно 
демонстрировался дипломатический вакуум: не было ни одного представителя 
Форин оффис» [12, с. 92]. Здесь стоит отметить, хоть И. М. Майский в своих 
мемуарах и охарактеризовал торжество по случаю годовщины Октябрьской 
революции как большой дипломатический прием, однако он не упоминает 
тот факт, что начиная с 1929 г.iii и вплоть до 1942 г. дипломатические при-
емы для иностранцев в день 7-го ноября в советском посольстве в Лондоне 
не проводились. Так, может быть, сам И. М. Майский или издательство хо-
тели в пропагандистских целях продемонстрировать советскому читателю 
значимость данного праздника.

В 1932 г. после назначения И. М. Майского на пост полпреда 
СССР в Великобритании, банкет продолжали устраивать только для собствен-
ных колоний сотрудников советских учреждений в Лондоне. «По установив-
шейся традиции в этот день устраивалось общее собрание колонии в дубо-
вом зале посольства и посол делал на нем доклад» [12, с. 123], а заканчивался 
праздник «товарищеской вечеринкой». В своем дневнике в записи от 07 
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ноября 1934 г. И. М. Майский писал: «Вчера вечером торжественно праздно-
вали в полпредстве 17-ю годовщину октября. Делал доклад … После доклада 
было угощение, потом танцы, песни и пр. Было на редкость весело и подъ-
емно. Может быть, отчасти потому, что водки не было, а давали только шам-
панское. Разошлись около 4 час[ов] утра» [10, с. 19]. Интересно, что в днев-
нике полпреда запись датируется 7 ноября, а И. М. Майский указывает, что 
праздник прошел «вчера», т.е. 6 ноября. Вместе с тем сам доклад отмечен 
тоже датой 7 ноября. Вероятнее всего, И. М. Майский просто ошибся, и сама 
запись была сделана непосредственно 8 ноября. После 1934 г. И. М. Майский 
не делает более записей в своем дневнике о том, как проводился празд-
ник вплоть до 1939 г.

С начала 1939 г. происходит относительное потепление в англо-совет-
ских отношениях, меняется и отношение к советскому полпреду: «20 фев-
раля Черчилль впервые переступает порог советского полпредства. До этого 
он предпочитал контактировать с Майским на «нейтральной» территории. 
Больше того, 1 марта полпредство впервые посетил Чемберлен. Майский от-
мечает в Дневнике, что в «хорошие» времена (1935-1936 гг.) из 100 пригла-
шений на прием в советское полпредство принималос. 60 – 70, в «плохие» 
годы (1938 г.) — 30-40 приглашений. Теперь вместе с премьером пришли 
13 министров, т.е. более половины состава кабинета. «Такого «пассажа» еще 
ни разу не было», — констатировал Майский» [9, с. 35].

Следует подчеркнуть, что со стороны Народного комиссариата иностран-
ных дел СССР были попытки восстановить традицию празднования годов-
щины Октября как большого дипломатического приема для иностранцев. 
Однако в письме от 24 октября 1937 г. И. М. Майский пишет Наркоминделу 
М. М. Литвинову, что «вернувшись в Лондон из Женевы и ориентировав-
шись в местной обстановке, я пришел к выводу, что устроить 7-го ноября боль-
шой приём в полпредстве едва ли будет целесообразно. Великие державы (США, 
Франция, Германия, Италия, Япония), а также большинство держав второго 
и третьего ранга (Польша, скандинавские страны, Голландии, Швейцарии 
и др.) не празднуют в Лондоне своих национальных дней приемами для ино-
странцев. В эти дни у них бывают приемы лишь для собственных колоний. 
Насколько могу припомнить, приемы для иностранцев в национальные дни 
устраивают только прибалты и кое-какие южноамериканские государства. 
Мы тоже, начиная с возобновления отношений в 1929 г., приемов для ино-
странцев в день 7-го ноября не устраивали. Я не думаю, чтобы в диплома-
тической обстановке Лондона имело смысл СССР, единственной из великих 
держав, начать регулярное устройство приемов для иностранцев 7-го ноября. 
Не думаю я также, чтобы без традиций таких приемов прошлом (а вы знаете, 



Из истории дипломатических приемов советского посольства 325

как в Англии важны традиции) нам стоило бы устроить прием для иностранцев 
нынче по случаю 20-летия Революции. У меня нет уверенности, чтобы в сло-
жившихся обстоятельствах наш приём качественно был бы на такой высоте, 
которое соответствовало бы удельному весу и международному престижу на-
шего государства. А устраивать приём, на который явится лишь лица вто-
рого или третьего ранга (особенно из правительственных кругов), не стоит, 
особенно после того приема, который Риббентроп имел во время коронации. 
Исходя из всех вышеизложенных соображений, я не буду устраивать 7-го но-
ября дипломатического приема, а ограничусь лишь обычным приемом для 
колонии» [14, с. 63]. Таким образом, несмотря на принятую многими исто-
риками точку зрения, что при советской власти все решения принимались 
исключительно и только «сверху», на примере письма М. М. Литвинову и вы-
шеупомянутого письма Н. Ф. Гусеву можно сказать о некоторой самостоя-
тельности И. М. Майского в принятии такого рода решений.

7 ноября 1939 г. И. М. Майский делает очередную одну запись о при-
еме в посольстве. «Встречали Октябрьскую годовщину в военной обстановке. 
Было собрание, где я делал доклад, был товарищеский обед с тостами в пол-
предстве, потом были танцы, музыка, развлечения. По первоначальному ва-
рианту устроители хотели после обеда показать фильм, однако «массы» за-
протестовали и настояли на чем-либо более весёлом и подвижном. За эти 
2 мес[яца] войны, «блэк-аута» и всяческих рестрикций народ соскучился 
по свету, шуму, движению, толкучке, встречам. Устроители пошли навстречу, 
и фильм был отменён, тем более что из-за войны мы не могли к празднику 
получить никакой новый животрепещущей ленты. Настроение было хорошее. 
Праздником все остались довольны. Все кончилось к 7 час[ам] вечера (на-
чали с 12 дня) — момента «блэк-аута» [16, с. 53]. После этой записи, полпред 
больше не возвращается ни в своем дневнике, ни в воспоминаниях к описа-
нию проведения праздника до 1943 г., когда 26-летие Октябрьской револю-
ции И. М. Майский отмечал уже в Москве на большом приеме [17, с. 324] 
для дипкорпуса, устроенного В. М. Молотовым, на ул. Спиридоновка, 17iv.

Интересен тот факт, что в 1942 г. по случаю 25-летия Октябрьской ре-
волюции все-таки был проведен большой дипломатический прием для 
иностранцев, однако И. М. Майский ни в своих воспоминаниях, ни в днев-
нике не описывает его. В опубликованном дневнике в принципе отсут-
ствуют записи с 31 июля 1942 г. по 1 января 1943 г., так как эту часть 
записей не удалось обнаружить в государственных и ведомственных ар-
хивах, хотя «упоминания об этом периоде содержатся в дневниковых за-
писях И. М. Майского за 1943 г. и в некоторых других фондах Архива (ВП 
РФ — А.К.)» [16, с. 7].



Козленкова А. С.326

Известно, что на данном приеме присутствовали члены делегации со-
ветской молодежи, в состав которой входили секретарь по пропаганде 
Московского городского комитета ВЛКСМ Н. П. Красавченко, женщина-снай-
пер Л. М. Павличенкоv и Герой Советского Союза снайпер В. Н. Пчелинцев, 
приехавшие в Лондон в начале ноября 1942 г. Сохранились воспоминания 
последнего о пребывании комсомольцев в Лондоне. В. Н. Пчелинцев писал: 
«Из разговора с Иваном Михайловичем (Майским — А.К.) выяснилось, что 
завтра вечером мы вместе с ним должны присутствовать в Экспресс-холле 
на митинге, посвященном 25-летию Великой Октябрьской социалистической 
революции. А позднее в посольстве состоится традиционный прием по слу-
чаю этого праздника. Мы в числе приглашенных. В этот момент в глубине 
кабинета открылась неприметная дверь, и в нее вошла среднего роста, изящ-
ная, аккуратно причесанная брюнетка в строгом костюме (А. А. Майская — 
А.К.). Впереди себя она катила на колесиках сервировочный столик, устав-
ленный тарелочками с легкой закуской, с сандвичами, крекером, джемом, 
сыром и пр. В центре стояли бутылка какого-то заморского вина и кофей-
ник с маленькими чашечками» [18, с. 144].

Сам же дипломатический прием В. Н. Пчелинцев описывал так: «К тускло 
освещенному маскировочными огнями подъезду, блестя лаком, один за дру-
гим подкатывают лимузины. Через затемненный тамбур гости попадают в зал. 
При этом рослый служитель у дверей, проводив вошедших бесстрастным взгля-
дом, зычно провозглашает:

— Лорд Антони Иден с супругой!
— Мистер Ллойд Джордж!…
Каждый прибывающий подходит к послу СССР и его супруге, а также 

к стоящим рядом ответственным работникам посольства. Поздравив посла 
с праздником и обменявшись с ним двумя-тремя словами, гости через боль-
шущие двустворчатые двери проходят в громадный, залитый огнями зал… 
Вскоре здесь появляется Майский и присоединяется к беседующим. Иван 
Михайлович нет-нет да и подзывает нас к себе и знакомит с гостями. Короткие, 
ничего не значащие фразы — дань долгу вежливости… Проходит час, пол-
тора, два… И здесь начинается обратный процесс. Высокие особы подходят 
попрощаться с хозяевами, остальные покидают посольство, «не утруждая» 
себя прощанием с послом и его женой. Возможно, это мне так показалось…
Постепенно пустеет зал… Лишь немногие, увлекшиеся разговорами и спо-
рами, еще продолжают дискутировать. Но вот и они, заметив, что зал пу-
стеет, сделав поспешно по глотку вина, неторопливо идут к выходу. Наконец 
дверь посольства закрывается за последним гостем, и все облегченно взды-
хают: «Кажется, прием удался!..» Об этом говорят все работники посольства, 
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которые помогали обслуживать гостей. Иван Михайлович приглашает нас 
«поужинать» в свой домашний кабинет. Только теперь по усталому виду 
Майского мы понимаем, как тяжело пришлось советскому послу на этом 
приеме. Дело даже не в роли хозяина, а в том напряжении, которое он ис-
пытывал. Зато сколько важного он почерпнул за это время из, казалось бы, 
мимолетных разговоров и встреч. Майский доволен. И не скрывает этого. 
Быть может, это и придает ему новые силы. Мы же, устроившись в мягких 
креслах перед камином в кабинете, с крепким чаем в руках, начинаем кле-
вать носом, хотя и стараемся скрыть свое состояние от Ивана Михайловича 
и его жены. Но наш посол не из тех, кого можно провести» [18, с. 152 – 153].

На вечере в советском посольстве присутствовали такие иностранные го-
сти, как министр иностранных дел Великобритании сэр Энтони Иден с супру-
гой Беатрис Бекет, бывший премьер-министр Великобритании Дэвид Ллойд 
Джордж, французский государственный, политический и военный деятель 
Шарль де Голль, президент Чехословакии Эдвард Бенеш, бывший военный 
министр Великобритании Лесли Исаак Хор-Белиш, члены американского 
дипломатического корпуса, а также китайский военный атташе Тан Пхао-
Хуан (Tang Pao-Huang) и его жена писательница Хань Суинь (Han Suyin), ак-
тер Роберт Донат и др.

Конечно же, помимо празднования годовщины Октября, в посольстве 
проходили другие не менее важные мероприятия. Одним из ярких приме-
ров гостеприимства советского посольства в Лондоне можно назвать дипло-
матический прием [20, 21], устроенный 25 марта 1942 г., в честь четырех 
британских летчиков. Согласно указу от 27 ноября 1941 г. «за образцовое вы-
полнение заданий командования на фронте борьбы с немецкими захватчи-
ками и проявленные при этом доблесть и мужество» высшую награду СССР 
получили английские военнослужащие: полковник Королевского воздушного 
флота Н. Л. Ишервуд (№ 7381), майор Э. С. Рук (№ 7382), майор Э. Н. Миллер 
(№ 7383) и сержант Ч. Ф. Хоу (№ 7384)» [8]. Награждение орденом Ленина 
проводилось в белом зале посольства. Были приглашены общественные, 
политические и военные деятели Великобритании: жена премьер-мини-
стра Клементина Черчилль, министр ВВС Великобритании сэр Арчибальд 
Синклер, начальник штаба RAFvi. Главный маршал авиации Чарльз Портал, 
глава Истребительного Командования маршал авиации Дуглас Уильям Шолто, 
а также представители прессы, радио и кино. После официальной части со-
стоялся банкет в зимнем саду посольства — «приятное заключение такого 
знаменательного дня» [22], — так заключил свой репортаж один из круп-
нейших производителей кинодокументалистики ХХ века, британский «Патэ» 
(British Pathe).
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Без сомнения, И. М. Майскому приходилось не только самому устраи-
вать встречи и торжества в советском посольстве, но и посещать такие же 
приемы и мероприятия, организованные страной пребывания. Например, 
9 ноября 1934 г. И. М. Майский был приглашен на один из важных праздни-
ков в жизни лондонского Сити — ежегодную торжественную средневековую 
церемонию «Lord Mayor Show» (Парад лорда-мэра), которой в 2015 г. испол-
нилось 800 лет. Пышный банкет для нотаблей с участием дипломатического 
корпуса Лондона на 500-600 человек, обязательно открывался традиционным 
черепаховым супом [11, с. 104] . В том же 1934 г. 15 ноября И. М. Майский 
был приглашен на обед старинной гильдии (существует уже более 600 лет) 
«The Worshipful Company of Stationers and Newspaper makers»vii. «Я ожидал, 
что обед будет сопровождаться какими-либо очень старинными обычаями, 
но был разочарован. Обед был как все обеды, включая даже неизбежный 
черепаховый суп, и о прошлых веках слегка напоминали лишь стрельчатые, 
расписанные красками окна зала, в котором происходило торжество» [10, 
с. 28] — сетовал на нелюбимый суп И. М. Майский.

Задача поддержания связей и контактов советского полпредства с ино-
странцами, в основном, были не только в руках И. М. Майского, но и его 
жены А. А. Майской. Еще в начале своей работы супруги Майские завели та-
кой порядок: согласно общему дипломатическому этикету «после того как 
посол сделал визиты министрам и послам, жена посла делает свои визиты 
женам министров и послов… когда иностранные дипломатические дамы де-
лали моей жене ответный визит, я обычно заходил в салон, где жена прини-
мала гостей, но не в самом начале, и таким путем знакомился с «лучшими 
половинами» моих дипломатических коллег» [12, с. 222] — делился своей 
хитростью полпред.

Помимо личных встреч и дипломатических приемов, важной составля-
ющей такой работы являлась и переписка А. А. Майской с «друзьями» по-
сольства и их супругами. В данном контексте, особый интерес представ-
ляет переписка А. А. Майской с сэром Томасом Кэри Эвансом, мужем леди 
Олвен Кэри Эванс (старшей дочери Д. Ллойд Джорджа), в которой адресаты 
обмениваются понравившимися им рецептами. В письме от 19 октября 
1939 г. А. А. Майская писала: «Мне бы также хотелось выразить свое почте-
ние Вашему повару из Венгрии, потому что мой муж провел весь вечер, рас-
сказывая мне о замечательных пирожных, которые ему подали во время чая, 
он сказал, что они были восхитительны! Мне интересно, есть ли у нее воз-
можность написать мне рецепт ее чизкейков, потому что мой муж вспоми-
нает о них с таким наслаждением, что мне бы хотелось посмотреть, сможет 
ли моя кухарка приготовить их для него. Я была бы в таком восторге, если бы 
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я смогла получить этот рецепт, а в ответ, я с радостью бы отправила Вашему 
повару любой рецепт из русской кухни, который мог бы ей понравится. Мой 
муж сказал мне, что Вы порекомендовали ему попробовать Bemax (Бимакс — 
А.К.) как хорошую еду-тоник. Я собираюсь получить упаковку и мне очень 
хочется это попробовать согласно вашему совету» [2, л. 96]. В продолжении 
переписки с сэром Томасом в письме от 25 октября 1939 г. А. А. Майская 
писала, что выслала Эвансам образец двух русских продуктов в форме вина 
и еще отметила: «В тоже время мы продолжаем принимать наш БиМакс, ко-
торый нам очень нравится и мы собираемся попробовать его с апельсино-
вым соком, как Вы и советовали» [2, л. 107]. А в письме от 31 октября 1939 г. 
А. А. Майская благодарит чету Эвансов «за рецепт жаренного сыра и за ма-
ленькую книгу (рецептов — АК)» [2, л. 111].

В уточнение к вышесказанному, стоит отметить, что Бимакс был до-
вольно популярной в 30-40 гг. ХХ в. маркой еды-тоника, зарегистрирован-
ной еще в 1927 г. Это был выпускавшийся в банках по 16 унций (примерно 
500 грамм) концентрат из злаковых зародышей с витамином В. В 30 грам-
мовой порции содержалось большое количество «витаминов В1 и E, фо-
лата, меди, цинка, железа, протеина, витаминов B2 , B6 и ниацина; 5 грамм 
клетчатки, 2,4 г. жиров, всего 120 килокалорий (500 кДж)» [19]. На самой 
банке в способах применения было указано, что лучше всего Бимакс прини-
мать на завтрак, разбавляя с молоком, его также можно было добавлять в ов-
сянку и другие злаковые каши, принимать с кастардом (жидким заварным 
кремом) или молочным пуддингом, а также выжатыми или тушенными фрук-
тами, салатом или супом.

Также не менее интересна сегодня и переписка А. А. Майской с Мисс 
Элизабет Макадам, в которой последняя прислала жене посла рецепт рыб-
ного суфле своей кухарки Миссис Уилсмис. Рецепт содержал такие ингреди-
енты, как «маргарин (или масло), 3 или 4 яйца, молоко, любая рыба, анчо-
усное масло, эстрагонов уксус, соль и кайенский перец» [2, л. 122] и т.д. Так, 
ознакомившись с письмами супруги посла, можно сказать, что А. А. Майская 
устанавливала культурный диалог в сфере кулинарии.

Возвращаясь к теме поддержания коммуникационных связей и контак-
тов с важными для посольства людьми, можно сказать, что помимо посеще-
ния и проведения дипломатических приемов, одной из важных обязанностей 
посла и других сотрудников посольства было поздравление определенного 
круга лиц с различными праздниками и отправка подарков «друзьям» по-
сольства. О том, что входило в подарок, можно судить по благодарственным 
письмам от получателей, в основном, это были водка [1, л. 7], вино [2, л. 62], 
шампанское [4, л. 3], икра [2, л. 44] и русские сигареты [4, л. 8]. Более того 
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сохранился перечень [3, л. 1] подарков и лиц, кому второй секретарь полпред-
ства И. Попов должен был разослать эти вкусные подарки на Рождество 1939 г.

Безусловно, все методы поддержания коммуникационных связей — ди-
пломатические приемы, переписка, подарки и т.д. — являются важной со-
ставляющей успешной работы как Чрезвычайного и Полномочного посла, 
так и самого посольства в целом. Тем не менее именно дипломатические 
приемы в большей степени способствуют развитию и расширению дело-
вых контактов посольства. При этом, стоит отметить, что хоть прием пищи 
и дегустация напитков не являются основным содержанием дипломатиче-
ских приемов, однако все же играют не последнюю роль в успехе проведен-
ного мероприятия.
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i С 1932 г. по 1941 г. И.М. Майский имел статус Полномочного представителя СССР в Великобри-

тании. С 9 мая 1941 г. по указу Президиума Верховного Совета СССР вместо наименова-
ния «Полномочный представитель» были введены общепринятые классы Чрезвычайных 
и Полномочных Послов и Посланников, а также Поверенных в делах.

ii Ф.Т. Гусев – посол СССР в Великобритании с 1943 г. по 1946 г.

iii В 1929 г. с приходом второго лейбористского правительства Р. Макдональда дипломатические 
отношения СССР с Великобританией вновь были восстановлены.

iv В настоящее время на ул. Спиридоновка, 17 находится дом приемов МИД России.

v Л.М. Павличенко была удостоена звания Героя Советского Союза согласно указу Прези-
диума Верховного Совета СССР от 25 октября 1943 г. 

vi Royal Air Forces – Королевские военно-воздушные силы Великобритании.

vii перевод с англ. – «Почетная компания книгоиздателей и газетчиков».
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В истории японской культуры пита-
ния существует немало примеров, на-
глядно подтверждающих, что японская 
кухня, в том виде, в котором мы знаем 
ее сейчас, является результатом сое-
динения собственно японской, китай-
ской и европейской кулинарных тра-
диций. Западное влияние на японскую 
культуру питания особенно отчетливо 
просматривается на примере историй 
отдельных сладких блюд: европейские 
рецепты были переосмыслены, пере-
работаны и интегрированы в японскую 
культуру питания.
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The article considers the history of 

some Japanese sweets as an example 

of the interaction of cultural influences. 

In the history of Japanese food culture 

there are numerous facts that clearly 

show that the Japanese cuisine in the 

form we know today is the result of 

combination of the original Japanese, 

Chinese and European cooking 

traditions. It is the recipes of Japanese 

sweets that clearly reflect the western 

influence on the Japanese food culture. 

In other words, the western recipes 

were interpreted in a new way and 

integrated in the Japanese food culture.
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О
дной из характерных черт современных японцев можно назвать га-
строномическое любопытство — активное заимствование инозем-
ного кулинарного знания и интегрирование его в национальную куль-

туру питания. Крупный российский востоковед, этнолог и этнограф Арутюнов 
С.А. отмечает, что в наше время заимствованные блюда получают всё бо-
лее широкое распространение: омлеты и яичницы европейского типа стали 
обычными даже на сервированном по-японски столе, а европейские закуски 
(сыр, тартинки, маленькие сэндвичи) выполняют нередко те же функции, со-
ставляя конкуренцию традиционным японским закускам — суси, жареным 
орехам-гинан и др. [2, с. 178]. В сфере общественного питания среди моло-
дого поколения большей популярностью, чем у людей старшего возраста, 
привыкших к традиционной кухне, пользуется китайская или европейская 
кухня, шире использующая мясо и жиры [2, с. 178]. Любопытно, что в япон-
ском языке даже существует два отдельных термина: васёку — традиционная 
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японская кухня, ёсёку — европейская кухня, причем эти два понятия соот-
носятся не только с отдельными продуктами и блюдами, но и с сервировкой, 
способом подачи и даже с интерьером ресторана. Однако необходимо ого-
вориться, что некоторые блюда, которые принято считать традиционными, 
исконно японскими (васёку), первоначально не имели никакого отношения 
к японской кухни, а были заимствованы с запада. Пожалуй, самым ярким 
примером является блюдо «тэмпура», которое в наше дни без труда можно 
заказать в любом ресторане японской или паназиатской кухни. Тэмпура — 
это приготовленные в кляре и обжаренные во фритюре рыба, морепродукты 
или овощи. Существует несколько версий о происхождении названия этого 
блюда: либо от португальского слова tempero — «приправа», «пряность»; 
либо от испанского tempora — «постные дни», когда нельзя было есть мясо, 
поэтому его заменяли рыбой [5, с. 341]. И хотя сейчас тэмпура считается 
блюдом традиционной японской кухни, на самом деле, рецепт был завезен 
на японский архипелаг только в XVI веке.  

Однако наиболее отчетливо процесс заимствования японцами иноземных 
кулинарных традиций прослеживается в истории сладких блюд. Именно япон-
ские сладости являются ярким примером взаимодействия культурных влия-
ний в традиционной культуре питания.

Сладостей, а точнее, «десерта», каким его понимали европейцыi и к кото-
рому привыкли мы, в Японии первоначально не существовало. Главная осо-
бенность японских сладостей во все исторические периоды заключалась в том, 
что они могли быть вовсе не сладкими. В японском толковом словаре понятие 
«сладости» (каси) объясняется как «то, что употребляют в перерывах между 
принятиями пищи» [4, с. 309]. Интересно, что сладости наряду с чаем, кофе, 
сакэ и табаком часто называют термином, дословно означающим «то, что 

Иллюстрация 1. Рисовые лепешки – моти.
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употребляется для удовольствия». Таким образом, само слово «сладости» 
в японском языке не несет в себе никакой информации о вкусовой составля-
ющей. Если обратиться к этимологии слова «сладости» — «каси»ii, то можно 
заметить, что первый иероглиф [菓] означает плод или фрукт. Действительно, 
в древности между принятиями пищи обычно перекусывали фруктами, та-
кими как персики, каштаны, груши, хурма, мандарины и др. К XVI–XVII вв. 
каси стали подавать во время чайной церемонии — чаще всего это были каш-
таны, плоды гинко, мандарины, хурма, ёкан (кусочки подслащенной бобовой 
массы с разными добавками), рисовые лепешки-моти, сладкий картофель. 
Основными ингредиентами, из которых готовили сладости-каси, были рис, 
пшеница, сладкая бобовая паста. В сборнике кулинарных рецептов XVII века 
раздел «Сладости» практически целиком посвящен рисовым лепешкам-моти 
(10 рецептов из 13 отведено под описание разных способов приготовления 
моти), с которыми издавна был связан комплекс верований и обрядов и кото-
рые являлись неотъемлемым праздничным угощением. Моти на новогоднем 
столе означали, прежде всего, пожелание богатства, процветания, доброго 
урожая в наступающем году. Наличие рисовых лепешек на столе восприни-
малось и как своеобразное приветствие Божеству Нового года, от благосклон-
ности которого зависели счастье и удача в будущем [1, с. 137].

До появления европейцев сахар в японских сладостях использовался мало, 
хотя о существовании сахара в Японии было известно с VIII в., однако приме-
няли его преимущественно в медицинских целях. В кулинарии широко ис-
пользовали другие подсластители: рисовую глюкозу (мидзу амэ) или слад-
кий корень — арроурут (амадзура) [5, с. 340].  

Иллюстрация 2. Касутэра – кастильский кекс, ставший одним
из традиционных японских десертов. 
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Важной вехой в истории японских сладостей можно считать XVI век, когда 
первые европейцы, прибывшие на японские острова, знакомят жителей архи-
пелага с новыми блюдами и способами готовки, которые затем вошли в япон-
скую культуру питания и получили название — намбан рёри — блюда юж-
ных варваров (так японцы называли население юго-восточной Азии, а также 
испанцев и португальцев). Японцы узнали новые способы приготовления 
пищи: жарка в масле и на масле, печение кондитерских и хлебных изделий, 
а также расширили свои знания о возможности использования знакомых им 
продуктов, например, сахара и яиц [5, с. 341]. Лишь с конца XVII века тер-
мин «каси» стали соотносить со сладкими лакомствами, при приготовлении 
которых использовался сахар. В кулинарной книге рецептов южных варва-
ров среди прочих встречаются такие блюда как касутэра — кастильский 
кекс, конпэйто (португ. сonfeito) — карамель, леденцы и арухэйто (португ. 
alfeloa — застывшая патока) цветная леденцовая карамель. Они пользова-
лись большим спросом в XVIII-XIX вв. Именно такую леденцовую карамель 
христианские миссионеры использовали для привлечения населения к про-
поведи новой религии [5, с. 341].

Вообще, в кулинарной книге южных варваров, предположительно соз-
данной в XVII веке, приводится около 27 рецептов разных сладостей, что 
составляет ровно половину от всех рецептов, упомянутых в книге [6, с. 89]. 
В ней давались подробные советы приготовления таких португальских сла-
достей, как конпэйто и арухэйто, причем кроме необходимых ингреди-
ентов и самого процесса приготовления, встречалась и такая важная ин-
формация: на сколько градусов нужно повернуть палочку с раскаленной 
патокой, чтобы она застыла в нужной форме. По рецепту, для того, чтобы ле-
денцы приняли форму идеального шарика, надо было медленно повернуть 

Иллюстрация 3.  Традиционная японская сладость ёкан –
желе из сладкой бобовой пасты.
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палочку на 250-260 градусов, при повороте на 300 градусов получались ле-
денцы вытянутой формы [6, с. 93]. Интересно, что форма японских тради-
ционных сладостей (рисовые лепешки-моти, бобовое желе-ёкан и др.) могла 
различаться в зависимости от местности, где эти сладости производили, или 
от событий, когда их было принято есть (например, ромбовидные рисовые 
лепешки можно было найти в продаже только под праздник девочек в мае). 
В случае с европейскими сладостями, японцы пытались в точности воспро-
извести рецепты, что исключало эксперименты с формой. Они столкнулись 
с совершенно новыми ингредиентами и способами их приготовления, что 
и отражено в детальных рецептах первых кулинарных книг.

Однако японцы быстро перенимали понравившиеся им блюда. В 1626 г. 
касутэра и арухэйто были включены в меню знаменитого пира, который 
устроили сёгун Иэмицу и его отец Хидэтада для императора Гомидзуно в Киото. 
Уже через несколько лет знаменитый кондитер и императорский постав-
щик Торая (основатель одноименной кондитерской) готовил касутэра, ка-
румэру и арухэйто для своих аристократических клиентов в Киото [6, с. 97]. 
С XVIII в. сладкий бисквит касутэра начали подавать во время чайной цере-
монии, а леденцы стали разносить по улицам города. Так, «сладости варва-
ров» вскоре стали неотъемлемой составляющей японской кухни и даже пре-
вратились в региональные деликатесы городов Нагасаки и Киото.

Один из современных интернет ресурсов [8] даже включил португальский 
бисквит-касутэра в список пяти традиционных японских сладостей наряду 
с бобовым желе-ёкан, пирожными-мандзю, сладким бобовым супом-осируко 

Иллюстрация 4. Измененное под европейский вкус традиционное
японское бобовое желе-ёкан.
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и данго — небольшими рисовыми лепешками, нанизанными на деревянную 
палочку и политыми специальным соусом. Но если мы обратимся к исто-
рии всех пяти «традиционных» сладостей, то исконно японскими можно на-
звать лишь последние две: осируко и данго, которые, по сути дела, являются 
одними из видов рисовых лепешек-моти. Ёкан и мандзю были изначально 
китайскими блюдами и до конца XVII века никак не могли быть отнесены 
к категории «сладости». В современной японской кухне ёкан обладает слад-
ким вкусом, а в XII веке, когда блюдо было привезено из Китая, — это был 
овечий холодец. Под влиянием буддийских запретов на убийство живот-
ных почти сразу животный желатин был заменён мукой и бобами адзуки, 
а позже вместо муки стали использовать агар-агар [8, с. 92], таким образом, 
о первоначальном виде этого китайского блюда напоминает лишь иерогли-
фическое написание названия «ёкан» [羊羹], где первый иероглиф означает 
«овца», а второй — «наваристый суп».

Сладкие пирожные-мандзю (булочки из рисовой муки со сладкой фасо-
левой начинкой) до периода XVII в. начинялись самыми разными ингреди-
ентами, в числе которых были и овощи [6, с. 91]. Любопытно, что именно 
европейцы способствовали видоизменению этих двух китайских блюд: на-
учившись использовать сахар в качестве подсластителя, японцы стали до-
бавлять его в ёкан и мандзю. Именно в таком «сладком» виде эти два блюда 
дошли до наших дней и стали считаться традиционными японскими лаком-
ствами. Когда в 1980 году знаменитая японская кондитерская «Торая» открыла 

Иллюстрация 5. Пример использования исконно японских ингредиентов при 
приготовлении европейских сладостей. Французская выпечка с «японским вкусом»: 

печенье из пудры зеленого чая с начинкой из бобовой пасты-анко, круассан 
с бобовой пастой-анко, кекс с начинкой из перетертых каштанов.  
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свой первый филиал заграницей, в Париже, то именно ёкан как традицион-
ная японская сладость стал «визитной карточкой» магазина. Правда, япон-
ские кондитеры столкнулись с проблемой восприятия французами вкуса ва-
реных бобов-адзуки. В то время, как для жителей Китая, Южной Кореи и стран 
Юго-Восточной Азии вкус адзуки вполне привычен, представители евро-
пейской культуры настороженно отнеслись к начинке из перетертых бобов. 
Владелец кондитерской «Торая» в одном из интервью даже предположил, что 
ёкан мог бы понравиться жителям Ближнего Востока, так как по текстуре 
он напоминает финики [7, с. 7]. Для того, чтобы привить европейцам лю-
бовь к этому виду сладостей, японские кондитеры внесли в рецепт некоторые 
изменения. Во-первых, стали добавлять в ёкан ингредиенты, которые при-
влекли бы европейцев: черную смородину, мяту, груши, яблоки. Во-вторых, 
поменяли текстуру: стали использовать более твердую и плотную бобовую 
пасту и избегать применения агар-агара. Наконец, придали японской сла-
дости вид, напоминающий французское пирожное марон глясе, которое го-
товят из растолченных в сиропе, а затем глазированных каштанов [7, с. 7]. 
Учитывая тот факт, что первоначально ёкан превратился в «сладость» именно 
благодаря европейцам, кажется весьма нелепым то, что современные япон-
ские кондитеры вынуждены подстраиваться под европейский вкус и вновь 
переделывать рецепт.

