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Аннотация
Какой была средневековая кухня и под влиянием каких процессов она формировалась? Почему гастрономическим лидером эпохи стала Франция? И с чего началась славная история французских вин и сыров? Опираясь на латинские и старофранцузские источники, исторические документы, поэтические тексты и кулинарные трактаты, В. Задворный прослеживает, как на руинах Античности возникла новая культура питания – результат синтеза греко-римской и германо-славянской традиций. В центре внимания автора – становление французской кухни от эпохи Меровингов и Каролингов до Высокого и Позднего Средневековья: читатель узнает, чем различались гастрономические «триады» древнего и варварского мира, какие продукты входили в рацион королевского двора, как выглядели первые средневековые рецепты и какие специи ценились выше золота. Вторая часть книги включает в себя переводы и комментарии важнейших средневековых кулинарных текстов. Завершают издание глоссарии латинских и старофранцузских гастрономических терминов, позволяющие увидеть, как формировался язык европейской кухни. Виталий Задворный – кандидат философских наук, переводчик, главный редактор Католической энциклопедии, автор книг «Французская кухня в России и русской литературе» и «Кухня Древнего мира».
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Введение

Новая христианская эпоха, изменившая столь многое в жизненном укладе людей и путях развития цивилизации, тем не менее восприняла в себя много традиций уходящей Античности. Это касалось не только философии, литературы, математики и инженерных наук, но также и культуры повседневной жизни, неотъемлемой составляющей которой является гастрономия. Греко-римская культура полагала хлеб, вино и оливковое масло символами и основой городской и земледельческой цивилизации, противостоящей дикости и варварству1. Поэтому христианство, которое зародилось в средиземноморском культурном пространстве Римской империи, приняло в качестве сакральных символов именно хлеб, вино и оливковое масло, которые сделались материей важнейших христианских таинств: евхаристии и миропомазания. Для совершения главного христианского богослужения — литургии — необходимы хлеб и вино, а для миропомазания — оливковое масло.
Однако вследствие Великого переселения народов, которое в V веке сокрушило Западную Римскую империю и положило начало формированию новой Европы, постепенно произошло взаимопроникновение двух прежде враждебных миров — греко-римского и германо-славянского. Эти миры различались даже с гастрономической точки зрения. Если греко-римский мир полагал основой гастрономии хлеб, вино и оливковое масло, то для германцев, а также славян, обосновавшихся на востоке Европы в VI веке, основным источником пищи были охота, скотоводство и собирательство; поэтому основой их гастрономии были мясо, пиво и сливочное масло. Но после того как новые народы прочно утвердились на территории бывшей Западной Римской империи, они начали осваивать гастрономическую культуру побежденных ими римлян. Римская гастрономическая культура притягивала варваров престижем, которым обладала Римская империя, а также благодаря христианству, стремительно набиравшему силу в эпоху раннего Средневековья.
В результате синтеза греко-римского и германо-славянского начал основными элементами новой гастрономической культуры уже в раннем Средневековье становятся хлеб, вино и мясо, в особенности свинина, игравшая первоначально главную роль у жителей лесов.
В эпоху Средневековья начинают составляться первые кулинарные книги. Первые, написанные на латинском языке, уступают место кулинарным книгам на национальных языках. Одной из лидирующих стран в области гастрономии становится Франция. В части II представлен перевод всех французских средневековых книг. Средневековые кулинарные книги — это не современные пошаговые инструкции; они, как правило, не содержат ни количественных, ни временных показателей. В них указаны лишь ингредиенты и последовательность их приготовления. Причем некоторые рецепты предельно краткие или очень темно изложенные. И если попытаться готовить по этим рецептам, то это представляет большое пространство для творческой фантазии. Конечно, это будет не средневековая кухня, но в стиле «средневековой кухни».

Часть I. Кухня европейского Средневековья: Франция


Глава 1. Кухня раннего Средневековья

Меровингская Франция

После Великого переселения народов и крушения Западной Римской империи, когда германские племена завладели бывшими римскими провинциями, закончилась эпоха Античности. В Италии обосновались остготы, в Испании — вестготы, Британию завоевали англы, а в самой Германии, южная часть которой некогда была частью Римской империи, земли поделили между разными германскими племенами: алеманнами, баварами, саксами, тюрингами, неметами. Римская провинция Галлия досталась салическим франкам, по имени которых она получила имя Франция. Вождь франков Хлодвиг I на Рождество 496 года2 принял крещение в Римско-католической церкви, и Франция стала первым католическим королевством в то время, когда религией возникших в других частях Европейского континента королевств оставалось язычество или арианство. Полулегендарный дедушка короля Хлодвига I — Меровей дал имя первой французской королевской династии — Меровинги.
Период правления Меровингов, охватывающий VI–VIII века, — это время формирования французской нации, взаимной ассимиляции галло-римского и франкского населения страны. В это время шел процесс активной христианизации и создания епископских кафедр. Междоусобные войны между представителями разросшейся династии Меровингов привели к упадку государства, разделившегося фактически на три королевства: Австразию, Нейстрию и Аквитанию. Развал государства сопровождался падением уровня культуры и образования, хотя и в это время во Франкском королевстве были знаменитые писатели и художники: первый французский историк Григорий Турский, поэты Авит Вьенский и Венанций Фортунат, писатель Цезарий Арелатский, златокузнец и ювелир Элигий. И все они были епископами, так как только Римско-католическая церковь оставалась в эту варварскую эпоху хранительницей культуры и образования.
Франки, как и другие изначально дикие народы, соприкоснувшись с великой цивилизацией, стали учениками этой превосходящей их культуры. Смягчив сердца принятием христианского учения и овладев латинским языком, элита бывших варварских народов начала принимать и другие дары цивилизации, в числе которых была и гастрономическая культура. Еще четыре века назад Юлий Цезарь писал о германцах: «Они не занимаются земледелием, и большая часть их пищи состоит из молока, сыра и мяса»3. Но уже в V веке появляется первая кулинарная книга наступившей эпохи Средневековья, написанная на латинском языке, — Apici excerpta a Vinidario («Выдержки из Апиция, составленные Винидарием»), перевод которой приведен в части II. О составителе этой книги, Винидарии, никаких известий не сохранилось, хотя в заголовке он назван «достославным мужем»; по-видимому, он был готом, о чем косвенно свидетельствует его готское имя4. Название книги Винидария отсылало к самому знаменитому античному кулинарному трактату De re coquinaria («О кулинарии»), авторство которого традиционно приписывается римскому гурману и кулинару Апицию5. Эпоха, начавшаяся с разрушения греко-римского мира варварскими нашествиями, постепенно приступила к возведению новой, как мы теперь ее называем, средневековой цивилизации. Но строительство ее началось не на пустом месте, а на сохранившемся фундаменте античной культуры. Этим фундаментом были книги и уцелевшие в некоторых крупных городах школы. Это античное наследие бережно сохраняли наиболее просвещенные епископы и аббаты.
Сочинение Винидария дошло до наших дней в манускрипте VIII века, написанном во Франции или в Северной Италии. Эта книга представляла собой в области гастрономии первую попытку нового, еще варварского мира, завладевшего Европой, приобщиться к высокой и утонченной римской цивилизации. Несмотря на название, предполагающее выдержки и дословное цитирование текста Апиция, сочинение Винидария нельзя назвать даже компиляцией римской кулинарной книги. Во-первых, совершенно очевидна другая, оригинальная структура книги, в которой прослеживается «немецкая» четкость и ясность изложения. Кулинарные рецепты предваряет некое «введение», в котором перечисляются специи, душистые травы и приправы, причем отдельно перечислены приправы сухие и жидкие. Затем следуют блюда, которые можно отнести к горячим закускам: caccabina minor (малая каккабина) — некое овощное рагу с кусочками курицы, и ofellae (офеллы) — маленькие кусочки мяса. После горячих закусок идут основные блюда: рыбные и мясные, а в заключение — блюда из птицы. Во-вторых, хотя рецепты Винидария основываются на рецептах книги Апиция, они не копируют их. И, в-третьих, появляются новые названия блюд, которых не было в античной кулинарной книге. Одним из таких новых блюд, которое не встречается в De re coquinaria, является упоминаемая выше caccabina. В отличие от caccabina minor, овощного рагу с кусочками курицы, caccabina fusile (жидкая каккабина) представляет собой более сложное блюдо, в которое добавляется еще мед, вино и молоко. Слово caccabina происходит от латинского слова caccabus — «кастрюля». Как подмечает французский историк гастрономии Лилиан Плувье, эта «жидкая каккабина» балансирует на границе «соленое-сахарное» и «кислое-сладкое», напоминая английский крем-суп с молоком и сабайон с вином6.
Что касается мясных блюд, то большинство из них приготовлено из свинины, таких рецептов шесть, и только по одному рецепту представлены блюда из козлятины и ягнятины. Свинина — характерная черта древней германской кухни. Половина рецептов посвящена рыбным блюдам. Завершается книга описанием рецептов приготовления птицы: дроздов, горлиц и соуса для куропатки. В книге Винидария совершенно отсутствуют десерты, ни одного сладкого блюда в ней не упоминается.
К гастрономическим сочинениям в какой-то степени можно отнести и небольшой диетологический трактат VI века De observatione ciborum («О рассмотрении видов пищи»)7 византийского врача Анфима, который работал при дворе короля Остготского королевства в Италии Теодориха Великого. Это сочинение написано в виде послания к франкскому королю из династии Меровингов, носившему то же имя, что и покровитель Анфима, — Теодориху I, или, как принято называть его в соответствии с французской исторической традицией, Тьерри I, к которому Анфим был направлен с дипломатической миссией8. Перевод этой книги помещен в части II.
Книга «О рассмотрении видов пищи» начинается с пролога, в котором утверждается, что «здоровье в первую очередь зависит от соответствующей пищи». Затем с точки зрения медицины того времени Анфим рассматривает продукты, начиная с хлеба, а далее описывает различные виды мяса, птицы, рыбы, а также овощи, молоко, яйца и фрукты. Анфим особо выделяет сырое соленое сало (crudum laredum), бывшее одним из важнейших продуктов питания франков, которое, как он утверждает, является действенным лекарством от всех заболеваний органов пищеварения. Но так как сочинение Анфима не кулинарная книга, то в ней он привел лишь два рецепта: приготовление блюда из мяса цыпленка и яичного белка, называемого spumeum (спумей), а также подробно описал приготовление говядины в бульоне. При этом в рецепте приготовления говядины он привел временной параметр, что большая редкость в древних кулинарных книгах: говядину во второй воде следует варить один час. В средневековых кулинарных книгах не только временные, но и количественные параметры, то есть указания, сколько нужно взять того или иного ингредиента, появляются лишь в редких исключениях.
Единственный столовый прибор, упоминаемый в книге, — это кохлеар (cochlear): маленькая ложка с длинной ручкой, от латинского слова cochlea (улитка), то есть она была аналогом современной чайной ложки. У римлян была еще большая ложка — лигула (ligula), которая предназначалась для каш и супов. Вилки как столовый прибор появились значительно позднее, в эпоху Возрождения. Длинные большие вилки существовали с эпохи Античности, но они являлись поварским инструментом — ими доставали мясо из котла. Ножи также существовали, но и ими пользовались на кухне для нарезки мяса и других продуктов. А мясо уже подавалось нарезанное на кусочки9.
Что касается напитков, то Анфим рекомендует пиво (cervesia), благотворное действие которого сравнивает с римским ячменным отваром — tesana, во французском языке он стал называться tisane, приобретя более широкое значение любого целебного напитка, в том числе настоя на травах. Этот напиток встречается в романе «Собор Парижской Богоматери» Виктора Гюго, действие которого разворачивается в Средние века: его пьет французский король Людовик XI: «Tais-toi! dit le roi entre deux gorgées de tisane», в русском переводе значение этого напитка стало иным: «Замолчи! — проговорил король между двумя глотками настойки»10, так как в русском языке «настойка» — это спиртовой напиток, настоянный на травах или плодах. Еще Анфим рекомендует medus — «напиток мед», то есть перебродивший мед, который получил особо широкое распространение в Древней Польше и Древней Руси, а также напиток aloxinum, представлявший собой настойку полыни на вине, так как спирт до XIII века не был известен. Aloxinum — это слово франкского диалекта, характерного для Германии и Северной Франции. В древнейшем латино-романском глоссарии начала IX века, составленном в немецком аббатстве Рейхенау, — «Глоссах Рейхенау» указывается: «absintium = aloxinum»11. На старофранцузском языке эта настойка называлась aloisne, на староиспанском — alosna12.
Отсутствие вина в этом рекомендованном списке выглядит довольно странно для византийского врача, воспитанного на греко-римской культурной традиции, в которой вино было важнейшим компонентом гастрономической триады, хотя далее в тексте Анфим все же упоминает вино. Таким образом, Анфим начинает новую европейскую гастрономическую культуру, заключающуюся в творческом синтезе двух гастрономических триад: греко-римской («вино — хлеб — оливковое масло») и германо-славянской («пиво — свинина — сливочное масло»). Причем Анфим и особенно Винидарий первое место отводят именно свинине.
Суп, одно из древнейших блюд человечества, также входил в рацион меровингской Франции. О супе из павлина пишет Анфим, упоминает о супе (iuscellum), приготовленном также из птицы, и «отец французской истории» епископ Григорий Турский, рассказывая о том, как его угощал король Гунтрамн: «Повернувшись к тарелке с супом, стоявшей перед ним, король сказал: „Этот суп я приготовил ради тебя, в нем нет ничего, кроме птицы и небольшого количества гороха“»13. Король предложил епископу Григорию суп из птицы, так как согласно раннехристианской традиции клирикам запрещалось есть мясо четвероногих животных, «кроме совсем ослабленных и больных»14.
У Анфима встречается название современного итальянского блюда — полента, но она, в отличие от современной итальянской поленты — очень густой каши из кукурузной муки, в то время готовилась из ячменя, так как кукуруза придет в Европу только спустя почти тысячелетие15.
В конце своего «Послания», перед фруктами, которые завершают повествование, Анфим рассматривает молоко и молочные продукты. Но к ним византийский врач относится очень настороженно и с явным предубеждением. На этот столь важный компонент «варварской» гастрономии он взирает с высоты своей средиземноморской гастрономической культуры. Хотя он и допускает использование некоторых молочных продуктов для лечения определенных заболеваний.
VI век, в котором была написана книга Анфима, становится не только рубежом эпох, в котором окончательно уходит в прошлое Античность и появляется из колыбели Средневековье, но и рубежом в истории гастрономии, а если говорить точнее — истории кулинарных книг. И если в области архитектуры средневековая католическая Европа создаст свой первый оригинальный стиль — романский — уже в X веке, то оригинальные средневековые кулинарные книги появятся на три века позднее — во второй половине XIII — начале XIV века. В период с VI по XIII век в Европе не было написано ни одной кулинарной книги, но тем не менее не угасала память о наследии античной кулинарии. Венанций Фортунат, как его называют, «последний поэт Античности», уроженец Италии, переселившийся во Франкское королевство Меровингов и ставший епископом города Пуатье, в стихотворном послании к Гогону упоминает имя знаменитого римского гурмана Апиция. Гогон был воспитателем будущего короля Хильдеберта II; Григорий Турский называет его должность nutricius16 — «воспитатель», но дословно «кормилец». Эти два значения слова и обыгрывает Венанций Фортунат в своем стихотворении, в котором он благодарит Гогона за приглашение на обед, называя его «ты наш Цицерон» и «ты наш Апиций»17.
Манускрипты книги De re coquinaria переписывались в аббатствах, и благодаря непрерывной работе монашеских скрипториев она была сохранена, дойдя до нашего времени. Сохранилось два манускрипта, датированные первой половиной IX века: один — из французского аббатства Сен-Мартен-де-Тур, предположительно написанный в то время, когда его возглавлял аббат Вивиан (или, на французском языке, — Вивьен), а другой манускрипт — из немецкого аббатства Фульда, написанный в то время, когда его аббатом был знаменитый ученый-энциклопедист Рабан Мавр, ставший впоследствии архиепископом Майнцским.
Хотя кулинарных книг в эту эпоху написано не было, однако разрозненные сведения о продуктах меровингской Франции сохранились в документах того времени. Монах Маркульф по поручению епископа Парижского Ландерика, возглавлявшего кафедру французской столицы с 650 по 656 год, написал книгу с названием Formulae («Формулы»), которая представляет собой сборник составленных по римским образцам шаблонов различных государственных и церковных документов и юридических актов, среди которых был шаблон перечня продовольствия для клириков, направляемых по какому-либо делу в другой город или аббатство. Среди этих продуктов на первом месте стоит белый пшеничный хлеб (panis nitidus), затем вино, пиво (cervisia), сало, говядина, свинина, поросятина, баранина, ягнятина; из птицы: гусь, фазан и цыплята, а также яйца, оливковое масло, мед, уксус и — неожиданно, казалось бы, забытый вдали от Средиземноморья — римский соус гарум (garum)18. Перечислены были и специи: кумин, перец, кост, гвоздика, нард, корица, мастика и соль. Из фруктов только финики, а из орехов фисташки и миндаль19.
В дипломе, выданном аббатству Корби франкским королем Хильпериком II в 716 году, среди продуктов, перечисленных у Маркульфа, добавлены еще горох, цицер, просо, оливки, смоквы, из мяса добавлена козлятина, а из экзотических восточных специй — корт (cortum)20, о которой ничего не известно, хотя, возможно, это ошибка и имеется в виду специя кост (costum), упоминающаяся у Маркульфа и в Apici excerpta a Vinidario21.

Каролингская эпоха

Возрождение Франкского королевства началось благодаря деятельности династии мажордомов Австразии, родоначальником которой был Пипин Геристальский. Сын Пипина Геристальского Карл Мартелл фактически стал правителем всей страны, однако сохранив королевский титул за Меровингами. В битве при Пуатье в 732 году он отразил нашествие арабов, вторгшихся через Пиренеи из захваченной ими Испании в пределы Франкского королевства, и остановил их продвижение в Европу. Карл Мартелл расширил границы Франкского королевства, присоединив земли германских племен фризов, алеманнов и баваров. Проводя в этих восточных районах активную христианизацию, он взял под покровительство англосаксонского миссионера Винфрида, более известного под принятым им именем Бонифаций, который получил от папы римского Григория III архиепископский паллий и возглавил архиепископство в Майнце. Его деятельность закрепила сближение династии Каролингов с Римом. В 750 году сын Карла Мартелла Пипин Короткий направил посольство к папе римскому Захарии с вопросом о королях у франков, и, заручившись поддержкой Захарии, съезд представителей народа и духовенства Франкского королевства, состоявшийся в 751 году в Суассоне, постановил передать королевский титул Пипину Короткому.
Во Франции стала править вторая династия, получившая название Каролинги по имени сына Пипина Короткого, Карла, известного как Карл Великий. В угрожающей обстановке захвата Рима лангобардами папа римский Стефан II принял решение, во многом предопределившее последующую историю Европы, отправившись во Францию и 28 июля 754 года в аббатстве Сен-Дени помазав на царство Пипина Короткого, даровав ему титул римского патриция. Таким образом понтифик еще раз подтвердил легитимность смены королевской династии, произошедшей во Франкском королевстве. Пипин Короткий с войском направился в Италию и, разбив войско лангобардов, заставил их отступить от Рима и вернуть захваченные территории Римской церкви — Патримония святого Петра.
Сын Пипина Короткого Карл Великий превратил Франкское королевство в самое могущественное государство Европы и восстановил империю на Западе. 25 декабря 800 года в соборе Святого Петра папа римский Лев III торжественно увенчал Карла Великого императорской короной. Вследствие особого внимания Карла Великого к культуре и образованию начался первый после падения Западной Римской империи подъем культуры в Европе, получивший название Каролингское возрождение. Карл Великий основал Палатинскую академию, ставшую первой средневековой «академией наук» и «университетом». В аббатствах империи создавались библиотеки и скриптории; культивировалась латинская поэзия; получили развитие теология и философия. Правление Карла Великого было отмечено также широкомасштабным строительством и развитием прикладного искусства.
По указанию Карла Великого около 800 года был создан так называемый Capitulare de villis («Капитулярий о поместьях»). Он представляет собой нормативный документ, регламентирующий хозяйственную деятельность в императорских поместьях. В «Капитулярии» неоднократно подчеркивается необходимость строгого контроля качества продуктов и технологии их приготовления: «Следует со всяким тщанием наблюдать, чтобы все изготовляемое или совершаемое руками… все делалось и изготовлялось с величайшей опрятностью»22. В «Капитулярии» подробно перечисляются продукты, поставляемые к императорскому столу, что дает возможность составить представление о рационе питания в начале IX века.
Мясной рацион состоял из четырех видов мяса: говядины, свинины, баранины и козлятины23. Также были распространены различные виды мясных солений, прежде всего сало (lardum), о котором так восторженно писал Анфим, вяленое мясо (siccamen), окорок (sulcia), свежепросольное мясо (niusaltus)24. Из домашней птицы — это прежде всего куры и гуси25, причем уже можно отметить появление предшественницы знаменитой французской пулярки: курицы, откормленной пшеницей, — эту курятину высшего класса следовало ежедневно поставлять для императорского стола26. В числе других птиц перечисляются павлины, фазаны, утки, голуби, куропатки и горлицы, но яйца упоминаются только куриные27.
Что касается рыбы, то рыболовство, в том числе разведение кефали в садках, во Франции известно уже с тех времен, когда она еще называлась римской провинцией Галлией, о чем писал римский ученый-энциклопедист Плиний Старший28, разведение в садках устриц восхвалял в стихах позднеантичный латинский поэт, уроженец Бордо Авсоний29. Карл Великий требовал возродить это придуманное римским инженером Сергием Оратой искусство разведения рыб в садках30, которое было широко распространено в Римской империи31. Хотя в «Капитулярии» неоднократно упоминается рыба, однако ни одного названия рыб в нем не приводится.
В «Капитулярии» перечислены три молочных продукта: сливочное масло (butirum) — традиционный продукт северных народов, который стал занимать все большее место в европейской кулинарии; кисломолочный продукт, называемый melca, и сыр. Сливочное масло и мелка были известны в эпоху Античности, но не имели широкого распространения в рационе питания. Это относилось также и к сыру, который был даже неким символом простой и бедной сельской жизни32. Сыру средневековой Франции посвящена глава 4.
«Капитулярий» Карла Великого предоставляет обширную информацию о фруктах и овощах, орехах и душистых травах, которые в эту эпоху выращивали в Европе. Что касается фруктов — это прежде всего яблоки разных сортов, среди которых перечислены четыре: Gozmaringa, Geroldinga, Crevedella и более сладкий сорт Sperauca, и груши, причем было три сорта зимних груш, четыре сорта груш более сладких и еще сорт груш, которые следует варить, а также еще и поздние сорта, однако названий груш не приводится. Далее названы: сливы и персики разных сортов, рябина, мушмула, каштан, айва, вишня, смоковница, шелковица33. Безусловно, выращивался виноград, который кроме использования для изготовления вина также высушивали гроздьями34. А из орехов в «Капитулярии» названы следующие виды: лесной орех, миндаль, пиния и, видимо, грецкий орех35.
В «Капитулярии» подробно перечисляются овощи, выращиваемые в императорских огородах. Это — огурцы, тыквы, колоквинт или горькая тыква, и еще одна разновидность тыквы — пепон. Среди других овощей: морковь, свекла, репа, кольраби, порей, лук-шалот, лук, латук, чеснок, редька или редис. Из бобовых — это прежде всего собственно бобы, а также фазиолум (fasiolum), или, в просторечии, коровий горох. Это растение очень часто неправильно переводят на русский язык как «фасоль», но фасоль была привезена в Европу из Америки после ее открытия Христофором Колумбом. Еще один вид бобовых — это фенум грекум (fenigrecum), который на русском языке называют по-разному: пажитник сенной, греческая сочевица, треуголка, верблюжья трава. Третий вид бобовых — это горох посевной (pisum mauriscum), а также италийский цицер (cicer italicum), его русские народные названия: нут, турецкий горох, бараний горох36.
Но особенно подробно в «Капитулярии» перечислены душистые травы, причем перечислены они вместе с цветами, небольшими кустарниками, декоративными и красящими растениями. При этом следует отметить, что не все названия, перечисленные в «Капитулярии», идентифицированы. Вот список основных душистых трав, но даже представленное в неполном своем объеме их количество впечатляет: мальва, пастернак, кост, шалфей, рута, кориандр, кумин, розмарин, тмин, полынь, морской лук, анис, жабрица, эстрагон, нигелла, белая эрука, кресс-салат, пулегий (разновидность мяты), смирния овощная, петрушка, сельдерей, любисток, укроп, фенхель, эндивий, сатурея, диктамнус — возможно, это душица критская (origanum dictamnus) или душица белая (dictamnus albus), сисимбриум — другое название — гулявник, мята, мята душистая, кошачья мята, мак, мальва или альтея, лебеда, кервель37. Несмотря на обилие душистых трав, основными соусами были горчица и уксус, хотя не был забыт и античный garum38.
Что же касается десертов, то помимо сладких фруктов, а также сладкого уваренного сока — сапы (sapa) или дефрутума (defrutum), а также сладкого уваренного вина (decoctum) единственной «настоящей» сладостью оставался мед39. Сахар, привозимый из восточных стран, был редкой специей до эпохи Крестовых походов, во время которых европейцы овладели технологией получения сахара из сахарного тростника, начав его культивировать сначала на островах Средиземного моря, а после открытия Америки — на плантациях нового континента40.

Первая кулинарная книга средневековой Европы Libellus de arte coquinaria

После гастрономических сочинений Винидария и Анфима должно было пройти пять веков, чтобы в Европе вновь появилась кулинарная книга. Это не была собственно французская книга. Имеющая латинское название Libellus de arte coquinaria («Малая книжица об искусстве кулинарии»), а также латинские названия глав, книга была написана неизвестным по имени автором на древнедатском языке41. Она, предположительно, датируется началом XIII века, хотя некоторые исследователи высказывают мнение, что она может быть написана даже раньше, в XII веке. Исследователи убеждены, что это книга переводная, но каким был язык ее оригинала: латинский язык, нижненемецкий или провансальский (то есть язык Южной Франции), об этом историки только строят гипотезы42.
«Малая книжица об искусстве кулинарии» дошла до нас в четырех списках, наиболее древний из которых — Codex K, датируется временем около 1300 года. Этот список включен в состав сборника, в который также входят еще две книги с очень популярными в Средние века названиями — Liber Herbarum («Травник») и Lapidarius («Лапидарий»). «Травник» — это книга о лекарственных растениях, а «Лапидарий» — книга о камнях («lapidus» на латинском языке — «камень»). Создание этого кодекса атрибутируется канонику кафедрального собора города Роскилле в Дании Хенрику Харпестренгу, который, вероятно, и перевел кулинарную книгу на датский язык43.
Впервые «Малая книжица об искусстве кулинарии» была издана в 1844 году датским историком и филологом Кристианом Мольбеком44, а затем в 1931 году Хеннингом Ларсеном45. Новое критическое издание с переводом на английский язык было подготовлено Рудольфом Греве и Констанс Хиатт в Центре средневековых и ренессансных исследований Аризонского университета в США и издано в 2001 году46. Перевод этой книги на русский язык, выполненный С. В. Кржижановским, до сих пор не издан, он существует только в электронной версии.
Эта кулинарная книга очень маленькая по объему, поэтому автор и дал ей уменьшительное название «Малая книжица». Древнейший список — Codex K содержит всего лишь 25 рецептов, второй по древности список Codex Q содержит 29 рецептов.
Книга начинается с рецептов блюд, компонентом которых являются орехи, сначала идут рецепты приготовления орехового масла: из грецких орехов и миндаля. Причем различается жидкое масло из миндаля — oleum de amigdalis и твердое масло из миндаля butirum de amigdalis. Хотя использование латинских терминов не совсем точное: oleum — это оливковое масло, а butirum — сливочное масло. Затем следует рецепт пирожка (pastellum) с миндалем, а потом рецепт кислого молока из миндаля. Это, наверное, рецепт «постного молока» для рациона во время Великого поста. В книге приводится несколько рецептов соусов. Сначала, как и положено, идет соус для господ (salsum dominorum) с обильным использованием многих дорогих в эпоху Средневековья специй: кардамона, гвоздики, мускатного ореха, перца, корицы и имбиря. В качестве более простого соуса предлагается горчица с медом. Самый дешевый соус (salsum minimi valoris) для простых людей представляет собой мелко нарезанные лук и петрушку, которые залиты бульоном и небольшим количеством уксуса.
Несколько блюд в подзаголовке имеют не латинское название, а датское. Это hwit moos: «Как приготовить кушанье, именуемое белой кашей», и kaliis: «О кушанье, именуемом калис». Калис, как объясняется в рецепте, — это блюдо, напоминающее гоголь-моголь: «Следует взять свежее молоко и добавить в него нарезанную небольшими кубиками корку пшеничного хлеба, сварить в сковороде; добавить хорошо взбитые яичные желтки». Заключительная часть книги, составляющая почти ее половину, содержит рецепты блюд из куриного мяса.


Глава 2. Французские повара и поэты о блюдах французской кухни высокого и позднего Средневековья

Расцвет Каролингской эпохи был кратковременным. Согласно Верденскому договору 843 года империя была разделена между сыновьями Людовика Благочестивого, сына Карла Великого: центральную часть с титулом императора получил Лотарь I, Восточно-Франкское королевство, впоследствии ставшее основой Германии, — Людовик Немецкий, а западную часть — Западно-Франкское королевство, которое и стало основой современной Франции, — Карл Лысый. Междоусобная борьба между их наследниками и начавшиеся в X веке набеги норманнов с севера и сарацин с юга привели не только к угасанию династии Каролингов. Они также вызвали тотальное разорение Европейского континента.
После периода деградации и упадка возрождение началось на севере Франции — в регионе Иль-де-Франс с центром в Париже. С этого времени за Парижем окончательно закрепился статус столицы Франции, а главным монастырем стало расположенное под Парижем аббатство Сен-Дени. Здесь находились усыпальницы французских королей и велось государственное летописание. Третьей королевской династией Франции стали Капетинги. Название династии произошло от имени взошедшего в 987 году на королевский трон Гуго Капета, который укрепил центральную власть и установил дружественные связи с другими странами Европы. Так, женой короля Генриха I, внука Гуго Капета, стала дочь русского князя Ярослава Мудрого Анна Ярославна.
Капетинги создали отлаженный государственный механизм и расширили королевство, присоединив владения стремившихся к независимости феодалов. Филипп II Август, ставший королем в 1180 году, превратил Францию в самое процветающее государство Европы. Он первым стал именовать себя королем Франции (rex Franciae) вместо прежде используемого титула король франков (rex Francorum). Его внук Людовик IX был канонизирован католической церковью и стал образцом средневекового монарха. Всего династия Капетингов дала 14 французских королей, затем наследование французского трона продолжилось по младшей линии Капетингов — от Филиппа VI, сына младшего брата Филиппа IV Красивого, началась династия Валуа.
XIII век стал переломным для средневековой Европы, в том числе и для Франции. Это время активного творческого созидания и динамического развития: стремительного роста городов и образования первых университетов. В 1200 году в Париже был открыт первый в мире университет1, ставший образцом для других университетов Европы и главным научным центром Средневековья. Затем университеты были созданы и в других городах Франции: в 1229 году в Тулузе, в 1289‑м в Монпелье, в 1303‑м в Авиньоне. Небольшой город Авиньон, расположенный в 75 километрах от французского средиземноморского побережья, превратился в «новый Рим», так как в 1309 году папа римский француз Климент V перенес в него резиденцию римских понтификов. Новый архитектурный стиль — готика, созданный французским гением, из аббатства Сен-Дени под Парижем начал свое триумфальное шествие по Европе. В городах Франции были возведены непревзойденные шедевры архитектуры: Нотр-Дам-де-Пари, соборы Шартра, Руана, Реймса, а также нечто совершенно уникальное — аббатство на острове-горе Мон-Сен-Мишель. Появилась литература на французском языке, французскими рыцарскими романами зачитывалась вся Европа. Творческий подъем охватил и гастрономию: были написаны первые кулинарные книги на французском языке.

«Наставления»

Первой в ряду кулинарных книг, написанных на французском языке, стоит Enseignemenz qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viandes («Наставления, которые обучают готовить все виды блюд»)2. Она была написана неизвестным автором между 1290 и 1314 годами. Спустя полвека, между 1367 и 1370 годами, немецкий математик и астроном Реймботус Эберхард де Кастро, который в то время был студентом Парижского университета, выполнил перевод этой книги на латинский язык под названием Doctrina praeparationis ciborum («Учение о приготовлении пищи»)3.
В названии книги присутствует слово viande, которое в современном французском языке означает мясо. Но в старофранцузском языке слово viande имело более широкое значение, включая также и блюда из мяса рыбы. Собственно, для мяса животного происхождения автор «Наставлений» использует термин char — на современном французском плоть. В русском языке также имеется некая двойственность термина «мясо»: рыба состоит из костей и мяса, то есть мяса рыбы. «Наставления» — небольшая по объему кулинарная книга. Она содержит рецепты приготовления блюд из различных видов мяса: свинины, говядины, баранины, домашней и дикой птицы, кролика, а также из некоторых видов рыб. Новый комментированный перевод «Наставлений» приведен в части II.

Гийом Тирель по прозвищу Тайеван

Главной кулинарной книгой французского Средневековья стала написанная около 1390 года книга Le Viandier Гийома Тиреля, известного под именем Тайеван4. Перевод названия книги на русский язык вызывает двойную трудность: во-первых, суффикс ier указывает на профессию или род деятельности (в русском языке подобную функцию выполняет суффикс ер: инженер, офицер, революционер и т. д.); во-вторых, многозначность термина viande, о чем упоминалось выше, включающего блюда как из мяса животных и птиц, так и рыб.
Французское слово viande происходит от латинского глагола vivere — жить5, в итальянском языке это латинское происхождение видно более отчетливо в слове vivanda — кушанье, блюдо. Таким образом, viande — это то, что дает возможность человеку жить, поддерживает жизнь.
В старофранцузском языке имелось выражение, которое присутствует и на страницах книги Гийома Тиреля, viande de Quaresme — «мясо Великого поста», под которым подразумевается мясо рыб, так как употребление мяса животных и птиц во время Великого поста католической церковью было запрещено. Выражение viande de Quaresme продолжало существовать во французском языке вплоть до XVII века, оно встречается в романе Франсуа Рабле «Гаргантюа и Пантагрюэль», первое полное издание которого вышло в 1564 году6. Поэтому если в моих предыдущих книгах и статьях я переводил название книги Le Viandier как «Мясные блюда», то теперь пришел к выводу, что лучше оставить название книги Гийома Тиреля в транскрипции — «Вьяндье», чем давать описательное название — «Кулинар, который готовит мясные и рыбные блюда». Также для упрощения понимания текста я теперь перевожу слово viande как «блюдо», так как смысловые коннотации и эволюцию этого слова во французском языке при переводе в каждом случае передать невозможно.
В самом начале книги Гийом Тирель представляется королевским шеф-поваром, называя себя maître queux. Это название происходит от латинского выражения magister coquus — повар-начальник, то есть главный повар. Гийом Тирель начал карьеру помощником повара у королевы Франции Жанны д’Эврё. Затем служил поваром у первого короля династии Валуа — Филиппа VI. Король Карл VI в 1381 году назначил его шеф-поваром королевской кухни, возвел в дворянское достоинство и даровал ему герб, на котором были изображены три тарелки7. Сохранилась надгробная плита Гийома Тиреля, которая в настоящее время находится в крипте новой церкви Сен-Леже (Св. Леодегария)8 небольшого города Сен-Жермен-ан-Ле, расположенного в 20 километрах к западу от Парижа.
Это сочинение Гийома Тиреля перешагнуло из Средневековья в эпоху Нового времени: после изобретения книгопечатания, с 1490 по 1604 год оно выдержало 15 изданий. Гийом Тирель был настолько известен, что даже самый знаменитый поэт средневековой Франции Франсуа Вийон не мог не упомянуть его в строках поэмы Le Testament («Завещание»):
Langues cuissans, flambans et rouges… Si ailé veoire en Tailevent, Ou chappitre de fricassure, Tout au long, derriere en devant, Lequel n’en parle jus ne sure9.

[О рецепте, как изжарить] злые, пылающие и красные языки у Тайевана в главе о жарком, то как ни ищи, ни вдоль, ни поперек, я уверен, ничего не говорится.

В наше время в Париже на улице Ламне, расположенной около Елисейских Полей, находится ресторан, носящий имя знаменитого французского кулинара — Le Taillevent. До 2007 года он имел три звезды Мишлена, после 2007‑го — две. В этом ресторане в том числе подаются блюда по рецептам легендарного Гийома Тиреля.
Книга Гийома Тиреля начинается с наставления о том, «как исправить все виды пересоленных супов», не добавляя в них ни воды, ни вина, ни другой жидкости. Затем следуют рецепты приготовления супов, потом мяса. Описаны специальные блюда для больных. После чего Тирель переходит к рыбе и завершает книгу рецептами соусов. Новый комментированный перевод «Вьяндье» приведен в части II.

Парижский домохозяин

Почти одновременно с профессиональным поваром Гийомом Тирелем кулинарную книгу Le Mesnagier de Paris («Парижский домохозяин») пишет и кулинар-любитель, имя которого осталось неизвестным. Это была, собственно, не кулинарная книга, а наставление по ведению домашнего хозяйства, и лишь пятая глава второй части содержит кулинарные рецепты. Однако эта глава очень обширна и превосходит по объему все другие французские средневековые кулинарные книги. Le Mesnagier de Paris был написан между июнем 1392 и сентябрем 1394 года немолодым парижанином, который женился на пятнадцатилетней девушке-сироте из провинции. По ее просьбе он составил руководство по ведению домашнего хозяйства и кулинарии, первые же главы посвятив нравственным наставлениям, как следует вести себя замужней женщине, в том числе и о необходимости слушаться мужа.
Глава, посвященная кулинарии, начинается с перечисления вариантов меню обедов — сначала на обычные дни, а затем на постные, потом приводятся меню ужинов. Изложение в книге не отличается систематичностью: сначала автор предлагает два варианта обеда из шести блюд. Затем он отходит от этого принципа и в следующих вариантах варьирует число блюд, забывая о десертах. Иногда «Парижский домохозяин» пишет, что в постные дни коровье молоко заменяется миндальным, а рядом отмечает, что коровье молоко используется в постные дни. Впрочем, это может быть связано с менявшейся практикой католической церкви по отношению к молочным продуктам во время поста, о чем речь пойдет в главе 4. Но так или иначе, в отличие от книг профессиональных кулинаров, при чтении «Парижского домохозяина» постоянно ощущается некая хаотичность и непоследовательность, а иногда присутствует недосказанность и очень темный стиль изложения, затрудняющий понимание текста. Однако в «Парижском домохозяине» можно отметить и много положительных моментов. Во-первых, у него можно проследить начало формирования ритуала классического французского обеда, который в полной мере сформируется в XVIII веке. Во-вторых, в «Парижском домохозяине» содержится много интересных и ценных сведений о средневековой французской гастрономии, которые обошли своим вниманием профессиональные повара.
Переходя к рецептам, автор начинает с супов, затем следуют мясные блюда, начиная с жаркого, потом он приводит рецепты пате, после чего идут рыбные блюда, а также блюда из яиц и различные виды антреме. Комментированный перевод «Парижского домохозяина» приведен в части II.

Мэтр Шикар

Мэтр Шикар, личный повар савойского герцога Амадея VIII, в 1420 году написал книгу Du fait de cuysine («О приготовлении блюд»). Савойское герцогство, просуществовавшее с 1416 по 1720 год, занимало территорию современной Юго-Восточной Франции и Северо-Западной Италии. Несмотря на то что в то время Савойское герцогство не входило в состав Французского королевства, мы можем говорить об этой книге как о французской, потому что она не только была написана на французском языке, но и продолжала французскую кулинарную традицию.
Мэтр Шикар готовил обеды официальных приемов у герцога, и его книга начинается с длинного перечня описания продуктов для приготовления блюд пира и необходимой кухонной утвари. После этого мэтр Шикар приступает к описанию блюд, начиная с савойского супа, как можно полагать, главного порционного блюда Савойи. Затем он переходит ко вторым блюдам — это то, что на современном французском языке называется роти (rôti). Сначала дается общее наставление по приготовлению жаркого, затем мэтр Шикар переходит к их описанию. Первое жаркое носит совершенно вышедшее из употребления название tremolette. Это сложное блюдо представляет собой жаркое из мяса куропатки, которое готовится с потрохами куропатки и куриной печенью. Их предварительно варят в говяжьем или бараньем бульоне, а затем обжаривают на вертеле вместе с хлебом, пропитанным соусом. После мэтр Шикар вновь возвращается к супам и приводит первый рецепт восстанавливающего силы супа с названием restaurand, который три века спустя даст название современному заведению общественного питания — ресторану10. Книга завершается десертом — emplumeus de pomes (на современном французском языке mousseline de pommes), то есть десертом из запеченных с сахаром и специями тонко нарезанных кусочков яблок. Комментированный перевод книги приведен в части II.

Le Vivendier

Между 1420 и 1440 годами, то есть примерно в то же время, что и книга мэтра Шикара, написана еще одна французская кулинарная книга — Le Vivendier, но имя ее автора осталось неизвестным. Название книги на русский язык можно условно перевести как «Ответственный за питание», но мы также, как в случае с книгой Гийома Тиреля, оставляем его в транскрипции без перевода — «Вивандье». Если «О приготовлении блюд» мэтра Шикара была создана на самом юге современной Франции, то «Вивандье» появилась на противоположном конце страны — на самом севере, во Фландрии. Эта книга по своему названию напоминает книгу Тиреля. Она содержит 73 рецепта, которые расположены несколько беспорядочно: блюда обычных дней и дней постных имеются как в начале книги, так и в конце, за мясными блюдами следуют рыбные, а затем автор вновь возвращается к мясным, среди этих блюд идет речь о соусах и т. д. Однако в «Вивандье» уже иногда присутствует временной параметр в приготовлении блюд, а именно «полчаса» — demy eure. Этот единственный временной параметр упоминается в книге всего лишь три раза. Комментированный перевод этой книги приведен в части II.

Le recueil de Riom

Ряд французских средневековых кулинарных книг завершает сборник кулинарных рецептов Le recueil de Riom («Сборник из Рьома»), составленный около 1466 года в городе Рьом в Оверни неизвестным по имени автором, может быть, дворянином, а может, и простым горожанином. Он содержит 48 рецептов, причем очень кратких, в стиле первой французской кулинарной книги «Наставления». Подчас объяснение рецепта обрывается, так как автор полагает, что читатель и так хорошо знает, что следует сделать далее и как завершить приготовление блюда. Язык средневековой Оверни, расположенной в центре Франции, отличался от языка Северной Франции, в нем ощущается близость Прованса, поэтому многие гастрономические термины имеют похожее, но все же другое написание, чем на старофранцузском языке региона Иль-де-Франс. Комментированный перевод книги приведен в части II.

Традиционные французские блюда, которые восходят к Средневековью

Французский классический обед четко структурирован: аперитив, пате, основное блюдо, салат, сыр, десерт, дижестив. Однако формирование этой структуры происходило на протяжении веков. Анализу ее формирования в Новое время посвящено исследование известного французского историка гастрономии Жан-Луи Фландрена L’Ordre des mets («Порядок следования блюд»)11. В Средние века этот порядок только начал формироваться.

Пате

Пожалуй, самой характерной чертой французского обеда, которая отличает его от всех других обедов мира, является пате (pâté), на старофранцузском pasté, который на русский язык, как правило, переводят как «паштет», хотя это верно, но не совсем. Пате подают в начале обеда, перед основным блюдом, и по-французски это называется entrée, то есть «вход». Начало этой традиции уже зафиксировано в «Парижском домохозяине», в котором автор, как правило, ставит пате в качестве первой подачи, хотя у него пате появляется также, но значительно реже, во второй и даже четвертой подаче.
Пате, в отличие от русской традиции паштетов, не предполагается мазать на хлеб, но следует есть ножом и вилкой. В настоящее время во французской гастрономии существуют три основные разновидности пате: terrine (от французского слова terrine — «тарелка»), mousse (от французского слова mousse — «пена») и pâté en croûte («пате в корочке»). Террин — это пате с более грубой консистенцией, в котором присутствуют мелкие кусочки мяса. Мусс, наоборот, — это пате с идеально гладкой консистенцией. Пате-ан-крут — это пате в запеченном тесте, вариантом которого является страсбургский пирог, воспетый Пушкиным в романе «Евгений Онегин»12.
История пате начинается в Средневековье, причем с пате-ан-крут, то есть пирога с мясной или рыбной начинкой. В средневековых кулинарных книгах преимущественно имеется в виду именно этот вид пате. Этот термин я, как правило, не стал переводить на русский язык как «пирог», потому что, во-первых, для мясного пирога существовал свой термин tartre или tourte, во-вторых, для того, чтобы подчеркнуть древность традиции французского пате, а в-третьих, в «Парижском домохозяине» и «Вивандье» есть и пате в современном смысле, без теста, то есть, условно говоря, паштет не в пироге, а сам по себе, например см. рецепты: «пате из баранины в горшочке» в «Парижском домохозяине» и «пате в горшочке» в «Вивандье». Однако все же в редких случаях для ясности pâté переведен как пирог, например «нормандский пирог».
Французский термин pâté восходит к латинскому термину pastillum — уменьшительное к panis — хлеб, то есть маленький хлебец, и первые упоминания о пате встречаются уже в первой кулинарной книге, написанной на французском языке, — «Наставлениях». Но упоминания о пате в «Наставлениях» настолько краткие, что их трудно назвать рецептами. Нормандский поэт Гас де Ла Бинь, в отличие от автора «Наставлений», профессионального повара, в написанном между 1359 и 1377 годами романе в стихах Le roman des deduis («Роман об увеселениях»), под которыми понимаются радости охоты, более подробно рассказывает о пате из трех куропаток (trois perdriaulx), шести жирных перепелок (six grosses cailles) и дюжины жаворонков (douzaine d’alouetes). Мясо птиц нужно мелко порезать, добавить немного сала, положить яйца, панировочные сухари, но не класть сыр и специи13:
D’un pou de lart, sans point de rance, Que tu tailleras comme dés: S’en sera le pasté pouldrés. Se tu le veulx de bonne guise, De verjus la grappe y soit mise, D’un bien poy de sel soit poudré, Si en sera plus savouré. Se tu veulx que du pasté taste Fay mettre des oeufs en la paste; Les croutes, un poi rudement, Faictes de flour de pur froument, Et se veulx faire comme saige, N’y met espices ne fromaige: Ou four bien à point chaut le met, Qui de cendre ait l’atre bien net.

Немного сала, но не прогорклого, Которое ты порежешь на мелкие кубики И разотрешь, чтобы получилась паста. Если ты хочешь, чтобы было вкусно, Нужно добавить вержус виноградных гроздьев, Немного солью посолить, Это придаст вкуса. Если ты хочешь вкусный пате, Положи яйца в тесто, Немного поджаренной корочки хлеба, Сделай тесто из пшеничной муки. Если ты хочешь сделать правильно, Не клади ни специй, ни сыра. Поставь на очаг не очень горячий, Даже лучше на тлеющую золу.

О пате вспоминает и другой средневековый французский поэт — Кретьен де Труа в своем романе в стихах Le Roman de Perceval («Роман о Персевале»), который положил начало рыцарским романам о Священном Граале. Персеваль увидел поднос, накрытый белой салфеткой, на котором было три пате из косули14.
Одна из театральных постановок XV века в жанре фарс имеет название La farce nouvelle du Pasté et de la Tarte («Новый фарс о Пате и Пироге»). В этом стихотворном тексте речь идет о pasté d’anguille (пате из речного угря), который представлял собой пате-ан-крут, то есть речной угорь, запеченный в тесте, по отношению к которому далее в тексте используется как синоним слово tarte15. В русском переводе М. Квятковской этот фарс назван «Паштет и торт»16. Также и в другом фарсе Le Gentilhomme et Naudet («Дворянин и Ноде») французская фраза «Une bonne pièce de tarte»17 переведена как «Кусок вчерашнего паштета»18.
Как это можно предположить из текста «Парижского домохозяина», пате — это пирог с мясной или рыбной начинкой, но она должна была быть частично сверху открыта, а tartre — это пирог, но с полностью закрытой начинкой — tartre couverte. Эта «открытость» фарша в пате и положила начало эволюции пате, то есть фарша, который вышел из «чрева» пирога, став самостоятельным блюдом.
В Средние века еще не произошло четкое разграничение между терминами pasté и tarte или tartre, а также между tarte, который станет обозначать «сладкий пирог», и gasteau, который в современном французском языке утеряет букву s, став gateau, и будет использоваться для пирогов не сладких, с мясной или рыбной начинкой. У Франсуа Вийона, как можно заключить из контекста, tarte — это не сладкий пирог, так как он перечисляется не среди десертов: saulses, brouets, et gros poisons, tartes, flans, oefz fritz et pochiez, perdus et en toutes façons (соусы, супы, большие рыбы, тарты, фланы, «утраченные» яйца и яйца других видов)19. А в «Сборнике из Рьома», созданном уже на исходе Средневековья, наоборот, tartes de pommes и flaonnés de lait d’amendes — пироги с яблоками и фланы с миндальным молоком — скорее сладкие десерты. Причем сахарные фланы появляются еще раньше у «Парижского домохозяина».
Вийон пишет и о тарталетках — tartelete, но в контексте истории библейских персонажей Амнона и Фамари, поэтому можно лишь предположить, что они, как современные тарталетки, имели вид съедобной корзиночки20.
Неожиданное название имеет tarte jacobine — «якобинский пирог», рецепт которого приводится в «Парижском домохозяине». «Якобинский» происходит от французского прилагательного jacobin. Якобинцами во Франции до Французской революции называли монахов-доминиканцев по их главному монастырю в Париже couvent des Jacobins — «монастырь якобинцев», который находился на улице la rue Saint-Jacques и был посвящен святому Иакову, имя которого на французском языке — Saint-Jacques, а на латинском — sanctus Jacobus. Доминиканцев, Freres de Saint Jaque, поэма XIII века Le triumphe des Carmes («Триумф кармелитов») называет Jacopins21. После закрытия парижского доминиканского монастыря во время Французской революции в его здании стал заседать политический клуб, члены которого получили название по этому монастырю «якобинцы». Таким образом «якобинцы» из средневековых монахов-доминиканцев превратились в радикальных революционеров. Этот «якобинский пирог» был пирогом рыбным и готовился из угрей. В «Сборнике из Рьома» также присутствует блюдо с названием «якобинский», но это не пирог, а суп, и суп не из рыбы, а из поджаренной водоплавающей птицы или каплуна в говяжьем бульоне.
Рыбные пироги были, видимо, очень распространены, о них упоминает также итальянский хронист XIII века Салимбене де Адам — пирог с начинкой из морских рыб22.
Горячие пате — chaus pastez и горячие пироги — chaus gastiaux продавались на рынках Парижа, как сообщается в стихотворном тексте Гийома де ла Вильнёв под названием Les Crieries de Paris («Крики Парижа»), в котором различные торговцы криками «рекламировали» свой товар23. Также они подавались в тавернах, о чем сообщает поэт XIV века Ватрике де Кувен24.
Пате, появившись уже в первой кулинарной книге на французском языке, далее присутствует во всех французских средневековых кулинарных книгах.

Супы

В средневековой французской кухне, в отличие от современной, супы были обязательным блюдом обеда, поэтому каждая кулинарная книга содержит рецепты супов. На страницах кулинарных книг присутствует пять терминов для наименования супа: potage, porée, brouet, soupe или souppe, boullon.
Potage — это «густой суп» с овощами. Термин porée обозначал овощной суп, который готовился со многими овощами и представлял собой также суп густой.
Brouet традиционно на русский язык переводится как «похлебка», но в переводе я преднамеренно отказался от использования термина «похлебка» для brouet, так как в русском языке это слово имеет явно выраженные уничижительные или, по крайней мере, «деревенские» коннотации, что никак не может соответствовать блюдам, которые Тирель готовил для королевского стола, а мэтр Шикар свой главный суп Brouet de Savoie (савойский суп) подавал для герцога. В почтительном контексте brouet появляется и у Франсуа Вийона25. Также существовал латинский термин brodium, который встречается в том числе в первой итальянской кулинарной книге, написанной еще на латинском языке, — Liber de coquina («Книга о кухне»)26. Судя по всему, термином brodium, от которого и происходит французский brouet, называли также и бульон, в таком смысле он употребляется в примерах, приводимых в словаре средневекового латинского языка Glossarium mediae et infimae latinitatis Шарля Дюканжа27. Видимо, поэтому французский brouet стал легким супом, в отличие от potage — супа густого. Хотя, впрочем, у Гийома Тиреля brouet помещен в разделе густых супов, но, с другой стороны, раздела «негустые супы» у него нет. Во второй по хронологии итальянской кулинарной книге, написанной уже на итальянском, а не на латинском языке, но с аналогичным названием — Libro della cocina («Книга о кухне»), есть термин brodo, который также произошел от латинского термина и представляет собой бульон: brodo di carne (мясной бульон) и brodo di cappone (бульон из каплуна). Хотя в этой книге этот термин используется и для супа — brodo del pesce (рыбный суп) и brodo saracenico (сарацинский суп), где помимо рыбы или мяса присутствуют и другие ингредиенты28.
И уже в эпоху Средневековья во Франции появляется еще один, не только знакомый, но совсем родной для русского человека термин soupe или souppe, который мы встречаем на страницах первой кулинарной книги на французском языке «Наставления», а также он присутствует и в художественной литературе: grasses souppes jacoppines (жирные якобинские супы) вспоминает Франсуа Вийон в «Большом Завещании»29. Представляется, что доминиканцы преуспели не только в философских и теологических изысканиях, но и в кулинарии. Хотя в Средние века термин souppe мог пониматься и в более широком смысле, как «ужин», от этого слова произошел французский глагол souper — «ужинать» и существительное «ужин». Видимо, именно в таком широком смысле souppe употреблен в фарсе «Дворянин и Ноде», о котором уже шла речь выше и который написан в юмористическом ключе. Слуга по имени Ноде, служащий у благородного Дворянина, приходит к его жене и говорит, что его господин приказал, чтобы она подала Ноде souppe30.
Также уже в «Наставлениях», а затем и у Гийома Тиреля появляется еще один «суповой» термин — boullon, написание которого немного изменится со временем и станет bouillon, а впоследствии войдет в русский язык как «бульон». Это слово происходит от французского глагола bouillir — «кипеть», и в XV веке термин «бульон» был уже достаточно распространенным, поэтому Франсуа Вийон использовал его в переносном, иносказательном смысле, как «опасная, кипящая ситуация». Это видно из строк благодарности своему приемному отцу священнику Гийому де Вийону, который, по словам поэта, не раз вытаскивал его из «бульона»31.
Однако далеко не все супы, названия которых встречаются в «Наставлениях», у Гийома Тиреля и в «Парижском домохозяине», переживут Средневековье. В нем так и останутся такие супы, как cretonnee и boussac, названия которых исчезли из современного французского языка.
Среди совершенно исчезнувших из французского рациона названий блюд есть одно, с которым произошла необычайная метаморфоза в русской кухне: это «винегрет». У Гийома Тиреля, у которого впервые встречается блюдо с названием «винегрет», оно помещено в разделе густых супов. Среди супов «винегрет» помещен и в «Сборнике из Рьома». На старофранцузском языке у Тиреля это название пишется раздельно в два слова: vin aigrette, хотя в «Сборнике из Рьома» слитно в одно слово — vinesgret. Существительное vin переводится как «вино», прилагательное aigre — «кислый», а vinaigre — уксус. Таким образом, «винегрет» — это густой суп коричневого цвета с обжаренным луком на говяжьем бульоне, особым компонентом которого является уксус.
У Тиреля появляется прототип восстанавливающего силы бульона, который у него назван «розовая вода». В рецепте этого бульона нет лепестков роз, по-видимому, такое название Тирель ему придал по аналогии с процессом экстрагирования из растений, в том числе из роз, их целебных соков. О «настоящей» розовой воде пойдет речь в главе 3 — это дистиллированная вода, настоянная на лепестках роз. В бульоне Тиреля происходит «экстрагирование силы» мяса каплуна. В дальнейшем у мэтра Шикара этот восстанавливающий силы бульон получит название «ресторан» от латинского глагола restaurare — восстанавливать, а его рецепт станет более похож на рецепт алхимика, чем шеф-повара. Но, выйдя из Средневековья, «ресторан» освободится от алхимической составляющей, а в XVIII веке от названия французских таверн, где готовили этот восстанавливающий бульон, произойдет современное название «ресторан»32.