С другой стороны, наблюдается и обратная тенденция: использование ис-
конно японских ингредиентов при приготовлении европейских сладостей. 
Так, кондитерская «Торая» в Париже предлагает своим покупателям француз-
ское пирожное «Фондан» с бобами-адзуки, а миндальное печенье «Макарон», 
ароматизированное порошком зеленого чая маття, в наши дни можно про-
бовать не только во Франции, но и далеко за ее пределами.

 В этом и заключается исторический парадокс: хотя в свое время инозем-
ные рецепты и были позаимствованы, переосмыслены, изменены и инте-
грированы в японскую кухню, в наше время японские кондитеры вновь вы-
нуждены подстраиваться под вкусовые предпочтения западных ценителей 
и опять менять рецептуру блюд для того, чтобы создать положительный об-
раз о национальной кухне и пробудить интерес к своей культуре.
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по Парижу: «Десерт для обеда – все равно, что букет для фейерверка, (…) десерт должен быть 
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Гуманитарные и естественные науки 
имеют гораздо больше точек пере-
сечения, чем представляется на пер-
вый взгляд. Некоторые проблемы куль-
турологии вполне могут помочь понять 
очень отвлечённые математические 
положения. Культурно-исторические 
типы, или цивилизации, вполне можно 
сравнить с параллельными простран-
ствами по способу их взаимодей-
ствия между собой. Понять, почему 
пространства и цивилизации не со-
вмещаются, помогает мысль об атри-
бутах культурно-пространственных 
координат. На примере еды как дис-
кретном законченном сюжете в ста-
тье делается попытка прояснить идею 
о сверхзадаче Времени в каждой из 
цивилизаций..
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The humanities and natural sciences 
have more points in common than 
it seems to be at the first sight. 
Some issues of Cultural Studies may 
help us to understand very abstract 
mathematical statements. Cultural and 
Historical types and civilizations can be 
compared with parallel extensions due 
to their way of communication. The 
thought about attributes of cultural 
and extensional coordinates helps 
us to find out why extensions and 
civilizations don’t overlap. Analyzing 
the case study with food as a discrete 
terminated subject, the author of the 
present article attempts to reveal the 
grand purpose idea of Time in every 
civilization.

Key words: Extension, Time, civilization, 
an attribute of cultural-extensional 
coordinates, food, dietology, a cross-
cultural communication issue, a transit 
problem from one extension to another

П
ри разговоре о культуре иногда для более понятной аналогии прихо-
дится прибегать к терминологии наук точных, как принято называть — 
естественных. Вот и мы начнём наш разговор о проблемах гумани-

тарных с проведения параллели с некоторыми понятиями из теоретической 
физики, а скорее даже математики. Уже не первый век наука обсуждает воз-
можность существования различных моделей пространства. В результате се-
годня в научной литературе можно встретить расчёты моделей евклидова 
пространства и псевдоевклидова, векторного пространства, банахова про-
странства, гильбертова пространства, аффинного пространства, пространства 
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Минковского, трёхмерного и четырёхмерного пространства, изотропного про-
странства и анизотропного пространства. И это далеко не всё. Но хуже всего 
то, что физики и математики позволяют себе всерьёз обсуждать возможность 
реального существования параллельных пространств, да ещё и существую-
щих одновременно в одной точке. Как можно существовать в одной точке 
и не пересекаться, понять, вероятно, легко может только человек с чисто ма-
тематическим складом ума.

В культурологии также с XIX века обсуждаются в некотором роде похо-
жие по механике своего взаимодействия модели мира. Н. Я. Данилевский, 
А.Дж. Тойнби, К. Ясперс, О. Шпенглер и многие их последователи ввели 
соответствующие понятия и обсуждали проблемы рождения и бытования 
культурно-исторических типов, или цивилизаций. Мы не станем сейчас 
останавливаться на отличительных особенностях каждого из таких уче-
ний. Отметим только то, что все они столкнулись с чрезвычайно интерес-
ной и практически неразрешимой проблемой. Проблемой взаимодействия 
цивилизаций, или культур.

Вероятно, полагая, что эта проблема решается легко или что она до-
стойна просто констатации, все создатели учения о цивилизациях просто 
обратили внимание на то, что параллельные культурные пространства, если 
так можно будет назвать по аналогии с точными науками человеческие ци-
вилизации, испытывают странные сложности в общении между собой. Они 
как бы общаются, но результаты этого общения настолько опосредованные, 
что всегда возникает сомнение, что это общение происходит. Цивилизации, 
общаясь, не общаются друг с другом. Они общаются как-то очень формально. 
Настолько формально, что от процесса взаимодействия культур внутрен-
няя тенденция развития самой цивилизации никогда не меняется. И лишь 
только когда, например, древнеримская цивилизация начинает клониться 
к упадку, то есть её собственные внутренние процессы приобретают вектор 
угасания, начинается активное освоение соседних культурных пространств. 
Да и то, разве можно сравнить культ Матери Кибелы позднего император-
ского Рима с аналогичным культом Передней Азии? В древнем Риме он при-
обрёл типично средиземноморский неазиатский привкус.

Вспоминается по этому поводу недоумение нашего соотечественника 
П. Я. Чаадаева, который в своих знаменитых «Философических письмах», 
первое из которых было опубликовано в 1836 году, премного скорбит по по-
воду аналогичной проблемы у нас, видимо полагая, что это исключительно 
отечественная особенность развития культуры: «Дело в том, что мы никогда 
не шли вместе с другими народами, мы не принадлежали ни к одному из из-
вестных семейств человеческого рода, ни к Западу, ни к Востоку, и не имеем 
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традиций ни того, ни другого… Силлогизм Запада нам не знаком… Когда-то ве-
ликий человек вздумал нас цивилизовать и для того, чтобы приохотить к про-
свещению, кинул нам плащ цивилизации; мы подняли плащ, но к просвеще-
нию не прикоснулись» [15, c. 323, 328, 330].

В словах П. Я. Чаадаева есть значительная доля преувеличения, но без 
увеличительного стекла иногда трудно увидеть проблему или осознать её 
значимость. В его защиту можно только сказать, что и великие учителя 
цивилизационного подхода мало что добавили к сказанному Чаадаевым. 
Только выразили это ещё менее художественно и более сумбурно. Есть об-
щение? Вроде бы формально есть. А результаты? А результаты странные, 
вроде как бы и не общались вовсе. Или как можно сказать отечественной 
поговоркой о результатах такого приобщения к чужой культуре: «слышал 
звон, да не знаю, где он». И никакого чёткого и ясного решения этого во-
проса от Данилевского до Шпенглера, не говоря уже об их последователях.

Такое ощущение, что мы сталкиваемся не с культурологической пробле-
мой общения цивилизаций, а математической проблемой перехода из од-
ного параллельного пространства в другое через кротовую нору или чёрную 
дыру. Вроде и есть переход, да визу на переход в параллельное пространство 
не знаем, где выписывают. Само по себе путешествие по незнакомой культуре 
может оказаться, так сказать, более виртуальным, чем реальным. Чаще всего 
путешествуют по тому, что готовы увидеть, а не по тому, что реально посе-
щают. Для реального посещения необходима виза: нужно знать культурно-
цивилизационные коды того региона, который ты посещаешь.

Переход из одного пространства в другое может оказаться куда бо-
лее сложным, чем предполагают беспечные путешественники по мирам 
и культурам. Ведь если бы параллельные пространства имели длину, вы-
соту, ширину и Время, наделённые одинаковыми атрибутами, то они, ско-
рее всего, схлопнулись в единое пространство. Значит, атрибуты у их си-
стемы координат не одинаковые. Но может оказаться и ещё что похуже 
различных атрибутов. То, что в одной системе культурно-пространствен-
ных координат может быть высотой, в другой может оказаться протяжён-
ностью во Времени. И вот тут-то и начинаются настоящие приключения 
Алисы в Зазеркалье. Когда читаешь воспоминания этих путешественников, 
так и хочется процитировать М. А. Булгакова с его Мастером и Маргаритой: 
«Вот тебе все и объяснилось! — подумал Берлиоз в смятении, — приехал 
сумасшедший немец или только что спятил на Патриарших. Вот так исто-
рия!». Да и есть от чего спятить. Если попадаешь в иную систему куль-
турно-пространственных координат, то нелегко понять, что длина это вы-
сота, а любое Протяжение — это 
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Время. Читаешь воспоминания вполне разумных иностранцев об их путе-
шествиях в Россию и диву даёшься. Серьёзные люди городят нелепицу за не-
былицей. Хотя дома у себя отличаются умом взвешенным и рассудительным.

Одни напишут, что у нас на рынке коровы замёрзшие, как статуи, стоят 
на продажу и все, кто хочет купить себе ту или иную часть коровки, просто 
отпиливает себе нужную часть и уносит [1, 6]. Другой напишет, что стены 
московского Кремля выше горы Монблан, хотя ясно, что московский Кремль 
далеко не самое высокое крепостное сооружение Европы [7, c. 89-90]. Третьи 
напишут, что самый нежный каракуль, называемый баранец, в Росси ра-
стёт в виде цветка на стебле и кушает травку вокруг себя, а когда травка за-
кончится, то он умирает, и его срезают на продажу [19; 4, c. 180; 11, c. 155].

Сказки Шахерезады и только, только в случае с любовницей царя Шахрияра 
никто не сомневался, что речь идёт о сказках, а в случае с воспоминаниями 
упомянутых иностранцев везде делается заявка на правдивость изложения. 
Что так влияет на ум иностранных наблюдателей? Думается — именно то об-
стоятельство, что там, где в Европе находится верх, у нас течёт Время, а то ме-
сто, где у них протекает Время, у нас длина с атрибутами сужения и расши-
рения. Тут есть от чего потерять голову.

При разборе проблемы взаимодействия культур и цивилизаций всегда 
надо помнить, что, у них, как и у математических параллельных миров, 
не просто разное местоположение в пространстве, но разные атрибуты их 
системы координат. Это элементарно. Только это позволяет разным систе-
мам координат не совмещаться друг с другом. Не поглощаться друг другом 
и представлять в конечном итоге в культурологическом смысле своё Лицо. 
Это Лицо культуры может существовать не просто в результате наличия 
у каждого из миров своей собственной системы координат, но и своих соб-
ственных атрибутов этих координат.

Вся проблема несоответствия Пространства и Времени как раз и заклю-
чается не в том, что у нас длина длинней, а ширина шире. Проблема как раз 
и заключается в неком расширенном варианте анизотропности простран-
ства. Один и тот же отрезок длины в них проходится за разное время. И как 
было сказано выше, вполне возможно, что оси наших систем координат вы-
полняют разные функции. И главное в этом культурологическом несоотве-
ствии то, что атрибуты даже такой ясной на первый взгляд оси, как Время, 
различны, так как выполняют различную культурологическую функцию.

Казалось бы, Время, оно и в Африке Время. Включил секундомер и отме-
ряй. Но не тут-то было: Время является в культуре всегда цивилизационным 
кодом. Оно течёт по-разному, оно выполняет разные сверхзадачи, оно вдох-
новляет одних и оставляет совершенно равнодушными других, которых 
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называют «созерцательными» народами [16, c. 137-138]i. Оно в одной куль-
туре привлекает той своей частью, которая ещё не сбылась, в другой той, что 
уже является давно прошедшим временем [12]. И понять эту разницу можно 
благодаря атрибутам этой оси измерения, которые разворачивают Время в ма-
трицу, функционирующую только в определённой модели бытия.

Не берёмся решать, что в этой системе первично, а что вторично, но на при-
мере еды, как одного из атрибутов Времени, мы попытаемся показать, как 
атрибут оси координат в корне модифицирует, казалось бы, незыблемое, как 
считал И. Ньютон, явление — Время. Время в наших культурных простран-
ствах не является одним и тем же явлением. Время у европейцев — это пря-
мая линия и атрибут её — цель. Европа прикована к колеснице Времени, они 
являются заложниками прогресса, как писал об этом ещё Карл Ясперс. Если, 
скажем, какое-то время назад человек европейской культуры считал Историю 
движением от сотворения мира и грехопадения до конца мира и Страшного 
суда, то теперь это же движение видит как движение от варварства к цивили-
зации, но суть прямолинейного движения в истории не отменяется [18, c. 29].
«Наша история совершается между истоками (которые мы не можем 

ни представить ни примыслить) и целью (конкретный образ которой мы не мо-
жем существенным образом обрисовать). Однако истоки и цель связаны друг 
с другом: в зависимости от того, каким я мыслю первые, я мыслю и второе» 
[18, c.54]ii.

Время для пространства Европы — движение из пункта А в пункт Б. Если 
пунктом А можно назвать дикость и варварство, то пунктом Б — Цивилизацию. 
С культурологической точки зрения такое Время — весьма уязвимое культу-
рологическое явление. Если культура всё больше склоняется к тому, что со-
стояние Цивилизации достигнуто, то возникает огромная проблема для всей 
системы европейского пространства — куда дальше стрела европейского по-
лёта направит свой путь?

Не случайно уже в начала XX века О. Шпенглер написал книгу в двух то-
мах под очень пессимистическим названием «Закат Европы». Европейская 
культура уже давно спешит приписать себе огромные достижения в деле во-
площения идеалов Цивилизации. Тем самым она, сама того не понимая, за-
бивает гвоздь в крышку своего гроба, потому что она лишает устойчиво-
сти всю систему своих координат, где Время играет важнейшую роль. Вопрос 
этот поднимался мыслителями Запада уже неоднократно. Но все эти суи-
цидные попытки западноевропейского культурно-исторического простран-
ства сегодня касаются не только одной Европы, ввиду того что она поставила 
себя во главе всей динамики мирового сообщества. Поэтому к этой про-
блеме, проблеме достижения Европой целей своего исторического развития, 
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не следует никому относиться легкомысленно. Слишком тяжёлые послед-
ствия она таит в себе для развития всего мирового сообщества.

Но у нас проблема со Временем состоит как раз совсем в другом. Важнейшая 
ось культурно-пространственных координат у нас — Время — не является ли-
нейным движением из точки А в точку Б. Наше Время не линейно. В своё время 
П. Я. Чаадаев, размышляя о путях развития России в своих «Философических 
письмах», затронул и эту проблему: «Мы стоим как бы вне Времени, все-
мирное воспитание человеческого рода на нас не распространилось» [15, 
c. 323]. Можно конечно не обращать внимания на Чаадаева, ведь для него 
преувеличить и сгустить краски дело обыкновенное. Он мог спокойно на-
писать там же, что «Опыт Времени для нас не существует. Века и поколения 
протекли для нас бесплодно. Глядя на нас, можно сказать, что по отноше-
нию к нам всеобщий закон человечества сведён на нет. Одинокие в мире, 
мы миру ничего не дали, ничего у мира не взяли, мы не внесли в массу че-
ловеческих идей ни одной мысли, мы ни в чём не содействовали движе-
нию вперёд человеческого разума, а всё, что доставалось нам от этого дви-
жения, мы исказили» [15, c. 330].

По поводу исказили я не буду возражать, с той только оговоркой, что 
я найду слово не столь негативное в своей коннотации для определения 
этого крайне важного культурологического процесса. Но что касается 
того, что мы ничего у мира не взяли и ничего ему не дали, это, безусловно, 
во все времена несомненное искажение истины. Я не буду говорить о, на-
пример, многочисленных заимствованиях Голливуда у нашего отечествен-
ного кинематографа, также прочих современных технических изобретений. 
Укажу и на более древние времена, периода Древней Руси, когда нашими 
изделиями, нашими изобретениями и нашими словами пользовалась вся 
Европа [8, c. 9 – 14; 9, c. 31, 73 – 78, 91, 111 – 112, 132, 137, 140, 141, 151, 152; 
5, c. 470 – 471; 10, c. 386 – 389].

Чаадаев, конечно, преувеличивает, конечно, сгущает краски, потому что 
Пётр Яковлевич слишком был влюблён в себя, чтобы ещё любить и Родину. 
Но проблему-то он подметил замечательно! Чаадаев был мужчина наблюда-
тельный. Время для нас как бы не существует! Это супергениальная мысль. 
Это замечательная догадка. Она ничуть не является проблемой патриотизма 
или безнравственности Чаадаева. Она является проблемой огромного мас-
штаба. Проблемой нашей системы культурно-пространственных координат.

Если для Времени Европы главным атрибутом является Цель, то для Времени 
Руси главным атрибутом является сюжет. Сюжет или сценарий является един-
ственным и главным атрибутом Времени нашего культурно-исторического 
пространства. Культурные миры имеют свои атрибуты и тем и различаются, 
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например, наше Время имеет главным сюжетный атрибут. Одна из самых не-
объяснимых с точки зрения логики русских былин «О Ставре Годиновиче» 
начинается на пиру у князя Владимира, где князь предложил героям похва-
статься каждому своей женой. Естественно, никто не вызвался, что опеча-
лило князя. Тогда, видя, что сюжет не складывается, а это вещь недопусти-
мая, боярин Ставр начал делать то, чего желал князь. Сам он этого не хотел, 
но заданные князем параметры пира того требовали. Сюжет того требовал, 
а это, что называется, святое. Разумеется, сам Ставр первый страдает от этого 
начинания и оказывается в тюрьме, откуда его вызволяет его замечательная 
и соответствующая словам похвалы жена. Сюжет — закон нашего Времени, 
его аморально не реализовать.

Смещение в Пространстве всегда является разрывом человека с материнской 
матрицей нашей культуры, что хорошо видно по «Путешествию за три моря» 
Афанасия Никитина. Смещение во Времени магической силы у нас не имеет, 
как это замечательно показал М. А. Булгаков в рассказе «Иван Васильевич» 
[3, c. 423 – 462]. Западная же культура, напротив, испытывает разрыв с ма-
теринской матрицей культуры при перемещении во Времени. Происходит 
это потому, что у них Время имеет целевой атрибут движения от точки ис-
хода к цели движения. Европейцы привязаны к колеснице Времени. Они 
являются заложниками конечности временного цикла. Любая попытка вы-
йти из заданной колеи Времени создаёт, согласно Тойнби, «пост цивилиза-
ционный хаос» и ведёт к гибели цивилизации. Тойнби сравнивает попытки 
сдержать негативные тенденции развития цивилизации с евангельской 
притчей о вливании нового вина в ветхие мехи. Кроме того, попытки оста-
новить прогресс и распад цивилизации называет «чудовищными извраще-
ниями» [14, c. 44 – 126].

Мы эту колесницу Времени запрягаем, останавливаем, перепрягаем и ме-
няем одну на другую. Мы вечно молодые. «Россия молодая», когда мы при-
няли христианство, когда выбрали Романовых на царство, когда провели 
реформы Петра I, когда совершили большевистский переворот и так далее. 
Мы не успели начать движение по Времени, мы ещё не познали разницу 
между добром и злом. «…Они (иностранцы. — И.П.) не заметили, что, то са-
мое начало, которое делает нас подчас столь отважными, постоянно лишает 
нас глубины и настойчивости; они не заметили, что свойство, делающие нас 
столь безразличными к превратностям жизни, вызывает в нас равнодушие 
к добру и злу» [15, c. 328].

Я бы только поменял знак минус на знак плюс и причину со следствием. 
«Равнодушие» к добру и злу, а точнее то обстоятельство, что мы не вку-
шали ещё с древа познания Добра и Зла, является больше причиной, чем 
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следствием. Мы не начали ещё отсчёт своей истории, потому таких вещей 
мы, понятное дело, не знаем. «Спокойно зрит на правых и виновных, Добру 
и злу внимая равнодушно, Не ведая ни жалости, ни гнева» [13, c. 232], как 
сказал устами Гришки Отрепьева великий пиит. Это выражение более точно 
соответствует описанию проблемы. Это как раз то, о чём писал в вышепри-
ведённой цитате Ясперс, что западный человек начинает отсчёт Времени 
с грехопадения. А мы отсчёта Времени не начинаем, да и грехопадения у нас 
пока не было.

Живя своей нелёгкой трудовой жизнью, наш человек ежечасно совер-
шает магические подвиги, сам того не сознавая, перенося из пространства 
многомерного Времени в существующее всё, что ему оказывается по си-
лам перенести. Время не является фатальным проклятием нашего чело-
века. Русский живёт наивно, так, будто у него в запасе всегда вечность или, 
по крайней мере, девять жизней. Он знает, что всегда может начать жизнь 
сначала, даже если все оракулы уже пробили полночь этого мира. Вспомним 
афоризм нашего времени: «только в нашей стране мы имеем непредсказу-
емое Прошлое». Прошлое действительно с нами, как и в чаше причастия 
находятся частички просфоры за живых и умерших, так и Прошлое как бы 
существует в настоящем настолько, что мы его вполне можем менять по сво-
ему усмотрению. А изменив Прошлое, мы автоматически меняем направле-
ние вектора в Будущее. Но Время, хоть и не течёт в нашей системе координат, 
а одновременно существует в своём Настоящем, Прошлом и Будущем в од-
ной точке, всё-таки существует.

Не протекая от точки А к точке Б в нашей культуре, Время всё-таки должно 
имитировать своё существование. И Оно это делает с помощью виртуаль-
ного времени сюжета или выполненного сценария. И в этом Времени сюжет 
или сценарий является единственной возможностью ощутить существование 
движения по этой оси координат. Итак, корень отличия нашего Времени — 
сюжет. И еда является одним из самых ярких сюжетов нашего Времени, 
в его виртуальной модели существования.

На примере еды мы и рассмотрим, с культурологической точки зрения, 
различие атрибута Времени в нашей и не нашей системе координат.

Есть, разумеется, биологические особенности нашей еды, которые и до-
стались нам от предков, и диктуются нам Матерью Природой в её конкретно 
нам данных климатических условиях. Так, у одних народов есть генетиче-
ская нерасположенность к восприятию лактозы, молочных продуктов. У дру-
гих народов есть иные факторы непереносимости, например алкоголя. Есть 
также сам климат, который не позволяет в наших краях цвести круглого-
дично фруктам и вызревать некоторым сортам растений. Необходимость 
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организма в витаминах в этом случае у одних народов удовлетворяется 
за счёт вечнозелёных трав или фруктов, у других — в результате употребле-
ния ягод. Можно, конечно, пытаться заменить свежие огурцы с грядки парни-
ковыми без вкуса и запаха геномодифицированными огурцами из Голландии, 
но нетрудно предположить, что получит наш организм с таким зимним 
огурцом.

Гораздо разумнее идти гораздо более опробованным путём. Так, известно, 
что витамина C в ягодах смородины в полторы тысячи раз больше, чем в обык-
новенном лимоне. Понятно, что в нашей полосе некоторые виды витаминов 
организм будет получать не обычным цивилизованным способом, через по-
едание лимона, а иначе.

У более северных народов растут другие ягоды, которые также содержат 
большое количество необходимых для жизнедеятельности веществ. Но и они 
не спасут людей от цинги, если те, кто живёт или просто временно пребы-
вает на Севере, не будут есть продукты брожения, сквашенные продукты. 
У кого-то это квашеная капуста, у кого-то — квашеная рыба, у кого-то ква-
шеный соевый соус. У каждого климатического региона это будет свой на-
бор традиционных продуктов, который позволяет народу пребывать в состо-
янии стабильного здоровья. Кроме того, конечно, и масла, употребляемые 
людьми в пищу, будут различные и не должны быть одинаковыми. Не надо 
стараться всем людям всего Земного Шара прививать любовь к оливковому 
маслу. Оно хорошо подходит людям средиземноморского региона, но вряд 
ли будет равноценной заменой животным жирам для людей нашего региона.

Конечно, всегда полезно помнить, что генетическая память наших орга-
низмов не знает не только никакого оливкового масла, но даже и с подсол-
нечным-то маслом познакомилось только в XIX веке. Тогда же русские 
люди, и прежде всего городское население, стало употреблять при готовке 
так называемое чухонское масло. Это то, что мы сегодня знаем как сливоч-
ное, вологодское и так далее. Большую часть нашей истории мы ели пищу, 
приготовленную на животных жирах. До нашего времени многие помнят, 
как наши бабушки жарили картошку не на сливочном масле и, не дай Бог 
не на оливковом, а на свином, говяжьем или бараньем жире. И воспомина-
ния об этой картошечке «со шкварками» самые что ни на есть сладостные. 
Более того, оливковое масло известно было у нас как «деревянное» и упо-
треблялось только для лампад. Так что наши здравомыслящие предки отка-
зали ему в праве присутствовать на нашем обеденном столе.

Откроем фундаментальную работу трудолюбивой Мэри Бойс «Зоро-
астрийцы». Тысячелетия население нашего региона, а Зороастр со своим уче-
нием появился на свет скорее всего на берегах Волги в XVII веке до нашей 
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эры, ели преимущественно растительную-злаковую пищу, кисло-молочные 
продукты и животные жиры, что сказалось даже на наборе продуктов для 
жертвы Воде, Огню и Богу Создателю [2, c. 10 – 12]. «Цивилизованная» борьба 
сегодняшних горе-диетологов, не отличающих один регион от другого, приво-
дит к маниакальной борьбе с холестерином, а, по сути, с традиционным для 
нашей кухни животным жиром. По этому поводу хочется сказать, что попытка 
изгнать жир из рациона питания людей нашего российского региона закан-
чивается лечением нутряным жиром бронхиальных заболеваний или соба-
чьим жиром раковых заболеваний. А также отмечены случаи взрывной вы-
работки холестерина самим организмом, измученным заумными диетами.

В своих письмах «Из деревни», написанных в XIX веке, смоленский по-
мещик А. Н. Энгельгардт описывает своё видение русской кухни и замечает, 
что даже мясу русский человек не придаёт такого значения, как жиру в еде. 
Также и про бобовые он пишет, как про немецкое явление, противопостав-
ляя им отечественную привычную гречку. Но наиболее комичным выгля-
дит его описание гуляния у одного его родственника, который страсть как 
любил заграничную еду и напитки. Гуляние у него в течение трёх дней при-
вело Энгельгардта к совершенному расстройству желудка.
«Доктор случился, достали где-то Tinctura opii, уж я её пил-пил — не помо-

гает. Ну, думаю, — умирать, так уж лучше дома, и уехал на другой день домой. 
Приезжаю на постоялый двор, вхожу и вижу: сидит знакомый дворник Гаврила, 
толстый, румяный, и уписывает ботвинью с луком и селёдкой-ратником.

 — Хлеб-соль! 
 — Милости просим.
 — Благодарим.
 — Садитесь! Петровна, принеси-ка водочки!
 — Охотно бы поел, да боюсь.
 — А что?
 Я рассказал Гавриле о своей болезни.
 — Это у вас от лёгкой пищи, у вашего родственника пища немецкая, лёг-

кая — вот и все. Выпейте-ка водочки, да поешьте нашей русской прочной 
пищи, и выздоровеете. Эй, Петровна! Неси барину водки, да ботвиньица под-
бавь, селёдочки подкроши.

 Я выпил стакан водки, подъел ботвиньи, выпил ещё стакан, поел чего-то кру-
того, густого, прочного, кажется, каши, выспался отлично — и как рукой 
сняло. С тех пор вот уже четыре года у меня никогда не было расстройства 
желудка» [17, c. 325 – 329].

Но это всё случаи так называемой региональной или климато-географи-
ческой карты размещения приоритетных продуктов питания. И для нас они 
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представляют только тот интерес, что они также отличают нашу еду от не на-
шей. Главное же отличие нашей еды состоит вовсе не в этих физических не-
соответствиях, которым мы не собираемся уделять наше основное внима-
ние в этой статье, а в культурологических, или, как мы назвали их в самом 
начале статьи, — культурно-пространственных различиях. И главное в раз-
личиях этих культурно-пространственных координат — это атрибуты этих 
координат. Они не одинаковые.

Чисто в житейском плане еда всегда выполняла различные функции, и это 
было характерно в большей или меньшей степени для всех людей. Функция на-
сыщения, сакральная функция, причастие, как символ единения с Создателем, 
функция социальная — общение. Еда — часто перебивка эмоционального 
состояния, физиологическая перебивка настроения. Это всё общее для всех 
людей, но всё это можно делать по-разному.

В Азиатской и европейской культурах всегда всему есть своё время и своё 
место. «Всякому овощу своё время». С той разницей, что азиатское куль-
турно-историческое пространство обожает пространственные характери-
стики культуры, а Европа влюблена во временные характеристики и млеет 
перед ними, как влюблённая старушка перед молодым повесой. Но между 
ними зияет огромная Чёрная дыра, Зазеркалье, или Пространство неначав-
шегося Времени, — Россия. Тут каждое явление всегда может приобрести со-
всем не свойственное ему в области здравого смысла формы и размеры. Кроме 
того, урожай культуры, который обычно поспевает по Осени во всех теку-
щих культурах, тут может случиться в любое Время. Потому что Время в на-
шем пространстве европейского и азиатского Зазеркалья вариативно, Оно 
имеет своё начало в любой точке и свой конец в конце любого сценария, по-
сле чего рождается заново.

Некоторая склонность западной культуры к рационализму, а восточной 
к соблюдению традиций делает из еды средство чисто гастрономического 
характера. В еде всё больше на первый план выходит её функция насы-
щения, правильного и регулярного питания. Конечно, есть шикарные ре-
стораны, где еда есть символ того, что обедающие принадлежат к опреде-
лённой весовой категории в обществе. Для западной культуры это важно. 
Но это своего рода искусство, а западная культура делает вид, что интере-
суется искусством.

Еда у нас относится не к ширине французской цивилизации и не к глу-
бине итальянской. Там еда имеет чисто гастрономические задачи. Насытить, 
поразить, быть поводом. Еда у нас имеет характер нашего Времени и об-
ладает законченным сюжетно-приключенческим характером. Когда есть, 
сколько есть, зачем есть, что есть, а что не есть — всё это определяется 
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не соображениями диетологических потребностей, а нормами культуры, 
которые еда и должна зафиксировать и подтвердить своим ежедневным 
существованием.

Еда, как много в этом звуке для сердца русского сплелось, как много в нём 
отозвалось, — мы думаем, что такое перефразирование слов М. Ю. Лермонтова 
не искажает реальной картины мира. Какое событие в нашей жизни обхо-
дится без еды, или, в крайнем случае, — чаепития? Если в Европе еда — на-
сыщение или искусство, то у нас скорее священнодействие, но в любом слу-
чае наша еда всегда носит сюжетно-приключенческий характер. До сих пор 
помню из детства наши путешествия на поездах. С собою брались специально 
сваренная для поездки курица, яйца. Как только поезд трогался, на стол до-
ставались огурцы, помидоры, соль и вся остальная еда. Это всё означало, что 
путешествие началось.

Моя жена, будучи маленькой девочкой, со своим братиком совершали 
неоднократно «походы» по дачному участку. Поход только тогда был на-
стоящим, когда в походе готовилась еда. С собою брались игрушечные ка-
стрюльки, рвалась сныть и имитировалось приготовление супа. Есть еда — 
есть настоящее приключение.

Конечно, романтический ужин при свечах можно встретить везде, что 
косвенно подтверждает важную роль еды для всех людей на Земле, но разве 
можно сравнить романтический ужин у нас и у них? У них это просто сим-
вол серьёзности намерений, где возлюбленный может подарить своей даме 
сердца какой-нибудь важный подарок, например обручальное кольцо или 
что-то в этом роде. Скорее всего, они оплатят ужин пополам каждый из сво-
его бумажника, или он, пригласивший свою даму, запишет потом в свою кни-
жечку расходов: потратил на ужин с Дороти 17 долларов и 15 центов. Или 
хотя бы запомнит этот важный финансовый нюанс.

Романтический ужин одного нового русского состоял в том, что он купил 
самую дорогую в ресторане бутылку шампанского за совершенно сумасшедшие 
деньги, потом, решив со своей любимой, что это кислятина, они взяли вдо-
гонку бутылку водки и душевно поговорили о любви. Дорогое шампанское 
символизировало, я так понимаю, вовсе не то, что оно должно было быть вкус-
ным или желанным, а только то, что ему для неё ничего не жалко и что вместе 
с ним она просто царица Савская, которая может позволить себе всё. А ско-
рее всего, романтический ужин будет организован руками любимой жен-
щины, которая покажет своему любимому, как восхитительно она готовит 
и что её беляшики и эклерчики самые прекрасные в мире. Сравнить наш ро-
мантический ужин с их можно только как свадьбу по страсти, без размыш-
ления о последствиях, с западным брачным контрактом.