Основное блюдо

Основное блюдо в Средние века, как и в настоящее время, представляло собой мясо или рыбу. Мясных блюд в средневековом французском меню было много, и они были разнообразны. В том числе было много дичи, так как представители правящего сословия были по долгу службы воинами, а на отдыхе — охотниками. Разделка дичи идеальным рыцарем Тристаном на примере разделки оленя подробно описывается в «Романе о Тристане и Изольде»33.
Во французской средневековой кухне сформировались блюда, которые дойдут до наших дней. И некоторые из таких блюд появляются уже в первой кулинарной книге на французском языке — «Наставлениях». Прежде всего это civet (сиве) — поджаренные или запеченные мелко порезанные кусочки различных видов мяса, птицы или даже устриц, но обязательно с обжаренным луком, от старофранцузского названия которого — civet — и происходит название блюда. Рецепты сиве присутствуют и в других французских средневековых кулинарных книгах. Сиве было дорогим и лакомым блюдом, для многих предметом мечты. Франсуа Вийон, используя сравнение с сиве, утверждает, что для юноши молодые девушки plus doulces luy sont que civets (более сладостны для него, чем сиве)34. Еще один очень знакомый современный французский термин — rôti (на старофранцузском — rost) — жаркое, как правило из говядины или свинины.
Некоторые средневековые названия блюд не только сохранятся во французской кухне на протяжении тысячелетия, но и войдут в русский кулинарный лексикон. Во-первых, это costelette — котлета, этот термин впервые появляется в книге «Парижский домохозяин», а в «Наставлениях» это еще называется cost. В книге мэтра Шикара оно написано уже в привычной для нас форме — cotellete. Во-вторых, это желе, например gelee de poisson — рыбное желе, то есть заливная рыба. В-третьих, это saucisse — сосиска, присутствующая в меню «Парижского домохозяина». В-четвертых, это появляющийся там же aumelette — омлет. В-пятых, farse — фарш, который встречается в «Парижском домохозяине» и в «Вивандье». В-шестых, friture — фритюр, который впервые встречается у Гийома Тиреля и часто приводится в «Парижском домохозяине». И в-седьмых, это bacon — бекон, который необходим для приготовления «Савойского супа» у мэтра Шикара.
Некоторые средневековые мясные блюда в современной кухне совершенно преобразились, как, например, «бланманже», которое представляло собой блюдо из белого куриного мяса с рисом и добавлением сахара. Наверное, из‑за того, что в бланманже присутствовал сахар, оно в дальнейшем превратилось в пирожное. Это относится и к современному термину «бисквит». В Средние века он означал то, что следует из его этимологии bis cuit — «дважды сваренный» или «дважды пропеченный». В «Наставлениях» — это дважды сваренная подливка к щуке, а в «Вивандье» — это черный хлеб, обжаренный на сильном огне. В жизнеописании французского короля святого Людовика IX, написанном в начале XIV века историком Жаном де Жуанвилем, под бисквитом имеется в виду дважды пропеченный хлеб: pain, qu’on appelle biscuit35.
Еще одно превращение: в «Наставлениях» флан — это блюдо из рыбы, но в это рыбное блюдо начали добавлять сахар, поэтому в «Парижском домохозяине» флан помещен в разделе завершающей подачи, то есть десерта. О каких фланах идет речь в «Криках Парижа», сказать затруднительно36. Фланы неоднократно вспоминает и Франсуа Вийон в «Малом Завещании» и «Большом Завещании», перечисляя фланы вместе с тартами и гужерами (goyere — это несладкая выпечка с сыром), то есть несладкими выпечками37. Тарты и фланы стоят рядом и в «Романе о Розе»: Ou de tartes, ou de flaons («Или тарты, или фланы»)38.
И это еще не все: горячий мясной бульон chaudeau, который давали новобрачным на следующий день после свадьбы, в современной кулинарии превратился в пирожное шодо, однако сохранив свою матримониальную символику: его готовят невесты для своих женихов. В качестве горячего куриного бульона для новобрачных шодо присутствует в «Парижском домохозяине». В популярной литературе нередко пишут, что в «Вивандье» встречается, предположительно, десерт шодо для новобрачных, который представляет собой блюдо, приготовляемое на водяной бане из желтков, взбитых на белом вине с сахаром. Но в «Вивандье» он называется chaudel, и в его рецепте никак нельзя усмотреть десерт, так как ничего сладкого в нем нет, нет в нем и вина. В «Вивандье» он еще только на пути к превращению в сладкое блюдо, это еще суп, но в нем уже появилась «яичная» составляющая. Гораздо ближе к современному рецепту шодо более ранний рецепт — chaudiau flamenc, содержащийся в книге Гийома Тиреля, но знаменитый французский повар Средневековья предназначил его совсем не для новобрачных, а для больных. В рецепте Тиреля есть и взбитые яичные желтки, и белое вино, но совсем нет сахара, а есть соль, а некоторые повара даже добавляют в него кислый вержус. Франсуа Вийон, как всегда иронизируя над трагизмом своей жизни, обращаясь в «Послании» к своим друзьям, пишет, чтобы они приготовили для него шодо, когда он будет умирать39.
На протяжении Средних веков во Франции совершенствуются колбасные изделия, появившиеся еще в эпоху Римской империи40. Сосиски предлагают автор «Парижского домохозяина» и мэтр Шикар, также упоминающие сосиски андуй (andoilles saucites) — это копченая свиная колбаса, которую готовят из кишок, рубца и специй. Согласно Словарю Эмиля Литтре, термин происходит от позднелатинского inductilis, производного от глагола inducere — «вводить внутрь»41. Впервые андуй упоминается в сборнике рассказов, основная редакция которых восходит к XIII веку, — Roman du Renart («Роман о Лисе»)42. У «Парижского домохозяина» андуй, он называет его «летний андуй», готовится из ягнятины и козлятины, а не из свинины и не помещается в свиную кишку, как это делается в настоящее время. Сегодня андуй называется не сосиской, а колбасой andouillette, но он по-прежнему производится во Франции и популярен в таких областях, как Шампань и Пикардия.
В «Парижском домохозяине» появляется свиная колбаса boudin (будэн), которая в настоящее время имеет две разновидности: boudin blanc — «белая» свиная колбаса, и boudin noir — дословно «черная» колбаса, то есть кровяная свиная колбаса. Самый знаменитый французский белый будэн (Boudin blanc de Rethel — ретельская белая свиная колбаса) имеет маркировку IGP — «Продукт географического наименования». Она производится в городе Ретель в департаменте Арденны на северо-востоке Франции. В Средние века белый будэн был традиционным рождественским блюдом у французской знати. Однако в «Парижском домохозяине» речь идет о кровяной колбасе, то есть «черном» будэне.
Франсуа Вийон, любящий гастрономические метафоры, сравнивает «сосиски» с ножками, увы, некогда бывшими прекрасными, но теперь уже стареющей женщины, рифмуя saulcisse с cuisses43.
Очень распространенным блюдом в средневековой кухне были кролики и зайцы. Если в Римской империи в эпоху Античности в кулинарии широко использовались мелкие грызуны, то в эпоху Средневековья грызунообразные значительно увеличиваются в размере. Блюда из кроликов предлагают все французские средневековые кулинарные книги, а также они упоминаются и в художественной литературе, например conins lardez en haste (нашпигованные салом кролики, запеченные на вертеле) в «Романе о Розе»44.
Блюда из внутренних органов — рубца или требухи не получили широкого распространения в кухне для господ, они редко присутствуют в кулинарных книгах, но, по-видимому, их часто готовили в тавернах, о чем пишет Ватрике де Кувен, упоминая la trippe45. Этот термин в кулинарных книгах встречается только один раз у «Парижского домохозяина». Впрочем, французский историк-медиевист, первооткрыватель французской средневековой литературы Пьер Жан-Батист Легран д’Осси приводит меню Гумберта II де ла Тур дю Пен, дофина Вьеннского, за 1336 год, в котором bonnes trippes подавались по понедельникам и средам46.
В средневековых кулинарных книгах много блюд из птицы, в основном из каплунов. Каплуны не раз появляются и в поэтических строках Франсуа Вийона, также у него присутствуют жирные гуси и курицы47. В романе Кретьена де Труа Chevalier au lyon («Рыцарь со львом») также подают capon en rost — жареного каплуна48. И в «Романе о Розе» встречаются oisons gras, ou de chapons (жирные гуси или каплуны)49. На рынках Парижа продавались из птиц, кроме каплунов, также гусята и голуби50.
Что же касается рыбных блюд, то они занимают достаточно обширное место на страницах французских средневековых кулинарных книг, причем рыбные блюда четко структурированы: отдельно блюда из пресноводной рыбы и отдельно блюда из морской рыбы, которая, в свою очередь, подразделяется на круглую и плоскую. В разделе морской рыбы помещены также блюда из морепродуктов: кальмары, морские гребешки, омары, устрицы, мидии.
Изобилие рыбы на рынках отмечено и в «Романе о Розе». Здесь упоминается макрель (maquerel), лещ (bordeliere), минога (lampreie), щука (luz), лосось (saumon), речной угорь (anguile):
Ou maquerel, ou bordelieres… S’il ne se defent de lampreie, De luz, de saumon ou d’anguile, S’en le peut trouver en la vile51.

В поэтическом переводе Ирины Смирновой:
Коль нам лососей не дадут И пирогов не напекут, Когда не принесут нам вдруг Миног, иль угрей, или щук, Которых продают на рынке52.

На рынках Парижа продавалась недорогая рыба, такая как сельдь (harenc), в том числе копченая, о булонской копченой сельди упоминает и Франсуа Вийон53, килька (menuise), мерлан, речной угорь, а также какая-то мелкая морская рыба alete de la mer54. Согласно указу Людовика IX 1254 года, рыба, продававшаяся на рынках, делилась на три категории: свежая, копченая (sor) и соленая (poudré). Самой распространенной рыбой среди простого народа была сельдь55. В пародии на агиографические сочинения, написанной в XV веке, — Sermon joyeux de saint Hareng («Веселая молитва святой сельди») отмечено:
Se harenc put, c’est sa nature, S’il fleurre bon, c’est adventure56.

Если сельдь воняет, это ее природа, Если же она хорошо пахнет, это приключение.

Также уделом бедных людей были морепродукты, например каракатицы, на что намекает «Парижский домохозяин». Редкие и дорогие виды рыб: лосось, ромб, барвена, тюрбо — поставлялись для столов господ, так как для украшения их стола и писались в то время кулинарные книги. Во всех средневековых французских кулинарных книгах есть рецепты приготовления этих дорогих рыб.
Отдельный раздел в средневековых кулинарных книгах занимают особые блюда, вкушаемые во время поста. Это рыбные фланы и тарты, другие рыбные блюда, а также овощные супы. Рыбный стол в постные дни упоминается в романе в стихах «Фламенка»57. И еще одно постное «изобретение» средневековых кулинаров — натуральное молоко заменяется молоком миндальным, ведь оно тоже белого цвета.
Здесь можно сказать, следуя уже не французской, а русской традиции, о пюре, которое в России представляет собой гарнир к основному блюду. Французский термин «пюре» на старофранцузском языке — puree — очень древний, он присутствует уже в «Наставлениях», но сначала еще как глагол — «растирать», а уже в качестве существительного достаточно часто используется Гийомом Тирелем, причем применительно к гороху. Этот термин в Средние века еще не устоялся: так, в «Парижском домохозяине» в одних рецептах термин «пюре» понимается в собственном смысле, как протертая и разварившаяся масса гороха, а в других — это гороховый отвар, то есть жидкость. В дальнейшем именно разваренный горох дал название ныне широко распространенному гарниру, в России в основном из картофеля — картофельному пюре.
В «Парижском домохозяине» впервые встречается еще одно название блюда, сохранившееся до наших дней, — bigné. Это блюдо, приготавливаемое обжариванием во фритюре, современное французское название — beignet (бенье).
Впечатляющий список замечательных яств на столе влиятельного сеньора графа Анжу представлен в романе начала XIV века Жана Майяра Le Roman du Comte d’Anjou («Роман о графе Анжу»). Дочь графа перечисляет блюда и продукты, которые она вкушает у своего отца:
Mes viandes chieres et fines, Chapons en rost, oisons, gelines, Cynnes, paons, perdris, fesanz, Hérons, butors qui sont plesans, A chiens courans par force prises: Cers, dains, connins, senglers sauvages, Qui habitent en ces bocages, Et toute bonne venoison; Poissons ravoie j’a foison Des meilleurs de tout le pais: Esturjons, saumons et plais, Congres, gournars et grans morues, Tumbes, rougés et grans barbues, Maqueriaux gras et gros mellens Et harens fres et espellens, Sartres grâces, mullés et solles, Bremes et bescües et molles; J’avoie de maintes mennieres Poissons d’estans et de rivières Atornéz chascun par grant cure, Selonc son droit et sa nature, A poivre, a sausse kameline; J’avoie lus en galentine, Grossez lemproiez a ce mesmes, Bars et carpes, gardons et bresmes, Appareilliéz en autre guidez; Truttes ravoie en pasté misez, Lez dars, lez vendoisez rostiez, En verjus de grain tooillies, Et grosses anguilles em paste, Autre foiz roustiez en haste Et les gros bequés chaudumés, Si com il sont acoustuméz Des keus qui sevent lez sentances De l’atorner; j’avoie tances Que en appelé renversées; J’avoie gauffres et oubleez, Gouieres, tartes, flaonciaus, Pipes farses a grans monciaus, Pommes d’espices, dirioles, Crespines, bingnés et ruissoles58.

У меня мясо дорогое и изысканное: Жареные каплуны, гуси и курицы, Лебеди, павлины, куропатки, фазаны, Цапли, выпи, которые очень вкусны. И добытые быстрыми собаками на охоте: Олени, лани, кролики, дикие кабаны, Которые живут в рощах, И другая замечательная дичь. Рыбу я получаю в изобилии, Самую лучшую изо всех стран: Осётры, лососи и камбала, Морские угри, барабульки и большую треску, Тумбы59, барвены и большие барбусы, Жирные макрели и толстые mellens60 И свежую сельдь и espellens61, Жирные миноги, кефали и солеи, Лещи и дважды прожаренные щуки и мидии. У меня много видов рыб, Как из прудов, так и речных, И все приготовлены с большим умением И в соответствии с их природой: С перцем, с соусом камелин. У меня есть галантин, Жирные миноги в собственном соку, Речные окуни и карпы, плотва и лещи. Приготовленными на другой манер: Я получаю форель, запеченную в пироге, А речные окуни62 и жареные ряпушки, Политые вержусом виноградных гроздьев, Жирные речные угри в пате, А также запеченные на вертеле, И жирные щуки в шодюме. И, как положено, Сыры, кто знает сентенции, Как подавать. У меня есть лини, Которые называются «вывернутыми»63, У меня есть вафли и облатки, Гужеры, тарты, фланы, Трубочки, наполненные [кремом] в большом количестве, Яблоки, запеченные со специями, дариоли, Блинчики, бенье и риссоли.

В анонимном фаблио XIII века Li fabliaus de Coquaigne («Фаблио о стране Кокань»), повествующем о вымышленной стране изобилия Кокань, из яств построены дома:
Li païs a à non Cocaigne; Qui plus i dort, plus i gaaigne: Cil qui dort jusqu’à mïedi Gaaigne cinc sols et demi. De bars, de saumons et d’aloses Sont toutes les mesons encloses; Li chevron i sont d’esturjons, Les couvertures de bacons, Et les lates sont de saussices. Moult a où pais de délices, Quar de hastes et de courz os I sont li blé tresluit enclos Par les rues vont rostissant Les crasses oes et tornant Tout par eles, et tout adès Les siut la blanche aillie après64.

В переводе Ярослава Старцева:
Кокань прозвание страны, Там, если спишь – тебе должны: Коль до обеда я дремал, Пять су с полтиной получал. В любом домишке обрешётка – Лосось, лаврак и верховодка, Стропила там из осетрины, А крыши – из свиной грудины, И дранка стругана с колбас, И много там иных прикрас: Плетень у них промеж полями – Из вертелов с окороками, По улицам, крутясь над жаром, Плывут гусята в жире, даром, А вслед за ними, тут как тут, Подливы с чесночком снуют65.

В фарсе Le Frere Guilebert («Брат Гольбер») перечень яств, о которых мечтает героиня, жена старика, значительно скромнее: свежая треска, молочная булочка, минога, окорок телятины и шербет66.
Оригинальной особенностью средневековой кулинарии были «позолоченные» блюда, которые готовились для торжественных приемов. Золото всегда было притягательно для богатых людей. Средневековые кулинары придумали подавать главное блюдо — жаркое в золотом сиянии. Для получения золотого цвета использовался куриный желток, который наносился кисточкой на птицу или дичь во время обжаривания, как правило на вертеле. Особое внимание к «позолоченным» блюдам испытывал «Парижский домохозяин», подробнее в части II.

Соусы

Главный соус античного мира — гарум, производился в древности на юге Франции, на побережье Средиземного моря, как сообщает Плиний Старший: «Жители Фрежюса делают гарум из рыбы, которую они называют волк»67. Но это был не соус древней галльской кухни, а скорее греко-римская традиция, ведь первая греческая колония в Марселе была основана около 600 года до нашей эры. В средневековых французских кулинарных книгах соус гарум не использовался.
Французская средневековая кухня была еще достаточно бедна на соусы, всемирная слава к французским соусам придет лишь в XVIII веке. В «Наставлениях» их всего девять видов: винный уксус; вержус; зеленый соус; чесночный соус; миндалевый соус; соус, приготовленный из лука, корицы и имбиря в миндальном молоке; соус, приготовленный из вареного сладкого перца, яблок дикой яблони и черного перца, залитых вержусом; а также горчица и «хорошее вино».
Вержус (verjus) — это кислый сок недозрелого, зеленого винограда, кислота которого более мягкая, чем уксуса. Вержус очень широко использовался в средневековой кулинарии, но в настоящее время применяется крайне редко, лишь как экзотический соус в ресторанах, предлагающих для любителей старины «средневековый стиль»68.
Зеленый соус (saulse verte) — это соус, главным компонентом которого являются травы. В настоящее время французский зеленый соус — sauce verte — готовится на основе майонеза с добавлением эстрагона, петрушки и шалфея. В Средние века майонез еще не существовал, и зеленый соус тогда готовился на основе уксуса, вержуса, петрушки, имбиря и хлеба. Такой рецепт приводит Гийом Тирель.
Острый перец — poivre chaut, который в «Наставлениях» рекомендуется к гусям, уткам и дичи. В романе Кретьена де Труа «Персеваль, или Повесть о Граале» также он подается к дичи — жаркому из оленьего окорока69.
Чесночный соус (aillie), который готовится из чеснока, корицы и имбиря, растворенных в миндальном или овечьем молоке. Чесночный соус упоминается в «Криках Парижа»70 и в «Фаблио о стране Кокань»71.
Однако, несмотря на то что соусов еще было мало, уже у Тиреля к ним проявляется особое внимание. У Тиреля соусов значительно больше, и он кладет начало их классификации, подразделяя их на невареные и вареные. В книге Тиреля появляются новые соусы: saulce non boullie dicte cameline (невареный соус, называемый камелин), он готовится из смеси специй: корицы, гвоздики, кардамона, а также обжаренного хлеба, вержуса, вина и уксуса; saulces boulliez dun poivre jaunet (вареный соус из желтого перца); blanque sause (белый соус), который готовится на основе пропитанного бульоном белого хлеба, специй и вержуса и винного уксуса. Причем этот белый соус можно сделать желтым, добавив шафрана, или зеленым, добавив щавеля.
Гийом Тирель упоминает еще два соуса: пуатьевийский и соус жанс. Рецепты последнего в трех вариантах, два постных и один непостный, приведены у Тиреля и в «Парижском домохозяине». Причем следует отметить, что непостный вариант соуса жанс включает в себя молочный компонент, что заложило фундамент появлению в дальнейшем целой гаммы французских сливочных соусов. В «Парижском домохозяине» появляются соусы, которых не было у его предшественников: сопике (saupiquet) и бо (boe), но, как следует из их состава (их рецепты приведены в части II в переводе «Парижского домохозяина»), они мало чем отличаются от других соусов, будучи составлены из обычно используемых в соусах набора специй.
В «Парижском домохозяине» приводится рецепт соуса с интересным названием queue de sanglier — «хвост кабана», видимо дальнего предшественника современного итальянского изысканного и известного только гурманам соуса из бычьих хвостов. Однако у автора «Парижского домохозяина» в рецептах не всегда ясно, идет ли речь о соусе «хвост кабана» или о самом хвосте кабана. В «Парижском домохозяине» и «Вивандье» присутствует соус с соком из выжатого апельсина. Конечно же, о соусах не мог забыть и Франсуа Вийон, всегда внимательный к гастрономии72.

Специи

В Средние века были забыты слова великого Вергилия: «Пусть не портят они оливковых масел корицей»73. Специи, известные как приправы блюд в Древней Греции, уже в Римской империи становятся элементом престижного обеда, а в Средние века использование специй достигает апогея. Во всех кулинарных книгах специй изобилие: черный перец, длинный перец, желтый перец, имбирь, корица, шафран, гвоздика, куркума цедоария, лазерпиций, кумин, галангал, нард, кардамон, мускатный орех, мацис, райские зерна, красный кедр, известный как александер, малагета, гелиотроп. Сахар также был экзотической специей до эпохи Крестовых походов, когда европейские рыцари «завоевали» сахар и начали его культивировать на островах Средиземного моря, а затем, после открытия Америки, на плантациях этого нового континента74. Сахар использовали не только для десертов, но его добавляли в мясные и рыбные блюда. Например, в сатирическом сочинении неизвестного автора середины XV века «Пятнадцать радостей брака» жена требует от своего мужа, чтобы он приготовил ей ung bon coulis de chappon au sucre (вкусный бульон из каплуна с сахаром)75. Также много рецептов мясных и рыбных блюд с сахаром содержится в кулинарных книгах, представленных в части II.
Из пряных трав в кулинарных книгах перечисляются следующие: петрушка, шалфей, иссоп, укроп, неустановленный — salemonde, эндивий (цикорий), сельдерей, пижма, мята, пулегий, фенхель.
Дорогие заморские специи украшали также и страницы средневековой французской литературы, как, например, в знаменитом «Романе о Розе»:
Ou vergier mainte bone espice: Clos de girofle e ricalice, Graine de parevis novele, Citoal, anis e canele, E mainte espice delitable Que bon mangier fait après table76.

В поэтическом переводе на русский язык Ирины Смирновой:
Среди разнообразных трав Там полный специй был состав: Цытварь, душистая корица, Анис, гвоздика и лакрица, А также райское зерно – Всех не назвать мне все равно!77.

А если говорить о дословном переводе, то приведены следующие специи: гвоздика, ricalice (возможно, глициния), райские зерна, валериана, анис и корица. В другом поэтическом романе «Фламенка», написанном на окситанском, то есть языке Южной Франции, воспеваются: колос нарда (espic), ладан (encens), корица (canella), перец (pebre), гвоздика (girofle), мацис (macis), валериана (citoar)78. О полной корзине гвоздики — giroffle plain ung pannier, пишет и Франсуа Вийон79.
О некоторых специях приводит сведения доминиканский монах XIII века священник Фома из Кантемпре, родом из Брабанта, учившийся в Париже и ставший вице-приором доминиканского монастыря в Лувене. Фома из Кантемпре в своем энциклопедическом сочинении Liber de Natura Rerum пишет о перце, имбире, гвоздике, кориандре, кумине и других специях, однако все его сведения заимствованы из античных авторов: Плиния Старшего и Гая Юлия Солина, или христианских писателей: испанского ученого-энциклопедиста Исидора Севильского и итальянского врача из Салернской медицинской школы Матвея Платеария. Рассказывая о специях, Фома из Кантемпре не описывает их применение в кулинарии, но его внимание более сосредоточено на лечебных свойствах специй80.

Блюда из яиц

Блюдам из яиц значительное место отведено в «Парижском домохозяине». Некоторые из этих блюд носят экзотические названия, как, например, oeufs perdus — «утраченные яйца» (рецепт см. в части II). «Утраченные яйца» были достаточно распространенным блюдом, о них пишет и Франсуа Вийон, перечисляя блюда из яиц: oefz fritz et pochiez, perdus81. О яйцах идет речь в фарсе «Маюэ-простак, уроженец Беньоле, который носит в Париж на рынок яйца и сливки»82.
В «Парижском домохозяине» впервые появляется знакомый всем allumelle — омлет, который готовился без молока, но с сахаром83, arboulastre — арбулястр: омлет с пряными травами, а также яйца пашот, которые являются постоянным ингредиентом супа из яиц и сыра. Помимо «утраченных яиц» были еще oeufs haumés — «яйца в шлеме». Причем эта традиция экзотических названий блюд из яиц продолжится и во французской кулинарии Нового времени.

Фрукты и овощи

Фрукты редко появляются в средневековых кулинарных книгах — видимо, они подавались в свежем виде, поэтому не представляли интереса для поваров. Единственным исключением является «Парижский домохозяин», где речь идет о фигах, финиках, винограде, гранатах, красных рувельских яблоках из Маастрихта. Но на страницах средневековых романов встречается много фруктов: финики, смоквы, гранаты, яблоки, груши, персики, вишни, сливы, мушмула, а также орехи лесные и миндальные84. Фруктовые деревья в садах, которые перечисляются в «Романе о Розе», в стихотворном переводе Ирины Смирновой:
Орехи крупные висят. Смоковницы и пальмы были Еще, и все – плодоносили… Из фруктов – персики растут, И яблони и там и тут. Поодаль я айву заметил, Других деревьев много встретил: И груши клонят ветви вниз, И вишни соком налились, И слив там белых целый ряд! А подле – черные блестят85.

В героическом эпосе Chanson de Roland («Песнь о Роланде») упоминаются румяные яблоки (vermeille pume) юга Франции86. В поэме Гийома де ла Вильнёва Crieries de Paris говорится о poires de Chaillou, возможно получивших такое название по местности Caillaux в Бургундии, о персиках, а также о красных яблоках (pomme de rouviau) и жестких белых яблоках из Оверни87. Они упоминаются и в «Наставлениях», где еще речь идет о «грушах святого Регула».
Овощам, в отличие от мяса и рыбы, в средневековых книгах уделено мало внимания, особенно в первой книге — «Наставлениях». Доблестные рыцари, как и герои Гомера, пренебрегали овощами, которыми питались бедные крестьяне. Из овощей только лук, а значительно реже чеснок можно встретить на страницах «Наставлений». Однако уже у Гийома Тиреля появляются блюда, приготовленные с кресс-салатом и свеклой, а также блюда из гороха и бобов. О горохе с салом — poix au lart пишет Франсуа Вийон88. На рынках Парижа продавались горячее гороховое пюре и горячие бобы89. В «Парижском домохозяине», так как эта книга была написана не для приготовления пиров для знатных господ, а как наставление своей молодой жене, овощей становится еще больше, есть репа, шпинат, капуста, лук-порей, латук.
Во французских средневековых кулинарных книгах ни разу не упоминается салат, однако на исходе Средневековья он уже существовал во французской кухне. О нем в середине XV века пишет Франсуа Вийон, называя его sallade90, а французский писатель Антуан де Ла Саль также в середине XV века называет свой нравоучительный трактат, в котором в том числе описываются требования, предъявляемые к рыцарю, La Salade, объяснив такое название тем, что «в салат кладут много хороших трав», а у него в книге много хороших рассказов91. Французский термин salade происходит от латинского причастия прошедшего времени от глагола salare (солить) — herba salata (соленые травы) — это блюдо было распространено в Римской империи. Из латинского языка происходит и схожее по звучанию итальянское название блюда — insalata. Во французской кулинарии салаты получат распространение в XVII веке, в книге Франсуа Пьера де Ла Варенна салатам посвящена целая глава92.

Антреме

Некоторые названия блюд и кулинарные термины исчезли из французского языка, а некоторые изменили свое значение, как это произошло с entremets (антреме). Если в современном французском языке это легкое сладкое блюдо, подаваемое после сыра и перед десертом, а иногда обозначающее и сам десерт, то у Тиреля это мясное блюдо, как Petits morceaux (маленькие кусочки), которое готовится из мяса, печени и желудков, или Volaille farcie (фаршированная домашняя птица). Термин entremets — в переводе на русский язык: «между двух блюд». «Словарь Французской академии» издания 1740 года дает следующее определение антреме: ce qui se sert sur table après le rôti et avant le fruit (это то, что подается на стол после жаркого и до фруктов)93. Александр Сергеевич Пушкин отмечал, что особенно преуспел в приготовлении антреме «поварни полный генерал» французский кулинар Тардиф:
Тардиф, умом неистощимый На entre-mets, на пироги…94.

В разделе «Антреме» в «Парижском домохозяине» появляются два блюда, которые, видимо вследствие своей экзотичности, стали в массовом сознании символами французской кухни: лягушки и виноградные улитки. В настоящее время это большая редкость в меню французского обеда, а в Средние века эти блюда вообще не встречаются у авторов кулинарных книг, которые были профессиональными поварами, — у тех, кто готовил обеды для господ: королей и князей. Рецепт приготовления лягушек и виноградных улиток мы встречаем только у «Парижского домохозяина», то есть в кухне средних или более низких слоев общества. Хотя автор «Парижского домохозяина» утверждает, что виноградные улитки — это блюдо для богатых людей, может быть, он имел в виду богатых купцов, а не герцогов.

Десерты

В «Наставлениях» и у Гийома Тиреля ничего не говорится о десертах, однако это не значит, что их не существовало. Десерты и в целом завершающая часть обеда достаточно подробно описаны в «Парижском домохозяине».
В «Парижском домохозяине» обед завершают три отдельные подачи, для каждой из которых имелся свой термин: desserte, issue и boutehors. Сначала следовал десерт, это слово, вошедшее в русский кулинарный словарь, происходит от французского глагола desservir — убирать со стола; за десертом следовал issue, или yssue, — дословно «исход», то есть «выход из‑за стола», а в самом завершении был boutehors — термин, состоящий из двух слов bout — «конец», «край» и dehors — «вне», «снаружи», который мы переводим как «завершение». На десерт подавались сладкие пирожные и фрукты, хотя могла быть каша из пшеницы и даже дичь, на «исход» подавался гипокрас, вино с пряностями, о котором подробно изложено в главе 3, вместе с пирожными, после чего гости вставали из‑за стола, читали благодарственную молитву «Agimus tibi gratias, omnipotens Deus, pro universis beneficiis tuis, qui vivis et regnas in saecula saeculorum. Amen» («Благодарим Тебя, Всемогущий Боже, за все благодеяния Твои, Ты, Который живешь и царствуешь во веки веков. Аминь») и переходили в другое помещение, где подавался boutehors — «завершение»: слуги разносили вина и пряности, а гости переходили к частным беседам95.
В «Парижском домохозяине» на десерт подавалось пирожное mestier, но рецепт его остался неизвестным. Кулинарная книга мэтра Шикара завершается десертом emplumeus de pomes. В настоящее время этот десерт во Франции называется mousseline de pommes, это запеченные с сахаром и специями тонко нарезанные кусочки яблок.
В романе «Фламенка» упоминаются окситанские вафли (neulas) и сладкие пирожки (boinetas)96. Ватрике де Кувен пишет о вафлях (gaufres), а также об облатках — oublée, тонких пластинах пресного хлеба97. Эти облатки не имели изначально статус «сакрального хлеба», свой сакральный характер они приобретали только после освящения в церкви, так как Гильом де Вильнёв свидетельствует, что облатки продавались на парижских рынках, так же как и галеты, то есть не только в церквях98. Облатки присутствуют в качестве завершения обеда и в «Парижском домохозяине». На рынке, конечно же, продавался мед — главная сладость Средневековья99.
В рыцарских романах Кретьена де Труа «Персеваль» и «Ивэйн, или Рыцарь со львом», а также в «Криках Парижа» упоминается пирог gastel100, но неясно, был ли он сладким, скорее всего он был несладким, в кулинарных книгах этот термин не встречается. То же самое можно сказать о риссолях и компоте, о которых идет речь в «Парижском домохозяине». Также неоднократно говорится о драже, но скорее это были не привычные нам мелкие конфеты округлой формы, покрытые глянцевой оболочкой, а специи.
Что же касается сливок — cresme, то они все же также были десертным блюдом, о них «Парижский домохозяин» упоминает всегда в контексте сладких десертов, а в книге «Вивандье» сливки присутствуют в десерте «амплюм». О сливках как угощении благородных сеньоров и дам писал и Франсуа Вийон101.

Взаимопроникновение европейских гастрономических культур

В первой книге на французском языке — «Наставлениях» присутствует только одно иностранное блюдо: английский суп — brouet d’engleterre. Контакты с Англией, завоеванной нормандским герцогом Вильгельмом Завоевателем, который принес на Британский остров французский язык и культуру, были достаточно тесные. Английский суп в дальнейшем присутствует у Гийома Тиреля и его современника, автора «Парижского домохозяина». У Гийома Тиреля помимо английского супа появляется еще суп немецкий — brouet d’ailmengne, а также «немецкое сиве» — civé d’Almengne. Немецкий суп есть и у «Парижского домохозяина» и в «Вивандье». Из испанской кухни присутствует только одно блюдо — «испанское кретоне» — cretonnée d’Espaigne, которое упоминается в «Парижском домохозяине».
Но больше всего во французской кухне рецептов итальянских блюд. Италия, первая из европейских стран открывшая путь к новой эпохе Ренессанса, положила начало и возрождению кулинарного искусства. Одним из главных изобретений итальянской кухни была паста, которая пришла во Францию в XIV веке: в книге «Вивандье» она появляется в виде самой известной разновидности пасты — вермишели — vermiscaux.
По-видимому, наиболее тесные контакты Франции были с Северной Италией, в «Вивандье» помещен рецепт «ломбардского торта» — torte lombarde, который представляет собой блюдо из яиц, натертого твердого сыра, сливок, сахара и вина. Это вариант средневекового фондю, в этом рецепте появляется и сам этот термин — fondu.
В «Парижском домохозяине» представлено много североитальянских блюд, среди которых «тарталетки с маленькими птичками по-пизански» — d’oiselets tourtes Pisaines, автор поясняет, что это то же самое, что «ломбардские пирожки» — tourtes Lombardes. Это совсем не тот «ломбардский торт», рецепт которого приведен в «Вивандье», а пирожки с мясом из мелких птичек. Далее в «Парижском домохозяине» упомянуты цыплята по-ломбардски — poucins à la mode Lombarde — блюдо, представляющее собой некое пате, а также ломбардские равиоли — ranioles Lombardes. Таким образом, уже в XIV веке обе разновидности итальянской пасты, то есть паста без наполнителя (pasta non ripiena) — вермишель, и паста с наполнителем (pasta ripiena), то есть с мясом — равиоли, получили распространение во французской кухне. Первое свидетельство о пасте, этом главном изобретении итальянской кулинарии, датируется серединой XII века102. В древнейшей итальянской кулинарной книге Liber de coquina («Книга о кухне»), написанной на латинском языке, приведены два рецепта равиоли со свининой103. Рецепт приготовления равиоли есть и во второй по хронологии итальянской кулинарной книге, написанной уже на итальянском языке, — Libro della cocina104, в этой книге есть и древнее название итальянской пасты — tria105.
Видимо, итальянское происхождение имеет и французское блюдо из пшеницы с молоком — fromentee, прототипом которого была итальянская fromentiera, ее рецепт содержится в Libro della cocina106, а также в написанной в XIV веке в Венеции Libro di cucina («Книга о кухне»)107. Это было очень изысканное и, видимо, дорогое блюдо: Франсуа Вийон образно пишет, что этим блюдом «были нежно и деликатно питаемы (souef et tendrement nourris) тела сеньоров и дам»108. Также они «были питаемы» рисом, продуктом в то время достаточно редким во Франции, он был достоянием господ и также пришел из Италии. О рисе, как и о сахарном тростнике, европейцы впервые узнали благодаря Индийскому походу Александра Македонского. Рис хотя и был известен в Римской империи, но его не возделывали, а экспортировали из Индии или Персии109. В XII веке рис начали высаживать в Северной Италии. В XIV–XV веках он присутствует уже во всех французских кулинарных книгах.
Итальянское происхождение имеет и тонкий блинчик crespe, получивший название от итальянского crispella. Об этих блинчиках часто вспоминает автор «Парижского домохозяина», но не приводит их рецепт. Но их рецепт есть в итальянских книгах, в том числе и первой — Liber de coquina: «Криспелли делай так: возьми белую муку, перемешанную с яйцами, добавив шафран. И положи поджариваться с достаточным количеством сала. Когда поджарятся, посыпь сверху сахаром или полей медом. И кушай»110.
Однако французская кухня не только заимствовала рецепты из кухни итальянской, но и французские блюда вошли в итальянскую кулинарию. Это, вероятно, было обусловлено тем, что первая итальянская кулинарная книга, написанная на латинском языке, Liber de coquina («Книга о кухне»), была создана при дворе Неаполитанского королевства в конце XIII или начале XIV века111. Неаполитанское королевство было основано братом французского короля святого Людовика IX Карлом I Анжуйским, причем и существовавшее здесь до этого Сицилийское королевство было основано норманнами, поэтому французский язык и культурные традиции имели большое распространение. В Liber de coquina есть французское овощное блюдо ad usum Francie: «По обычаю Франции, приготовь овощи с куриными грудками и с овсяной мукой: мелко порубленными овощами, хорошо растолченными в ступке с мукой и специями, и поджарь на жире»112.
Далее присутствует и французский суп, который на латинском языке назван sopa gallicana, он готовился с горохом и луком113. Этот же суп присутствует и в следующей итальянской кулинарной книге Libro della cocina, но уже со знакомым названием «суп» и с современным названием страны — «Франция», а не Древняя Галлия: suppa a modo di Francia114. Другой французский суп на латинском языке назван brodium gallicanum, он готовится следующим образом: «Для французского супа свари курицу. Затем мелко растертые очищенные миндальные орехи, смешанные с оливковым маслом, перемешай с куриным бульоном и положи в другую кастрюлю. Когда курица сварится, жир бульона с вышеназванным перемешай и доведи до кипения. После положи хлеб в суп, перемешивая деревянной палочкой, следя по солнечным часам, а сверху посыпь специями»115. А это «провинциальный» суп уже из Южной Франции, из Прованса с названием De brodio provincialico116.
Итальянская кухня заимствовала из Франции также соусы, среди которых, во-первых, aillé — белый чесночный соус, один из основных французских средневековых соусов, названный на латинском языке alba alleata (Hic cibus, secundum Gallicos, vocatur alba alleata): «Возьми хорошо сваренных каплунов, с их бульоном перемешай белые специи, чеснок, миндаль. И достаточно провари, чтобы загустело. Этот соус (cibus) у галлов называется alba alleata. Если же будет подкрашен, то он утратит свое имя»117.
Во-вторых, в Liber de coquina приведен рецепт соуса камелин: «Для соуса камелин возьми корицу, миндальные орехи вместе с кожицей и разотри в ступке с чесноком и перемешай с вержусом (agresta) и вином. Если же не сможешь достать миндальных орехов, положи хлебные сухарики»118. Рецепт соуса камелин приведен и в сочинении Opusculum de saporibus («Небольшое сочинение о соусах») итальянского врача и астролога Майно де Майнери119.
В-третьих, не исключено, что и зеленый соус пришел из Франции. Его рецепт приведен в Liber de coquina: «Для приготовления зеленого соуса возьми петрушку с мятой, fusticellas (возможно: фисташки), кардамон, мускатный орех, перец, гвоздику, имбирь. Тщательно перетри все в ступке, затем натри пожаренный мякиш хлеба. Если хочешь, добавь чеснок. Разведи хорошим уксусом»120. В Liber della cocina зеленый соус упоминается дважды121, рецепт его приготовления приводит и Майно де Майнери, который добавляет, что «летом соус готовят с уксусом и кладут поменьше специй, а зимою — побольше. Также зимою в названный соус добавляют немного вина или слабого уксуса. Зимой также можно добавить сладкой горчицы, смешанной с вареным вином, и небольшим количеством меда, или эруки, смешанной с миндалем и слабым уксусом»122.
Еще одним французским блюдом итальянской кухни был галантин — galantina, который мог быть как мясным, так и рыбным123. Рецепт мясного галантина из Liber de coquina: «О галантине: для мясного галантина свари мясо. И когда будет почти сварено, добавь сверху достаточно уксусу, не слишком острого, но и не слишком слабого. Вари, чтобы выкипело на треть. Когда будет готово, доведи до кипения с названным бульоном. Затем положи мясо в отдельную кастрюлю, переложив лавровым листом. После чего с вышеназванным бульоном перемешай хорошие специи и шафран. Далее вылей бульон на мясо и сверху посыпь хорошо растертыми кардамоном и кумином»124.
Также французское происхождение имеет рыбное желе — la gelatina di pesci125. В Libro della cocina встречается и блюдо с названием peselli a modo di Francia — «горох по-французски», в венецианской книге XIV века Libro di cucina — torta francescha126.
Как отмечалось выше, французский термин pâté восходит к латинскому термину pastillum. В Liber de coquina, написанной на латинском языке, приведены несколько рецептов приготовления пастиллума. Один из них весьма забавный и представляет собой не пате, а некий фокус для увеселения гостей: «О pastillum из живых птиц. Pastillum, или copum, из живых птиц делается так: сначала сделай форму купола (copum) из теста и наполни ее отрубями. Заверни тесто и поставь запекаться. Когда запечется и остынет, аккуратно сверху разрежь и достань оттуда отруби, а внутрь положи листья какого-либо дерева и каких-либо маленьких птичек. Затем аккуратно вновь положи этот обманный хлеб, который вынул из отверстия. И не забудь сделать маленькую дырочку сверху, чтобы птицы не задохнулись. После подавай этот pastillum господам, если хочешь их насмешить этим розыгрышем, и когда они раскроют этот pastillum, то помещенные в нем птички вылетят»127.
Другой рецепт, приведенный в Liber de coquina, уже более «кулинарный», а не «цирковой» фокус: «Pastillum из толстой миноги готовят следующим образом: возьми миногу, хорошо полностью прожаренную с солью, и не разрезай ее. В какое-либо отверстие в голове налей вина, положи гвоздику и, сделав купол (copum) из теста, положи в него миногу, свернув ее вкруг, посыпь шафраном и растертыми специями. Налей внутрь розовой воды. Потом заверни это тесто доверху, окрась шафраном и поставь запекать»128. Там же приводятся еще два рецепта pastillum: из форели (De troitis in pastillo) и из мелкой рыбы и сардин (De allectibus et sardis in pastillo)129.
В Libro della cocina латинский pastillum на староитальянском языке стал называться pastello, и в этой кулинарной книге приводится несколько его рецептов, в том числе из козленка, а также забавный рецепт из живых птиц130.
Из французского кулинарного словаря итальянцами заимствовано и название bigné, которое, как мы отмечали, встречается в «Парижском домохозяине». В современной итальянской кулинарии термином bignè или bignola обозначается сладкое пирожное, как правило с кремом в качестве внутреннего наполнителя. Также итальянцам понравилось французское название oeufs perdus — «утраченные яйца» — ova perdute, которые неоднократно встречаются в Libro della cocina131.
Но наиболее известным в Италии французским блюдом было бланманже, которое, как поясняет Liber de coquina, vocatur gallice blanc mangier, id est: alba comestia, vel album cibum (называемое на французском языке бланманже, что означает «белая еда» или «белая пища»). В этой же книге приведен рецепт бланманже: «Для бланманже возьми вареные куриные грудки и как можно тщательнее разотри. После промой рис и разотри его в муку. Просей его через сито. Затем перемешай эту рисовую муку с козьим или миндальным молоком. Поставь вариться в чистой кастрюле и, как начнет кипеть, положи в нее протертые грудки с сахаром и салом. Оставь вариться на небольшом огне, до того как рис загустеет. Когда будешь подавать, посыпь тертым сахаром и положи сверху нарезанное сало»132.
Рецепт бланманже присутствует в еще одной кулинарной книге, написанной также на латинском языке, которая, как полагают некоторые исследователи, была создана в Италии, хотя существует точка зрения о ее французском происхождении, о чем более подробно речь пойдет в следующей главе 3. Это Tractatus de modo praeparandi et condiendi omnia cibaria («Трактат о способе приготовления с добавлением приправ всевозможной пищи»), датируемый началом XIV века133, в нем присутствуют и некоторые французские названия обитателей морей: oistres — устрицы, pleiz — камбала134.
Бланманже неизменно остается в итальянских кулинарных книгах: в тосканской книге Libro della cocina135 и в венецианской книге Libro di cucina, хотя в ней французское название еще более деформируется и выглядит как bramagere136.
Если говорить о влиянии французской кухни на английскую, то это влияние было еще более значительным, чем на итальянскую. В первой английской кулинарной книге Forme of Cury («Способы приготовления еды») уже в самом названии присутствует что-то французское: слово cury образовано от французского глагола cuire — «готовить пищу»137. Эта книга была написана неизвестным по имени шеф-поваром английского короля Ричарда II около 1390 года138.
Французских блюд в Forme of Cury много: fylettes in galyntyne — галантин из филе свинины и laumprouns in galyntyne — галантин из миноги, gele of fyssh — рыбное желе и gele of flesch — мясное желе, frenche iowtes — белый горох по-французски, tartlettes — тарталетки, daryols — дариоли, vinegrate — винегрет, rosee — суп «розовая вода», два соуса: verde sawse и sawse camelyne — зеленый соус и соус камелин, vynegre — винный уксус, verious — вержус и, конечно же, blank maunger — бланманже. Также в этой английской книге используются французские кулинарные термины: potage — густой суп, grauey — суп, много французских названий рыб и морепродуктов: tenche — линь, conger — морской угорь, laumprey — минога, oysters — устрицы и др.139
В немецкой средневековой кулинарной книге Das buoch von guoter spise («Книга о хорошей еде»), написанной около 1350 года, хотя и меньше французских блюд, чем в английской Forme of Cury, но также они присутствуют, в том числе pasteden — немецкий аналог французского pasté, но прежде всего три рецепта blamensir — бланманже140. Что касается немецкого термина fladen и французского flan, то оба они происходят от протозападногерманского слова flapo.


Глава 3. Начало славы французских вин

Вино — второй элемент средиземноморской гастрономической триады, сопровождает европейскую цивилизацию с самых ее истоков1. В Древнем мире оно было важнейшим элементом религиозных обрядов, им совершались возлияния бессмертным богам. В Средние века его сакрализация достигает апогея. Первым чудом, сотворенным Иисусом Христом и описанным в Евангелиях2, было превращение воды в вино в Кане Галилейской. Завершающим чудом Его земной жизни стало установление на Тайной вечере таинства Евхаристии, непременным атрибутом которого также было вино. Сакральный образ вина на страницах Нового Завета приобретает трансцендентальный характер и рассматривается sub specie aeternitatis3 в словах Христа, обращенных к ученикам: «Сказываю же вам, что отныне не буду пить от плода сего виноградного до того дня, когда буду пить новое вино в Царстве Отца Моего»4.
Для совершения литургии вино было необходимо, поэтому в эпоху Средневековья католическая церковь стала главным фактором развития виноделия в Европе — прежде всего во Франции, где ей принадлежала главенствующая роль в производстве вина вплоть до конца XVIII века.
Епископы Франции еще с эпохи поздней Античности неустанно заботились о виноделии. Их труды запечатлены на страницах исторических хроник, подчас обрастая легендами, в которых трудно отделить исторические факты от благочестивого вымысла. С виноделием связано имя святого Мартина — римского легионера из Паннонии, который в 371 году стал епископом Турским. Предание приписывает ему начало виноделия в долине Луары. Основав аббатство Мармутье (ныне в черте города Тур), он, согласно легендам, начал возделывать виноград на прилегающих землях и производить вино. После смерти святой Мартин был провозглашен небесным покровителем вина и французских виноделов. Однако в источниках сохранилось лишь одно упоминание о вине святого Мартина: Григорий Турский, ссылаясь на свидетельство священника Аредия Лиможского, рассказывает о целебности виноградных лоз, посаженных святым5. Тем не менее день его литургической памяти — 11 ноября, совпадающий со временем созревания и открытия бочек с вином нового урожая, — стал во Франции национальным праздником Beaujolais Nouveau6.
Французские средневековые источники изобилуют сообщениями о виноградниках и вине. Очень символично крещение вождя франков Хлодвига I, ставшего первым королем Франции и родоначальником династии Меровингов. Епископ Реймсский святой Ремигий погрузил его в воды священной купели в городе Реймсе — будущей столице шампанских вин. В Реймсе с тех пор короновались все французские короли. Сам святой Ремигий имел виноградники недалеко от города на берегах реки Субн7 (современное название — Сюип), которая протекает в 20 километрах от Реймса.
Уже в эпоху раннего Средневековья начала восходить звезда славы бургундского вина, что отметил Григорий Турский, называя его фалернским — то есть лучшим вином Римской империи: «В его [Дижона] окрестностях находятся прекрасные источники, а на западе — плодороднейшие склоны гор с обильными виноградниками, дающими жителям такое знатное фалернское вино, что они пренебрегают Аскалонским»8. Также Григорий Турский упоминает о виноградниках Отёна, расположенного примерно в 70 километрах юго-западнее Дижона9. Знаменитое вино из города Аскалон, расположенного на средиземноморском побережье Малой Азии в 70 километрах от Иерусалима, в эпоху раннего Средневековья во Франции было чрезвычайно редким и дорогим. Таким же редким и дорогим было другое вино из Малой Азии — вино из Газы (Gazeticum), о котором Григорий Турский рассказывает, что жена одного умершего знатного человека из сенаторского рода дала секстарий (чуть более полулитра) такого драгоценного вина в церковь для поминовения его души при служении заупокойной мессы на протяжении года10.
В легендарных средневековых повествованиях вино обрастало многочисленными легендами. Тот же Григорий Турский, который был не только первым французским историком, но и агиографом, в своем сочинении Libri miraculorum («Книги чудес») рассказывает о чуде, сотворенном святым Юлианом Бриудским. Чтобы отблагодарить всех собравшихся на праздник перенесения его мощей 29 апреля, святой совершил чудо: вино не только наполнило полупустой бочонок, но и начало изливаться через край, причем вино это было фалернским: «По силе [святого] май сравнивается с октябрем… и в доме рождаются фалернские вина»11. В другом сочинении, Liber de gloria beatorum confessorum («Книга о славе блаженных исповедников»), Григорий Турский описывает еще одно чудо: когда не знали, как определить, в каком из двух саркофагов покоятся мощи святого Валерия, первого епископа Консораненского (современный город Сен-Лизье на юге Франции), на каждый из них поставили по сосуду с вином. Решили, что в том сосуде, в котором умножится фалернское, и находятся мощи епископа Валерия. И святой, конечно же, умножил фалернское в сосуде над своей гробницей12. Рассказы о чудесах с вином встречаются и в «Истории франков» Григория Турского13, а также в других легендарных повествованиях Меровингской эпохи — например, в жизнеописании святого Бертина, аббата монастыря, получившего впоследствии название в его честь — аббатство Сен-Бертен в городе Сент-Омер на севере Франции. Он исцелил своим вином, внезапно появившимся по его молитве в пустом бочонке, упавшего с коня и разбившегося графа Вальдберта14. Аббатство Сен-Бертен, согласно Хартуларию аббатства, имело виноградники и производило вино по крайней мере с 877 года, а может быть, и ранее15.
Несмотря на сказочность сюжетов агиографических повествований, они отражали реальный факт: аббаты и епископы занимались виноделием и, как опытные виноградари, выбирали лучшие места для виноградников. Виноградарство и виноделие представляли собой настолько важную сферу деятельности епископов, что хронисты, прославляя святых епископов, особо подчеркивали их заботу о возделывании виноградников. Так, Григорий Турский отметил, что епископ Лионский святой Ницетий «был щедрым в раздаче милостыни и умелым в работе; он проявлял очень большую заботу о постройке церквей, возведении домов, о засеве полей и возделывании виноградников»16.
Начало виноделия в Каоре связано с именем Сен-Дидье — святого Дезидерия, епископа Кадурцийского (на латыни город Каор назывался Кадурка)17. Несколько севернее Каора, в окрестностях Лиможа, виноградники разбивал аббат святой Аредий18 (по-французски Сент-Ирьё, Saint-Yrieix), имя которого входит в состав названий четырех городов Франции: Сент-Ирье-ле-Буа, Сент-Ирье-ле-Дежала, Сент-Ирье-ла-Монтань в регионе Лимузен и Сент-Ирье-ла-Перш в Аквитании.
На северо-западе Франкского королевства виноградарство вводил один из самых богатых прелатов меровингской Франции — святой Бертран, архидиакон Парижский, в 586 году ставший епископом Ле-Мана, а также его преемник на кафедре Ле-Мана епископ Хадуинд19. На самом севере Франкского королевства, в окрестностях Лилля, виноградники имел святой Элигий, епископ Нуайонский, который был самым известным представителем французского искусства Меровингской эпохи, будучи золотых дел мастером. За это в католической церкви он провозглашен небесным патроном ювелиров20. Также на севере виноградники были у епископа святого Аманда, возглавлявшего кафедру города, названного римлянами Trajectum ad Mosam («Переход через Мозу», то есть реку Мозель). Ныне это Маастрихт, принадлежащий Нидерландам, но в то время входивший в состав меровингской Франции21. Основанное святым Амандом аббатство Abbaye de Saint-Amand продолжало заниматься виноделием в Каролингскую и более позднюю эпохи22. Святой Аманд провозглашен небесным покровителем виноторговцев и пивоваров, а день его литургической памяти — 6 февраля — ныне стал профессиональным праздником барменов.
Аббатство Ставло, основанное в 651 году (тогда эта область входила в состав Франкского королевства, а ныне находится на территории Бельгии), получило в дар деревню и виноградники от мажордома Гримоальда Старшего, полученные им от франкского короля Сигиберта III23.
Если в римской Галлии в источниках засвидетельствовано только пять винодельческих регионов: Прованс, Бордо, Вьенн, Нарбонн и Бургундия24, то в Меровингскую эпоху территория виноделия значительно расширяется. Появляется виноделие в долине Луары, на юго-западе, в Шампани, Эльзасе; виноделие продвигается все дальше на север и доходит до северных границ Франции. Причем именно эти северные области, особенно Париж и в целом Иль-де-Франс, до конца эпохи Средних веков оставались главным винодельческим регионом Франции.
Каролинги, сменившие на французском троне династию Меровингов, окружили виноградники и виноделие еще большим вниманием и заботой. Император Карл Великий в воссозданной им империи, обращаясь к традициям Рима, покровительствовал не только развитию наук и искусств, но и развитию виноделия. В изданном им Capitulare de villis («Капитулярий о поместьях»), о котором речь шла в главе 1, содержались также требования к производству и хранению вина — в том числе запрещение давить виноград ногами и хранить вино в бурдюках, то есть шкурах животных: «Чтобы давильни в поместьях наших были хорошо устроены; и о том должны заботиться управляющие, чтобы виноград наш никто ногами давить не смел… Желаем, чтобы каждый управляющий всегда имел наготове добрые бочки, связанные железными обручами… а кожаных бурдюков не делать»25. Временем правления его сына, императора Людовика Благочестивого, датируется первое свидетельство о виноделии во французском Эльзасе26. Состоявшийся в 816 году в Ахене, столице империи, собор вменил в обязанность каждому епископу, в диоцезе которого не было вина или его было недостаточно, заниматься поставками вина из других областей27.
В Каролингскую эпоху виноделие продолжает продвигаться все дальше на север, охватывая территорию современной Бельгии28. Хартуларий аббатства Сен-Вааст в городе Аррас упоминает виноградники под 866 годом; они располагались в Моуслене, Пюзо и Анжикуре29. В бельгийском Генте виноделие процветало в аббатствах Сен-Пьер и Сен-Бавон30. Кафедральные и коллегиальные церкви также получают виноградники: Сен-Жере в Камбре, Сен-Ламбер и Сен-Пьер в Льеже.
Но и на юге Франции, в Аквитании, по-прежнему процветало виноградарство и виноделие, хорошо известное с эпохи Античности31. Хартуларий аббатства, посвященного святой Вере Ажанской (Сент-Фуа-де-Конк, по-французски Sainte-Foy de Conques), неоднократно упоминает виноградники, например под 910 годом, под 930 годом и др.32
Если в раннем Средневековье лидирующую роль в распространении виноделия играли епископы, то постепенно с распространением монашества инициатива в этой области все больше переходила к аббатствам. Это касалось не только виноделия, но и культурной жизни в целом: самые лучшие школы, самые большие скриптории и библиотеки того времени имели аббатства. Самый первый монашеский орден католической церкви — Бенедиктинский33 — сыграл огромную роль в монашеском виноделии. Его основатель, святой Бенедикт Нурсийский, около 540 года написал для него устав, названный впоследствии его именем, — Regula Sancti Benedicti. В нем содержалась фраза, предопределившая развитие виноделия в ордене: «…Мы определяем, сколько, кому следует, есть и пить… и мы считаем, что гемины вина в день довольно для каждого»34, то есть примерно 0,27 литра вина в день. Введение вина в ежедневный рацион монахов еще более ускорило развитие виноделия, и с ростом числа бенедиктинских аббатств потребность в вине постоянно возрастала.
Бенедиктинцы, имевшие много аббатств во Франции, начали культивировать виноградную лозу. Но их славу вскоре затмили их собратья, в XII веке выделившиеся в самостоятельную структуру — Цистерцианский орден. Это был изначально французский орден, основанный в Бургундии в заросшей камышом долине Сито (от латинского названия которого — Cistercium — и произошло название ордена). В 1110 году аббатство Сито получило в дар участок земли Вужо, названный по небольшой речке Вуж. Цистерцианцы посадили там виноград, сделав «Кло-де-Вужо» образцовым винодельческим хозяйством своего ордена. По преданию, монахи говорили: «Виноград с верхних участков идет на вино для папы римского, со средних участков — для кардиналов, а с нижних — для епископов». В течение столетий вино Clos-de-Vougeot считалось одним из лучших среди бургундских вин. В начале 1371 года аббат Сито Жан де Бюссьер (на латыни — Joannes Buxierius) направил несколько бочек этого вина в Авиньон, где тогда находилась папская резиденция, в дар папе римскому Григорию XI (избранному 30 декабря 1370 года), который также был французом и до избрания назывался Пьер Роже де Бофор. Григорий XI не забыл о достойном подарке и на консистории 20 декабря 1375 года возвел аббата Жана де Бюссьера в достоинство кардинала35. Цистерцианское происхождение имеет также одно из самых дорогих вин в мире — Romanée-Conti. Виноградник, с которого получается это драгоценное вино, был основан в XV веке монахами цистерцианского аббатства Сен-Виван-де-Вержи (Saint-Vivant de Vergy). Но во Франции виноделием занимались не только мужские аббатства; к этому делу присоединились и женские цистерцианские аббатства. Первое женское цистерцианское аббатство Тар, основанное в 1132 году и расположенное в 60 километрах от Сито, прославилось виноградником Кло-де-Тар. В настоящее время все эти бывшие цистерцианские виноградники находятся в частном владении, но по-прежнему славятся вина Clos-de-Vougeot, Romanée-Conti и Clos de Tart36.
О винах Франции середины XIII века повествует поэма французского трувера Анри д’Андели La Bataille des vins («Битва вин»), которая была написана немного позднее 1224 года. Новое издание поэмы подготовил бельгийский филолог Альбер Анри37. В поэме приведено описание дегустации, состоявшейся при дворе французского короля Филиппа II Августа. Он отправил посланников из числа своих придворных, чтобы те привезли лучшие белые вина, «какие только могли бы найти на всей земле». Большинство доставленных ко двору вин составляли французские, хотя было вино с Кипра (vin de Cypre), из Испании (vin d’Espaingne), Италии (vin de Plaisence — вино Пьяченцы)38 и какое-то «пальмовое вино» (vin de Palme), название которого известно с эпохи Античности39; или же под этим названием скрывается вино из испанского города Пальма-де-Майорка40. Некоторые географические топонимы, вина из которых перечисляет Анри д’Андели, указаны лишь с определенной степенью вероятности, а такие, как Treneborc и Tauçons вообще не установлены.
Дегустатором и судьей привезенных вин был назначен не названный по имени английский прелат. Он был, как положено, облачен в епитрахиль, чтобы благословлять или же «отлучать» привезенные вина. Он продегустировал более 80 вин и присудил победу вину с Кипра: «Vin de Cypre fist apostoile qui resplendist comme une estoile» («Кипрское вино — это вино Апостолика [то есть папы римского], которое сияет словно звезда»). Кипр в XIII веке принадлежал крестоносцам, сначала Ордену тамплиеров, а затем Ордену госпитальеров, более известному как Мальтийский орден. Каким было кипрское вино в те времена, сказать трудно. В настоящее время на Кипре производят очень сладкие красные вина, самое известное из которых — Commandaria St. John («Комменда св. Иоанна»). Его название отсылает к эпохе Крестовых походов: комменда — это структурное подразделение рыцарских орденов, комменды были объединены в провинции во главе с провинциалом, который подчинялся Великому магистру ордена. Хотя в настоящее время производится, но в значительно меньших объемах, также и белое вино Commandaria.
Второе место в этой «битве вин» заняло опять не французское, а на сей раз итальянское вино: «fist chardonal & légat du bon gentil vin d’Aquilat» («вино кардиналов и легатов [папы римского] — благородное вино из Аквилеи»). Аквилея, расположенная на северо-востоке Италии, и поныне славится своими белыми винами. В XIII веке Аквилея была крупным и важным в религиозном отношении городом, столицей Аквилейского патриархата41. Что же касается французских вин, то ниже приводятся два списка: большой список представленных и, как следует понимать, одобренных вин и совсем краткий — вин «отлученных». Названия городов приведены в соответствии с французской орфографией XIII века.

Список одобренных вин

Парижский регион
Одним из важнейших центров виноделия в Средние века наряду с Долиной Луары был север Франции: окрестности Парижа и в целом область Иль-де-Франс. Виноделие здесь со временем полностью исчезло, и в настоящее время Иль-де-Франс даже не является официальным винодельческим регионом, хотя в некоторых деревнях началось возрождение виноградников. В XIII же веке более десяти городов этой исторической области славились своими винами:
Аржантёй (Argentueil) — ныне это северо-западное предместье Парижа, расположенное в 12 километрах от центра столицы. Его вино, по словам Анри д’Андели, было «прозрачно, словно слеза».
Пьерфит (Pierre frite) — в прошлом город, а ныне в черте Большого Парижа.
Марли (Marli) — городов с таким названием во Франции несколько. Вероятно, это один из городов севера Франции: предположительно, можно его идентифицировать с пригородом Парижа или Валансьена, или же это Марли-ла-Виль или Марли-де-Руа.
Дёй (Duoeil) — современное название этого города — Дёй-ла-Барр; он расположен примерно в 15 километрах севернее Парижа.
Монморанси (Monmorenci) — город, находящийся примерно в 16 километрах севернее Парижа.
Трийбарду (Trie la bardoul) — город, расположенный примерно в 35 километрах восточнее Парижа.
Сен-Йон (S. Yon) — город, также расположенный в 35 километрах от Парижа, но на юго-запад.
Клермон (Clermons) — город, расположенный в 58 километрах к северу от Парижа.
Круи (Groe) — город, лежащий на северо-восток от Парижа на расстоянии примерно 70 километров.
Суассон (Soissons) — город, отстоящий на 90 километров к северо-востоку от Парижа.
Лан (Laon) — город, отстоящий от Парижа в ту же сторону, что и Суассон, но дальше — 138 километров от столицы.
Самуа (Samois) — город, в настоящее время носящий название Самуа-сюр-Сен; он находится на расстоянии чуть более 50 километров на юг от Парижа.
Гастен (Gastinois) — видимо, хотя не точно, имеется в виду Гастен — маленький городок на юге Иль-де-Франс.
Мелён (Meulent) — город, расположенный в 45 километрах к юго-востоку от Парижа.
Также упомянуты вина исторического графства Вермандуа (Vermendois), которое находилось на севере Франции.
Шампань
Звезда славы шампанских вин еще не взошла; она воссияет на небосклоне лишь в конце XVIII века. Шампань у Анри д’Андели представлена всего лишь винами трех городов и одного, хотя и очень знаменитого аббатства.
Реймс (Rains) — «столица Шампани». Здесь в настоящее время расположены штаб-квартиры крупнейших и знаменитейших домов шампанских вин, таких как Ruinart, Veuve Clicquot Ponsardin, Louis Roederer, Mumm, Taittinger.
Эперне (Espernai) — город, в котором с конца XVIII века находится резиденция дома шампанских вин Moët & Chandon. «Моэта благословенное вино» было воспето многими русскими поэтами42. Петр Вяземский, лично посетивший Эперне, побывал «в подвалах у Моэта»:
Моэт – вот сочинитель славный!
Он пишет прямо набело,
И стих его, живой и плавный,
Ложится на душу светло.
Живет он славой всенародной;
Поэт доступный, всем с руки,
Он переводится свободно
На все живые языки.
Недаром он стяжал известность
И в школу все к нему спешат:
Его текущую словесность
Все поглощают нарасхват.
Поэм в стеклянном переплете
В его архивах миллион…43


Сезанн (Sezane) — город, название которого ассоциируется скорее с именем знаменитого художника, а не с шампанскими винами. Расположен между Эперне (от которого его отделяют 44 километра) и Шалон-ан-Шампань (находящимся на расстоянии 60 километров). Ныне это центр винодельческого субрегиона Кот-де-Сезанн, одного из пяти субрегионов винодельческого региона Шампань. В настоящее время виноградники Сезанна занимают около 209 гектаров.
Овилер (Auviler) — знаменитое бенедиктинское аббатство, монахом и экономом которого спустя пять веков станет великий Дом Пьер Периньон. Аббатство было закрыто во время Французской революции. В настоящее время комплекс его зданий принадлежит дому шампанских вин Moët & Chandon, который в 2012 году произвел реставрацию этого памятника архитектуры. Церковь бывшего аббатства теперь имеет статус приходской церкви и принадлежит городской коммуне.
Писавший спустя столетие после Анри д’Андели другой французский поэт, вернее, менестрель при дворе графов де Блуа, Ватрике де Кувен, отметил особенность шампанского вина, которое он называет vin de rivière («вином реки», подразумевая под «рекой» реку Марну). А именно, что шампанские вина пенящиеся: «C’ait uns vins clers fremians / Fors, fins, frès, sus langue frians» («Это вина светлые, пенящиеся, крепкие, с тонким, свежим и изысканным вкусом на языке»)44. Однако эти шампанские вина как в XIII, так и в XIV веке хотя и пенились, но не были еще игристыми. История настоящего игристого шампанского началась на рубеже XVII–XVIII веков.
Бургундия
Бургундия, в отличие от Шампани, выглядела в то время значительно представительнее. Причем в поэме она представлена в основном винами своей северной области, ныне образующей департамент Йонна, — это родина лучших сухих белых вин Франции:
Шабли (Chablies) — винодельческий регион, в котором делают самое знаменитое сухое белое вино Франции — Chablis. Происхождение шабли связано с цистерцианским аббатством Понтиньи45. Оно, хотя и в значительно меньшей степени, чем шампанское, вдохновляло русских писателей и поэтов, но тоже оставило свой след в русской литературе — в том числе в прозе Антона Павловича Чехова, сравнивавшего его с «нежной девушкой от 17 до 20 лет», и в стихах Михаила Кузмина:
Где слог найду, чтоб описать прогулку,
Шабли во льду, поджаренную булку…46


Осер (Auçuerre) — столица департамента Йонна, в этом городе и производится знаменитое вино Chablis. Одним из самых почитаемых (le plus honnoré) вин называет вино Осера еще одна поэма XIII века, написанная неизвестным автором, — La Desputoison du Vin et de l’Iaue («Диспут между вином и водой»). В этой поэме рядом с вином Осера стоит название еще одного города, славного вином шабли, — это Кламси47. Вино Оссера (vin d’Ansoire) упоминается также в поэме Le triumphe des Carmes («Триумф кармелитов»)48.
Сен-Бри (S. Brice) — город в департаменте Йонна, который носит имя святого Приска, воина и мученика III века. Ныне называется Сен-Бри-ле-Винё, но белое сухое вино в нем производится с прежним названием — Le Saint-Bris.
Верментон (Vermentun) — тоже расположенный в Йонне город, знаменитый своим цистерцианским аббатством Рейни (abbaye de Reigny), закрытым во время Французской революции. Цистерцианцы, как уже говорилось, были в Средние века лучшими французскими виноделами.
Тоннер (Tornierre) — город в департаменте Йонна, где сохранился «Отель-Дьё» — наиболее крупная больница средневековой Европы, основанная в 1293 году.
Везле (Verdelai) — также находится в департаменте Йонна; это было одно из самых крупных и богатых бенедиктинских аббатств средневековой Франции.
Бон (Biaune) — бывшая столица Бургундии (до переноса ее в Дижон в 1301 году), но этот город и поныне остается столицей бургундского вина. Здесь расположен винодельческий апелласьон Кот-дю-Бон, один из самых знаменитых и престижных в Бургундии, входящий в винодельческий регион Кот-д’Ор, который является родиной самых дорогих красных вин. Французский поэт Эсташ Дешан, живший в середине XIV — начале XV века, писал, что вино Бона алого (vermeille) цвета49. Но здесь производят также и белые вина, хотя в значительно меньших объемах. Автор поэмы «Диспут между вином и водой» вино Бона, так же как и вино Осера, награждает титулом «самое почитаемое» (le plus honnoré), а далее приводит панегирик этому вину, обыгрывая созвучие названия города Beaune — «Бон» и прилагательного bon — «хороший», «вкусный», утверждая, что это вино:
Elle est biaune et est alaitant,
Por ce le pappe l’ama tant
Que bénéison li donna.

Оно вкусное и питательное,
Поэтому папа римский любил его настолько,
Что его благословил50.


Вина Бона прославляет небольшая поэма французского поэта Пьера д’Анше Blazon des bons vins de France, в которой автор утверждает, что слава о вине Бона превосходит все вина Франции (qui a le bruit sus tous par excellence)51. Виктор Гюго, изучавший повседневную жизнь средневекового Парижа для написания своего романа «Собор Парижской Богоматери», не мог не упомянуть вино Бона как предмет мечты студента-повесы Жеана52.
Невер (Nevers) — город на востоке Бургундии, лежащий на Луаре, но не входящий в винодельческий регион Долина Луары. Невер был в свое время столицей графства; его вино упоминается в поэме Анри д’Андели, как и в поэме «Диспут между вином и водой», рядом с другими бургундскими винами. Однако в настоящее время Невер более известен своим фаянсом, а не вином.
Флавиньи (Flavingni) — маленький городок в Кот-д’Ор, ныне называющийся Флавиньи-сюр-Озерн. Он вырос около некогда знаменитого бенедиктинского аббатства Святого Петра — Сен-Пьер-де-Флавиньи (Saint-Pierre de Flavigny), основанного в 719 году.
Савиньи (Savingni) — что касается Савиньи, то городов с таким названием во Франции шесть, также «Савиньи» входит в состав названий еще двадцати городов. У Анри д’Андели Савиньи стоит рядом с вином Сен-Пурсен, поэтому может показаться, что речь идет об одном из городов Долины Луары, где городов с таким названием несколько. Но, с другой стороны, за вином из Савиньи следующими идут вина Шабли и Бона, что позволяет предполагать, что имеется в виду город Савиньи-ле-Бон в Бургундии, который и по сей день знаменит своими белыми винами. Еще одним аргументом в пользу Бургундии является то, что Анри д’Андели рифмует Савиньи и Флавиньи, а это тоже Бургундия.
Бордо
Этот ныне всемирно знаменитый винодельческий регион Франции был у Анри д’Андели представлен еще более скромно, чем Бургундия. Хотя следует помнить, что в описанном им турнире принимали участие только белые вина, в то время как Бордо в значительно большей степени ассоциируется с красными винами. Исключение составляет сотерн — белое сладкое вино из апелласьона Грав, которое производят из винограда, собираемого поздней осенью и уже тронутого благородной плесенью. Самый знаменитый сотерн — Château d’Yquem.
Бордо (Bordiaus) — город, имя которого дало название всему этому знаменитому и обширному винодельческому региону.
Сент-Эмильон (S. Melyon) — город, расположенный на правом берегу реки Дордонь, притока Гаронны. Назван в честь знаменитого французского монаха-отшельника VIII века святого Эмильона (Эмилиана). Это же название имеет и знаменитый винодельческий апелласьон, самыми знаменитыми винами которого являются три марки: Château Ausone (вино, названное в честь галло-римского поэта Авсония, писавшего о винах Бордо, когда этот город назывался Бурдигалой и входил в состав Римской империи53), а также вина Château Cheval-Blanc и Château Angélus. С похвалой вина Сен-Эмильона — vins de saint Melion — упомянул и Ватрике де Кувен в своей поэме «Три парижские дамы»54.
Долина Луары
Из всех винодельческих регионов Франции наиболее представительной в XIII веке выглядела все же Долина Луары, которая в настоящее время, пожалуй за исключением ныне популярного вина Sancerre, более известна своими сладкими игристыми винами или же розовым Anjou. С другой стороны, такое большое количество вин из Долины Луары в XIII веке не удивительно, потому что и сейчас Долина Луары — самый большой по территории винодельческий регион Франции. Анри д’Андели перечисляет вина следующих городов:
Сансер (Sancerre) — город, расположенный в двух километрах от Луары, а также белое сухое вино с тем же названием.
Орлеан (Orliens) — город, лежащий на берегу Луары, а также название расположенного в окрестностях города винодельческого апелласьона55. Вино Орлеана воспел в стихах нормандский поэт XV века Оливье Басслен:
Je suys né Bas Normand,
Mais ma bouche avinée
Dict estre d’Orleans56.

Я родился в Нижней Нормандии,
Но мой рот, опьяненный вином,
Говорит, что он из Орлеана.


Оршез (Orchise) — в Средние века это был отдельный город, а сейчас район города Валенсис.
Жаржо (Jargueil) — лежащий на берегу Луары город знаменит своей свиной колбасой — Andouille de Jargeau, которая известна со Средневековья и упомянута в «Парижском домохозяине» и у мэтра Шикара.
Лассе (Laçoy) — город, знаменитый своим замком с неприступными массивными круглыми башнями, который был возведен в XII–XV веках. В честь этого замка город и получил современное название — Лассе-ле-Шато. Это северо-запад винодельческого региона Долина Луары.
Монришар (Montrichart) — средневековый город, ныне часть города Монришар-Валь-де-Шер.
Шатору (Chastel Raoul) — город, расположенный в центре винодельческого региона Долина Луары, к югу от Орлеана. Город получил свое название от имени сеньоров замка, вокруг которого вырос город, — Château-Raoul. Основателем династии был барон Рауль I, живший в начале X века.
Бюзансе (Besançoi) — город, расположенный севернее Шатору.
Исудён (Ysoudun) — город, также расположенный севернее Шатору.
Монморийон (Monmorillon) — город в южной части Долины Луары, но в настоящее время в его окрестностях вино не производят.
Пуатье (Poitiers) — город, около которого в 732 году произошла знаменитая битва франкского войска, возглавляемого мажордомом Карлом Мартеллом, которая остановила завоевание арабами Европейского континента. Вина исторической области Пуату считаются самыми южными винами Долины Луары.
Шовиньи (Chauveni) — город, расположенный на той же широте, что и Пуатье, только немного восточнее.
Анжу (Anjou) — вина исторической области, находившейся в нижнем течении Луары и граничащей с Бретанью. Хотя здесь производят белые и красные вина, все же самое известное розовое Rosé d’Anjou. Вино из Анжу упоминается и в поэме «Диспут между вином и водой»57. Александр Дюма вложил в уста героев своего романа «Три мушкетера» характеристику вина Анжу. На замечание Д’Артаньяна: «[Анжуйское] вино, которое вы предпочитаете всем остальным» — последовал ответ Атоса: «Разумеется, когда у меня нет ни шампанского, ни шамбертена»58.
Сен-Пурсен (S. Porchain) — вино Saint-Pourçain из виноградников Центрального массива относят к винодельческому региону Долина Луары, хотя некоторые рассматривают его как самостоятельный винодельческий регион. Вино Сен-Пурсен очень ценилось в Средние века, о нем идет речь в поэме «Диспут между вином и водой», в которой это вино говорит о себе, обыгрывая созвучия, имеющиеся в названии вина, с прилагательными saint (святой) и sain (здоровый):
Por ce nommés sui Saint-Porçain
Car je sui saint, bon, cler et sain59.

Я потому называюсь Сен-Пурсен,
Так как я святой, замечательный, светлый и несущий здоровье.


Шаранта
Сегодня выглядит несколько странным, что отмечены как замечательные вина Шаранты, которая в настоящее время имеет всемирную славу совсем не благодаря своему вину, а в связи с крепким и благородным напитком, носящим гордое имя «коньяк». В соответствии с европейским законодательством только тот виноградный дистиллят, который произведен на земле Шаранты (а именно в двух департаментах: Шаранта и Приморская Шаранта), может носить название «коньяк»; все остальное — это бренди или что-то другое. По мнению специалистов, только кислое и невкусное вино Шаранты, лежащей на побережье Атлантического океана, проходя через медные перегонные кубы и созревая в бочках, изготовленных из дубов, которые произрастают в лесах Лимузена, и погруженных в глубокие старинные подвалы, может родить изысканный и благородный вкус коньяка. Однако, по мнению Анри д’Андели, достойными считались вина пяти городов Шаранты и одной самой маленькой провинции Франции — Aunis, название которой по-французски звучит как «Они» или «Онис»:
Ангулем (Engolesme) — столица Шаранты.
Ла-Рошель (la Rocele) — портовый город на побережье Бискайского залива. Вино из Ла-Рошели упоминается и в поэме «Диспут между вином и водой»60. В фаблио XIII века Li fabliaus de Coquaigne («Фаблио о стране Кокань»), повествующей о вымышленной стране изобилия Кокань (о которой уже шла речь в главе 2), вино из Ла-Рошели стоит в одном ряду с винами Оссера и Тоннера:
Et d’autre part est de blanc vin
Le meillor et tout le plus fin
Qui onques créust à Auçuerre,
A Rocele, ne à Tonnerre.


В переводе Ярослава Старцева:
А у другого бережка —
Из белого винца река,
Прям как из погребов Оксерра,
Из Ла-Рошели иль Тоннера61.


Они или Онис (Auni) — историческая область, официально существовавшая с 1374 по 1790 год, столицей которой была Ла-Рошель. Об этом вине — vin d’Aulnis — пишет Франсуа Вийон в «Большом Завещании», и, как можно понять из контекста, это было вино дорогое и знаменитое62. По преданию, это было любимое вино английского короля Генриха III Плантагенета. В настоящее время вино Domaine d’Aunis, Saumur Champigny AOC изготавливается из винограда, выращенного в апелласьоне Сомюр (это Долина Луары).
Сент (Saintes) — город, расположенный примерно в 75 километрах от Ла-Рошели вверх по течению Шаранты.
Сен-Жан-д’Анжели (S. Jehan d’Angeli) — город, расположенный в 30 километрах от города со знаменитым именем Коньяк.
Тайбур (Tailleborc) — маленький город, расположенный севернее Сента.
Лангедок – Руссильон
Этот один из древнейших винодельческих регионов Франции, восходящий к эпохе римской Галлии, в XIII веке был представлен винами четырех городов:
Нарбон (Nerbone) — одна из древнейших винодельческих областей Франции, виноградники которой были заложены в Римскую эпоху63. В настоящее время виноградарство по-прежнему остается основным направлением сельского хозяйства Нарбона.
Монпелье (Montpellier) — один из крупнейших городов юга Франции также по сей день занимается виноделием, хотя его вина нельзя назвать известными.
Каркасон (Quarquassonne) — город, лежащий на дороге от Средиземного моря до Атлантического океана, в настоящее время также известен своими винами.
Безье (Bediers) — город, находящийся в 12 километрах от побережья Средиземного моря, также в настоящее время занимается виноделием. Считавшиеся незначительными недорогие вина Каркасона и Безье с 1980‑х годов начали приобретать все большую популярность.
Юго-запад
Муассак (Moslac) — небольшой город Муассак, расположенный в Окситании. В Средние века славился своим бенедиктинским аббатством Святого Петра (Saint-Pierre de Moissac), основанным в VIII веке и лежащим на популярном в Средние века паломническом пути в Сантьяго-де-Компостелу. Аббатство на протяжении всей своей истории до своего упразднения в 1790 году занималось виноградарством. Сорт винограда Chasselas de Moissac получил даже статус AOC, хотя, впрочем, отметим, что это столовый виноград.
Анри д’Андели в своей поэме также упомянул вина еще двух винодельческих регионов без уточнения конкретных городов: это Эльзас (Aussai) на северо-востоке Франции и Прованс (Provence) на самом ее юге. Что касается Эльзаса, он назвал еще вина реки Мозель (Moussele), которая, как известно, протекает не только во Франции, но и в Германии.

Список «отлученных» вин

Большинство «отлученных» вин — это вина северо-запада Франции, прежде всего Нормандии и Бретани, что и понятно: ведь эти области знамениты совсем не виноградниками, а садами с душистыми яблонями и наливными грушами, которые славятся своим сидром и кальвадосом. Итак, были признаны недостойными вина следующих городов:
Аржанс (Argenches) — город в Нормандии.
Ренн (Renes) — город в Бретани.
Ле-Ман (Mans) — город, расположенный вблизи границы Нормандии и Бретани.
Шалон (Chaalons) — во Франции несколько городов с названием Шалон: Шалон-ан-Шампань, Шалон-сюр-Везле, Шалон-дю-Мен. Скорее всего, имеется в виду Шалон-дю-Мен, который также расположен у самой границы Нормандии и Бретани.
Бове (Biauvais) — город, расположенный недалеко от границы Нормандии, до ее столицы всего лишь около 90 километров.
Этамп (Estampes) — город, расположенный в 50 километрах к югу от Парижа; он не входит в число «северных отлученных» городов.
Что же касается города, названного в поэме Chambeli, то если это Шамбийи, тогда это город в регионе Долина Луары, что не совсем укладывается в ряд перечисляемых автором городов (он стоит в списке между Аржансом и Ренном). Если же мы допустим, что это Chambray — Шамбре, то вновь окажемся в Нормандии.
Еще один список замечательных вин Франции приводит французский поэт XIV века Жан Майяр, о котором уже шла речь в главе 2. Он перечисляет вина в монологе дочери графа Анжуйского:
Si bevoie vins precïeus,
Pyment, claré delicïeus,
Cythouandés, roséz, floréz,
Vins de Gascoingne colouréz,
De Mont Pellier et de Rochelle,
Vin de Garnace et de Castelle,
Vin de Biaune et de Saint Poursain
Que riche gent tiennent pour sain,
D’Auçuerre, d’Anjo, d’Orlenois,
De Gastinois, de Leonnois,
De Biauvoisin, de Saint Jouen64.

Я пью изысканные вина:
Пиман, нежный кларет,
Вина, ароматизированные корицей, лепестками роз, цветами65,
Вина Гаскони с насыщенным цветом,
Вина Монпелье и Ла-Рошели,
Вино Гарнаш и вино Кастилии,
Вино Бона и Сен-Пурсен,
Которые богатые люди держат у себя для здоровья,
Вина Оссера, Анжу и Орлеана,
Гатине и Лана, Бове и Сен-Жан-д’Анжели.


В этом списке перечисляются вина, которые встречаются в поэме Анри д’Андели La Bataille des vins. Единственными двумя новыми, не упоминаемыми в поэме винами являются вино из средневекового графства Гатине, располагавшегося между Луарой и Сеной, а также гренаш, который пользовался популярностью в Средние века. Но гренаш — вино не белое, а красное. Одна из героинь поэмы Ватрике де Кувена «Три парижские дамы» предпочитает гренаш всем другим винам: «Je veul avoir de la garnache»66. Garnache упомянут также в поэме «Диспут вина с водой»67. Гренаш — это сорт винограда, и в настоящее время редкие вина изготовляются исключительно из этого сорта; как правило, гренаш входит в ассамбляжи наряду с другими сортами винограда. О пряном вине пиман, или пигментум, речь пойдет далее. Кларет — это светло-красное вино из Бордо, которое упоминается и в фарсе «Дворянин и Ноде», о котором речь шла в главе 2:
Лечу. Меня уже здесь нет.
Брать белое или кларет?68


Небольшой список средневековых французских вин был обнаружен среди манускриптов, хранящихся в Государственной публичной библиотеке имени M. Е. Салтыкова-Щедрина в Санкт-Петербурге. Это пергаментный свиток, представляющий собой отчет бутелье Гюара де Лигона (Huart de Lihons) о винных погребах графа Блуа Жана II де Шатильона в 1375 году69. В этом списке перечислены следующие вина70:
Saint-Jangon – виноградник около Груа, недалеко от Блуа.
Salloigne – Солонь, область в Центральной Франции на левом берегу Луары.
Orchieze – Оршез, упомянутый в списке вин Анри д’Андели.
Montiz – Ле Монтиль, небольшой город на левобережье Луары.
Grois – виноградники на правом берегу Луары вблизи Блуа71.
Claret – кларет.
Fromentot – фроманто – старинное название белого вина из сорта винограда пино гри.

Несмотря на то что в основном вина в Средние века были белые и ценились именно белые, но были также и вина красные. Прежде всего это вина цвета vermeil, которые часто присутствуют в «Парижском домохозяине», а также вино цвета rouge в «Вивандье», что не оставляет сомнений в распространении красного вина в средневековой Франции.
У Анри д’Андели не упомянуто вино Грава — одного из знаменитых винодельческих апелласьонов Бордо, но оно также красное. О нем как о замечательном вине, которое всегда находится у него в погребе, свидетельствует поэт Оливье Басслен72.
Еще одно популярное красное вино в Средние века, а также сорт винограда — это Morillon. Это вино производилось в окрестностях Парижа. Вино Morillon приобретает у Франсуа Вийона символическое и эсхатологическое звучание в заключительных трагических строках его «Большого Завещания»:
Ung traict but de vin morillon,
Quant de ce monde voult partir73.


Перед тем как покинуть этот мир, поэт выпьет красного как кровь вина Morillon, название которого созвучно французскому слову mort — «смерть».
Тема прославления вина широко представлена в поэзии голиардов, или вагантов. Во многом анонимная, эта поэзия, по-видимому, зародилась во Франции, хотя ареал ее распространения охватывал также Германию, Англию и Испанию. Очень характерным сюжетом был мотив смешения вина с водой74 и также спор между вином и водой, в котором вино, конечно же, выходило победителем. Среди наиболее известных из этих стихотворений можно назвать: In cratere meo («В чаше моей») Примаса Орлеанского, De conflictu vini et aque («О споре между вином и водой»), Goliae dialogus inter Aquam et Vinum («Диалог между Вином и Водой»), а также стихотворение с условным названием «Прение о вине с пивом» («Ludens ludis miscebo seria…» — «Буду с шуткой смешивать серьезное…»)75. Но в этих произведениях названия вин не приводятся.
Итальянский хронист XIII века монах-францисканец Салимбене де Адам, который много путешествовал и подолгу жил во Франции, приводит забавную шутку о французском вине: «Французы со смехом говорят, что хорошее вино должно иметь три буквы b и семь букв f, чтобы считаться превосходным и достойным похвалы. И в шутку они говорят так:
Et vin bons e bels e blance,
Fort e fer e fin e franble,
Fredo e fras e formijant»76.

Вино хорошее и красивое, и белое,
Крепкое и стойкое, и тонкое, и душистое,
Холодное, и свежее, и изысканное.



«Папского замка вино»

Это цитата из стихотворения Осипа Мандельштама «Я пью за военные астры», написанного им в 1931 году как воспоминание о своей прошлой жизни:
За музыку сосен савойских, полей Елисейских бензин,
За розу в кабине Рольс-ройса и масло парижских картин…
Я пью, но еще не придумал – из двух выбираю одно:
Веселое асти-спуманте иль папского замка вино…77


Вино папского замка — Chateauneuf-du-Pape, которое производится и поныне, имеет на этикетке, а также на рельефе самой бутылки изображение ключей апостола Петра — символа власти римских пап, которыми они открывают для смертных врата вечного блаженства.
В 1305 году папой римским был избран французский архиепископ Бертран де Го, принявший имя Климент V. До восшествия на кафедру святого Петра он был архиепископом Бордо, в пригороде которого — Пессак — имел виноградники и занимался виноделием. В настоящее время это бывшее имение архиепископов Бордо принадлежит светским владельцам, но вино с этих виноградников носит имя Климента V — Château Pape Clément78. Избранный папой римским, он в 1309 году перенес резиденцию понтификов из неспокойного в то время Рима на юг Франции — в город Авиньон. И здесь на берегах Роны Климент V продолжил свое увлечение и стал высаживать виноградники. Однако он только лишь положил начало возделыванию виноградников в этой области. Настоящим создателем вина Chateauneuf-du-Pape стал его преемник, уроженец винодельческого региона Каор кардинал Жак Дюэз, принявший имя Иоанн XXII. На левом берегу Роны он построил замок Шатонёф (Chateau neuf — Новый замок), давший название этому вину79.

Пряные и вареные вина

В средневековой Франции были не только натуральные вина, но и так называемые «вареные вина» (vinum coctum), вина со специями, а также древнее наследие, общее для всех кельтских, германских и славянских народов, — «медовое вино» (medum), то есть напиток из перебродившего меда. «Капитулярий» Карла Великого содержит указания доставлять такие «вина» к императорскому двору80. Пряные и «вареные» вина уже существовали в эпоху Античности81; Средневековье лишь продолжило эту традицию, однако средневековые виноделы превзошли античных в обилии добавления специй.
Во Франции самыми известными из пряных вин были пигментум (по-французски — pimen, на латыни — pigmentum), кларетум (по-французски — claret, на латыни — claretum) и гипокрас (на французском и латыни одинаково — hypocras). Мы специально решили оставить латинизированные названия этих напитков, чтобы избежать терминологической путаницы, особенно в случае кларетума, так как термин «кларет» в настоящее время обозначает вид бордоского вина. Причем в смысле светло-красного бордоского вина этот термин начал использоваться уже в Средние века, прежде всего в Англии.
Пряное вино пигментум готовилось добавлением в вино перца и меда. Около 1182 года французский трувер Кретьен де Труа в своем романе в стихах Perceval («Персеваль») упоминает пигментум в конце трапезы после представления ему Священного Грааля:
Après ce burent de main boivre:
Piument ou n’ot ne miel ne poivre,
Et viez moré et cler syrop82.


В русском переводе Нины Забабуровой и Александра Триандафилиди83:
И множество ликеров знатных,
И терпких вин, и ароматных,
Без перца, меда, и сироп.


Пигментум у Кретьена де Труа почему-то оказался без меда и перца. Помимо пигментума здесь упомянут также еще один средневековый пряный напиток moré, под которым, по-видимому, понимается «моратум» — «ежевичное вино», о котором речь далее.
Пигментум присутствует и в поэтическом романе Le roman de Flammenca («Фламенка»), который был написан неизвестным автором на окситанском языке (языке средневековой Южной Франции) около 1240 года:
Assaz an neulas e pimen
E raust e fruchas e boinetas84.
Достаточно было вафлей и пигментума,
Жаркого, фруктов и пирожков.


В поэтическом переводе Анатолия Наймана:
Вот ужин, в сотах ли пчелиных,
Во фруктах, в пирожках ли, в винах,
В жарком – ни в чем нехватки нет85.


Виктор Гюго, обращаясь к эпохе Средневековья в романе «Собор Парижской Богоматери», приводит средневековый стишок, в котором упоминается пигментум:
Que je ne beuvrai de piment
Devant un an, si je cy ment!86


В русском переводе Надежды Коган:
Год не буду пить перцовки,
Если вам сейчас солгал!87


Первые средневековые рецепты приготовления пряных вин содержатся в сочинении, написанном на латыни неизвестным автором, Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria («Трактат о способе приготовления с добавлением приправ всевозможной пищи»)88. О происхождении автора и месте написания этого сочинения мнения исследователей расходятся: издатель «Трактата» французский медиевист Марьян Мюлон полагает, что он был написан при Анжуйском дворе Неаполитанского королевства, то есть в Италии, а другой французский историк Бруно Лорью считает, что по своей лексике «Трактат» связан с англо-норманнскими текстами. Итальянский историк Марко Грегори склоняется все же к его французскому происхождению89. Во всяком случае, «Трактат» связан с французской традицией, ибо как двор Неаполитанского королевства (основанного Карлом Анжуйским), так и двор английского королевства после нормандского завоевания Англии Вильгельмом Завоевателем в то время были франкофонными.
В «Трактате» приведены два рецепта приготовления кларетума. Первый рецепт следующий: «Для приготовления кларетума возьмите 7 унций корицы, 6 унций имбиря, по половине унции листьев калгана и колоса нарда, 3 унции гвоздики, 3 унции длинного перца. Получится 4 секстария кларетума с тремя квартами прокипяченного и процеженного меда»90.
Второй рецепт имеет одним из своих компонентов специю неустановленного названия — squernantum: «Кларетум можно сделать и по-другому: возьми секстарий хорошего вина, три с половиной унции высшего качества корицы, три унции имбиря, по три с половиной унции калгана и гвоздики, по две с половиной унции листьев нарда и squernanti, по одной унции мускатного ореха, колоса нарда и перца кубеба, полквартария процеженного меда, по желанию можешь добавить еще»91.
В «Трактате» имеется также и рецепт пигментума, который автор отождествляет с кларетумом: «Приготовление пигментума или кларетума: возьми унцию корицы, 2 с половиной унции имбиря, унцию калгана, по одной с половиной унции колоса нарда, гвоздики и листьев нарда, 2 унции длинного перца и хорошего вина секстарий и процеженного меда 3 квартария»92.
В «Трактате» ничего не говорится о гипокрасе; этот термин получил распространение позднее, в XIV веке, впервые он встречается в «Парижском домохозяине». Зато в «Трактате» имеется рецепт «ежевичного вина», которое автор называет «моретум» (moretum), то есть точно таким же названием, как название известной римской закуски. Это совпадение в названиях обусловлено близостью звучания и написания латинского слова греческого происхождения morum — «тутовая ягода» или «ежевика», и другого латинского слова mortarium — «ступка», в которой готовили закуску из душистых трав93. Рецепт этого напитка следующий: «Моретум готовится так: возьми три или четыре секстария ягод сикомора или красной ежевики и один секстарий процеженного меда, один секстарий красного вина, однако и без вина моретум более ценен и может храниться дольше. Итак, все перемешай и процеди, помести в бочонок на год, на второй год моретум будет лучше, а на третий — еще лучше»94. Это «ежевичное вино» было хорошо известно с эпохи раннего Средневековья, оно упоминается среди напитков для императорского стола в «Капитулярии о поместьях» под более соответствующим ему названием moratum95.
Самым сложным, содержащим 39 компонентов (причем названия некоторых из них не совсем ясны), было так называемое «семенное вино» — vinum seminatum96.
В бухгалтерских книгах братьев Бартельми и Жеро Бонис — процветающих французских банкиров и купцов XIV века из города Монтобан, занимавшихся в том числе продажей специй и пряных вин, — содержится шесть различных рецептов пигментума97. Как показала проанализировавшая эти бухгалтерские записи французский историк Мари Монкорже, этот напиток приобретался на празднование Нового года, а также монахами-цистерцианцами. Причем пигментум использовался не только как дижестив, но и как лекарство, согласно предписаниям врачей98.
К концу XVI века французский термин piment исчезает, термин claret продолжает использоваться, но только в смысле бордоского вина, а не вина, ароматизированного специями. И только hypocras оказывается самым долгожителем, дойдя до XVIII века; так, он еще был любимым напитком французского короля Людовика XIV. Название «гипокрас» происходит от латинизированного имени знаменитого древнегреческого врача Гиппократа (Ἱπποκράτης, лат. Hippocrates), который, как считали средневековые виноделы, изобрел этот напиток.
Гипокрас был не только дижестивом, он считался и «любовным напитком». Поэтому он не случайно появляется у Франсуа Вийона в балладе Les conrediz de Franc Gontier («Разногласие с Франком Гонтье»). Франк Гонтье — персонаж пасторальной поэмы Dit de Franc Gontier знаменитого композитора и теоретика музыки епископа Филиппа де Витри, в которой он прославляет радости сельской жизни дровосека Франка Гонтье и его жены Елены. В балладе же Вийона богатый каноник пирует со своей возлюбленной и, предаваясь утехам любви, пьет вместе с ней «день и ночь» гипокрас99. В любовном контексте гипокрас и пигментум появляются и в сатирическом сочинении Les Quinze Joyes du marriage («Пятнадцать радостей брака»), в котором молодая жена, оставив надоевшего ей мужа, встречается со своим возлюбленным и они, наслаждаясь друг другом, пьют гипокрас100.
Еще один любовный напиток, но таинственный и мистический, с названием philtre, появляется в «Романе о Тристане и Изольде». Испившие этого вина, настоянного «на травах, цветах и кореньях», влюбляются друг в друга с неодолимой силой101.
Первой французской кулинарной книгой, содержащей рецепт гипокраса, был «Парижский домохозяин»: «Чтобы приготовить порошок гипокраса, возьмите квартерон самой лучшей измельченной корицы и половину квартерона цветов самой лучшей гвоздики, одну унцию имбиря и белой кордии слизистой (mesche)102, одну унцию райских зерен, шесть мускатных орехов и гарингала и разотрите вместе. А когда вы пожелаете сделать гипокрас, возьмите полунции с лишним этого порошка и два квартерона сахара и перемешайте вместе, и залейте парижской квартой вина»103.
Эпоха пряных вин закончилась в XVIII веке, когда они окончательно были вытеснены дижестивами на основе спирта: ликерами, бальзамами, биттерами и амаро. Хотя еще в первом издании французского гастрономического словаря Larousse Gastronomique, который вышел в 1938 году, приведены рецепты пряных вин, но все же с оговоркой, что это не дижестивы, а скорее напитки, тонизирующие или способствующие пищеварению.

Пиво и сидр

Традиционным напитком кельтской Галлии до того времени, когда она стала частью римского цивилизованного мира и обрела дар Средиземноморья — вино, было пиво. Древнегреческий историк Диодор Сицилийский писал о галлах: «Из-за чрезмерного холода здесь не изготовляют ни вина, ни оливкового масла. Поэтому те галлы, которые лишены этих плодов, изготовляют из ячменя напиток, называемый пиво [ζυθος]»104. О пиве кельтов писал и римский ученый-энциклопедист Плиний Старший: «У западных народов есть свое опьянение, которое вызывается напитками из замоченного зерна: таковые изготовляются множеством способов в Галлии и Испании, имеют разные названия, но природа у них одна»105. Исидор Севильский, автор первой средневековой энциклопедии, привел этимологию латинского наименования пива — cervesia: «Пиво (cervesia) именуется так от [богини] Цереры — покровительницы хлебных злаков, ибо пиво — это напиток из зерен пшеницы, приготовленный разными способами»106.
Григорий Турский по своей ментальности был настоящим римлянином (ведь он происходил из галло-римской сенаторской семьи), поэтому он с некоторым удивлением рассказывает о варварском напитке107, который он даже неправильно называет ceria вместо cervesia108.
Несмотря на то что в Средние века склоны холмов Франции все больше покрывались изобильными виноградниками, пиво не исчезло совершенно из рациона французов. В «Капитулярии о поместьях» Карла Великого предписывается, чтобы пиво (cervisia) поставлялось к императорскому двору наряду с двумя другими слабоалкогольными напитками — яблочным сидром (pomatium) и грушевым сидром (piratium)109.
В «Наставлениях» уже присутствует термин «сидр» в своем привычном написании — sidre. Хотя впервые слово «сидр» во французской литературе появилось столетием раньше, в поэме Conception de Nostre Dame («Зачатие Богоматери») нормандского поэта XII века Васа110. Сидр — это слабоалкогольный напиток, производимый из яблочного сока, крепость которого составляет около 5%. Аналогичный напиток из грушевого сока во французском языке имеет свое собственное название — poiré.
О сидре речь идет и в «Трактате»: «Сидр делается из груш и каштанов111. Этот напиток полезен для тех, у кого организм наполнен холодными и флегматическими жидкостями. Также делают сидр из хороших яблок, он полезен для людей, сжигаемых желчной жидкостью»112.
Упоминавшийся выше Ахенский собор 816 года определил, сколько нужно ежедневно выдавать монахам пива: «Если же местность [где находится аббатство] не изобилует виноградниками, то три фунта вина и три фунта пива; если же совсем нет виноградников, то один фунт вина и пять фунтов пива»113. Аббат Бенедикт Анианский, который в начале IX века вводил устав святого Бенедикта в монастырях империи Карла Великого, также упоминает о пиве как о повседневном напитке монахов, называя его библейским термином «сикера» и сразу поясняя, что это пиво: «Sicera liquor, id est cervisia»114.
Пиво присутствует наряду с вином в рыцарском романе Кретьена де Труа Yvain, le Chevalier au lion («Ивэйн, или Рыцарь со львом»):
Fet Kex, qui teire ne se pot.
Plus a paroles an plain pot
De vin, qu’an un mui de cervoise115.


В переводе Владимира Микушевича:
Сказал неугомонный Кей:
Винишка доброго попей,
Опорожни бочонок пива116.


Но пиво гораздо реже встречается во французской средневековой литературе, чем вино; почти в каждом фарсе речь идет о вине. Пиво, например, упоминается в фарсе Le Testament de Pathelin («Завещание Патлена»)117. О пиве, причем о плохом пиве, упоминает Франсуа Вийон в «Большом Завещании»118.
Безусловно, пиво было напитком северных областей Франции, прежде всего французской Фландрии, как об этом говорится в стихотворении вагантов «Прение о вине с пивом»:
Царство пива вся Алемания,
Весь Ганновер, Брабант и Фландрия…119


В начале поэмы Анри д’Андели также упоминается пиво севера Франции, но с негативными коннотациями; оно противопоставляется кипрскому вину, которое заняло первое место в «битве вин»: «Le vin de Cypre, ce n’estoit pas cervoise d’Ypre» («Вино Кипра — это совсем не пиво Ипра»). Город Ипр, в настоящее время входящий в состав Бельгии, расположен на самой границе с Францией и печально известен не только вымышленной «битвой вин», но и реальной битвой — одним из самых кровопролитных сражений Первой мировой войны, когда впервые было применено химическое оружие, получившее от имени этого города название «иприт». А в конце поэмы английский прелат подвергает пиво отлучению:
S’escommenia la cervoise
Qui estoit fête dela Oise,
En Flandres & en Engleterre,
Puis geta la chandeille a terre120.

Он отлучил пиво,
Которое является праздником для Уазы,
Во Фландрии и в Англии,
Затем он бросил свечу на землю.


Уаза — это правый приток Сены, в настоящее время река протекает по территории Франции и Бельгии.
При приготовлении пива как в эпоху Античности, так и в раннее Средневековье не использовался хмель. Во Франции хмель появляется в VIII веке, и первое упоминание о нем содержится в дарственной грамоте 758 года короля Пипина Короткого, которая была выдана им аббатству Сен-Дени под Парижем121. Пиво получило особое распространение в аббатствах на севере Франции. В католической церкви есть традиция благословения пищи, и для пива также была составлена молитва. В Liber benedictionum («Книга благословений»), составленной монахом бенедиктинского аббатства Ганкт-Галлен Экхартом, есть следующая формула благословения этого напитка: «Fortis ab invicta cruce celia sit benedicta» («Да будет благословенно крепкое пиво силой непобедимого Креста»)122.

Напиток мед

О том, что перебродивший мед является опьяняющим напитком, было известно многим северным народам — германцам и славянам; у скандинавов в сказаниях скальдов он даже стал неким священным напитком, как об этом повествуют саги123. Первым о медовом напитке у галлов упоминает Диодор Сицилийский: «Галлы… пьют жидкость, которая образуется после промывания медовых сот»124. Напиток мед (medum) пользовался во Франции популярностью в раннем Средневековье; в «Капитулярии о поместьях» предписывалось поставлять его к императорскому столу125. Но со временем медовый напиток потерял своих поклонников, и дольше всех его популярность сохранялась у славянских народов, прежде всего в Польше и Древней Руси126.
В «Трактате» рассказывается о приготовлении еще одного очень сладкого напитка рапа (rapa), который автор называет также «мульсум», хотя античный мульсум — это было вино с медом127. Рапа делается следующим образом: «Во время сбора урожая берется лучший муст, который уваривается на малом огне, снимается пена и доводится до густоты меда и запечатывается. Из него делается приправа с горчицей, а также он полезен во многих других случаях»128.

Розовая вода

В период Средневековья получила достаточно широкое распространение так называемая eaue rose (розовая вода), которую использовали в кулинарии для приготовления блюд, хотя и не только; она использовалась для медицинских и косметических целей. Ее получали путем дистилляции воды, настоянной на лепестках роз. О процессе дистилляции речь пойдет чуть далее, а что касается розовой воды, то несомненно ее арабское происхождение; способ ее изготовления хорошо описан в книге арабского врача и ученого Альбукасиса Liber servitoris129. Перевод арабских научных, в том числе медицинских, трактатов на латинский язык начался в конце XI века, но большинство трактатов было переведено уже в XII–XIII веках, и большая заслуга в этом принадлежала Толедской переводческой школе, основанной толедским архиепископом Раймундом I, который возглавлял кафедру с 1126 по 1151 год. Усилиями возглавляемой им группы ученых были выполнены переводы на латинский язык сочинений греческих, арабских и еврейских авторов, что дало значительный импульс развитию европейской науки.
Главными производителями розовой воды были аптекари; наиболее опытные из них имели свои аламбики и сами производили розовую воду130. К 1271 году в Париже употребление розовой воды стало уже настолько распространенным, что медицинский факультет Парижского университета, запретив аптекарям продавать лекарства без разрешения дипломированного магистра медицины, все же разрешил свободную торговлю розовым сахаром, драже и розовой водой131. Во французских кулинарных книгах розовая вода впервые встречается у Гийома Тиреля, а затем в «Парижском домохозяине» и «Вивандье».

Aqua vitae

Древнейшие напитки человечества, вино и пиво, созданные на первой ступени развития человеческой цивилизации, ознаменовали переход от первобытнообщинного состояния собирателей и охотников к цивилизованной жизни городов. Открытие процесса дистилляции вина, в результате которого был получен совершенно новый напиток, настолько поразивший его открывателей, что он был назван aqua vitae — «вода жизни», свершилось в Европе в результате средневековой технологической революции132.
Средневековые авторы вначале называли жидкость, получаемую путем дистилляции вина, aqua vitae — «вода жизни» (так как было открыто медицинское применение спирта) или aqua ardens — «пылающая вода» (так как спирт воспламенялся и горел). Затем параллельно с этими терминами появляется новый термин quinta essentia — «пятая сущность», то есть «пятый элемент», новый элемент, добавленный к четырем основным элементам античного мироздания, которыми являлись огонь, воздух, вода и земля. Еще одно имя у этой жидкости было «спирт» — spiritus, что на латинском языке означает «дух», то есть «дух вина». Французский монах-францисканец XIV века Жан де Роктейяд (на латыни — Иоанн из Рупесциссы) лаконично описал эти названия: «Таков корень жизни — Квинтэссенция (Essentia quinta)… Квинтэссенцию сотворил Всевышний, и она посредством человеческого искусства выделяется из природного тела, сотворенного Богом. И я буду называть ее тремя именами, которыми ее называют философы: она именуется „пылающая вода“ (aqua ardens), „душа вина“ (anima vini) или „дух“ (spiritus), и „вода жизни“ (aqua vitae). А когда ты хочешь сокрыть ее [название], то называй ее Квинтэссенцией»133.
Хотя предыстория дистилляции начинается еще в эпоху Античности и в IV веке нашей эры алхимик Зосима Панополитанский в трактате «Об аппаратах и печах» описывает много сосудов для дистилляции, он нигде не упоминает о дистилляции вина, поэтому нет никаких оснований полагать, что спирт был известен в эпоху Античности134. Также и арабские ученые-алхимики, знакомые с дистилляцией, не дистиллировали вино, что, по-видимому, было связано с запретом вина в исламе, хотя им было известно, что пары нагретого вина воспламеняются135. И хотя арабские ученые и познакомили своих европейских собратьев по изучению природы с аламбиком, после чего те начали его использовать только для дистилляции воды, в том числе розовой, арабы не создали напиток спирт — aqua vitae; заслуга открытия этого напитка принадлежит исключительно европейским ученым-медикам.
Истоки дистилляции вина и получения спирта остаются еще до конца не проясненными и вызывают дискуссии историков. Во всяком случае, мы исходим из того, что древнейшим из дошедших до нас и известных на сегодняшний день сочинений, в которых описано получение спирта, является сборник медицинских наставлений итальянского ученого и врача XIII века Таддео Альдеротти Consilia medicinalia («Медицинские советы»), написанный около 1280 года. В конце этого сборника в главе «Ad faciendum aquam vite, que alio nomine dicitur ardens» («О получении воды жизни, которую некоторые называют пылающей [водой]») приводится описание получения спирта путем дистилляции, а также его свойств136. У Альдеротти представлен новый тип аламбика, который оснащен системой охлаждения — змеевиком137, что значительно усовершенствовало процесс дистилляции138.
Таддео Альдеротти был известным ученым, и слава его была настолько велика, что Данте упомянул его в Раю своей «Божественной комедии» в повествовании о святом Доминике:
Non per lo mondo, per cui mo s’affanna
di retro ad Ostïense e a Taddeo,
ma per amor de la verace manna
in picciol tempo gran dottor si feo;
tal che si mise a circüir la vigna
che tosto imbianca, se ’l vignaio è reo.


В переводе Михаила Лозинского:
Не ради благ, манящих продолжать
Нелегкий путь Остийца и Фаддея,
Успел он много в малый срок познать,
Но лишь о манне истинной радея;
И обходил дозором вертоград,
Чтоб он, в забросе, не зачах, седея139.