Павловский И. В.352

Веха на пути западной культуры и настоящее приключения поистине 
с непредсказуемыми последствиями, — вот и вся разница. Линейное Время 
и Сюжетное Время, где атрибутом сюжета является еда. А приём гостей? Тут 
ли не рождается легенда о русском гостеприимстве? Гостеприимство у нас 
ниже традиционного. Славная гостеприимная культура, где бытует ласко-
вая поговорка: незваный гость хуже татарина. Но вот еда во время при-
ёма гостей не может быть ординарной. Уважающий себя человек не может 
спустя рукава отнестись к накрыванию стола для гостей. Одна знатная ан-
глийская герцогиня позвала в гости молодую тогда ещё С. Г. Тер-Минасову 
и в благодарность за тот немалый научный труд, который совершила для гер-
цогини юная Тер-Минасова, накормила её ужином. За ужином ей подали нор-
мальных размеров тарелку, где жалко ютился, стыдливо прикрывая листком 
салата свою незначительность, малюсенький кусочек мяса. Гарнир был при-
мерно такой же. Сразу вспоминается баснописец Крылов, который, когда его 
пригласили в гости к подобным господам, сначала дома плотно пообедал.

Наши хозяева должны создать на столе полное ощущение изобилия. 
Вспоминаются самые тяжёлые годы застоя, когда в продовольственных ма-
газинах полки были уставлены лишь пакетами лаврового листа или бан-
ками с морской капустой. Но столы для гостей ломились от изобилия в эти 
нелёгкие времена. Хозяева метали на стол всё, что было в их холодильнике 
и холодильнике соседа, а уж особенно непременно метали то, чего там нет 
и давно уже не было. Доставались совершенно немыслимыми путями дефи-
циты и разносолы, но стол был предназначен для сценария: Пир!!! Поэтому 
на нём было всё, чтобы ещё задолго до горячего наесться так, что мысль о го-
рячем была бы уже обременительной. Не тут ли родилась знаменитая фраза 
русских домохозяек: вы меня как хозяйку обижаете. Это произносится в том 
случае, если гость отказывается скушать или хотя бы попробовать десяток 
из приготовленных чудо-блюд.

Еда в вагоне-ресторане в поезде — совсем не утоление голода. Это тоже 
часть путешествия. Это приключение. Почему русские в Европе так часто 
дают чаевые и так плохо считают сдачу и не смотрят на цены заказываемых 
блюд? Потому, что это вовсе не планомерное гастрономическое утоление го-
лода. Это — Путешествие! Это — Приключение. Это — действие, сюжет. 
Бабушки на железнодорожных станциях с огнедышащей варёной картошкой 
и пахнущими бочковым засолом солёными огурцами. Это приключение. Это 
не еда, это настоящее путешествие. По дороге из Москвы в Питер у посёлка 
Крестцы десятки грузовиков делают остановку и водители едят самые только 
что испечённые беляшики, пироги и прочие удовольствия. Неужели нельзя 
просто поесть в дороге по-европейски химический бутерброд и запить его 
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пепси-колой? Конечно, можно, но ведь беляши, пироги и горячий чай из са-
мовара на углях — это же приключение. Это отдых, это действие, это сюжет. 
При чём же здесь пластиковый бутерброд? Какое приключение начинается 
со слова «бутерброд»? Это так же верно, как и анекдот — какое приключе-
ние начинается со слов: на днях мы с приятелями собрались втроём выпить 
пепси-колы. Смешно, не правда ли, смешно? Смешно.

Лет пять назад мы с женой остановились на перевале в горах Норвегии. 
Норвегия — культурная страна. Там почти все стоянки оборудованы лавоч-
ками, столами, мусорными баками, а часто даже тёплыми и чистыми туале-
тами. Около десяти машин под мелким дождиком также остановились на этом 
перевале и, поскольку время было обеденное, достали свои пластиковые бу-
терброды и стали в машинах их поглощать. Некоторые открыли окна, и их 
было хорошо видно. Мы достали примус, поставили его на деревянный стол, 
разожгли, налили в кастрюлю воды, порезали мелко куриное мясо и овощи 
и, быстро кинув все ингредиенты в кипящую воду, за пять минут пригото-
вили вкуснейший горячий, вкусно пахнущий, освежающий, нехитрый суп.

Описать выражения лиц путешествующих норвежцев и культурных гостей 
Скандинавии было бы невозможно. Они перестали жевать свои бутерброды 
и застыли с выражениями крайне мистического ужаса и удивления. Даже те, 
кто до этого сидел в машинах с закрытыми стёклами, открыли окна и наблю-
дали за картиной приготовления супа из топора. Даю слово — они все пере-
стали жевать, мне даже показалось, что они перестали дышать. Так могли 
бы выглядеть люди, которым вдруг среди суеты повседневности удалось во-
очию увидеть, как динозавр поедает свою жертву. Как люди каменного века 
добывают огонь трением палки в камне. Как древние люди забивают попав-
шего в яму мамонта камнями. Как отважные рыбаки Севера на маленькой 
лодчонке попали гарпуном в кита и пытаются вытащить его на берег, рискуя 
погибнуть под пенными волнами северного бурного океана.

Что и говорить, некультурные мы люди, цивилизация для нас недо-
ступна, мы слишком зациклены на событиях и приключениях. Мы всегда 
дети, ждущие от жизни чуда и понимающие, что чудо всегда рядом с нами. 
Наше Время дискретно, оно состоит не из равномерных отрезков длитель-
ности по оси Времени, а из событий и приключений, из надежд и их удов-
летворения, из надежд и их крушения. Наше Время всегда с нами, было бы 
желание накрыть стол и приготовить что-то своими руками такое, что ни в ка-
ком магазине достать невозможно. «Я приготовил такой самогон, что чище 
и вкуснее ты водки нигде не найдёшь». Я сам готовлю утку с яблоками, как 
никому из вас и не снилось! Даю слово, не верите? — а вы попробуйте, по-
том сами скажете.
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Где в Европе можно найти рядового человека, который бы называл себя 
с гордостью — король шашлыка? В Европе такого звания нет ни официально, 
ни неофициально. Потому что там есть шеф-повара, это их прерогатива. 
А у нас накрывание стола и приготовление блюд — приключение и празд-
ник. Поэтому каждый уважающий себя мужчина, который у себя на даче пе-
риодически делает шашлык, имеет свои личные, секретные для остальных 
способы засолки мяса перед приготовлением. Потому что еда, на которую 
соберутся скоро домочадцы, или соседи, или друзья, — это вовсе не гастро-
номическое времяпровождение. Это Чудо. Это как сделать из ничего Нечто. 
Это найти в наших магазинах с мясными обрезками достойный кусок мяса, 
немыслимым образом замариновать его и волшебным образом на только 
определённых углях пожарить так, чтобы каждый кусок таял во рту. Вот что 
такое «король шашлыка». При чём же здесь гастрономия? Это простое вол-
шебство. Король шашлыка — это рядовой волшебник. Это Невозможное, ко-
торое становится былью.

Нам совершенно не надо объяснять, что такое Причастие в храме. Только 
через этот мистический акт поедания плоти Божьей и возможен мистический 
процесс единения с Богом. Опять еда и опять чудо. Мы даже выпить куль-
турно не умеем. «Прозит»… и, приподняв бокалы, культурные европейцы от-
пивают культурно из них вкусное вино. Вино, вероятнее всего, будет правиль-
ным средством для стимулирования выделения желудочного сока перед едой.

Мы и в данном случае начинаем священнодействовать. У нас и просто 
рюмка водки является сакральной жертвой. Есть слово «хочу», а есть слово 
«надо». «Тостующий пьёт до дна». «После первой не закусывай». Пустую бу-
тылку на стол не ставь. За здоровье до дна. Не допил — значит, несерьёз-
ный ты человек или втайне недоброжелательно относишься к тостуемому. 
С плохим человеком за стол не садись и хлеба с ним не преломляй. Еда для 
нас всегда есть некое действие, имеющее сюжетно-магический характер.

Это же объясняет и тот факт, что фуршетные аперитивы в Европе нам 
не прививаются. Что это за странная перебивка еды? У нас всё серьёзно — 
сели за стол и ешь всё, что там есть. У них гастрономический ритуал. Аперитив, 
дижестив. У них атрибут удобства и наслаждения. У нас — событие и сюжет. 
У нас и каша из топора — сюжет. У них нет. Французские солдаты периода 
походов А. В. Суворова через Альпы ели полный рацион вкусной и здоровой 
пищи. Несколько блюд. Обязательно мясо. Русский солдат обходился суха-
рями или простой похлёбкой. Потому что наесться сухарями так, чтобы во-
евать, это Чудо, а это как раз и есть наша специальность. Для французского 
солдата необходим набор продуктов, чтобы он осознал, что еда состоялась, 
набор блюд. Это такой атрибут культуры. Еда есть еда, там должен быть свой 
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набор блюд. Даже если они минимальны по размеру. Для нас еда — сюжет 
для общения, поминания, пополнения сил для боя. Мы пытаемся получить 
от Бога максимум для совершения своих подвигов, они — максимум для 
комфорта и изящества.

Наши пития и наша еда — это всегда запойность, неразмеренность, от-
сутствие меры, где от нищеты до изобилия в один шаг. Как в Чёрной дыре, 
где от минус 5000 градусов до миллиона одновременно. Еда у нас всегда 
событие и приключение с непредсказуемым завершением. Это и средство 
для выживания, и пир во время чумы, и общение с друзьями, и Праздник 
Победы. У нас в стране не только вечная военно-полевая медицина, но и во-
енно-полевая кухня, где как случай, как праздник вкуса вдруг солдат, кото-
рого в фильме «Они сражались за Родину» играл В. М. Шукшин, достаёт раков 
и варит их в ведре, которое он тоже достал чудом у крестьянки. Мы вечные во-
ины-священники, как калики-перехожие. Военно-полевая кухня и одновре-
менно молочные реки и кисельные берега, потому что всё это имеет сюжет, 
потому что это сценарий. А гастрономическая составляющая нашего стола 
будет всегда второстепенной, если не дальше.

Англия в своё время вела долгие дискуссии о том, что создало в природе 
так называемый английский национальный характер — ростбиф по воскре-
сениям или какое другое блюдо английской кухни. Настолько большое зна-
чение они придают еде, как культуро-образующему фактору. Еда действи-
тельно имеет магическое свойство атрибута региональной системы координат. 
Наш атрибут в этом контексте всегда будет всё, что создаёт в нашем нели-
нейном Времени сюжет, сценарий. Наша еда — всегда приключение с не-
предсказуемым завершением.

Мы — культура, всегда завоёвывающая себе право на жизнь. И вечный 
бой, покой нам только снится. Они — культура, наслаждающаяся жизнью, 
и еда у них атрибут именно этой системы координат.
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В докладе речь идет о результатах кон-
курса на изготовление торта «Москва», 
который должен встать в один ряд с из-
вестными мировыми десертами, сим-
волизирующими тот или иной город 
и национальную культуру. Конкурс 
проходил в Москве в сентябре 
2015 года по инициативе Департамента 
торговли и услуг в рамках фестиваля 
«Московская осень». В конкурсе уча-
ствовали пять тортов, за каждый из 
которых голосовали москвичи, вы-
бирая тот, который, по их мнению, 
более всего ассоциируется с русской 
столицей. Станет ли новый торт попу-
лярным сладким брендом России — 
решит время.

Ключевые слова: торт, конкурс, фести-
валь, бренд, столица

The report presents the history of 
the culinary competition held by the 
Department of Trade and Service in 
Moscow in September 2015 within the 
framework of the Festival Moscow 
Autumn. The aim of the contest was 
to choose the best tart to be called 
Moscow and to symbolise both: the 
capital of Russia and its culture. Five 
recipes were under consideration, 
Moscovites had to choose the one that 
is associated with the capital of Russia 
most of all. We shall see if the new tart 
will become the popular sweet brand of 
Russia or not.
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М
ногие города мира имеют свои, известные повсюду, сладкие бренды: 
торт «Прага» в Чехии, «Киевский» [3, c. 284] в Украине, чизкейк 
«Нью-Йорк» и бостонский кремовый торт (пирог) в США, «Эстерхази» 

в Венгрии, «Захер» в Австрии [4, с. 71], миланское печенье в Италии, нюрн-
бергский пряник «Линц-Линцер» в Германии и т.д. Российская столица 
на сегодняшний день не имеет десерта, который в мире ассоциировался бы 
с Москвой и Россией. В нашей стране любят сладкое. Многолетней заслужен-
ной любовью москвичей и гостей столицы пользуются торты «Птичье молоко» 
3, с. 266 , «Наполеон», «Полено», «Полет», «Подарочный», «Ленинградский», 
«Журавушка» и другие хорошо известные всем с детства кондитерские из-
делия. Но так сложилось, что ни один из них не может претендовать на пер-
венство в звании сладкого символа Москвы. 
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Этот недочет решил исправить Департамент торговли и услуг столицы. 
Летом 2015 года глава Департамента А. Немерюк заявил о том, что по ини-
циативе лучших кондитеров Москвы будет проведен конкурс на лучший ре-
цепт нового торта, который в перспективе должен стать сладким символом 
столицы. Оценивать рецепт должно авторитетное жюри во главе с извест-
ным кондитером Александром Селезневым. Но главное голосование прой-
дет в Интернете на портале «Активный гражданин». Одной из основных при-
чин, по которой было принято решение о проведении конкурса, является 
уверенность городских властей в том, что лучшим сувениром, привезен-
ным из Москвы, будет именно сладкий подарок, а стремление россиян по-
пробовать новый торт будет способствовать перспективному развитию ту-
ризма. По статистике, из Киева, например, ежедневно увозится 2 500 тортов, 
что весьма положительно сказывается на городском бюджете.

Конкурс проходил в рамках фестиваля «Московская осень», который уже 
не первый раз проводился в Москве в числе мероприятий, посвященных 
празднованию дня города.

В этом году фестиваль проходил с 4 сентября по 11 октября на 36 пло-
щадках, 11 из которых располагались в Центральном административном 
округе и 25 площадок находились в других административных округах. 
11 сентября был объявлен «Бублик баттл», 18 сентября прошел под лозун-
гом «Попробуй «Москву», 26 сентября был объявлен днем картошки, а 3 ок-
тября — днем пирога [1].

Всего, по данным Департамента торговли и услуг, фестиваль посетили 
более 5 миллионов человек. Во время фестиваля гости могли совершить ув-
лекательное гастрономическое путешествие по ярмаркам, названия кото-
рых говорят сами за себя: «Царский пир», «Фермерский обед», «Советский 
обед», «Театральный буфет», «Столичный завтрак» и др. Так, на Тверской 
площади («Фермерский обед») работал фермерский ресторанный дворик 
со свежей выпечкой, фермерскими сырами, медом, мясными изделиями. 
На Манежной площади («Царский пир») можно было приобрести делика-
тесы из фазана, цесарки, оленины, выставленные на огромном 20-метро-
вом столе с «царскими» яствами. В Новопушкинском сквере («Детский пол-
дник») появилось детское Дерево Счастья, продавались пряники, мармелад, 
полезные эко конфеты без сахара. На прилавках окружных площадок вме-
сте с традиционными сезонными товарами российских регионов и некото-
рых зарубежных стран покупатели могли приобрести, к примеру, чувашский 
липовый мед, дагестанский чай, пермские чебуреки-посикунчики и пр.[1].

Одной из особенностей данного фестиваля была разнообразная культур-
ная программа, составленная из выступлений фольклорных коллективов, 
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шоу «квадрокоптеров», осеннего флешмоба, во время которого собравши-
еся образовали один из символов осени — кленовый лист.

Было проведено свыше шести тысяч мастер-классов для взрослых и детей 
от ведущих шеф-поваров, флористов, декораторов и ремесленников. Одно 
из самых ярких мероприятий «Московской осени» — Казачья ярмарка, про-
ходившая на Манежной площади с 2 по 11 октября. Все желающие могли по-
пробовать традиционные казачьи блюда, приготовленные в русской печи, 
а также приобрести казачью домашнюю утварь и сувениры: керамику, платки, 
хлысты, расписные деревянные игрушки. 10 октября на ярмарке посетите-
лей угостили самой большой в мире белевской пастилой, вес которой соста-
вил 150 кг, а размеры — 4, 5 на 2, 5 метра.

Всего на фестивальных ярмарках было продано более 5, 5 тыс. тонн сель-
скохозяйственной продукции и продовольственных товаров из 45 регионов 
России и девяти иностранных государств [1].

Именно во время ярмарок гости могли поучаствовать в дегустации тортов, 
представленных в общегородском голосовании по выбору торта «Москва».

Были продегустированы пять тортов, рецепты которые жюри допустило 
к конкурсу в Интернете.

Первый торт носит название «Экзотический коктейль». В основе торта 
находится пюре из манго и маракуйи, которое должно было сделать вкус 
торта легким и не очень сладким. Торт состоит из двух коржей с добавле-
нием дробленого миндаля. Для приготовления коржей используется яичный 
белок, сахар, дробленый миндаль, пшеничная мука. Верхний корж — муссо-
вый — готовится из пюре манго и маракуйи, которое взбивается с желати-
ном, яичным белком, сахаром и сливками. Прослойка между коржами де-
лается из двух частей: первая — малина, протертая с сахаром и желатином, 
вторая — безе из кокоса из взбитых с сахаром белков, миндальных орехов 
и кокосовой стружки. По мнению А. Селезнева, председателя жюри, торт вы-
годно отличается от других четырех тем, что он не очень сладкий, однако 
он не очень подходит для символа города, так как состав продуктов, особенно 
манго и кокос, совсем не ассоциируются с Москвой [6, с. 7].

Вторым стал торт «Ореховый со сгущенкой», созданный на основе безе 
с фундуком и кремом из сливочного масла и сгущенки. Обязательным ин-
гредиентом в этом торте стал коньяк. Готовится торт из четырех коржей, 
в составе которых яичный белок, сахар и дробленый фундук. Крем очень 
прост: сливочное масло и вареная сгущенка с добавлением коньяка взби-
ваются до кремообразного состояния. Сверху торт покрывается шоколад-
ной глазурью с добавлением натурального красителя, на красном фоне ко-
торой пишется слово «Москва». А. Селезнев нашел, что этот торт слишком 
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сладок. Он предложил класть меньше сахара и добавить в торт клюкву, об-
лепиху, калину или рябину, чтобы десерт приобрел недостающую кислинку.

Третий торт «Миндальный с малиной» — ванильный с малиновой про-
слойкой. Он состоит из четырех слоев миндального бисквита, который го-
товится из сахара, яичного белка, молотого миндаля и пшеничной муки. 
Миндальные коржи склеиваются ванильно-сливочным кремом. В составе 
крема: молоко, сахар, яичный желток, сливочное масло, заварной белко-
вый крем, ароматизатор ванилин. Сверху торт украшается желе из малины 
с сахаром и желатином. Селезнев назвал этот торт жирноватым и требую-
щим доработки рецепта.

Четвертый торт «Шоколадный с клубникой» состоит из трех слоев шо-
коладного бисквита, в составе которого пшеничная мука, сахар, яйца и ка-
као-порошок, и шоколадного крема «Шарлотт» из сливок, яичного желтка, 
молочного шоколада, свежих ягод клубники и коньяка. Сверху торт покры-
вается темным шоколадом. Селезнев отметил, что этот торт по вкусу более 
привычен москвичам, потому что напоминает знаменитую «Прагу», кото-
рую все ели в детстве, но торт, по его мнению, опять же слишком сладок.

Пятый торт «Фисташковый с вишней» — самый легкий и напоминает фран-
цузские десерты. Готовится он из одного бисквитного коржа, в составе кото-
рого яичный белок, сахар, фундучная мука, мука пшеничная и ягоды вишни. 
Сверху половину торта покрывает мусс из фисташек. Мусс делают из молока, 
яичных желтков, сахара, тертых фисташек, желатина, сливок и белой шоко-
ладной глазури. Между муссом и бисквитом — прослойка желе из вишни, са-
хара, кукурузного крахмала, коньяка и лимонной цедры. Украшается торт 
бисквитной крошкой из сливочного масла, сахара, муки (пшеничной и мин-
дальной), фисташек и какао-масла. Этот торт был оценен Селезневым по до-
стоинству, но, как и в случае с «Экзотическим коктейлем», он, по его мне-
нию, мало ассоциируется с Москвой [6, с. 7].

Конкретных личных предпочтений по поводу пяти рецептов Селезнев не вы-
сказал. Он считает, что основные кондитерские ассоциации с Москвой — это 
мед, пряники, калачи, баранки и карамель — все то, чего в данных рецептах нет.

Делясь опытом, А. Селезнев сказал, что вкусы у населения не меняются. 
Когда кондитеры стараются ввести экзотические непривычные рецепты 
[2, с. 15], горожане с удовольствием их пробуют, но все же отдают предпо-
чтение традиционным «Полету», «Наполеону», «Медовику» и другим хорошо 
знакомым сладостям.

Селезнев уверен, что будущий торт «Москва» должен быть бисквит-
ным со сладким кремом или желе, с добавлением традиционных для нашей 
страны ягод или фруктов: яблок, малины, клубники, клюквы и пр. Он должен 
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состоять из доступных продуктов, чтобы каждая хозяйка смогла повторить 
его на своей кухне. Весить торт должен 1, 2 — 1, 5 кг, в диаметре достигать 
22 см, а в высоте — 6 см. Себестоимость его изготовления должна составить 
около 200 рублей, с тем чтобы в магазине торт стоил 600-800 руб. [6, с. 7].

Выборы торта-символа проходили в несколько этапов. 1 сентября было 
объявлено о начале конкурса, о том, что кондитеры будут предлагать ва-
рианты тортов на пробу москвичам и гостям столицы. Попробовать торты 
можно было начиная со 2 сентября в гастрономической зоне фестиваля 
«Москва Триумфальная» и в 50 центральных кафе и кофейнях столицы, где 
проводился опрос посетителей. 8 сентября началось голосование в Интернете, 
где были выставлены фотографии тортов и представлено подробное опи-
сание их рецептов. Официальная дегустация тортов прошла 18 сентября 
на Тверской площади.

Работники холдинга «Объединенные кондитеры» приготовили все пять 
тортов и давали пробовать всем желающим. Среди пришедших было много 
кулинаров-профессионалов, рестораторов, журналистов и случайно попав-
ших на мероприятие людей. Все, кто попробовал торты, должны были про-
голосовать за понравившийся, опустив бюллетень в специальную «урну» 
в виде коробки из-под торта.

Первый торт разрезал глава Департамента торговли и услуг Алексей 
Немерюк. Ему торты понравились все, названия того, которому он отдаст 
предпочтение при голосовании, Немерюк не назвал [5].

При ответе на вопрос «Почему именно такие рецепты были выбраны 
для торта «Москва»?», кондитеры сказали, что они учитывали, в первую 
очередь, вкусовые пристрастия москвичей, известные им по многолетней 
практике продаж кондитерских изделий, а не свои собственные кулинар-
ные ассоциации со столицей. Они сочли, что даже создать торт, который бы 
удовлетворил вкус большинства москвичей, — задача чрезвычайно сложная, 
но воплотить в торте ассоциации и представления о главном русском городе — 
практически невыполнимо. Поэтому на конкурс были представлены торты, 
рецепты которых во многом напоминают классическую выпечку, любимую 
многими с детства, но с элементами современных тенденций. 

2 октября свою работу начало официальное жюри, возглавляемое 
А. Селезневым. Оно было составлено из ведущих кондитеров, именитых ре-
стораторов Москвы, ведущих кулинарных шоу и просто москвичей — обла-
дателей статуса «Активный гражданин» [1]. 9 октября были подведены итоги 
конкурса, озвучены результаты голосования, и был назван торт-победитель.

Всего в голосовании за торт приняли участие более 214 тысяч человек. 
Из них 130 тысяч проголосовали в офлайн, а более 84 тысяч через Интернет. 40% 
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проголосовало за торт «Ореховый со сгущенкой», 34% набрал «Миндальный 
с малиной», «Шоколадный с клубникой» — 14 %, а «Экзотический коктейль» 
и «Фисташковый с вишней» набрали по 6%. В результате звучное название 
«Москва» получил торт «Ореховый со сгущенкой» [5].

Объявление результатов голосования и процедуру награждения победи-
теля осуществили заместитель мэра Москвы по вопросам экономической 
политики и имущественно-земельных отношений Наталья Сергунина и ак-
триса и телеведущая Юлия Высоцкая. Сергунина вскрыла белый конверт 
и прочла название торта-победителя. Она выразила удовлетворение по по-
воду того, что это был «Ореховый со сгущенкой», так как ей этот торт по-
нравился больше всего [5].

Руководитель Департамента торговли и услуг Алексей Немерюк сказал, 
что, по его мнению, важно, что этот торт может иметь срок годности 72 часа 
и горожане смогут не только его купить, угостить своих родных и близких, 
но и привезти в качестве подарка в другой регион. По мнению Немерюка, 
это народный рецепт, в который входят любимые всеми жареные орехи и сгу-
щенка, и столичные рестораторы и кондитеры будут активно пользоваться 
этим рецептом [5].
«Мне показался интересным рецепт торта, который стал победителем, — от-

метил президент федерации рестораторов и отельеров России Игорь Бухаров. — 
В 1980-е годы были популярны «Киевский торт», «Прага» и «Вацлавский», сде-
ланные в европейских столицах — Киеве, Праге и Будапеште. А вот в Москве 
были популярны «Птичье молоко» и «Полет». Но не было истинно москов-
ского рецепта. Со временем вкусы меняются — уходят в прошлое торты на ос-
нове жирных кремов и сливочного масла». Сам Бухаров отдал бы предпочте-
ние торту «Миндальный с малиной».

Итак, голосование завершено, торт выбран. Теперь Департамент торговли 
и услуг объявил конкурс на подарочную упаковку — коробку — для нового 
торта «Москва». Голосование будет проходить на портале «Активный граж-
данин», по завершении которого торт должен поступить в широкую продажу.

Автору данной статьи не удалось побывать на мероприятиях «Московской 
осени», посвященных выборам торта «Москва», попытки отыскать его в кон-
дитерских магазинах после закрытия фестиваля также не увенчались успехом. 
Хочется думать, что в ближайшее время новый торт — символ столицы — все-
таки появится на прилавках, поступит в широкую продажу, будет вложен в осо-
бую сувенирную коробку, и москвичи наконец-то смогут оценить его вкус 
и внешний вид. 22 декабря 2015 года в Москве на Триумфальной площади от-
крылся новый фирменный магазин «Торт «Москва», [5] в котором москвичи 
смогут приобрести «Москву» в качестве новогоднего подарка. По данным 
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СМИ, торт в магазине стоит 990 рублей. А вот станет ли он в действитель-
ности доступным сладким символом-брендом главного города страны — по-
кажет время.
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В истории мировой живописи еда, про-
дукты и все, что с ними связано, очень 
часто становились объектами изобра-
жения. Обращаясь к данной теме, ху-
дожники запечатлевали не столько 
еду как таковую, сколько ее символи-
ческие, культурные, социальные функ-
ции. ХХ век внес в эти функции значи-
тельные изменения. Еда стала одним 
из наглядных маркеров общества по-
требления. Представители американ-
ского поп-арта первыми зафиксиро-
вали произошедшие изменения на 
своих полотнах. В их работах еда была 
представлена как знак массового, об-
щедоступного, как зеркало новой со-
циокультурной реальности.

Ключевые слова: еда, поп-арт, по-
требительская культура, продукты 
массового производства, общество 
потребления

The article focuses on the presentation 
of food and its meaning in the works 
of the main representatives of the 
Pop-art Movement. In the history of 
world painting food, products and 
everything connected with them were 
often depicted in the works of art. But 
not the image itself was important — 
big attention was paid to its symbolic, 
cultural and social functions. In the XX 
century food became the object of 
mass consumption and the artists of 
pop-art movement began to depict it 
as a sign of popular and mass culture 
not elite one. Food and products began 
to represent the modern sociocultural 
reality.

Key words: food, pop-art, consumer 
culture, products of mass production, 
consumer society

Е
да, будучи важнейшей составляющей жизни человека, часто станови-
лась объектом изображения в истории мировой живописи. Еще в еги-
петских и античных росписях мы сталкиваемся с образами еды, а в по-

следующие эпохи интерес к данной теме неуклонно возрастал.
Изображение еды и гастрономических практик в искусстве выполняло 

разные функции: символическую (особенно важную в эпоху Средневековья), 
морализаторскую, обличительную, эстетическую.

Очень часто еда выступала маркером высокого социального статуса. На по-
лотнах русских, европейских и американских художников были зафиксиро-
ваны застольные ритуалы, четко промаркированные в качестве ритуалов выс-
ших, средних или низших сословий. Еда служила безошибочным указателем 
на достаток, образ жизни, систему ценностей не только конкретных персо-
нажей, изображенных на полотне, но и общества в целом. При этом «гово-
рящими», информативными были и детальные изображения конкретных 
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продуктов, и отбор предметов, и стилистика произведения, и конкретный 
авторский метод.

ХХ век стал в этом отношении переломным. Благодаря активному форми-
рованию общества потребления в США и высокоразвитых странах Европы 
еда перестала быть маркером высокого социального статуса, отныне она 
превращалась в объект массового потребления. Отношения человека с едой 
претерпели изменения: на смену голоду низших слоев населения и «продо-
вольственной» роскоши высшего класса пришла «продовольственная демо-
кратия». Кроме того, продукты питания начали выставлять в больших коли-
чествах на полках супермаркетов, показывать в многочисленной рекламе. 
Они повсеместно «преследуют» человека, меняя его вкусы и подчиняя их 
массовым нормам.

Именно на этот факт обратили свое внимание представители нового ху-
дожественного направления, получившего название «поп-арт». Родиной эпа-
тажного направления была Великобритания, а местом наиболее интенсивного 
развития — США. Поп-арт (англ. pop art, сокращение от popular art) — попу-
лярное, общедоступное искусство. Своими целями представители поп-арта 
провозгласили «возвращение к реальности», «раскрытие эстетической цен-
ности» образцов массовой продукции» [2].

В их произведениях еда, продукты питания выступают не сами по себе, 
как это было ранее, а являются знаками новых социальных реалий. Как из-
вестно, США стали родиной так называемого фастфуда — еды, позволяю-
щей занятым на работе людям перекусить, не отходя от дел. Так, настоящий 

Иллюстрация 1. Клас Ольденбург. Гигантский гамбургер.
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фурор производит гамбургер — продукт сети Макдональдс. На выставке 
1962 года американский художник Клас Ольденбург представил компози-
цию «Гигантский гамбургер». Ее огромные размеры придавали образу осо-
бый символизм и пародийное величие. Отныне банальность и тиражирован-
ность — все то, что так изгонялось из живописи и скульптуры, привлекает 
их. Как утверждает сам Клас Ольденбург: «Искусство заслуживает чести быть 
бесполезным» [6, c. 40].

Классикой поп-арта становятся картины Энди Уорхола с изображением 
простой банки супа «Кэмпбэлл». Выставив десятки картин с ее изображением, 
он тем самым возвел массовое и обыденное до уровня искусства. Художник 
прославляет потребление и делает его частью своего искусства — в интер-
вью, опубликованом в журнале «Art News» (1963) Уорхол отмечает, что «В те-
чение 20 лет я каждый день ел на обед одно и то же (супы Кэмпбэлл), и мне 
как-то сказали, что я стал зависим — жизнь контролирует меня; и мне по-
нравилась эта идея!» [8, c. 2]. Вот эта идея зависимости человека от повсед-
невных массовых реалий, от тиражированного, банального, повсеместного 
представлена в работах Уорхола в самом непосредственном виде: он повто-
ряет, и повторяет, и повторяет эту банку супа. Она становится такой же на-
вязчивой на полотне, как давно стала и в жизни. Таким образом, используя 
еду в качестве темы для своих работ, мастерам поп-арта удается изъясняться 
на общедоступном, всем понятном языке, делать акцент не на уникальном, 
единичном и элитарном, а на массовом и банальном. И в то же время язык 
их полотен способен говорить о важнейших проблемах социума, о бытии 
человека в пространстве общества потребления.

Иллюстрация 2. Энди Уорхол. Банки с супом Кэмпбелл
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 Если посмотреть на самые распространенные продукты, изображенные 
мастерами поп-арта, то можно увидеть, что это вещи знаковые. Это общеиз-
вестные бренды, массово потребляемые товары. Любой человек ежедневно ви-
дит их на полках супермаркетов. Художники поп-арта словно соревнуются, 
кто покажет самый массовый продукт. Так, одной из наиболее известных 
композиций на тему еды великого мастера поп-арта Джаспера Джонса счи-
таются бронзовые пивные банки Ballantine Ale (1960).

Воздвигнутые на мраморном основании, они словно являются одой са-
мому массовому американскому товару того времени. Известные натюр-
морты Тома Вессельмана, выполненные в технике коллажа, соединяют живо-
пись с реальностью. Они также изображают растиражированные продукты 
и образы культуры общества массового потребления. Перед нами предстают 
яркие, красочные продукты тиражированного производства и атрибуты до-
машнего быта. Создается впечатление, будто художник иронизирует над 
предметами массовой культуры, однако это не так. Как утверждает сам ху-
дожник, он не критикует и не высмеивает массовую культуру в своих рабо-
тах, ему важно освещение мира во всей его полноте [7, c. 44].