Михаил Лозинский, который блистательно перевел «Божественную комедию» на русский язык, русифицировал итальянское имя Таддео, переведя его как Фаддей. А Остиец, упомянутый вместе с Альдеротти, — это кардинал-епископ Остийский Энрико да Суза, известный автор сочинений по каноническому праву, причисленный к лику блаженных.
О дистилляции вина писал и современник Таддео Альдеротти, знаменитый итальянский врач-хирург и епископ Червии Теодорико Боргоньони (Teodorico Borgognoni; ок. 1205–1298), который также упоминает змеевик, однако он не приводит описание аппарата для дистилляции140.
С дистилляцией вина и получением спирта связывают имя младшего современника Таддео Альдеротти, испанского ученого, врача Арнальда из Виллановы, который возглавлял с 1291 по 1299 год кафедру медицинского факультета университета во французском городе Монпелье. Ему приписывалось авторство нескольких книг по алхимии и дистилляции, в том числе знаменитой Liber de vinis («Книга о винах»), о ней речь далее, а также De retardatione accidentium senectutis («О замедлении проявлений старости») и De conservatione iuventutis («О сохранении молодости»), хотя в настоящее время высказываются большие сомнения в его авторстве этих книг141. Впрочем, в своем сочинении Antidotarium, подлинность которого не оспаривается, он пишет: «Distillantur quedam ex medicinis unde ex vino rubicundo antiquo distillatur aqua ardens pellens potenter paralysim» («Некоторые из лекарств получают путем дистилляции, когда из старого красного вина дистиллируют пылающую воду, которая имеет силу помогать при параличе»)142.
Что касается Liber de vinis143, то, согласно обстоятельному исследованию Жозе Родригеса Герреро, она была написана в 1322–1328 годах магистром Сильвестром (magister Sylvester), о котором не сохранилось практически никаких известий144. В Liber de vinis прежде всего рассматривается медицинское применение «воды жизни»: «Кроме того, вещь испытанная и мной наблюдавшаяся воочию: а именно, что aqua vitae или ardens, полученная из вина, в которой экстрагированы травы, исцеляет язвы и раны, которые иным способом исцелены быть не могут»145.
Однако в Liber de vinis намечается и другое направление использования aqua vitae — в качестве дижестива для угощения знатных персон: «Вино, которому можно сразу придать вкус и аромат. И это вещь в высшей степени любопытная для собраний и застолий господ и королей, которые хотят показать, что у них имеется удивительное разнообразие вин. Это служит к чести и одновременно к пользе, ведь этим способом может один сорт вина сделать пригодным для лечения многих заболеваний. И процесс не занимает большого времени. В „воду лозы“ [aqua vitis], называемую aqua vitae или aqua ardens, кладется трава или какое-либо ароматическое вещество на сутки, и сила этого вещества переходит в саму aqua ardens, и будет в ней вкус и аромат этого вещества. Эту aqua ardens добавляют в вино, и будет вино иметь вкус и запах этого вещества»146.
Несмотря на то что имя первооткрывателя «воды жизни» неизвестно, тем не менее уже в начале XIV века ее изготовление получает широкое распространение. Во Францию дистилляция приходит, вероятнее всего, из Италии. Французский кардинал Виталь дю Фур (на латыни — Виталис де Фурно), когда он был еще университетским профессором и преподавал в Университете Монпелье, занимался опытами по дистилляции и начал писать книгу Pro conservanda sanitate («О сохранении здоровья»), которую, вероятно, завершил в 1310 году, за два года до того, как в 1312‑м папа римский Климент V возвел его в достоинство кардинала.
Виталь дю Фур рекомендует делать aqua vitae из хорошего красного вина и перечисляет ее целебные свойства, а также указывает на то, что она делает людей веселыми и молодыми, но при этом постоянно подчеркивая, что ее следует пить в меру: «Эта вода, если будет в умеренных целях приниматься, является многоцелебной и, как считается, имеет сорок сил или достоинств. Вареное или сырое мясо, погруженное в нее, предохраняется от порчи. А также она восстанавливает забродившее вино, если смешать ее с ним. Она экстрагирует целебную силу всех трав, погруженных в нее. Она лечит от покраснения глаза, ограничивает слезотечение. Она помогает больным печенью и селезенкой, если умеренно ее пить. Она исцеляет от паралича, если парализованный член ей часто протирать. Она обостряет ум, если умеренно принимать ее внутрь, восстанавливает память, а главное, делает человека веселым, сохраняет молодость и отдаляет старость»147.
Подобные восторженные отзывы о новоизобретенном напитке продолжают встречаться и в середине XV века: «Она [aqua vitae] обостряет слух и улучшает память, сохраняет молодость, дарит радость и веселье»148.
Кардинал Виталь дю Фур был родом из Гаскони — родины арманьяка, поэтому местная традиция возводит к нему начало производства этого замечательного напитка и на этом основании подчеркивает «бесспорную» древность арманьяка по сравнению с коньяком, который появился лишь в XVII веке. Эта традиция в чем-то права, ведь изготовление в Гаскони ayga ardent — так на местном диалекте называлась aqua ardens — в источниках зафиксировано уже в 1441 году, как аргументировано доказывает Рене Кузак149.
Францисканский монах Иоанн из Рупесциссы, о котором уже шла речь выше, в своем трактате De consideratione quintae essentiae rerum omnium («О рассмотрении квинтэссенции всех вещей») пишет, что обретение этой квинтэссенции, этого пятого элемента, позволяет выйти за пределы «мира возникновения и уничтожения», то есть нашего мира, который, по Аристотелю, состоит из четырех элементов: огня, воздуха, воды и земли, а пятый же элемент — это элемент нетленных и неизменных вечных небесных сфер. Квинтэссенция, согласно Иоанну из Рупесциссы, не может быть одним из четырех элементов, ведь квинтэссенция не горячая и не сухая, как огонь, потому что это жидкость; она не влажная и не холодная, как вода, потому что она горит; не горячая и не влажная, как воздух, потому что в ней не разлагаются, а сохраняются тела, как мясо и рыба; она не холодная и не сухая, как земля, потому что она испаряется при нагревании. Далее он описывает получение aqua vitae: «Не бери вина водянистого, ни черного, ни землянистого (terrestre), ни безвкусного (insipidum), но возьми вино благородное, приятное, вкусное (saporosum) и благоухающее, самое лучшее из того, что ты можешь достать. И дистиллируй в перегонных кубах (in canonibus) столько раз, пока не получишь наилучшую aqua ardens, какую можешь получить. Не короткой дистилляцией, но капля по капле, дистиллируй ее по очереди семь раз»150.
Вначале спирт, изобретенный врачами, использовался только в медицинских целях. Поэтому неудивительно, что особенно прославились своей приверженностью к «воде жизни» члены католического монашеского Ордена иезуатов, который не нужно путать с основанным почти на 200 лет позднее Игнатием Лойолой Орденом иезуитов. Главной миссией Ордена иезуатов, основанного святым Иоанном из Сиены в 1360 году, было лечение больных в госпиталях, а также изготовление лекарств для бедных. Иезуаты были одними из первых, кто оценил лечебные свойства спирта и спиртовых настоек, за что в народе их прозвали «gli padri dell’acqua vita» («отцы воды жизни»). Орден иезуатов просуществовал до середины XVII века и был упразднен в 1668 году папой римским Климентом IX151.
Однако далеко не все монашеские ордена занимались изготовлением aqua vitae. Так, в Доминиканском ордене, членам которого нужно было заниматься теологией, проповедовать, следить за чистотой вероучения и возглавлять трибуналы инквизиции, дистилляция была под запретом. Провинциальный капитул ордена, состоявшийся в Римини в 1288 году, категорически запретил доминиканцам заниматься какой-либо дистилляцией и потребовал уничтожить все перегонные кубы, имевшиеся в их монастырях152.
Тем не менее изготовление aqua vitae в Европе стремительно распространялось. Французский историк Никола Томас приводит карту археологических находок распространения аламбика в Европе в XIII–XVII веках, из которой видно, что большинство находок было обнаружено на северо-востоке Франции153. Производство спирта постепенно выходило за стены лабораторий алхимиков, врачей и аптекарей; спиртовые настойки на травах превращались в дижестивы и ликеры. Но эпоха ликеров, амаро и биттеров пришла в Европу вместе с эпохой Возрождения.


Глава 4. У истоков знаменитых сыров Франции

Сыр — обязательный компонент французского обеда, отдельное блюдо, которое подают перед десертом. Как отмечалось в главе 2, порядок подачи блюд во французском обеде формировался веками и иногда менялся. Например, известно выражение «entre la poire et le fromage» («между грушей и сыром»), означающее, что когда-то десерт подавали перед сырной тарелкой1.
Французским сырам посвящена отдельная глава не только потому, что во Франции существует более пятисот их видов, прославивших французскую кулинарию во всем мире, но и потому, что именно в Средние века сыр превратился из простой и незатейливой пищи крестьян, бедняков и аскетов, какой он был в Античности, в изысканный деликатес и обязательное блюдо классического французского обеда.
Еще в начале Средневековья, в VII веке, византийский врач Анфим в своем послании франкскому королю Теодориху I (оно приведено в части II) дает сыру крайне негативную оценку: «Сыр вреден не только больным, но и здоровым людям». В этих словах может скрываться не только презрение к пище низших слоев общества, но и указание на низкое качество сыра того времени. Однако менее чем через два века отношение к сыру меняется благодаря совершенствованию технологии его приготовления. Создание того многообразия сыров с тонким и изысканным вкусом, которыми богата современная Франция, — во многом заслуга французских монахов-кулинаров. Это было отчасти обусловлено тем, что предписания поста в Римско-католической церкви в эпоху раннего Средневековья не распространялись на молочные продукты. Монахи-кулинары в многочисленных аббатствах совершенствовали рецепты сыров, чтобы заменить мясо, запрещенное во время поста2.
На латинском языке сыр называется caseus3. Это название перешло в некоторые европейские языки: от него происходят немецкое Käse и испанское queso, а также английское cheese, хотя в произношении оно не напоминает латинский термин. Во французском языке сыр называется fromage. Этот термин происходит от средневекового латинского выражения caseus formaticus (форматированный сыр), так как сыр изготавливался в специальных формах. Такое же происхождение имеет и современное итальянское название сыра — formaggio, которое вытеснило староитальянский термин cascio, происходивший от латинского caseus.
Термин formaticus получил распространение уже в VIII веке. Так сыр назван в Уставе для каноников, составленном около 755 года епископом Меца Хродегангом4. На рубеже VIII–IX веков этот термин закрепляет «Капитулярий о поместьях» Карла Великого5. В Каролингскую эпоху термин formaticus уже повсеместно распространен. Так сыр назван в конституции о реформе главного аббатства Французского королевства — Сен-Дени под Парижем, которая вводила в нем Устав святого Бенедикта (Constitutio de partitione bonorum monasterii S. Dyonisii), составленный аббатом Сен-Дени Гилдуином 22 января 832 года6. Тот же термин встречается в «Капитулах» архиепископа Реймсского Гинкмара, датированных 877 годом7.
Французский сыр — caseum Gallicum — известен с Античности, с тех времен, когда Франция называлась римской провинцией Галлией. О галльском сыре упоминает римский писатель-агроном Колумелла как о компоненте популярного в Римской империи овощного блюда моретум8. Современник Колумеллы, римский энциклопедист Плиний Старший, называет лучшие сорта сыра из Галлии: «Laus caseo Romae, ubi omnium gentium bona comminus iudicantur, e provinciis Nemausensi praecipua, Lesurae Gabalicoque pagis, sed brevis ac musteo tantum commendatio. duobus Alpes generibus pabula sua adprobant: Delmaticae Docleatem mittunt, Ceutronicae Vatusicum» («В Риме, где сравнивают блага всех народов, наибольшей славой пользуется сыр из Нимской провинции и сыр из областей Лезура и Габалитан, но они недолго хранятся, и употреблять их нужно в свежем виде. Пастбища Альп вызывают восхищение двумя видами сыра: Далматинские Альпы посылают [в Рим] Доклеат; Центронские Альпы — Ватусик»)9. Lesura — латинское название современного французского города Лозер, а Gabalitanus pagus — область Жеводан в Аквитании, восточнее Тулузы. Центронские Альпы — страна галльского племени центронов, располагавшаяся на территории современной Верхней Савойи. О галльских сырах из козьего молока Плиний далее пишет, что они обладали целебными свойствами: «Gallicarum sapor medicamenti vim optinet»10.
В эпоху раннего Средневековья о французском сыре сообщает Григорий Турский в рассказе о епископе святом Иларии Пиктавийском (латинское название Пиктавий — современный Пуатье). Это было время, когда сельское население еще придерживалось языческих традиций, в том числе и крестьяне «in Gabalitano territorio» — области, упомянутой выше, которая позже станет графством Жеводан (существовало с середины VI до конца XIII века). Эти еще не принявшие крещения крестьяне приходили на берег большого озера и приносили жертвенные дары, бросая в воду кто куски полотна, кто другие ткани, кто различные виды хлеба, кто воск, но большинство — сыр, который Григорий Турский называет formas casei11. Выражение, использованное Григорием Турским, любопытно и с филологической точки зрения: в нем соединены древнее, идущее от римлян название сыра caseus и новое французское от слова forma — fromage.
В Каролингскую эпоху сыр получает все большее распространение. Он упомянут не только в «Капитулярии» Карла Великого, но и во многих других документах. Первое описание французского сыра с «цветущей корочкой» (так французы называют сыры с благородной плесенью) также датируется Каролингской эпохой и содержится в сочинении Gesta Karoli Magni («Деяния Карла Великого»), написанном бенедиктинским монахом Ноткером Заикой — талантливым писателем, историком и музыкантом:
Поскольку в тот день Карл Великий не желал есть мясо четвероногих животных или пернатых, так как была пятница, епископ из‑за того, что в своей местности не мог тотчас найти рыбу, предложил императору превосходный сыр. Умеренный в еде Карл, щадя честь епископа, ничего иного не попросил, но, взяв кусок сыра и сняв ножом с него отвратительную, как ему казалось, заплесневевшую корку, вкусил белую часть сыра. Епископ же, который, как услужливый хозяин, стоял неподалеку, подойдя ближе, сказал: «Почему поступаешь так, господин мой император? Ибо то, что ты выбрасываешь, это самое лучшее». Тогда император… по совету епископа заплесневевший кусочек корки положил в рот и, немного пожевав, проглотил, как сливочное масло; и, одобрив совет епископа, сказал: «Истину, добрый хозяин, изрек ты». И добавил: «Чтобы каждый год два воза, полные такого сыра, ты бы не преминул доставлять мне в Ахен»12.

В кулинарной книге Гийома Тиреля сыр еще не самостоятельное блюдо, но выступает как ингредиент супов. Его можно по желанию добавить в светло-зеленый суп (brouet vergay), в светло-зеленый суп из речных угрей (brouet vergay d’anguilles) или овощной суп из кресс-салата (Poree de cresson). У Гийома Тиреля, несмотря на то что большинство французских сыров были мягкими, уже появляется выдержанный, или созревший, сыр — то есть твердый fromage de gain.
Сыр помимо супов использовался для приготовления пирогов. Сырный пирог, упомянутый мэтром Шикаром, называется raton. А «Парижский домохозяин» пишет о сырном пироге pipefarce.
В кулинарной книге «Вивандье» упоминаются два вида сыра: fromage fondant («сливочный сыр», то есть тот, который плавится; видимо, он позже станет основой для фондю), а также жирный сыр fromage cras. Эти сыры, судя по всему, были полутвердыми, так как их можно было резать кубиками или даже натереть на терке (в случае с fromage fondant), что видно из рецепта «Ломбардского торта», приведенного в «Вивандье». В «Парижском домохозяине» различается свежий сыр — frommage nouveaul — и выдержанный — frommage vieil. Также проводится различение на мягкий сыр (frommage mol) и полутвердый (frommage moïen).
Еще одно наименование мягкого свежего сыра, встречающееся в «Наставлениях», — fromage de mai («майский сыр»). Его производили в мае или весенние месяцы, отсюда и название. Стоит отметить, что и сейчас французские кулинары рекомендуют дегустировать мягкие сыры именно в мае.
Классифицировать средневековые сыры сложно, так как мы не можем оценить их вкус. При этом нужно понимать, что даже в современной классификации есть проблемы — не только из‑за различий национальных систем, но и из‑за неоднозначности некоторых видов сыра. Например, можно ли относить к сырам такие итальянские продукты, как моцарелла и маскарпоне?
В «Парижском домохозяине» также приводится интересная «инструкция» по определению хорошего сыра, зашифрованная в латинской фразе с именами мифологических героев и католических святых: «Pour congnoistre bon frommage. Bon frommage a six conditions. Non Argus, nec Helena, nec Maria Magdalena, sed Lazarus et Martinus, respondens pontifici». Затем она «расшифрована» в стихах на старофранцузском языке:
Non mie blanc comme Helaine, Non mie plourant com Magdalaine, Non Argus, mais du tout avugle, Et aussi pesant comme un bugle: Contre le poulce soit rebelle, Et qu’il ait tigneuse cotelle. Sans yeulx, sans plourer, non pas blanc, Tigneulx, rebelle, bien pesant13.

Чтобы определить хороший сыр. Хороший сыр должен соответствовать шести условиям: Не Аргус, не Елена, не Мария Магдалина, а Лазарь и Мартин, и подобающий папе римскому.

Он не должен быть белым, как Елена, Не должен быть плачущим, как Магдалина, Не Аргусом, но совсем слепым, Но он должен быть увесистым, как бык, При нажатии большим пальцем не должен проминаться, Должен иметь «шерстяную одежду». Без глаз, без плача, не белый, Но шерстяной, упругий и достаточно весомый.

Аргус — древнегреческий многоглазый великан; значит, сыр должен быть плотным без «глазков» (дырочек). Елена (Прекрасная) — красивейшая из женщин; белая кожа в Средние века была признаком красоты знати. Значит, сыр не должен быть белым, а желтым. Мария Магдалина — новозаветный персонаж, раскаявшаяся грешница, которую часто изображали плачущей. Значит, сыр должен быть твердым и не выделять жидкость. Лазарь — также новозаветный персонаж, воскрешенный Иисусом Христом на четвертый день после смерти. Видимо, это намек на то, что сыр должен отлежаться, то есть быть выдержанным. Что касается Мартина, то здесь атрибуция гипотетична. Известно много святых с этим именем. Издатель «Парижского домохозяина» Жером Пишон полагает, что речь идет о профессоре Мартине Гросиа, преподававшем право в XII веке в Болонской высшей школе (ставшей позже университетом) и отличавшемся суровостью. Его имя, по словам историка Церкви кардинала Цезаря Барония, стало нарицательным14. Эта гипотеза не кажется убедительной. Полагаю, что имеется в виду святой Мартин Турский, часто изображавшийся с плащом, половину которого он отдал зимой раздетому нищему. Cotelle («шерстяная одежда») может означать и «шерстяной плащ», то есть корочку сыра, которую в русском называют «с плесенью», а французы поэтично — fleurie («цветущая»). То, что сыр должен «быть подобен папе римскому», означает «весомость» авторитета римского понтифика.
Сыр (fromage) часто встречается во французской средневековой литературе, например в «Трех парижских дамах» Ватрике де Кувена15. Он присутствует в «Балладе о толстой Марго» Франсуа Вийона16, в «Романе о Розе»17, в фарсе «Маюэ-простак»18. Однако названия сыров появляются достаточно редко.

Знаменитые французские сыры из эпохи Средневековья

Хотя почти все знаменитые французские сыры возводят свою историю к Средним векам, подлинных средневековых источников, подтверждающих их древнее происхождение, крайне мало. В большинстве случаев древность сыров основывается на устных преданиях и легендах. Далее речь пойдет о некоторых знаменитых французских сырах, средневековое происхождение которых подтверждено источниками или, по крайней мере, правдоподобными преданиями.

Мягкие сыры севера Франции

Самый известный из французских сыров, Brie (бри), — мягкий сыр из сырого коровьего молока с корочкой, покрытой благородной плесенью. Он получил название от исторического графства Бри, располагавшегося в юго-восточной части Иль-де-Франс (столица — Париж). Бри, в отличие от других сыров, имеет документальное подтверждение своего средневекового происхождения. В поэме французского поэта XIII века Гийома де ла Вильнёва Crieries de Paris («Крики Парижа») речь идет о двух сырах: сыре из Бри — frommage de Brie и сыре из Шампани — frommage de Champaingne19. Сыр бри упомянут также во французской поэме неизвестного автора, датированной 1311 годом и называющейся Le triumphe des Carmes («Триумф кармелитов»)20.
Сыр с названием бри не имеет статуса AOP («Защищенное обозначение происхождения») и производится промышленным способом в разных странах, включая Россию. Статус AOP имеют два французских сыра бри — Brie de Meaux и Brie de Melun. Первый производят в районе бывшей столицы графства Бри — ныне небольшого города Мо, расположенного в 40 километрах к востоку от Парижа. Согласно традиции, этот сыр был создан в бенедиктинском аббатстве Нотр-Дам-де-Жуар, основанном около 630 года в близлежащем городе Жуар. Brie de Melun производят в городе Мелён, также расположенном примерно в 40 километрах от Парижа, но на юго-восток.
Постепенно слава бри перешагнула через Альпы. Он упомянут как caseus de Bria в древнейшей итальянской кулинарной книге Liber de coquina21, а также в следующей — Libro della cocina, где он назван cascio di briga22. В XV веке caseus de Bria упоминает итальянский медик, профессор Туринского университета Панталеоне да Конфиенца в своем сочинении Summa lacticiniorum («Сумма о молочных продуктах»), изданном в 1477 году23.
Из сыров Шампани (frommage de Champaingne) самыми древними и известными, имеющими статус AOP, являются лангр и шаурс. Langres — мягкий сыр из сырого коровьего молока с отмытой корочкой. Он имеет форму небольшого цилиндра высотой около пяти сантиметров, на вершине которого есть углубление для нескольких капель традиционного крепкого напитка из Шампани — мара24. Немного морщинистая корочка имеет оттенки от золотисто-желтого до коричнево-красного цвета.
Chaource — тоже мягкий сыр из сырого коровьего молока с корочкой с благородной плесенью, примерно такой же формы, но белоснежного цвета. Название происходит от деревни (ныне города) Шаурс. Предание связывает происхождение этого сыра с расположенным юго-западнее цистерцианским аббатством Понтиньи, основанным в 1114 году и просуществовавшим до Французской революции. От него сохранился величественный готический храм — самый большой из храмов Цистерцианского ордена, ныне кафедральный собор территориальной прелатуры Mission de France. Хартуларий аббатства, упоминая «все, что производит земля, леса и луга…»25, не уточняет конкретно о сыре, но определенно говорит о виноградниках Шабли, о чем шла речь в главе 3.
Предком современных мягких нормандских сыров Pont-L’évêque (пон-л’евек), Livarot (ливаро) и Neufchâtel (нёшатель), имеющих сертификацию AOP, был средневековый сыр Angelot из Нормандии. Происхождение его названия точно не установлено. Возможно, оно связано с ангелочком (Амуром), так как сыр имел форму сердечка, или же с фонетическим подобием слов Angelot и Auge — названием области его изготовления (Pays d’Auge). О том, что еще в XVII веке существовала ярмарка этого сыра в форме сердечка (Foire des Angelots), свидетельствует французский писатель и издатель Жан Урсель в книге Les beautez de la Normandie ou l’origine de la ville de Rouen («Достопримечательности Нормандии, или Происхождение города Руан»), изданной в 1700 году26. Знаменитый Dictionnaire de Trévoux («Словарь Треву»), первый том которого вышел в 1771 году, в статье об этом сыре приводит разные точки зрения, в том числе цитату профессора медицины и ректора университета города Кан Жака де Каэнь: «Pontem Episcopi illustrat caseus, qui angelotus appellatur, quod figuram nummi angelici cognominis exhibeat» («Пон-л’евек прославляет сыр, который называют анжело, потому что он имеет форму монеты анжело»)27. Анжело — средневековая золотая английская монета, которую с XV века начали чеканить и во Франции. Сейчас сыры Pont-L’évêque и Livarot имеют форму плоского цилиндра, а Neufchâtel сохранил форму сердечка. Название Pont-L’évêque происходит от одноименного города, известного с эпохи Средневековья и на латыни называвшегося Pons episcopi («Мост епископа»)28. Название Livarot происходит также от одноименного города в Нормандии, известного с 1155 года29. Название Neufchâtel связано с городом Нёшатель-ан-Бре в Нормандии.
Maroilles (марой) — мягкий сыр из коровьего молока с отмытой корочкой. Его производят на севере Франции, на границе с Бельгией, в департаментах Нор и Эн, и он также имеет статус AOP. Сыр, вероятно, начали производить в бенедиктинском аббатстве Марой, основанном около 650 года (первый аббат — святой Гумберт Маройский). Производство началось по инициативе епископа Камбре Ангеррана, и крестьяне платили десятину этим сыром30. Аббатство было разрушено во время Французской революции в 1789 году. Об аббатстве напоминает лишь приходская церковь Святого Гумберта (построена в 1735 году), где находятся его мощи. От самого аббатства сохранилась только мельница. Однако известна гравюра XVII века из мастерской французского художника Анри Боннара, на которой изображен продавец сыра Maroilles с подписью в стихах:
Pour faire trouver le vin bon, Et dire bon mots et les fines paroles, Au lieu de tranches de iambon, Prenes fromage de marolles.

Чтобы найти хорошее вино И сказать добрые слова и изысканные речи, Вместо того, чтобы резать окорок, Возьми сыр марой.

Munster (мюнстер), или Munster-géromé (мюнстер-жероме), — мягкий сыр из сырого или пастеризованного коровьего молока с отмытой корочкой. Его производят в Эльзасе, и он имеет статус AOP. История сыра легендарна и противоречива. Одни предания связывают его происхождение с ирландскими монахами, другие — с бенедиктинцами, относя время возникновения то к VII, то к IX веку. Его название «монашеское»: оно связано с французским городом Мюнстер в Эльзасе (а не с одноименным немецким городом), а название города образовано от латинского monasterium (монастырь). Город Мюнстер возник около аббатства Святого Григория, основанного около 660 года — по одной версии ирландскими, по другой (более вероятной) англосаксонскими монахами, так как именно папа римский святой Григорий I Великий, направив в Англию миссию святого Августина Кентерберийского, основал Церковь Англии31. Аббатство просуществовало до Французской революции, сейчас от него остались живописные руины.
Reblochon (реблошон) — мягкий сыр из сырого коровьего молока с отмытой корочкой категории AOP, производится в Верхней Савойе. Название происходит от савойского глагола reblocher, в XVI веке означавшего «доить второй раз»32. Из этого второго удоя, не очень обильного, но очень жирного, и производили сыр. Некоторые исследователи считают, что вторая дойка была способом утаить молоко от сборщиков дани: ночью крестьяне доили коров второй раз и готовили сыр. Другие называют реблошон «вотивным сыром», так как местные крестьяне дарили головки сыра монахам-картузианцам за благословение полей и стад33. В Савойских Альпах расположено знаменитое аббатство Ордена картузианцев — Великая Шартреза, где создан известный во всем мире зеленый ликер шартрез.

Мягкие сыры юга Франции

Saint Marcellin (сен-марселлен) — сейчас это мягкий сыр из сырого коровьего молока с корочкой с благородной плесенью, но изначально его производили из козьего молока крестьяне области Дофине на юго-востоке Франции. Козы в Средние века были домашними животными бедняков, и стада в этой области известны с середины XIII века. Как пишут французские историки, изготовление сыра сен-марселлен начинается на исходе Средневековья, в XV веке, во время правления Людовика XI, однако документированных источников обнаружить не удалось34. Сыр получил имя от города Сен-Марселлен в Дофине, а город назван по имени легендарного проповедника IV века — святого Марцеллина, первого епископа близлежащего города Амбрён. Сыр сен-марселлен имеет статус IGP (Indication Géographique Protégée) — это категория на ступень ниже AOP, означающая сертифицированный продукт географического названия.
Еще один сыр со средневековой, но легендарной родословной — необычный для пиренейских сыров и самый мягкий из них, из коровьего молока, Bethmale. Согласно местным преданиям, сыр бетмаль в XII веке вкушал король Людовик VI Толстый во время пребывания в городе Сен-Жирон, входившем тогда в состав графства Комменж (существовало в X–XV веках на французских склонах Пиренеев).

Твердые сыры из коровьего молока

Переходя к твердым сырам, мы продвигаемся на юг Франции. Более теплое южное солнце, по-видимому, высушивает мягкую маслянистую массу, лишая ее влаги и делая сыр более твердым. Родина твердых сыров — Савойя, Овернь и Юра. В отличие от мягких сыров, как правило небольшого размера, твердые сыры производятся в очень больших головках весом до 70 килограммов.
Abondance (абонданс) — твердый прессованный вареный сыр из сырого коровьего молока, производимый в высокогорных альпийских долинах Верхней Савойи, имеет статус AOP. Название происходит от долины Абонданс, породы коров с тем же названием и одноименного аббатства, основанного в 1108 году регулярными канониками святого Августина (позже оно стало цистерцианским, а перед закрытием в 1761 году — фёльятинским)35. Предание связывает происхождение сыра не только с аббатством Абонданс, но и с цистерцианским аббатством Сент-Мари-д’Оль, существовавшим с XI века и закрытым в 1792 году. Неподтвержденная легенда гласит, что в 1378 году, во время Великой схизмы, сыр абонданс подавали на приеме в честь избрания антипапы Климента VII в Авиньоне.
Beaufort (бофор) — твердый вареный прессованный сыр из сырого коровьего молока, также родом из Верхней Савойи, имеет статус AOP. Название получил по одноименному городу и области. Его античным предком может считаться Vatusicum, упомянутый Плинием Старшим. В Средние века в Бофоре делали сыр на праздник святого Христофора, называя его лейда и альпагий: «Leydam et alpagium pro quibus levatur annis singulis in festo Sancti Christophoro a quolibet fructum faciente fructus unius diei» («Лейда и альпагий, для которых каждый год на каждый праздник святого Христофора делали калье, калье одного дня»)36. Fructus (дословно «плод») здесь, видимо, означает сгусток (калье), образующийся при створаживании молока. От этого термина произошло в этих альпийских районах французское название чанов для створаживания — fruitière (за пределами Альп и Юра этот термин почти не используется). В этой латинской фразе скрыта интересная этимология: французский термин éleveur (производитель сыров) происходит от латинского глагола levare («поднимать», «вынимать»). Как почти у всех сыров, о средневековой истории бофора известно мало, но с начала XVI века его изготовление хорошо документировано37.
Comté (конте) — твердый прессованный вареный сыр из сырого коровьего молока со статусом AOP, производится в области Франш-Конте на востоке Центральной Франции (граничит со Швейцарией). Это горная область, часть Альпийского массива Юра. Название области произошло от выражения franche comté de Bourgogne («вольное графство Бургундия»), использовавшегося для отличия от соседнего Бургундского герцогства (comté в старофранцузском — женского рода, отсюда женская форма прилагательного franche).
В собрании документов Cartulaire des Sires d’Orlay (Хартуларий графов д’Орле) на странице 109 под датой март 1263 года указано приобретение у коннетабля Жирара де Нёшателя бургундской графиней Лорой земель, включая fructerie de Poloingney — сыроварню Полиньи, небольшого города на склоне Юры38. Это можно считать первым упоминанием сыра конте, а также первой письменной фиксацией термина fructerie («сыроварня»).
Laguiole (лайоль) — полутвердый невареный прессованный сыр из сырого коровьего молока со статусом AOP из области Обрак (плато в центре Центрального массива). История сыра связана с монастырем-госпиталем Domerie d’Aubrac, принадлежавшим рыцарскому ордену Ordre des Chevaliers et Hospitaliers d’Aubrac (Орден рыцарей и госпитальеров Обрака). Орден, основанный в XII веке, охранял паломников на пути в Сантьяго-де-Компостелу и занимался лечением больных. Монахи Domerie d’Aubrac в XIV веке начали производить сыр из молока выведенной ими породы «Обрак» на своих пастбищах площадью 18 тысяч гектаров. Первое упоминание об этом сыре датируется 1397 годом39.
Cantal (канталь) — твердый прессованный невареный сыр из сырого или пастеризованного коровьего молока категории AOP, производится в Оверни. Согласно французской Encyclopédie du fromage, впервые упоминается в 1298 году, однако источник этого сообщения энциклопедия не приводит.

Сыры с голубой плесенью

Самый известный французский сыр с голубой плесенью — Roquefort (рокфор). Его производят из сырого овечьего молока в исторической области Руэрг на юге Франции, восточнее Тулузы. Сыр вызревает не менее трех месяцев в известковых пещерах с особым микроклиматом (постоянная низкая температура и высокая влажность). Рокфор — первый французский сыр, получивший сертификацию апелласьона в 1925 году.
Возможно, первое упоминание о рокфоре содержится в Хартуларии аббатства Сент-Фуа-де-Конк (Sainte-Foy de Conques) в Руэрге. В одном из дарений аббатству, сделанном Фротардом из Горнуция (Frotardus de Gornutio) между 1060 и 1065 годами, среди прочего упомянуто: «Donat de unamquamque cabanam duos fromaticos»40. Cabanna (латинское «хижина», «шалаш») возможно, здесь подразумевает cavea или caverna («пещера»). Если так интерпретировать фразу, то это первое упоминание о «пещерном сыре» Руэрга, то есть рокфоре: Фротард «дарит с каждой пещеры по два сыра». Еще раз сыр — fromatgue — в этом Хартуларии упоминается под 1107 годом41.
В XVIII веке слава рокфора была столь велика, что Дени Дидро в своей «Энциклопедии» утверждал: «Рокфор, без сомнения, сыр номер один в Европе (premier fromage de l’Europe)»42.
Гораздо менее известный сыр с голубой плесенью, также имеющий статус AOP и средневековую историю, — Bleu de Gex (блё-де-жекс). Традиция возводит его появление к XIV веку, когда он был более известен как Septmoncel или Bleu de Septmoncel — по имени деревни на границе департаментов Верхняя Юра и Эн. В рассказе «Омлет кюре» в книге Жана Антельма Брийя-Саварена «Физиология вкуса, или Размышления о трансцендентной гастрономии» описывается обед кюре, на десерт к которому подали «сыр семонсель, три кальвильских яблока и банку с вареньем»43.
Fourme d’Ambert (фурм д’амбер) — голубой сыр из коровьего молока категории AOP, производится в Оверни. Слово fourme в названии — офранцуженное окситанское fourma («форма»). От латинского forma, как уже говорилось, произошло и само французское fromage. Таким образом, название можно перевести как «Амберский сыр» (сыр из города Амбер). Согласно традиции, этим сыром крестьяне в Средние века платили десятину церкви Святого Иоанна Крестителя в Шольме (Saint-Jean-Baptiste de La Chaulme), но документов, подтверждающих это, не найдено.

Сыры из козьего молока

Французские сыры из козьего молока очень разнообразны. Молодые свежие сыры могут быть посыпаны черной угольной пылью или обернуты в зеленые листья. Зрелые, выдержанные сыры могут быть очень твердыми. Они отличаются разнообразием форм: пирамидальные, цилиндрические, плоские, круглые, в виде усеченной пирамиды. Их всех отличает явно ощутимый, иногда резкий запах козьего молока. Еще одна особенность — небольшой размер сырной головки. Документированная история козьих сыров начинается, как правило, в XVII–XVIII веках, то есть выходит за хронологические рамки этой книги.
Crottin de Chavignol (кротен-де-шавиньоль) — мягкий сыр из сырого козьего молока с белой или голубоватой корочкой с благородной плесенью, имеет статус AOP, известен с эпохи Средневековья. Шавиньоль — небольшой город в Центральной Франции (практически в самом ее центре). Изначально это была деревня, впервые упомянутая под латинским названием Chaveneium в 1129 году в архивах аббатства Сен-Сатюр (abbaye Saint-Satur). Сыр производится в департаментах Шер, Ньевр и Луара. На маленькой коробочке, в которую его упаковывают, можно увидеть один из замков Луары — Шамбор. Его построил в 1519–1547 годах король Франциск I в стиле Ренессанса, чтобы быть ближе к своей возлюбленной графине де Тури, жившей неподалеку.
Сыр, как мы отмечали, изначально не был престижным продуктом и ассоциировался с бедной крестьянской жизнью. Однако к концу Средневековья он превратился в продукт, который присутствует на банкетах и праздниках знати, князей, герцогов и королей. Это мы видим у мэтра Шикара, который утверждает, что для меню торжественного обеда необходимо иметь 120 центнеров сыра самого высокого качества: «Et encor plus fault avoir vixx. quintalz de fleur de fromaige».