Стоит отметить, что меняется не только объект изображения, но и спо-
собы его изображения. Художники не ставят перед собой задачи создавать 
сюжеты, придумывать новые художественные формы, делать композицион-
ные открытия. Напротив — еда изображается максимально упрощенно, как 
могла бы изображаться на рекламном щите. Появляется понятие бренда — 
и перед художниками встают новые задачи: создание логотипов, символов 

Иллюстрация 3. Джаспер Джонс. Две банки
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и визуальных элементов. Так, один из основателей поп-арта, Мэл Рамос, по-
мещая на рекламные постеры различных продуктов девушек в стиле пин-ап, 
заработал себе большую славу. Объектами его творчества также становятся 
продукты массового потребления, такие как «Кока-кола», хот-дог, карто-
фель фри, пончики известной сети «Данкин донатс», жвачка «Wrigley’s» и т.д. 
Девушки на плакатах словно приманка, на которую должны попасться по-
требители массово рекламируемых продуктов. Художественные приемы, ко-
торые использует в своих работах Мел Рамос, отражают взаимопроникнове-
ние искусства и рекламы, торговли и творчества в поп-арте.

Этот феномен фиксируют М. В. Орлова и А. Е. Обухова: «Новые для живо-
писи технические приемы, позаимствованные художниками из рекламной 
индустрии и промышленного дизайна, — фотопечать, использование диа-
проектора, включение в ткань картины реальных предметов — подчерки-
вали механистический характер образов, созданных как будто не рукой ху-
дожника, а штамповальным станком» [3, c. 8].

Мнения по поводу того, было ли отношение поп-арта к изображаемой дей-
ствительности пафосным или полным цинизма, романтизировал ли он обще-
ство потребления или иронически дистанцировался от него, очень противо-
речивы. Исследователи до сих не дали однозначного ответа на этот вопрос. 
Так, автор концепции ПОСТ-культуры 

Иллюстрация 4. Том Вессельман. Натюрморт №20
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В. В. Бычков считает, что «художники поп-арта открыли своеобразную 
поэтику массовой продукции городской жизни», «…поп-артисты строили 
свои произведения на основе игры смыслами массовых стереотипов в новой 
семиотической среде»[1, c . 341-342]. В. А. Рыков в своей статье «Проблема 
поп-арта в англо-американской теории искусства» полагает, что поп-арт воз-
ник как вызов старомодному искусству: «Прошло время «бессмертных» ше-
девров, прочных резервуаров человеческой энергии. Изменения, произо-
шедшие в сознании, не могут не отразиться в искусстве. Мир, в котором все 
находится в постоянном изменении, требует нового искусства, которое не при-
знает границ между различными видами искусства, высокой и низкой куль-
турой». Таким образом, по мнению исследователя, поп-арт воспевает и воз-
носит массовое и банальное на пьедестал, утверждает единство искусства 
и жизни. А В. С. Турчин полагает, что «поп-арт подчеркивает униформность 
обыденного сознания, его «стадность»» [5, c. 475], тем самым делая акцент 
на том, что поп-артисты иронизируют по поводу массового и обыденного 
и не стараются его превозносить.

Необходимо заметить, что в любом случае поп-арт был порождением 
новой социокультурной реальности, являлся следствием экономики но-
вого типа, чьим слоганом были слова: «я потребляю, следовательно, я суще-
ствую». Вещи и продукты питания в новых условиях превращаются в знаки, 

Иллюстрация 5. Мел Рамос. Кока-кола 1967
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и поп-арт использует их в этом новом качестве. Поп-арт ставит знак равен-
ства между супермаркетом и галереей. Являясь продуктом особой экономи-
ческой и культурной реалии, он выступал защитником современности и но-
вой действительности, а соответственно и общества потребления.
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В настоящее время феномен фуд-блогов 

набирает все большую популярность. 

Их количество в Интернет-пространстве 

неуклонно увеличивается. Формулируя 

концепцию блога, каждый автор, как 

правило, исходит из собственных вку-

сов, пристрастий, системы ценностей, 

образа жизни. В итоге рассказ о еде 

превращается в рассказ о современ-

ном человеке и современном обществе
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The phenomenon of food blogging 
nowadays is gaining in popularity. The 
number of such blogs in the Internet 
keeps steadily growing. Creating the 
conceptual foundation of the blog, 
each author is usually based on his or 
her own tastes, preferences, values, 
lifestyle. As a result, talks about food 
turn into talks about a modern man and 
a modern society.
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П
отребление еды является одним из важнейших элементов социаль-
ной жизни человека, так как представляет собой не только физиоло-
гический процесс, но и процесс социализации личности. Будучи та-

ковым, феномен потребления еды становится для нас «лабораторией» для 
понимания социальных отношений людей. В настоящее время социаль-
ное общение людей все больше сводится к общению в интернете. В связи 
с определенными интересами, образом жизни и увлечениями люди объе-
диняются в виртуальные интернет сообщества, создают собственные сайты 
и ведут авторские блоги, в том числе и кулинарные. И в этом случае мы на-
блюдаем, как беседы о еде превращаются в массовую социальную практику. 

Изучив достаточно большое количество наиболее популярных авторских 
кулинарных блогов, мы выяснили, что они выступают не только формой 
рассказа о еде и кулинарных пристрастиях автора, но и способом его — ав-
тора — самопрезентации. Говоря о том, зачем он создал собственный кули-
нарный блог, чем в его жизни является еда и процесс ее приготовления, чело-
век рассказывает о своем видении мира, о своей системе ценностей, о своем 
способе организации повседневности, о своих взаимодействиях с социумом. 
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Анализ самых популярных кулинарных блогов позволил провести их сле-
дующую классификацию:

Еда как форма путешествий и расширения горизонтов
Образ фуд-блогера — путешественника крайне распространен. Фуд-блогеры 
пытаются расширять горизонты, узнавая новую культуру и новую кухню 
посредством готовки. Согласно мнению авторов: «Путешествовать можно 
каждый день — не выходя из дома. Блюда разных стран мира создают ат-
мосферу присутствия в другой стране»[11]. Часто, авторы кулинарных бло-
гов приглашают своих читателей в, так называемое, «кулинарное путеше-
ствие»[9] и настойчиво заявляют о том, что «если человек любит вкусно 
и красиво поесть, то, скорее всего, он также сильно любит путешество-
вать» [4].

Еда как демонстрация здорового образа жизни 
Тема здорового образа жизни очень популярна на сегодняшний день. Думать 
о том, что ты ешь и питаешься ли ты правильно, входит в список модных 
тенденций современного общества. Именно поэтому блоги о правильном 
питании и здоровом образе жизни востребованы среди аудитории Рунета. 
Так, автор одного из кулинарных блогов убежден в том, что питание явля-
ется «основой понимания причин возникновения болезней и способом их 
предупреждения»[10]. Некоторые фуд-блогеры ставят перед собой задачу 
развенчать стереотип о том, что правильная пища — это невкусно: «Мне хо-
чется показать наглядным примером, что правильное питание — это вкусно 
и разнообразно!» [5]

Еда как объект наслаждения
Многие фуд-блогеры, позиционируя себя гедонистами, оставляют на заднем 
плане свою работу по профессии, наслаждаются жизнью, занимаясь люби-
мым делом. Автор одного из кулинарных блогов признается: «...мясо я лю-
блю гораздо больше, чем компьютер. К тому же мне нравится знать о мясе 
больше всех людей, с которыми знаком» [1].

Для автора блога «La Pâtissière», еда и кулинария — это особая форма на-
слаждения- это то, что «позволяет жить полной жизнью, то, что тянет домой 
и не дает заскучать в дождливые выходные».[9] Автор данного блога заяв-
ляет: «... я могу провести все выходные на кухне, и после этого сказать, что 
я действительно отдохнула…покупка новой кулинарной книги или стопки 
полотенец для кухни приводят меня в восторг!» [9]. 
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Еда как искусство и творчество
Совершенно уникальным кулинарным блогом является литературный фуд-
блог Ginger Page. Изначально, его автор увлекалась тем, что готовила блюда 
под впечатлением от произведений искусства, формируя рецепты, отталки-
ваясь от того, что едят и пьют герои знаменитых книг. Так появился литера-
турный фуд-блог. «Если вам, интересно, что любил есть на завтрак Шерлок 
Холмс, или каким блюдом граф Дракула угощал гостей своего замка, то до-
бро пожаловать на GingerPage»[8].

Творческим подходом к фуд-блоггингу отличился автор кулинарной стра-
ницы «Cooking Palette», для которого: «кулинария — процесс творческий, где 
перемешиваются краски, которые нам подарила природа и изобрел чело-
век» [7]. В данном случае, автор делает упор на внешний вид готового блюда. 
Для него важно, чтоб все было красиво. И таким образом, творческий под-
ход автора к еде выражается в стремлении обрести гармонию цвета и вкуса. 

Кулинария как семейная ценность
Автор блога «Wafli Net» Анна Мищенко утверждает, что «каждое блюдо — это 
кладезь секретов»[12] и большинство этих секретов передаются от матери 
к дочери из поколения в поколение. Автор ставит перед собой задачу при-
вить своим читателем любовь к кулинарии, в чем лично ей «повезло», так 
как любовь к кулинарии ей «передалась с молоком матери»[12]. 

Примером семейной вовлеченности в кулинарное дело может также яв-
ляться сайт Елены и Дениса Давыдовых. Как пишут авторы, задача их блога- 
:«Показать молодым супружеским парам, что бытовуха — отстой, что ро-
мантика окружает нас, нужно просто ее разглядеть!»[2] Авторы призывают 
молодые семьи посмотреть на готовку с другого ракурса и увидеть в этом деле 
то, что даст им возможность провести время вместе, поучаствовать в общем 
деле и получить удовольствие. 

Еда как форма демонстрации патриотизма
Большинство рассмотренных выше блогов демонстрировали космополитизм, 
стремление расширить географические рамки кулинарии. Однако в послед-
нее время все чаще стали появляться блоги, авторы которых через еду и ее при-
готовление, демонстрируют свои патриотические чувства. Они не только го-
товят исключительно русские блюда, обращаются к истории русской кухни, 
но и декларируют стремление отказаться от всего зарубежного. Их девиз: 
«воссоздать то, что по настоящему близко русскому человеку, и питаться тем, 
чем питались предки и сохранить свою русскость.» Один из авторов известного 
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кулинарного блога призывает называть вещи своими именами и предлагает 
«рецепты без лишнего пафоса и забугорных названий».

Специфика мужских кулинарных блогов
О наличии различий между мужскими и женскими блогами говорит мно-
жество факторов, замеченных нами в ходе исследования. Среди этих специ-
фических различий можно выделить: различия в подборке рецептов, в пред-
почтениях тех или иных блюд и продуктов, различия в оформлении блога 
и др. На некоторых примерах мы сможем наглядно выявить гендерную спец-
ифику мужского блоггинга. 

Первое, о чем хотелось бы сказать, является особенное отношение к мясу. 
О мясе пишут много и о мясе пишут почти все. Бóльшая часть блогеров при-
держивается мысли о том, что мясо — пища для мужчин и основополагаю-
щий продукт мужского рациона. Разделы, посвященные рецептам приготов-
ления блюд из мяса и рыбы часто делят на: приготовления мяса на костре 
или углях, либо выделяют отдельным разделом, например: «раздел рецеп-
тов блюд, приготовленных на рыбалке или в походе»[6].

Кроме того, абсолютно уникально формируемое авторами мужских бло-
гов меню, в котором можно найти такие разделы как «антипохмельные» [6] 
блюда, закуски к алкоголю и бутерброды. 

Многие мужчины стремятся охарактеризовать себя в качестве добытчика, 
кормильца, охотника. Это выражается через приготовление блюд в есте-
ственных условиях. Поэтому, к числу «реальных» или «мужских» блюд от-
носятся блюда: «приготовленные на углях, костре, в походных условиях, 
блюда в больших кастрюлях, казанах, зажаренные целиком (или боль-
шими кусками)»[6].

Нередко авторы-мужчины уделяют внимание борьбе со стереотипом: 
«кулинария и ведение фуд-блога — дело не мужское». Мужчины кулинары 
стремятся избавить общество от этих предубеждений, призывают не об-
ращать внимания на окружающих и заниматься тем, что нравится. «Если 
что-то нравится, к чему-то лежит душа — нужно обязательно продолжать 
заниматься любимым делом, несмотря на осуждение и непонимание окру-
жающих.»[3]. К вопросу о гендерной составляющей, другой фуд-блогер вы-
ражает надежду на то, что «когда-нибудь «кухонный стереотип» исчезнет 
совсем.» [4].

Авторы мужских кулинарных блогов все чаще пытаются доказать всем, 
что мужское видение кулинарии и питания отличается от женского. А раз-
ные приоритеты и предпочтения, в свою очередь, формируют основу для ген-
дерной дифференциации кулинарных блогов. 



Кулинарный блог как форма самопрезентации 377

Таким образом, кулинарный блог для многих современных людей стано-
вится не просто способом самопрезентации, но и способом самопозициони-
рования, самоидентификации. 
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В 
перестроечные годы, когда пересматривались позиции и обрисовы-
вались новые задачи отечественной науки, выдающийся русский ис-
следователь, искусствовед Д. В. Сарабьянов опубликовал программ-

ную статью «Искусствознание: основные направления исследовательских 
разработок» [1]. Серьезнейшей проблемой данной науки ученый считал от-
сутствие в ней важных исследовательских сфер. И одной из таких «не сфор-
мированных сфер» он назвал сравнительное искусствознание: «как особое 
направление сравнительное искусствознание еще не оформилось, не вы-
работаны специальные приемы, собственный инструментарий»[1, с. 116].

С момента написания статьи прошло более четверти века. Однако на се-
годняшний день приходится повторять слова ученого: в отличие от, например, 
литературоведения, где компаративистика выступает бурно развивающимся 
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направлением, искусствоведение не выработало собственной методологии 
сопоставительных исследований. Использование данного метода носит спо-
радический характер. К нему обращаются по случаю. Чаще всего при изу-
чении отдельных этапов отечественного искусства, когда авторы прослежи-
вают влияния, отмечают заимствования, аналогии, определяют национальную 
специфику произведений изобразительного искусства. Элементами сопостав-
ления, как правило, выступают иконография, стилистика, композиция, ко-
лорит и другие составляющие художественной формы. Такие исследования, 
естественно, остаются в строгих рамках сугубо искусствоведческого анализа.

Большинство искусствоведов, проводя сопоставления, последовательно 
сопротивляется выходу на социокультурную проблематику. А обращения 
культурологов, историков, специалистов в других гуманитарных сферах 
к сопоставлению живописных источников (тоже, надо признать, немного-
численные) далеко не всегда корректны, демонстрируют отсутствие знаний 
и навыков в области описания и анализа памятников, представляют собой то, 
что можно обозначить выражением «вульгарное искусствознание». В итоге 
образовалась значительная лакуна, некая нейтральная полоса, которая ждет 
своих исследователей, ждет междисциплинарного подхода при решении со-
поставительных задач — подхода, способного объединить искусствоведе-
ние, культурологию, историю, социологию, регионоведение. И, по мнению 
автора данной статьи, эта проблематика должна заинтересовать представи-
телей того научного направления, которое делает в нашей стране свои пер-
вые шаги — гастронософии (она же гастика, гастрономическая культуроло-
гия, гастрономическое регионоведение и т.д.).

Дело в том, что наиболее прямым и простым способом выйти за пределы 
сугубо искусствоведческих штудий представляется обращение к сопоставле-
нию тематики, сюжетов, жанровых решений произведений искусства, принад-
лежащих разным национальным школам. Данный подход требует не только 
исследования того, как изображено, но и того, что изображено на полотне 
и в каком контексте существует. В итоге источниковедческая база изучения 
культуры повседневности может быть существенно расширена.

Мало что может сравниться с гастрономическими практиками в регу-
лярности повторения, всеобщности и в то же время ярко выраженной ре-
гиональной специфичности. К их изображению художники обращались 
бессчетное количество раз, они «поставляли» и «поставляют» наиболее зна-
чительный объем сюжетов для бытового жанра любой национальной худо-
жественной школы.

 И здесь важно рассматривать полотна не только как форму визуализа-
ции всех деталей гастрономических практик, но и как способ репрезентации 
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ментальных установок, системы ценностей, особенностей восприятия, сте-
реотипов мышления, культурных кодов той или иной эпохи, того или иного 
региона. То есть, говоря словами Ольги Фрайденберг, сюжет можно рассма-
тривать как «систему мировоззрения» [3, с. 111].

В этом отношении трудно найти более наглядный и удобный пример 
для проведения сопоставительных исследований, чем английское и рус-
ское чаепитие.

Импортируемый напиток появился в обеих странах почти одновременно 
и прошел схожий путь от положения престижного атрибута аристократи-
ческого образа жизни до статуса общенационального напитка. Он вызвал 
к жизни целую индустрию изготовления посуды, мебели, аксессуаров; сфор-
мировал ряд передаваемых из поколения в поколение семейных, субкуль-
турных, общекультурных обычаев; был представлен и воспет в разных ви-
дах искусства; повлиял на формирование кулинарных традиций и этикетных 
норм. Этот список «чайных достижений» можно продолжать дальше, и лю-
бое из них, имея ярко национальную окраску, представляет интерес для ком-
паративистских исследований.

Случаи, когда импортируемый товар, то есть товар, который по климати-
ческим условиям не может возделываться и выращиваться в месте его потре-
бления, становится национальным символом, конечно, встречаются в миро-
вой истории. Достаточно вспомнить кофе в Турции и Австрии, шоколад (для 
производства которого импортируют какао-бобы) в Швейцарии и Бельгии, 
но в целом их нельзя назвать чрезвычайно широко распространенными. 
А равных чаю по знаковости, «вписанности» в национальную культуру и об-
раз жизни Великобритании и России вообще нет.

Как нет ни одной другой национальной художественной школы, в кото-
рой чаепитие столько раз появлялось бы на живописных полотнах. Можно 
смело сказать, что живопись, в особенности живопись XIX столетия, прини-
мала активное участие в формировании визуальной формулы националь-
ного чаепития.

Однако когда мы обращаемся к теме «Чаепитие в английской и русской 
живописи», то неизбежно сталкиваемся с препятствиями, которые в самом 
общем виде можно обозначить как «несовпадения стадиального развития 
искусства». Если чаепитие как культурный феномен распространялось, ви-
доизменялось в обеих странах параллельно, порой даже синхронно, то исто-
рические судьбы английской и русской живописи складывались по-разному. 
Периоды их стадиальной близости были чрезвычайно непродолжительными.

Светская живопись в Великобритании появилась в период Ренессанса — 
на исходе XV века. В России еще на протяжении двух веков искусство имело 
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исключительно религиозный характер. Станковая картина потеснила ико-
нопись только в Петровскую эпоху — в начале XVIII века.

Английская живопись к XVIII-му веку имела сформировавшуюся систему 
жанров, в которой лидировал портрет, но рядом с ним создавались натюр-
морты, пейзажи и бытовые сцены. В русском искусстве этого времени суще-
ствовали значительные жанровые лакуны. Пейзаж, натюрморт и интересу-
ющий нас бытовой жанр были представлены единичными произведениями. 
Рождение данных жанров в отечественной живописи общепризнанно дати-
руется первой половиной XIX века.

Данное стадиальное несовпадение неожиданно оказывается важным фак-
тором, значительно повлиявшим на характер сложившейся визуальной фор-
мулы чаепития в России и Великобритании.

Чайные сюжеты широко распространились в английской живописи XVIII 
столетия, в период, когда напиток был чрезвычайно дорог, а следовательно, 
выступал знаком престижа, маркером высокого социального положения. Все 
персонажи на полотнах — представители родовой аристократии и богатей-
шей буржуазии. Изображение чаепития подчеркивало церемониальность, 
торжественность, невероятную дороговизну чайных аксессуаров. Вся после-
дующая история изображения чайного ритуала в английской живописи была 
историей постепенного расширения социального круга персонажей, при этом 
новые персонажи как бы усваивали нормы поведения высшего общества, 
не только не отступали от них, но, напротив, последовательно сохраняли. 
В итоге английское чаепитие в зеркале национальной живописи предстает 

Ч. Филлипс. Чаепитие в доме лорда Гамильтона
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как предельно ритуальное, этикетное. Художники подробно прописывали 
детали обстановки, стремились к максимальной эстетизации окружения.

История русской «чайной живописи» складывалась иначе. К тому времени, 
когда в России появились первые полотна, посвященные теме чаепития, роль 
данного напитка в социуме изменилась. Цены на него к 1830-1850-м годам 
хоть и продолжали быть достаточно высокими, но все же существенно снизи-
лись в сравнении с предшествовавшими десятилетиями. Чай перестал быть 
напитком для избранных, круг его потребителей расширился, что было отра-
жено в живописных работах. Наряду с представителями громких дворянских 
фамилий и членами богатых купеческих кланов участниками первых чаепи-
тий в живописи становились провинциальные чиновники, офицеры, разно-
чинная интеллигенция. В результате функция чая как маркера социального 
статуса и финансового состояния персонажей в русском изобразительном 

Е. Крендовский. Семь часов вечера
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искусстве не фигурировала. Первоначальный этап бытования чайного ри-
туала, когда он являлся элементом аристократического (или ориентирован-
ного на аристократический) образа жизни, не был отражен в отечественном 
искусстве, отчего образ чаепития, созданный русской живописью в целом, 
в сравнении с живописью британской, воспринимается как более демокра-
тичный, менее церемониальный, менее этикетный, менее эстетизированный. 
В нем практически отсутствовал мотив парадной репрезентации. Таким об-
разом, такой фактор, как «жанровые запаздывания» в развитии отечествен-
ной живописи, оказал существенное влияние на характер сложившихся ви-
зуальных формул, на характер национального восприятия чаепития.

Не менее наглядным выступает еще одно различие в визуальных форму-
лах чаепития. Английский чайный ритуал предстает как цельный, общена-
циональный, а русский — как сумма его субкультурных вариантов: отчет-
ливо выделяется чаепитие дворянское, купеческое, крестьянское.

Так, в изображении британских авторов даже самые малоимущие персо-
нажи пользуются фарфоровыми сервизами, светлыми скатертями. Конечно, 
цена, качество чайных аксессуаров, принадлежащих представителям разных 
сословий, имеют существенные различия. Однако об этих отличиях может 
рассказать только специалист по фарфору и серебру. Даже если действие 
происходит в интерьере крестьянского дома, где по глиняному полу ходят 

Т. МакЭван. Чаепитие
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куры, зритель видит на полотнах чашки с блюдцами, чайники разных разме-
ров, молочники, масленки. Не отличаются и манеры людей, изображенных 
за чайным столом: прямые спины, прижатые локти, руки никто не кладет 
на стол. При рассматривании английских картин возникает ощущение, что 
каждый изображенный персонаж был знаком с нормами чайного этикета.

Количество блюд, подаваемых к чайному столу, также не может указы-
вать на социальную дифференциацию: представители всех сословий демон-
стрируют по отношению к еде предельную сдержанность, даже аскетизм. 
Бедные, богатые — все наслаждаются напитком, а не используют его как 
повод для обильной трапезы.

Можно утверждать, что мы имеем дело с удивительным фактом: весь 
антураж британских сцен чаепития, интерьеры, в которых происходит дей-
ствие, одежда персонажей во всеуслышание сообщают о социальном поло-
жении изображенных персонажей, но сам процесс чаепития об этом умал-
чивает. Или, по крайней мере, не афиширует. Если оставить на картинах 
только чайные столы с сидящими за ними людьми и не обращать внимание 
на одежду и украшения, то зрителю (особенно современному) не сразу бу-
дет понятно, из какого они дома, принадлежат ли они высшему сословию, 
среднему или низшему.

Совсем иную ситуацию рисует отечественная «чайная живопись». 
Множество нюансов на полотнах русских художников свидетельствуют 
о сословной принадлежности персонажей. При этом авторы далеко не всегда 
преследуют цель указать на социальное неравенство или социальную не-
справедливость (этот аспект усиливается, когда произведение наделяется 
обличительным пафосом). Часто художников интересуют нормы, традиции, 

В. Маковский. Беседа. Идеалист-практик и материалист-теоретик
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обычаи, распространенные в той или иной субкультурной общности, повсед-
невность во всем разнообразии ее жизненных вариантов. Чаепитие высту-
пает удобным поводом для подобного рассказа.

Простой деревянный стол без скатерти, чаще всего встречающийся в кре-
стьянском доме, трудно перепутать с изящным чайным столиком в поме-
щичьей усадьбе. Стаканы с подстаканниками — основную чайную посуду 
мещанских и крестьянских застолий — невозможно представить в аристо-
кратическом салоне. Нигде более не встретить такое хлебосольное изоби-
лие, как на чайных столах у купцов. Представители интеллигенции не будут 
пить чай из блюдца, а аристократы — есть сахар вприкуску. Количество по-
добных «несовпадений» можно умножать и дальше, и каждое из них сооб-
щает о существенных субкультурных различиях чайной церемонии на терри-
тории России. Пожалуй, единственным предметом, объединяющим все эти 
традиции, выступает самовар, равно часто встречающийся на столах пред-
ставителей самых разных сословий.

 Английское чаепитие — это всегда домашний, тихий ритуал. Оно ни при 
каких обстоятельствах не может стать местом обострения и обнажения со-
циальных противоречий. Самое большее, что может позволить себе англий-
ский художник, — легкая ирония по поводу нравов, привычек, характеров.

Русское чаепитие воспринимается как ситуация, способная отражать со-
циальные конфликты и противостояния. Обращаясь к этому предельно быто-
вому и рутинному занятию, художники разрушают его изначально мирный 

Дж. Г. Килберн. Теплый гостеприимный дом
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характер, выводя его из пространства повседневности в пространство ши-
роких социальных проблем. Люди на полотне пьют чай, а зритель видит, как 
несправедливо устроен их мир, как жесток может быть человек по отноше-
нию к своему ближнему.

Викторианское чаепитие — это всегда занятие камерное, домашнее. При 
этом мир английских чайных полотен — это мир женский. Дамы в кругу под-
руг, рядом с детьми, вместе со служанками — все эти сцены обходятся без 
лиц мужского пола. Но даже если на картине появляется муж, отец, возлю-
бленный, родственник, главным действующим лицом все равно остается 
женщина. Словосочетание «действующее лицо» имеет в данном случае са-
мый непосредственный смысл: женщина, как правило, чем-то занята, а муж-
чина остается малоподвижным и вальяжным.

Будучи полностью зависимой от мужа или отца в экономическом плане, 
в повседневной жизни семьи женщина играла важнейшую роль: «В то время 
как джентльмены были заняты важными делами, их жены управляли домом 
и детьми, приглядывали за слугами. Леди должна была уметь в любое время 
хорошо принять многочисленных и частых гостей любого уровня и быть об-
ворожительной собеседницей в компании и прекрасной партнершей на ба-
лах и приемах» [1, с. 125].

За чайным столом царила хозяйка дома. Она заваривала и разливала чай 
(необходимо напомнить, что это воспринималось не только как привилегия, 

Ч. Б. Барбер. Молитва
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но и как важная обязанность, высокая миссия), а следовательно, и по своей 
роли, и по визуально воспринимаемой «чайной мизансцене» женщина ока-
зывалась центром происходящего. Именно она «приводила в действие» всю 
правильную последовательность ритуала, следила за соблюдением норм 
и приличий.

В итоге женщина становилась главным действующим лицом английского 
процесса «визуального присвоения» чая. Мужчины чай поставляли и прода-
вали. Женщины чай покупали и сервировали. И как бы ни были неравно-
значны эти функции, все, что делала женщина, было обязательной частью 
повседневности, повторялось изо дня в день, было на виду у всех. Визуальная 
формула английского чаепития прежде всего включала изящную английскую 
леди, элегантно и неспешно разливающую любимый напиток. Это можно 
сравнить с тем, что происходит в театре, когда сотни людей готовят спектакль 
за кулисами, но его успех аккумулируется в актерах, стоящих на авансцене.

Немаловажно и то, что данная женская роль легко поддавалась визуали-
зации. За вторую половину XIX столетия английскими художниками создано 
множество женских изображений у чайного стола. Разрабатывались общие 
мизансцены, продумывались конкретные позы, повороты головы, движения 
рук. Английская леди наливает чай. Английская леди протягивает гостю чашку. 
Она же задумчиво и отрешенно сидит с чашкой в руке. Все эти варианты до-
водились до уровня клише, закреплялись в подсознании зрителя в виде хо-
рошо усваиваемых формул.

В русской живописи отсутствуют гендерные приоритеты при распределе-
нии ролей на полотне. Нередко за чаем изображаются чисто мужские ком-
пании. Да и само это действо — хозяйка, разливающая чай, — представлено 
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значительно реже. Как правило, на русских картинах чай уже разлит по чаш-
кам, полным ходом идет неспешный процесс чаепития. Важен не ритуал, 
не изящное и красивое исполнение роли, не эстетически обставленный под-
готовительный этап чаепития, а непосредственно сам процесс.

Особый вид английской чайной живописи — детское чаепитие. Нигде 
более викторианская сентиментальность, желание писать «приятное и ми-
лое» не проявлялось в такой степени, как при изображении этой его разно-
видности. Трогательными малютками, пьющими чай, любовались все, а тон, 
как это часто бывало, задавала королева Виктория. Ее любимым художни-
ком был Чарльз Бартон Барбер (Charles Burton Barber). Художник чаще всего 
писал милых крошек, в основном маленьких белокурых девочек, пьющих 
чай вместе со своими столь же милыми питомцами («Молитва», «Время для 
чая»). Крайняя степень сентиментальности, соединенная с технической вир-
туозностью, буквально завораживали заказчиков и покупателей полотен.

А кроме Ч. Б. Бартона на подобных сюжетах специализировались Артур 
Джон Эйлсли (Arthur John-Elsley), Гарри Брукер (Нarry Brooker) и другие. На их 
полотнах дети либо пьют чай в компании своих сверстников, либо играют 
«в чаепитие» с куклами, либо разделяют этот ритуал с домашними живот-
ными, но в любом варианте они старательно подражают манерам, движе-
ниям и позам взрослых.

В. Перов. Чаепитие в Мытищах, близ Москвы
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В русской живописи темы «детское чаепитие» не существовало вовсе. Если 
на полотне появлялись дети, то только вместе со взрослыми. За чайным сто-
лом родители контролировали подготовку домашнего задания, тягостно взды-
хали от детских неудач, поздравляли своих чад с праздниками, но никогда 
дети не организовывали своего — игрового или серьезного — чаепития.

Сентиментальные ноты в русской чайной живописи почти не звучат. Это 
не значит, что изображения носят менее эмоциональный характер. Напротив, 
русская живопись XIX века чрезвычайно эмоциональна. Можно утверж-
дать, что интонации русского чаепития значительно более разнообразны. 
Картины передают самые неожиданные состояния и настроения людей: 
от безудержного веселья у И. Архипова, до ритуализированной серьезности 
у Б. Кустодиева, от тихой задумчивости у И. Грабаря до мрачной напряжен-
ности, почти враждебности у А. Рябушкина.

Уже в середине XIX столетия в английской «чайной живописи» появляется 
тема ностальгии, изображения «ретро-чаепития». Художники детально, с лю-
бовью воскрешают образы XVIII — начала XIX в. Пассеизм становится важной 
нотой английского искусства. В наибольшей степени он проявится в твор-
честве прерафаэлитов, но и у художников, не разделяющих их программу, 
нередко звучат эти ноты. Как правило, на подобных полотнах эстетический 
компонент усиливается многократно. Прошлое становится олицетворением 
красоты и гармонии.

В русской живописи XIX столетия темы «историческое чаепитие» нет. 
Художники предпочитали изображать не прошлое, но исключительно на-
стоящее. Чаепитие предстает как слепок современной повседневности, как 
отражение пульсации сегодняшней жизни. Это полностью соответствует 
устремлениям передвижнической живописи, игравшей ведущую роль в от-
ечественном изобразительном искусстве второй половины XIX столетия. 
Однако это не объясняет, почему русские представители салонно-академи-
ческого направления не обращались к данной тематике, способной, кажется, 
предоставить им все необходимое: гармонию, красоту, всем понятный и близ-
кий сюжет, возможность показать идеализированный мир. Можно предпо-
ложить, что русский салон при обращении к историческим темам стремился 
прежде всего к фиксации либо чего-то экзотического (Восток, античность), 
либо чего-то занимательного, с драматическим сюжетом, кипением стра-
стей, нередко — с налетом эротизма. Чаепитие в этом ряду выглядело слиш-
ком будничным, слишком обыденным.

В наши дни «чайные сюжеты» позапрошлого столетия давно стали ча-
стью национальной истории искусства. Однако они не забыты, как многие 
другие работы, написанные в то же время. Они постоянно актуализируются 
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рекламой, телевидением, СМИ, нтернетом. Значительная часть произведений 
известна не только узкому кругу искусствоведов, но и широкому кругу лю-
дей, далеких от увлечения живописью. Поэтому можно утверждать, что они 
продолжают оказывать влияние на визуальное восприятие чайного ритуала.