Часть II. Французские средневековые кулинарные книги: тексты и комментарии


Выдержки из Апиция, составленные Винидарием, достославным мужем

Книга Apici excerpta a Vinidario («Выдержки из Апиция, составленные Винидарием») дошла до нас в единственном манускрипте VIII века1, называемом Codex Salmasianus, по имени открывшего его в XVII веке французского филолога Клода де Сомеза, латинизированное имя которого было Клавдий Сальмазий. Текст этого манускрипта в начале XX века издал немецкий исследователь Макс Им2. Критическое издание текста Винидария вышло в 1969 году и было подготовлено американским филологом-классиком Мэри Милхем3. Новое исследование и издание «Апициевского корпуса», в состав которого входят Apici decem libri de re coquinaria и Apici excerpta a Vinidario, осуществлены американскими исследователями Кристофером Грококом и Селли Грейнджер4. Сочинение Винидария было переведено на русский язык историком-медиевистом Николаем Гореловым и опубликовано в его книге «Закуска для короля, румяна для королевы»5. Однако Николай Горелов не успел закончить свою книгу из‑за преждевременной кончины, и издательство опубликовало те материалы, которые были им написаны. Поэтому переводы текстов кулинарных книг остались без комментариев, а сами переводы иногда нуждаются в редактировании, порой весьма существенном.
Предлагаемый перевод на русский язык выполнен автором по латинскому тексту электронной версии издания Мэри Милхем: Apicii decem libri qui dicuntur De re coquinaria et Excerpta a Vinidario conscripta / Ed. M. E. Milham. Leipzig: Teubner, 1969 // Bibliotheca Augustana versio electronica: Ulrich Harsch, 2000.
Выдержки из Апиция, составленные Винидарием, достославным мужем
Кратко о приправах 6, которые следует иметь дома, чтобы не было недостатка в пряностях: крокус, перец, имбирь, лазерпиций, листья нарда, ягоды мирта, кост7, гвоздика, колос индийского нарда, addena8, кардамон, колос нарда9.
Из семян следующие: мак, семена руты, ягоды руты, ягоды лавра, семена укропа, семена сельдерея, семена фенхеля, семена лигустикума, семена эруки, семена кориандра, кумин, анис, петрушка, тмин, сезам.
Из сухих [приправ] следующие: корни лазерпиция, мята, непета, сальвия, [листья] кипариса, душица, можжевельник, лук10, зернышки11 тимьяна, кориандр, пиретрум, [листья] цитрусового дерева, пастернак, аскалонский лук, корни ситника, укроп, полей, циперус, чеснок, бобы12, майоран, инула, сильфий, кардамон.
Из жидких [приправ] следующие: мед, дефрутум13, кароэнум14, пиператум15, пассум16.
Из орехов следующие: крупные лесные орехи, ядра орехов пинии, миндаль, авелланские орехи17.
Из сухофруктов следующие: дамасские сливы, финики, подсушенный виноград, гранаты.
Все это положи в сухое место, чтобы они не утратили свой аромат и качества.
Кратко о блюдах
Начинается оглавление:
I. Малая каккабина. II. Жидкая каккабина. III. Офеллы в гаруме. IV. Жареные офеллы. V. Офеллы по-другому. VI. Офеллы «гаратон». VII. Рыба скорпион с репой. VIII. [Соус] для любого вида жареной рыбы. IX. Также [соус] для жареной рыбы. X. [Соус] для запеченной рыбы. XI. Рыба oenoteganon. XII. Сардины. XIII. Также рыба oenoteganon. XIV. Барвены в укропе. XV. Барвены по-другому. XVI. Мурены или речные угри, или же барвены. XVII. [Соус] для лангустов и раков. XVIII. [Соус] для вареной рыбы. XIX. Блюдо из морских языков с яйцами. XX. Поросенок в кориандре. XXI. Поросенок, сваренный в вине. XXII. Поросенок в собственном бульоне. XXIII. Поросенок, посыпанный тмином. XXIV. Поросенок oxyzomus. XXV. Поросенок в лазерпиции. XXVI. Поросенок в бульоне. XXVII. Просто ягненок. XXVIII. Козленок в лазерпиции. XXIX. Дрозды aponcomenos. XXX. Горлицы. XXXI. Соус для куропатки.
Заканчивается оглавление.
I. Малая каккабина 18 Положи различные вареные овощи, а между ними [кусочки] цыпленка, если пожелаешь, добавь ликвамена19 и оливкового масла и доведи до кипения. Разотрешь немного перца и листья нарда и смешаешь с этой растертой смесью яйца, затем размешаешь.
По-другому: [возьмешь] растертую смесь, в которую положишь каккабину. Итак, разотрешь листья нарда, сколько необходимо, вместе с кервелем, с одной и четвертинкой ягоды лавра, половиной кочешка вареной капусты и листьями кориандра, и разведешь в собственном бульоне. Затем доведешь до кипения на горячем пепле и через час выльешь в васкулум20, затем смешаешь с пряным вином и так подаешь.
II. Жидкая каккабина Положишь мальвы, порей, свеклу или кочешки капусты, дроздов, а также фарш из цыплят, свиной или куриный копадий21 или другое [мясо], что у тебя есть под рукой. Разотрешь перец и лигустикум, смешаешь с двумя фунтами старого вина, одним фунтом ликвамена, одним фунтом меда и небольшим количеством оливкового масла. Попробовав, затем хорошо перемешав, положи в кастрюлю и вари на малом огне. Когда сварится, добавишь один секстарий молока, затем вылей в кастрюлю яйца, разведенные в молоке, как только загустеет, подаешь.
III. Офеллы 22 в гаруме23 Положишь офеллы на сковороду, добавишь одну либру ликвамена, столько же оливкового масла, немного меда и так поджаришь.
IV. Жареные офеллы Тщательно очистишь [мясо для офелл], положишь на сковороду. Жаришь с эногарумом24. Затем, поперчив, с этим же эногарумом подаешь.
V. Офеллы по-другому [Если] жарить в ликвамене, то следует их полить медом и подавать горячими.
VI. Офеллы «гаратон» 25 Лазерпиций, имбирь, кардамон и смешаешь с одним ацетабулом26 ликвамена все эти перетертые [травы] и в этом сваришь офеллы.
VII. Рыба скорпион с репой Варишь в ликвамене и оливковом масле, когда наполовину сварится, достанешь мокрую вареную репу, порезанную на маленькие кусочки, отожмешь руками так, чтобы не осталось влаги. Далее, репу вместе с рыбой и с большим количеством оливкового масла доведешь до кипения. Когда закипит, разотрешь кумин, половину от его количества ягод лавра, а для цвета положишь крокус27. Для загустевания добавишь рисовый отвар, польешь сверху и так подаешь. Добавишь немного уксуса.
VIII. [Соус] для любого вида жареной рыбы Делаешь так: разотрешь перец, семена кориандра, корень лазерпиция, душицу, руту, кариоту28, польешь сверху уксусом, оливковым маслом, ликваменом, добавишь дефрутума. Это все перемешаешь, выложишь в кастрюлю и поставишь на огонь. Когда [соус] станет горячим, польешь им сверху [рыбу], поперчишь и подаешь.
IX. Также [соус] для жареной рыбы Делаешь так: разотрешь перец, лигустикум, ягоды лавра, кориандр, размешаешь с медом, ликваменом, вином, пассумом или кароэнумом. Варишь на малом огне, добавишь рис для загустения и подаешь.
X. [Соус] для запеченной рыбы Разотрешь перец, лигустикум, сатурею, сухой лук, зальешь уксусом, добавишь кариоту, укроп, яичные желтки, мед, уксус, ликвамен, оливковое масло, дефрутум, все это вместе перемешаешь.
XI. Рыба oenoteganon 29 Поджаришь рыбу, разотрешь перец, лигустикум, руту, свежие приправы, сухой лук, добавишь оливковое масло, ликвамен и подаешь.
XII. Сардины Делаешь так: разотрешь перец, семена лигустикума, душицу, сухой лук, сваренные вкрутую яичные желтки, уксус, оливковое масло. Все это вместе перемешаешь и польешь этим [сардины].
XIII. Также рыба oenoteganon 30 Любую свежую рыбу вымоешь, положишь в кастрюлю, нальешь оливковое масло, ликвамен, вино, положишь пучки порея и кориандра, и пусть варится. Разотрешь перец, душицу, лигустикум, и пучки порея и кориандра, которые ты сварил, разотрешь и выложишь содержимое на сковороду, чтобы загустело. Когда хорошо загустеет, поперчишь и можешь подавать.
XIV. Барвены в укропе 31 Делаешь так: почистишь рыбу, помоешь и положишь в кастрюлю (patina). Добавишь оливковое масло, ликвамен, вино, положишь пучки порея и кориандра и поставишь вариться. Положишь в ступку перец и разотрешь, добавишь оливковое масло и немного уксуса, смешаешь с вином из подсушенного винограда32, выльешь на сковороду (caccabus) и доведешь до кипения. Добавишь крахмал для загустения. Польешь этим рыбу. Сверху поперчишь.
XV. Барвены по-другому Почистишь, помоешь, положишь в кастрюлю. Нальешь оливковое масло, ликвамен, вино, [положишь] в бульон (coctura) пучок порея и кориандра, поставишь на огонь вариться. Разотрешь перец, лигустикум, душицу, добавишь собственного соуса (jus suus) [со сковороды], разбавишь вином из подсушенного винограда, добавишь крахмал для загустения, а затем выльешь на сковороду. Поперчишь и подаешь.
XVI. Мурены или речные угри, или же барвены Готовишь так: почистишь, аккуратно выложишь на сковороду. Положишь в ступку перец, лигустикум, душицу, мяту, сухой лук, зальешь вином, добавишь половину ацетабула ликвамена, одну третью часть [от этого объема] меда, немного — всего лишь кохлеар33 дефрутума. Затем следует этим соусом залить поджаренную [рыбу] так, чтобы соус полностью покрывал ее.
XVII. [Соус] для лангустов и раков Разотрешь перец, лигустикум, семена сельдерея, польешь уксусом, ликваменом, яичным желтком и, все размешав, чтобы получилась единая консистенция, подаешь.
XVIII. [Соус] для вареной рыбы Разотрешь перец, лигустикум, семена сельдерея, душицу, польешь уксусом, добавишь орешки пинии, в необходимом количестве кариоту, мед, уксус, ликвамен, горчицу. Размешаешь, и можно кушать.
XIX. Блюдо из морских языков с яйцами Почистишь, выпотрошишь и выложишь [морские языки] в кастрюлю, нальешь ликвамен, оливковое масло, вино, [положишь] пучок порея и семя кориандра и поставишь вариться. Разотрешь немного перца, душицы, польешь полученным бульоном, добавишь десять сырых яиц, разведешь до единой консистенции и выльешь сверху на морские языки. Поставишь кастрюлю на медленный огонь, чтобы довести до готовности. Когда будут готовы, поперчишь.
XX. Поросенок в кориандре Деликатно поджаришь поросенка. Смесь молотых специй сделаешь так: разотрешь перец, укроп, душицу, зеленый кориандр, смешаешь с медом, вином, ликваменом, оливковым маслом, уксусом и дефрутумом. Все это разогреешь и перемешаешь, посыпешь подсушенным виноградом, орешками пинии, порезанным луком и так подаешь.
XXI. Поросенок, сваренный в вине Возьмешь поросенка, почистишь и варишь его в оливковом масле и ликвамене. Когда сварится, положишь в ступку перец, руту, ягоды лавра, ликвамен, пассум или кароэнум и старое вино. Все это перетрешь, перемешаешь, выльешь в медную сковороду, положишь туда поросенка [и готовишь].
XXII. Поросенок в собственном бульоне Сваришь [поросенка], но прежде, чем его вынимать, добавишь крахмал для загустения, затем выложишь на блюдо и подаешь.
XXIII. Поросенок, посыпанный тмином Забитого накануне молочного поросенка сваришь с солью и укропом и замочишь в очень холодной воде, чтобы он приобрел белизну. Затем возьмешь зеленые приправы: тмин и немного пулея, а также сырые яйца и мелко нарезанный лук, все [перемешаешь] и выложишь сверху [на поросенка], добавив одну гемину ликвамена, один фунт оливкового масла, один фунт пассума, и так подаешь.
XXIV. Поросенок oxyzomus 34 Аккуратно разделаешь поросенка и положишь в пряный соус, приготовленный следующим образом: положишь в ступку 50 горошин перца, сколько нужно меда, 3 сухие луковицы, немного зеленого или сушеного кориандра, гемину35 ликвамена, один секстарий36 оливкового масла, одну гемину воды, все перемешаешь в кастрюле, положишь в нее поросенка, доведешь до кипения и варишь, постоянно помешивая, чтобы загустело. Если же станет мало этого бульона в кастрюле, то добавь гемину воды, так сваришь и так поросенка подаешь.
XXV. Поросенок в лазерпиции Разотрешь в ступке перец, лигустикум, тмин, смешаешь с небольшим количеством кумина, со свежим лазерпицием и корнем лазерпиция, зальешь уксусом, добавишь орешки пинии, кариоту, мед, уксус, ликвамен, приготовленную горчицу. Смешаешь все с оливковым маслом и польешь этим [поросенка].
XXVI. Поросенок в бульоне Положишь в ступку перец, лигустикум или укроп, кориандр, руту, ягоды лавра и разотрешь. Добавишь порей и зальешь ликваменом, пассумом или небольшим количеством меда, добавишь немного вина, но достаточное количество оливкового масла. Когда сваришь, добавишь для загустения крахмал.
XXVII. Просто ягненок Из освежеванного ягненка сделаешь маленькие копадии. Тщательно промоешь, положишь в кастрюлю, добавишь оливковое масло, ликвамен, вино, порей, мелко нарезанный кориандр. Когда начнет кипеть, тщательно перемешивай, [а когда будет готово] — подаешь.
XXVIII. Козленок в лазерпиции Хорошо вычищенные кишки козленка наполнишь перцем, ликваменом, лазерпицием и оливковым маслом и внутрь козленка положишь, хорошо зашьешь и как бы целого козленка будешь запекать. Когда запечется, добавишь в ступку руту и ягоды лавра. Подняв козленка и дав возможность стечь соку, польешь собственным соком и так подаешь.
XXIX. Дрозды aponcomenos 37 Разотрешь перец, лазерпиций, ягоды лавра, смешаешь с кумином, гарумом и этим нафаршируешь через горло дрозда и перевяжешь нитью. И сделаешь следующий раствор, в котором его сваришь: оливковое масло, соль, вода, укроп и луковица порея.
XXX. Горлицы Разрежешь, тщательно вычистишь, разотрешь перец, лазерпиций, нальешь немного ликвамена, погрузишь в это горлиц, чтобы они это впитали, и так поджаришь.
XXXI. Соус для куропатки Разотрешь в ступке перец, сельдерей, мяту и руту, польешь уксусом, добавишь кариоту, мед, уксус, ликвамен, оливковое масло. Все вместе сваришь и подаешь.
Закончилось краткое описание блюд.
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Как следует вкушать различную пищу, чтобы она хорошо усваивалась и чтобы сохранить здоровье, не только от заболеваний желудка, но и болезней всего тела человека, рассмотрение этого [вопроса] для Вашего благочестия в соответствии с предписаниями авторов [медицинских книг] я попытаюсь Вам изложить, заботясь прежде всего о пользе, ведь здоровье в первую очередь зависит от соответствующей пищи, то есть если пища будет правильно приготовлена, то она хорошо усвоится организмом, если же плохо — тогда будет тяжесть в желудке и [во всем] животе, она вызывает непереваренные соки и едкое [жжение], приводит к отрыжке и [образованию в почках] камней. Кроме этого, в голову также поднимаются пары и от желудка бывает сильный жар. Также из‑за этого происходят болезни живота, или же [начинает] подташнивать и вызывает рвоту, когда желудок не может переварить сырую пищу. Если же пища правильно приготовлена, пищеварение будет хорошим и приятным и это будет способствовать хорошему настроению. В этом заключается основа здоровья, и если это станут соблюдать, то не понадобятся никакие лекарства.
Подобным образом необходимо подходить и к напиткам, которые должны соответствовать пище. Так, если же выпить больше, [чем следовало бы], и к тому же очень холодных напитков, то охлажденный желудок ничего не переварит, а это порождает заболевания и то, о чем мы говорили выше. Все же приведем пример: когда при строительстве дома смешивают известь и воду в соответствующей пропорции, чтобы раствор был плотным, то строительство будет успешным, если же больше воды, то ничего не получится. Так и в пище или напитке следует соблюдать пропорции. Ведь, как мы выше уже говорили, здоровье в первую очередь зависит от хорошо приготовленной и хорошо переваренной пищи.
Если же кто скажет: «Если же человек, находящийся в путешествии или же совершающий дальний путь, то как он может соблюдать это [предписание]?» На это я отвечу: «И там, где есть очаг, и там, где он отсутствует, необходимо соблюдать вышесказанное; ибо если возникнет необходимость есть мясо или другую сырую пищу, то не в чрезмерности, а умеренно». О том, что больше того, что необходимо, древние говорили: «Все в избытке вредно». Что же касается питья, то если кто, спеша на работу верхом на лошади, выпьет больше, то у него будут проблемы на скаку лошади, а в животе у него будет значительно хуже, чем от избытка еды.
Но, может быть, мне скажут: «Почему другие народы едят сырое мясо с кровью и здоровы?» И хотя они, впрочем, следует сказать, не совсем здоровы, к тому же они сами делают себе лечение: когда им плохо, они делают себе прижигания желудка и живота и других мест, так же как делают прижигание взбесившейся лошади. Но тем не менее я укажу причину этого [их видимого здоровья]: они едят только однообразную пищу, как волки, и едят в небольшом количестве, потому что у них нет ничего, кроме мяса и молока, и от скудости своей пищи кажутся здоровыми. И еще дело в питье, иногда оно у них есть, а иногда нет его в течение длительного времени, и считается, что сама нехватка питья способствует их здоровью.
Но мы, питающиеся различной пищей, различными деликатесами и различными напитками, должны так следить за собой, чтобы не было в этом излишнего изобилия, и в большей мере заботясь о здоровье, вкушать немного. Если кто-либо действительно любит есть какую-либо пищу, то он должен прежде позаботиться о том, чтобы она была хорошо приготовлена, а уже другую пищу следует есть немного, чтобы то, что он съел сначала, принесло ему пользу и хорошо переварилось.
Поэтому необходимо внимательно относиться к тому, что нам предложено [кушать], с упованием на Божественное величие и Господа нашего Иисуса Христа, от милости Которого зависит не только продолжительность нашей жизни, но и здоровье. Поэтому мы рассмотрим, насколько позволяют наши познания, свойства различных продуктов питания и как их следует употреблять в соответствии с предписаниями разных авторов [медицинских книг].
Следует есть хорошо заквашенный белый пшеничный хлеб (panis nitidus), не пресный, но хорошо пропеченный, а там, где есть очаг, то хлеб следует печь каждый день, потому что такой хлеб лучше усваивается. При этом если тесто не поднимется, то в желудке появляется тяжесть. Этот хлеб качественнее ячменного хлеба, который лучше насыщает, однако ни сам ячменный хлеб, ни отвар из него не очень хорошо усваиваются. Действительно, белый пшеничный хлеб (panis masclaris) лучше насыщает и лучше усваивается.
Природа ячменя влажная и холодная, а отвар из его мякины обладает слабительным действием. Чтобы ты мог в этом убедиться, свари необжаренный ячмень в воде, и ты увидишь, как из него вытечет очень обильный сок.
Говядину для употребления в пищу можешь приготовить на пару и сварить в содинге1 или же в бульоне (juscellum), тогда ее сначала следует залить одной водой, а затем достать и варить в другой чистой воде, сколько потребуется, не добавляя воды, а когда мясо сварится, зальешь полбуккуляра2 самого крепкого уксуса, а затем положишь головки лука-порея и небольшое количество пулегия, корень сельдерея или фенхеля и варишь один час, а затем добавишь меда в объеме половины объема уксуса для тех, кто любит послаще, и так варишь на медленном огне, часто поворачивая горшок руками, чтобы бульон (jus) с мясом хорошо проварился. Затем разотрешь 50 горошин перца, кост и колос нарда и того и другого половина солида, гвоздику в количестве веса одного тремисса3. Все это хорошо разотрешь в глиняной ступке, добавив немного вина, и, когда все это будет хорошо перемешано, положишь в горшок и хорошо перемешаешь, и пусть немного постоит на огне, чтобы, прежде чем горшок будет снят с огня, мясо отдало бульону свои свойства (virtus). Смотря что имеется, мед, или сапа4, или кароэнум5, то кладут что-нибудь одно из этого, как указано выше, и следует варить не в буккуляре (bucculare), а в глиняном горшке, так будет вкуснее.
Баранина же, если ее часто кушать, то ее можно готовить как в обычном бульоне, так и в качестве жаркого, но поджаривать ее нужно на некотором расстоянии от огня. Ибо если [держать] близко к огню, то мясо подгорает снаружи, а внутри остается сырым и приносит больше вреда, чем пользы. Однако, как я уже сказал, поджаривать баранину нужно долго и основательно, потому что из нее выходит запах, а когда мясо поджаривается, его следует обмазывать пером, смоченным в вине с солью.
Ягнятину, если пожелаешь, лучше всего кушать или приготовленной на пару, или сваренной в бульоне, можно также из нее сделать жареные шарики.
Оленину вкушают вареной или приготовленной на пару, но лишь изредка ее можно так готовить. Жареная оленина хороша, если олень молодой, если же старый — то мясо будет жестким. Конечно же, подходит мясо олененка и дикого козленка, и лучше, чтобы мясо было свежее.
Что касается мяса кабана, то чем оно свежее, тем оно легче, его следует кушать вареным, а если его жарить, то нужно держать его вдали от огня и чем дольше его жарить, тем оно будет легче и лучше для пищеварения. Свиную корейку желательно кушать жареной, потому что она подходит для жарки, но, чтобы она лучше приготовилась, ее следует прокалывать палочкой, смоченной в соленой воде, и, когда мясо отвердеет, его можно уже кушать, но все же лучше, если мясо обмакнуть в чистую соль. Ликвамен6 же использовать [вместо соли] категорически запрещаем.
Молочного поросенка самым подходящим [способом приготовления] будет — это сварить его в бульоне или зажарить на плите, но не на большом огне, чтобы он не подгорел, а лучше его приготовить как бы на пару, для чего предварительно на час положить мясо в оксимель7, который готовится следующим образом: смешивается две части меда и одна часть уксуса, и [эта смесь] варится в глиняном горшке, и этим оксимелем поливают мясо, когда едят.
Говядина, если мясо нежное, то она подходит в пищу. Это мясо кушают вареным или приготовленным на пару, но если кому-то нравится, то его можно кушать и жареным, но тогда его нужно долго прожаривать на очаге. Однако это мясо не очень хорошо усваивается. Засоленное же мясо коровы, то есть говядина, не подходит для готовки, если нет необходимости его есть, так как жир стекает с солью с мяса и мясо становится сухим и плохо прожаренным.
Если зайцы молодые, то их следует кушать со сладким перцем, добавив немного гвоздики и имбиря, коста, колоса нарда и листьев нарда. Зайца следует кушать, он также полезен и при дизентерии, а его желчь, смешанную с перцем, можно использовать при боли в ушах.
О том, как лучше есть сало, которое очень любят франки, я расскажу далее. Если сало жарить в течение часа, как окорок, то жир будет капать в очаг и сало станет сухим, так что всякий, кто его скушает, будет страдать, ибо это не только не помогает, но также порождает плохое настроение и вызывает несварение желудка. Если же есть сало вареное и остывшее, оно лучше помогает, регулирует желудок и хорошо переваривается. Но его нужно хорошо проварить.
Что касается окорока, то его нужно хорошо проварить. А кожу окорока не едят, потому что она непригодна для пищи.
А жареное сало есть не следует, ведь оно достаточно вредно. Жир сала, на котором жарят какую-либо пищу или овощи, в том случае, когда нет оливкового масла, не причиняет вреда; но жарить на нем все же нецелесообразно.
Что же касается сырого сала, которое, как я слышал, имеют обыкновение кушать господа франки, то достойно удивления, кто указал им на это лекарство, которое делает излишними все прочие лекарства. Они едят его сырым, ибо оно очень полезно и как лекарство является причиной их хорошего здоровья. Оно действует на их органы пищеварения как хорошее лекарство, и, если у них есть какие-нибудь недуги кишечника или прямой кишки, оно исцеляет их. И если завелись глисты, то оно изгоняет их. Ибо сырое сало также смягчает желудок, и, что самое главное, франки благодаря этой пище здоровее других [народов]. В качестве хорошего примера, чему можно верить, как мы сказали, можно привести следующее: все раны, как снаружи, так и внутри тела, или причиненные оружием, то к ним усердно прикладывают толстый кусок сала, и оно очищает рану от гниения и исцеляет ее, а также оно может принести пользу кишечнику, как мы говорили выше. Вот какая польза от сырого сала, то, что врачи пытаются лечить лекарствами или настойками, а раны заклеивать пластырями, то франки лечат салом.
Полезнее всего пить пиво (cervisa) или медовую настойку (medus) и полынную настойку алоксинум (aloxinum)8, потому что пиво, которое хорошо приготовлено, хотя и охлаждает, оказывает благотворное и полезное действие, как и ячменный отвар (tesana)9, который мы готовим другим образом. Также и хорошо приготовленная медовая настойка на основе хорошего меда очень полезна.
Не рекомендуется есть свиные почки целиком, но только их боковые части, поскольку они пригодны для питания и хорошо перевариваются. Почки же [целиком] ни одного животного не едят.
Что касается кишок быков или баранов, то авторы [медицинских книг] рекомендуют кушать только те, которые плотные; причем вареные, а не жареные. Свиная матка очень хороша, но только вареная. Свиное вымя хорошо, как жареное, так и вареное. Полезны вареные нежные коровьи кишки. Иногда мы позволяем съесть сало в фарталии10.
Жареная свиная печень целиком совершенно не полезна ни здоровым, ни больным, однако здоровые, если захотят, могут кушать ее, мелко нарезав и выложив на железную решетку с толстыми прутьями, полив или оливковым маслом, или жирным соусом, и поджаривать на теплых углях таким образом, что они остались полусырыми, и их кушают горячими с оливковым маслом, солью, посыпав сверху мелко нарезанным кориандром.
Из птиц — откормленные фазаны и гуси, у них грудка годится. Однако полезнее те, у которых мясо только белое. Заднюю часть их не едят, она отягощает желудок, потому что тучность этого места не природная, а откормленная.
Курицы или жирные цыплята, но которых специально не откормили, также полезны, в зимнее время их следует забивать за два дня, а в летнее время — накануне вечером. Лучше кушать уже зрелых [цыплят]11, особенно их грудки и крылышки, потому что они лучше насыщают соки и кровь. Здоровым людям можно кушать и задние части птиц, и, в принципе, и все остальное. Авторы [медицинских книг] стремятся определить, какие части разных видов [птиц] наиболее [ценятся] людьми, предающимися [гастрономическим] наслаждениям и вкушающими разнообразные яства, об этом у них изложено, особенно что касается людей ослабленных. Если же среди различных блюд, из которых составлен обед, одно будет неподобающим и сырым, то оно сведет на нет другие остальные хорошие блюда и не позволит желудку хорошо переварить обед. Вышеупомянутые птицы, хорошо сваренные в бульоне, полезны, если же, будучи забитыми за час, будут пропарены, а также хорошо проварены, то они тоже хороши, но также полезны и поджаренные, хотя жарить их следует тщательно и на некотором удалении от огня.
Что касается павлинов, особенно тех, что постарше, то их забивают за пять или шесть дней до готовки, чтобы мясо было хорошо выдержанным, и нужно положить их в вино или просто сварить в бульоне, и можно кушать, а в бульон положить немного меда и перца, когда он будет уже готов. Молодых павлинов или павлинов с более нежным [мясом] забивают за один или два дня до готовки.
Общеизвестно, что из диких птиц горлицы, которых откармливают в домашних условиях, хуже всех, потому что у них негодное мясо и они вызывают разлитие черной желчи, разве что кто-нибудь иногда вкушает их по своему желанию.
На лугах же произрастает чемерица, которая по-латыни называется veratrum, ее выискивают и едят горлицы, как говорят наши авторы [медицинских книг]. Если же кто-то поймает дикую горлицу, которая содержит в себе эту съеденную ранее [ядовитую] траву, и съест ее, то он подвергается большой опасности и это даже может привести к смерти, в лучшем случае к расстройству желудка или же к такой сильной рвоте, что перекашивает часть лица, словно кто-то дал ему яда. В этом я сам убедился в свое время, будучи в своем краю12: в поместье два крестьянина однажды съели пойманных [горлиц], которые наелись этой травы, и у одного из них был столь сильный кровавый понос, что он находился в такой опасности, что даже был при смерти. Лечение в этом случае заключается в том, чтобы постоянно давать им пить старое вино и теплое оливковое масло, чтобы смягчить действие этого яда.
Авторы [медицинских книг] утверждают, что скворцы любят и едят траву цикуту больше, чем другие травы, поэтому те, кто съел скворца, оказались в тяжелом состоянии.
Мясо журавлей можно есть лишь изредка и по желанию, потому что их черное мясо вызывает разлитие черной желчи.
Хороши куропатки, особенно их грудки, отварные, а не жареные. Особенно они полезны тем, кто страдает кровотечением желудка или дизентерией. Их хорошо отваривают в чистой воде без всяких приправ, и, по возможности, не следует добавлять ни соли, ни оливкового масла, лишь положить один пучок кориандра и сварить с ним. Грудку едят без соли, если кто-то не может без соли, пусть обмакнет в соль.
Дикие голуби не полезны. Из домашних голубей для здоровых и больных лучше и полезней птенцы голубей, как вареные, так и хорошо прожаренные. Когда их жарят, то их слегка обмазывают рассолом.
Воробьев, которые разводят в питомниках, особенно их птенцов хорошо кушать как жареными, так и вареными. Пестрые мухоловки и другие виды мелких птиц с белым мясом или же иные птицы с нежным мясом полезны и хорошо перевариваются. Иногда едят грудки уток и их более нежных [утят]. Хороша птица, называемая аветарда13, но я полагаю, что она здесь не водится.
А исиций14, приготовленный из курицы или цыплят, должен быть скорее нежным, чем жестким, для этого в него кладут больше яйца, ибо, если он будет жестким, он не переварится, а вызовет расстройство желудка; но если он будет более нежным и хорошо сделанным, то он станет источником полезных соков.
Блюдо, по-гречески называемое афрат (afratum), а на латинском языке спумей (spumeus)15, готовится из мяса цыпленка и яичного белка, при этом кладется много белка, таким образом, чтобы образовалась пена над этим афратом, но сначала готовится бульон, в который добавляется оксигарум16, бульон наливается в миску и туда выкладывается этот афрат кучками, наподобие холмиков, миска ставится на угли, и на пару этого бульона готовится этот афрат, миска ставится в середину миссория17, афрат поливают небольшим количеством неразбавленного вина и меда и едят кохлеаром или упругой новелой18. Однако мы обычно добавляем в это блюдо также хорошую рыбу или же морских гребешков, потому что они великолепны и водятся у нас в изобилии19. А из этих почищенных гребешков делают шарики наподобие снежных комочков.
Что же касается куриных яиц, то их лучше кушать сваренными «в мешочек»20, но, прежде чем съесть, нужно немного посолить. Если же кто постится, то пусть их ест сколько может, это лучше укрепит тело, чем любая другая пища, как для здорового человека, так и больного. Другие же предпочитают яйца [вареные], но яйца следует класть в теплую воду или лучше в холодную воду и варить на медленном огне или же нагревать, поставив воду с яйцами на угли, чтобы тепло медленно проникало внутрь яйца. Если же их бросить в кипящую воду, то белок свернется, а желток не прогреется, яйцо останется неготовым и вкушающему его причинит вред. А если яйца будут приготовлены таким образом, как я сказал выше, то они хорошо усвоятся, и все же повар всегда помешивает их [при варке] лопаткой. При этом свежие яйца лучше. Действительно, сырые яйца кладут в энпису21; однако используют только желтки. Ибо сырой белок, не полностью проваренный, вызывает расстройство желудка, и он совсем не помогает, а скорее вредит. Поэтому следует избегать сырого белка, а жидкий желток более полезен для организма, как учат авторы [медицинских книг].
Гусиные яйца более подходят для здорового человека, даже и сваренные «в мешочек», а их сырой белок также вредит организму. Яйца фазана также хороши, но куриные яйца лучше.
Все виды грибов — тяжелая и трудноперевариваемая [пища], но майские грибы22 и трюфели полезнее других грибов.
Из рыбного рациона, из рыб, которые водится в этих краях, то форель и окунь подходят больше других рыб.
Рыба щука также хороша; ее лучше готовить во взбитом яичном белке, так она становится нежной, а не жесткой, и, таким образом смешанная с белком, она не причиняет вреда.
Говоря об эзоксе23, то его следует кушать, когда он свежий, если же несколько дней полежит, то вредит желудку, особенно если рыба соленая, она вызывает тяжесть в желудке и вызывает дурное настроение. Но кожу жареного эзокса совершенно определенно не едят, потому что она очень вредна.
Камбала и морской язык относятся к одному и тому же виду. Они очень вкусные и хорошо усваиваются, будучи сваренными в соленой воде с оливковым маслом. Эта рыба также хорошо подходит и для больных.
Угри же, рождающиеся в остром гравии или в каменистых местах, лучше тех, которые рождаются в местах грязных или илистых. Жарить их следует порезанными на части на вертелах24, тогда они более полезны, чем вареные и жареные, так как если во время обжаривания их смачивать рассолом, то их мясо становится более твердым.
Молодые форели, эти маленькие рыбки, как запеченные, так и зажаренные, подходят на закуску (in fastidio). Теконами называются молодые моллюски эзокса. Что касается рыбы осетр, то мясо его более плотное. Здоровые люди могут его есть. Миноги25 не должны предлагаться ни здоровым, ни больным людям, потому что они имеют плохое мясо и черную желчь, к тому же они вызывают вредную и болезненную черную желчь, питают черную кровь и порождают плохое самочувствие. Любую рыбу следует есть свежей; ибо если рыба пахнет, то может причинить весьма серьезный вред.
Морские гребешки и устрицы
Мясо морских гребешков следует варить или запекать в своих раковинах, а затем готовить из них блюда, они полезны как здоровым, так и больным, однако при условии, если они свежие.
Устриц же, если есть желание, можно употреблять, но не часто, так как они обладают холодной и флегматичной [природой]. Если же их запекать, то лучше, чтобы они оставались закрытыми в раковинах. Если же кто ест их сырыми, то пусть, вынув из раковины, кушает их чистое мясо, срезав то, что свисает вокруг мяса. Если же кто съест устрицы, которые неприятно пахнут, то другого яда ему уже не понадобится.
Что касается овощей, то мальва, свекла и порей подходят [для пищи] всегда: и летом и зимой, но капусту лучше кушать зимой, так как в летние дни — вызывает разлитие черной желчи.
С латуком дело обстоит иначе, его едят сразу после сбора, но если пройдет два или три дня или больше, то его используют лишь в случае необходимости.
Индивий действительно хорош, как свежий, так и вареный, причем как для здоровых, так и для больных. Что касается свежего эндивия, то его на один день выставляют на солнце и едят в сыром виде. Репа очень хороша. Вареные репы едят с солью и оливковым маслом или варят вместе с мясом или салом, а для вкуса в бульон добавляют уксус.
Отваренный пастернак очень хорош, есть его следует (с солью и оливковым маслом), он улучшает мочеиспускание, если же пастернак есть жареным, то его следует сначала замочить в горячей воде.
Спаржа весьма хороша, как огородная, так и полевая, она способствует мочеиспусканию, если в горячей воде замочить спаржу, корень сельдерея или немного корня фенхеля, немного кориандра или мяты и оставить эту смесь на час, а затем ее в горячем виде пить, добавив вина. Спаржу нельзя ни в коем случае варить, потому что она теряет свои полезные свойства и вкус, в свежем виде она сохраняет свои качества и ее следует кушать с солью и оливковым маслом.
Сельдерей, кориандр и укроп или молодые побеги порея смешивают и добавляют в любое блюдо, но так, чтобы порей оставался немного жестким.
Тыквы можешь предлагать в пищу редко и только здоровым людям, потому что у них холодная природа. Однако у нас принято, что тем, у кого горячка, мы даем их без других охлаждающих средств. Вареные нежные тыквы с удовольствием скушаешь с солью и оливковым маслом, они также умеряют жар.
Хотя огурцов здесь сейчас нет, но когда они будут, то семена их, находящееся внутри, принимают при заболеваниях почек, так как авторы [медицинских книг] рекомендуют добавлять семена огурца в лекарственные препараты при заболеваниях почек.
Дыни, если они хорошо созрели и их внутренняя мякоть смешана с семенами, то лучше их кушать в сыром виде, однако если [сделать из их сока] поску26, как делают некоторые, и смешивают ее с пореем и так употребляют, то это вполне годится. Однако поска совсем не подходит тем, у кого заболевания почек или мочевого пузыря, потому что уксус враг почкам и мочевому пузырю и он вреден также и для печени.
Лебеда полезна как здоровым, так и больным.
Редис очень полезен как здоровым людям, так и флегматикам, однако, чтобы он как следует созрел, нужно собрать его за пять и более дней до употребления в пищу, потому что если редис кушать только что собранный с грядки, то он, как правило, приносит вред.
Чеснок также полезен флегматикам или тем, у кого «холодный» желудок, а особенно он хорош в дальней дороге, ведь он дезинфицирует воду. Но у кого заболевание почек, тем следует принимать его понемногу.
[Всем видам] лука [присуща] влажность27. Но лук-шалот [из всех] значительно лучше.
Что касается зерновых, то ячменный отвар (tesana), который готовят из ячменя те, кто умеет его готовить, вкусен и полезен как здоровым, так и больным лихорадкой.
Из ячменя также получается замечательное блюдо, которое мы, греки, называем альфита (alfita), на латинском же языке — полента (polenta)28, готы на варварском языке называют ее фенея (fenea). Эта полента, смешанная с горячим вином, является действенным лекарством, ее, хорошо перемешав, берут полный кохлеар и пьют понемногу, она действенно помогает при болезнях желудка и питает. Она также чудесно помогает при дизентерии, ее, хорошо смешанную с подогретым неразбавленным вином, по одному кохлеару принимают натощак, или же на рассвете, когда пропоет петух, или же дают ослабленному больному, но так, чтобы, приняв это лекарство, он не принимал сразу никакой другой пищи, пока оно не переварится. Мы обыкновенно даем это тем, у кого лихорадка, разбавляя ее чистой теплой водой и делая ее не густой, а жидкой. Она подходит в качестве пиши в постное время, [особенно] в период Великого поста, и ее нужно запивать горячей водой, потому что она и укрепляет желудок, и питает.
Целые бобы, хорошо сваренные как в бульоне, так и с оливковым маслом, приправленные солью, подходят лучше [для пищеварения], чем измельченные бобы, потому что измельченные вызывают тяжесть в желудке.
Цицер29, если хорошо сварен, так, чтобы он полностью разварился, то его хорошо заправить оливковым маслом и солью, он полезен для почек. Но если он сырой, я не рекомендую есть его даже здоровым людям, потому что он вызывает сильнейшее вздутие живота, а также несварение и расстройство желудка.
Чечевица должна быть хорошо вымыта и хорошо проварена в чистой воде. Затем следует слить первую горячую воду и налить другую горячую воду в достаточном, но небольшом количестве. Затем варить на малом огне на углях. После того как она сварится, добавить уксуса для вкуса, а также молотую специю, которая называется сумах (rusiriacus). Взять полный кохлеар сумаха и посыпать ею чечевицу, когда она еще на огне, затем хорошо перемешать. Потом снять с огня и можно кушать. Чтобы улучшить вкус, нужно еще добавить во время варки во второй воде полный кохлеар хорошего оливкового масла (oleum gremiale) и один или два кориандра с корнями, но не молотого, а целиком, и немного соли. Это прибавит вкуса.
Коровий горох (fasiolum) вкусный, даже сушеный, но он должен быть хорошо проварен.
Лавровый лист нельзя есть, кроме как по необходимости, потому что он совершенно не переваривается, и если его есть — то с уксусом.
Что касается риса, а именно хорошо проваренного риса, то он полезен, а если же он будет сырым, то вреден. Помогает также рис и при дизентерии. Прежде чем его кушать, его хорошо проваривают, сначала варят в чистой воде, а когда он начинает кипеть, воду сливают, заливают козьим молоком. И горшок с рисом ставят на угли и варят на малом огне, чтобы он приобрел единую консистенцию, и его кушают без соли и оливкового масла горячим, а не холодным.
Просо (milium), или, как его еще называют, паниций (panicium), применяют в тех же случаях, что мы сказали о рисе, особенно при дизентерии; просо сначала толкут в чистой горячей воде, а когда зерно начинает крошиться, его варят в воде, а затем таким же образом, как мы сказали о рисе, заливают козьим молоком и также на малом огне варят.
Природа люпина горячая и сильная, но, будучи сварен, его природа становится легче и прохладнее.
Белый и черный цицер очищает желудок, особенно тот цицер, что мясистый, он способствует мочеиспусканию и питает, а сладкий цицер вызывает мочеиспускание и опорожнение.
Что касается остальных овощей, то, если они вареные, их следует кушать по мере необходимости, если же они сырые, то они весьма вредны. Ибо, как я уже сказал выше, молотые бобы довольно тяжелы.
Для больных дизентерией готовят козье молоко следующим образом: кладут круглые камни в очаг, а затем эти раскаленные камни опускают в молоко, не ставя его на огонь; когда оно закипит, вынув камни, кладут в него нарезанные маленькие кусочки испеченного белого и хорошо заквашенного хлеба и ставят на малый огонь обязательно в глиняном горшке, а не в медной кастрюле; и вот, когда закипит, пусть эти кусочки хлеба едят ложкой, и это исцеляет, потому что эта пища насыщает. Если же эти больные будут пить чистое молоко, то, наоборот, погибнут и едва ли выживут.
Что касается молока, то оно полезно для здоровых людей, если кто хочет пить сырое молоко, то пусть смешает его с медом, или с вином, или с медовой настойкой (medus); а если из этого вышеперечисленного ничего нет, то пусть положат немного соли, и тогда оно не свернется внутри; ибо если кто-то примет молоко в чистом виде, то у некоторых людей оно сворачивается в печени и желудке и обычно причиняет вред. Если же выпить парного молока, то, напротив, это выпитое горячее молоко не причинит вреда. Но и парное молоко лучше пить, если с ним смешано немного меда, или вина, или медовой настойки, а если кто-то захочет из осторожности, чтобы доили корову, или козу, или овцу в его присутствии, то пусть смотрит, чтобы сосуд, [в который сливают молоко,] был сделан из глины и хорошо обожжен и чтобы, после того как подоят, молоко бы не остыло, а нужно пить его теплым. Также и для тех, кто страдает заболеванием легких, это очень полезно: когда выпьет коровье либо козье молоко, то следует лечь на спину, чтобы оно действовало вокруг легких; а молоко, смешанное с медом, помогает еще лучше.
То же касается и свежего сливочного масла, его следует принимать тем, кто страдает заболеванием легких, но само сливочное масло не должно иметь в себе соли. Ибо если в нем есть соль, то оно причиняет еще больший вред. Но если оно чистое и свежее, а также смешано с небольшим количеством меда, то пусть немного его проглотит и ляжет на спину, тем не менее мы сказали, что оно подходит для тех больных с заболеванием легких, у которых болезнь не затяжная; но если поражены легкие и они выделяют гной, то таким больным это не годится.
Что касается [молочного продукта], по-гречески называемого оксигала (oxigala), который на латинском языке называется мелкой (melca), то есть сквашенное молоко, то авторы [медицинских книг] утверждают, что оно полезно для здоровых людей, потому что не свертывается в желудке; однако и ее следует смешать либо с медом, либо, если имеется в наличии, — с хорошим оливковым маслом (oleum gremiale).
Сыр, как говорят, не только больным, но и здоровым вреден, особенно вреден тем, у кого заболевания печени или почек, или селезенки, потому что он свертывается в почках и от этого образуются камни. Свежий и нежный сыр, но только не соленый, подходит для питания здоровым людям; однако даже и совсем свежий сыр лучше обмакнуть в мед. Тому же, кто ест жареный или вареный сыр, другой яд уже не понадобится, потому что сыр полностью лишится жира и станет чистым камнем, ведь, будучи вареным, он утратит полностью жиры и станет как соль. Если же кто хочет в этом удостовериться, пусть сварит сыр, вынет и даст ему остыть, и он станет совершенно как камень или соль. Точно так же и жареный сыр, принятый внутрь, что он может произвести, кроме как образование чистых камней?
Пшеничная мука тончайшего помола (simela) также вредна здоровым людям, однако необходима при дизентерии, потому что она производит кровь, для этих больных ее готовят следующим образом: в козьем молоке ее варят на углях, подобным же образом делают сливочное масло.
О рационе фруктов
Айва хороша и особенно полезна при дизентерии, при которой происходит кровотечение в течение длительного времени. Готовить ее следует таким образом: разрезанные крестом [плоды] нужно хорошо сварить в глиняном горшке в чистой пресной воде и кушать. Можно и по-другому: запекать, чтобы плоды долго находились под золой, и кушать с медом, так они эффективнее улучшают пищеварение.
Сладкие яблоки, хорошо созревшие на дереве, полезны, но кислые яблоки вредны, только сладкие подходят здоровым и больным людям, а также и сладкие груши, хорошо созревшие на дереве, но твердые и кислые причиняют большой вред.
Сладкие и хорошо созревшие сливы, а также обычные персики или персики с твердой мякотью (duracina), полностью созревшие на дереве, или вишни или другие виды фруктов, если они созрели на дереве, полезны. Но если они собраны недозрелыми и размякли в течение нескольких дней, то мы их считаем гнилыми, а не спелыми, потому что, когда их едят, они выделяют внутри [желудка] гнилую влагу.
Шелковица, садовая или лесная, наиболее подходит здоровым и больным, но она также должна полностью созреть на своем дереве или кусте. Смоквы хороши, но и они должны быть полностью созревшими.
Каштаны вареные или запеченные хороши, но в сыром виде они плохо перевариваются. Лесные орехи вредны в том случае, если их смешать с каким-либо другим видом пищи.
Миндаль хорош; причем более горький полезен для больных с заболеванием печени. Положенные в теплую [печь], орехи сами очищаются от скорлупы, и орехи можно кушать. Таким образом извлеченные и очищенные от скорлупы ядра орехов, смешанные с медом, являются лучшим [лекарством] для больных с заболеванием легких, а также при начальной стадии катара. Фисташки очень хороши и полезны.
Сами по себе финики тоже хороши, но их следует употреблять не часто, потому что они могут вызывать вздутие живота и головную боль, если их есть в большом количестве.
Карийские смоквы30, хорошие и созревшие, подходят для лечения начала катара, так как они дольше пережевываются во рту, их полезно кушать и тем, у кого воспалено горло и у кого осипший голос.
Подвяленный виноград подобен сладкому и белому виду винограда. А умфаций31 готовится из незрелого винограда.

Наставления, которые обучают готовить все виды блюд
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Издание princeps подготовил Луи Клод Дуэт д’Арк, оно вышло в 1860 году: Un petit traité de cuisine écrit en français au commenement du XIVe siècle / Éd. L. Douët d’Arcq // Bibliothèque de l’École des chartes, 1860. Vol. 21. P. 209–227. Второе издание подготовили французские историки Жером Пишон и Жорж Викер и издали вместе с кулинарной книгой Гийома Тиреля: Traité de cuisine écrit vers 1300 // Le Viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent / Édition J. Pichon et G. Vicaire. Paris: Techener, 1892. P. 115–128. Третье издание осуществил Грегуар Лозинский, издавший его в качестве приложения к своей книге «Битва Поста и Мясоеда»: Enseingnemenz qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viandes / Éd. G. Lozinski // La bataille de Caresme et de Charnage / Éd. G. Lozinski. Paris, 1933. P. 181–187. Новое критическое издание, включающее оригинальный текст на средневековом французском языке, его перевод на современный французский, а также введение, комментарии и глоссарий, опубликовал французский медиевист Жан-Франсуа Коста-Тефен: Les Enseignements qui apprennent à préparer toutes sortes de plats. Recettes de cuisine du XIVe siècle / Éd. J.‑F. Kosta-Théfaine. Clermont-Ferrand, 2010. Первый русский перевод выполнил Николай Горелов: Наставление о том, как приготовить всякую снедь // Закуска для короля, румяна для королевы / Автор-составитель и переводчик Н. С. Горелов. СПб., 2008. С. 121–129.
Настоящий перевод выполнен автором с критического издания старофранцузского текста BNF, ms. lat. 713, опубликованного в интернет-версии Bibliotheca Augustana.
Наставления, которые обучают готовить все виды блюд
Вот наставления, которые обучают готовить все виды блюд. Сначала речь пойдет обо всех видах мяса и соусах, которыми они приправляются: о свинине, телятине, баранине, говядине. Затем — о других, менее жирных видах мяса, таких как козлятина, ягнятина и поросятина. Далее описываются все виды птиц: каплуны, курицы, гуси, а также утки домашние и дикие. После этого перечисляются все виды диких птиц, а именно журавли, дикие гуси, цапли, лысухи, colandes, noncelles1, нырки, куропатки, горлицы, дикие курицы, зуйки. Также речь пойдет обо всех соусах, которые к ним подаются. Затем наставление касается сиве из цыплят, зайцев, кроликов, а также всех сиве, супов (broez) и густых супов (potage), которые можно из них сделать. В конце речь пойдет о морских и пресноводных рыбах и обо всех соусах, которые используются для всех видов рыбы.
Свинина (Char de porc)
Корейка2: в виде жаркого зимой, а летом — с зеленым луком.
Для приготовления сиве3 свинину режут на кусочки. Затем лук поджаривают на жире (saim). Перемешивают перец, другие специи и истолченный в ступке поджаренный хлеб. Потом кладут это в воду, в которой будет вариться свинина, доводят до кипения и варят. Предварительно посоленные кусочки свинины выкладывают на блюдо и сверху кладут поджаренный лук.
Другие части свежей свинины — зимой и летом: с зеленым соусом без лука, с добавлением перца, имбиря, шалфея, петрушки, политые вержусом, винным уксусом или хорошим вином.
Если же свинина засоленная — то с горчицей.
Четыре свиные ноги, уши, свиное рыло: в соусе из петрушки и молотых специй, разведенных уксусом.
Свиной рубец в виде жаркого с луком или вержусом.
Кусок мяса4, нарезанный на маленькие кусочки для супа: варят в кастрюле с небольшим количеством воды (eve). Когда будет готово, бульон (eve) сливают и отставляют. Затем берут печень, хлеб, перец и специи. Смешивают и жарят все вместе, но следят, чтобы хлеб не подгорал. Заливают бульоном, в котором готовилось мясо. Потом все готовят как сказано. Берут уксус, поливают им, а затем посыпают поджаренным хлебом, хорошо истолченным в ступке.
Для говядины (Char de buef)
Свежая говядина: с белым луком.
Засоленная говядина: с горчицей.
Филе говядины, нашпигованное салом, хорошо подходит для пате.
Для телятины (Char de veel)
Телятина: жаркое.
Корейка: долго варят в воде, затем нашпиговывают салом и готовят как жаркое, и едят с зеленым луком или перцем.
Если вы хотите телятину ан-шарпи5, то долго варите ее в воде. Затем разрежьте на мелкие кусочки и выложите на сковороду. Потом поджарьте кусочки на жире или сале на сковороде. Сверху разбейте яйца. После чего посыпьте перцем, и это будет телятина ан-шарпи. А если кто-нибудь захочет телятину в виде пате, то долго варите кусок телятины в воде. Потом нашпигуйте салом, порежьте на кусочки и положите в пате6.
Для баранины (Char de mouton)
Баранина: свежая зимой.
Летом ее нужно варить с шалфеем, иссопом и петрушкой. Едят с зеленым соусом.
Засоленная баранина: с горчицей.
Кто желает в виде жаркого или в виде котлеты (coste)7, тот может ее есть с вышеназванным соусом.
Для козлятины или ягнятины (Chevreaus e aingneaus)
Мясо козленка и ягненка хорошо в виде жаркого. Но сначала его нужно долго варить, а затем нашпиговать салом и поджарить. Его нужно есть с соусом, приготовленным из вареного кислого перца8 и яблок дикой яблони или черного перца, залитых вержусом.
Жаркое из поросятины (Char de porcelez en rost)
Сначала поросенка нужно обдать кипятком, затем удалить внутренности и отварить целиком. Затем сварите яйца так, чтобы желтки сварились вкрутую, запеките на огне каштаны, потом возьмите майский сыр9, нарезанный тонкими кусочками, груши святого Регула10 или груши Калюо11, поджаренные на раскаленных углях. Затем порубите все вместе. Посыпьте молотыми корицей, перцем и имбирем, а также другими специями и солью. Насыпьте в утробу поросенка сахар. Разрежьте на четыре части. Это блюдо следует есть с его начинкой.
Для каплунов и куриц (Chapons e gelines)
Летом мясо каплунов или куриц хорошо в виде жаркого с винным соусом.
Зимой — с чесночным соусом, приготовленным из чеснока, корицы и имбиря, растворенных в миндальном или овечьем молоке.
По-одному: варят куриц со свежими травами и солью.
По-другому: каплунов и куриц варят в бульоне (brouet) с корицей, имбирем и другими специями. Добавляют яичные желтки. Затем мясо режут на кусочки и поджаривают на жире. Но прежде перетирают в ступке хлеб, шафран, другие специи и печень. Смешивают с бульоном (boullon). Процеживают через марлю. Доводят до кипения, разбив в него яйца, положив шафран, другие молотые специи, добавив не разведенного водой вина.
Чтобы сделать ложный гренон (Faux guernon)12
Если вы хотите сделать ложный гренон, возьмите печень и потроха домашней птицы. Мелко их порубите. Разотрите поджаренный хлеб. Смешайте с бульоном и поставьте вариться. Затем положите желтки и разведенный в вине шафран. Потом поджарьте. Налейте молока. Порубите мясо в жир. Варите, непрерывно помешивая. Затем добавьте яйца и шафран. Выложите на блюда. Посыпьте сверху молотой корицей, имбирем и гвоздикой.
Для гусей (Oues)
Гуси хороши летом с луком.
Зимой — с острым перцем.
Засоленные гуси — в густом супе (potage). Их следует есть с горчицей.
Селезни и домашние утки (Mallarz e anes privees)
С острым перцем.
Селезни и дикие утки хороши с соусом из шалфея, петрушки, корицы и имбиря, но без перца.
Еще: засоленные селезни — с горчицей.
Дикие птицы (Oiseaus sauvages)
Такие, как журавли, дикие гуси, цапли, — жарьте их целиком, с лапками и головой.
Водоплавающие птицы, лысухи, collandes, noncelles13: жарьте с острым перцем.
Куропатки, горлицы, дикие куры, нырки (Perdris tuertereles gelines sauvages plunjons)
Нашпигуйте небольшим количеством сала и готовьте в виде жаркого, с соусом из корицы и имбиря в вине, но без перца.
Еще один способ: куропатки и горлицы в пате.
Дикие куры: в сентябре и октябре с кислым перцем.
Все виды лебедей и павлинов (Touz cignes poons)
Сначала слейте всю кровь через голову, когда они еще живые. Затем разрежьте от верха спины до крыльев. Выпотрошите их. Затем насадите их на вертел с лапками и головами. Затем перетрите в ступке шафран и белый хлеб, размоченный в вине. Взбейте в ступке яичные желтки и шафран. Обмажьте этим птиц с помощью птичьего пера. Посыпьте сверху молотой смесью из всех специй, кроме14 куркумы цедоарии15 и сермонтена16. Когда лебеди и павлины поджарятся и подсохнут, заверните их в ткань. Перед тем как нести на столы, прикрепите шеи, головы, крылья и лапки, а потом подайте господину.
Об остальном мясе и других блюдах (remenant es autres)
Все кролики и все зайцы хороши в пате (пироге). Кролики: в виде жаркого с острым или горьким перцем, жаркое готовьте вместе с лапками. Никакой заяц не хорош в виде жаркого, кроме как летом. Заяц хорош в пате (пироге), нашпигованный небольшим количеством сала.
Свежая дичь (veneison fresche) — с острым перцем.
Засоленная дичь — с горчицей.
Мясо косули (Char de chevrel)
Корейка: в виде жаркого или в виде пате с небольшим количеством сала, с острым перцем или чесночным соусом.
Зимой: с соусом, приготовленным из лука, корицы и имбиря в миндальном молоке, то есть молотом миндале, растворенном в теплой воде. Мясо поджарьте на жире или сале и полейте вышеуказанным соусом.
Для бландуше (Blanc douchet)17
Если вы хотите приготовить бландуше, возьмите курицу. Положите ее вариться в воде. Затем снимите жир. Возьмите белое мясо курицы и хорошо его разотрите. Потом положите желтки яиц, сваренных на очаге. Варите это с небольшим количеством крахмала. Вы можете также сделать это блюдо из щуки или маленьких окуней. Но это уже будет рыбный бландуше.
Для куриного кумине (Comine[e] de gelines)18
Если вы хотите приготовить куриное кумине, возьмите куриц. Варите их в воде с вином. Доведите до кипения. Снимите жир. Выньте куриц. После этого возьмите яичные желтки. Хорошо их взбейте. Смешайте с бульоном. Добавьте кумин. Положите все вместе. Вот вам и куриное кумине.
Чтобы приготовить белый куриный суп (Blanc brouet de gelines)
Положите варить куриц в воде с вином. Возьмите миндаль, разотрите его, смешайте с бульоном. Варите в большом горшке. Разрежьте куриц на куски. Поджарьте. Затем положите все вместе кипеть в этот горшок. Возьмите миндаль, гвоздику, корицу, мелкий перец, лист шелковицы19, галангал20, шафран и сахар. Потом добавьте немного уксуса и перемешайте. Так у вас получится хороший суп.
Чтобы приготовить изысканный английский суп (Soutil brouet d’engleterre)
Если вы хотите приготовить изысканный английский суп, возьмите куриц. Сварите печень. Потом возьмите и очистите каштаны. Разотрите ядра каштанов вместе с печенью. Смешайте с водой, в которой будете варить куриц. Когда сварятся, положите имбирь, шафран и длинный перец и перемешайте с этим супом. Подавайте все вместе.
Чтобы приготовить граве 21 из маленьких птичек (Gravé de menus oiseaus)
Если вы хотите приготовить граве из маленьких птичек, положите их вариться в горшок, налейте чуть-чуть, на донышко воды и положите поджаренное на углях сало. Добавьте вина, воды, перца и имбиря. Следите, чтобы была хорошо закрыта крышка, чтобы не вышел пар, пока не приготовится блюдо.
Чтобы приготовить бланманже (Blanc mengier)
Если вы хотите приготовить бланманже, возьмите крылья и ножки куриц. Положите их вариться в воде. Возьмите немного риса и смешайте его с этой водой. Потом варите на малом огне. Очень мелко нарубите мясо, разделив его на волокна. Положите его варить с небольшим количеством сахара, это называется ласе22. Если же вы хотите сварить отдельно рис, то варите его в курином бульоне (l’eve de la geline) или в миндальном молоке, он будет называться ангуле23.
Начинается морская и пресноводная рыба
Осетр — это королевская рыба.
Нужно разрезать его на кусочки и надеть на вертел кусочки и все остальное. Вареную рыбу вы можете есть с острым перцем, петрушкой, укропом и винным соусом. Засоленный осетр — с горчицей.
Если вы хотите сделать рыбное кумине (Comminee de pesson)
Возьмите кумин и миндаль и размельчите. Смешайте с чистой водой и перемешайте. Положите туда рыбу.
Если вы хотите приготовить блюдо по-сарацински (Sarraginee)
Возьмите угрей и снимите кожу. Затем нарежьте на кусочки и посолите. Возьмите хлеб и сахар, разотрите вместе и перемешайте. Смочите вином и вержусом. Положите это вариться вместе с угрями. Возьмите корицу, нард и гвоздику. Разотрите вместе. Смочите слегка винным уксусом. Положите вместе с угрями. Плотно закройте крышкой. Держите около пламени очага.
Для провансальского молока (Let de provence)
Если вы хотите приготовить провансальское молоко, то возьмите миндаль. Разотрите его. Смешайте с вином и водой. Потом возьмите петрушку и лук, нарезанный кольцами. Положите все это с угрями. Обжарьте все вместе. Потом возьмите цельный шафран, воду и мелкий перец.
Если вы хотите сделать галантин из щуки (Galentine a luis)
Возьмите перец, корицу и имбирь. Все перемешайте. Полейте крепким уксусом. Варите вашу рыбу, положив приготовленную смесь специй.
Если вы хотите сделать галантин из миноги (Galentine a la lampree)
Возьмите дрожжевой хлеб и натрите его. Положите его вариться вместе с миногами с кровью и хорошим белым вином. Пусть он поднимется. Положите туда большое количество перца и достаточное количество соли. Достаньте миноги и положите их на полотенце, чтобы охладить. Возьмите хлеб и натрите его. Полейте винным уксусом. Когда вы все это сделаете, процедите через сито. Затем положите это все вместе в чистую кастрюлю, доведите до кипения. Помешивайте, чтобы не подгорело. Поставьте остыть. Хорошо перемешайте. Возьмите молотые имбирь, корицу и гвоздику и посыпьте ими ваши миноги. Выложите на тарелки.
Если вы хотите сделать рыбное желе (Gelee de pesson)
Очистите рыбу от костей и порежьте на кусочки. Это желе делается из следующих видов рыб: карпов, линей, лещей и тюрбо. Поставьте вариться рыбу в неразбавленном крепком вине. Потом возьмите корицу, имбирь, длинный перец, галангал, нард и немного шафрана, разотрите и положите в кастрюлю, где варится рыба. Когда снимете с огня, разложите рыбу по тарелкам с высокими краями. Полейте сверху тем бульоном, в котором варилась рыба. Если вам покажется, что желе очень густое, то разбавьте его. Оставьте охлаждать до утра. Возьмите тогда получившееся желе.
Если вы хотите сделать постное бланманже (Blanc mengier en caresme)
Возьмите рис. Варите его в воде. Процедите его, когда он сварится. Положите опять в горшок. Хорошо высушите его и разотрите. Добавляйте в рис миндальное молоко, постоянно его помешивая. Разложите по тарелкам. Посыпьте сверху специями, гвоздикой или мускатным орехом.
Если вы хотите сделать постные фланы (Flaons en caresme)
Возьмите угрей. Когда они сварятся, удалите кожу. Затем хорошо разотрите их в ступке. Положите немного имбиря, немного шафрана и налейте вина. Из этого вы можете сделать фланы или тарталетки.
А чтобы сделать нормандские пироги (Pastez norreis)24
Возьмите маленькие кусочки щуки или другой рыбы. Сварите их, порежьте кубиками. Положите имбирь и корицу. Сбрызните немного вином. И положите их в ваши пироги. Сделайте их маленькими. Пожарьте их на оливковом масле.
Если вы хотите сделать пате, который имеет вкус сыра, или постные фланы (Savor de formage ou flaons en caresme)
Возьмите молоки карпов или щук и хлеб. Разотрите все вместе. Налейте миндального молока. Если вы видите, что полученное блюдо очень белое, то добавьте шафран. Из этого вы можете делать пате (пироги) или постные фланы. У них будет вкус сыра.
Здесь обучение готовить благородные рыбы и другие блюда из морепродуктов
Морской угорь свежий хорош с зеленым соусом, который приготовлен из смеси шалфея, петрушки, перца и имбиря, замоченного в винном уксусе или вержусе.
Свежий лосось: с острым перцем.
Соленый лосось: с горчицей, зимой и летом.
Щука с зеленым соусом. Щука в галантине.
Щука «в бисквите» (Brochet au biscuit)25: сначала обжарьте, затем залейте мустом или сидром и на сковороде доведите до кипения. Возьмите смесь различных молотых специй и тертого хлеба. Залейте «бисквитом», который на сковороде. Затем положите это на тарелки и туда же положите рыбу.
Морские окуни: с винным соусом.
Речные угри: в пате. Те же угри, но соленые, сваренные в воде, подавайте с горчицей.
Все виды пресноводной рыбы, сваренные в воде, хороши с зеленым соусом.
Уклейки: с горчицей.
Для лещей: сваренных в воде с острым перцем посыпьте перцем, гвоздикой, имбирем и сбрызните вержусом.
Вьюны и голавли: вареные — с зеленым соусом, а жареные — с горчицей.
Мерлузы 26 : в сиве или сваренные в воде с перцем и имбирем.
Скат, морская собака, щука, brotele 27 : с белым луком.
Солея: с горчицей.
Корюшка: с острым перцем, приправленная имбирем и корицей.
Пресноводный окунь: поджаренный на гриле, на небольшом огне так, чтобы огонь не касался решетки, с вержусом. Если сварить окуня в воде, то тогда нужно его есть с зеленым соусом.
Свежая макрель хороша в пате (пироге), посыпанная немного перцем и небольшим количеством смеси молотых специй, и солью.
Также свежая макрель хороша в виде жаркого с соусом камелин, без лука, но с корицей и имбирем, окропленная уксусом. Если она сварена в воде, то ешьте ее с соусом из перца, корицы и имбиря. Соленая макрель: с горчицей или с уксусом.
Свежую треску следует варить в хорошо просоленной воде. А кто хочет есть ее с белым чесночным соусом с луком и миндалем, то пусть замочит ее в уксусе и жарит на растительном масле. Соленая треска: с горчицей.
Камбала и лиманда 28 : сваренные в воде — с уксусом. Также галантин из камбалы и лиманды — с шалфеем, петрушкой, корицей, имбирем и другими специями, политый уксусом.
Мерланы свежие: с луком, с хлебом и приправленные вержусом. Соленые — с горчицей.
Барабуля: сваренная в воде с соусом камелин, политая винным уксусом. Также барабуля с острым перцем.
Сельди: свежие — посыпанные чесноком. Сельди гернемус29 — с вержусом или горчицей.
Свежие сельди: варенные в воде — с острым перцем.
Белые кальмары: с чесночным соусом и винным уксусом. Также сиве из кальмаров с луком, хорошо прожаренные на растительном масле вместе с миндалем.
Устрицы в сиве, прежде сваренные в воде с луком, перцем и шафраном. Подавать с чесночным и миндалевым соусом. Серые устрицы — с солью и квасным хлебом.
Переместите рецепт осетра и того, что за ним следует, после морского угря. Так будет правильнее.
Кто хочет готовить кушанья в хорошем доме, должен запечатлеть в своей памяти все то, о чем написано в этом свитке. Кто же этого не будет иметь в своей памяти, тот не может готовить блюда по вкусу своего господина.
Здесь заканчивается трактат о приготовлении всех напитков, таких как вино кларет, выдержанное вино и другие вина, а также о приготовлении всех видов блюд из мяса и рыбы в соответствии с рецептами разных стран.