Интернет, как русско-, так и англоязычный, буквально переполнен сай-
тами, форумами, подборками репродукций под заголовками: «лучшие (или 
самые известные) картины с изображением чаепития». Если рассмотреть их 
поближе, то оказывается, что жители «туманного Альбиона» выбирают в ка-
честве «самого лучшего» работы не одного, а сразу несколько авторов. В спи-
сках постоянно фигурируют разные художники разных эпох: Килбурн, Лесли, 
Тиссо. Но собранные вместе, они дают цельную и непротиворечивую кар-
тину изысканного, красиво обставленного чаепития, являющегося важной 
частью повседневного существования народа в его мирном, спокойно-оп-
тимистичном течении.

Б. Кустодиев. Купчиха за чаем
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В России же социологические опросы и интернет-источники утверждают, 
что большинство людей при словах «чаепитие в живописи» называют только 
одну картину — «Чаепитие в Мытищах» В. Перова. А после него с большим 
отрывом фигурирует полотно Б. Кустодиева «Купчиха за чаем». Все осталь-
ные произведения данной тематики известны единицам.

Таким образом, в восприятии британцев нет одного-единственного по-
лотна, которое бы фокусировало все представления о чайном ритуале, 
но те несколько, которые представлены в исторической памяти народа, бу-
дучи собранными вместе, дают удивительно цельную картину. В восприятии 
же россиян, напротив, выделяются всего две работы и, казалось бы, созда-
ваемый ими суммарный визуальный образ должен быть еще более цель-
ным. Однако, напротив, эти две работы максимально далеки друг от друга 
по характеру исполнения, по целеполаганию авторов. Визуализированная 
формула чаепития в России «разрывается» между крайними параметрами: 
обличением и любованием, художественной простотой и живописным ве-
ликолепием, внутренней дисгармонией и абсолютным упоением органи-
кой повседневного бытия.

Казалось бы, изображение чаепития в живописи не может претендовать 
на апелляцию к философским проблемам, психологическим драмам, исто-
рическим коллизиям. Предельно простая, домашняя мизансцена задает ти-
пизированный характер взаимодействий между участниками сцены. Однако, 
как, надеюсь, нам удалось показать, она может вмещать в себя множество 
подтекстов, может быть тысячью нитей связана с жизнью не только одного 
человека, но и социума в целом, может рассказывать о национальных осо-
бенностях мировосприятия.
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бом защиты от негативного влияния 
масс-культуры и залогом сохранения 
культурной самобытности отдельных 
регионов.
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М
ассовая культура — противоречивое явление, оказывающее неод-
нозначное влияние на современное общество. Проблемой «массо-
вого человека» и масскульта занимались многие ученые и мысли-

тели предшествующего века, в частности Г. Лебон, У. Мак-Дуггал, Э. Фромм, 
Э. Канетти, О. Шпенглер, Н. Бердяев, Х. Ортега-и-Гассет, Г. Маркузе, Д. Белл, 
М. Маклюэн, А. Захаров, А. Кукаркин и др. [3, с. 64 – 76]. В некоторых иссле-
дованиях преобладали довольно критические научные взгляды и трактовки, 
часть философов высказывали оптимистический взгляд на массовое обще-
ство, другие пытались объективно описать и проанализировать изменение 
культурной ситуации. Отсюда современной науке известно большое количе-
ство толкований масс-культуры, заостряющих внимание на ее разных аспек-
тах. Вслед за Н. Г. Хорошкевич мы определим масскульт следующим обра-
зом: «массовая культура — это возникшая в результате развития массового 
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производства форма культуры, обладающая низким содержательным и ху-
дожественным уровнем, легкодоступная для восприятия и распространения 
среди широких слоев населения при помощи СМИ» [5, с. 112].

В результате изучения научных статей, посвященных данной теме, мы вы-
делили отличительные черты массовой культуры, среди которых:

1. стандартизация и унификация формы и содержания, универсализа-
ция и обезличенность публики, ориентация на усредненный вкус;

2. серийность, тиражируемость, «конвейерное» (массовое) производ-
ство, техника и технологии выходят на первый план;

3. чрезмерное увлечение иностранной культурой, отрыв от националь-
ных традиций, интернационализация.

Одним из способов сохранения самобытной культуры является стабиль-
ность традиций, которая, согласно О. В. Ромах, достигается, во-первых, изу-
чением и жестким воспроизведением обычаев, во-вторых, их варьированием, 
которое позволяет привнести новые компоненты, и, в-третьих, использова-
нием их отдельных элементов в повседневной жизни [4, с. 63 – 64].

Итак, в статье анализируется трансформация гастрономических тради-
ций немецкого карнавала в городах Франкфурте-на-Майне и Кёльне на совре-
менном этапе и доказывается, что, несмотря на очевидные взаимодействия 
с глобальными гастрономическими практиками, данная сфера сохраняет 
свою самобытность.

Любой праздник не может существовать вне сферы еды, которая явля-
ется одним из его важнейших компонентов. Если отталкиваться от теории 
Бахтина, где карнавал — часть «низовой» культуры, то еда в карнавале — это, 
с одной стороны, удовлетворение физиологических потребностей организма. 
С другой стороны, еда — всегда праздничный пир, характеризующийся ве-
сельем, всеобщностью, совместной радостью. По мнению А. Л. Гринштейна, 
еда никогда не носит замкнутый, обособленный характер, это не просто 
прием пищи, а своеобразный ритуал, не только объединяющий, но и урав-
нивающий его участников [1, с. 35]. В подтверждение данного высказывания 
можно привести такой карнавальный обычай, который описывается в газете 
«Франкфуртское обозрение»: после штурма шутами Франкфурта-на-Майне 
здания Рёмера (прим.: городской ратуши) и символического суда над мэ-
ром первым действием главы города после обретения свободы становится 
приглашение всех участников карнавального парада на пир в ратушу [13]. 
Несмотря на то, что, согласно фотогалерее «Штурм ратуши», представлен-
ной на официальном сайте газеты, современный «пир» в Рёмере больше по-
хож на полевую кухню или обед в столовой (типовая «порция» на человека 
состоит из картофельного пюре, двух сосисок или котлеты и булочки [16]), 
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с нашей точки зрения, данная традиция имеет решающее значение для по-
нимания сути карнавала: посредством совместной трапезы власть признает 
за обычными жителями право на время карнавальных дней быть с ней на рав-
ных, то есть уничтожается любая иерархия, которая в повседневной жизни 
определяет отношения между людьми.

Карнавальный пир всегда избыточен и сопровождается поглощением 
большого количества съестного и выпивки. Отчасти потому, что фашинг 
(прим.: другое название карнавала в Германии) считается праздником всего 
телесного, материального, плотского. Кроме того, карнавал противопостав-
лен Великому посту — периоду воздержания, скромности, строгости, за-
прета на развлечения и повышенной набожности: карнавальному обжорству 
и пьянству здесь соответствует аскеза в еде и отказ от алкогольных напитков. 
Стоит заметить, что сами понятия «карнавал» (carne vale dico — лат.: «про-
щаюсь с мясом») и «фашинг» (vast-schanc — древне нем.: «жирный масле-
ничный напиток») указывают на большую значимость гастрономического 
аспекта в карнавальных торжествах.

Для того чтобы выявить гастрономические предпочтения карнавалистов 
Франкфурта-на-Майне и Кёльна, а также проследить, какое влияние на них 
оказала массовая культура, нам необходимо в первую очередь обратиться 
к местным и региональным СМИ и выявить те блюда, которые наиболее 
часто фигурировали в статьях и репортажах на протяжении последних лет.

Сегодня самыми популярными в карнавальные дни являются сытные, 
калорийные блюда, которые дают энергию и позволяют человеку забыть 
про голод на достаточно долгий промежуток времени. Например, региональ-
ный телевизионный канал земли Гессен hr-fernsehen советует перед походом 
на шествие съесть суп-гуляш, суп из чечевицы, грудинку с квашеной капу-
стой и картофельным пюре или жареный картофель [7]. Анализ популяр-
ных в Германии кулинарных сайтов essen-und-trinken.de, lecker.de, chefkoch.
de, www.kuechengoetter.de показал, что основу всех предлагаемых карна-
вальных рецептов первых и вторых блюд составляют следующие продукты: 
мясо всех видов, мясной фарш, птица, селедка, яйца, колбасы, сосиски, фри-
кадельки, картофель, бобовые, сыр. Особенно популярны рецепты разноо-
бразных мясных салатов, пирогов и супов, жаркого, картофеля с мясом, мяса 
с овощами. На десерт вышеперечисленные сайты предлагают жареную вы-
печку, а в качестве напитков — алкогольные коктейли. Несмотря на то, что 
данные тенденции наблюдаются во всех регионах Германии, в каждом го-
роде нами были выделены нижеуказанные фирменные блюда.

В труде В. Ф. Колязина мы узнаем, что ни один карнавал во Франк-
фурте в Средние века не проходил без «креббелей» (нем.: Krebbel):«Излюбленными 
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масленичными кушаньями от Крещения до Масленицы во Франкфурте были 
креббели (пончики с начинкой) и бутерброды с жареным салом (в XIX в. изда-
валась даже сатирическая карнавальная газета, называвшаяся «Франкфуртская 
Креббель-Цайтунг»)» [2, с. 97]. Изначально эта газета, издаваемая Фридрихом 
Штольце, называлась «Франкфуртская Креббель- и Варме-Брёдерхер-Цайтунг» 
(нем.: Frankfurter Krebbel- und Warme-Brödercher-Zeitung), что означает «га-
зета креббелей и горячих бутербродов (или булочек)». По всей видимости, 
в связи с трансформацией языка, а точнее франкфуртского диалекта, на-
звание «креббель» превратилось в «креппель» (нем.: Kreppel или Kräppel). 
В мире это блюдо известно под названием берлинский пончик или «берли-
нер» (нем.: Berliner), в Германии его также часто называют «крапфен» (нем.: 
Krapfen) — обжаренный в масле пончик среднего размера из сладкого дрож-
жевого теста с начинкой из конфитюра или крема и сверху посыпанный са-
харной пудрой или политый сахарной глазурью [10]. Во время фастнахта 
(прим.: другое название карнавала в Германии) креппель — самый популяр-
ный товар гессенских, и в частности франкфуртских, булочных. Такой вывод 
можно сделать из обилия печатных и видеоматериалов региональных газет 
и телеканалов, посвященных этому лакомству. В частности, новостная те-
лепередача hessenschau, выходящая ежедневно в 19:30 в 30-минутный эфир, 
в 2009 и 2014 гг. посвятила часть своих выпусков именно креппелю. Так, в ре-
портаже от 01.03.2014 принц карнавала в Лаубахе Дидди I (мастер-хлебопек 
по профессии) подробно описал и показал процесс приготовления пончика 
[15]. В выпуске от 19.02.2009 корреспонденты hessenschau рассказали зри-
телям о дибургской булочной «Май» (нем.: Mai), в которой уже более 60-ти 
лет пончик готовят по старинному семейному рецепту: обычно креппель жа-
рят в масле (или жире) в виде округлой булочки, конфитюр, например нуга, 
абрикосовое, сливовое или клубничное варенье, добавляется в него уже 
при продаже на вкус покупателя [11]. В Гессене существуют также неболь-
шие кафе, специализирующиеся на креппелях. Здесь данное лакомство мо-
жет быть приготовлено в более привычном русскому глазу виде — пончика 
с отверстием внутри. В таком случае разные виды джема подаются отдельно 
[7]. В 2014 г. франкфуртские карнавалисты пропели оду креппелям: в карна-
вальном параде в воскресенье принимала участие повозка, на которой было 
расположено «семейство» пончиков — два огромных креппеля, один с шу-
товским колпаком, и за ними три поменьше [9].

Выбор креппеля в качестве главного лакомства во время карна-
вала во Франкфурте не случаен. Фастнахт — последние дни перед Великим 
постом, на протяжении которого не разрешается есть мясо. Поэтому во время 
карнавала жители старались в последний раз «до отвала» наесться мясом. 
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Чтобы побочные продукты — жир и сало не пропадали в мясных лавках, их 
использовали при готовке сладких пирожков. Позже жареная выпечка стала 
популярной потому, что вплоть до ХХ в. немногие дома могли похвастаться 
духовыми печами, в то время как жареные пончики могут быть приготов-
лены как на сковороде с высокими стенками, так и на открытом костре. 
Считается, что название «жирная неделя» возникло от жирной пищи, попу-
лярной на карнавале.

Другое фирменное блюдо в карнавальное время — «шоколадный поце-
луй» (нем.: Schokokuss). Это кондитерское изделие представляет собой кру-
глое бисквитное печенье, покрытое «шапкой» из взбитых белков с сахаром 
и ароматизаторами и политое поверх всего тонким слоем шоколада. По дан-
ным Ангелики Борк, журналиста «Гессенского радиовещания», название «шо-
коладный поцелуй» произошло при переводе французского слова «baiser» — 
«поцелуй», которое в немецком языке означает «безе» — десерт из взбитых 
с сахаром и запеченных яичных белков, так как предположительно данное 
лакомство было изобретено в XIX в. французским кондитером, и только 
120 лет спустя рецепт «шоколадного поцелуя» упоминается в кондитерской 
книге в Лейпциге [8]. Следует согласиться с автором, несмотря на то что во мно-
гих странах, среди которых Австрия, Соединенное королевство, Швейцария, 
США, Нидерланды, Израиль, «шоколадный поцелуй» является любимым ла-
комством, а датчане и вовсе утверждают, что именно они изобрели рецепт 
десерта, и считают его национальным блюдом (прим.: мы имели возмож-
ность сами в этом убедиться во время поездки в Данию), в Германии без «шо-
коладного поцелуя» не обходится ни один карнавал. Стоит также отметить, 
что именно в федеральной земле Гессен находятся две известные фабрики 
по производству данного десерта — Die Schokokussfabrik Wolfgang Keil в го-
роде Шоттен-Вингерсхаузен и Köhler Küsse в городе Хайнбург. Заметим, что, 
по данным газеты «Франкфуртское обозрение», последняя производит до 16 
тысяч «шоколадных поцелуев» в час и снабжает половину Европы своей про-
дукцией [17]. Существует более 50 разных видов «шоколадных поцелуев» — 
со вкусом лимона, черной смородины, лайма, корицы, мяты, рома или ви-
ски и др. Наибольшей популярностью пользуются классические варианты: 
с шоколадом из цельного молока и кокосом [17].

Как и во Франкфурте-на-Майне, жители Кёльна во время «бешеных дней» 
лакомятся жирной сладкой выпечкой, конфетами и шоколадом. Однако, 
кроме распространенного по всей стране берлинера, в кёльнской кухне есть 
свое особое блюдо — мутценмандельн (нем.: Mutzenmandeln) или мутцен 
(нем.: Mutzen) — кондитерское изделие небольшого размера миндалевид-
ной формы. Сначала из муки, яиц, жира и соды замешивают песочное тесто 
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(в которое иногда добавляют миндаль). Затем из охлажденного теста с помо-
щью специальных форм или чайной ложки вырезают будущие мутценман-
дельны и обжаривают в жире. Готовую выпечку посыпают сахарной пудрой. 
В мутценмандельн также добавляют различные ароматизаторы — банан, мин-
даль, ликер, ром и т.д. В Дюссельдорфе существуют творожные мутцены [14].

Характерной особенностью Кёльна является приверженность жителей 
к местному пиву: кёльнцы любому другому напитку предпочитают именно 
«Кёльш». В подтверждение этого следует привести цитату из статьи «Что 
должны знать туристы, приехавшие на карнавал» (нем.: «Was Karnevals-
Touristen wissen müssen»), напечатанной в газете «Кёльнское обозрение»: 
«Могу ли я заказать в Кёльне пиво «Альтбир»? — В Кёльне пьют «Кёльш», 
в Дюссельдорфе — «Альтбир». Кто их путает, может иметь проблемы с па-
триотами обоих городов» (нем.: «In Köln gibt’s Kölsch, in Düsseldorf Altbier. 
Wer das durcheinanderbringt, hat bei den Lokalpatrioten der beiden Städte einen 
schlechten Stand») [18]. Хотя во время карнавала спиртное пользуется повы-
шенным спросом по всей стране, в Кёльне пьянство во время «жирных дней» 
превратилось в серьезную проблему. Такой вывод можно сделать, если про-
анализировать постановление обер-бургомистра Кёльна №3 от 22.01.2014. 
В данном документе указывается, что во время карнавальных парадов и от-
крытия карнавального сезона 11.11 в центре города собираются более 100 ты-
сяч человек, которые покупают или приносят с собой спиртные напитки в сте-
клянных бутылках. В итоге подвыпившие зрители не только оставляют пустые 
бутылки на улицах и в канавах, но и намеренно разбивают их. Осколки пред-
ставляют большую угрозу, так как чаще всего используются в «пьяных драках»: 
«Печальной кульминацией карнавала 2009 года стало покушение на убий-
ство с помощью осколка стеклянной пивной бутылки в районе Цюльпих» 
(нем.: «Trauriger Höhepunkt im Karneval 2009 war ein versuchtes Tötungsdelikt 
unter Einsatz einer abgeschlagenen Bierflasche im Zü lpicher Viertel») [6, S. 3]. 
Поэтому в городе действует запрет на пронос стекла в наиболее «горячие» 
районы — Старый город и район Цульпих. На подходах в эти кварталы воз-
водятся специальные пропускные зоны, на которых полиция и службы право-
порядка осматривают содержимое сумок участников и зрителей карнаваль-
ных торжеств. Более того, предприятия общественного питания в «особых 
зонах» не имеют права в определенные дни продавать и использовать сте-
клянную посуду и тару. На официальном сайте Кёльна сообщается, что за на-
рушение данного запрета частным лицам придется заплатить штраф в 60 
евро, ресторанным сетям — 1000 евро (первое нарушение) и 5000 евро (вто-
рое нарушение в день) [12].
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Таким образом, являясь одной из наиболее значимых составляющих 
карнавала, гастрономический аспект не подвергся сильному влиянию 
массовой культуры. Карнавал ассоциируется, в первую очередь, с перио-
дом обжорства, жирной пищей и алкогольными напитками, и, казалось 
бы, региональные традиции должны уступить свое место блюдам ресто-
ранов быстрого питания — сытным калорийным гамбургерам, сэндвичам, 
картофелю-фри, чипсам и др. Однако местная кухня сохранила свое гла-
венствующее положение: неотъемлемыми лакомствами «пятого вре-
мени года» во Франкфурте-на-Майне являются креппель и «шоколадный 
поцелуй», в Кёльне — мутценмандель. Из ассортимента алкогольных на-
питков жители чаще всего выбирают местное пиво. Это не удивительно, 
ведь немцы гордятся разнообразием сортов, качеством и вкусом сво-
его пива. По нашему мнению, преобладание во время праздника тради-
ционных блюд позволяет жителям почувствовать уникальность, исклю-
чительность и историческую значимость карнавалов в данных городах. 
Именно по этим причинам немцы чтут и хранят традиции местной кар-
навальной кухни.
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И
звестно, что в любом традиционном обществе существовало четыре 
основных сословия: жрецы (духовная аристократия), воины (военная 
аристократия), простолюдины (крестьяне и ремесленники), а также 

маргинальные элементы. Лучше всего эта структура иллюстрируется древ-
неиндийским варновым обществом, но, по существу, она вполне различима 
и в Европе вплоть до конца Средневековья. Вместе с расцветом торговли 
и постепенным подъемом промышленности, особую нишу начинает зани-
мать купечество.

Что касается практик питания, то пищевое разнообразие духовного со-
словия всегда более или менее строго регламентировалось религиозными 
предписаниями, простолюдины потребляли то, что производили в своих хо-
зяйствах, а вот военная аристократия могла себе позволить некоторые воль-
ности. И она позволяла… Что же касается купечества, то оно, с одной сто-
роны, заимствовало часть аристократической кухни (всячески старательно 
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мимикрируя под аристократию), но, с другой, сохраняло часть традицион-
ных, характерных для своего сословия, блюд.

Исходя их этого, предположу, что понятие деликатеса возникло 
именно в аристократической среде. Именно в ней культивировалось уме-
ние различать тонкости вкуса, цвета, запаха и консистенции, распознавать 
роскошь и изысканность. Образ мышления аристократии, определяющий ее 
основные поведенческие стратегии, в свою очередь характеризуется такими 
качествами, как: 1) иерархичность; 2) демонстративность; 3) властность; 
4) мотовство. Все эти качества соединяются воедино следующим образом: 
стремясь продемонстрировать свое высокое положение в общественной ие-
рархии, т.е. определенный уровень власти, аристократ вынужденно пуска-
ется в неоправданные с точки зрения обывателя траты.

Что нам известно о деликатесах? Судя по публикациям, не так много: это 
относительно редкие продукты, степень доступности которых исторически 
изменяется вместе и изменением специфики торговых связей и техник до-
бычи. Но можно ли, в таком случае, создать хотя бы грубую, первичную их 
классификацию? В целом продукты, подпадающие под понятие деликатеса, 
следует, на мой взгляд, разделить на три большие группы.

Первую группу условно обозначим словосочетанием «совсем молодое». 
Не будет преувеличением сказать, что во все времена особым шиком счита-
лось есть «новорожденное» или даже просто сравнительно «мелкое». Икра, 
молочные ягнята и поросята, телятина, различная мелкая дичь (начиная 
от куликов и заканчивая дроздами, скворцами, жаворонками и прочим).

Вторую группу составляют продукты, которые я бы определил как «со-
всем старые». Наиболее представительными здесь являются (и формируют, 
соответственно, ядро данной группы) сыры и алкогольные напитки. Сюда 
же относятся фуагра, хамон, пармская ветчина и тому подобное.

В третью группу входят «совсем свежие» продукты. Это сравнительно не-
большая группа, и характеризующее ее понятие свежести может быть тожде-
ственным понятиям сырого и живого. Примером последнего служат устрицы, 
потребляемые не только в сыром, но, по большей части, в живом виде (за ис-
ключением тех случаев, когда они подвергаются тепловой обработке).

Здесь необходимо сделать несколько методологических уточнений.
Во-первых, я осознаю, что понятие деликатеса порой охватывает довольно 

зрелые и большие по размерам продукты (примером здесь может служить 
осетрина). В этой связи все, что будет сказано далее, следует воспринимать, 
как попытку выявить социальные и мировоззренческие аспекты, задающие 
своеобразные векторные линии анализа потребления деликатесов, но не пре-
тендующие на охват всех без исключения практик.
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Во-вторых, мне придется дистанцироваться от анализа вкусовых особен-
ностей того или иного продукта на его «детской» и «взрослой» стадии, дабы 
не вдаваться в тонкости кулинарного искусства.

Пытаясь определить характерные черты деликатесного продукта (то есть 
объединяющие все три группы), в первую очередь укажу на то, что это всегда 
что-то редкое, то, что сложно добыть и/или приготовить. То есть, это всегда 
своего рода крайность, нечто маргинальное по отношению к продуктам, со-
ставляющим спектр повседневного рациона. Качество редкости выводит 
нас, соответственно, на такие понятия, как ценность, разнообразие и изы-
сканность. Все эти понятия утверждают высокий статус потребителя, и здесь 
практика поедания представляется разновидностью так называемой «пре-
стижной траты», то есть траты, необходимой для поддержания высокого по-
ложения в обществе.

Поясню: будучи сравнительно небольшим по объему, деликатес может 
считаться едой лишь в том случае, если его количества хватает на то, чтобы 
насытиться. Русские помещики стреляли бекасов и вальдшнепов десятками, 
кичась друг перед другом уставленными дичью столами. Таким образом, ко-
личество деликатеса как бы иллюстрирует, насколько прочно укоренен субъ-
ект в своем сословии. Малоимущий же, покупая небольшое количество де-
ликатесного продукта, также осуществляет престижную трату, на короткий 
момент времени как бы приобщаясь к жизни высшего общества.

Вместе с тем, отдавая предпочтение той или иной группе деликатесов, 
потребитель, помимо высокого статуса, демонстрирует некоторые специфи-
ческие качества. Например, возможность поедать животных, птиц или рыб, 
не достигших состояния зрелости, подчеркивает экономическую состоятель-
ность потребителя. Так, в целях экономии крестьянин никогда не зарежет 
цыпленка или молочного поросенка, пока они не превратятся во взрослых 
особей. Иное дело аристократ, для которого поедание неразвившегося живот-
ного является демонстрацией изобилия («у меня так много домашней жив-
ности, что мне нет нужды дожидаться, пока из цыпленка вырастет курица»).

Вторая группа деликатесов демонстрирует превосходство во времени. 
Поясню: специфической особенностью «совсем старых» продуктов явля-
ется то, что сложный технологический процесс их изготовления требует 
значительных временных затрат. Употребляя их в сравнительно короткий 
срок, потребитель демонстрирует окружающим, что его время важнее всех 
остальных («я за час съел то, на изготовление чего другой затратил несколько 
месяцев/лет»).

Наконец, поедание «совсем свежих» продуктов является попыткой впитать 
и ассимилировать чужую жизнь. У многих народов в архаический период их 
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развития представления о жизни были неразрывно связаны с кровью. И по-
скольку кровь видимое и осязаемое воплощение жизни, есть сырое, значит 
обогащать свою жизнь за счет усвоения чужой жизни (жизненной силы). 
Здесь потребитель демонстрирует готовность продлить свою жизнь за счет 
жизни другого («это свежайшее мясо придаст мне силы двигаться дальше»).

Не трудно заметить, что узловой точкой, на которой сходятся все эти век-
торы, является власть. В первом случае это власть над изобилием, во вто-
ром — над временем, в третьем — над жизнью.

Если принять все вышеизложенное во внимание, становится очевидным, 
что на вершине пирамиды деликатесов стоит черная икра. Это своеобраз-
ный, если так можно выразиться, «сверхделикатес», формально относящийся 
к первой группе, но аккумулирующий в себе качества всех трех:

Во-первых, потребляя икру, мы можем без труда представить себе не-
скончаемые косяки невылупившихся осетров или белуг, попадающих непо-
средственно к нам в рот.

Во-вторых, ее появлению на нашем столе предшествует долгий и дра-
матический процесс «изготовления». В отличие от млекопитающих и птиц, 
судьба рыбы, действительно, драматична: она не только должна выносить 
икру, но также подняться вверх по течению, до самого места икромета и спу-
ститься обратно, в места своего обычного обитания.

В-третьих, икра потребляется в практически свежем виде, отчего тысячи 
маленьких рыбьих жизней как бы свободно вливаются в нашу большую жизнь.

Есть и еще одна тонкость: по своей форме икра напоминает… пенопласт 
или мыльную пену. Цитирую Р. Барта: «Что же касается пены, то, как хорошо 
известно, она является знаком роскоши: во-первых, она внешне бесполезна; 
во-вторых, она распространяется столь изобильно, легко, почти беспредельно, 
что в выделяющем ее веществе нам чудится некий мощный зачаток, могучая 
и здоровая основа, когда в крохотном первоначальном объеме заключается 
огромное богатство скрытых кипучих сил; наконец, в-третьих, в душе потре-
бителя она вызывает приятный образ «воздушной» материи, касающейся его 
как бы слегка и свысока, — к этому удовольствию мы стремимся как в обла-
сти кулинарной (печеночный паштет, сладости, вина), в одежде (муслин, тюль), 
так и в отношении мыла (кинозвезда, принимающая ванну). Пена даже может 
быть знаком некоей духовности, ведь дух, как считается, способен извлечь все 
из ничего, развернуть бескрайнюю поверхность следствий из ничтожного 
объема причин (совсем иной, успокоительной психоаналитикой отличаются 
кремы: они снимают морщины, боль, ожог и т. д.)»[1]. Отдельно следует оста-
новиться на таких качествах пены, как ее способность приносить удоволь-
ствие от прикосновения. Не то же качество является общим и для деликатесов?
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Действительно, большинство деликатесов, как правило, имеет масляни-
стую («шелковистую») текстуру, они «тают» во рту, наполняя его неповто-
римым вкусом. Они слегка «касаются» языка, вызывая приятные ощущения. 
В этом аспекте деликатесы удовлетворяют нарциссическую потребность че-
ловека, состоящую в том, чтобы быть обласканным, окруженным удоволь-
ствием со всех возможных сторон. По существу, они сродни легкому рассла-
бляющему массажу.

Французский философ совершенно прав и в том, что пена является зна-
ком духовности. То же касается, на мой взгляд, и деликатесов, но в не-
сколько ином значении: обладая в ряде случаев нежной консистенцией, де-
ликатесы вызывают в памяти представления о пище богов (амрита, нектар 
и т.п.), дающей бессмертие. Таким образом, потребляющий их человек сим-
волически приобщается к миру высших существ не только в социальной, 
но и в метафизической плоскости. Осуществляя последнее, т.е. приобщаясь 
к миру бессмертных, потребитель как бы становится обладателем наивыс-
шей формы власти — власти над смертью.
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Саратов — город, с момента основа-

ния известный как торговый. Одним 

из главных продуктов, поставляе-

мых из поволжского центра в разные 

уголки страны, была рыба — стерлядь. 

О ее значимости для экономики города 

свидетельствует герб Саратова: три 

стерляди на голубом фоне.

В статье сделана попытка проследить 

трансформацию данного кулинарного 

бренда, методы и формы его продви-

жения с момента возникновения и до 

наших дней.

Ключевые слова: образ города, стер-

лядь, герб

Saratov is a city since its foundation 

known as a trade city. One of the main 

products supplied from the center 

of the Volga region to different parts 

of the country was a fish — sterlet. 

Emblem of Saratov — three sterlets 

on a blue background — highlights its 

importance for the economy of the city.

The paper attempts to trace the 

transformation of the culinary brand, 

methods and forms of its representation 

from the beginning to the present day.

Key words: city’s image, sterlet, 
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С
аратов — город, основанный в 1590 г. на реке Волге. С момента основа-
ния жители города занимались хлебопашеством, рыбной ловлей, охо-
той, торговлей и ремеслом. Одним из промыслов, который процветал 

и помогал городу приобретать популярность, был рыбный, и город по праву 
считался: «важным центром добычи волжской рыбы» [3; с. 28]. Об изобилии 
рыбы писал еще немецкий географ и исследователь Адам Олеарий в своих 
путевых заметках, поэтому не удивительно, что ее ловили в больших коли-
чествах и продавали.

В XVII и XVIII вв. происходило интенсивное развитие волжского рыбного 
промысла. Красная рыба, такая как стерлядь, белуга, осетр, приобретала 
особую популярность: «в 1750 г. из Саратова на 7870 подводах было отправ-
лено в 36 городов России 204 тыс. пудов рыбы» [3; с. 43].

В январе 1780 года, после утверждения Саратовского наместничества, 
у города появился герб с изображением трех стерлядей в виде звезды на го-
лубом фоне.
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Екатерина Великая утвердила герб города с описанием: «В голубом 
поле три стерляди, означающие великое сей страны изобилие таковыми 
рыбами». Интересен тот факт, что герб Саратова, как и любой герб, имеет 
свое символическое значение. Автором Саратовского герба является ита-
льянец граф Франциск Санти. По его задумке, на гербе Саратова обяза-
тельно должна быть изображена стерлядь. Поле щита он сделал лазурным, 
что символизирует воду, а рыб расположил так, как будто они плывут на-
встречу друг другу и при этом образуют собой букву «ижицу» или грече-
скую букву «ипсилон». Это знак выбора достойного пути на перекрестке 
жизненных дорог [1].

Существует еще одна версия, что количество стерлядей было выбрано не слу-
чайно. Оно совпадает с числом монастырей, которые были в городе в то время 
(Спасопреображенский, Четырехсвятский, Крестовоздвиженский). А рыба 
является древнейшим символом христианства: «в христианстве рыба ста-
новится символом Христа; слово «ихтис» расшифровывалось как аббревиа-
тура формулы “Иисус Христос, Божий сын, Спаситель”. Также она символи-
зирует веру, чистоту, Деву Марию» [4]. Стоит также отметить тот факт, что 
монастыри в те времена являлись центрами просвещения, крепостями, ко-
торые защищали город, а также хранилищами различных ценностей, таких 
как деньги, хлеб. Мало городов могли похвастаться таким количеством мо-
настырей, как Саратов. Кроме того, существует легенда о создании герба 
Саратова: «Рыба — «бешенка» — так называли тогда стерлядь — явилась пе-
ред Саратовом «ужасной массой» и запрудила всю Волгу. Новопереселенцы 
начали ловить ее всеми возможными средствами и даже просто вычерпы-
вать на берег и, заметив, что она очень жирная, натопили жиру и от про-
дажи его нажили большие деньги. В благодарность за такой подарок на но-
воселье поселенцы решили свой герб составить из этих рыб, расположив 
три рыбы треугольником и обозначив таким образом Оку, Каму и Волгу» 

Герб Саратова
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[6;  с. 290] — такая версия была опубликована на страницах «Саратовских гу-
бернских ведомостей» в номере 22 за 1858 г.