Вьяндье

Древнейшие рукописи книги «Вьяндье» Гийома Тиреля хранятся в Национальной библиотеке Франции, Ватиканской библиотеке, Библиотеке кардинала Джулио Мазарини в Париже и в Медиотеке швейцарского города Сьон. Комментированное издание книги Гийома Тиреля было подготовлено в XIX веке Жеромом Пишоном и Жоржем Викерем. Новые издания вышли в XX веке: подготовленное швейцарским медиевистом Полем Айбишером издание так называемого «Сьонского манускрипта» (Le texte du manuscrit de Sion) из библиотеки рукописей швейцарского города Сьон — и в XXI веке: подготовленное французским медиевистом Жаном-Франсуа Коста-Тефеном.
Издания
Le Viandier… publié sur le manuscrit de la Bibliothèque Nationale, avec les variantes des Mss. de la Bibliothèque Mazarine… / Éd. J. Pichon, G. Vicaire. Paris, 1892.
Le Viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent / Ed. P. Aebischer. Lille, 1991.
Перевод на современный французский язык:
Guillaume Tirel dit Taillevent: Le Viandier. Recettes de cuisine du Moyen Âge / Traduction par J.‑F. Kosta-Théfaine. Clermont-Ferrand, 2011.
Первый русский перевод выполнен Николаем Гореловым без указания старофранцузского текста, с которого выполнен перевод: Снедь Таллевана // Закуска для короля, румяна для королевы / Автор-составитель и переводчик Н. С. Горелов. СПб., 2008. С. 35–129.
Настоящий перевод выполнен автором со старофранцузского текста манускрипта из библиотеки Bibliothèque Nationale Française, изданного Жеромом Пишоном и Жоржем Викерем, с учетом издания «Сьонского манускрипта», изданного Полем Айбишером.
Вьяндье
Incipit 1. Густые супы. Глава о жарком. Глава об антреме. Густые супы. Для больных. Глава о пресноводной рыбе. Глава о круглой морской рыбе. Глава о плоской морской рыбе. Постные блюда. Невареные соусы. Вареные соусы. Explicit2.
Вот начинается книга «Вьяндье» Тайевана, шеф-повара нашего господина короля Франции, предназначенная для того, чтобы приготовить блюда, которые следуют ниже.
Во-первых, как исправить все виды пересоленных супов таким образом, чтобы ничего в них не класть и ничего из них не вынимать. Возьмите белое полотнище. Заверните им сверху ваш горшок. Переверните его несколько раз, держа горшок над огнем.
Чтобы устранить подгоревший вкус всех супов. Возьмите немного дрожжей. Заверните в ткань и положите в горшок с супом. Не держите долго.
Бутюр из жирного мяса (Bouture de grosse char)3, то есть свинины, говядины и баранины. Варить в соленой воде. Есть с белым или зеленым луком или со свежим вержусом. Соленое мясо: с горчицей.
Арико из баранины (Hericoq de mouton)4. Возьмите сырое мясо. Нарежьте тонкими кусочками и жарьте на сале с тонко нарезанным луком. Смешайте с говяжьим бульоном, вержусом, петрушкой, иссопом и шалфеем.
Отварное мясо, нашпигованное салом (Bouli lardé). Возьмите ваше мясо (grain)5. Нашпигуйте его салом. Варите в воде с вином. Добавьте только петрушку. Если кто пожелает — добавьте шафран.
Свежее мяса кабана (Senglier frais). Сваренное в воде с вином — есть с соусом камелин или острым перцем. Соленое мясо кабана — с горчицей.
Косули (Chevriaux sauvages). Готовить так же, как мясо оленя. А также в пате — вареное и нашпигованное салом — и есть как сказано.
Каплуны или телятина с травами (Chappons aux herbes ou veel). Варите в воде, добавив сала. Положите петрушку, шалфей, иссоп, вино, вержус, шафран и имбирь.
Густые супы
Свиной шодун (Chaudun de porc)6. Варите свиной рубец в воде. Потом порежьте на кусочки. Поджарьте на сале с имбирем, длинным перцем, шафраном и гренками. Положите все это в говяжий бульон, когда он, настоявшись, немного приобретет запах (sent le fians), или, по вашему желанию, в молоко. Процедите через сито. Возьмите незрелые ягоды винограда (esgrené), сваренные в воде. Положите ягоды в ваш суп в момент, когда он будет готов. Вылейте в него яичные желтки. Доведите до кипения.
Кретоне из свежего гороха (Cretonnee de pois nouveaux). Варите горох до тех пор, пока он полностью не разварится (jusques au purer). Поджарьте на сале. Затем возьмите коровье или миндальное молоко. Доведите его до кипения. Положите хлеб в молоко. Возьмите имбирь и молотый шафран. Смешайте с вашим бульоном и варите. Возьмите цыплят, сваренных в воде, и разрежьте их на четыре части, затем поджарьте. Потом варите все вместе. После чего снимите и поставьте около огня. Щедро добавьте яичных желтков.
Кретоне из свежих бобов (Cretonnee de feuves nouvelles). Готовьте таким же образом, как и кретоне из свежего гороха.
Кумине из домашней птицы (Cuminee de poulaille). Варите вашу домашнюю птицу в воде с вином. Разрежьте на четыре части. Поджарьте на сале. Возьмите немного хлеба, смоченного в вашем бульоне. Перемешайте и варите с вашим мясом (grain). Возьмите немного имбиря и немного кумина. Разбавьте вержусом или вином. Затем возьмите много яичных желтков и хорошо их взбейте. Влейте их в ваш суп, сняв с огня.
Кумине из миндаля (Cuminée d’almendes). Варите вашу домашнюю птицу в воде. Разрежьте ее на четыре части. Поджарьте на сале. Возьмите очищенный миндаль. Положите его в ваш бульон. Варите его вместе с вашим мясом, с имбирем и кумином, разведенными в вержусе и вине. Ваше кумине всегда загустеет само.
Суп с корицей (Brouet de canelle). Варите вашу домашнюю птицу в воде с вином или другое мясо (grain). Разрежьте на четыре части. Поджарьте. Возьмите хорошо высушенный миндаль и, не очищая его, варите с обильным количеством корицы. Измельчите. Перемешайте и смешайте с вашим говяжьим бульоном. Варите, пока не загустеет, с вашим мясом и с вержусом, положив гвоздику и райские зерна.
Сытный суп (Brouet gorgié). Возьмите ваше мясо (grain). Порежьте его. Возьмите листья петрушки и мелко нарезанный лук. Поджарьте на сале. Затем возьмите печень, поджаренный хлеб, вино и говяжий бульон и варите все вместе. Затем для придания тонкости вкуса добавьте имбирь, гвоздику, шафран. Смешайте с вержусом. Оставьте, чтобы ваш бульон загустел.
Рыжеватый суп (Brouet rousset)7. Возьмите ваше мясо (grain), лук, тонко порезанный на колечки, и листья петрушки. Поджарьте на сале. Возьмите хлеб и печень. Выложите в говяжий бульон с вином и поставьте вариться с вашим мясом. Затем возьмите молотые специи: имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, цветы корицы, залейте вержусом и вылейте в ваш суп. Он должен стать рыжеватым.
«Винегрет» (Vin aigrete)8. Возьмите тонкий кусок свинины9 и немного обжарьте на вертеле. Затем порежьте, а также порежьте кружочками лук. Потом это все поджарьте на сале в горшке на углях, постоянно снимая горшок с огня. Когда будет готово, добавьте туда чистый, без приправ говяжий бульон. Варите вместе с вашим мясом (grain). Для облагораживания вкуса добавьте имбирь, кардамон и немного шафрана. Смешайте с уксусом. Варите все вместе. «Винегрет» должен загустеть сам и стать коричневого цвета.
Сиве из маленьких птиц (Cive de menus oisiaux)10. Возьмите ваше мясо (grain). Хорошо обжарьте на сале. Потом возьмите поджаренный хлеб. Разбавьте говяжьим бульоном. Перемешайте и положите туда ваше мясо. Для облагораживания вкуса добавьте имбирь, корицу и немного вержуса. Варите все вместе. Это должно получиться нежным и не очень густым.
Белый суп из каплунов (Blanc brouet de chappons). Варите каплунов в воде с вином. Порежьте их на куски. Пожарьте их на сале. Затем варите миндаль, темное мясо каплунов, печень. Смешайте с вашим бульоном. Варите с вашим мясом (grain). Потом возьмите имбирь, корицу, гвоздику, длинный перец, галангал, кардамон. Варите все вместе. Влейте хорошо взбитые яичные желтки.
Буссак из зайца или кролика (Bousac de lievre ou de conis). Обжарьте на вертеле. Затем поджарьте на сковороде на сале. Возьмите поджаренный хлеб, вино и говяжий бульон. Смешайте с бульоном и варите все вместе. Затем возьмите молотые специи, кроме шафрана, и растворите их в вержусе. Блюдо станет темно-коричневым и не очень густым.
Уду из каплунов (Houdous de chappons)11. Варите их в воде с вином. Затем разрежьте на четыре части. Поджарьте на сале. Потом возьмите немного поджаренного хлеба, смоченного в бульоне. Варите вместе с вашим мясом (grain). Разотрите специи, кроме шафрана. Смешайте с вержусом, для того чтобы он не был очень густым.
Немецкий суп (Brouet d’ailmengne) из мяса крупных четвероногих животных, или кролика, или домашней птицы. Возьмите ваше мясо, порежьте его. Поджарьте на сале с тонко порезанным луком. Возьмите большое количество молотого миндаля и смешайте с вином или говяжьим бульоном. Затем варите с вашим мясом (grain). Разотрите имбирь, корицу, гвоздику, кардамон, мускатный орех и небольшое количество шафрана. Чтобы блюдо не пожелтело, смешайте с вержусом.
Ошпо из домашней птицы (Hochepot de poulaille). Поджарьте порезанные кусочки мяса домашней птицы на сале. Разотрите с поджаренным хлебом и печенью. Разбавьте говяжьим бульоном. Варите с вашим мясом (grain). Для придания тонкости вкуса приправьте молотыми специями. Разбавьте вержусом, чтобы ошпо не было очень темным.
Изысканный английский суп (Sutil brouet d’Engleterre). Разотрите вместе вареные очищенные каштаны, вареные желтки яиц и немного свиной печени. Добавьте немного теплой воды. Перемешайте и приправьте длинным перцем и шафраном. И варите все вместе.
Суп с вержусом (Brouet de vergus). Возьмите вашу домашнюю птицу или другое мясо (grain). Варите в вине, в воде с вержусом, в которой доминирует вкус вержуса. Разотрите имбирь с небольшим количеством хлеба. Разведите это в бульоне и с хорошо взбитыми яичными желтками. Затем выложите на ваше мясо (grain), когда оно поджарится на сале.
Светло-зеленый суп (Brouet vergay). Возьмите мясо (grain), сваренное в воде и говяжьем бульоне со свиным салом, петрушкой, а также сырыми яичными желтками и хлебом, добавив по желанию немного шалфея. Процедите через сито. По желанию добавьте вержус и сыр.
Раппе (Rappé)12. Поставьте ваше мясо (grain) жариться на сале на углях. Положите хлеб в говяжий бульон, размешайте и выложите на ваше мясо. Затем приправьте имбирем, разведенным в вержусе и вине, и влейте в ваш бульон. Возьмите ягоды белой или красной смородины или зеленого винограда (verjus esgrené). Положите их сверху.
Сиве из зайца (Civé de lievres). Жарьте сырого, то есть невареного, зайца на вертеле или гриле так, чтобы он не очень прожарился. Порежьте на кусочки. Обжарьте на сковороде на сале с мелко порезанным луком. Возьмите поджаренный хлеб, смоченный в вине и говяжьем бульоне или гороховом отваре, и варите с вашим мясом. Для придания вкуса добавьте имбирь, корицу и шафран, смоченные в вержусе и винном уксусе. Это блюдо должно быть очень острым.
Сиве из кролика (Civé de conis) следует готовить так же, как сиве из зайца или буссак, как рассказано выше.
Глава о жарком
Свинина (Porc): жарить в вержусе, хотя некоторые к вержусу добавляют лук и вино. Так же готовится и телятина, когда она будет сварена и нашпигована салом. Подавать с соусом камелин13. Так же готовится телятина для пате, для чего еще возьмите смесь молотых специй, шафран и вержус.
Чтобы приготовить телячий рубец (Pour faire fraise de veel). Возьмите ваше мясо (grain) и тонко порежьте. Затем жарьте на жире. Разотрите имбирь и шафран. Возьмите сырые яйца и вылейте их во фритюр (friture) жаркого и посыпьте специями. Ешьте с зеленым вержусом.
Жаркое из баранины (Mouton en rost). С мелкой солью, с соусом камелин или с вержусом.
Козлятина, ягнятина (Chevriaux aingniaux). Опустите в кипящую воду и сразу же выньте. Нашпигуйте салом. Насадите на вертел и поджарьте. Есть с соусом камелин.
Жаркое из гусей (Oues en rost). С белым или зеленым луком или с желтым или черным перцем.
Цыплята (Poulés). С «холодным шалфеем»14 или вержусом. В виде жаркого или же в виде пате, сначала отварив со специями, нашпиговав салом в вержусе.
Каплуны (Chappons). Молодые каплуны и курочки. С мустом, с пуатьевийским соусом или с соусом жанс15.
Жаркое из кролика (Conis en rost). Сварите и нашпигуйте салом, посыпьте корицей. В пате — со смесью специй.
Жаркое из зайца (Lievres en rost). Нашпигуйте салом и не мойте. Зажарьте и ешьте с соусом камелин. Некоторые маринуют в том же соусе, как бурбье для кабана. Также зайчатину можно приготовить и в пате: хорошо проварив и нашпиговав салом.
Бурбье из кабана (Bourbier de sanglier)16. Опустите в кипящую воду и сразу выньте. Поджарьте на вертеле. Маринуйте в соусе из смеси специй, в состав которой входит имбирь, корица, гвоздика, кардамон, поджаренный хлеб, смоченный в вине или в вержусе, а также уксусе. Перемешайте и замаринуйте. Потом, когда мясо будет готово, порежьте на кусочки. Варите в соусе. Блюдо должно быть светло-красное и даже темное.
Все виды свежей дичи (Toute venoison freiche). Не мариновать и есть с соусом камелин.
Голуби (Pijons). Жарьте полностью, с головами. Посыпьте мелкой солью. Также можно их приготовить и в пате.
Маленькие птички (Menus oysiaux). Ощипайте сухими. Потом отварите. Наденьте на вертел поперек17.
Ржанки, бекасы (Plouviers videcoqs). Ощипайте сухими. Поджарьте вместе с лапками, насадив на вертел. Есть, посолив мелкой солью.
Куропатки (Perdrix). Ощипайте сухими. Положите в кипящую воду. Нашпигуйте салом. Есть, посолив мелкой солью. В пате тоже посолив мелкой солью.
Горлицы (Truterelles). Готовить таким же образом, как куропаток, но не шпиговать салом.
Лебедь (Cinne). Ощипайте перья таким же образом, как в рецепте приготовления гуся. Обдайте кипятком. Насадите на вертел. Запекайте с лапками. Чтобы они были разрублены от сердца до плеч. Если кто захочет, их можно «позолотить»18. Есть с желтым перцем.
Павлин (Paon). Спустите кровь, как при приготовлении лебедя. Оставьте голову и хвост. Нашпигуйте салом. Насадите на вертел и «позолотите». Есть, посыпав мелкой солью.
Фазаны (Faisans). Ощипайте сухими и нашпигуйте салом. Положите в кипящую воду, по желанию, можно с головой и хвостом. Есть, посыпав мелкой солью.
Аисты (Sogoingnes). Их нужно ощипать таким же образом, как и уток. Оставьте лапки и голову. Насадите на вертел и хорошо поджарьте. Есть, посыпав мелкой солью.
Цапля (Heron). Сначала нужно спустить кровь и разрубить до плеч. Затем насадите на вертел и хорошо поджарьте, чтобы образовалась золотистая корочка.
Дикие утки (Malars de riviere). Ощипайте сухими и зажарьте. Соберите жир, чтобы приготовить додин19, и готовьте его с молоком, или вином, или вержусом.
Дрофы, журавли, дикие гуси (Uistardes grues gantes). Запекайте таким же образом, как при приготовлении лебедей.
Выпь (Butor) — готовить так же, как аиста.
Баклан (Cormorant) — готовить так же, как цаплю.
Фаршированный поросенок (Pourcel farci). Поросенка следует обдать кипятком, хорошо промыть и обжарить. Начинка (farce) должна быть приготовлена из потрохов поросенка, вареной свинины, желтков вареных яиц, твердого сыра (fromage de gain), очищенных и вареных каштанов и хорошо смолотых специй. Положите в живот поросенку, затем зажарьте. Замаринуйте в уксусе и кипящем жире. Есть с желтым перцем.
Глава об антреме
Ложный гренон (Faux guernon). Варите в воде с вином печень и потроха домашней птицы или телятину. Мелко порежьте и поджарьте на сале. Измельчите имбирь, корицу, гвоздику, кардамон и залейте вином, вержусом, говяжьим бульоном или же тем бульоном, который у вас остался от сваренной печени и потрохов домашней птицы или телятины, положите в большом количестве яичные желтки и перемешайте. Залейте в ваше мясо. Пусть это все долго кипит вместе с небольшим количеством хлеба и шафрана. Блюдо должно быть достаточно густым и должно приобрести желтый цвет и пикантный вкус вержуса. Перед тем как подавать на стол, посыпьте молотой корицей.
Маленькие кусочки (Menus doies): ножки, печень, потроха домашней птицы. Варите их в воде с вином. Положите ваше мясо (grain) на блюдо, когда оно будет готово, вместе с петрушкой и уксусом. Или иначе: вместо петрушки и уксуса налейте молока, смешанного с яичными желтками, хлебом, смесью специй, небольшим количеством шафрана. Выложите на тарелки без петрушки и уксуса.
Фроменте (Fromentee). Возьмите хорошо протертую пшеницу. Растворите ее в теплой воде. Заверните в ткань. Хорошо отожмите пестиком, пока не выйдет вся жидкость. Когда пшеница будет хорошо промыта в воде и хорошо сварится, превратившись в пюре, возьмите кипящее коровье молоко и варите с пшеницей. Снимите с огня и постоянно перемешивайте. Вылейте туда яичные желтки в большом количестве, когда не будет очень горячим, и перемешайте. Затем положите молотые специи и немного шафрана. Блюдо должно быть густым и немного желтоватого цвета. Некоторые добавляют бульон из потрохов домашней птицы.
Тайе (Taillé). Возьмите фиги, виноград и миндальное молоко. Фрукты обдайте кипятком. Мелко порежьте галеты из белого хлеба. Вскипятите молоко. Возьмите шафран, чтобы придать цвет, и сахар. Варите все вместе до тех пор, пока масса не станет настолько густой, что ее можно будет разрезать.
Пшенная каша (Millot). Трижды промойте пшено в теплой воде. Затем залейте горячим коровьим молоком. Не опускайте в нее ложку до тех пор, пока хорошенько не закипит. Поставьте в стороне от огня и посыпьте немного шафраном. Потом снова поставьте вариться, пока не загустеет.
Фаршированная домашняя птица (Poullaille farcie). Возьмите вашу птицу и отрубите шею. Затем обдайте кипятком. Ощипайте, сохраняя неповрежденной кожу. Не опускайте в воду. Возьмите трубку и воткните ее между кожей и мясом. Надуйте птицу. Надрубите между плеч, но не делайте большое отверстие. Нужно сделать так, чтобы шея, голова и лапки держались на коже. Чтобы сделать фарш, возьмите баранину, говядину, свинину и белое мясо птицы. Все вместе очень мелко порежьте. Перетрите все в ступке с сырыми желтками яиц, твердым сыром, хорошей сухой смесью специй и небольшим количеством шафрана и посолите. Затем наполните вашу птицу и зашейте. Из остатков вашего фарша сделайте шарики, как «pastiaux de garde», и положите вариться в говяжий бульон или кипящую воду, добавив большое количество шафрана, но варите недолго, чтобы они не развалились. Насадите их на тонкий металлический вертел. Для того чтобы их «позолотить», возьмите большое количество яичных желтков и шафрана, перемешайте и взбейте. «Позолотите» птицу. Если же кто хочет «позолотить» в зеленый цвет, то тогда возьмите много зелени и яичных желтков, перемешайте все и взбейте, процедите через сито и «позолотите». Когда ваша птица поджарится, вы можете положить вертел на тарелку с вашей позолотой и «позолотить» полностью всю тушку птицы. Затем поднесите к огню два или три раза, чтобы позолота схватилась. Но не держите близко к огню.
Желе из рыбы (Gelee de poisson), которое содержит лимон или мясо (char). Варите рыбу в вине, уксусе, вержусе и воде. Некоторые добавляют немного хлеба. Возьмите имбирь, корицу, гвоздику, кардамон, длинный перец, мускатный орех и шафран. Разотрите их и разведите в бульоне. Положите вместе с вашей рыбой (grain). Пока рыба будет вариться, постоянно снимайте пену. Снимайте пену до тех пор, пока не поднимется бульон. Когда же поднимется, процедите бульон на деревянную тарелку. Таким образом, ваш бульон будет светлым и прозрачным. Возьмите вашу рыбу, дайте стечь бульону и положите на белое полотнище — это и есть ваша рыба. Снимите кожу. Положите кожу в ваш бульон перед последним процеживанием. Следите за тем, чтобы ваш бульон был светлым и прозрачным. Потом положите вашу рыбу на тарелки. Поставьте ваш бульон на огонь в чистом и светлом горшке. Доведите до кипения. Пока он будет подниматься, посыпьте его корицей и мускатным цветом20. Разлейте по тарелкам и поставьте в холодное место. Если же ваш бульон непрозрачный, то процедите его через сито два или три раза. Достаточно посолите.
Свежая минога под острым соусом (Lemproie franche a la saulce chaude). Сначала следует сцедить кровь через горло и отрезать язык. Лучше надеть на вертел, чтобы лучше спустить кровь. Сохраните кровь, так как это жир. Затем следует обдать кипятком таким же образом, как готовили речного угря: жарить на вертеле. Потом измельчите имбирь, корицу, гвоздику, кардамон, мускатный орех и чуть-чуть поджаренный хлеб. Затем все это размешайте и вместе с миногой поставьте вариться так, чтобы минога была полностью покрыта бульоном. Блюдо не должно быть очень черным.
Галантин из миноги (Lemproie en galentine). Сцедите кровь таким же образом, как сказано выше. Сохраните кровь. Затем варите в соусе с небольшим количеством воды. Когда она сварится, охладите ее на белом полотне. Возьмите поджаренный хлеб и смешайте с вашим бульоном. Процедите через сито. Доведите до кипения вместе с кровью. Хорошо помешивайте, чтобы не пригорело. Когда хорошо прокипит, слейте в горшок или миску. Помешивайте, пока не остынет. Приправьте имбирем, корицей, гвоздикой, кардамоном, мускатным орехом и длинным перцем. Смешайте вместе с вашим бульоном и полейте рыбу. Потом положите вашу рыбу на тарелку, как было сказано выше. Она должна быть черной.
Рис ангуле в непостный день (Ris engoullé au jour de mengier char). Сварите рис. Хорошо промойте в теплой воде. Подсушите его около огня. Затем варите рис в коровьем молоке, помешивая. Затем добавьте шафрана и жирного говяжьего бульона.
Антреме из лебедя, вновь облаченного в свою кожу с перьями (Entre mes de cine revesté de sa piau atoutes les plumes). Надуйте его с помощью трубочки между плечами. Разрежьте его вдоль ниже живота. Затем снимите кожу вместе с отрезанной на уровне плеч шеей и крыльями, а лапки оставьте с туловищем. Затем зажарьте, нанизав на вертел. Он должен быть золотистого цвета, когда поджарится. Затем облачите его в свою кожу. Шея должна прямо стоять или лежать. Есть с желтым перцем.
«Холодный шалфей» (Une froide sauge). Сварите домашнюю птицу в воде. Затем дайте ей остыть. Разотрите имбирь, корицу, гвоздику, кардамон. Тщательно разотрите, но не превращайте в порошок. Возьмите петрушку и шалфей, хлеб, немножко шафрана и зелени, чтобы придать зеленый цвет. Процедите через сито. Некоторые добавляют желтки сваренных вкрутую яиц. Разведите уксусом и разложите на тарелки.
Сульц из поросенка (Soulz de pourcel). Готовится так же, как «холодный шалфей». Положите поросенка в горячую воду и хорошо промойте. Но не кладите яйца и много шалфея.
Густые супы
Кумине из рыбы (Comminee de poisson). Сварите рыбу в воде или поджарьте на растительном масле. Возьмите миндаль и замочите в вашем бульоне, или в гороховом отваре, или же в кипяченой воде. Сделайте из него миндальное молоко. Доведите до кипения. Возьмите имбирь или кумин, разведите в вине или вержусе. Доведите до кипения вместе с рыбой и вашим миндальным молоком. Можно добавить сахар.
Светло-зеленый суп из речного угря (Brouet vergay d’anguilles). Обдайте речного угря кипятком или снимите кожу. Варите в воде с петрушкой, хлебом, небольшим количеством шафрана и зеленью, разведенной в вашем бульоне, затем добавьте имбиря, замоченного в вержусе. Все это вместе доведите до кипения. По желанию добавьте хорошего сыра.
Граве из вьюна (Gravé de loche). Возьмите подсушенный хлеб, гороховый отвар или кипяченую воду. Процедите через сито. Доведите до кипения. Возьмите молотые специи без перца и шафран, разведенный в уксусе, а также мелко порезанный лук. Варите все вместе. Поджарьте вашего вьюна на растительном масле без муки. Не варите его, а выложите его в ваш бульон.
Шодюмель из дважды прожаренной щуки или маленьких щук (Chaudumel au bescuit de brochiez ou de lusiaux)21. Поджарьте вашу рыбу на гриле. Возьмите хлеб, гороховый отвар или кипяченую воду, вино, вержус, имбирь, шафран. Перемешайте и доведите до кипения. Залейте этим вашу рыбу (grain). Доведите до кипения. Блюдо должно быть желтого цвета.
Соринг (Soringne). Обдайте кипятком или снимите кожу с речных угрей. Нарежьте ломтиками, вместе с нарезанным кольцами луком и листьями петрушки. Обжарьте все вместе на оливковом масле. Возьмите поджаренный хлеб и гороховый отвар или кипяченую воду и неразбавленное вино, смешайте и поставьте вариться вместе. Возьмите имбирь, корицу, гвоздику и молотый шафран, добавив вержуса. Варите все вместе с угрем так, чтобы суп был не слишком густым и не имел очень кислого вкуса.
Сиве из устриц (Civé d’oistres). Обдайте устрицы как следует кипятком. Поджарьте на оливковом масле. Замочите их в хорошо перемешанном растворе горохового отвара или воды с неразбавленным вином. Затем возьмите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, шафран. Разведите уксусом и перемешайте с обжаренным на оливковом масле луком. Поставьте все вместе долго вариться. Пусть сиве будет очень густым, желтым и достаточно соленым.
Суп с горчицей (Soupe en moustarde). Возьмите яйца, сваренные вкрутую в оливковом масле без скорлупы. Затем возьмите это масло, вино, воду и лук, обжаренный на оливковом масле, и варите все вместе. Возьмите кусочки поджаренного хлеба, порежьте его на квадратики и положите вариться вместе. Затем снимите с огня ваш бульон (bouillon). Процедите ваш суп (soupe) и выложите на блюдо (plat). Потом положите горчицу в ваш бульон и варите. Разложите суп по тарелкам и вылейте сверху.
Сиве из яиц (Civé d’oeufs). Возьмите яйца и сварите их в оливковом масле, как об этом сказано в рецепте «суп с горчицей».
Немецкое сиве (Civé d’Almengne). Возьмите яйца и сварите их в оливковом масле и миндальном молоке. Возьмите поджаренный лук, нарезанный кольцами, и варите все это вместе. Добавьте имбирь, корицу, гвоздику, кардамон и шафран, разведенные в вержусе. Не давайте сильно кипеть. Суп должен быть достаточно густым и не очень желтым. По желанию можно добавить горчицу, как описано выше.
Провансальское молоко (Lait de Prouvance). Вскипятите коровье молоко, затем снимите с огня и вылейте в него большое количество яичных желтков через сито. Это должно быть густым, желтого цвета, но не слишком. Затем сварите яйца пашот в воде и положите к желткам, поставьте на огонь, но не доводя до кипения.
Суп из яиц и сыра (Brouet d’œufs et de fromage). Возьмите петрушку, шалфей, немного свежего шафрана, а также хлеб, замоченный в гороховом отваре, и имбирь, замоченный в вине, и поставьте вариться. Затем, когда в воде сварятся яйца пашот, положите к ним сыр. Все перемешайте, суп должен быть густым и светло-зеленым. Некоторые кладут вместо хлеба миндальное молоко.
Желтый соус (Une saulce jaunete) к холодной или горячей рыбе, поджаренной на оливковом масле без муки. Щуку или почищенного окуня следует жарить в муке. Измельчите миндаль. Залейте его вином, что лучше, или же вержусом, добавив немного воды. Хорошо перемешайте и доведите до кипения. Возьмите имбирь, корицу, гвоздику и шафран. Смешайте с вашим бульоном (boullon). Поставьте вариться, добавив сахара. Он должен быть очень густым.
Граве из окуня (Gravé de perche). Окунь должен быть сварен, очищен и обжарен без муки. Для холодной рыбы: также нужно обжарить и приготовить так же, как вьюна, суп должен быть не такой желтый, но рыжий и очень густой.
Для больных
Крепкий процеженный отвар из цыпленка (Couleis d’un poulet). Варите в воде до тех пор, пока цыпленок совсем не разварится. Разотрите вместе с костями в ступке, а затем разбавьте вашим бульоном. Процедите и доведите до кипения. Если хотите, посыпьте сверху сахарной пудрой, но не слишком густо.
Бульон «розовая вода» из каплуна или курицы (Eaue rose d’un chappon ou poulle). Положите каплуна или курицу в новый керамический горшок со свинцовым внутренним покрытием. Он должен быть очень чистым. Закройте его очень плотно, чтобы никоим образом из него не мог выйти пар наружу. Поместите горшок с каплуном или курицей в кастрюлю, полную воды. Кипятите горшок, поставленный в кастрюлю, до тех пор, пока каплун не развалится на куски. Выньте каплуна. Дайте выпить больному бульон из каплуна, потому что он хорошо восстанавливает силы больного, и вышеназванный больной принимает ее как великую субстанцию (substance)22.
Фламандское шодьё (Chaudiau flamenc). Вскипятите воду, затем хорошо взбейте яичные желтки и смочите белым вином. Вылейте их в вашу кипящую воду и подсолите. Хорошо перемешайте. Поставьте около огня. Некоторые добавляют еще немного вержуса.
Грюо из ячменя (Gruiau d’orge). Очистите ячмень от шелухи и хорошо размельчите, как мелют пшеницу. Поставьте его вариться. Затем процедите его и варите с миндальным молоком, сахаром и солью. Некоторые добавляют в ячмень воды и мелют его, чтобы грюо было не слишком густым.
Крепкий процеженный отвар из окуня (Couleis de perche). Варите его в воде и смотрите за бульоном, доведите до кипения. Процедите его, а затем добавьте сахар. Отвар должен быть ясным и чистым. Если хотите, добавьте немного белого вина.
Бланманже из каплуна (Blanc mengier d’un chappon). Варите каплуна в воде до тех пор, пока он хорошо не разварится. Разотрите большое количество миндальных орехов вместе с белым мясом сваренного каплуна и полейте вашим бульоном. Процедите через сито. Поставьте вариться до тех пор, пока он не станет таким густым, чтобы можно было его резать. Выложите на тарелку. Возьмите двенадцать очищенных миндальных орехов и выложите их по краю половины вашей тарелки. По другому краю половины тарелки выложите зерна граната. Посыпьте сверху сахаром.
Глава о пресноводной рыбе
Щука (Lus). Варенная в воде [подается] с соусом камелин, или с зеленым соусом, или в галантине, приготовленном с хорошим камелином.
Щука. [В виде] жаркого или [в виде] шодюмеля. Жаренная в густом супе, как сказано, с соусом жанс.
Усачи (Barbillons). Варенные в воде — с острым перцем. В виде жаркого — с вержусом; жареные — в густом супе, как сказано выше, или в соусе жанс, как указано.
Бар (Bar)23. Варенный в воде с солью, кушайте с зеленым соусом.
Алоза (Alouse). Нарезанная и посоленная алоза, сваренная в воде, — [кушать] с горчицей, или с зеленым луком, или с зеленым соусом. В виде жаркого — с соусом камелин. Запеченную в печи алозу — с белым вином, вержусом и посыпанную сверху специями.
Карпы (Carpes). Варенные в воде — с зеленым соусом или в галантине, как минога.
Окунь (Perche). Почищенный и сваренный в воде [окунь — кушайте] с петрушкой и уксусом. В крепком процеженном отваре, жаренный или в густом супе, или в граве.
Лещ (Bresme). Если он сварен в воде — кушайте с зеленым соусом; в виде жаркого — с вержусом, а в густом супе — посыпанным мелко помолотой смесью специй и мелкой солью.
Бессай (Baissaille)24. Сваренного в воде — [кушать] с зеленым соусом; в виде жаркого — с вержусом; жареного — с соусом жанс; если же в густом супе — то как указано выше.
Голавли (Cheveneaux)25. Варенные в воде [кушайте] с зеленым соусом, а если кто пожелает — с вержусом; в виде жаркого — с горячим соусом, как миногу; в виде пате — посыпанные мелко помолотой смесью специй или же в густом супе.
Форели (Truites). Варенные в воде — кушать с соусом камелин; в виде пате — с мелко помолотой солью.
Пэмперно (Pimperniaux)26. Обдайте кипятком, обжарьте и кушайте с вержусом.
Речная минога (Guemual)27. Варенную в воде с мелко нарезанным луком кушайте с горчицей, а если кто пожелает, то с сыром.
Маленькие миноги (Lamprions). Хорошо проваренные и поджаренные кушайте с острым соусом, как [обычные] миноги. Варенные в воде — с горчицей; в пате — с мелко помолотой смесью специй.
Уклейки (Ables). Варенные в воде кушайте только с горчицей, и никак иначе.
Раки (Escrevices). Варенные в воде с уксусом кушайте с уксусом.
Глава о круглой морской рыбе
Морская свинья (Porc de mer). Разрежьте вдоль спинки, затем варите в воде. Нарежьте тонкими ломтиками, как дичь. Затем возьмите немного вина и бульона (eaue) от вашей рыбы. Для придания вкуса добавьте имбирь, корицу, райские зерна, длинный перец и немного шафрана. Приготовьте хороший прозрачный бульон (boullon), но чтобы он не был слишком желтым. Блюдо подают как своего рода антреме, подобно бланманже, описанному выше.
Свежая макрель (Maquerel frais). Отрежьте голову по жабрам и жарьте на гриле. Кушайте с соусом камелин и мелко помолотыми специями. Обвяжите вокруг сеточкой, чтобы специи не рассыпались. В виде пате — с мелко помолотой смесью специй и мелкой солью. Засоленную — с вином и зеленым луком или горчицей.
Барабуля, барвена 28 , серая тригла 29 (Gournault, rouget, grimondin). Разрежьте по животу и тщательно промойте. Затем следует положить их на сковороду, посыпать солью, а потом полить водой и поджарить. Кушайте с соусом камелин. Также рыбу можно разрезать вдоль спины. Ее следует вымыть и обжарить. Если кто пожелает, может посыпать специями и обмакивать в вержус.
Морской угорь (Congre). Обдайте кипятком, как речного угря. Варите в соленой воде, как барабулю. Некоторые, когда он сварится, еще поджаривают его на гриле. Кушайте с зеленым соусом.
Морская собака (Chien de mer). Готовьте как морского угря. Когда [рыба] сварится, подайте ее, как морского ската, с белым луком или с соусом камелин.
Свежий лосось (Saumont frais). Следует разрезать и оставить спинку для запекания. Затем нарежьте в виде брусчатки мостовой. Варите в воде с вином и солью до готовности. Кушайте с желтым перцем или с соусом камелин.
Кефаль (Mulet). Готовить как макрель.
Свежая треска (Morue franche). Почистить и варить как барабулю, но при варке добавить вина. Если кто пожелает, то [может кушать] с соусом жанс. Соленую [треску] — кушать с горчицей или полить сверху растопленным свежим сливочным маслом.
Глава о плоской морской рыбе
Морская камбала (Pleis)30. Разрежьте по спине ниже жабр. Она должна быть хорошо проварена. В качестве соуса полейте сверху небольшим количеством вина и посолите. Если хотите приготовить в виде потефё, то ее следует поджарить без муки.
Морская камбала (Flais)31. Готовить как предыдущий вид камбалы.
Морской язык (Solles). Обдайте кипятком, почистите и варите как камбалу. Если кто пожелает, запекайте не снимая чешуи, но некоторые снимают чешую на спине. Кушать с вержусом. Если жарить — то без муки и не обдавая кипятком. Кушать с вержусом.
Скат (Raie). Следует его почистить, разрезав брюхо, отложив отдельно печень. Порежьте ската на кусочки и долго варите, как камбалу. Затем снимите кожу. Кушайте с луком в соусе камелин.
Тюрбо (Turbot). Разделайте и варите как камбалу, а затем снимите кожу со спины. Кушайте с зеленым соусом или с вержусом.
Гладкие ромбы (Barbues). Вареные и разделанные, как тюрбо, а затем снимите кожу, как со ската. Кушайте с зеленым соусом или с соусом сусье32.
Морской лещ (Bresme). Обдайте кипятком. В пате — посыпать специями. Варенный в воде — с соусом камелин.
Алоза (Alouse cratoniere)33. Сварите и поджарьте на гриле; если же будете жарить на вертеле, то не варите. Кушайте с соусом камелин. Жареную алозу — готовить как уклейку.
Уклейки (Ables). Жарить, порезав на тоненькие ломтики34. Кушать с горчицей.
Осетр (Esturjon). Обдайте кипятком с живота, а голову следует разделить на две части и отделить от туловища. Далее следует отделить все остальное [плавники, хвост], а эту отделенную часть туловища следует варить в вине или воде с вином, но с бо́льшим содержанием вина, чем воды. Затем вынуть и остудить. Кушайте с уксусом, зеленой петрушкой и солью.
Каракатица (Seiche). Ее следует порезать на куски, затем выложить на железную сковороду и посолить. Поставьте на огонь и постоянно помешивайте, пока она хорошо не очистится. Затем заверните в льняную ткань и положите в воду. Затем достаньте, посыпьте мукой и зажарьте на оливковом масле. Посыпьте молотой смесью специй. Кушайте с зелеными стебельками чеснока или вержусом.
Морские гребешки (Hanons)35. Отсортируйте. Обдайте кипятком и тщательно промойте. Затем поджарьте на растительном масле с луком. Посыпьте их молотой смесью специй. Кушайте с зелеными стебельками чеснока.
Мидии (Moules). Хорошо отсортируйте. Варите в небольшом количестве воды, вина и соли. Кушайте с уксусом.
Морские раки (Escrevices de mer). Варите в воде с вином или [запекайте] в печи. Кушайте с уксусом.
Постные блюда (Viande de Quaresme)
Чтобы приготовить фланы и тарты во время поста (flaons et tartes en quaresme). Возьмите рыбу: линей, щук и карпов, а также миндальных орехов. Все разотрите вместе с шафраном, чтобы придать цвет. Смешайте с белым вином. Сделайте из этого ваши фланы и тарты. Когда они будут запечены, посыпьте сверху сахаром. То же самое, но другим способом. Возьмите угрей. Отрежьте головы, выбросьте головы и хвосты. Разотрите оставшуюся часть угря с шафраном, добавив небольшое количество белого вина. Наполните ваши фланы. Посыпьте сахаром, когда они будут запечены.
Овощной суп из кресс-салата (Poree de cresson). Хорошо проварите [кресс-салат] с пучком белой свеклы. Затем выньте, мелко порежьте и обжарьте на оливковом масле. Затем положите вариться в миндальном молоке или, во время мясоеда, в мясном бульоне или с сыром. Как следует посолите. Овощной суп с кресс-салатом должен быть исключительно отборным.
Невареные соусы
Камелин (Cameline). Перетрите имбирь, корицу в обильном количестве, гвоздику, райские зерна, мацис36 и, по желанию, длинный перец. Затем сделайте раствор из хлеба, замоченного в уксусе. Всё перемешайте. В конце посолите.
Лук камелин (Aulx camelins). Перетрите корицу, хлеб и лук. Добавьте уксус и перемешайте.
Белый лук (Aulx blans). Возьмите лук и хлеб. Перемешайте в вержусе.
Зеленый лук (Aulx vers). Разотрите лук, хлеб и зелень. Добавьте вержус и перемешайте.
Лук к свежей сельди (Aulx a herans frais)37. [Возьмите] муст, лук, не снимая кожуры, и разотрите. Подавайте с кожурой.
Зеленый соус (Saulce verbe). Возьмите хлеб, петрушку, имбирь и хорошо разотрите. Добавьте, перемешав, вержус и уксус.
Соус для морской рыбы (Une saulce a garder poisson de mer). Возьмите хлеб, петрушку, шалфей, salemonde38, уксус, имбирь, цветы корицы, длинный перец, гвоздику, райские зерна, молотый шафран и мускатные орехи. После перемешивания все это будет светло-зеленого цвета. Некоторые добавляют salemonde с корнями.
Вареные соусы (Sauces bouillies)
Желтый перец (Poivre jaunet). Разотрите имбирь, шафран и поджаренный хлеб. Разведите это в винном уксусе и варите. Некоторые кладут туда райские зерна и гвоздику. Добавьте вержус.
Черный перец (Poivre noir). Разотрите имбирь, поджаренный хлеб и перец. Разведите это в уксусе и вержусе и варите.
Жанс на коровьем молоке (Janse au lait de vache). Разотрите имбирь и яичные желтки. Разведите это в коровьем молоке и варите.
Жанс с луком (Jance aux aulx). Разотрите имбирь, лук, молотый миндаль и разведите это в хорошем вержусе.
Жанс с имбирем (Janse au gingembre). Возьмите имбирь и миндаль, но без лука. Разведите это в хорошем вержусе и потом варите. Некоторые добавляют белое вино.
Пуатьевийский соус (Saulce poetevine). Разотрите имбирь, гвоздику, райские зерна, печень и поджаренный хлеб и варите с жиром от жаркого. Потом полейте этим [соусом] ваше жаркое или же полейте им [приготовленные блюда] на тарелках.
Специи, которые присутствуют в этой книге «Вьяндье». Прежде всего имбирь, корица, гвоздика, райские зерна, длинный перец, мацис, молотая смесь специй, цветки корицы, шафран, галангал, мускатный орех.

Explicit Эта книга «Вьяндье» была куплена мной, Пьером Бюффо, в Париже в 1392 году за шесть парижских су.

Парижский домохозяин

Le Mesnagier de Paris («Парижский домохозяин») — книга непрофессионального кулинара, имя которого осталось неизвестным. Книга представляет собой наставление по ведению домашнего хозяйства, одна из глав которой посвящена кулинарии. Она была написана между июнем 1392 и сентябрем 1394 года.
В XIX веке критическое издание книги было подготовлено Жеромом Пишоном; век спустя, в 1961 году, вышло роскошное двухтомное издание с факсимильным воспроизведением манускрипта и переводом на современный французский язык, снабженное предисловием французского историка Пьера Гаксота. Затем появились другие новые переводы на современные языки.
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Перевод на русский язык некоторых фрагментов «Парижского домохозяина» выполнил Николай Горелов: Закуска для короля, румяна для королевы / Автор-составитель и переводчик Н. С. Горелов. СПб., 2008. С. 173–189.
Настоящий перевод кулинарного раздела «Парижского домохозяина», за исключением некоторых фрагментов, не относящихся собственно к кулинарии, выполнен автором со старофранцузского текста издания Жерома Пишона: Le Ménagier de Paris. Traité de morale et d’économie domestique composé vers 1393 par un Parisien pour l’éducation de sa femme / Éd. J. Pichon. Paris, 1846. T. 2. P. 91–270.

Парижский домохозяин
Дистинкция II
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Обеды
I. Обед в непостный день из тридцати одного блюда и шести подач
Первая подача. Гренаш1 и тосты, пате из телятины, пате из пэнперно2, будэн3, сосиски.
Вторая подача. Сиве из зайца и котлеты, отварной размятый горошек4, засоленный окорок, соринг из угрей и другая рыба.
Третья подача. Жаркое: кролики, куропатки, каплуны и т. д., щуки, бары5, карпы и суп «из четырех ингредиентов»6.
Четвертая подача. Речные водоплавающие птицы а-ля додин7, рис ангуле8, бурре9 под острым соусом, «вывернутые» речные угри10.
Пятая подача. Пате из жаворонка, риссоли11, жирное молоко12, сахарные фланы.
Шестая подача. Груши и драже, мушмула и очищенные орехи. Гипокрас13 и пирожное местье14.
II. Другой обед в непостный день из двадцати четырех блюд и шести подач
Первая подача. Пате из телятины, нашпигованной салом15, и говяжьи мозги, пате из пэнперно, будэн, сосиски, пирог пипефарс16, нормандские пироги de quibus17.
Вторая подача. Сиве из зайца, суп из угря; протертые бобы, засоленный сырокопченый окорок, жирное мясо, говядина и баранина.
Третья подача. Жаркое: каплуны, кролики, телятина и куропатки, пресноводная и морская рыба, тайис18 с «позолоченными» блюдами.
Четвертая подача. Речные утки а-ля додин, суп из линя и бурре19 под острым соусом, пате из жирных каплунов с жирным бульоном (souppe) и петрушкой.
Пятая подача. Жирное отварное мясо, рис ангуле, «вывернутые» речные угри, любая запеченная морская или пресноводная рыба, риссоли, тонкие блинчики и сахар.
Шестая и завершающая подача на «выход из‑за стола» 20. Сахарные фланы с жирным молоком, мушмула, очищенные орехи, вареные груши и драже. Гипокрас и пирожное местье.
III. Другой обед в непостный день
Первая подача. Пате из говядины и риссоли, свекла, миноги в «холодном шалфее»21, немецкий мясной суп, белый рыбный соус и арбулястр — омлет с пряными травами22 и жирная говядина и баранина.
Вторая подача. Мясное жаркое, пресноводная рыба, морская рыба, густой мясной суп кретоне, равиоли23, жаркое из молодых кроликов и из бурре с острым соусом, тарталетки по-пизански с мелкими птичками (то есть из Пизы в Ломбардии, их иногда называют ломбардскими тарталетками, а фарш для них готовят из мяса маленьких птичек, и в последующем во многих местах их стали называть ломбардскими тарталетками).
Третья подача. Суп из линя с бланманже, жирное молоко, хрустящие хлебцы24, хвост кабана с острым соусом, каплуны а-ля додин, пате из лосося и леща, камбала [сваренная] в воде25, лешфрит26 и дариоли.
Четвертая подача. Фроменте, оленина, жареная рыба, [антреме] «холодный шалфей», «вывернутые» речные угри, рыбное желе, пате с каплунами с супом «на скорую руку» (soupe courte).
IV. Другой обед в непостный день
Первая подача. Нормандские пироги; мясной суп камелин; булочки с говяжьим костным мозгом; соринг из речного угря; вьюн, сваренный в воде; [антреме] «холодный шалфей»; жирное мясо и морская рыба.
Вторая подача. Как можно лучше приготовленное жаркое и пресноводная рыба; нашпигованное салом отварное мясо; тьёль из мяса27, пате из каплуна и блинчики, пате из леща и речного угря, бланманже.
Третья подача. Фроменте, оленина, минога с острым соусом, лешфрит, жаркое из леща и дариоли, осетрина и желе.
V. Другой обед в непостный день
Первая подача и блюдо. Пате из говядины и костного мозга, сиве из зайца, жирное мясо, белый суп из кролика, суп с каплуном и олениной, белый овощной суп, репа, соленая гусятина и свиная вырезка со спины.
Вторая подача. Жаркое из лучшего мяса и т. д., жаркое из жаворонка, бланманже, поясничная часть и хвост кабана в остром соусе, пате из жирных каплунов, нормандские фритюры и пироги.
Третья подача. Фроменте, оленина, различного вида «позолоченные блюда», оливки и жирные каплуны а-ля додин, дариоли со сливками и лешфриты с сахаром, бурре в остром галантине, желе из каплунов, кроликов, молодых крольчат, цыплят и поросят.
Четвертая подача. Гипокрас и пирожное местье на «выход из‑за стола».
VI. Другой обед в непостный день
Первая подача. Свежие бобы, суп с корицей, сиве из черного зайца, зеленый суп из речного угря, копченая сельдь, жирное мясо, репа, суп из линя, оливки и засоленная свиная вырезка со спины, риссоли из говяжьего костного мозга, hastelés de beuf ut pa28.
Вторая подача. Как можно лучше приготовленное жаркое, морская рыба, камбала, сваренная в воде, бурре в остром соусе, приготовленные так же, как миноги, граве из жаворонков цвета персика, порционное бланманже с ломбардскими пирожками, пате из оленины и мелкой птицы, испанское кретоне, свежая сельдь.
Третья подача. Фроменте, оленина, «позолоченные блюда», заливное из рыбы, жирные каплуны а-ля додин, жаркое из рыбы, лешфриты и дариоли, «вывернутые» речные угри, раки, блины и пироги пипефарс.
VII. Другой обед в непостный день
Первая подача. Белая свекла, hastelés de beuf, жирное мясо, сиве из телятины, суп brouet houssé29.
Вторая подача. Жаркое из мяса, пресноводная и морская рыба, ломбардские равиоли, испанское кретоне.
Третья подача. Миноги, алоза, жаркое на гриле, жирное молоко с хрустящими хлебцами, пизанские мясные пироги, то есть ломбардские, дариоли со сливками.
Четвертая подача. Фроменте, оленина, «позолоченные блюда», пате из леща и барабули, «вывернутые» речные угри, жирные каплуны а-ля додин.
На «выход из‑за стола» — гипокрас и пирожное местье.
На «завершение» 30 : вино и пряности.
VIII. Другой обед в непостный день
Первая подача. Жирное мясо, нормандские пироги, бенье с говяжьим мозгом, мясной суп камелин, соринг из речного угря, вьюн, сваренный в воде, морская рыба и [антреме] «холодный шалфей».
Вторая подача. Самое лучшее жаркое, пресноводная рыба, тьёль из мяса, нашпигованная салом отварная козлятина, пате из каплунов, блинчики, пате из леща и речного угря, бланманже.
Третья подача. Фроменте, оленина, «позолоченные блюда», миноги в остром соусе, лешфриты и дариоли, жареный лещ, отварное мясо с вержусом, осетр и желе.
IX. Другой обед в непостный день
Первая подача. Порей, мясное пате, гусятина и свиная вырезка, сиве из зайца и лесного кролика, женест из жаворонка31, жирное мясо.
Вторая подача. Жаркое: хвост кабана в остром соусе, бланманже, додины из гусят (dodines d’oés), жирное молоко с хрустящими хлебцами, дичь (оленина), «позолоченные блюда», желе, хрустящие хлебцы с молоком и [мясом] а-ля додин, пате из каплуна, [антреме] «холодный шалфей», пате из говядины и талмуз32.
X. Другой обед в непостный день
Первая подача. Отварной горох (pois coulés), сельдь, соленые речные угри, сиве из черных устриц, миндальный суп, тьёль, отварные щуки и речные угри, кретоне, зеленый суп из речных угрей, «посеребренные» пироги (pastés d’argent).
Вторая подача. Морская рыба, речная рыба, пате из леща и лосося, «вывернутые» речные угри, «коричневый» арбулястр, отварные лини, бланманже, блинчики, латук, пирожки losenges в форме ромба, орейетты33 и нормандские пироги, фаршированные щуки и лососи.
Третья подача. Фроменте, дичь (оленина), «позолоченное блюдо» из [мясных] шариков в виде яблока (pommeaulx), из «испанских ножек» (pès d’Espaigne) и из chastellier34, жаркое из рыбы, желе, миноги, морские угри и тюрбо в зеленом соусе, лещ в вержусе, лешфриты, дариоли и большое антреме.
XI. Другой обед
Первая подача. Пате из говядины и риссоли, черный овощной суп, граве из миноги, немецкий мясной суп, сытный (georgié) мясной суп, белый рыбный соус, арбулястр.
Вторая подача. Жаркое из мяса, морская рыба, пресноводная рыба, мясное кретоне, равиоли, жаркое из крольчат и птенцов, бурре с острым соусом, пизанские пироги.
Третья подача. Лини в бульоне (tanches aux souppes), бланманже, жирное молоко и хрустящие хлебцы, хвосты кабанов с острым соусом, каплуны а-ля додин, пате из леща и лосося, камбала в бульоне (plais en l’eaue), лешфриты и дариоли.
Четвертая подача. Фроменте, дичь, «позолоченные блюда», жаркое из рыбы, [антреме] «холодный шалфей», «вывернутые» речные угри, желе из рыбы, пате из каплунов.
XII. Другой обед
Первая подача. Жареные бобы, суп с корицей, сиве из черного зайца или зеленый суп из речных угрей, соленая сельдь, жирное мясо, репы, лини в бульоне, соленая гусятина и свиная вырезка со спины, риссоли с говяжьими мозгами.
Вторая подача. Самое лучшее жаркое, пресноводная рыба, морская рыба, камбала в бульоне, бурре с острым соусом, граве из жаворонков цвета персика, бланманже, ломбардские пироги, пате из дичи и мелких птиц, испанское кретоне, свежая сельдь.
Третья подача. Фроменте, дичь, «позолоченные блюда», рыбное желе, жирные каплуны а-ля додин, жаркое из рыбы, лешфриты и дариоли, «вывернутые» речные угри, блинчики и пирог пипефарс.
XIII. Другой обед
Первая подача. Немецкий суп, кочанная капуста, соринг из речных угрей, репы, пате из говядины, жирное мясо.
Вторая подача. Самое лучшее жаркое, какое только можно сделать, жирные гусята а-ля додин, пресноводная рыба, бланманже, арбулястр, нормандский пирог, блинчики, жирное молоко, молочные пироги.
Третья подача. Пате из каплуна а-ля додин, рис ангуле, хвост кабана с острым соусом, сахарные лешфриты и дариоли.
Четвертая подача. Фроменте, дичь, «позолоченные блюда», «вывернутые» речные угри, жаркое из леща.
На антреме — голова кабана.
XIV. Другой обед
Первая подача. Белый овощной суп с каплунами, гусенок со свиной вырезкой и поджаренной колбасой андуй35, куски говядины и баранины, сытный суп из зайчатины, телятины и крольчатины.
Вторая подача. Каплуны, куропатки, кролики, ржанки, фаршированные свиньи, фазаны для господ, мясное и рыбное желе.
Антреме: щуки и карпы.
«Высокое антреме»: лебедь, павлин, выпь, цапля и другое.
«Выход из‑за стола». Дичь, рис ангуле, пате из каплунов, фланы со сливками, дариоли, «вывернутые» речные угри, фрукты, облатки, этрие36, кларетум.
XV. Другой обед
Первая подача. Отварной горох, соленые речные угри и сельди, овощной суп с миндалем, жирное мясо, желтый суп, блюдо из засоленной морской рыбы, сиве из устриц.
Вторая подача. Жаркое, пресноводная рыба, морская рыба, савойский суп, жирный суп из «вывернутых» речных угрей.
Третья подача. Жаркое из леща, галантин, лебедь, дикие каплуны (chapons pelerins), желе, бланманже, камбала в бульоне, тюрбо с соусом, дариоли и блинчики, миноги с острым соусом, рис ангуле и т. д.

Ужины
XVI. Мясной ужин из четырех блюд
Первое блюдо. Сэме37, курицы с пряными травами, суп из домашней птицы с вержусом, эспенбеш38 с вареным салом, щука и вьюн, сваренные в воде, соленые молодые миноги и барвены39.
Вторая подача. Жаркое из самого лучшего мяса или рыбы, какие можно достать, приправленные петрушкой и уксусом, галантин из рыбы, рыба под белым соусом и мясной рубец.
Третья подача. Пате из каплунов, дважды прожаренные40 щуки и угри, латук-салат, tubesche41 и арбулястр — омлет с пряными травами, рыба, блины и пироги пипефарс.
Четвертая подача. Желе, раки, камбала, варенная в воде, уклейки и [антреме] «холодный шалфей», поясничная часть в остром соусе, пате из говядины и талмуз. Легкий суп на «выход из‑за стола», называемый «желе».
XVII. Другой мясной ужин
Первое блюдо. Каплуны с зеленью, суп кумине, горошек42, вьюны в желтом соусе жонель, оленина в бульоне.
Вторая подача. Лучшее жаркое, какое только можете приготовить, желе, порционное бланманже, фланы со сливками, обильно посыпанные сахаром.
Третья подача. Пате из каплунов, [антреме] «холодный шалфей», фаршированные бараньи лопатки, щуки в бульоне, оленина с кабаньим хвостом43, раки.
XVIII. Другой мясной ужин
Первая подача. Три вида густого супа. Каплун [сваренный] целиком в белом супе, шодюмель из щуки, оленина в бульоне, нарезанные вьюн и речной угорь.
Вторая подача. Жаркое, каплуны, кролики, куропатки, ржанки, дрозды, мелкие птички, косули, бланманже и т. д., щуки, карпы и речные окуни и т. д., речные угри. Фазаны и лебеди на антреме.
Третья подача. Оленина с фроменте, пате из горлиц и жаворонков, мясные пироги, раки, свежие сельди, фрукты, кларетум, ньёли44, мушмула, груши, очищенные орехи.
XIX. Рыбный обед во время поста
Первое блюдо. Вареные яблоки, крупный прованский инжир, запеченный на лавровых листьях, кресс-салат и soret45 в уксусе, протертый горошек, соленые угри, белые сельди, граве с поджаренной морской и пресноводной рыбой.
Вторая подача. Карпы, вьюны, камбала, барвены, лососи, угри.
XX. Другой рыбный обед во время поста
Первая подача. Вареные яблоки и т. д., как выше.
Вторая подача. Карпы, щуки, солеи, кефаль, лосось, «вывернутые» речные угри с густым соусом бо и арбулястр.
Третья подача. Жареные пэнперно, поджаренные мерланы, морская свинья46, посыпанная [специями] в бульоне и фроменте, блинчики и нормандский пирог.
«Выход из‑за стола». Фиги и виноград, гипокрас и местье, как сказано выше.
XXI. Другой рыбный обед
Первая подача. Отварной горох, пюре, сиве из устриц, щуки и окуни с белым соусом, суп из кресс-салата, сельди, жирный горох, соленые речные угри, вьюны в бульоне.
Вторая подача. Пресноводная и морская рыба, тюрбо в соусе, тайис, «бисквит»47, речные угри в галантине.
Третья подача. Самое лучшее жаркое, какое может быть, белое пате, larras48, вьюн или waymel49, раки, окуни с петрушкой и уксусом, линь в бульоне, желе.
XXII. Другой рыбный обед
Первая подача. Отварной горох, сельди, овощной суп, соленые речные угри, устрицы, блюдо из засоленных щук и карпов.
Вторая подача. Речная рыба, соринг из угрей, нормандский пирог и бланманже, арбулястр, пате, бенье.
Третья подача. Самое лучшее жаркое и т. д., рис ангуле, мясные пироги, лешфриты и дариоли, пате из лосося и леща, густой рыбный суп шодюмель.
Четвертая подача. Тайис, блинчики, пипефарсы, эсшруа50, поджаренные вьюны, «позолоченные блюда», морской угорь и тюрбо в соусе51, ломбардские пироги, «вывернутые» речные угри.
XXIII. Другой рыбный обед
Первая подача. Вареные яблоки, жирные фиги, гренаш, кресс-салат и пулегий, отварной горох, алоза, соленые речные угри, сельдь и мясо кита, белый суп из окуней, поджаренные во фритюре каракатицы в граве.
Вторая подача. Пресноводная рыба и самая лучшая морская рыба, «вывернутые» речные угри, бурре с острым соусом, линь в супе, раки, пате из леща и камбала в бульоне.
Третья подача. Фроменте с мясом морской свиньи, нормандский пирог и жареная макрель, жаркое из пэнперно и блинчики с устрицами, жареные каракатицы с дважды прожаренной щукой.
XXIV. Другой рыбный обед
Первая подача. Отварной горох, сельдь, соленый речной угорь, сиве из черных устриц, суп из миндаля, тьёль, бульон из щук и речных угрей, кретоне, зеленый суп из речных угрей, «посеребренные» пироги.
Вторая подача. Морская рыба, пресноводная рыба, пате из леща и лосося, «вывернутые» речные угри, коричневый арбулястр, линь, нашпигованный салом (tanches à un bouly lardé), бланманже, блинчики, латук, пирожки losenges в форме ромба, жимолость и нормандский пирог, фаршированные щука и лосось.
Третья подача. Фроменте с мясом морской свиньи, «позолоченное блюдо» из [рыбных] шариков в виде яблока (pommeaulx), из «испанских ножек» (pets d’Espaigne) и из chastellier, жаркое из рыбы, желе, миноги, морской угорь и тюрбо в зеленом соусе, лещ с вержусом, лешфриты, дариоли и антреме.
Затем десерт, «выход из‑за стола» и «завершение»52.

Далее следуют описания некоторых имевших место обедов
Primo 53 . Набор блюд, приготовленных аббатом Ланьи 54 для обеда, который он дал в честь Монсеньора епископа Парижа, Президента Парламента, прокурора и адвоката Короля и других членов королевского совета на восемь персон
Primo. Набор скатертей, посуда для подачи блюд гостям и посуда кухонная, боярышник и зеленая трава для украшения стола, кувшины и кубки, две вазочки для сладостей, серебряные солонки, двухдневный хлеб, чтобы раскрошить для панировочных сухарей, и хлеб траншуе55. Для кухни: две большие сковороды, два ведра для воды и два веника.
Nota 56, что Монсеньор епископ Парижа имеет трех служителей (escuier) из числа своих слуг, которые ему служат, но прислуживал ему только один. Его Превосходительство Президент имел одного служителя, который ему прислуживал. Также по указанию Его Превосходительства Президента королевский прокурор сидел выше королевского адвоката.
Подачи блюд были следующие: гренаш две кварты, это на две персоны полштофа, но это много, так как достаточно на троих полштофа. Отварная капуста, обжаренные рувельские яблоки57 и сверху белое драже, четверть фунта обжаренных больших фиг, пять четвертей фунта: soret58 и кресс-салат, розмарин.
Супы, а также солонина из шести щук и шести линей, зеленый овощной суп, белая сельдь четверть фунта, шесть речных угрей, засоленных накануне, три кефали, замаринованные (trempés) накануне ночью.
Для супов: шесть ливров миндаля; пол-ливра молотого имбиря; пол-унции шафрана; две унции молотых специй; четверть фунта молотой гвоздики; пол-ливра драже.
Морская рыба: солея, барабуля, морской угорь, тюрбо, лосось. Пресноводная рыба: порезанная на кусочки щука59, два порезанных на кусочки карпа из Марны60, лещ.
Антреме: минога в густом соусе бо. Жаркое: необходимо иметь другие полотенца для вытирания рук, шестнадцать апельсинов, морская свинья в собственном соусе, макрели, солеи, лещи и алозы с соусом камелин или вержусом, рис и сверху поджаренный миндаль, один ливр сахара для риса и яблок; маленькие салфетки.
На десерт: компот, белое и алое драже, положенное сверху, риссоли, фланы, фиги, финики, лесные орехи.
На «выход из‑за стола»: гипокрас и пирожное местье. Гипокраса две кварты, и это слишком много, как говорилось выше о гренаше, облатки61 и суппликации62. Nota, для каждой тарелки нужно взять восемь облаток и четыре суппликации и четыре этрие63, и это будет стоить восемь денье на каждую тарелку.
Вино и пряности на «завершение». Омыв руки и сотворив молитву, гости перешли в гостиную, где их затем слуги угощали вином и пряностями, затем гости разошлись.
Прием в честь бракосочетания, который устроил мэтр Элие в мае, во вторник: обед лишь на двадцать тарелок
Тарелка: сливочное масло, и больше ничего, так как был непостный день. А также вишня, так как ничего не нашлось. Таким образом, эта тарелка — ничто.
Густые супы: каплуны в бланманже, а сверху зерна граната и алое драже.
Жаркое: на каждую тарелку четверть козленка: четверть козленка лучше, чем ягненка; гусенок, два поросенка и соус к ним, апельсины, камелин, вержус и к этому чистые полотенца или салфетки.
Антреме: желе из раков, вьюнов, молодых кроликов и свинины. Десерт: фроменте и дичь. «Выход из‑за стола»: гипокрас и пирожное местье. «Завершение» — вино и пряности.
Меню на ужин, который будет приготовлен в этот день на десять персон
Антреме «холодный шалфей» из половинок цыплят и маленьких гусят, «винегрет» в той же подаче для этого ужина из одного блюда. Пате из двух молодых кроликов и два флана (я полагаю, что для свадьбы нужно вместо них подавать дариоли) и на другое блюдо рубец козлят и половинки «позолоченных» голов.
Антреме: желе, как сказано выше. «Выход из‑за стола»: яблоки и сыр без гипокраса, так как это не сезон.
Танцевать, петь, вино и пряности, и зажечь светильники.
Теперь следует сказать о количестве продуктов, которые перечислены выше, где их можно купить и сколько они будут стоить.
У пекаря, десять дюжин плоского белого хлеба, испеченного в этот день или накануне, это будет стоить одно денье64.
Хлеб траншуе, три дюжины, в четыре пальца шириной и высотой, испеченный за четыре дня, который должен быть коричневый, или приобрести на рынках хлеб корбюёй65.
У торговца вином: три пары [бутылей] вина.
У мясника: половина барашка, чтобы приготовить суп для гостей, и четверть сала, чтобы нашпиговывать; говяжья рулька с костью, чтобы варить с каплунами для приготовления шодо и бланманже, и еще четверть туши теленка, чтобы приготовить бланманже. Заднюю голяшку теленка или задние ноги теленка, чтобы приготовить бульон для желе. Дичь.
У кондитера следует заказать: во-первых, девушку для обслуживания, затем: полторы дюжины вафлей, стоимостью три соля66; полторы дюжины толстых батонов, стоимостью шесть солей; полторы дюжины пирожков67, стоимостью восемнадцать денье; полторы дюжины эстрие, стоимостью восемнадцать денье; сто сахарных галет, стоимостью восемь денье.
У торговца птицами и дичью: двадцать каплунов, стоимостью два парижских соля за штуку; пять косуль, стоимостью четыре парижских соля; двадцать гусят, стоимостью три парижских соля за штуку; пятьдесят поросят, стоимостью двенадцать парижских денье за штуку; это чтобы приготовить сорок блюд жаркого для обеда, пять для заливного и пять для антреме «холодный шалфей» на ужин. Пятьдесят молодых кроликов, сорок из них на обед для приготовления жаркого и десять для заливного, они стоят двенадцать парижских денье каждый. Одну нежирную свинью для желе, стоимостью четыре парижских соля; двенадцать пар голубей на ужин, стоимостью десять парижских денье за пару. Также у него нужно заказать дичь.
На Центральном парижском рынке: хлеб траншуе, три дюжины. Гранаты для бланманже, три, которые стоят…68. Апельсины, пятьдесят, которые стоят…69. Шесть свежих сыров и один выдержанный, и три сотни яиц. Нужно знать, что каждый сыр пойдет на шесть тарталеток, а также к каждому сыру необходимо добавить три яйца.
Кислый незрелый виноград, чтобы приготовить вержус в качестве соуса для поросят, шалфей и петрушка, чтобы приготовить антреме «холодный шалфей», двести жестких белых яблок (pommes de blandureau).
Две половые щетки и совок для кухни, а также соль.
У продавца соусов: три полштофа камелина на обед и ужин и кварту вержуса из кислого винограда.
У продавца специй: десять ливров миндаля, стоимостью четырнадцать денье за ливр. Три ливра очищенной от шелухи пшеницы, стоимостью восемь денье за ливр. Ливр протертого в порошок квилонского имбиря70, стоимостью одиннадцать солей. Квартерон мекканского имбиря, стоимостью пять солей. Пол-ливра молотой корицы, стоимостью пять солей. Два ливра молотого риса, стоимостью два соля. Два ливра кускового сахара, стоимостью шестнадцать солей. Одна унция шафрана, стоимостью три соля. Квартерон гвоздики и в целых зернах, стоимостью шесть солей. Полквартерона длинного перца, стоимостью четыре соля. Полквартерона галангала, стоимостью пять солей. Полквартерона мациса, стоимостью три соля и четыре денье. Полквартерона зеленых лавровых листьев, стоимостью шесть денье. Два ливра больших и малых свечей, стоимостью три соля и четыре денье за ливр, стоят шесть солей восемь денье. Шесть подставок для факелов по три ливра за штуку; шесть факелов стоимостью один ливр штука. Таким образом, три соля за ливр покупки и возврат шесть денье с ливра.
У него же пряности, подаваемые в гостиной, то есть оранжад, один ливр, стоимостью десять солей. Ситрон один ливр, стоимостью двенадцать солей. Алый анис, один ливр, стоимостью восемь солей. Розовый сахар71, один ливр, стоимостью десять солей. Белое драже, стоимостью три ливра, десять солей за ливр. У него же гипокрас, три кварты, стоимостью десять солей за кварту, и у него достаточно.
На площади Пьер-о-Ле72: секстарий хорошего молока, необезжиренного и без воды, чтобы приготовить фроменте.
На площади Грев: сто вязанок бургундского хвороста, тринадцать солей; два мешка угля, стоимостью десять солей.
На Порт-де-Пари: боярышник, зеленая трава, фиалка, венки (chappeaulx), кварту белой соли, кварту крупной соли, сто раков, полпинты вьюна, два керамических горшка, один, объемом секстарий, для желе, другой, объемом две кварты, для соуса камелин.
[Далее следует перечисление персонала и что они должны делать.]