Вне всякого сомнения, герб Саратова отличался невероятной простотой 
и лаконичностью. Однако в советское время было принято решение внести 
изменения в рисунок герба. Символика города не могла оставаться связан-
ной только с промыслами, занятиями, историей города. Она должна была 
пополниться идеологическими клише, советскими символами и знаками.

Таким образом, были предприняты попытки внести изменения в герб. 
В газете «Коммунист» от 29 марта 1967 года в рубрике «Юбилею Октября по-
свящается» был объявлен конкурс на новый герб Саратова, медаль и нагруд-
ный знак в четь 50-летия советской власти [1]. Такое известие привело в не-
доумение многих специалистов и краеведов города, так как они считали, 
что такого рода шаг требует серьезного подхода. Сроки постоянно отклады-
вались. Только в 1981 году горсовет утвердил описание нового герба, в ко-
торый была добавлена символика советской власти: «в нижней части щита 
размещается изображение трех серебряных стерлядей на лазурном поле, со-
храняющее рисунок старого герба города Саратова. В середине верхней ча-
сти щита размещается на красном поле символ советской власти — золо-
тые серп и молот» [5]. 

Предложенные изменения свидетельствовали, прежде всего, о полном 
забвении, утрате изначального смысла герба. В советские годы никто не пом-
нил о той информации, которую несли отдельные элементы герба. Они 
были настолько прочно забыты, что в постсоветские годы потребовались 
специальные изыскания и публикации местных краеведов для проведения 
процесса «дешифровки» саратовского герба. Образы, которые до 1917 года 
были понятны любому образованному горожанину, превратились в эзоте-
рическую информацию, к которой имели доступ лишь избранные. Кроме 

Герб Саратова (советское время)
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того, внесенные в 1981 году изменения говорили о формальности подхода 
к процессу создания нового «извода» городского символа. Оставить все как 
есть, только «освятить» присутствием советской символики — вот путь, ко-
торый удобен для любого советского бюрократа, особенно для бюрократа 
застойной эпохи. В этом, надо признать, была определенная мудрость, по-
скольку новый герб приживается, закрепляется в сознании горожан плохо 
и медленно. Гораздо легче запомнить старое изображение с небольшими 
изменениями. Однако, как показало время, даже эти незначительные изме-
нения не были приняты горожанами. На протяжении последующих лет вся 
сувенирная продукция в городе выпускалась со старым гербом, утвержден-
ным Екатериной Великой в 1781 году. Вмешательство «сверху» оказалось 
бессильным изменить пусть не до конца понятный, но такой родной, старый, 
добрый символ города. Ментальность горожан проявила в данном отноше-
нии необыкновенную консервативность и преданность своему прошлому.

Несмотря на всю красоту истории создания герба, появления и закре-
пления «рыбного» образа города, современная ситуация с городским сим-
волом имеет не самую положительную динамику: «в 1980 году поголовье 
стерляди в Волгоградском водохранилище оценивалось почти в 150 тонн. 
Сегодня же «царской рыбы» в Волге осталось совсем мало — примерно одна 
стерлядь на гектар» [7]. Местные власти всерьез задумались о том, как со-
хранить гербовую рыбу. Было принято решение искусственно выращивать 
мальков и запускать в реку. Однако данный процесс достаточно трудоемкий 
и небыстрый: «Мы будем пускать подрощенную стерлядь из Сабуровских 
прудов в русловую часть реки. Сначала она на несколько суток скатыва-
ется — адаптируется к речным условиям. Потом начинает подниматься и до-
плывает почти до Вольска. Через некоторое время, повзрослев, стерлядь рас-
пределяется в русловой части Волгоградского водохранилища. Выживает 

Логотип Саратова (автор — Артемий Лебедев)
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1 – 2 процента рыбы. И это очень неплохо» [2] — заявляет директор саратов-
ского отделения ФГБНУ «ГосНИОРХ», доктор биологических наук Владимир 
Шашуловский. Кроме того, для привлечения внимания к городу и осовре-
менивания старого символа и образа города Артемий Лебедев предложил 
свое видение туристического логотипа Саратова — за основу взята буква «С» 
в форме рыбы — саратовской стерляди. Однако проект нового логотипа еще 
находится в процессе обсуждения.
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Национальная кухня является неотъ-
емлемой частью культуры. Изучая 
иностранный язык, мы неизбежно уз-
наем о «национальном поле питания», 
как важном элементе мира изучаемого 
языка. В специальных лингвострано-
ведческих словарях русского языка 
для иностранцев немало внимания 
уделяется лексике, относящейся к теме 
еды. Однако составление специаль-
ного словаря, целиком посвящённого 
еде и культуре питания, позволит пред-
ставить эту тему значительно шире.

Ключевые слова: лингвострановедче-
ский словарь, русский как иностран-
ный, лексический фон

National cuisine is an integral part 
of national culture. Studying foreign 
languages we inevitably learn about 
the national food as an important 
element of the studied culture. The 
vocabulary on the topic of food and 
eating traditions is usually introduced 
in dictionaries of Russian language and 
culture for foreign learners, but making 
a special thematic dictionary may help 
to present the topic much wider and in 
full range.

Key words: dictionary of language and 
culture, cultural aspects of semantics, 
Russian as a foreign language

И
зучая иностранные языки и культуры, мы неизбежно знакомимся с на-
циональной кухней. Традиции еды представляют собой богатую куль-
турную и лингвистическую почву для развития метафор и фразеоло-

гии: у кого-то нос картошкой, с другимкаши не сваришь,и все мы не лаптем 
щи хлебали… Тематическое поле еды наполнено яркими аллюзиями, в нем 
можно найти немало прецедентных феноменов, таких как царские пиры, 
бефстроганов, салат оливье и селедка под шубой. Все это вызывает в созна-
нии носителя культуры длинный ряд ассоциаций.

Для изучающих русский язык важно не пропустить этот большой линг-
вистический пласт и постараться расширить когнитивную базу, связанную 
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с тематикой еды и трапезы. Кроме того иностранцы, приезжающие в Россию, 
стараются адаптироваться к новому для них «полю питания». Это не такая 
простая задача, как может показаться на первый взгляд. Нередко они де-
лятся своими впечатлениями о русской еде в соцсетях, блогах, устных бесе-
дах и письменных работах или эссе.

Приезжая в другую страну, люди открывают для себя новый мир, одной 
из граней которого является национальная кухня. На первом этапе зна-
комства с иной культурой нам всегда интересно узнать о ее особом коло-
рите, почувствовать экзотику. В большинстве случаев в этот момент мы на-
строены оптимистично и доброжелательно. Итальянская студентка пишет 
об этом так: «Русские продукты тоже очень вкусные: я открыла кефир, тво-
рог и кашу. Кроме того, в магазинах все сорта круп, сухофруктов и чая, ко-
торые мне очень нравятся». Многие иностранцы замечают большое разно-
образие молочных и особенно кисломолочных продуктов в России.

Однако далеко не всегда иностранная еда воспринимается так пози-
тивно. По словам А. Павловской «именно чуждая и чужая еда вызывает 
наибольшее неприятие и отторжение у людей» [1, c. 385]. Некоторые про-
дукты национальной кухни бывают особенно специфичными, и не каждый 
иностранец готов их попробовать. Так, среди русских блюд большое недо-
верие вызывает холодец. Сама идея желе не из фруктов, а из мяса может по-
казатьсявесьма сомнительной.

Иностранцы сравнивают русские традиции питания со своими. Вот, что думает 
о самой главной еде или символе национального питания студентка из Франции:

«В России, мне кажется, что один из базовых элементов еды — это кар-
тошка. Она всегда есть, и можно её найти в разных формах, в пирогах, 
в салате, варёную и жаренную и т.д. Во Франции — это хлеб. Можно 
его есть на завтрак, холодный, тёплый, с чем-то солёным или слад-
ком. Нередко увидите француза, обедающего бутербродом на улице, 
особенно когда не холодно. Многие пекарни их готовят ипродают. 
В России сейчас существует «картошки на вынос» благодаря Крошке-
картошке, но гораздо реже можно увидеть русского, который ест кар-
тошку на улице, чем Француза с бутербродом».

Примечательно, что это мнение молодой француженки расходится с нашим 
традиционным представлением о русской кухни, где хлеб всему голова.

Многих европейцев удивляет режим питания, который они наблю-
дают в России. Студент из университета страны басков заметил эти разли-
чия и описал их следующим образом:
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«День у басков организован по времени приёма пищи. Существует спе-
циальный глагол, который можно перевести как есть/кушать, но в за-
висимости от времени дня будут употребляться 5 разных глаголов: за-
втракать, “одинадцатовать”, обедать, полдничать и ужинать. Русский, 
если он съел что-нибудь в 5 часов, так об этом и скажет “я поел… или 
съел…”, баск так не скажет никогда. В России рестораны открыты 
весь день и можно есть все, что угодно в любое время суток, напри-
мер, в 5 часов вечера заказать суп, который был на обед! У басков для 
каждой еды своё время, и человек, который позавтракал сосисками 
или вчерашним борщом, будет казаться сумасшедшим».

Этноцентризм очень часто проявляется именно в области еды, так как 
питание связано с физиологией, климатом и образом жизни. Известно, 
что итальянцы гордятся своей кухней больше, чем кто-либо другой, или, 
по крайней мере, без смущений заявляют об этом. Итальянская студентка 
пишет:

 «В начале мне не очень понравилась русская кухня, потому что в боль-
шинстве блюд используют репчатый лук. В Италии мы не так много 
используем этот продукт в готовке. Потом постепенно я привыкла 
к вкусам русской кухни, и сейчас она мне очень нравится. Русская 
кухня особенная, не всем нравится. Итальянская, напротив, лучше 
всех: это очень вкусная кухня, с множеством различных ароматов, 
и люди во всем мире любят ее. В Москве я скучаю по сыру Пармезану 
и итальянскому кофе.»

Очень многое зависит от личного опыта иностранца. Этим могут объяс-
няться весьма неожиданные рассуждения о русской системе питания, как 
например, в следующем отрывке из работы чешской студентки:

«Хотя русская кухня очень жирная, все русские люди очень строй-
ные. В России почти невозможно встретить толстого человека. Для 
этого у меня есть такое объяснение, что русские люди кушают ос-
новную еду очень маленькими порциями и много занимаются спор-
том. Личный опыт: Когда мы с подругой из Чехии ели в столовой, 
мы считали обед только закуской. И когда приходили из столовой 
в комнаты, приходилось готовить, потому что мы были еще голод-
ными. Может быть поэтому в Чехии количество толстых людей по-
стоянно повышается».
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Как видим, особенности национальной кухни заключаются не только в спец-
ифических продуктах питания и блюдах, но и в том, когда и как происходит 
трапеза или еда, какое она имеет символическое значение и как отражается 
на образе народа в целом. Мы разделяем мнение М. В. Капкан и других ав-
торов о том, что говоря о национальной кухне, мы чаще всего имеем в виду 
«систему коллективных представлений о пищевых привычках нации», кото-
рые «разделяются всеми носителями данной культуры, а также транслиру-
ются за ее пределы» [2, с. 15]. Но именно благодаря связи с историческими, 
политическими, экономическими и общекультурными процессами данная 
сфера становится важным элементом культуры нации.

Лингвострановедческий словарь русской кухни призван решать вопросы 
расширения лексического запаса иностранцев, формирования базы фоно-
вых знаний, а также помочь им ориентироваться в традициях русской еды, 
выбирать блюда и продукты русской кухни и узнать больше о русской куль-
туре в целом.

Проект такого словаря разрабатывался авторами в 2015 году с цельюструк-
турирования знаний иностранных студентов и преподавателей РКИ об особен-
ностях русской трапезы и еды. В результате создан Лингвострановедческий 
словарь русской кухни, в состав которого вошли языковые единицы, в боль-
шей степени отражающие национальные особенности культуры питания рус-
ского народа с дополнением в виде лингвострановедческого комментария.

Материалом для составления словаря послужили данные толковых сло-
варей русского языка, словарей-минимумов и частотных словарей русского 
языка, двуязычных словарей и словообразовательного словаря русского 
языка, энциклопедических и фразеологических словарей, материалыпро-
грамм и стандартов, лексических минимумов по русскому языку как ино-
странному (I и II сертификационные уровни), также аутентичные материалы: 
литературные и музыкальные произведения, материалы периодических из-
даний, включая интернет-коммуникацию, предметы реальной действитель-
ности и их иллюстративные изображения.

В ходе подготовки проекта тематического словаря еды и трапезы был 
проанализирован опыт создания лингвострановедческих словарей, среди 
которых мы особенно выделяем Политемный лингвострановедческий сло-
варь «Россия. Большой лингвострановедческий словарь» [2], подготовлен-
ный в ГИРЯ им. А. С. Пушкина, который был взят в качестве примера для 
создания словаря русской кухни.

В словарь вошли слова и словосочетания, представляющие собой назва-
ния продуктов, блюд, фактов, явлений, связанных с русской трапезой и едой, 
обладающих национально-культурным фоном:
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1. Слова и словосочетания, называющие факты и явления националь-
ной трапезы и культуры питания в России, например: каша, квас, 
блины, щи и др.

2. Имена собственные: топонимы (Тула-тульский пряник, Суздаль- суз-
дальская медовуха), антропонимы (имена реальных людей — исто-
рических личностей, государственных деятелей, ученых, писателей 
или имена мифических персонажей, фольклорных и литературных), 
например, А. С. Строганов (бефстроганов), полководец Суворов(каша 
по-суворовски), граф Дмитрий Гурьев (гурьевская каша).

3. Названия общеизвестных литературных произведений, фольклора, про-
изведений изобразительного искусства, музыки, театра и кино. Связано 
это с тем, что многие из них могут являться источниками крылатых 
слов и выражений, понимание которых часто связано со знанием сю-
жета и художественных особенностей произведения. Примером мо-
жет служить сказка «Каша из топора».

В словаре присутствуют языковые единицы разговорного стиля, что не ис-
ключает упоминания наименований другого стилистического регистра. Так, 
например, в меню ресторана будет написано картофель жареный, но домо-
хозяйка приготовит жареную картошку.

При лингвокультурологическом анализе видов трапезы с соответствую-
щими особенностями еды мы сосредоточили внимание на двух обязатель-
ных компонентах: страноведческой (энциклопедическая, справочная) части 
и линrвострановедческой части, описывающей национально-культурный фон 
слова, предъявленный в специфических языковых единицах. Наличие этой 
части определяет комментарий и сам словарь как лингвострановедческий.

Структура комментария к лексическим единицам, входящим в тему тра-
пеза и еда, включает следующие компоненты:

1. Слово или словосочетание (наиболее употребительное в речи), в не-
которых случаях с указанием грамматических или стилистических ха-
рактеристик, вариантов наименования.

2. Толкование слова и краткая энциклопедическая справка;
3. Описание национально-культурного фона слова. Информация о том, 

какие ассоциации существуют у русских по поводу этой реалии, её 
статус в обыденном сознании носителя языка.

4. Информация о наиболее устойчивых языковых и речевых сочетаниях; 
наличие переносного значения; включение слова в состав фразеоло-
гизмов (каша из топора, проще пареной репы) и пословиц или пого-
ворок (щи да каша — пища наша; не красна изба углами, а красна пи-
рогами); включение слова в разряд эвфемизмов (блин, хрен);
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5. Информация о наиболее известных фактах отражения лексической 
единицы в литературе, музыке, изобразительном искусстве;

Таким образом у иностранца должно появится адекватное представление 
о национально-культурном фоне той или иной языковой единицы. Языковые 
единицы, незнание которых не влечет за собой затруднений в понимании 
и употреблении их в речи, в словарь не включались. Для безэквивалентных 
фактов и явлений русской культуры питания мы приводили в помощь иллю-
стративный материал (репродукции произведений живописи, фотографии, 
советские плакаты и др.).

В качестве примера можно привести словарную статью, посвящённую каше
.

«Каша» -и, ж. Кушанье из сваренной или запаренной крупы [4].
Каше очень много лет, она старше хлеба. Первоначально это было об-
рядовое, торжественное блюдо, употребляемое на праздниках и пи-
рах. В XII в. слово «каша» было синонимом слова «пир». Утратив по-
степенно свой обрядовый смысл, каша, тем не менее, на долгие века 
стала главным повседневным блюдом россиян. Будучи блюдом кре-
стьянской кухни, она, тем не менее,занимала почётное место на цар-
ских пирах. Пётр I, например, так любил ячневую кашу, что объявил 
её «любимой романовской».Преемственность поколений и близость 
к народу продемонстрировал и Николай II: на торжественном обеде 
в честь его коронации в 1883 году гостям была подана ячневая каша [5]. 
Известно более 100 видов каши. “Каша — матушка наша”, — говорили 
в старину, потому что блюдо это было ежедневным.
У слова «каша» есть и переносное значение- «беспорядочное смешение 
чего-либо; путаница». Отсюда выражения: «каша на дорогах», «каша 
в голове».«Каша во рту» — плохая дикция, невнятное произношение.
Существует много поговорок, пословиц, фразеологизмов, где упоми-
нается каша. Самая известная поговорка, в которой русские говорят 
сами о себе — «Щи да каша — пища наша» или «Маслом кашу не ис-
портишь», «Хороша кашка, да мала чашка», «Гречневая каша — ма-
тушка наша, а хлебец ржаной — отец наш родной», «Заварил кашу, так 
не жалей масла!». О слабом взрослом человеке или ребёнке скажут — 
«мало каши ел». Существует поговорка «Заварить (или расхлёбывать) 
кашу», то есть затеять (или распутывать) сложное, беспокойное дело.
Согласно обычаю восточных славян — при заключении мира нужно 
было варить и есть с бывшим противником «мирную» кашу, без чего 
мирный договор был бы недействительным. Возможно, что с этим свя-
зано выражение «с ним каши не сваришь» [6]. Так говорят о человеке, 



Лингвострановедческий словарь русской кухни 419

с которым трудно договориться, совместно делать какое-либо дело.
На Руси каша составляла необходимую принадлежность свадебного 
пира, рождественских праздников, родин, крестин и похоронного об-
ряда. Кашу с «потехой» готовили издревле на Руси для отцов новорож-
дённых. Её обильно заправляли перцем, хреном, горчицей и горько 
солили. А затем подавали в меховой шапке, чтобы ребёнок был бога-
тым. Отцу нужно было съесть такую кашу всю, без остатка, чтобы отец 
младенца хоть в какой-то мере смог оценить все тяготы родов своей 
жены. У соли в этой каше была своя роль. Соль должна была изгнать 
из дома и новорожденного всю нечисть).
Нашла каша свое место и в скороговорках, песенках, литературных 
произведениях. В сказке «Крупеничка» Н. Д. Телешова (1919) описано 
сказочное происхождение гречки. Её в народе величали княгиней. 
В смешном рассказе Носова «Мишкина каша» дети пробуют пригото-
вить кашу самостоятельно. В «Сказке о Попе и работнике его Балде» 
А. С. Пушкина (1830), упоминается каша из полбы. Полбой на Руси на-
зывали колосовое растение, среднее между пшеницей и ячменём. Она 
считалась грубой, но питательной, поэтому предназначалась главным 
образом для самых бедных. Такой кашей кормил поп работника Балду.
Про кашу сняты замечательные мультфильмы: «Горшок каши» (по сказке 
братьев Гримм,1984), «Маша и Медведь» (16-ая серия «Маша + каша», 
2011), «Каша из топора» (1982), «Самоедская каша» (2007).

Также в структуру словаря входят в виде приложения обзорные крат-
кие статьи об истории развития русской культуры питания с исторической 
точки зрения, об обыденной и обрядовой трапезах, о традициях чаепития, 
о вопросе русского пьянства.

Хотелось бы отметить, что материалы проекта тематического словаря 
еды и трапезы могут быть использованы непосредственно в преподавании 
русского языка иностранцам, в рамках спецкурсов по лексикологии и линг-
вострановедению, в теории и практике лингвострановедения и перевода; 
в курсах культурологии. В дальнейшем предполагается дополнение сло-
варя отрывками из художественных произведений, репродукциями и фо-
тографиями, ссылками на дополнительные материалы в Интернете, твор-
ческими заданиями).
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Гостеприимство вошло в европей-
скую культуру как одна из основ хри-
стианства. Между тем, сравнение сло-
варных дефиниций и культурных 
коннотаций в русском и французском 
языках выявляет специфику концеп-
туального осмысления этого поня-
тия, когда именно «гастрономический 
аспект» во многом способствует их 
различию.
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Г
остеприимство — не только исторический или культурологический кон-
цепт, но одна из древнейших моральных ценностей общечеловеческого 
значения, актуальность которого только возрастает и обостряется в со-

временном обществе [14, 15]. «Общечеловечность» концепта гостеприим-
ство не обеспечивает, однако, его однозначного понимания; напротив, этот 
концепт окрашивается разными смыслами в каждой лингвокультуре и транс-
формируется вместе с изменениями общества.

 В традиционных обществах гостеприимство представляло собой «соци-
альный институт, обязывающий оказывать чужаку торжественный прием 
и защиту» [3, c.511]. Обряды гостеприимства регулировали как поведение го-
стя («он обязан был, входя в дом, произносить благопожеланья, принимать 
без возражений угощение и оказываемые ему услуги и т.п.), так и поведение 
хозяина дома (почтительно встречать гостя, заботиться о нем, обустраивать 
ему ночлег «принуждать его к угощенью» и т.п.) [3, c.511]. 

 У В. И. Даля читаем: «Гостеприимство — радушие в приеме и угоще-
нии посетителей; безмездный прием и угощение странников или странно-
приимство [4]. Радушие, приветливость, угощение, хлебосольство — это 
не только явные признаки гостеприимства, но и, одновременно, слова-си-
нонимы, которыми заменяется в обыденной речи термин гостеприимство, 
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достаточно высокопарный, принадлежащий к так называемому книжному 
стилю. Так, у А. С. Пушкина о Лариных сказано: «Простая русская семья, К го-
стям усердие большое…» 

 Гостеприимство лесковских островитян запечатлено в таких мотивах, как 
«меня здесь встретили радушно», «все смотрит так приветно», «хлебосольная 
трапеза», «хлебосол», «хвалил его хлеб-соль», «Без соли, без хлеба — худая бе-
седа» [6, с. 22, с. 30]. Отказ от общения с людьми, чуждыми по духу или по убеж-
дениям, выражается в отказе от угощения. Так, один купец, «древнего обычая 
поборник» выражает свое неприятие социалистов: «Так я, брат, и хлеба-соли 
им теперь не дам…» Н. С. Лесков точно выразил самый смысл русского госте-
приимства — необходимо, прежде всего, предложить гостю трапезу, хлеб-соль.

 Хлебосольство считалось отличительной чертой московского быта. В по-
вести И. С. Шмелева «Лето Господне» читаем: «Второй день Рождества, и у нас 
делают обед — «для разных»..: толстая колбаса с языком, селедки с луком, со-
леные снеточки, кильки и пироги длинные, с капустой и яйцами. Пузатые гра-
фины рябиновки и водки и бутылка шато-д-икема…» [11, c.272]. Отставные 
солдаты, певчие, пономари, солдатки, блаженные едят «горячую солонину, 
с огурцами, свинину со сметанным хреном, лапшу с гусиными потрохами 
и рассольник, жареного гуся с мочеными яблоками, поросенка с кашей, дра-
чену на черных сковородках и блинчики с клюквенным вареньем» [11, c.275]. 
Писатель рассказывает не только об угощении православных гостей, — не-
пременном ритуале всех больших церковных праздников, — но и о радуш-
ной атмосфере этих застолий. Такие сцены русской жизни укрепляют в наци-
ональном сознании представление о том, что угощенье, еда — обязательные 
признаки гостеприимства.

 Однако праздничный обед является в определенной мере нарушением 
будничной, повседневной реальности, поэтому его можно рассматривать 
и как своего рода антипод древнего обычая гостеприимства, так как он пред-
полагает обильное угощение «для своих», для приглашенных, прежде всего. 
Гиперболой пиршества, вошедшего в пословицы, служит, конечно, монастыр-
ский обед, созданный Ф. Рабле, — «самое длинное перечисление блюд и на-
питков, какое только знает мировая художественная литература» [2, c.304]. 
Обед «для своих» нарушает в корне смысл традиционных ритуалов гостепри-
имства, таких как помощь страннику, предоставление ему ночлега, общение 
с «чужим», беседа, своего рода обмен информацией. Хотя в жизни монастыря 
особенно в эпоху средневековья гостеприимство (помощь странникам и па-
ломникам) было обычной практикой. 

 Обильный стол (материальное воплощение гостеприимства) не должен 
и не может заменять недостаток радушия (сердечности, душевного участия), 



Гостеприимство и l’hospitalité как культурно мотивированные понятия 423

поэтому хлебосольство чеховского помещика Камышева иллюстрирует 
не правила гостеприимства, а их нарушение. Камышев предоставил без-
возмездный кров и питание бывшему гувернеру своих детей, но пользуется 
зависимым положением г-на Шампуня с тем, чтобы высказать ему свое не-
приятие всего французского. Начав свою критику с французской горчицы, 
Камышев переходит на обобщения по поводу французского менталитета 
и воспитания: «Вообще не нравятся мне французы!.. Безнравственный на-
род! Наружностью словно как бы и на людей походят, а живут как собаки… 
Надо беспристрастно: свиньи, так и есть свиньи…[10, c.275-276].

 Гостеприимство практикуется на государственном уровне, когда зарубеж-
ным гостям оказывается «теплый» или «горячий» прием, в процессе которого 
застолье является непременным атрибутом — ритуал, на который взглянул 
с улыбкой еще А. П. Чехов. Градоначальник одного провинциального россий-
ского городка в целях налаживания экономических связей с иностранцами 
прибегает к непременным атрибутам гостеприимства — угощенью и засто-
лью: «Я городской голова…» — говорит этот чиновник. «То есть лорд-мэр… 
муниципале… Вуй? Компрене? Как лорд-мэр и муниципале я предлагаю вам 
сделать маленький променаж… По русскому обычаю, не мешало бы тово… 
пюре, антрекот, шампань и прочее…Компрене?» [10, c. 425-426].

 Между тем, национальные различия в понимании обрядов гостеприим-
ства неизбежно приводят к выстраиванию препятствий и преград в взаимо-
понимании, в межкультурной коммуникации, на что обращает внимание 
А. В. Павловская: «Многочисленные дипломаты XVI–XVII вв. в своих замет-
ках о России нередко жаловались на избыток русского гостеприимства… 
Специальные приставы смотрели за тем, чтобы у гостей были в избытке про-
дукты для повседневного питания, а знаменитые пышные пиры в честь ино-
странных посланников были одновременно и знаком хорошего отношения 
к иностранным гостям, и демонстрацией государственного благополучия» [7]. 

 Любые ценности историчны, и со временем гостеприимство претерпе-
вает в русском мире неизбежные изменения. В советском обществе ХХ века 
представление о гостеприимстве внедрялось в общественное сознание как 
один из принципов интернациональной дружбы и ассоциировалось не только 
с русским бытом, достаточно скромным в гастрономическом смысле этого 
понятия. «Пришли гости, а угощать их нечем»[8] — эта фраза как нельзя 
лучше отражает изменения в ритуалах гостеприимства. Угощение сохра-
няет свою значимость в повседневности других этносов, что подтвержда-
ется примером из того же толкового словаря: Гостеприимный — «привет-
ливо радушный по отношению к гостям. Горцы Кавказа гостеприимны» 
[8]. Хлебосольство как характерный концептуальный признак, постепенно 
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стирается из концептосферы гостеприимство. Так, в «Толковом словаре рус-
ского языка» С. И. Ожегова и Н. Ю. Шведовой лексема гостеприимный опре-
деляется достаточно скупо как «радушный к гостям», а гостеприимство не ил-
люстрируется никакими примерами [8]. 

 Во французской лингвокультуре l’hospitalité предполагает следование 
древним канонам поведения: Offfrir l’hospitalité pour une nuit [14]. Эти хри-
стианские институты получают в настоящее время политический статус. 
Гостеприимство как политика секуляризированного общества подразуме-
вает прием политических беженцев и становится одним из политических 
мотивов принимающей страны, получает в данном качестве юридический 
статус: «Asile accordé à qqn, un groupe par un pays : Donner l’hospitalité à des 
réfugiés politiques» [13]. В отличие от традиционного гостеприимства, пре-
доставление политического убежища не предполагает личных контактов 
между «гостем» и «хозяином» — последнего заменяют специальные струк-
туры. Тем самым не только не укрепляется межкультурное общение, но зна-
чительно нарушаются его принципы, а именно, личное общение хозяина 
и гостя. Французское гостеприимство подразумевает необходимость посто-
янно поддерживать статус ситуации «гость и хозяин», иначе говоря, сохра-
нять дистанцию в их отношениях.

 L’hospitalité в ценностной картине современного французского мира мо-
тивировано, в значительной мере, понятием «вежливость»: от хозяев дома 
ожидается доброжелательный прием, а гостям рекомендуется благодарить 
«радушных хозяев»: Bienveillance, cordialité dans la manière d’accueuillir et de 
traiter ses hôtes: Remercier qqn de sa charmante hospitalité. В этой процедуре 
предполагается предварительное знакомство принимающей стороны и го-
стей, а угощение (один из концептуальных мотиваторов гостеприимства) 
превращается в демонстрацию кулинарных изысков.

 Искусство кулинарии, превратившись в социальный миф, как писал 
Р. Барт,[1, c.196 – 199] заменило традиционное ритуал угощения. Каждую не-
делю иллюстрированные журналы печатают красивые цветные фотографии го-
товых блюд с рецептурными советами, рассчитанными на четыре персоны, 
что подразумевает обед в узкой семье или с приглашением одного-двух го-
стей, хороших знакомых. Таким образом, гастрономическая культура в со-
временном обществе существует в отрыве от традиционного гостеприим-
ства, обретая иные поведенческие мотивы.

  Концепт l’hospitalité имеет мотиваторы [5] , резко отличающие ее от рус-
ской лингвокультуры. Это слово этимологически связано с лат. hostis (гость 
и враг). Понятие гость (hôte) в средневековой культуре ассоциировалось 
не только с паломниками, которым надо было предоставлять ночлег и пищу, 
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но и с недругами, от которых надо защищать свой дом и свое хозяйство. В со-
временном французском языке это значение слова un hôte утрачено, но оно 
сохраняется в производных словах, таких как прилагательное hostile (враждеб-
ный) и существительное l’hostilité (враждебность). Значение «чужак» в понятии 
«гость» существовало и в русской лингвокультуре, когда речь шла о «замор-
ских гостях», варягах, но этот мотив, в отличие от русской культуры, не со-
хранился в теме гостеприимство. Семантически мотивированная разнона-
правленность смысла слова (un hôte от lat. hospes, hospitis), обозначающего 
того, кто пришел в гости (паломника и чежеземца, врага) и хозяина дома, 
определяет специфику французского концепта l’hospitalité. Оба актора взаи-
мозаменимы — каждый христианин мог оказаться в той или иной ситуации.

 Французское «hôte» отмечено этимологами в группе слов, смысловое 
ядро которых составляет «больница, госпиталь» (hôpital): hospice, hospitalier, 
hospitaliser, hospitalité, hostellerie, hospes) [12]. Эта семантическая связь (боль-
ница-гостеприимство) превалирует во французской лингвокультуре над мо-
тиватором еда (угощенье).

Гостеприимство в современном французском обществе, основанном 
на принципах либеральной демократии, в котором предполагается разде-
ление сфер личной и государственной сфер жизни, регулируется законами. 
В них речь идет о совершенно ином типе «гостей», а именно, о беженцах, 
по отношению к которым французское общество оценивается социологами 
как негостеприимное [14,15]. 

 Государственная политика относительно миграционных потоков суще-
ственно отличается от ритуалов семейного гостеприимства. Она предпола-
гает обеспечение государством длительного проживания беженцев на своей 
территории вплоть до получения гражданства, а также предоставление ра-
боты и материальных средств для пропитания. Вследствие обезличенности 
принимающей стороны исчезает необходимость и потребность в благодар-
ности за оказанный прием. Принимающая сторона не обязана манифести-
ровать свои эмоции, так как не вступает с гостем в межкультурный личный 
контакт, а гость, будучи отчужден от хозяина дома не чувствует необходи-
мости проявлять свою благодарность, предписанную этическими нормами 
французского общества. Поэтому возникает вопрос — можно ли называть 
неблагодарными массовых беженцев и негостеприимными представителей 
принимающей страны? 

 В классификации практик межкультурной коммуникации, которая, со-
гласно определению С. Г. Тер-Минасовой, есть ни что иное как «общение лю-
дей, представляющих разные культуры»[9, c.17], и культурных ценностей го-
степриимство должно занимать особое место, так как оно немыслимо без 
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контактов с людьми разных культур, разного материального и духовного 
богатства, разных возрастов, разного жизненного опыта, что обеспечивает 
этому понятию актуальность и значимость. Однако, как любой социаль-
ный институт, гостеприимство претерпевает изменения, касающиеся всего 
комплекса его мотиваторов: в разные исторические эпохи в разных нацио-
нальных культурах приобретают большее значение такие его составляющие 
как странноприимство, хлебосольство, радушие, стремление узнать больше 
о «чужом», поддержать его в трудном положении. Гостеприимство во всех его 
аспектах — от радушного приема странников до хлебосольства — ставит со-
временное общество перед острой проблемой приоритета ценностных ори-
ентиров. В современном французской культуре гостеприимство ассоцииру-
ется преимущественно с нормой вежливости, а в русской, — по-прежнему, 
с радушием и угощением.
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С
ловарь синонимов русского языка радует обширной подборкой к слову 
«ЕДА»: трапеза; пища, снедь, кушанье, яство; блюдо, перемена, по-
дача, дача, доза, приём, порция, порцион, рацион; вкушение, отве-

дыванье, съедение; обед, завтрак, полдник, ужин, закуска, вечеря; хавло, по-
мои, харч, хлеб насущный, разносолы, шамовка, шамалка, провизия, чмырь, 
хрумка, чмырка, рубон, питание, стол, хлеб, хамло, хлебово, подножный 
корм, прием пищи, кормежка, харчовка, жратва, съестное, ханка, манная, 
корм, провиант, жрачка, продовольствие, хмырь, закусь, пропитание, харчи 
[1, c. 385]. Толковый словарь Даля дает не только объяснение этого слова, 
но и обширную фразеологию, например, «Как придет беда, не пойдет на ум 
и еда. Здоров на еду, да хил на работу. Человек из еды живет. Хорошая ежа 
не придет лежа. Скорый едок, спорый работник. и др» [2, c. 330].

На протяжении истории человечества пища из куска мамонтиного мяса, 
что добывал пещерный житель на пропитание себе и соплеменникам, пре-
вратилась в предмет восхищения и ужаса, в инструмент поощрения и пода-
вления самых разных страстей, в убийцу и лекаря, в помощника при соблаз-
нении и флирте, в источник поклонения и устрашения, в субъект и объект 
искусства, в стимул и результат человеческой деятельности.  Очевидно, что 
это нашло отражение в языке. У каждого народа есть масса словечек для 
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названия тех или иных блюд и кушаний. Устойчивые выражения, «пищевые» 
метафоры, идиомы обогащают нашу речь, описывая характер человека, его 
привычки, желания и отношение к себе и окружающему миру. 

Мы – это то, что мы едим. Еда везде вокруг нас, постоянно, неотступно 
и ежечасно. Есть приятно, интересно и полезно. Что как не еда может послу-
жить творческим мотивом для образования и самореализации? Именно с та-
кими мыслями мы приступили к организации всероссийского творческого 
конкурса по английскому языку для  студентов и школьников Food For Thought.  
Опыт создания и проведения подобных мероприятий уже есть: С 2004 г. прак-
тически ежегодно мы придумываем, организуем и проводим интеллектуаль-
ные лингвострановедческие  олимпиады для студентов и школьников под де-
визом Just Train Your Brain. Лучшие работы этого портфолио - межвузовский 
(МГУ vs МГИМО) студенческий конкурс Royal England (2008) [3],  пятая все-
российская дистанционная олимпиада  по английскому языку для студен-
тов-гуманитариев American Dream Forever (2008) [4], международная  дис-
танционная студенческая олимпиада The Voyage to Terra Australis (2009) [5], 
седьмая всероссийская дистанционная олимпиада для студентов и старше-
классников Австриада (2010) [6]. На сей раз основной темой нашего твор-
ческого проекта стала Еда.  
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Для начала мы создали вебсайт на образовательной платформе http://www.
wikispaces.com и стали наполнять его контентом [7]. В разделе ПРИВЕТСТВИЕ   
(WELCOME!) поместили побуждающий к участию и дальнейшим размышле-
ниям текст на английском языке и видео с приветственным словом Президента 
ФИЯР МГУ им. М.В. Ломоносова Светланы Григорьевны Тер-Минасовой.  

Под рубрикой CONTEST AT A GLANCE мы написали: 

“ЧТО ЭТО ТАКОЕ?
Это - очередной конкурс интеллектуалов из серии “Just Train Your Brain” для 
тех, кто изучает английский язык. От участников мы ожидаем не только язы-
ковой компетенции, но и широкой эрудиции и творческих способностей. 
Конкурс проводится с использованием мультимедийных средств и техноло-
гий дистанционного обучения. Члены Жюри работают в виртуальном про-
странстве. Задания представлены в интерактивном формате с использова-
нием популярных веб-сервисов. 

…И С ЧЕМ ЕГО ЕДЯТ?
Тема нашего конкурса - «Food For Thought”- говорит сама за себя. 
И если во время выполнения творческих заданий первого, второго и тре-
тьего тура у создателей и участников проекта разыграется аппетит, возможно, 
мы сможем отпраздновать удачное завершение соревнования не только в дис-
танционно-виртуальном формате, но и за настоящим праздничным столом!

КТО ЭТО СДЕЛАЛ?
Идея студенческой Интернет-олимпиады “Just Train Your Brain” принадле-
жит преподавателям МГУ им. М.В. Ломоносова. В разные годы над проектом 
работали наши коллеги из университетов Новосибирска, Белгорода, Перми 
и других городов России. В подготовке текстов и мультимедийных матери-
алов нам помогают эксперты из Великобритании, Соединенных Штатов 
Америки и даже далекой Австралии. 

ЧТО НОВЕНЬКОГО?
Мы молодеем – и не только душою, но и годами! В этом году в создании кон-
курса и в его организации принимают участие студенты и аспиранты МГУ 
имени М.В. Ломоносова.

ЧЕМ ПОРАДУЕМ?
Наградами победителям и призерам будут увлекательные электронные изда-
ния, посвященные культуре англоговорящих стран, словари, художественные 
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книги на английском языке, комплекты мультимедийных материалов для 
подготовки к международным экзаменам по английскому языку и другие 
интеллектуальные призы.»

Следующая страница проекта, GUIDELINES, дает подробные инструкции 
участникам по выполнению заданий.  

Очень важный обучающий элемент конкурса – страничка полезных ссы-
лок – USEFUL LINKS.   В ее создании в пе-
риод подготовки принимают участие 
не только организаторы, но и сами кон-
курсанты. Заранее зная тему, они под 
нашим руководством учатся вести са-
мостоятельное исследование, отыски-
вать в разных источниках интересные 
материалы, погружаясь в тематику буду-
щего соревнования. В этот раздел мы по-
местили ссылки на англоязычные сайты 
по истории кулинарии, рассказы о зна-
менитых поварах, ссылки на сборники 
цитат великих людей на тему питания, 
«дверцы» в крупнейшие картинные га-
лереи с известнейшими натюрмортами. 
Один из самых популярных ресурсов повествует об итальянском живописце 
Джузеппе Арчимболдо, в чьих натюрмортах из роскошных растительных ор-
наментов, цветов и фруктов «зашифрованы» человеческие лица.

Мы убеждены, что публичность и прозрачность – на пользу учебному про-
цессу, поэтому на странице  JURY AND PROJECT TEAM знакомим участни-
ков с теми, кто будет «судить» их работы, а также с принципами оценивания.  
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Для того, чтобы конкурсантов не смущал формат заданий, мы всегда за-
ранее представляем их вниманию раздел  SAMPLE TASKS  с рекомендациями 
по выполнению заданий и образчиками оформления ответов. 

И наконец, в самом сердце конкурса – собственно задания. Каждому ра-
унду отведен отдельный раздел. Задания первого раунда многочисленны 
и основаны на обширном лексическом материале. Цель этого этапа – прове-
рить не только знания участников, но и их умение работать в сжатые сроки 

− задание выполняется на время в интерактивном режиме. Для создания 
этой группы вопросов мы привлекли платформу  SurveyMonkey,  позволяю-
щую формировать интерактивные опросы и викторины. В заданиях мы ис-
пользовали английские пословицы и поговорки на тему food,  цитаты извест-
ных авторов, а также увлекательные истории, «героиней» которых является 
наша дорогая Еда. Формат вопросов – множественный выбор и открытые во-
просы с единственным вариантом ответа.

Во втором раунде мы даем участникам большую свободу для самовыраже-
ния. Они присылают на проверку жюри мини-эссе в ответ на клип-отрывок 
из известного фильма или мультфильма. Требуется в сжатой и экспрессив-
ной форме изложить свою точку зрения или прокомментировать ситуацию. 
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Ответы на творческое задание третьего раунда конкурсанты, прошед-
шие в финал, готовят несколько дней. Их задача − придумать и подготовить ви-
деоклип, в котором они сами высказываются по заданной теме.  Творческий 
инструментарий не ограничен, однако мы призываем не сводить дело к про-
стой презентации или выступлению «говорящей головы». 

Лучшие работы обязательно публикуются на сайте и становятся частью 
портфолио их создателей. Учителя школьников, принявших участие в нашем 
конкурсе, отмечают резкое повышение интереса ребят к изучению англий-
ского языка как средства межкультурного общения.

В конце состязания обязательно проводится церемония награждения 
и вручения призов. Современные технологии позволяют провести это меро-
приятие он-лайн, но на этот раз нам удалось встретиться с участниками, их 
учителями и наставниками и разделить с ними радость победы. 
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В
озможно, что на первый взгляд экономическая наука и гастрономия 
не имеют ничего общего. Тем не менее, английские слова Economy and 
Gastronomy связывает не только их фонетическое созвучие. Придавая 

экономике свойства живого организма, мышление английского носителя 
языка осознает наличие у него таких физиологических механизмов, как ап-
петит: аppetite for investment (инвестиционный аппетит), appetite for risk 
(аппетит к риску). Или его способность осуществлять пищеварительные 
процессы: экономика должна переварить резкое увеличение цен на нефть 
(еconomy must digest a sharp increase in oil prices). Случается у экономики 
и несваварение, например, от поглощения (acquisition indigestion). Помимо 
этого, существует еще достаточное количество терминов гастики, которые 
служит для номинации экономических понятий.

Попробуем задаться вопросом, как и какие термины гастики функцио-
нируют в финансово-экономическом подъязыке. Что именно готовят англо-
язычные экономисты на своей терминологической кухне? Но прежде, чем 
ответить на вопрос, что именно готовится на терминологической кухне 
экономической области знания, стоит представить себе саму кухню. Если 
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рисовать образ современной терминологической номинации в этой обла-
сти, то она весьма напоминает коммунальную кухню.

Общинный и смешанный характер терминологической «кухне» придает 
процесс постоянного обновления и так чрезвычайно предметно разветвлен-
ной науки экономики. Являясь одной из старейших областей знания, в на-
стоящий момент экономика особенно стремительно «обрастает» дочерними 
отраслями, имеющими свой понятийный аппарат, и словами, обозначаю-
щими новые понятия. На такой «коммунальной кухне» возникают специ-
альные единицы, принадлежащие, например, экологической или зеленой 
экономике (green economics), феминистской экономике (feminist economics), 
альтруистической экономике (altruistic economics), этической экономике 
или этиномике (Ethonomics), виртуальной экономике (virtual economy), ког-
нитивной экономике (cognitive economics), культурной экономике (cultural 
economics), экономике счастья (economics of happiness).

Границы научно-практического экономического знания неуклонно рас-
ширяются также благодаря глобализации и информационной революции. 
Несмотря на законную главенствующую роль английского языка (Англия яв-
ляется родиной политической экономии, прародительницы сегодняшней эко-
номики), экономическая терминология включает специальные единицы, от-
ражающие элементы других культур. Поэтому на терминологической «кухне» 
экономистов можно встретить ингредиенты и блюда различных националь-
ных кухонь. За каждым из таких терминов стоит определенный факт наци-
ональной культуры или культурно-историческое событие.

Отгастрономические термины, основанные на метафоре, использующей 
наименования продуктов питания, кухонных принадлежностей или кулина-
рии, могут служить интересным примером национально-маркированных 
терминов. Подобными являются следующие термины: goulash communism 
(гуляш-коммунизм — шутливое обозначение венгерского варианта социа-
лизма и плановой экономики  1960-1980-х гг.), Tequila crisis (кризис текила, 
финансовый кризис в Мексике в 1994г.), macaroni defense (макаронная за-
щита, от итал. Maccheroni), marzipan layer (марципановый слой, от итал. 
marzipane — форма финансовой компенсации при поглощении), three-martini 
launch (ланч с тремя мартини, от названия итальянской фирмы-производи-
теля вермута Martini & Rossi), salami tactics (тактика салями, где салями — осо-
бый сорт колбасы в итальянской и венгерской кухне). В 1975 году в Америке 
появляется термин salami technique (техника салями), который обозначает 
компьютерное мошенничество, когда небольшие суммы денег переводятся 
(или отрезаются маленькими кусочками от колбасы) с большого количества 
счетов клиентов на счет вымышленного лица.
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В экономической терминологии используются блюда японской кухни: 
Sushi Bond (облигации суши — популярные облигации среди японских ин-
ституциональных инвесторов), Sushi Roll (суши ролл — анализ используется, 
чтобы предсказать рыночные колебания. Суши ролл — это название инди-
катора, разработанного Марком Фишером, который обеспечивает раннее 
предупреждение об изменении рыночного курса).

Кроме того, можно встретить популярные в Америке блюда ресторанов 
быстрого обслуживания Hamburger, Burger, Big Mac. Burgernomics (бургер-
номика), Hamburger Economics (экономика гамбургера) использует Big Mac 
Index (индекс БигМака). Экономический термин бургерномика стал попу-
лярным благодаря индексу бигмак, впервые опубликованному в журнале 
The Economist в 1986 году. Бургерномика (гамбургерономика) связана с по-
нятием «паритет покупательной способности бигмак». Стоимость гамбур-
гера бигмак используется в качестве базовой величины для изучения поку-
пательной способности разных стран.

Аналогично на Украине используется индекс борща (Borscht index) или бор-
щевая корзина , поскольку борщ — традиционное блюдо восточных славян.

Британский вклад в гастрономию, сделанный лордом Сэндвичем в 18 веке, 
привел к появлению термина Sandwich generation — относительно новое об-
щественное явление. Люди, называемые «поколение сэндвич», вынуждены 
одновременно заботится за своими пожилыми родителями и детьми.

Становится очевидным, что причиной появления метафорических пере-
носов является работа мышления, причем мышления, зависимого от наци-
онально-культурных особенностей. Как справедливо подчеркивает С. Г. Тер-
Минасова, «культура определяет, а язык отражает (и поэтому тоже определяет) 
жизнь и поведение человека во всех сферах его деятельности. Очевидно, 
что такая огромная и наиважнейшая область человеческой жизни, как ра-
бота, дело, бизнес, так же, как и все остальные, подвержена влиянию куль-
туры» [5, 208].

Несомненно, что язык профессионального общения является культурно 
детерминированным — терминологическая номинация основывается, как 
правило, на характерной национальной мотивировке. Особенно это отно-
сится к терминам, созданным в недрах родного языка, где господствуют наци-
онально-специфические культурно-обусловленные метафорические переносы.

В финансово-экономической терминологии присутствуют термины-мета-
форы с использованием названий предметов посуды (falling knife, fourchette, 
pot, pot is clean, kitchen-sinking); продуктов питания (banana, plum job, piechart, 
soybean scandal или salad oil scandal, pork bellies, plain vanilla swap, drop, sugar, 
sweet equity carrot, carrot equity, carrot and stick policy, cherry-picking, lemon, 
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lemon laws, melon, melon-cutting); термины приема пищи (bed and breakfast 
deal, breakfast index, free lunch, eating someone’s lunch); термины ресторан-
ного бизнеса (financial menu, waiters, tea money).

Все эти термины переосмысливаются, попав в экономическую область. 
Особенно важно, что при метафорическом способе терминообразования соз-
дается прочная мотивационная база для закрепления термина. Поскольку 
мотивировка термина является экстралингвистической характеристикой, 
то естественным является наличие культурно-исторического слоя инфор-
мации, заложенного в таких специальных единицах. Движение семантики 
таких терминов происходит от первичного значения метафоры к специаль-
ному, отраслевому значению.

Под каким соусом подать?
Представляется интересным, каким образом политики «приправляют» 

свои высказывания о серьёзных экономических проблемах глюттоническими 
терминами. Экономические термины в эвфемистической функции представ-
ляют собой удобное средство лексического манипулирования. Во время не-
давнего экономического кризиса вместо слова crisis употребляют выраже-
ние banana или credit crunch.

Автор статьи “Economic with actuality” [The Guardian July 30th, 2008] с под-
заголовком ’Credit crunch’ is just a euphemism for financial crisis («Ограничение 
кредитования» — это просто эвфемизм финансового кризиса» — пер. Ю.К.) 
А. Карпф (A. Karpf) выразила свое неодобрительное отношение к подобного 
рода эвфемизмам: “In the financial gloom one piece of news is good: we’re not, 
repeat not, in recession. No, all we’re suffering from is a credit crunch. <…> For 
recessions are serious, but credit crunch sounds like a cheery breakfast cereal” 
(Среди всего финансового уныния есть и хорошая новость: мы не находимся, 
повторяю не находимся на экономическом спаде. Нет, все, от чего мы стра-
даем — лишь ограничение кредитования. Экономические спады — это се-
рьезно, но ограничение кредитования звучит как бодрый хруст хлопьев, по-
даваемых на завтрак.– пер. Ю.К.).

Уточним, что выражение сredit crunch (синоним credit squeeze: кредитное 
сжатие) в финансово-экономической терминологии переводится как «ограни-
чение кредитования» и по сути обозначает кризис ликвидности (liquidity crisis). 
Слово crunch в общеупотребительном языке означает «хруст» или «хрустеть».

Эвфемизм banana относится к контекстуальным или окказиональным 
эвфемизмам. В 1978 году независимый американский экономист Альфред 
Кан (1917-2010) предупредил о надвигающейся глубокой депрессии, если 
рост инфляции не будет остановлен. За употребление слова депрессия А. Кан 
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получил серьезное предупреждение из администрации президента Джимми 
Картера с рекомендацией избегать подобных выражений. В последствии, 
раскритикованный А. Кан исключил слово депрессия (напоминающее о го-
дах Великой американской депрессии 1930-х) из своего словаря и стал упо-
треблять слово banana. Правда, и этот эвфемизм ему пришлось заменить сло-
вом kumquat (кумкват) из-за недовольства производителей фруктов. В связи 
с недавним глобальным финансовым кризисом эвфемизм “banana” стал вновь 
широко употребляться. По сути этот эвфемизм обозначает «кризис», но для 
передачи на русский язык необходимого оттенка слову banana может соот-
ветствовать контекстуальное значение «неприятная ситуация».

В качестве резюмирующего заключения хотелось бы отметить, что тер-
минология финансово-экономической области знания активно использует 
метафорический способ образования для номинации специальных понятий. 
Заметим, что большинство отгастрономических метафор имеют свойства 
профессионального просторечья, то есть «ненормированной формы суще-
ствования специальных языковых средств. <…> В отличие от строго науч-
ных сфер коммуникации, внеположенных экспрессии, профессиональное 
просторечье создает массу эмоционально окрашенных неологизмов, калам-
буров, образных выражений, сравнений» [4, 71-73]. Единицы языка для спе-
циальных целей, будучи частью общенационального языка, обладают способ-
ностью служить отражением культурного наследия сообщества и средством 
репрезентации его национальных особенностей.
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День Благодарения - это один из лю-
бимейших  праздников американ-
цев. Официальное название празд-
ника – “Thanksgiving Day“, однако сами 
американцы часто любовно или иро-
нично называют его “Индюшкин день“ 
в честь основного блюда праздника. 
Так почему же главным блюдом яв-
ляется индейка? Многие исследова-
тели утверждают, что это вовсе не 
индейка, а цесарка или как ее еще на-
зывают «эфиопская птица», «турец-
кий петух» или «идийская курица». 
Интересно проследить происхожде-
ние этой череды названий и понять, 
что же на самом деле готовят на День 
Благодарения и почему в некоторых 
языках название этого блюда совпа-
дает с названием стран?

Ключевые слова: этимология, языки, 
традиции

Thanksgiving is one of the Americans’ 
favorite holiday. The official name of 
the holiday is “Thanksgiving Day“, 
but the Americans often ironic call it 
“Turkey day“ in honor of the main dish 
of the holiday. So why is the turkey the 
main dish? Many researchers argue 
that this is not a turkey, a Guinea 
fowl or as it is called an “Ethiopian 
bird”, a “Turkish cock” or an Indian 
chicken”. It is interesting to find put 
the origin of this succession of names 
and understand what is actually 
prepared on Thanksgiving, and why in 
some languages the name of this dish 
matches the names of the countries?

Key words: etimology, languages, 
traditions

Д
ень Благодарения — это один из любимейших праздников амери-
канцев. Официальное название праздника — «Thanksgiving Day», од-
нако сами американцы часто любовно или иронически называют его 

«Индюшкин день» в честь основного блюда праздника. Так почему же главным 
блюдом является индейка? Многие исследователи утверждают, что это во-
все не индейка, а цесарка или как ее еще называют «эфиопская птица», «ту-
рецкий петух» или «индийская курица». Интересно проследить происхож-
дение этой череды названий и понять, что же на самом деле готовят на День 
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Благодарения и почему в некоторых языках название этого блюда совпадает 
с названием стран?

Не только в английском языке слово индейка (turkey) имеет такое же зву-
чание, как и страна – Turkey, но и в ряде других стран мы можем проследить 
эту закономерность. Во французском языке индюшка (ladinde) является, со-
кращением от первоначального d’Inde – ‘Индия’. В голландском она назы-
вается kalkoen, сокращенное от первоначального KalecutisherHan, «курица 
Каликут» (город в Индии сейчас называется Кожикоде). Слово «Индия» по-
является также и в турецком (hindi) и в польском (indik) и ряде других язы-
ков. В русском языке индюшку раньше также называли «индийская птица». 
В португальскоминдейка переводится, как peru, а в левантийском арабском 
(dikhabash), «эфиопская птица». Поэтому становится непонятным: произо-
шло ли название птицы от ряда стран или оказывается огромной ошибочной 
идентификацией между индейкой и другой птицей, цесаркой (the guinea fowl).

Официальное название индейки — Meleagris Gallopavo (индюшка). 
Некоторые словари, толкуют слово «индюшка», как разговорный вариант 
той же индейки. Самца этой достаточно крупной птицы, принято называть 
индюком, самку — индейкой, а цыплят — индюшатами. 

Существует шесть подвидов дикой индейки, которые живут в Северной 
Америке (в районах Пасха, Флорида, Рио-Гранде, Мириам, Гулда и Южной 
Мексике). Индейцы Южной и Центральной Мексики (возможно в Мичоакан 
или Пуэбла) одомашнили южно-мексиканскую индейку Meleagris gallopavo 
около 180 лет н.э. (а может быть и раньше; известны единичные признаки ин-
дейки еще в 800 г. до н. э.). Мы не знаем, кем они были одомашнены, но они 
пришли к ацтекам, когда те переселились в эту область с севера.

Примерно в это же время или, может, чуть позже, индейка была одомаш-
нена народом анасази, предками пуэбло, людьми, которые построили рыбо-
разводные станции в южной части Соединенных Штатов. Но скорее всего 
они одомашнили лишь один из подвидов дикой индейки. 

К 15 веку появилось огромное количество домашних индеек на юге 
Мексики (в то время мир ацтеков). Кортес описывал целые кварталы пти-
чьих рынков в Tenotichtlan (Мехико), и Мотолиниа отмечал, что более 8000 
индюшек продавались в течение пяти дней круглый год в Тепейяке, одном 
из пригородных рынков города. 

Индейка играла значимую роль в мифологии ацтеков. Тезкатлипока 
(Tezcatlipoca) — Бог лжи и обмана проявлялся в виде Chalchiuhtotolin («дра-
гоценная индейка»). Индюки были столь же важны и для культуры майя, 
рагу из индейки был популярным блюдом как для кухни ацтеков, так и майя. 
Ацтеки готовили индейку с различными соусами чили. В одном из рецептов 
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ацтеков встречается название totolmolli, от totolin «индейка или индюша-
чья курица» (turkye, turkeyhen) и соус моле (mollisauce) — один из самых из-
вестных острых мексиканских соусов, которые подают в основном к блюдам 
из птицы. Слово для самца индейки (huexolotl) стало основой для современ-
ного мексикано-испанского слова guajolote (индейка).

Распространение индейки в Европе было очень быстрым после того, 
как испанцы прибыли в Америку. Возможно, еще Колумб привез индейку 
(gallinas de la tierra) (местные цыплята) на побережье Гондураса в августе 
1502 г. Две индейки, вероятно, прибыли в Испанию на Эспаньоле 30 сентября 
1512 г. После этого появление индеек по всей Европе усилилось. Они появи-
лись в Италии и в Германии в 1530 году, во Франции в 1538 году, в Англии, 
очевидно к 1541г. (но, возможно и около 1524 г.), в Дании и Норвегии к 1550 г., 
и в Швеции к 1556 году [1, с. 86].

Что же называли европейцы индейкой около 1550? Они не назы-
вали их totolín или huexolotl, и даже не использовали испанское слово 
galinasdelatierraorgallopavo, которое буквально означало «курица-павлин». Если 
мы обратимся к древнеанглийским словарям, как, например, the Nomenclator 
of Junius, то мы обнаружим следующие названия индейки в разных языках: 

English: turkey cock, cock of Inde
French: poulled’inde, poulled’afrique
Dutch: Calkoenschehenne, Turcschehenne
German: Indianischhun, Kalekuttischhun, Welschhun
Italian: Gallina D’India
Portuguese: Galinha do Peru. 
Как видно из словаря, во многих языках прослеживается упоминание 

таких стран, как Индия и Турция, потому что данные названия происхо-
дят от названия птицы, которая прибыла ранее в Европу, а именно, цесарки 
(theguineafowl) и именно из этих стран. Цесарки — это птицы размером при-
мерно с большую курицу, чаще всего черные, покрытые жемчужно-белыми 
пятнами, родиной многих является Африка к югу от Сахары, где они и были 
одомашнены. Первые случаи употребления слова индейка в древнеанглий-
ских словарях встречаются в 16 веке, и на самом деле являются описанием 
цесарки, предполагая, что название «turkeyhen» предшествовало названию 
«guinea hen». (1552): Meleagrides, byrdes, whiche we doo call hennes of Genny, 
or Turkiehennes. (1578): With white and blacke spots, lyke to the feathers of the 
Turkie or Ginny hen [3].

Такая же ситуация и с французским словом «pouled’inde» («курица 
из Индии»): слово используется в первую очередь для описания цесарки, 
а затем передается для описания индюшки.
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Почему же цесарки стали называть сначала «turkey cock» и потом позже 
«guineafowl»? Цесарки впервые появляются в 2400 BC на фресках египетских 
пирамид, ввозимых египтянами из Судана и Эфиопии. В Западной Африке 
существуют традиции разведения цесарки среди народов Мандинка и Хауса 
(the Mandinka and the Hausa). К 400 г. до н. э. эфиопские цесарки были 
распространены в Греции и назывались meleagris в честь героя Мелеагра 
(Meleager). Он был сыном Алфеи и калидонского царя Ойнея. По мифу, после 
рождения Мелеагра, Алфее было предсказано, что ее сын умрет, как только 
догорит полено в очаге. Алфея немедленно выхватила полено, облила во-
дой и спрятала в сундук. Мелеагр вырос, чтобы стать героем. Источником 
его славы послужил недосмотр его отца. Однажды, когда Ойней участво-
вал в празднике урожая, он принёс благодарственные жертвы всем богам, 
но забыл про богиню охоты Артемиду. Оскорблённая Артемида в отместку 
наслала на Калидон чудовищного вепря, который губил урожай, вывора-
чивал с корнем деревья, убивал скот и людей. Мелеагр решил разделаться 
с этим чудовищем и пригласил себе в помощь прославленных героев, вместе 
с которыми он участвовал в походе аргонавтов: Кастора и Полидевка, Тесея, 
Ясона, Иолая, Пирифоя, Пелея, Теламона и других. При этом, у Мелеагра 
завязался роман с Аталантой. После тяжелой облавы, в ходе которой вепрь 
смертельно ранил Анкея, Аталанте удалось поразить его стрелой, а затем 
обессиленного вепря добил своим копьём Мелеагр. В ходе возникшего 
спора из-за шкуры зверя, которую должен был получить наиболее отли-
чившийся, Мелеагр присудил трофей Аталанте, но у девушки отнял его 
Плексипп, дядя Мелеагра по матери. Взбешенный Мелеагр убил Плексиппа 
и двух его братьев. В свою очередь Алфея, разгневавшись из-за гибели 
братьев, бросила полено в огонь и умертвила сына; но затем, в раскаянии, 
повесилась, а сестры Мелеагра, оплакивавшие брата, были превращены 
Артемидой в птиц-цесарок (meleagrides). А их слезы были превращены в бе-
лые пятна на перьях[3]. 

Конечно, это красивая история, но более вероятно, что название meleagris 
является искажением melenargis «серебристо-черная», в честь пятен на перьях. 
Как бы там ни было, к первому веку Италия и Греция были снабжены цесар-
ками, и римляне распространили птиц по всей своей империи, но с падением 
Римской империи цесарки были потеряны в Европе. Однако птица все еще 
была одомашнена в Западной Африке и, конечно, в Эфиопии и Судане, где 
Марко Поло видел их в четырнадцатом веке, и в некоторых частях Греции 
и Италии тоже, кажется, сохранили знания о разведении птиц со времен тем-
ного средневековья. Действительно, в Италии они до сих пор известны под 
старым названием faraone (птица фараона).
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В 15 веке цесарки стали вновь распространяться по Европе. Хобби бо-
гатых людей и принцев эпохи ренессанса было коллекционирование экзо-
тических животных, поэтому цесарки стали появляться в королевских пар-
ках и частных зверинцах. В Провансе в 1460-х годах король Рене «хороший» 
(Good King René) кормил своих «poulles d’Inde» (индийских кур) со своего 
стола. В 1491 году цесарки появились в Марселе для Анны де Боже (Anne de 
Beaujeu), сестры французского короля Карла VIII. Очевидно, что источни-
ком этих птиц стал Жак Кер (Jacques Coeur), баснословно богатый француз-
ский финансист и торговец с Леванта. Его племянника Жана (Jean de Village) 
послали в Александрию в 1447 на аудиенцию к Мамлюкскому султану (the 
Mamluk sultan), и вернулся он с galiniasturcicas (турецкие куры). Мамлюки 
(the Mamluks), изначально турецкая, но сейчас черкесская династия воинов 
изначально была рабского происхождения и в Европе их называли «тур-
ками». Мамлюкский Султан в то время контролировал торговлю специ-
ями в Египте, Леванте и на Красном море и предположительно импортиро-
вал цесарок из Эфиопии вдоль традиционных торговых маршрутов специй.

Итак, к 1500 году цесарки являются редкими экзотическими птицами 
и имеют несколько названий «poule d’Inde, gelline d’Inde orgalinede Turquie» 
во французском языке, так можно гипотетически предположить, что и в ан-
глийском тоже, т.к. названия произошли из Эфиопии/Индии (в 15 веке Индия 
и Эфиопия означали одно и тоже) и были распространены в Европе благо-
даря мамлюкским туркам.

К концу 15 века торговля специями и экзотическими животными у мам-
люков была нарушена португальцами. Всемирным торговым центром 
специй того времени был город Кожикоде в штате Керала (Индия), где про-
давались черный перец с холмов Южной Индии и специи с островов пря-
ностей мусульманским торговцам, которые, в свою очередь, отправляли 
их на кораблях в Левант через Йемен (Ормузский пролив). В попытке разо-
рвать Османскую и Венецианскую монополии на эту торговлю, португаль-
ские мореплаватели, начиная с Васко да Гама в 1497 году, плавали вокруг 
Африки, чтобы достичь Каликут напрямую по морю. На своем пути, они ос-
новывали колонии на островах зеленого мыса и вдоль побережья Западной 
Африки (Гвинея), где процветали работорговля, торговля слоновой костью, 
золотом, а в дальнейшем и цесарками. Достигнув Каликута в 1502 году, они 
быстро стали завозить специи и приправы.

От испанцев португальцы в то время приобрели также и индейку, наряду 
с другими продуктами Нового Света, такими как, кукуруза и перец чили. 
Испанское происхождение в названии индейки очевидно: galinhadoPeru’ 
(перуанский цыпленок). В то время the Virreinato del Perú (the Viceroyalty of 
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Peru) было официальным названием для всей испанской империи в Южной 
Америке, в том числе современных Перу, Чили, Колумбии, Панамы, Эквадора, 
Боливии, Парагвая, Уругвая и Аргентины. В основном португальцы привоз-
или индейку и кукурузу с торговых островов Атлантики (Канарских остро-
вов или Кабо-Верде), где останавливались корабли, чтобы пополнять запасы 
провизии для путешествия между Северной и Южной Америкой, Африкой 
и Европой. Еще один продукт из Нового Света, картошка, впервые достиг 
Европы с Канарских островов, а не напрямую из Америки.