Параграф 5

Обычные негустые супы без специй
(Potage communs sans espices et non lians)
Et primo. Суп из сушеного гороха (Potage de pois vielz). Следует очистить горох от шелухи и выяснить у местных жителей сорт гороха данной местности (поскольку обычно горох в одних местах плохо варится в колодезной воде, а в других местах хорошо варится в родниковой воде и в речной воде, как в Париже, а в других местах его вообще не варят в родниковой воде, как в Безье) и, выяснив это, следует промыть его в кастрюле в теплой воде, затем поставить горшок с теплой водой на огонь, а потом положить горох в этот горшок с теплой водой. Варить горох до тех пор, пока он не разварится. Затем слить [гороховый] отвар (purer la purée) и отставить в сторону, затем наполнить горшок с горохом теплой водой и вновь поставить на огонь и проварить во второй раз. Тем же, кто хочет, чтобы пюре (purée) было более разваренное, следует снова поставить на огонь, но без воды, когда горох размякнет и закипит, не следует опускать ложку в горшок и размешивать, но следует встряхнуть горшок с горохом и понемногу заливать теплой водой или даже более горячей, но не холодной, и довести до кипения и варить, не добавляя ничего, кроме горячей воды, будь то мясо или что-либо еще, не добавляйте ни соли, ни бекона, вообще ничего до полной готовности. Вы можете добавить бульон от сала или мясной бульон, но вы не должны добавлять соли, даже ни кончика ложки, пока горох не будет полностью сварен; тогда уже вы можете перемешать горох, перемешивая весь горшок.
В непостные дни после того, как будет готово пюре, следует добавить бульон от сала или мяса, а когда пюре будет почти готово, можно положить в него сало; а когда вынете сало из этого гороха, то сало нужно промыть мясным бульоном, чтобы к кусочкам сала не прилипли крошки гороха, и тогда оно будет выглядеть более красиво.
В постный день, когда горох будет сварен, нужно взять лук и варить его в отдельном горшке столько же, сколько горох, и так же, как варится сало в непостный день, и пропитать горох этим отваром. В постные дни, когда горох будет поставлен на огонь вариться в горшке, следует отложить измельченный лук в другой горшок и луковым отваром пропитать горох. Когда все приготовится, обжарьте лук и положите половину в горшок, а другую половину в отвар в горшке, о котором я говорил выше, а затем посолите, и если в этот рыбный день или в Великий пост у вас будет соленое мясо кита, то делайте с ним все так же, как делали с салом в непостный день.
Что касается свежего гороха, то некоторые в непостный день его готовят в мясном бульоне с измельченной петрушкой, чтобы приготовить зеленый суп, и это в непостный день; а в постный день его готовят в молоке с добавлением имбиря и шафрана; а иногда его используют для приготовления кретоне, о котором я расскажу позже.
Любой горох, сушеный или свежий, можно пропустить через сито, светлую марлю или сито из конского волоса; но сушеный горох должен быть желтоватого цвета благодаря добавлению молотого шафрана, тогда воду, в которой варится горох, нужно смешать с шафраном.
Другой, стручковый горох — с салом.
Рецепт кретоне из свежего гороха вы найдете в следующей главе.
О гороховом пюре в непостный день говорить не будем. В рыбный же день или во время Великого поста нужно поджарить лук, как говорилось в предыдущей главе, затем выложить лук вместе с оливковым маслом, на котором он жарился, и положить в него натертый хлеб, имбирь, молотую гвоздику и райские зерна, добавить уксуса и вина, положить немного шафрана и выложить этот суп (souppe) на тарелку.
Item 73, из пюре готовится сиве в постный день. Его не следует перемешивать и оставить на огне и т. д.
Item, пюре смешайте с вашим супом из белой свеклы, и это будет очень вкусный густой суп, но не добавляйте в него другого бульона, и это будет постный овощной суп.
Nota, если ты заметишь, что густой суп пригорает74 или станет слишком светлым или очень густым, размешивай постоянно, чтобы дно кастрюли не пригорало, но не добавляй в него ничего.
Следите, как варится лук, он должен вариться в воде до гороха, а когда вода полностью выкипит, положите в него пюре, чтобы доварить до готовности и устранить запах [лукового] отвара.
Item, и устриц сначала промывают в горячей воде, затем обдают кипятком, потом их необходимо отварить в гороховом отваре, чтобы их запах остался в этом отваре, но не снимая пену, после чего вынуть устриц и, если кто желает, обжарить. Затем одну часть выложить на тарелки, а другую часть использовать для приготовления других блюд.
Сушеные бобы (Fèves vieilles), которые следует варить вместе со стручками, нужно замочить и сварить в горшке вечером, а затем оставить на всю ночь. Потом слить эту воду и поставить вариться в другой воде, затем процедить так же, как горох, чтобы устранить этот первый резкий привкус, а затем варить в мясном бульоне с салом, как говорилось выше о гороховом пюре, а в постный день варить в пресной воде, затем добавить оливковое масло, или же варить в луковом бульоне с луком. И если кто пожелает получить крепкий процеженный отвар, то его следует делать как гороховый.
Item, бобы могут быть приготовлены на Пасху, если кто пожелает их приготовить. Тогда их нужно отобрать, промыть и, не замачивая, положить с кожурой в горшок с кипящей водой и варить, пока кожура не станет морщинистой и мягкой; а затем снимите с огня и вынимайте их ложкой, снимите кожуру, пока они горячие, беря одну ложку за другой, бросайте в холодную воду. После этого следует промыть бобы в теплой воде так же, как горох, затем положить в холодную воду и варить до тех пор, пока они не разварятся. После этого слейте воду и залейте мясным бульоном, если сегодня непостный день, или же рыбным бульоном, если это постный день, добавьте оливковое масло и вареный лук, затем обжарьте или [вместо оливкового масла] используйте сливочное масло. Их можно украсить нарезанными свежими листьями бобов, вымытыми в горячей воде и процеженными. Затем делайте так же, как другие блюда, будь то непостный день — с салом, или как в постный день.
Item, кретоне из свежих бобов (Cretonnée de fèves nouvelles) готовится таким же образом, как вы найдете в следующей главе.
Item, кто пожелает в любой месяц года кушать бобы и чтобы они сохраняли вкус свежих бобов, то высаживайте каждый месяц бобы и самые нежные ростки, выросшие над землей, возьмите горсть, разотрите и положите в ваши бобы, и ваши бобы приобретут цвет и запах свежих бобов.
Item. Свежие бобы (Fèves nouvelles) сначала нужно варить до тех пор, пока у них не лопнет кожура, затем процедить, после варить в полученном пюре большие куски черного хлеба толщиной в два пальца, затем положить в каждую тарелку с бобами по два таких куска черного хлеба и посолить.
Item. Когда бобы лопнут и будут процежены, вы можете обжарить их на жире от риблета75, затем посыпать их небольшим количеством молотых специй.
Можно отличить бобы с болот, потому что они плоские, от бобов с полей — они круглые. Item, одни на вкус покажутся сладкими, а кожура нежной, а другие — наоборот.
Item. Тот, кто хочет поджарить молодые бобы, тот должен сначала ножом разрезать их вдоль, а когда они будет полностью разрезаны, очистить от кожуры вручную.
Nota, в августе начинают кушать протертые бобы и горох с засоленным мясом; и nota, свиной окорок нужно солить целых три дня, и тогда он будет вкусный.
Овощной суп (Porée). Существует три вида овощных супов, так говорят повара, называя следующие их три вида: [первый] — белый овощной суп, второй — зеленый овощной суп и третий — черный овощной суп.
Белый овощной суп (Porée blanche) называется так потому, что его готовят со [следующими компонентами]: белая часть порея, вырезка спины свинины, андуй76 и окорок, это осенью и зимой в непостные дни. При этом следует помнить, что к этому супу не подходит никакой другой жир, кроме свиного. Сначала следует отобрать, вымыть, мелко порезать порей и бланшировать77, это летом, когда порей свежий, но зимой, когда порей уже старый и жесткий, его следует отваривать, а не бланшировать. Если сегодня постный день, то после всего вышесказанного нужно положить порей в кастрюлю с горячей водой и сварить, а также сварить мелко нарезанный лук, затем обжарить лук, а затем обжарить порей с уже обжаренным луком; затем поставить все вариться в кастрюле с коровьим молоком, если это непостный день, а если день постный или Великий пост, то используйте миндальное молоко. И если это непостный день, тогда бланшируют порей летом или отваривают порей зимой, как описано выше, и кладут его в кастрюлю вариться в воде с засоленным мясом или со свининой и салом.
Nota, никогда не добавляйте хлеб к порею.
Item, белый овощной суп из белой свеклы готовится, как указано выше, на бульоне из баранины и говядины, сваренных вместе, но не на свином бульоне; а в постный день — с миндальным или коровьим молоком78.
Item, кресс-салат в Великий пост с миндальным молоком (Cresson en Karesme au lait d’amandes). Возьмите кресс-салат и обдайте его кипятком, и обжарьте его с горстью нарезанной белой свеклы на оливковом масле, затем поставьте вариться в миндальном молоке; а когда день непостный, обжарьте на сале или сливочном масле до готовности, затем смочите мясным бульоном или посыпьте сыром и тщательно перемешайте, потом обжаривайте, пока не подрумянится. В любом случае, если вы добавите петрушку, ее не обязательно бланшировать.
Разновидность листьев огородной зелени (poree) называется шпинатом (espinoche), у него более длинные, тонкие и зеленые листья, чем у обычного порея (poree), и его кушают в начале Великого поста.
Свежие и первые листья шпината79. Отберите листья шпината, удалив грубые листья, как вы делаете с капустой, затем положите в кипящую воду, не нарезая, затем налейте в кастрюлю чистую воду или бульон и посолите, положите их в кастрюлю вариться, а затем выложите на тарелку и полейте оливковым маслом или вержусом, но не кладите петрушки. Также можно, и так поступают чаще, обжаривают свежий шпинат, а когда он хорошо прожарится, добавляют немного воды, как готовят суп с оливковым маслом.
Иногда, и даже чаще, свежий шпинат обжаривают, а когда он поджарится, наливают немного бульона, так же как готовят суп с оливковым маслом.
Aliter 80, ботву свежей белой свеклы (porée de bettes) обдать кипятком летом, когда она молодая, или же зимой варить [по времени] в зависимости от того, насколько она стара.
Вымытую ботву белой свеклы мелко режут и отваривают, затем берут более зеленую часть, которая была обдана кипятком, и отрезают. Эту более зеленую и лучшую часть, которая отобрана, промывают и мелко нарезают, затем кладут в холодную воду, затем сливают воду и замачивают в новой воде, потом отжимают пестиком и кладут в горшок вариться в бульоне с салом или в бараньем бульоне; а когда бульон немного закипит, его следует снять с огня и положить в него отобранной вымытой и нарезанной петрушки, немного свежего фенхеля, но варить лишь сам бульон.
Общепризнано, что шпинат (porée) следует немного варить, а более зеленый — не доводить до кипения, а петрушку вообще никогда не следует варить, так как, сваренная, она теряет свой аромат.
Зеленый овощной суп (Porée verte) в постный день. Отобрать шпинат, мелко нарезать, затем промыть в холодной некипяченой воде, после чего варить в вержусе, добавив небольшое количество воды, и посолить. Из кипящей кастрюли слить немного воды, затем положить на тарелку сливочное масло, соленое или свежее, по желанию, можно [твердый] сыр или мягкий сыр или же выдержанный вержус, а затем налить в тарелку этот суп.
Овощной суп из мелконарезанного шпината кушают в определенный сезон, с января до Пасхи и немного еще после этого праздника.
Et nota, что при приготовлении овощного супа с миндальным молоком молоко не следует процеживать через сито, а для других супов или же для питья его следует процеживать.
Черный овощной суп (Porée noire) — это такой суп, который готовят с риблетом от сала; то есть шпинат отбирают, моют, затем нарезают и бланшируют кипятком, затем обжаривают на жире от лардона81; а затем его опускают в горячую кипящую воду (некоторые говорят, что те, кто моет холодной водой, делают листья более некрасивыми и черными), затем следует положить на каждую тарелку по два лардона.
Капусты (Choulx) существует пять видов: лучшая — это такая, которая схвачена морозом, она нежная и быстро варится; во время мороза ее не нужно обдавать кипятком, как и во время дождя. (Она высаживается в начале года, то есть после апреля, а собирается после сбора винограда, к Рождеству и Пасхе82.)
Белая капуста созревает в конце августа.
Кочанная капуста — к концу сбора винограда. А когда кочан капусты, который находится в середине, снят и отрезана кочерыжка, эту кочерыжку сажают в землю, а ее широкие большие листья держат в большом помещении, эту кочанную капусту83 называют «римской капустой», и ее кушают зимой; а кочерыжку вновь высаживают. Маленькую капусту, которая называется мелкая, кушают со свежими травами и уксусом. Когда капусты много, ее следует отобрать, вымыть в горячей воде и целиком положить вариться в небольшом количестве воды, а когда она сварится, посолить и полить оливковым маслом, подавать, хорошо слив воду, с оливковым маслом во время поста. Другая капуста, называемая «пасхальная», потому что ее кушают на Пасху, но высаживают в августе.
<…>
Репы (Navet) жесткие и плохо варятся, будучи взяты до холодов и мороза. Репам отрезают верхушку, а также нижнюю часть с корневищем, затем их моют в двух или трех горячих водах, очень горячих, потом варят в горячем мясном бульоне, в свином, говяжьем или бараньем.
Item, в Босс84, после того как репы сварены, их нарезают и жарят на сковороде, посыпав специями.
Меню де пье (Menus de piés). Возьмите потроха и печень домашней птицы и варите в вине с водой, сначала потроха, а затем печень, потом положите на тарелку с мелко нарезанной петрушкой и полейте уксусом сверху. Так же готовится пье из говядины, баранины и козлятины.
Грамоз (Gramose) готовится из холодного мяса голени говядины, оставшейся с обеда, и бульона этого мяса, также оставшегося с обеда, следующим образом: сначала нужно разбить четыре или шесть яиц, желтки и белки, и взбивать, пока они не превратятся в жидкую массу, или их взболтать, иначе они свернутся, и добавить вержуса, когда они поднимутся, и поставить вариться с мясным бульоном. Затем нарезать ломтиками мясо и положить два кусочка на тарелку, а сверху налить суп.
Суп из имеющихся припасов (Souppe de pourveue). Возьмите петрушку и обжарьте на сливочном масле, затем положите ее в кипящий бульон, посолите и подавайте ваш суп как пюре.
Aliter, если у вас есть жареная говядина, то мелко нарежьте ее, затем разомните немного хлеба в вержусе и процедите через сито; выложите на сковороду и посыпьте сверху молотыми специями. Разогрейте на углях. Это хорошее блюдо на три персоны.
Aliter, в постный день: налейте немного воды, положите миндаль и вскипятите; затем очистите миндаль, измельчите его и залейте теплой водой, процедите и варите с молотыми имбирем и шафраном; затем выложите на тарелки, на которых лежит по кусочку жареной рыбы.
Aliter, в непостный день: возьмите мясное шодо, хлеб, смоченный в бульоне, разотрите вместе с шестью яйцами, процедите, потом выложите в кастрюлю с жирным бульоном, положив туда специи, добавив вержус, уксус, и поставьте вариться. Потом разлейте по тарелкам.
<…>
Другие негустые супы со специями
Primo, nota, что для всех супов все специи должны быть хорошо помолоты и не процежены за исключением приготовления желе. Специи следует добавлять в суп во время готовки как можно позже, так как они могут потерять при варке свои вкусовые качества. В суп следует добавлять процеженный растертый хлеб.
Суп в постный день: vide pagina proxima praecedente85.
Aliter, возьмите миндаль, обдайте кипятком, почистите и измельчите. Залейте теплой водой и поставьте вариться вместе со смесью молотых специй и шафраном. В каждую тарелку положите по половине жареной рыбы солеи и сверху полейте супом.
Тыквы (Courges). Срежьте корку с тыквы, так как она лучше, хотя некоторые берут внутреннюю мякоть, очистив ее от косточек. Но я считаю, что корка лучше. Порежьте корку на куски и сварите. Затем очень мелко порубите и жарьте на говяжьем жире и наконец придайте блюду желтый цвет с помощью шафрана, посыпав блюдо со всех сторон шафраном, это повара называют «обрамлять бахромой» шафрана.
Арико из баранины (Hericot de mouton). Нарежьте на мелкие кусочки и сварите в воде, а потом поджарьте на сале вместе с мелко порезанным вареным луком. Залейте говяжьим бульоном, положите мацис, петрушку, иссоп и шалфей и вместе доведите до кипения.
Item, пате из баранины в горшочке (Paste en pot de mouton). Возьмите [баранье] бедро, мелко нарезанный жир или костный мозг говядины или телятины и мелко нарезанный лук, доведите до кипения и варите в горшочке с плотно закрытой крышкой в небольшом количестве мясного бульона или воды, затем добавьте в него специи, пусть варятся вместе, и немного уксуса для придания остроты и выложите на блюдо.
Item, если вы хотите засолить баранину в жаркую погоду, предварительно смочите ее и посыпьте солью крупного помола.
Баранина «озёрр» (Mouton ausoerre)86. Баранину нарежьте кусочками, затем вымойте и положите вариться в воде, затем положите [в кастрюлю] с большим количеством мелко нарезанной петрушки, а также с натертым хлебом и перемешайте, процедите и положите в горшок с супом, добавив специи.
Баранина в желтоватом цвете (Mouton au jaunet). Разделайте баранину, вырезав фланшет87; варите его в воде, затем измельчите «колокольчик» имбиря и шафран и перемешайте, добавьте вержус, вино и уксус.
Рубец в желтоватом цвете (Trippes au jaunet). Если кто хочет приготовить рубец, то не должен добавлять соль, когда он варится, так как он в этом случае потемнеет. Item, ножки, хвост и сычуг, которые темного цвета, следует варить отдельно, а желудок и другие части светлого цвета также отдельно.
Говяжья рулька в желтоватом цвете (Trumel de beuf au jaunet). Рульку следует долго варить, а если кто хочет, может также долго вместе с ней и зеленью варить птицу, забитую двумя днями ранее или за день до этого, а затем добавить шафран.
Суп из маленького гусенка (Potage d’une petite oé). Очень хорошо проварите и обжарьте гусенка: затем измельчите имбирь, гвоздику, зерна длинного перца, петрушку и немного шалфея, смочите мясным бульоном или бульоном от гусенка, посыпьте тертым сыром и подавайте в каждой тарелке по три кусочка гусенка.
Суп из каплунов (Brouet de chapons). Сварите каплунов в воде с вином, затем разрежьте на части и обжарьте в жире, затем мелко нарежьте потроха88 каплунов, а также печень и миндаль, смешайте с бульоном и поставьте вариться, затем возьмите имбирь, корицу, гвоздику, галангал, длинный перец и райские зерна, смешайте с уксусом и доведите до кипения; при подаче разделите мясо по тарелкам и залейте его супом.
Каплуны с травами — телятина с травами (Chapons aux herbes — veel aux herbe). Зимой каплунов забивают, смачивают и затем помещают на шесть дней на мороз, а летом вялят два дня (но не на солнце) или вялят под матрасом; варят в воде с салом, для вкуса добавляют петрушку, шалфей, петушье просо89 и иссоп, немного верескового сока для придания остроты, совсем немного имбиря и шафрана для придания цвета. Это настоящий суп, если его подавать холодным, но, если подавать горячим, вам не понадобится ни курица, ни телятина, а только бекон и шафран.
Граве из маленьких птичек или другого мяса (Gravé d’oiselets ou d’autre char). Ощипайте птичек сухими, затем нарежьте кубиками жир от сала, положите на сковороду и, перемешивая его, обжарьте птичек. Затем поставьте вариться в мясном бульоне, потом возьмите хлеб, подрумяненный на гриле, или панировочные сухари, смоченные в мясном бульоне и небольшом количестве вина. Затем возьмите имбирь, гвоздику, райские зерна и цветы корицы, а также печень и измельчите их; затем хлеб и бульон процедите через сито, а специи не процеживайте, а мелко разотрите; и положите в кастрюлю. Варите с маленькими птичками и небольшим количеством вержуса.
Item, если у вас нет бульона, используйте гороховый отвар.
Item, граве не должно быть слишком густым, но прозрачным, поэтому вам понадобится только печень или хлеб для загустения.
Граве, или сэме (Gravé ou seymé), — это зимний суп. Очистите лук, мелко нарежьте и сварите, затем обжарьте в горшочке. Затем разрежьте домашнюю птицу вдоль и обжарьте на гриле над углями. Если у вас телятина, то обжарьте таким же образом. Затем телятину, нарезанную кусочками, или домашнюю птицу, разрезанную на четыре части, положите вместе с луком в горшочек; затем обжарьте на гриле белый хлеб и смочите с другим мясным бульоном. Затем мелко измельчите имбирь, гвоздику, райские зерна и длинный перец, смешайте с вержусом и вином и, не просеивая через сито, отложите в сторону. Затем разотрите хлеб, просейте его через сито и добавьте в суп, все вместе процедите и варите, затем подавайте.
Граве из раков (Gravé d’escivices). Поставьте раков вариться, а когда они сварятся, очистите их от панциря, как необходимо для употребления в пищу, и удалите негодные части. Затем очищенный и молотый миндаль смешайте с гороховым отваром, процеженным через сито, и обжаренным хлебом или панировочными сухарями, смоченными в гороховом отваре, измельчите и просейте, затем добавьте имбирь, корицу, райские зерна и гвоздику; измельчите и положите все в кастрюлю, добавьте немного уксуса и варите, затем разлейте по тарелкам, и в каждую тарелку следует положить обжаренных на оливковом масле раков и другую жареную рыбу.
Item, кто пожелает приготовить тюиль90 из раков, то пусть готовит таким же образом, но потом выложит панцирь раков.
А кто хочет получить большое удовольствие, пусть высушит панцири раков на плите в горшке или на керамической сковороде, затем перетрет в ступке для специй и потом отделит самые мелкие частички и еще раз подсушит на сковороде на плите, еще измельчит и просеет, а затем положит в густой суп, я полагаю, что это сделает его тугим (serre)91.
Буссак из кроликов (Boussac de connins). Лесных кроликов92 узнают по загривку, то есть они от ушей до межлопаточной области имеют окрас между коричневым и желтым, а брюшко у них белое и все четыре лапки с внутренней стороны до самых ступней, и у них не должно быть других белых пятен на тушке. То, что они не старше одного года, вы узнаете по маленькой косточке на суставе передней лапки, ближайшей к ступне, и она острая. А когда они стареют, то кости в суставе срастаются; то же самое происходит у зайцев и собак <…>.
Когда они будут отобраны и очищены от шкуры, нарежьте их квадратными кусочками и поставьте вариться, затем опустите в холодную воду, а потом положите на каждый кусочек, с каждой стороны, по три лардона. Затем поставьте вариться в воде с вином. Затем измельчите имбирь, райские зерна, гвоздику и замочите в говяжьем бульоне или в бульоне от вашего кролика с небольшим количеством вержуса, положите в кастрюлю и варите до готовности.
Item, таким же образом готовится сэме, но в него кладется жареный лук, немного хлеба или панировочных сухарей для загустения (это называется также сиве).
Item, таким же образом готовится вареная нашпигованная салом телятина, козлятина или оленина.
Буссак из зайца (Boussac de lièvre). Nota, только что пойманный и сразу приготовленный и съеденный заяц имеет более нежное мясо, чем заяц, хранившийся какое-то время.
<…>
Item, знайте, что зайца лучше кушать свежим, так как у него более нежное мясо, его не нужно мыть, но зажаривать на гриле с кровью.
Буссак из зайца или кролика (Boussac de lièvre ou de connin) готовится следующим образом: обжарьте зайца на вертеле или на гриле, затем разделайте его и обжарьте на жире или сале; затем смочите подсушенный хлеб или панировочные сухари говяжьим бульоном и вином, процедите и поставьте вариться вместе. Затем возьмите имбирь, гвоздику и райские зерна; смочите вержусом, пусть он станет темно-коричневым и не слишком густым. Nota, специи необходимо измельчать перед приготовлением хлеба.
Кролики готовятся таким же образом, за исключением того, что их сначала варят, затем кладут в холодную воду, затем смазывают жиром и т. д.
Жаркое из молодых кроликов, жаворонков, маленьких птичек и цыплят (Rosé de lappereaux, d’alouettes, de menus oiseaux ou de poucins). Молодых кроликов необходимо освежевать, разделать, сварить, опустить в холодную воду и нашпиговать жиром: цыплят ошпаривают перед тем, как ощипать, затем опускают в холодную воду, разделывают, нашпиговывают жиром, а жаворонков или мелких птичек ощипывают только перед тем, как варить в мясном бульоне. Затем нарежьте беконный жир кубиками и положите на сковороду и поставьте на огонь, удалите твердые кусочки и оставьте растопленный жир, и обжарьте на нем ваше мясо или же поставьте тушиться в горшке на плите с раскаленными углями, постоянно размешивая в горшке с салом. Затем очистите миндаль, положите в говяжий бульон и процедите через сито, затем добавьте имбирь, гвоздику, красный кедр, известный как александер, добавьте это в говяжий бульон и процедите, а готовое мясо и все остальное положите в горшок и варите вместе с достаточным количеством сахара; затем разложите по тарелкам, посыпав сверху обжаренными специями.
Дичь из оленины (Venoison de cerf). Так как мясо молодого оленя более жесткое, чем козлятина, то следует его долго варить и основательно нашпиговать салом. А при варке добавить много вина, а также молотого мациса. Это мясо следует кушать с соусом камелин. В пате, будучи сваренным и основательно нашпигованным салом, следует кушать в холодном виде с соусом камелин.
А кто пожелает засолить оленину летом, должен растворить крупную соль в воде, потом замочить в ней дичь, а затем вялить на солнце.
А если вы пожелаете приготовить кусок говядины, чтобы она походила на дичь, на оленя или медведя, словно вы приехали из тех краев, где водятся медведи, возьмите поясничную часть или голень говядины, сварите ее и нашпигуйте салом, наденьте на вертел и поджарьте. Кушать с хвостом кабана. Когда говядина сварится, ее следует основательно нашпиговать салом, задолго до того, как она будет нарезана на куски, а затем положить горячий хвост кабана на тарелку сверху вашей говядины, которую вы поджарите или сварите в воде и сразу же вытащите, так как ее мясо более нежное, чем мясо оленя.
Говядина как дичь из медвежатины (Beuf comme venoison d’ours). Возьмите голень говядины. Приготовьте черный соус из имбиря, гвоздики, длинного перца, райский зерен и т. д. Положите в каждую тарелку по два куска и кушайте, вкус будет как у медвежатины.
Дикую косулю (Chevrel sauvage) готовить в светлом супе буссак, а не в густом супе. Косуля должна быть освежевана, затем помещена в кипящую воду и сразу же вынута, потому что ее мясо более нежное, чем у оленя. Затем основательно нашпигуйте ее салом, после чего поставьте вариться в нежирном мясном бульоне, который остался от ее первого погружения в кипяток, или в другом: с вином и помолотыми специями. Далее готовить дикую косулю как косулю в главе выше.
Свежее мясо кабана (Sanglier frais) следует варить в воде с вином и кушать с острым перцем, а соленое мясо кабана, сваренное как написано выше, нужно кушать с горчицей, это в середине зимы, а в начале — кушают со специями и с соусами.
<…>
Item, из мяса оленя идет в готовку: лопатки, грудь, бедра, печень, поясничная часть, сало, хвост, оба ребра (deux costés), вот и все.
Item, свежее мясо, нарезанное на куски, не обдавая кипятком, положите в кипящую воду и сразу выньте, нашпигуйте салом и сварите в воде, и это называется суп с нашпигованным мясом со специями и соусами.
Item, поясничную часть поджарьте и кушайте с острым соусом.
Item, сало между ребрами и позвоночником лучше всего идет в пате, чем в другие блюда. Item, свежую оленину лучше всего кушать поджаренной с острым соусом.
Item, иногда предлагают голову и копыта господам, но это совершенно несъедобное блюдо (mengaille), и это не зависит от возраста оленя, но съедобное блюдо — это сэме, грудь оленя и два ребра.
Item, хвост, то есть заднюю часть, если кто пожелает, может засолить, только нужно очистить ее от костей, так как она включает в себя большую часть спины.
Item, грудь оленя тоже хорошо подходит для соления, и оленину засаливают так же, как говядину.
Item, все внутренности, кроме печени, отдают собакам, и это называется «ю» (hu)93.
В сентябре начинается охота на кабанов (bestes noires) до святого Мартина зимой.
Item, все четыре ноги у кабана называются окороком (jambons), как у свиньи.
Item, кабан имеет хвост (hure), ребра, вырезку со спины (eschinée), поясничную часть четыре окорока, и это все.
Item, из остального оставляется только печень, которая, как представляется, может быть использована при приготовления изысканного английского супа.
Item, свежее мясо кабана варите в воде и готовьте со специями, как мясо оленя.
Грудинка (bourbelier) — это грудь кабана (так как это одна и та же часть, ее называют так и так).
Item, засоленную кабанину кушайте с фроменте. Голова кабана варится целиком в воде с вином, половина наполовину. Щеки хороши ломтиками, поджаренные на гриле.
Дикий козленок (Bichot sauvage): в светлом и негустом буссаке. Козленка нужно освежевать и варить. Можно опустить в кипящую воду, а затем сразу вынуть, так как мясо козленка нежнее, чем мясо оленя. Затем нашпиговать как следует салом и поставить вариться в нежирном каком-либо мясном бульоне с вином и молотыми специями. Потом подавайте ваше мясо.
Другие густые супы без мяса
(Autres potages lians sans chaire)
Зеленый суп из угрей (Brouet vergay d’anguilles). Очистите от кожуры речных угрей, пропарьте или ошпарьте кипятком и положите их вариться в воду с вином, порезав на очень мелкие кусочки. Затем мелко нарежьте петрушку и поджаренный хлеб и пропустите через сито, а также измельчите заранее приготовленные имбирь и шафран и поставьте все это вариться вместе. Когда суп будет почти готов, добавьте маленькие квадратики сыра.
Сарацинский суп (Brouet Sarrasinois). Очистите речного угря от кожуры и нарежьте небольшими кусочками, затем посолите и обжарьте на оливковом масле. Затем разотрите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, галангал, длинный перец и шафран для придания цвета и залейте вержусом. Варите все вместе с угрями, которые сами придадут загустение.
Зеленый суп из яиц и сыра (Brouet vert d’oeufs et de fromage). Возьмите петрушку, немного сыра, шалфей и совсем немного шафрана, размоченный хлеб и смешайте с гороховым отваром или кипяченой водой, добавьте молотый имбирь, смешанный с вином, и поставьте вариться. Затем добавьте сыр и яйца пашот, сваренные в воде. Суп станет ярко-зеленым. Заметьте, некоторые не добавляют хлеб, но вместо хлеба кладут сало.
Немецкий суп из яиц пашот, обжаренных в оливковом масле (Brouet d’Alemaigne d’oefs pochés en huille). Затем…94, возьмите миндаль, очистите и разотрите. Потом мелко нарежьте ломтиками лук и сварите в воде, затем обжарьте в оливковом масле и все варите. Затем разотрите имбирь, корицу, гвоздику и немного шафрана, смешайте с вержусом и наконец добавьте в суп свои специи и варите. Пусть он будет очень густым и не слишком желтым.
Белый суп (Brouet blanc) можно приготовить из щук, карпов и речных окуней тем же способом, что описан выше для домашней птицы.
Соринг из речных угрей (Soringue d’anguilles). Пропарьте, очистите и порежьте речных угрей. Затем нарежьте кружочками вареный лук и листочки петрушки, обжарьте все на оливковом масле. Затем разотрите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна и шафран, смешайте с вержусом и высыпьте из ступки. Затем поджарьте хлеб, смешайте с гороховым отваром и пропустите через сито, добавьте гороховый отвар, поставьте все вместе вариться и приправьте вином, вержусом и уксусом; он должен стать прозрачным.
Граве или сэме (Gravé ou saymé) (так как это одно и то же) из вьюна или другой охлажденной или свежей рыбы, будь то окунь или другая подобная рыба. Обжарьте без муки на оливковом масле, затем поставьте около огня, но не на сам огонь. До этого разотрите поджаренный хлеб и смешайте с небольшим количеством вина, кипяченой воды или горохового отвара, процедите через сито и положите в кастрюлю. Затем разотрите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна и шафран для придания цвета, смешайте с уксусом, порежьте вареный лук и обжарьте его на оливковом масле, затем положите все это вместе в кастрюлю, долейте гороховый отвар или кипяченую воду и варите, затем добавьте соль и перец. Возьмите жареных вьюнов и кладите их по шесть-восемь штук в каждую тарелку или больше, и налейте сверху суп, который должен быть не желтым, а рыжим.
Шодюмель из щуки (Chaudumée d’un brochet). Сначала, чтобы приготовить щуку, нужно вытащить ее внутренности через ухо и удалить из нее горькие части, потом положить внутренности обратно внутрь, а затем обжарить на гриле. Если щука маленькая, ее запекают целиком, а если крупная, то ее следует разрезать поперек в нескольких местах и после обжарить. Затем возьмите побольше шафрана, длинного перца, гвоздики и райских зерен, хорошо разотрите и смешайте с вержусом, вином и капелькой уксуса — почти ничто, разотрите и выньте из ступки. Затем поджаренный хлеб смочите гороховым отваром, или рыбным бульоном, или смесью из половины вина и половины вержуса, размешайте, затем пропустите через сито и варите все вместе, а затем выложите на тарелки сверху щуки; блюдо должно стать желтым.
Таким же образом можно приготовить холодный рыбный галантин, только не следует добавлять гороховый отвар, потому что он долго не хранится, но нужно добавить рыбий жир.
Сиве из устриц (Civé d’oïttres). Обдайте устриц кипятком и очень хорошо промойте. Сварите их в одной воде и слейте воду. Пожарьте их с луком, отваренным в оливковом масле. Потом возьмите в большом количестве панировочные сухари или тертую корку хлеба. Затем положите устриц в гороховый отвар или кипяченую воду с некислым вином (vin plain), затем процедите. Потом возьмите корицу, гвоздику, длинный перец, мясо устриц [graine], а также шафран для придания цвета, залейте вержусом и винным уксусом и отложите. Затем натрите ваши панировочные сухари или сухую корку хлеба в гороховый отвар или воду [с вином, в которой были] устрицы, и выложите на устриц, когда они будут готовы.
Сиве из яиц (Civé d’oeufs). Сварите яйца в оливковом масле, затем нарезанный и вареный лук обжарьте в оливковом масле, затем поставьте вариться в вине, вержусе и уксусе и доведите все это до кипения. Затем положите в каждую тарелку по три или четыре яйца и залейте бульоном, но так, чтобы сиве не было густым.
Суп с горчицей (Souppe en moustarde). Возьмите оливковое масло, в котором вы варили яйца, вино и воду, смешайте все и доведите до кипения на железной сковороде. Затем возьмите корочки хлеба и положите поджариваться на гриле. Потом порежьте их на квадратики и, выложив на сковороду, доведите до кипения, снимите с огня ваш суп (souppe) и выложите на блюдо, чтобы он загустел, а в бульон (bouillon) положите горчицу и доведите до кипения. Потом разложите ваш суп по тарелкам и сверху налейте ваш бульон.
Густое коровье молоко (Lait de vache lié). Возьмите самое лучшее молоко, как сказано в главе о густых супах, доведите до кипения, затем снимите с огня и процедите в него через сито достаточное количество яичных желтков и удалите сгустки зародышей (le germe). Потом разотрите корень имбиря и шафран и положите в молоко, держите в тепле около огня, потом возьмите сваренные в воде яйца и положите два или три яйца на тарелку, а сверху налейте молоко.
Эспенбеш из барвен (Espinbesche de rougets). Почистите, сварите и поджарьте ваши барвены. Потом возьмите вержус и смесь молотых специй, соус камелин и петрушку, смешайте все вместе, доведите до кипения и полейте сверху рыбу.
Желтый густой суп или желтый соус (Potage jaunet ou sausse jaunettte) для холодной или горячей рыбы. Поджарьте на оливковом масле без муки вьюна, почищенного окуня или другую подобную рыбу, потом разотрите миндаль, смешайте больше вина и меньше вержуса и этот раствор поставьте на огонь. Потом разотрите имбирь, гвоздику, райские зерна и шафран, смешайте с вашим бульоном (bouillon); когда ваш густой суп закипит, добавьте специй, а затем положите сахар — и он будет густым.
Пшенная каша (Millet). Хорошо промойте [пшено] в трех водах, а затем выложите на железную сковороду и сушите на огне, при этом встряхивайте ее хорошенько, чтобы она не подгорела. Потом положите в кипящее коровье молоко и не перемешивайте ложкой, пока не закипит. Потом снимите с огня и перемешивайте ложкой, пока не загустеет.
<…>
Жаркое из мяса
Свежий говяжий язык (Langue de beuf fresche) следует обдать кипятком, снять кожу, нашпиговать салом и обжарить, а затем подать с соусом камелин.
Item, следует отметить, что одни говорят, что язык старой коровы вкуснее, чем молодой, другие утверждают обратное.
В Гаскони, когда начинает холодать, покупают говяжьи языки, варят и снимают с них кожу, а затем солят, положив один на другой, в чане для засолки и оставляют на восемь дней. Затем подвешивают их на каминной трубе на всю зиму, а летом сушат, как указано выше; и они сохраняют свой вкус до десяти лет. Затем их варят в воде или вине, а если кто пожелает, то может кушать их с горчицей.
Aliter, язык старой коровы следует сварить, снять с него кожу и очистить, затем насадить на вертел, нашпиговать гвоздикой, обжарить и кушать с соусом камелин.
Говяжья вырезка (Allouyaux de beuf). Отрежьте полоски мяса от говяжьей голяшки, обмажьте костным мозгом и говяжьим жиром: насадите на вертел, обжарьте и кушайте с солью.
Жаркое из баранины (Mouton rosti) кушают с мелко помолотой солью или с вержусом и уксусом. Лопатку сначала насаживают на вертел и переворачивают на огне, пока не потечет жир. Далее начиняют петрушкой и больше не поджаривают по двум причинам: одна заключается в том, что ее лучше начинять после обжаривания, а вторая — если обжаривать, то петрушка подгорит быстрее, чем прожарится лопатка.
Свинину (Porc) следует обдать кипятком, затем поджарить на вертеле. На сковороду нужно положить сало и растопить, а затем к концу палочки привязать несколько перьев и смазать кожу свинины, чтобы она не подгорела и не затвердела, или нашпиговать свинину салом. Точно так же поступают с молодым поросенком или нашпиговывают его салом. Кушают свинину с выдержанным или старым вержусом и луком.
Фаршированный поросенок (Pourcelete farci). Зарежьте поросенка, перерезав ему горло, и обдайте кипятком, затем снимите кожу. После этого возьмите немного нежирной свинины, удалите жир и внутренности поросенка и положите его вариться в воде, возьмите двадцать яиц и сварите их вкрутую, а также немного сладких каштанов, сваренных в воде и очищенных от кожуры. Затем возьмите яичные желтки, сладкие каштаны, изысканный твердый выдержанный сыр (fromage vieil) и вареное мясо свиной ножки и порежьте его. Затем разотрите шафран, смешайте с большим количеством молотого имбиря и посыпьте этим мясо. Если ваше мясо слишком жесткое, добавьте яичные желтки. Но не разрезайте поросенка по животу, а сделайте как можно меньшее отверстие сбоку. Потом нанижите поросенка на вертел, а затем протолкните внутрь начинку и зашейте ее большой иглой. Кушать его следует либо с желтым перцем, если это зима, либо с соусом камелин, если это лето.
Nota, что я часто видел нашпигованных салом поросят, и это очень вкусно. И поэтому их готовят и сейчас, а также и голубей.
Кролики (Connins). Сначала сварить, затем нашпиговать салом и запечь. Кушать с соусом камелин.
Жареная телятина (Veel rosty). Ее следует слегка обжарить на огне на вертеле, не промывая, затем нашпиговать салом, потом пожарить и кушать с соусом камелин. Некоторые ее сначала варят, нашпиговывают салом, а затем уже жарят на вертеле. Так обычно ее готовят.
Козлята, ягнята (Chevreaulx, agneaulx). Опустите в кипящую воду, быстро выньте и слегка обжарьте на вертеле, затем поджарьте и кушайте с соусом камелин.
Грудинка кабана (Bourbelier de sanglier). Сначала нужно опустить ее в кипящую воду, быстро вынуть и начинить гвоздикой. Затем жарить, после чего замариновать в соусе, приготовленном из следующих специй: имбирь, корица, гвоздика, райские зерна, длинный перец и мускатный орех, смешанных с вержусом, вином и уксусом. А когда она будет готова, все вместе сварить, и этот соус называется «хвост кабана», о нем речь далее, где он делается густым с хлебом, а здесь — негустым и без хлеба.
Чтобы сделать из куска говядины подобие дичи медвежатины (Pour contrefaire d’une piece de beuf, venoison d’ours), возьмите кусок говяжьей пашины и нарежьте такими толстыми кусками, как нашпигованное салом отварное мясо (bouli lardé), потом сварите, нашпигуйте салом и поджарьте. Затем сварите хвост кабана, выложите на тарелку не совсем прожаренное ваше мясо и полейте соусом95.
Всю свежую дичь не следует мариновать, а кушать с соусом камелин.
Жареных гусят зимой следует кушать с соусом из белого чеснока или с соусом жанс.
И nota, в августе и сентябре, когда гусята уже достаточно большие, как отец и мать, молодых гусей распознают, нажимая большим пальцем на их клюв.
Item, nota, одни гусята (oisons), когда у них начинается линька, еще достаточно маленькие, они начинают набирать жир на девятый день и потом худеют, а другие гусята (oés) набирают жир постоянно, не худея, и у одних и у других нужно содержать их лапки в совершенной сухости, чтобы они не были мокрыми и чтобы они не стояли на мокрых поддонах, чтобы они не ели зелень, находились в темноте, а есть им давать немного вареной пшеницы, а поить их обезжиренным молоком или водой, в которой варилась пшеница, и не давать им другого питья, но можно дать немного хорошего овса.
В Париже птичники, которые разводят гусят, откармливают их мукой и т. д.
<…>
Каплуны, куры (Chapons, gélines). Их подвяливают два-три дня, затем их нужно ощипать и опалить огнем, потом обжарить и положить в вержус вместе с их жиром. После чего сварить и кушать с пуатьевийским соусом или соусом жанс.
Цыплят (Poucins), размером с молодого петушка, в июле следует забивать заранее за два дня, их нужно жарить или запекать на гриле, а кушать с мустом, который в любое время года готовится из вина, и с вержусом с большим количеством сахара.
Чтобы быстро подвялить их, им нужно пустить кровь и сразу же поместить в ведро с очень холодной водой, чтобы их тут же умертвить, и в то же утро они будут выглядеть так, как будто их забили за два дня до этого.
Мелкие птички (Menus oiseaulx). Ощипывайте всухую, оставьте лапки и насадите на вертел через тушки, а между двумя тушками насадите кусочек сала тоненький, как листик.
Дикие утки (Malars de riviere). Зимой, когда они молодые и т. д.
Item, диких уток ощипывайте всухую, потом опалите огнем, отрежьте голову и выбросьте, но оставьте лапки. Потом наденьте на вертел и под ним поставьте сковороду (leschefrite), чтобы собрать жир, положите на сковороду лук и поджарьте на жире. Когда птица будет готова, положите сало и петрушку на сковороду и доведите до кипения, а затем обжарьте вместе с птицей. Птицу порежьте на куски и кушайте с мелкой солью.
Item, можно приготовить несколько по-иному. Положите на сковороду лук, как сказано выше, и, когда птица будет готова, налейте на сковороду немного вержуса и смесь наполовину вина и уксуса. Все вместе доведите до кипения, а затем поставьте обжарить. И этот полученный соус называется сопике (saupiquet).
Павлин (paon), фазаны (faisans), лебеди (cigoignes), цапля (héron), дрофы (outardes), журавли (grues), gentes96, выпь (butor), баклан (cormorant), будучи ощипаны всухую и нашпигованы как лебедь, оставьте одним головы и хвосты97, другим головы и лапки, а далее все делайте как для лебедя.
Item, у тех птиц, у которых сняли хвост, нужно вставить два или три пера, когда они будут поджарены, так, чтобы они стояли.
Дикие голуби (Coulons ramiers) хороши зимой. Старых диких голубей распознают таким образом, что крылья у них черного цвета, а у молодых — пепельного, они хороши в пате с холодным соусом камелин, если их подают горячими, то нужен соус для водоплавающих птиц, если же их долго поджаривать, как говядину, то следует кушать с солью, можно их также готовить а-ля додин и выкладывать на тарелки по одному, как водоплавающих птиц.
Nota, в Безье продают по две пары диких голубей, одних маленьких и которые не очень хороши, так как большие имеют лучший вкус, ведь они питаются лесными желудями, как кабаны. Их следует кушать в буссаке, как кроликов, разделив на четыре части, но ни в коем случае с соусом для молодых диких уток, а жареных — запекать а-ля додин. Если же кто хочет их хранить какое-то время, то пусть готовит в пате, начиненном салом. Их кушают от Дня святого Андрея98 до Великого поста.
Ржанку и бекаса (Plouvier et videcoq) ощипывают всухую, опаливают огнем, оставляя лапки; жарят и кушают с солью.
Et nota, есть три вида птиц, которых другие повара жарят не разрезая, scilicet99 жаворонки, дрозды и ржанки, потому что их внутренности сладкие и без помета, поскольку жаворонки едят только гальку и песок, дрозды — семена можжевельника и душистые травы, а ржанки — ветер100.
Куропатки (Perdrix) спариваются в середине февраля, а затем вылетают по двое; на Пасху их нужно варить в воде с мясом говядины при полном кипении; затем их вынимают и обжаривают.
Item, куропатку необходимо ощипать всухую, отрезать коготки и голову, опустить в кипящую воду. Затем нашпиговать мясом дичи, если оно у вас есть, или салом и кушать с мелко помолотой солью, или смешав холодную воду с розовой водой и небольшим количеством вина, или с тремя частями розовой воды, четвертью апельсинового сока и вина.
Лебедь (Cigne). Ощипать, как курицу или гуся, обдать кипятком или отварить; насадить на вертел, проткнуть в четырех местах и обжарить со всеми лапками и клювом, и голову не снимать. Кушать с желтым перцем.
Item, кто пожелает, может его «позолотить».
Item, когда лебедя забивают, следует его разрубить от головы до плеч.
Item, иногда с лебедя снимают кожу с перьями, а когда его приготовят, то вновь эту кожу надевают.
Лебедь, облаченный в свою кожу с перьями (Cigne revestu en sa pel à toute la plume). Возьмите лебедя, надуйте его между лопатками и разрежьте вдоль живота: затем снимите кожу начиная с шеи, разрезанной у лопаток, держа тушку за лапки; затем нанижите его на вертел, закрепите вертел над огнем и пожарьте. Когда мясо будет готово, лебедя нужно облачить в свою кожу, чтобы шея была красивой и прямой или плоской. Кушать лебедя с желтым перцем.
Пате-ан-крут, или пироги
Цыплят (Poucins) можно положить в тесто спинкой вниз и грудкой вверх, а грудку накрыть широкими ломтиками сала.
Item, по-ломбардски, когда цыплята будут ощипаны и приготовлены, взбейте яйца, как желтки, так и белки, вместе с вержусом и молотыми специями и замочите в этом цыплят, затем выложите в тесто ломтики бекона, как указано выше.
Шампиньоны (Champignons) молодые, выросшие за одну ночь, самые лучшие, они маленькие и красноватые под шляпкой, закрытые сверху. Их следует очистить от кожицы, затем промыть в горячей воде и сварить; если вы хотите положить их в пате, добавьте масло, сыр и молотые специи.
Item, положите их между двумя [металлическими] блюдами над углями и добавьте немного соли, сыра и молотых специй. Их собирают в конце мая и в июне.
Эндивий (escheroys). Промойте его в двух-трех горячих водах, затем посыпьте мукой и обжарьте на оливковом масле. После этого некоторые кладут их в пироги (pasté) с большим количеством лука, кусочками сельди или речного угря и молотыми специями.
Nota. Пироги должны быть широкими, а начинка (viande) должна быть посередине внутри.
Пате из свежей оленины (pastes de venoison fresche). Оленину необходимо сварить и снять кожу, затем нашпиговать салом и приготовить пате. Таким же образом готовят пате из любой свежей дичи; ее следует нарезать большими длинными кусками, как брусками (billes), и это называется «пате из отварного мяса, нашпигованного салом».
Пате из говядины (Pastes de beuf). Возьмите хорошую молодую говядину и удалите весь жир, а оставшиеся постные части нарежьте на кусочки и сварите, а затем мелко нарежьте вместе с говяжьим костным мозгом.
Молодую говядину порежьте на куски и положите в пирог, потом, когда пирог поджарится, нужно внутрь залить соус, как для молодой дикой утки.
Пате из баранины (Pastes de mouton). Очень мелко нарезанный с луком.
Пате из телятины (Pastes de veau). Возьмите круглую часть бедра101 и почти такое же количество говяжьего жира; из этого получится шесть тарелок хорошего пате.
Пресноводные рыбы
Прежде чем варить рыбу, следует сначала довести воду до кипения и посолить ее, потом положить и немного варить головы, затем хвосты, а потом их вместе, а потом уже оставшееся туловище рыбы.
Вся рыба, которая недавно умерщвлена, упругая при нажатии пальцем и твердая, отверстие ушей у нее красноватое, а когда она давно умерщвлена, то она сухая.
Речного окуня (Bar) варите в воде и кушайте с зеленым соусом.
Барбуса (Barbelet)102 варите в следующем растворе: две трети воды и одна треть вина, положив много петрушки и щавеля, и варите долго, ведь мясо его очень упругое.
Молодых барбусов (Barbillons) жарят с вержусом, совсем маленьких зимой кладут в суп, а жареных кушают с соусом жанс; item, зимой — с острым или желтым перцем, так как это одно и то же.
Окуня (Perche) следует, не снимая чешуи, отварить в воде, а затем очистить от чешуи; кушать с уксусом и можно добавить петрушку. Жареного окуня кладут в граве.
Линя (Tanche) обдают кипятком и удаляют слизистые нечистоты, как у речного угря, затем его следует сварить в воде и кушать с зеленым соусом. Жареного линя кладут в суп. Сначала его разделывают, обжаривают и посыпают молотой корицей, затем жарят, погрузив в уксус и оливковое масло. Кушать с соусом камелин. И обратите внимание, что, когда разделывают линя, его следует разрезать вдоль спины, головы и всего остального, затем вставить деревянную палочку (essaule) между двумя жабрами, затем зашить ниткой и поджарить.
Леща (Bresme) следует варить в воде, кушать с зеленым соусом, а жареного леща — кушать с вержусом.
Щуку (Lus)103 следует варить в кипящей воде с небольшим количеством вина, опустив сначала голову, а затем хвост. Сварив щуку в одной воде, ее следует сварить во второй воде. Щуку, сваренную в воде, кушают с зеленым соусом. Иногда из нее готовят суп, а иногда ее жарят, в жареном виде ее кушают с соусом жанс.
Половину щуки можно кушать сваренной в воде, а другую половину можно засолить в течение одного-двух дней и даже до восьми дней, но в этом случае ее нужно замочить, чтобы удалить соль, затем ее можно пропарить, а затем слить воду, затем обжарить и кушать с соусом жанс. Что касается свежей щуки, оставшейся от обеда, то на ужин вы можете сделать ее «ан-шарпи»104.
Щука (Brochet) хороша в шодюмеле.
Щука с молокой более ценна, чем с икрой, за исключением того, когда хотят приготовить риссоли, поскольку для приготовления риссолей икру перемалывают.
Соленую алозу (aloze) варят в воде и кушают с горчицей или с вином и луком. Сезон свежей алозы начинается в марте. Ее следует вычистить через уши, обдать кипятком, сварить в воде и кушать с соусом камелин. Если алоза будет запекаться в пироге, то следует сначала снять чешую и положить в тесто, а когда пирог будет почти готов, полить очень прозрачным соусом камелин. Этот соус следует сварить105.
Item, алозу можно готовить, как описано выше, и без снятия чешуи, а запекать в печи с петрушкой, залив раствором, состоящим наполовину из вержуса и наполовину из вина и уксуса; сезон приготовления с февраля по июнь.
Фюиты (Fuites)106 готовить так же, как алозы.
Карпы (Carpes). Некоторые больше любят карпов с молокой, чем с икрой, а другие наоборот. И заметь, что карпы без молоки и без икры стоят дороже, чем эти названные два, с молокой и икрой.
Item, при приготовлении удалите горькую часть, непосредственно вырезав или вынув через горло. Сделав это, можно положить вариться вместе с головой. Если же эта горькая часть не вычищена как следует, то голова будет кровавая и горькая. Тогда же, когда горечь не вычищена полностью и не вынута, то нужно сразу же это место промыть и натереть солью. Если же все вычищено как следует, то не нужно мыть ни голову, ни другую часть рыбы, но следует сначала сварить голову, затем хвост, а потом уже всю оставшуюся часть и варить на малом огне. Вареного карпа следует кушать с зеленым соусом, и достаточно, но можно подавать его и в галантине.
Item, тушеный карп (Carpe a l’estouffee). Сначала положите мелко нарезанный лук в кастрюлю с водой и варите, а когда лук сварится, положите в кастрюлю голову, затем хвост и вскоре после — куски рыбы и плотно закройте крышкой, чтобы не выходил пар. Когда все будет готово, приготовьте смесь из имбиря, корицы и шафрана, смочив ее вином и небольшим количеством вержуса, то есть на треть, положите в кастрюлю с карпом и варите, хорошо накрыв, а затем разложите по тарелкам.
Nota, немцы говорят, что французы подвергают себя большой опасности, употребляя в пищу недостаточно проваренного карпа. И мы наблюдали, что если у французов и немцев есть повар-француз, который готовит для них карпа, то немцы берут свою долю и варят ее снова, пока карп не проварится как следует, а французы этого не делают.
Форель (Truitte). Ее сезон начинается в мае. (Item, ее сезон с марта по сентябрь.) Форель с двумя маленькими черными пятнышками на спине имеет мясо алого цвета.
Форель варят в воде с большим количеством красного вина, ее следует кушать с соусом камелин, нарезав кусочками толщиной в два пальца. В непостные дни ее запекают в пироге (pasté), тогда ее следует накрыть широкими полосками лардона.
Речные угри (Anguilles), те, которые имеют маленькую голову, пасть и т. д.
Маленькие речные угри. Со свежего угря снимают чешую, нарезают кусками и варят в воде с большим количеством петрушки, затем добавляют тертый сыр. Потом вынимают куски и наливают суп в тарелки, а в каждую тарелку кладут по четыре куска угря. Или же варят лук, затем в этой воде варят угря, добавляют немного специй, шафран и лук в кастрюлю и варят суп.
Толстых речных угрей варят в воде с петрушкой и кушают с белым чесноком; а в пироге — с сыром и мелко измельченными специями. Толстых «вывернутых» речных угрей кушают с острым соусом, как миног.
Если вы хотите долго хранить речного угря, умертвите его, погрузив в соль, и оставьте в ней на три дня: затем обдайте кипятком, очистите от нечистот, нарежьте кусочками, варите в воде с зеленым луком, а почти в конце добавьте вино. И если вы хотите засолить угря [за один день] с утра до вечера, то почистите его, нарежьте на куски и погрузите в крупную соль; а если вы хотите еще ускорить процесс, то измельчите черную соль и натрите ею каждый кусочек, а затем положите в тарелку с солью, а сверху накройте другой тарелкой.
«Вывернутый» речной угорь (Anguille renversee). Возьмите толстого речного угря и снимите чешую, затем разрежьте по спине вдоль позвоночника от одной стороны до другой. После того как вы отделили позвоночник, хвост и голову, вымойте угря со всех сторон и выверните «наизнанку», то есть мясом наружу. Замотайте его нитью и поставьте вариться в красном вине, потом разрежьте нить ножом или ножницами и положите охлаждаться на полотно. Потом возьмите имбирь, корицу, гвоздику, цветы корицы, райские зерна, зерна кардамона, перетрите и отложите в сторону. Затем возьмите поджаренный хлеб и тщательно его перетрите. Затем смешайте все вместе и, не добавляя никакого отвара, налейте вино, в котором варился речной угорь, и доведите до кипения на железной сковороде, добавив вержус, вино и уксус. Вылейте это на речного угря.
Пэнперно (Pinpernaux) имеют блестящую и тонкую кожу и совсем не илистые, как речные угри. Их нужно обдать кипятком и жарить не разделывая, это что касается свежих, а засоленных, которые «сухие», нужно жарить и кушать с вержусом.
Вьюна (Loche), сваренного в воде с петрушкой и хорошим сыром, кушайте с горчицей. Жареного кушайте с густым супом и зеленым чесноком. Сваренного в воде кушайте с горчицей, а прежде чем жарить, обваляйте его в муке.
(Gaymeau)107 варите в воде, кушайте с горчицей или, если кто пожелает, с зеленым чесноком.
Молодые миноги (Lampoyons) жарьте свежими, кушайте с острым соусом, как ниже сказано о миногах. Если их будете варить в воде, то кушайте с горчицей, если же варенные в пироге, положить острый соус сверху пате и запечь.
Миноги (Lamproies). Нужно отметить, что некоторые сцеживают кровь, прежде чем их разделывать, а некоторые их сначала разделывают, а затем сцеживают кровь и не обдают кипятком. Прежде чем сцеживать кровь, сначала очень тщательно вымойте руки, затем надрежьте пасть и, рассоединив губы, вырвите язык. Сцеживайте кровь в емкость, чтобы лучше сцедилась, вставьте небольшой шампур в глотку. И если ваши руки или пальцы будут в крови, то вымойте их водой, а еще лучше с уксусом. Сохраните кровь, так как это жир.
Что касается разделывания миноги, то возьмите горячую воду, доведите до кипения и разделывайте как речного угря. Не очень острым ножом снимите кожу и вычистите через глотку и выбросьте все очищенное. Затем наденьте миногу на вертел и зажарьте. А чтобы сделать соус бо (boe), возьмите имбирь, корицу, длинный перец, райские зерна и мускатный орех, разотрите все вместе и отложите в сторону. Потом возьмите сильно, до черноты, поджаренный хлеб, разотрите, залейте уксусом и процедите, затем смешайте ваши специи, кровь и растертый хлеб и поставьте вариться, если же уксус очень крепкий, разбавьте вином или вержусом. Соус будет черный, достаточно густой, но не слишком, в нем будет немного доминировать уксус, посолите его немного, затем вылейте его горячим на миногу и оставьте остывать.
Item, вареная минога (Lamproie boulie). Сцедите кровь, как сказано выше, и сохраните кровь. Затем положите миногу вариться в уксусе и неразбавленном вине, добавив немного воды, а когда она сварится, приобретя кисловатый вкус (verdelette), снимите с огня и положите остывать на полотнище. Потом возьмите поджаренный хлеб и замочите в вашем бульоне и процедите через сито. Затем поставьте его вариться вместе с кровью и помешивайте, чтобы он не пригорел. Когда закипит, вылейте в ступку или чистую миску и мешайте, пока не остынет. Потом разотрите имбирь, корицу, цветы корицы, гвоздику, райское зерно, орех кардамона и длинный перец и залейте вашим бульоном. Выложите на тарелку, как сказано выше, это [блюдо] должно быть черным.
Item, минога на пару (Lamproie a l’estoufée). Сцедите кровь миноги, как сказано выше, затем промойте в горячей воде. Затем приготовьте ваш соус, сварив его, он должен быть светлым. Положите миногу в горшок и сверху ваш соус и плотно закройте крышкой и доведите до кипения. Потом переверните миногу, встряхнув горшок, чтобы она была полностью в соусе. Не опасайтесь, что соус выльется, горшок плотно закрыт. Затем выложите целиком на тарелку на столе.
Раки (Escrevices) варите в воде с вином и кушайте с уксусом.
Уклейки (Ables) варите в воде с петрушкой, кушайте с горчицей.
Плотва и россы 108 (Gardons et rosses). Это жаркое, рыбы должны быть хорошо промыты, почищены, а затем поджарены. Кушать с зеленым соусом.
Ряпушка (Vendoise) как выше или поджарьте, не обдавая кипятком, и кушайте с вержусом. Следует помнить, что ряпушка рыба значительно большая, чем уклейка, и более круглая, чем плотва, так как плотва плоская.
Круглая морская рыба
Зимой — круглая морская рыба, летом — плоская морская рыба.
Nota, морская рыба не годится для ловли в дождливую или сырую погоду.
Морской волк (Brette) разделывается как барвена, варится как скат и поэтому без кожуры; кушать с соусом «лук камелин». Морской волк очень похож на морскую собаку, но морской волк меньше, нежнее и вкуснее. Некоторые говорят, что это самка морской собаки, но у нее коричневая спина, а у морской собаки — рыжая.
Морскую собаку (Chien de mer) [следует готовить] как морского волка. Et nota, печень морской собаки и морского волка хорошо идет в пате вместе с мелко помолотыми специями; а некоторые добавляют сыр, и это вкусно.
Кефаль (Mulet) в Лангедоке называется «мигон» (migon), ее очищают от чешуи, как карпа, затем разрезают вдоль брюшка, варят в воде, посыпают петрушкой, затем охлаждают в своем бульоне, а затем кушают с зеленым, а лучше с апельсиновым соусом. Item, кефаль хороша в пате.
Треской (Morue) в Турне называют только соленую треску, так как свежую называют «cableau», и ее кушают и готовят так же, как описано ниже для трески.
Item, когда эту треску, выловленную в море, хотят сохранить на десять или двенадцать лет, то следует отрезать ей голову и сушить на воздухе и на солнце, но не сушить на огне или не коптить на дыму, высушенная таким образом, она называется «stofix»109. И когда ее, сохраненную таким образом, захотят кушать, нужно ее отбивать деревянным молотком в течение часа, а потом замочить в теплой воде на двенадцать или более часов, потом варить и постоянно снимать пену, как при варке говядины. Кушать с горчицей или обмазав сливочным маслом. И это нужно скушать сразу, не оставляя на вечер, кроме маленьких обжаренных кусочков, посыпанных специями.
Также и свежую треску нельзя оставлять на вечер или на следующий день. Порежьте ее на маленькие кусочки и поджарьте на сливочном масле, затем снимите ее со сковороды и вылейте все сливочное масло, чтобы ничего не осталось, и поджарьте еще раз насухую, разбейте сверху яйца. Потом выложите на тарелку и сверху посыпьте специями. А если нет яиц, то можно и без них.
Свежую треску (Morue fresche) разделывают и варят так же, как барабулю (gournaut), с добавлением белого вина, и кушают с соусом жанс. А соленую треску кушают со сливочным маслом или горчицей. Если соленая треска на вкус слишком соленая, то ее можно вымочить, но в слишком долгом вымачивании теряется вкус, поэтому, когда вы покупаете соленую треску, вы должны попробовать ее на зуб и съесть небольшой кусочек.
Макрели (Maquerel) сезон начинается в июне, хотя ее можно найти уже с марта. Выпотрошите макрель через ухо, затем оботрите ее чистой тряпкой и, совсем не промывая, положите жариться. Кушать ее следует с соусом камелин или с мелко помолотой солью. Соленую макрель кушайте с вином и луком-шалотом. Если положить ее в пирог, то сверху нужно посыпать молотыми специями.
Тунец (Ton) — это рыба, обитающая в море или морских заводях в некоторых частях Лангедока, у нее нет костей, кроме позвоночника, и жесткая кожа, ее следует варить в воде и кушать с желтым перцем.
Лангусты (Langoustes) — это крупные раки, их следует варить в воде, но сначала нужно заткнуть паклей хвост, через который его выпотрошили, а также глотку и отверстия от отломанных клешней, и все другие места, через которые из его тела может вытекать какая-либо жидкость, а затем сварить в воде или запечь в печи и кушать с уксусом. Если же кто-то хочет запечь лангуста в духовке, то не обязательно закрывать все отверстия, но достаточно запечь его перевернутым.
Морской угорь (Congre). Снимите чешую и выпотрошите, как речного угря, затем положите на глубокую сковороду, посолите, как барвену, и долго варите, как говядину, а когда [бульон] почти закипит, посыпьте петрушкой, затем дайте ему [остыть] в своем бульоне, затем достаньте и кушайте с зеленым соусом. Некоторые запекают его на гриле.
Тумб (Tumbe)110, барвену (rouget), барабулю (gournaut), серую триглу (grimondin) следует выпотрошить через брюшко и очень хорошо промыть, затем положить в кастрюлю, посыпать солью, а затем залить холодной водой (так следует поступать с морской рыбой, тогда как пресноводную рыбу следует класть в кипящую воду), затем варить на слабом огне, поставив достаточно высоко над огнем, потом оставить остывать в собственном бульоне и кушать с соусом камелин. Летом серую триглу всегда разрезают вдоль по спинке от жабр, обжаривают на гриле, поливают сливочным маслом и кушают с вержусом. Nota, что тумб — самый крупный и его добывают в водах Англии. Барабуля — следующая рыба по величине, и оба этих вида имеют коричневую окраску. Барвена — самая маленькая и красная, а серая тригла — самая тонкая из всех, коричневая, в пятнах разного цвета, и все они принадлежат к одному виду и имеют одинаковый вкус.
Item, барвены хороши в шодюмеле, с вержусом, молотыми специями и шафраном.
Свежего лосося (Saumon) следует коптить, а спинку оставить для запекания; затем нарезать его ломтиками и варить в воде с вином и солью. Кушать с желтым перцем или с соусом камелин, а также [можно положить] в пирог, как вам больше нравится, посыпав специями. Если же лосось соленый, то его следует кушать с вином и нарезанным кружочками луком.
Эгрефен (Aigrefin)111 готовить так же, как барвену, и оставить немного остыть в своем бульоне, а кушать с соусом жанс.
Орфен (orfin)112 очистите через ухо, варите в воде, кушайте с соусом камелин или же порежьте на кусочки, посыпьте смесью молотых специй и полейте оливковым маслом.
Морская свинья (Porc de mer), «марсвин» (marsouin), «пурпуа» (pourpois) — это одно и то же, рыбу нужно разрезать по животу, как поросенка, из печени и потрохов можно сделать легкий суп (brouet) или густой суп (potage), как из свиньи. Итак, почистите и порежьте, как свинью, по спине и несколько раз обжарьте на вертеле вместе с ее толстой кожей, и потом кушайте с острым соусом, как брюли113 зимой. А летом ее варят в воде с вином, добавляя потом смесь молотых специй и шафран, затем выкладывают на сковороду со своим бульоном, как дичь. Затем растирают имбирь, корицу, гвоздику, райское зерно, длинный перец и шафран и смешивают с бульоном. Возьмите ступку, разотрите поджаренный хлеб, залейте бульоном вашей рыбы, процедите через сито и поставьте вариться. Блюдо должно быть светлым, подавайте как дичь. Другие делают с черным перцем, тогда рыбу не моют, а варят в воде, смешанной наполовину с вином. Затем выкладывают на тарелки и сверху кладут соус, как галантин, и подают. И когда вы будете кушать, возьмите немного неострого соуса, положите в мясной бульон (или в тот же самый) уксус и что-то подобное и поставьте греть на огне в металлической миске.
Мерлуза (Merluse). Нужно порезать на квадратные кусочки, как шахматная доска, затем замочите только на одну ночь, затем выньте из воды и положите сушиться на полотно. Потом подогрейте оливковое масло, затем поджарьте на небольшом количестве оливкового масла ваши кусочки мерлузы и кушайте с горчицей или с луковым соусом жанс. Мерлуза, видимо, подобна треске.
Осетр (Esturgon). Обдайте кипятком, удалите нечистоты, отрежьте голову и разрежьте на две части. Вначале разрежьте вдоль по животу, как с поросенком, потом почистите, порежьте на кусочки и положите вариться в вино с водой, но чтобы вина было больше, чем воды, и доведите до кипения, все время подливая вино. А узнать, что он сварится, можно по тому, что от него легко будет отходить кожа. Кушать осетра горячим, полив его бульоном, в котором он варился, и положить специи, как это делается для дичи. А кто хочет сохранить осетра [и не кушать сразу], тот должен его охладить и кушать с петрушкой и уксусом.
Подобие осетра, приготовленное из телятины (Esturgon contrefait de veel) на шесть персон. Возьмите накануне вечером или утром шесть голов телят, не снимая кожу, положите в горячую воду, как поросенка, и варите с вином, положите полпинты уксуса и соль и варите, когда сварятся, положите остывать и удалите кости. Потом возьмите большое плотное полотно и выложите все на него, заверните и перевяжите веревкой так, чтобы получилась как бы квадратная подушка, потом поместите ее между двумя прочными досками, поставив сверху очень тяжелый груз, и оставьте на ночь в погребе. Потом нарежьте на ломтики кожей наружу, как у дичи, положите петрушку и уксус и положите два ломтика на каждую тарелку.
Item, кто не сможет найти головы телят, то он может это приготовить из телятины, с которой снята кожа (veel entrepelé).
Засоленное мясо кита (Craspois). Это засоленное мясо кита (balaine), сырое, нарезанное квадратами, как шахматы, сваренное в воде, как сало, и подаваемое с вашим горохом.
Соленый мерлан (Merlant sale) хорош, когда у него цел плавник и целый белый живот. Он хорош в шодюмеле со сливочным маслом, вержусом и горчицей. А свежего мерлана поджарьте и кушайте с соусом жанс.
Морской дракон (Vive), о чем важно знать, имеет три места, к которым опасно прикасаться, — это колючие лучи спинного плавника, которые находятся около головы, и два уха. К этим местам можно прикасаться только ножом и сразу их выбросить, очистить через ухо внутренности, потом порезать на много кусочков, поджарить и кушать с вержусом и сливочным маслом или с вержусом и смесью молотых специй.
Aliter, сварите морского дракона в небольшом количестве воды, затем поджарьте на сливочном масле, затем доведите до кипения вержус со сливочным маслом и выложите этот соус на рыбу.
Плоская морская рыба
Скат (Raye): выпотрошите, оставив печень, нарежьте на кусочки, затем обжарьте, как камбалу, затем снимите кожу и кушайте с соусом «лук камелин».
Скат хорош в сентябре, а еще лучше в октябре, потому что тогда он ест свежую сельдь. Скат, у которого только один хвост, называется «notrée», а тот, у которого их несколько, так не называется. И есть еще одна рыба, похожая на ската, под названием «tire», но у нее нет шипа на спине, она крупнее и испещрена черными пятнышками.
Галантин для ската (Galentine pour raye) летом. Разотрите миндаль, замочите в кипятке и процедите через сито; затем перетрите имбирь и лук, замочите в миндальном молоке и процедите через сито, все это сварите, а затем выложите на кусочки ската.
Ската, который уже был сварен, можно обжарить на оливковом масле без муки и кушать горячим с соусом камелин, горячий он гораздо вкуснее, чем холодный в галантине.
Ската необходимо промыть в нескольких водах, затем сварить в небольшом количестве воды, разрезав на четвертинки, затем очистить от кожуры и дать остыть. Некоторые его отваривают в воде без соли, затем вынимают, очищают от кожуры и тщательно промывают, а затем ставят вариться на сильный огонь. После чего кладут ската в кастрюлю с водой, посоленной молотой солью, и ставят на малый огонь. Если кто хочет, может обжарить часть вареного ската, остальная же часть может храниться в течение восьми дней.
Камбала (Plays) и карреле (quarrelet) — это почти один и тот же вид рыбы. Более крупная рыба называется камбала, а маленькая — карреле, и у нее красные крапинки на спине. Эти рыбы хороши во время мартовского прилива, а еще лучше во время апрельского. Выпотрошите через спинку около жабр, хорошо промойте, положите в кастрюлю с соленой водой и варите как барвену; кушайте с вином и солью.
Карреле хорошо обжаривать в муке и кушать с зеленым соусом.
Лиманды (Limandes) на спинке имеют желтые или бурые пятна, переходящие в более бледные около уха; их следует обжаривать в муке и кушать с зеленым соусом или, наполовину обжарив, кушать в сиве или граве.
Поль (Poles) и солея (soles) — это одно и то же, только поль крапчатый на брюшке. Их следует очистить и выпотрошить, как камбалу, вымыть и положить в кастрюлю, посолить и залить водой, затем поставить вариться, а когда они будут почти готовы, добавить петрушку; затем снова варить в том же бульоне, затем кушать с зеленым соусом или со сливочным маслом, добавив немного их горячего бульона, или в шодюмеле вместе с выдержанным вержусом, горчицей и сливочным маслом, которые следует смешать и разогреть.
Item, некоторые обжаривают их на гриле, положив влажную солому между двумя рыбами; их не нужно разделывать, и их едят с вержусом из кислого незрелого винограда.
Item, также их можно жарить, предварительно очистить от чешуи и, обсыпав мукой, потом уже жарить, кушать с зеленым соусом. Можно их также положить в сиве или граве.
Тюрбо (Turbot) в Безье называют «ромб». Его следует очистить от чешуи, приготовить как описано выше и кушать с зеленым соусом или положить в соус «soucié»114; но лучше кушать охлажденным спустя два дня.
Камбала барбю (Barbue), очистить от чешуи и готовить как выше, сварить и кушать так же, как тюрбо, ведь это тот же вид рыбы и с таким же вкусом, только камбала барбю меньше размером, но тюрбо больше и лучше.
Лещ (bresme), Batte115 очистить от чешуи, варить в воде, кушать с соусом камелин или положить в пирог (pasté) со смесью молотых специй.
Линь (Tante)116 сварите в воде или поджарьте, кушайте с вержусом.
Золотистый спар (Dorée)117 разделайте вдоль по хребту, сварите в воде или поджарьте, кушайте с вержусом.
Белая сельдь (Ales)118, порезанная на кусочки (en filopant), кушать с горчицей. Или же снять кожу и сварить в малом количестве воды, затем обвалять в муке, поджарить на оливковом масле и кушать с соусом жанс или чесночным соусом.
Камбала фле (Flays). Об этой рыбе не стоит особенно думать, так как она бывает только в том сезоне, когда карреле119 прячется под камни120. Эта рыба никогда не покрыта красными пятнышками на спине, как карреле, и она имеет очень черную спину.
Морской гребешок (Hanons). Nota, что те морские гребешки, которые держатся вместе в одной большой стае, которые не рассеиваются и не расплываются в разные стороны, причем имеют ярко-алый цвет, то эти морские гребешки свежие. А те, которые рассеяны, бесцветные или мертвенного цвета, то эти старые и не свежие. Морские гребешки нужно отобрать, хорошо промыть, два или три раза обдать кипятком, а затем положить в холодную воду, после чего сушить на полотне недалеко от огня. Потом поджарить их на оливковом масле с вареным луком, посыпать молотыми специями и кушать с зеленым луком, зелеными ростками пшеницы или со щавелем, или листьями левкоя121 или барбариса (barbarin).
Мидий (Moules) следует варить на сильном огне, помешивая, в небольшом количестве воды с вином без соли. Кушайте с уксусом. Также можете сварить их с выдержанным вержусом и петрушкой, потом положить сливочное масло, и получится очень хороший суп.
Мидии хороши в начале марта. Мидии из Кайё-сюр-Мер122 рыжие, круглые посередине и удлиненные, а мидии из Нормандии черные.
Раки (Escrevices). Варите их в воде с вином, причем вина должно быть больше, чем воды, при этом постоянно снимая пену. Потом немного посолите (я полагаю, что никто не будет отрицать, что здесь лучше использовать черную соль123).
Морские раки (Escrevices de mer), которых называют лангустами, должны быть сварены на плите, при этом, как считают повара, следует заткнуть все имеющиеся отверстия124 и, порезав на кусочки, кушать с уксусом и луком.
Приготовленные каракатицы (seiche conrée): нужно снять кожу, затем порезать на кусочки, затем положить на сковороду, посолить и поставить на огонь, постоянно помешивая. Они должны быть хорошо просушены: выложите их на полотно, отожмите и сушите на полотне. Потом обваляйте в муке и пожарьте в большом количестве оливкового масла с луком или без лука. Затем посыпьте сверху смесью молотых специй и кушайте с зелеными побегами пшеницы (aillets reverdis de blé).
Item, некоторые после того, как снимут кожу и порежут на кусочки, долго держат, помешивая, на сковороде, чтобы из них вышла вся жидкость, которую нужно вылить, и очищают. И когда уже жидкости не осталось, долго жарят в большом количестве оливкового масла, чтобы они стали хрустящие, словно шкварки. Потом их выкладывают на тарелку, сверху посыпают смесью молотых специй и кушают. И на сковороде, где осталось горячее оливковое масло со вкусом и запахом каракатиц, которое можно использовать: налить холодного вина, которое впитает этот запах, и это можно использовать для приготовления супа, и это лучше, что-либо другое, еще не оставленное вариться.
Item, у кого нет другого мяса, кроме каракатиц, то каракатицы могут быть поджарены с луком, как сказано выше, потом разложены на две тарелки. Затем нужно взять хороший соус жанс с вареным луком и полить им сверху каракатиц, это будет достаточно аппетитное блюдо.
Свежие каракатицы должны быть тщательно промыты, потом выложены на сковороду с водой, вержусом и оливковым маслом со свежим луком и сварены на плите, но сначала они должны быть очищены от костей и горечи.
Различные способы приготовления яиц
Арбулястр (Arboulastre) — омлет с пряными травами. Возьмите два листочка петушьего проса125 и меньше половины листочка руты или вообще ее не кладите, так как вы знаете, что она твердая и горькая, а также не более четырех листочков или даже меньше сельдерея, пижмы126, мяты и шалфея, а душистого майорана немного побольше, фенхеля — еще побольше, петрушки — тоже побольше; но порея, свеклы, листьев фиалки, шпината, латука и мускатного шалфея127 — в равных количествах, чтобы всего у вас получилось две хорошие горсти чистой и помолотой смеси. Промойте в холодной воде, затем отожмите и удалите всю воду, разотрите два «колокольчика» имбиря; затем два или три раза перетрите зелень в ступке вместе с упомянутым имбирем и разотрите вместе. Затем возьмите шестнадцать хорошо взбитых яиц, как желтки, так и белки, разотрите и размешайте в ступке вместе с тем, что уже есть, затем разделите пополам и приготовьте два толстых омлета, которые будут обжариваться следующим образом: сначала вы как следует разогреете сковороду, полив ее оливковым маслом или положив сливочное масло или же какой-нибудь другой жир, какой вам нравится, и, когда это масло станет горячим по всей поверхности, особенно у ручки, перемешайте и вылейте яйца на сковороду и часто помешивайте лопаткой, затем посыпьте немного хорошего тертого сыра; и помните, что нужно хорошо перемешать сыр с зеленью и яйцами, иначе, когда вы будете жарить, сыр с нижней стороны прилипнет к сковороде. Поэтому сначала выложите на сковороду яйца, а сверху положите сыр, а затем накройте края яиц, чтобы они покрылись, иначе они прилипнут к сковороде. А когда ваши травы обжарятся на сковороде, вы можете придать своему арбулястру квадратную или круглую форму, и кушать его нужно не слишком горячим, но и не слишком холодным.
«Утраченные яйца» (Oeufs perdus). Разбейте скорлупу и бросьте желтки и белки на горящие угли (charbon) или на очень горячие тлеющие угли (brèse), а затем очистите их и кушайте.
«Яйца в шлеме» (Oeufs haumés). Разбейте скорлупу с одного конца и вылейте белок, оставив желток внутри скорлупы, положите яйцо со скорлупой на плиту отверстием вверх [и запеките].
Жареный омлет с сахаром (Alumelle frite au sucre). Вылейте белки и взбейте желтки, затем положите немного сахара на сковороду и дайте ему растаять, а затем [залейте желтки] в белки и обжарьте, после чего выложите на тарелку, посыпав сахаром.
«Утраченные яйца» (Oeufs perdus). Возьмите четыре яичных желтка и взбейте с молотым сахаром и протертым в порошок, хорошо вместе взбейте, затем процедите через сито. Затем поджарьте на железной сковороде, порежьте в форме ромба (par losenges); потом вместе с другим омлетом из яиц поше выложите на тарелку и сверху посыпьте смесью молотых специй.
Чтобы сделать красивый омлет из яиц (Belle allumelle d’oeufs). Возьмите семь яиц, а белки двух яиц выложите на тарелку, остальные же разбейте вместе с желтками, [в том числе и два желтка яиц, из которых удалили белок], взбейте, а затем поджарьте. Омлет будет желтым.
Aliter, возьмите десять или двенадцать яиц, отделите белки и взбейте желтки, затем поджарьте на оливковом масле, а когда они поджарятся на сковороде, порежьте на ромбовидные кусочки и каждый кусочек, потом переверните на досочке, потом выложите на тарелку половину омлета из поджаренных яиц и четыре кусочка из этих желтков, поджаренных с сахаром.
Арбулястр в пироге, поджаренном на сковороде (Arboulastre en tarte faict en paella). Возьмите ваши яйца и травы и молотый имбирь, перемешайте и разотрите, как сказано перед этим, потом возьмите и замешайте тесто, как это делается для основания пирога, разогрейте на сковороде оливковое масло, затем выложите тесто на дно сковороды, затем сделайте фарш вашего пирога с натертым сыром, смешанный с травами. А для того чтобы основание, то есть тесто, являющееся основанием пирога, прожарилось раньше, нужно иметь другую чистую и насухо вытертую сковороду, на которую выложите горящие угли, а первую сковороду поставьте на нее, чтобы она нагрелась, а когда тесто поджарится, выложите фарш и поджарьте его, разровняв его на пироге.
Яйца с пижмой (Oeufs a la tenoisie). Смешайте немного имбиря с пижмой, полейте винным уксусом, затем вылейте на сковороду, а затем — целиком сырые яйца [как белки, так и желтки].
Антреме, фритюры и «позолота»
Фроменте (Fromentée). Для начала вы должны очистить пшеницу так же, как очищают ячмень, и помните, что на десять тарелок вам понадобится ливр128 очищенной пшеницы, которую иногда можно найти уже очищенной в магазине специй по цене один блан129 за ливр. Вечером очистите пшеницу и сварите в воде, затем оставьте на всю ночь накрытой крышкой около огня, чтобы каша была чуть теплой, затем перелейте и промойте. Затем вскипятите молоко в кастрюле и не размешивайте, потому что оно свернется, и, не медля, сразу перелейте все это в чистый без запаха горшок; и когда молоко остынет, снимите пенки сверху, чтобы из‑за этих пенок не свернулось фроменте, а затем снова вскипятите молоко с небольшим количеством пшеницы, но совсем небольшим количеством пшеницы; затем возьмите яичные желтки и влейте их в фроменте, чтобы на каждый секстарий молока приходилась сотня яиц130, затем возьмите кипящее молоко и взбейте яйца с молоком, затем перемешайте. Поставьте кастрюлю на место, положите яйца и снимите с огня. Если вы увидите, что оно может свернуться, поставьте горшок в полное ведро воды. В постные дни используйте молоко; в непостные дни используйте мясной бульон; и вы можете добавить шафран, если яйца дали недостаточно желтый цвет, а также половинку «колокольчика» имбиря.
Ложный гренон (Faux grenon). Сварите в воде с вином печень и потроха домашней птицы, или мясо телятины, или свиное или баранье бедро, затем очень мелко нарежьте и обжарьте на сале. Затем разотрите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна вместе с большим количеством яичных желтков, полейте вином, вержусом, говяжьим бульоном или бульоном из другого мяса, залейте этим мясо и поставьте вариться. Некоторые добавляют шафран, так как ложный гренон должен быть желтого цвета, а другие добавляют поджаренный хлеб, натертый и просеянный, так как ложный гренон должен быть густым, а также яйца и хлеб, а чтобы придать ему остроту, добавляют вержус. Когда будете подавать, посыпьте каждую тарелку сахарной пудрой с корицей.
Мортерёль (Mortereul) готовится так же, как ложный гренон, за исключением того, что мясо перемалывается в ступке с корицей, хлеба в это блюдо не добавляют, но сверху посыпают молотой корицей.
Тайис (Taillis)131 готовят в постные дни. Возьмите мелкий виноград (roisin) и обдайте его кипятком, затем возьмите кипяченое миндальное молоко, галеты и корки белого хлеба, а также яблоки, нарезанные небольшими квадратными кусочками. Вскипятите молоко, добавьте шафран, чтобы придать ему цвет, и положите сахар, а затем смешайте все вместе, блюдо должно загустеть так, чтобы можно было его резать. Тайис подают во время поста вместо риса.
Фаршированные цыплята (Poucins farsi). Нужно надуть цыпленка через горло, когда он еще живой, потом перевязать горло и умертвить. Затем обдать кипятком и ощипать, очистить, разделать и нафаршировать.
Item, по-другому. Когда цыпленок подготовлен, чтобы надеть на вертел, через место отверстия или надрезав кожу и мясо, нафаршировать его плотно полностью так, чтобы фарш доходил до отверстия, закрыть отверстие кожей с мясом и надеть на вертел.
Et nota, что фарш готовится из мелко нарезанной петрушки, небольшого количества шалфея, сырых яиц и сливочного масла, перемешанных вместе, а также с добавлением смеси молотых специй. На каждого цыпленка необходимо положить три яйца, белок и желток.
Чтобы сделать цыплят жирными (Pour engresser poucins), поместите их в круглую клетку и наполняйте их кормушку девять или десять раз в день, каждый раз давая новую пищу и свежую воду. Что касается пищи — это молотый овес, или овсяная каша на молоке, или с добавлением немного кислого молока; и чтобы у них была сухая подстилка в течение девяти дней.
Чтобы сделать жирным гусенка за три дня (Pour engresser une oe en trois jours), положите теплый хлебный мякиш, смоченный в сквашенном молоке или обезжиренном молоке132.
Чтобы сделать куропатку из цыпленка (Perdriaulx de poucins), нужно взять маленьких курочек и их умертвить за день или два дня. Потом вычистить и отрубить ноги, очистить от костей и выбросить их, разрезать желудок, а из ножек сделать короткое мясо (la char plus courte), затем завернуть и поджарить, кушать с солью, как куропаток.
Домашняя птица, фаршированная иначе (Poulaille farcée autrement). Возьмите ваших какие-либо домашних птиц и разрежьте у них живот, затем обдайте кипятком и ощипайте, и будьте осторожны при ощипывании, чтобы не порвать кожицу; затем снова опустите их в воду, затем возьмите тонкую трубку и просуньте ее между мякотью и кожицей и надуйте. Затем разрежьте их между лопатками, не делая слишком большого отверстия, и выньте внутренности, а кожу оставьте на бедрах, крыльях, шее, по всей голове и ногах. Для приготовления фарша (farce) возьмите баранину, телятину, свинину и темное куриное мясо, крупно нарежьте все это вместе, затем разотрите в ступке, добавьте сырые яйца, хороший твердый сыр (fromage de gain), молотые специи, немного шафрана и соль по вкусу. Затем наполните куриц [фаршем] и зашейте отверстие, а из оставшегося фарша сделайте шарики133 и варите в говяжьем бульоне или в чистой воде с большим количеством шафрана, не доводя до слишком сильного кипения, иначе они развалятся. Затем нанижите их на хороший тонкий вертел. А чтобы они стали золотистыми, возьмите много яичных желтков, и хорошенько взбейте их с небольшим количеством молотого шафрана и позолотите их; а если хотите, чтобы они были зеленого цвета, измельчите зелень, а затем добавьте много хорошо взбитых яичных желтков, пропущенных через сито, к зелени и обмазывайте этим птицу, когда она будет готова, а также обмажьте и шарики. И установите вертел или блюдо, где находится ваша позолота, и обмажьте [курицу и шарики] полностью вокруг позолотой, и снова поставьте на огонь два или три раза, пока позолота не подсохнет, и будьте осторожны, чтобы ваша позолота не нагрелась слишком сильно, иначе она подгорит.
Рис ангуле (Ris engoulé) в непостный день. Отберите рис и промойте его в двух или трех парах горячей воды, поставьте подсушиться на огонь, затем залейте кипящим коровьим молоком и разотрите шафран, чтобы подкрасить рис в желтый цвет, и насыпьте в молоко, а затем добавьте в него жирный говяжий бульон.
Aliter, рис. Отберите рис и промойте его в двух или трех парах горячей воды, пока вода не станет совершенно прозрачной. Затем варите его таким образом, чтобы он был наполовину сварен, затем разотрите и выложите на нарезанные куски хлеба траншуе, чтобы с риса стекла жидкость и он подсох около огня. Потом варите его в жирном говяжьем бульоне с шафраном, если это непостный день; а если это постный день, не наливайте в него мясной бульон, а вместо него положите мелко помолотый миндаль, не просеивая его, потом посыпьте сахаром, а шафран не кладите.
Чтобы приготовить «холодный шалфей» (Froide sauge), возьмите вашу домашнюю птицу и разрежьте ее на четыре части и положите вариться в воде с солью, а потом оставьте остывать. Размельчите имбирь, цветы корицы, райские зерна, гвоздику, измельчите, но не процеживайте. Затем натрите поджаренный хлеб в куриный бульон, побольше петрушки и шалфея, немного шафрана и зелени, чтобы придать зеленый цвет. Потом процедите через сито (некоторые также процеживают вместе с желтками сваренных вкрутую яиц) и разведите хорошим уксусом и выложите на вашу домашнюю птицу. Выложив птицу на тарелку, по четырем углам положите сваренные вкрутую яйца, а сверху все полейте соусом.
Aliter, возьмите цыпленка и ощипайте, потом положите вариться с солью. Когда сварится, разрежьте на четыре части и поставьте охлаждаться. Потом положите вариться вкрутую яйца в воде и положите смоченный хлеб в вине и вержусе или уксусе, в одном или другом; потом возьмите петрушку и шалфей, затем разотрите имбирь, райское зерно и процедите через сито и процедите желтки яиц, положите яйца по четырем сторонам цыпленка, и выложите сверху ваш соус.
Су из поросенка (Sous de porcelet) делается так же, как «холодный шалфей», только без добавления яиц, никакого шалфея и хлеба. Он делается из рыла свиньи, ушей, хвоста, коленных суставов и четырех копыт (trotignons), которые хорошо сварены и хорошо очищены, затем кладется в соус из перетертой петрушки, вержуса и специй.
Густой суп «на половину тарелки», или ложный гренон (Potage parti ou faux grenon). Возьмите баранью голяшку (cuisse de mouton) или печень и потроха домашней птицы и поставьте вариться в воде с вином. Затем разрежьте на квадраты. Потом разотрите имбирь, райские зерна, корицу, гвоздику, разведите в вине с вержусом и мясном бульоне (можно в том, в котором варилось мясо) и разотрите в ступке, возьмите поджаренный хлеб, смоченный в вине и вержусе, хорошо разотрите, процедите через сито и поставьте вариться все вместе. Потом возьмите мясо и нашпигуйте салом, положив вместе туда же и яичные желтки, процеженные через сито, для загустения. Потом выложите на тарелки, посыпьте сверху смесью молотой корицы с сахаром, но имейте в виду, что его следует выложить только на одну половину тарелки, а не на всю тарелку, поэтому называется «на половину тарелки», то есть разделенный на две части.
Постные фланы (Flaon en karesme). Почистите и обдайте кипятком речных угрей и варите их в очень горячей воде, отделите мясо от костей, а также голову и хвост, оставив только мясо. Разотрите в ступке шафран, затем разотрите мясо угря, смочив его белым вином, и из этого сделайте фланы, потом сверху посыпьте сахаром.
Item, фланы будут иметь вкус сыра, если их делать из молоки щук, карпов, миндаля или измельченного крахмала, а также шафрана, смоченного в вине, и положив большое количество сахара.
Item, их делают из мяса линя, щук, карпов и крахмала, шафрана, залитого белым вином, и сверху они посыпаны сахаром.
Якобинский пирог (Tarte jacobine)134. Возьмите угрей, обдайте кипятком и нарежьте на маленькие кусочки, не толще половины пальца, возьмите имбирь, хороший твердый сыр (frommage de gain), поставьте в печь и сделайте из этого пирог (tarte), тертый сыр положите внизу, а сверху положите угря, затем слой сыра, а затем слой мяса из хвостов раков, и так далее, один слой за другим. Затем вскипятите молоко, разотрите имбирь, райские зерна, гвоздику и растворите в молоке. Посолите молоко и вылейте это на пирог в печи, когда он еще не совсем готов, но не накрывайте его. Потом воткните лапки раков в пирог и сделайте отдельно красивую крышку, чтобы ее можно было надеть, когда пирог будет готов.
Другой пирог (Autre tartre). Nota, что из фарша свиньи можно сделать закрытый пирог (tartre couverte), если будет хорошо сделан фарш.
Чтобы приготовить мясной пирог (Tourte), возьмите четыре пучка белой свеклы, два пучка петрушки, пучок кервеля, щепотку фенхеля и два пучка шпината, промойте в холодной воде, потом мелко нарежьте, разотрите два вида сыра, то есть мягкий и полутвердый, а затем положите туда яйца, как желтки, так и белки, и размешайте с сыром. Потом положите травы в ступку, разотрите их и положите туда растертые в порошок специи. Сначала разотрите в ступке два «колокольчика» имбиря и это смешайте с вашим сыром, яйцами и травами, сначала положите выдержанный прессованный сыр, а затем тертый (gratuisé) сверху этих трав, затем запеките пирог и кушайте горячим.
Чтобы сделать четыре блюда мясного желе (Gelee de char), возьмите свинью и четыре копыта теленка, ощипайте двух цыплят и освежуйте двух нежирных молодых кроликов. Нужно удалить жир, разрезав вдоль еще сырых цыплят и кроликов, а свинью порезать на куски. Затем налить в кастрюлю (paella) три кварты белого вина или кларета, пинту уксуса, полуштоф вержуса и поставьте вариться, постоянно снимая пену. Потом положить туда чуть развязанный маленький полотняный мешочек с шафраном для придания янтарного цвета и варить все вместе с мясом, добавив немного соли. Потом возьмите десять или двенадцать «колокольчиков» белого имбиря (gingembre blanc)135, пять или шесть «колокольчиков» галингала, пол-унции райских зерен, три или четыре листа мациса двух растений136, куркуму цедоарию137, перец кубеба, колос нарда, для трех растений: листья лавра, шесть орехов кардамона. Потом разотрите в ступке, пересыпьте это в саше138 и положите вариться вместе с мясом, когда оно уже будет сварено. Потом выньте и положите сушиться на белое полотно, затем возьмите для лучшего блюда копыта, рыло и уши, а остальное другим. Потом возьмите красивую тонкую легкую ткань (touaille) на двух треногах и вылейте весь ваше шодо (chaudeau) на нее, за исключением специй, которые следует предварительно вынуть, и вылейте в суп, не размешивая, пока он не станет более светлым. Если же он плохо процеживается, то поставьте огонь с двух сторон, чтобы он нагрелся и лучше процеживался, и процедите два или три раза, пока он не станет светлым. Потом возьмите ваши тарелки и выложите на них ваше мясо, и возьмите вареных раков, которых положите сверху вашего мяса окорока и хвоста. Ваше желе, которое будет разогрето, вылейте сверху на мясо, чтобы оно было полностью покрыто жидким желе и незалитым оставалась только верхняя поверхность мяса. Потом поставьте на ночь застывать в холодный погреб, а утром воткните в него «гвоздики» гвоздики, листья лавра и цветы корицы и посыпьте алым анисом.
Nota, чтобы приготовить это за два часа, нужно иметь ягоды айвы, папоротник139 и вишневую камедь, все это нужно измельчить, перемешать и положить в полотняный мешочек, который опустить вариться вместе с мясом.
Item, в постный день сделайте желе, как сказано выше, но из щуки, линя, леща, речного угря и раков и из вьюна. Когда рыба сварится, положите ее обсохнуть на красивое белое полотно, снимите кожу и как следует очистите, а кожу положите в бульон.
Чтобы приготовить голубое желе (Gelée bleue), возьмите мясной или рыбный бульон, положите в чистую кастрюлю и снова поставьте вариться на огонь, а из коробки для специй возьмите две унции гелиотропа140 и положите вариться вместе с бульоном, пока он не приобретет хороший цвет, затем выньте его; затем возьмите пинту вьюна141 и приготовьте рыбу отдельно, затем выложите вьюна по тарелкам, а бульон налейте сверху и поставьте остывать. Остынув, он станет голубым. А если вы хотите изобразить герб на желе, возьмите золото или серебро, в зависимости от того, что вам больше нравится, и с помощью пера нанесите яичный белок на желе, а золото нанесите пинцетом.
Aliter, для двадцати тарелок желе (Gelee) следует взять десять нежирных молодых кроликов, десять нежирных цыплят, пинту вьюна, которая может стоить три парижских соля, сотню раков, но не из Марны142, на шесть солей, нежирного поросенка на три соля и восемь денье (несмотря на то, что он не жирный, все равно нужно удалить жир между кожей и мясом и порезать на квадратные кусочки), три лопатки теленка на четыре соля, восемь кварт вина, чтобы сварить теленка полностью в вине, две кварты уксуса, половину ольна (demie aulne)143 льняного полотна на два соля. Item, нужно сварить теленка полностью в вине и уксусе, снимая пену, и, посолив, затем вынуть. Потом сварить молодых кроликов и цыплят, снимая пену, и положить половину лаврового листа и шафран в саше и варить вместе, положить также специи, хорошо перемолотые в каменной ступке. Когда же все сварится, процеживайте через сито и полотно, пока не станет достаточно светлым. Потом сварите вьюнов в одной кастрюле и раков в другой, возьмите хвосты раков. Выложите на каждую тарелку по половине молодого кролика, по половине цыпленка, по половине поросенка, по шесть вьюнов и по четыре хвоста раков и поставьте в погреб или холодный подвал. Потом ровно поставьте тарелки и вылейте ваше желе сверху, чтобы оно все покрыло. На следующий день положите в каждую тарелку белую фиалку, гранат и алое драже и четыре листика лавра.
Летний андуй (Andouille d’esté). Возьмите потроха ягненка или козленка и отделите кишки144, а остальное варите в воде, немного посолив. Когда потроха сварятся, порежьте на мелкие кусочки или разотрите, затем возьмите шесть яичных желтков и смесь молотых специй и серебряной ложкой размешайте в тарелке. Потом выложите желтки с молотыми специями на потроха и смешайте. Потом растяните в линию оболочку145 или кишки и заполните приготовленными потрохами андуй146, обмотайте сначала слабо нитью кишки во всей длине, а затем достаточно крепко завяжите с двух концов. Потом зажарьте на гриле. После чего снимите нить и подавайте. Таким же образом готовится андуй из телятины. Сделайте в виде шариков, используя такую же оболочку, и зажарьте на нежном свином жире.
Мясные шарики в виде яблока (Pommeaulx)147. Возьмите постное бедро барана, а также постное бедро свиньи и мелко порежьте вместе. Потом разотрите в ступке имбирь, райские зерна, гвоздику и этой смесью посыпьте нарезанное мясо и вылейте на него яичные белки, но ни в коем случае не желтки. Потом раскатайте в руках мясной фарш, придав ему форму шариков. Когда мясо примет правильную форму шариков, положите их вариться в воде с солью, потом выньте. Возьмите вертелы и нанизайте шарики и поджарьте. Когда они поджарятся, возьмите и разотрите петрушку, процедив ее через сито, и смешайте с мукой так, чтобы получился не очень светлый и не очень темный цвет. Положите ваши шарики на блюдо над огнем, вращая вертел на блюде. Смазывайте ваши шарики смесью петрушки и муки и подносите к огню до тех пор, пока они не станут зелеными.
Лягушки (Renoulles). Чтобы их поймать, возьмите нить, крючок и наживку из мяса или красной ткани. Пойманных лягушек разрежьте поперек тела у бедер и очистите задний проход, и возьмите два бедра лягушек, отрежьте лапки и очистите бедра сырыми, затем залейте их холодной водой и вымойте. Пусть бедра постоят ночь в холодной воде, они станут вкуснее и нежнее. После этого их следует вымыть в теплой воде, затем вынуть и обсушить на салфетке. Вымытые и высушенные таким образом бедра следует обвалять в муке, то есть посыпать мукой, а затем обжарить на оливковом масле, жире или другой [пригодной для жарки] жидкости (liqueur), выложить на тарелку и посыпать их молотыми специями.
Улиток (Limassons), называемых виноградными улитками (Escargots), следует собирать утром. Соберите молодых, маленьких улиток с темными раковинами среди виноградных лоз и бузины, затем мойте их в большом количестве воды, пока не останется никакой пены. Затем промойте их еще один раз в уксусе с солью и положите вариться в воде. Затем вы должны вытащить улиток из раковин с помощью булавки или иглы и удалить у них черную хвостовую часть, потому что это их экскременты. Потом вымыть улиток и варить в воде, а затем вынуть их и выложить на блюдо или в тарелку, и кушать с хлебом. Некоторые утверждают, что их лучше обжаривать на оливковом масле с луком или на другой [пригодной для жарки] жидкости после того, как они были сварены, как указано выше, и их едят с молотыми специями, это блюдо для богатых людей.
Нормандские пироги (Pastés norrois) готовят из печени трески, иногда с добавлением рубленой рыбы. Сначала печень следует немного прокипятить, затем нарезать и выложить в небольшие пироги, стоимостью по три денье за штуку, посыпав сверху молотыми специями. Иногда пекарь ставит их в печь сырыми, их обжаривают целиком в оливковом масле, это для постных дней. В непостные же дни нормандские пироги готовят из говяжьего костного мозга, который кладут в шумовку, а шумовку с костным мозгом опускают в кипящий мясной бульон и оставляют там на столько времени, сколько вы оставляете ощипанную курицу в горячей воде, чтобы она сварилась. Затем опустите шумовку в холодную воду, после чего нарежьте костный мозг в виде больших пуль для арбалета или маленьких шариков, затем отдайте пекарю, который положит их по четыре или по три в каждый пирог и посыпет сверху молотыми специями. А без запекания в печи их запекают на жире.
А кто хочет приготовить бигнеты с костным мозгом, то их нужно приготовить описанным выше способом, затем смешайте муку и яичные желтки и сделайте тесто, возьмите каждый кусочек костного мозга и обжарьте в масле. Из остатков [от пирогов] можно приготовить бигнеты.
Другие антреме
Жирное молоко (Lait lardé). Возьмите коровье или овечье молоко и поставьте кипятиться на огонь, добавьте кусочки лардона и немного шафрана. Возьмите яйца, белок и желток, хорошо взбейте и вылейте все в молоко, не перемешивая, и доведите до кипения, а затем снимите с огня и оставьте сворачиваться. Можно готовить и без яиц, тогда, чтобы молоко свернулось, добавьте вержуса. А когда молоко свернется, плотно заверните его в кусок ткани или сетку и придайте ему любую форму, какую пожелаете, плоскую или длинную, и придавите большим камнем. Поставьте его остывать на дрессуар148 на всю ночь, а на следующий день достаньте и обжарьте это застывшее молоко на сковороде без добавления жира или же, если хотите, с жиром. Затем выложите на плоские или глубокие тарелки, как ломтики сала, и посыпьте гвоздикой и орешками пинии. И если вы хотите сделать его зеленым, добавьте гелиотроп.
[<…>
Вафли (gauffres) готовятся четырьмя разными способами:
Первый способ: взбить яйца в чаше, посолить и добавить вино [и сделать тесто], потом положить на две металлические пластины тонкие слои теста размером как тонкие кусочки твердого сыра и зажать между двумя пластинами и запекать с обеих сторон. Если тесто нелегко отделяется от металлических пластин, предварительно намазать их тряпочкой, смоченной оливковым маслом или жиром.
Второй способ такой же, как и первый, но кладется сыр, тесто делается такое же, как для тарта или пате, потом кладется сыр тонкими кусочками в середину и загибается по краям тестом, чтобы сыр был закрыт со всех сторон, таким образом сыр полагается между двумя слоями теста и сверху и снизу он накрыт двумя металлическими пластинами.
Третий способ — это «вафли из жидкой смеси» (gauffres couléisses), названные так только потому, что тесто более жидкое; его готовят так же, как указано выше, но в консистенции жидкой каши и добавляют в него натертый сыр, а затем все перемешивают.
Четвертый способ — замесить муку грубого помола с водой, солью и вином без яиц и сыра.
Item, кроме этого, кулинары, которые готовят вафли, знают еще один рецепт, называемый «толстые батоны» (gros bastons), которые готовятся из муки грубого помола, замешенной со взбитыми вместе яйцами и растертым имбирем; по размеру и внешнему виду они напоминают андуй, и кладут их между двумя металлическими пластинами.