Торговой столицей Северной Европы в то время был Антверпен, коммер-
ческий шумный мегаполис, куда немцы привозили свои медные и серебря-
ные изделия, а англичане привозили ткань. Португальцы строили склады 
и наполняли их продуктами из своих трех колониальных территорий: специи 
и текстиль из Каликута, слоновую кость, золото, перья и цесарок из Западной 
Африки (Гвинеи), индейку и кукурузу из Северной и Южной Америки (кото-
рых все еще называли «the Indies»). Таким образом, к 1550 индюшки и це-
сарки были привезены в центральную и северную Европу португальскими 
торговцами. 

Названия обеих птиц сразу же перепутали, не только в Антверпене, 
но и по всей Европе. Английское слово «turkey cock» или «cocks of Inde” и фран-
цузское слово «poules d’Inde» использовались иногда для обозначения индеек, 
иногда для цесарок, в течение ста лет. Даже Шекспир ошибался в своих про-
изведениях, употребляя то название индейки, то цесарки. 

Фламандские тексты с 1555 описывают, что у голландцев, как и у самих 
португальцев было замешательство в использовании этих названий. Слово 
индейка galinhas do Peru (перуанская курица) использовалось для описания 
цесарки, которую португальские иезуиты видели в Эфиопии. Конрад Геснер, 
швейцарский естествоиспытатель, чья энциклопедия Historiae animalium была 
самым полным зоологическим описанием животных своего времени, путает 
описание индейки и цесарки. Путаница вполне понятна. Даже современные 
справочники о цесарках отмечают, что с первого взгляда можно перепутать 
цесарку с маленькой индюшкой, имеющей лысую голову и темное оперение 
с белыми полосами и точками. Индюки были гораздо меньше в шестнадца-
том веке, чем сейчас. Также добавили путаницы и разные подвиды цесарок, 
поступающие из разных частей Африки. И что вполне вероятно, обе птицы 
прибыли на одних и тех же португальских кораблях. 

Еще одной причиной путаницы стал скрытый характер политики пор-
тугальского правительства в то время. В отличие от испанцев, которые по-
зволили Колумбу обнародовать свои открытия, португальское правитель-
ство ничего не позволяло публиковать о своих открытиях, это являлось 
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незаконным. Возможно, именно из-за этого, или ранней попытки брен-
динга, слово «Каликут» с его образами экзотической Индии использовался 
для описания многих предметов, привозимых португальцами. В своем днев-
нике о поездке в Антверпен немецкий художник Альбрехт Дюрер рисует 
«Перья Каликута», «Оружие из Каликуты» и «Два цвета слоновой кости соло-
нок из Каликуты» (“Calicut feathers», «Weapons from Calicut», and «Two ivory 
salt-cellars from Calicut), хотя некоторые из этих предметов, встретившихся 
на его пути, явно из Западной Африки, а не из Индии.

Итак, подведем итог, индейка получила свое название благодаря пута-
нице с цесарками. Цесарки были повторно завезены в Европу из Эфиопии 
через Мамлюкский Египет, и поэтому в разных языках существовали разные 
названия — «turkey cock» или «poule d’Inde». Индюшки прибыли чуть позже, 
и были спутаны с цесарками из-за их физического сходства, потому что они 
были завезены в Европу на тех же португальских кораблях, и к тому же пор-
тугальские торговцы все продукты называли «Calicut», стараясь, скорее всего, 
сохранить в тайне подробности своих заморских открытий. 

Несмотря на всю эту путаницу в происхождении названия этих птиц, блюда 
из них стали любимы в Европе, особенно широкое распространение они по-
лучили в Англии. К 1560 годам блюда из индейки готовились на Рождество, 
а к 1573 году подавались и на другие праздники. Именно в это время ин-
дюшка совершила путешествие и в Америку совместно с первыми пересе-
ленцами, прибывшими в Новый свет на корабле «Мэйфлауэр». После мно-
гомесячного тяжёлого плавания поселенцы достигли Америки в ноябре 
1620 года и сразу столкнулись с суровой зимой. В первую зиму на новом кон-
тиненте больше половины поселенцев умерли от холода, голода и болезней. 
Выжившие основали Плимутскую колонию, старейшее поселение англи-
чан в Америке, и с помощью местных индейцев начали обрабатывать землю. 
Наградой за эти труды стал неожиданно обильный урожай — и первый гу-
бернатор Уильям Брэдфорд решил провести осенью 1621 года День благо-
дарения Господу за урожай и помощь индейцев. За праздничный стол ста-
рейшины колонии пригласили и местных индейцев из племени Вампаноаг, 
которые помогли выжить переселенцам. Индейцы принесли с собой четы-
рёх диковинных птиц, названных позже индейками — эта трапеза и стала 
первым Днём благодарения [2].

В настоящее время слово «turkey» (индейка) широко используется и в не-
формальной лексике. В данном случае слово обладает следующими значени-
ями – глупец, тупица, доверчивый простофиля; переносное значение связано 
с предубеждением, что индюк — глупая птица, хотя толкователи не поясняют, 
что послужило основанием для такого вывода; turkey также — неудача, провал. 
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Одним из наиболее употребительных выражений является to talk turkey, to 
talk serious business; to talk frankly. История данной фразы запечатлена в по-
пулярном анекдоте об индейце и колонисте, которые вместе охотились; каж-
дый раз, когда делили добычу, колонист говорил: «You may take the buzzard 
and I will take the turkey, or if you prefer I will take the turkey and you may take 
the buzzard». После нескольких подобных сцен, индеец прервал колониста: 
«But when do I get to talk turkey?» Возможно, история апокрифична, однако ее 
популярность способствовала распространению данного фразеологизма, го-
ворить прямо, без обиняков (Bryson: 85). Самым известным неформальным 
разговорным выражением сturkey является cold turkey, в настоящее время 
имеет значение внезапно, резко прекратить некое порочное увлечение, на-
пример, принимать наркотики, пить, курить и т.п. Первоначально с помо-
щью этой фразы характеризовали состояние человека, резко прекратившего 
принимать наркотики, когда у наркомана происходила ломка, горячие и хо-
лодные приливы и др.; переосмысление основано на внешних признаках: гу-
синая кожа, бледность, напоминающая белизну мяса индейки. 

Традиции праздничного застолья имеют свои особенности. То, какие 
продукты выбираются на определенный праздничный стол, целиком зави-
сит от веками сложившихся обрядов, поверий, коллективной памяти народа. 
Именно с первых времен становления Америки и зародилась традиция пода-
вать жареную индейку к столу на День Благодарения. Культурологический 
смысл данного праздника заключается в единении, причем не только в пря-
мом смысле этого слова, когда вся семья собирается вместе за одним сто-
лом (хотя действительно именно этот день американцы стараются проводить 
с семьей), но и в приобщении к национальному микрокосмосу, в единении 
с народом, частью которого индивид ощущает себя.
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И
диоматические выражения являются неотъемлемой частью любого 
языка и тесно связаны с разнообразными аспектами жизнедеятель-
ности человека,  содержат информацию о культурном своеобразии 

народа, различных культурных явлениях и отношении говорящего к ним. 
В отечественной лингвистике существует много исследований, посвящен-
ных классификации, структуре и происхождению идиоматических  и фра-
зеологических выражений. Источники происхождения идиом очень разно-
образны. А.В. Кунин разделяет их на четыре группы: 1. исконно английские 
фразеологические единицы; 2. межъязыковые заимствования, то есть фра-
зеологические единицы, заимствованные из иностранных языков путем того 
или иного вида перевода; 3. внутриязыковые заимствования, то есть фразео-
логические единицы, заимствованные, например, из американского варианта 
английского языка; 4. фразеологические единицы, заимствованные в ино-
язычной форме.  А.И. Смирницкий в своей классификации разделяет фра-
зеологические единицы и идиомы. Фразеологические единицы - это сти-
листически нейтральные сочетания, лишенные метафоричности. Идиомы 
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основаны на переносе значения, на метафоре, которую говорящий четко 
понимает. Характерной чертой идиом является яркая стилистическая окра-
ска, удаленность от обычного нейтрального стиля. В данной статье мы бу-
дем придерживаться классификации А.И. Смирницкого, поэтому будем ис-
пользовать термин «идиома».

Цель данного исследования – рассмотреть идиомы, отражающие тради-
ции и обычаи, реалии, исторические факты. С.Г. Тер-Минасова в книге «Язык 
и межкультурная коммуникация» отмечает: «Очевидно, что основную куль-
турную нагрузку несет лексика: слова и словосочетания. Из них складыва-
ется языковая картина мира, определяющая восприятие мира носителями 
данного языка. Особенно наглядно и ярко этот аспект представлен устойчи-
выми выражениями, фразеологизмами, идиомами, пословицами, поговор-
ками — то есть тем слоем языка, в котором непосредственно сосредоточена 
народная мудрость или, вернее, результаты культурного опыта народа»[3, 147].

Рассмотрим наиболее интересные случаи происхождения идиом 
с семантическим компонентом «еда». Одна из самых известных тради-
ций Великобритании – это, конечно же, чаепитие. А.В.Павловская в своей 
книге «Англия и англичане» пишет: « Именно Англии суждено было на не-
сколько веков стать законодательницей чайной моды и хранительницей 
чайной традиции, именно здесь чай стал частью не только быта, но и куль-
туры в самом широком значении, повлиял на традиции, искусство, нравы, 
а возможно, и характер народа»[4, 182]. Несомненно, эта мода нашла свое 
отражение в языке. В английском языке много идиом, основным компонен-
том которых является слово tea. Идиома one’s cup of tea/not one’s cup of tea 
означает быть/не быть по вкусу; an old cup of tea – старушка; an unpleasant 
cup of tea – неприятный человек.

Происхождение большинства идиом связано с традициями. Так, например, 
идиома to sit below the salt (занимать весьма скромное положение в обществе) 
восходит к старому английскому обычаю ставить солонку посреди стола, при-
чем знатных гостей сажали за верхним концом стола, незнатных – за нижним. 
Похожее происхождение имеет идиома to eat a humble pie (проглотить обиду, 
покориться), но здесь присутствует также звуковая ассоциация. Umble озна-
чает оленьи потроха; пирог с оленьими потрохами подавали людям низшего 
класса, слугам, а пирог с оленьим мясом – лорду и его семье. Umble и humble 
созвучны, поэтому со временем, скорее всего уже после того, как словосоче-
тание получило переносное значение, одно слово вытеснило другое.

Некоторые идиомы допускают несколько источников происхождения, 
например идиома to bring home bacon –содержать семью. Одно из объясне-
ний происхождения данной идиомы - это  так называемый Dunmow Flitch 
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(flitch – сырокопченая свинина)  - ритуал, проводившийся в городке Данмоу, 
графство Эссекс. Суть его состояла в следующем: супружеская пара должна 
была преклонить колена перед входом в церковь и доказать, что за послед-
ний год и один день у них не было ни одного скандала. Если доказательства 
принимались, то  в качестве приза им полагался копченый окорок. Говорят, 
что с 1244 по 1772 год было выиграно всего восемь окороков. Имеется и дру-
гое объяснение, связанное с состязаниями, которые проходили на ярмарках: 
участникам надо было поймать свинью, которую поймавший получал в пода-
рок. Происхождение идиомы  upper crust (высший свет, высший класс) в сло-
варе Dictionary of Idioms and their origins  представлено следующим образом: 
канадский бизнесмен Томас Чандлер Халибертон в 1835 публиковал серию скет-
чей в газете Nova Scotia, главным персонажем которых был Сэм Слик, от имени 
которого Халибертон высказывал свои политические взгляды. Авторы словаря 
утверждают, что именно из уст этого персонажа впервые прозвучало слово-
сочетание upper crust для описания высшего общества либо событий, связан-
ных с ним. Такое объяснение, однако, не является исчерпывающим, так как 
остается непонятным, почему для обозначения высшего общества было вы-
брано именно это словосочетание, дословно означающее верхняя корочка 
хлеба. Дело в том, что в Средние века была традиции срезать верхнюю корку 
как наиболее вкусную и питательную часть хлеба  и подавать ее лорду и его 
семейству, люди более низкого ранга довольствовались оставшейся частью 
хлеба. Отсюда и переносное значение данной идиомы. Идиома big cheese – 
большой человек, «шишка».  В середине XIX века слово cheese на сленге оз-
начало нечто важное, значительное, отличное от других. Однако более веро-
ятным представляется следующее объяснение: английское слово cheese – это 
искаженное персидское слово chiz (thing), которое распространилось в XIX веке 
как сленговое слово, означавшее одобрение. 

В основном  вышеприведенные идиомы появились в  Средние века, самое 
позднее начало XX века.  Источник формирования новых идиом из сферы тра-
диций и поверий переместился в сферу экономики, бизнеса и финансов, что 
не удивительно, поскольку именно эти области доминируют и определяют 
жизнедеятельность современного человека. Для примера возьмем следующие 
сочетания: sandwich lease – аренда, при которой одна сторона арендует соб-
ственность у владельца, а потом пересдает ее третьей стороне; sandwich  man – 
человек-реклама, или ходячая реклама, человек, на которого вешают реклам-
ные щиты сзади и спереди. Сэндвич – два куска хлеба с прослойкой из начинки 
- традиционная английская еда, изобретенная в Англии. Первое упоминание 
относится к 1762 году. Считается, что изобрел его лорд Сэндвич, который, 
по одной версии, был заядлым игроком и для того, чтобы не прерывать игру 
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на перекус и сохранять руки чистыми, придумал класть кусок мяса между двумя 
кусками хлеба. По другой версии, лорд Сэндвич был видный политический де-
ятель, и  такой тип бутерброда позволял ему не отрываться от работы[4,146]. 
Таким образом, в результате метафорического употребления порождаются 
переносные значения. Американским вариантом сэндвича является Биг Мак, 
который тоже используется в переносном значении – индекс Биг Мака (Big 
Mac PPP), показывающий соотношение валют в разных странах. Стоит отме-
тить, что слово сэндвич в значении слоистый используется для образования 
понятий и терминов в совершенно разных областях  - строительстве, воен-
ном деле, инженерном деле, образовании, например sandwich-like structure, 
sandwich-type insulation, sandwich-type composite, sandwich course и так далее. 

В заключение необходимо отметить, что всего в английском языке существует 
порядка двухсот идиом с семантическим компонентом «еда». Происхождение 
многих идиом остается неясным и не зарегистрировано в этимологических 
словарях. Некоторые идиомы предполагают два источника происхождения, 
и выявить, какой  из них  является наиболее достоверным, не представля-
ется возможным ввиду отсутствия источников.  В современном английском 
языке идиомы не появляются из тех источников, из которых происходили 
раньше: они не связаны с поверьями, мифами и библейскими прототипами, 
которые формировали понимание окружающей действительности в Древние 
и Средние века. Научно-технический прогресс, глобализация и рост межкуль-
турных контактов меняют менталитет, ценности и приоритеты людей, соответ-
ственно меняется и язык. В настоящее время идиомы образуются путем переос-
мысления слов и устойчивых словосочетаний нефразеологического характера. 
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В статье рассматривается эволюция си-
стемы питания немцев, которая в вели-
кие кризисные моменты исторического 
и политического развития страны ста-
новилась мерилом и критерием обще-
человеческих и культурных ценностей 
нации. Смысл человеческого суще-
ствования — это стремление к счастью. 
Великие катастрофы лишают человека 
основы счастья — еды. Вкус черствого 
хлеба после войны в повести Г. Бёлля 
является человеку горьким напоми-
нанием о том, что человек мало де-
лает для того, чтобы не допускать 
катастрофы.

Ключевые слова: хлеб, нож, “испор-
ченное вино”, роскошь

This article presents the evolution of 
the German feed system, which in times 
of crisis the great historical and political 
development of the country became 
the measure and the criterion of human 
and cultural values of the nation. The 
meaning of human existence — is the 
pursuit of happiness. Great disasters 
deprive a person of the foundation of 
happiness — food. The taste of stale 
bread after the war in a H. Böll’s short 
novel is a bitter reminder for the person 
that the person is doing little to prevent 
the disaster.

Key words: bread, knife, “tainted wine”, 
luxury

О
ткрытие нового блюда значит для счастья человечества больше, 
чем открытие новой звезды. Эти слова французский писатель-эпи-
куреец А. Брийа-Саварэн считал не формальным изречением, а во-

плотил их в своей ставшей энциклопедической книге «О физиологии вкуса». 
Сегодня раздел десертов в книге рецептов и в меню ресторанов без его имени 
немыслимы. 

Следует вспомнить, что эпикуреец — это последователь эпикуреизма; 
в буржуазной литературе — человек, выше всего ставящий личное удоволь-
ствие и чувственные наслаждения. Антирелигиозное этическое учение древ-
негреческого философа-материалиста Эпикура (341-270 гг. до н. э.) было ос-
новано на разумном стремлении человека к счастью. 

Отсюда следует, что человек без еды теряет свой основной смысл чело-
веческого существования. Об этом нам напоминает немецкая пословица: 
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Человек без еды не живет: пока ешь, то и живешь (нем. Essen und Trinken 
hält Leib und Seele zusammen). 

Культура потребления пищи связана с общей динамикой культуры, связан-
ной с конкретным историческим периодом: древние германцы (древность), 
эпоха Карла Великого, эпоха рыцарства (средние века), период после Второй 
мировой войны. Попробуем рассмотреть тему еды в указанных рамках. 

Затрагивая тему еды любого народа от его истоков, нам, «безусловно, су-
дить о составе пищи, традициях ее приема и связанных с этим ритуалах и ве-
рованиях крайне сложно, ибо скудность материальных свидетельств по дан-
ному вопросу очевидна» [5, с. 75]. 

Однако с древними германцами в этом вопросе нам повезло. Корнелий 
Тацит, величайший мастер римской историографии, не только подробно 
описал отношения римлян к германцам в своих двух исторических произ-
ведениях (история и летопись), но, кроме того, посвятил отдельное сочине-
ние исследованию древнегерманского образа жизни. 

Это знаменитая «Германия» Тацита, или «Книга о положении, правах и на-
родах Германии». Тацит родился в начале второй половины первого столе-
тия нашей эры, он оставил нам описание жизни древних германцев на осно-
вании собственных наблюдений. «Их напиток — ячменный или пшеничный 
отвар, превращенный посредством брожения в некое подобие вина; живу-
щие близ реки покупают вино. Пища у них простая: дикорастущие плоды, 
свежая дичина, свернувшееся молоко, и насыщаются они ею без всяких за-
тей и приправ» [6, с. 457]. 

Разумеется, сок, который древние германцы добывали из ячменя или пше-
ницы и „портили“ до некоторого сходства с вином, сегодня известно всему 
миру как знаменитое немецкое пиво. 

Однако «римский топор культуры» [2, с. 66] расчищал девственный 
лес германцев и помогал поднять земледелие. С седьмого столетия первобыт-
ный германский лес действительно начал редеть. Император Карл Великий 
сам посвящал земледелию много времени, своими образцовыми поместьями 
подавал хороший пример для ведения хозяйства и земледелия. 

В IX столетии сеялись тмин, укроп, петрушка, кресс, огурцы, бобы, морковь, 
лук, чеснок, кервель, брюква и другие овощи. Разведение фруктов также за-
нимало важное место. «Также не забыто вино — отрада, принесенная римля-
нами, и исторически известно, что Карл, хотя и не посадил в Германии пер-
вых виноградных лоз, однако облагородил и расширил виноделие на Рейне» 
[2, с. 66-67].

Однако и в средние века, чтобы пить вино, надо было быть богатым че-
ловеком. Старый национальный ячменный напиток служил напитком для 
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людей и среднего достатка, а технология его приготовления все время усо-
вершенствовалась. В обычные дни еда была проста и состояла в основном 
из соленого и копченого мяса, стручковых плодов и капусты. 

Но в праздничные дни столы гнулись под сложными супами, печеньями 
и конфетами. Отдельно на столе стояла солонка, а рядом лежали хлеба раз-
ных сортов и форм. К теме немецкого хлеба мы еще вернемся. 

В германских лесах пили из рогов, а в придворно-рыцарское время в бо-
гатых домах стали появляться золотые, серебряные и хрустальные сосуды. 

Для полного представления о возрастающей роскоши следует загля-
нуть в средневековый рыцарский замок Германии. Необходимо было выста-
вить напоказ все имевшиеся в доме бокалы, кружки и драгоценные сосуды 
на трезуре, т. е. на столе-тележке, который стоял рядом со столом. 

Однако значительный объем их, по меткому замечанию культуролога и ли-
тературоведа Шерра, доказывает блестящие способности того времени в деле 
питья. Рыцарские чаши вмещали от полутора до двух штофов. 

Таким образом, мы видим, что кушанья менялись, и предметы кухонной 
и столовой посуды тоже меняли форму, т. е. этот процесс теснейшим обра-
зом был связан с культурно-историческим процессом развития общества. 

Если отправиться по следам слов, обозначающих „еду“ и „предметы“ для 
потребления еды, то окажется, что и они раскрывают многие аспекты куль-
турно-исторического развития народа. 

Новые кушанья способствовали появлению кухонной и столовой посуды, 
но рыцари за столом должны были довольствоваться ложкой и ножом, по-
скольку вилки вошли в употребление только в конце XVI столетия. Слово 
„нож“ Messer кажется нам сегодня понятным и простым. Ф. Штарк считает 
лингвистический поиск следов первоначального значения слова таким же 
увлекательным и захватывающим, как и поиск преступника, и установле-
ние мотивов преступления в детективном романе. 
«Первоначальное же понятие, которое лежит в основе этого обозначе-

ния, а именно „меч для трапезы“ (Speiseschwert), по прошествии веков на-
столько стерлось в сознании, что это слово ни у кого не вызывает подобных 
ассоциаций в отличие от таких сложных слов, как Fern-gespräch или Lenk-rad, 
где значение отдельных частей формирует смысл понятия в целом» [7, с. 25]. 
Согласно Штарку, слово Messer было первоначально сложным по своему со-
ставу, и лишь в ходе языкового развития оно перешло в разряд простых (кор-
невых). В период так называемого общегерманского языкового состояния, 
это слово, вероятно, звучало как matisahsa [7, с. 25]. Продолжая эту мысль, 
Штарк подчеркивает, что первое слово mati-, в общегерманском языке имеет 
значение Speise «еда, блюдо», прежде всего Fleischspeise «мясное блюдо», 
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второе слово, sahsa, означает «короткий меч» Messer, таким образом — это 
«меч, который служит для приготовления мяса» [7, с. 25].

Разумеется, подчеркивает Штарк, с помощью ножа едят, однако трудно 
предположить, что германцы при всей их неотесанности подносили кусок 
мяса ко рту на коротком ноже. «Именно образ короткого меча и был пере-
несен на обозначение ножа» [7, с. 25].

Однако и в древней латыни словом saxum обозначалось „режущее“, т. е. 
камень, обработанный как орудие труда [7, с. 26].Таким образом, мы мо-
жем говорить о культурной и исторической связности указанного предмета. 

 Таким образом, важным элементом, как было показано, являются и пред-
меты, которые человек использует в процессе трапезы. На этом материале 
мы можем проследить ценную для нас историческую информацию и ее куль-
турную составляющую в жизни народа. Этот процесс является важным эле-
ментом в жизни личности, поскольку гармония немыслима без осознания 
и представления исторической и культурной преемственности поколений. 

Поскольку предметы нашего познания имеют и языковое выражение, 
то осознание собственной идентичности через фактор языка может повы-
шать и ментальный настрой по отношению к родному языку. 

Хлеб является главным „цементирующим“ элементом в христианской ре-
лигии и в жизни христиан. Иисус всем нам завещал: ешьте хлеб — сие есть 
тело мое, пейте вино — сие есть кровь моя. 

Однако хлеб рассматривается и как ключевое понятие питания, еды 
и скорби человека. Мы находим подтверждение этому у Гёте, когда он говорит: 

Кто с хлебом слез своих не ел,
Кто в жизни целыми ночами 
На ложе, плача, не сидел, 
Тот не знаком с небесными властями [4, с. 15].
О силе вина как утешающего средства и вдохновения Гёте также не за-

бывает и напоминает нам о его необходимости для существования человека, 
поскольку именно виноградная лоза, т. е. вино способно избавить человека 
от тягостных забот повседневной жизни: Für Sorgen sorgt das liebe Leben, und 
Sorgenbrecher sind die Reben [1, с. 175]. 

Силу понятия „хлеб“ можно понять после катастрофических войн, кото-
рое, как видно, может сочетать в себе трагизм прошлого мирного утраченного 
и нового этапа человеческого существования. Это сопоставление прошлого 
(с хлебом и достатком) и настоящего (без хлеба) очень тонко использует и пе-
редает немецкий писатель Генрих Бёлль (1917-1985). Бёлль прошел Вторую 
мировую войну в мундире солдата вермахта, осознав ее бессмысленность 
и жестокость, он дезертирует в 1945 году и сдается в плен американцам. 
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В рассказе «Вкус хлеба» Бёлль утрату достатка в жизни человека пере-
дает через понятие „хлеб“ и то, как едят этот хлеб. «Он отломил горбушку; 
подбородок его дрожал, он чувствовал, как дергаются у него губы, как сво-
дит челюсти. Наконец он впился зубами в мякиш неровного разлома и на-
чал жевать. Он ел хлеб. Хлеб был старый. Недельной, наверно, выпечки, 
черствый серый хлеб, опоясанный красноватой бумажной лентой с маркой 
какой-то фабрики» [3, с. 590-591].

Глаголы в данном тексте передают нам ту степень утраты смысла чело-
веческого существования, которая даже ближе к пограничной ситуации. 
Однако еда (черствый хлеб) становится единственным спасением юноше 
и дает ему шанс на дальнейшее существование. Бёлль снабжает хлеб крас-
новатой бумажной маркой фабрики, а это говорит о том, что раз хлеб вы-
пекают фабрики, то значит, жизнь налаживается, но до нормальной жизни 
и „нормального питания“ необходимо проделать долгий путь. Автор не го-
ворит нам, что это происходит после Второй мировой войны, однако, погру-
жая нас в обстановку безработицы и всеобщего голода, в постоянное жела-
ние юноши „я хочу есть“, читатель понимает, что именно война обрушила 
на человека все невзгоды. 

Однако возникает и другой вопрос о том, кто виноват в том, что нет хлеба. 
Голодный юноша нашел хлеб, только когда он забрел в монастырь, он дро-
жит, но ест хлеб. Значит, он живой и живет. Бёлль, погружая читателя в ат-
мосферу отчаяния своего героя, показывая, что это спасительный кусок 
хлеба, сопровождает немым укором тех, кто несет ответственность за че-
ловеческие страдания. 

Данной сценой Бёлль предъявил и католической церкви политический 
и социально-нравственный счет, поскольку она, как часть культуры народа, 
позволила через войну разрушить основы христианского человеколюбия. 

Эпоха «культурного пробела» 1933-45 гг. в Германии привела к ката-
строфе и поражению немецкого народа. Путь от культурного пробела к ка-
тастрофе был не таким коротким. Идеи крайнего национализма в Германии 
свою опору нашли в Версальском договоре, который назывался „позорным“ 
и „преступным“ при каждом упоминании на бумаге или в публичной речи. 

 Многие немцы, которые были против новой войны и нацизма, должны 
были теперь после поражения разделить позор и голод с уцелевшими сто-
ронниками войны. Жертвовать собой можно не только в войне, но и в мир-
ное время, когда отказ от своей еды для спасения родного и близкого чело-
века становится таким же подвигом. 

Эта тема очень убедительно раскрыта в романе Генриха Бёлля «Хлеб ран-
них лет» («Das Brot der frühen Jahre», 1955). 
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Главный герой Вальтер Фендрих с отцом-учителем идет к булоч-
нику Фундалю. Кажется, ничего удивительного, но сын булочника тоже 
учился в классе его отца, и учился плохо. Но сейчас после великой военной 
катастрофы, когда есть нечего и кругом царит культурный и политический 
пессимизм, визиту необходимо было придать налет случайности, чтобы со-
хранить достоинство. Бёлль описывает состояние отца, его нерешительность 
и чувство стыда, когда он подходил к двери булочника и нажимал на звонок. 
Это происходило теперь в воскресенье, в десять вечера, кто-то из домочад-
цев Фундаля открывал дверь, здоровался с учителем. 

Затем отец с сыном безропотно ждали на пороге. «Потом показывался 
сам Фундаль, неторопливо шел в лавку, выносил буханку, которую никогда 
не заворачивал в бумагу, протягивал хлеб отцу, и отец брал молча, ни слова 
не говоря» [3, с. 288]. Никто со стороны не смог бы догадаться, как скверно 
у отца на душе. 

Однако в один прекрасный день булочник Фундаль захлопнул дверь перед 
отцом и сыном и процедил: «Хлеб я отпускаю только по карточкам, но даже 
по карточкам только в рабочее время, а не по воскресеньям на ночь глядя» 
[3, с. 288]. Это означало, что хлеба им больше не видать и снова насту-
пают голодные месяцы. 

Разумеется, причина отказа была, отец накануне сыну булочника поста-
вил кол. 

Как пережить голодное время, когда мама лежит в госпитале, а сыну всего 
шестнадцать лет? Отец любит вспоминать о былых временах, о цене на масло 
и о меблированной комнате с завтраком. 

Голод настолько подавил сознание юноши, что он передает свое состоя-
ние через дихотомию «человек-волк». Юноше после войны цены пришлось 
изведать не понаслышке, он ни по одной не мог расплатиться. Он вспоми-
нает: .. «когда в шестнадцать годков один как перст оказался в городе: це-
нам меня обучил голод; при мысли о свежеиспеченном хлебе у меня просто 
мутилось в голове, и по вечерам, бывало, я бродил по городу, думал только 
об одном: хлеба! Глаза мои горели, колени подгибались от слабости, и я чув-
ствовал, как во мне пробуждается что-то волчье. Хлеба! Я бредил хлебом, как 
морфинист бредит морфием» [3, с. 291]. 

Бёлль многократно описывает состояние юноши, когда ему удавалось 
раздобыть хлеб. Подчеркивая особую ценность именно хлеба, а не других 
продуктов, Бёлль придает хлебу мистическое значение, возвращает нас к ре-
лигиозным и культурным истокам человеческой экзистенции: «иногда хлеб 
почти дышал, внутри был еще совсем теплый, и мгновениями мне чудилось, 
будто в руках у меня живое существо, а я рву его на части» [3, с. 295]. 
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Таким образом, видно, что военная катастрофа Германии 1945 года при-
вела к голоду, вместо приобретения „жизненного пространства“ и мечты 
о расовом и культурном господстве хлеб, спасительный хлеб овладел умами 
и помыслами молодого поколения. Бёлль, возвращая немцев к осознанию ис-
конных ценностей, предостерегает всех нас не нарушать естественный ход 
культурно-исторического развития общества, а лишь созидать в его рамках. 

Основной ценностный вывод заключается в художественном осмысле-
нии романа Бёлля, который свидетельствует об актуальности вопроса для 
современного общества. 

Путь от «культурного пробела» 1933-45 гг. в Германии к катастрофе был 
не таким коротким. После поражения главными понятиями стали культур-
ный пессимизм и определение тяжести истории. Спасительный послево-
енный хлеб в романе Бёлля снова возвращает человека к осознанию его 
культурно-исторических и религиозных корней. Разрыв этой основы по-
средством войны лишает человека еды (хлеба), т. е. счастья как основного 
смысла существования. 

Список литературы
1. Goethe J. W. Westöstlicher Diwan. Leipzig. 1985.
2. Scherr Jh. Deutsche Kultur-und Sittengeschichte. Leipzig. 1876.
3. Бёлль Г. Собрание сочинений в 5-ти томах. Т. 2. М.,1990. 
4. Гёте В. Годы учения Вильгельма Мейстера. М., 1989. 
5. Павловская А. В. Человек и еда: к истории зарождения традиций пи-

тания. // Вестн. Моск. ун-та. Сер. 19. Лингвистика и межкультурная 
коммуникация. 2014. № 2. 

6. Тацит К. О происхождении германцев и местоположении Германии. 
В кн. Анналы. Малые произведения. М., 2010.

7. Штарк Ф. Волшебный мир немецкого языка. М., МГУ, 1996.



Редакторы:

Технический редактор

Вёрстка

д.и.н. Павловская А. В.,
д.к. Руцинская И. И.,
к.к. Смирнова Г. Е.

Агапова В. H.

Коршунов И. Б.

Подписано в печать
Формат 6084/16.
Гарнитура Чартер
Усл. печ. л. 26,74
Тираж 500 экз. Заказ №

Отпечатано в цифровой типографии ООО «Буки Веди»
на оборудовании Konica Minolta, 
119049, г. Москва, Ленинский проспект, д.4., стр. 1А.
тел.: (495) 926-63-96, www.bukivedi.com, info@bukivedi.com 