О приготовлении блюд

Книга мэтра Шикара «О приготовлении блюд» дождалась своего критического издания лишь в конце XX века благодаря историку гастрономии Теренсу Скалли: Du fait de cuisine par maistre Chiquart / Éd. T. Scully // Vallesia. XL. 1985. P. 101–231; Du fait de cuisine. Traité de gastronomie medieval de maître Chiquart / Éd. F. Bouas, F. Vivas. Arles, 2008; Du fait de cuisine. On Cookery of Master Chiquart (1420) / Ed. et transl. T. Scully. Tempe, Arizona, 2010.
Перевод сделан с издания Теренса Скалли.
О приготовлении блюд
Итак, Бог соблаговолил, чтобы мы устроили достойнейший праздник, на который собрались короли и королевы, герцоги и герцогини, графы и графини, принцы и принцессы, маркизы и маркизы, бароны и баронессы, и прелаты из многих государств. А также были приглашены в большом числе знатные господа. Что же касается кухни, то, чтобы приготовить этот достойный праздник, необходимо следующее.
Во-первых, сто туш жирной говядины, сто тридцать туш также жирной баранины, сто двадцать туш свинины. И на каждый день праздника — сто маленьких поросят для жаркого, а также других блюд, и шестьдесят туш жирной соленой свинины, чтобы шпиговать, а также для приготовления супов.
И для этого да будет мясник предусмотрителен и внимателен к тому, чтобы у него были достаточные запасы, чтобы, если празднество продлится дольше, чем ожидалось, можно было приготовить то, что потребуется. Если же окажется, что остались излишки, ему не придется об этом беспокоиться, потому что он ничего не теряет при этом.
И на каждый день этого праздника нужно иметь по две сотни как козлят, так и ягнят, сто телят и две тысячи домашней птицы.
И вам нужно иметь дело с расторопными, старательными и предусмотрительными поставщиками: у них должно быть сорок лошадей, чтобы иметь возможность отправиться в различные места для того, чтобы достать косуль, зайцев, кроликов, куропаток, фазанов, мелких птиц столько, сколько они смогут найти без ограничений, водоплавающих птиц столько, сколько можно найти, голубей, журавлей, цапель и других диких птиц — все, что мы найдем из водоплавающих птиц. Исходя из этого, они должны позаботиться о поставке за два месяца или за шесть недель до праздника, чтобы они вернулись и передали то, что им удалось найти, за три или четыре дня до этого праздника, чтобы эту дичь можно было подготовить для приготовления на кухне.
И пусть они [повара] будут обеспечены на каждый день этого праздника шестью тысячами яиц.
А также еще: для этого праздника необходимо запастись двумя шаржами1 крупных специй, то есть белого имбиря, мекканского имбиря, корицы, райских зерен и перца.
Из мелких специй: 6 ливров мускатного ореха2, 6 фунтов гвоздики, 6 фунтов мациса и 6 ливров галангала, еще 30 голов3 сахара, 25 ливров шафрана4, 6 шаржей миндаля5, один шарж риса6, 30 ливров крахмала, 12 корзин изюма (risins confitz), 12 корзин хороших сушеных фиг (figues confites), 8 корзин сушеных слив, 1 квинтал фиников7, 40 ливров орешков пинии8, 18 ливров гелиотропа9, 18 ливров орканета10, 18 ливров орпати11, ливр камфары, сто ольнов12 хорошего тонкого полотна. Все эти вещи используются только для кулинарного искусства. И еще также для этого праздника необходимо иметь 200 банок драже разных видов и цветов, чтобы украсить ими густые супы. И если праздник продлится дольше, чем предполагалось, то нужно предусмотреть некоторые запасы.
И в честь господина, который устраивает праздник, а также для того, чтобы работа была выполнена быстрее и без задержек, вышеупомянутые специи следует растереть в порошок в количестве, необходимом для этого праздника, и разложить каждую из специй по большим и хорошим кожаным мешочкам.
И чтобы лучше подготовиться к этому празднику, и чтобы не было никаких нареканий, необходимо за три-четыре месяца до праздника собрать дворецких, официантов (escuiers de cuisine) и шеф-повара, чтобы определить, осмотреть и найти подходящие помещения для приготовления пищи, и чтобы это помещение было достаточно большим и удобным, чтобы в нем можно было разместить большие двухстворчатые дрессуары таким образом, чтобы между ними и другими дрессуарами для готовых блюд официантам удобно было проходить, получая и подавая блюда.
И, кроме того, необходимо иметь большие, красивые и подходящие котлы для варки жирного мяса и другие [котлы] для варки менее жирного мяса для приготовления густых супов. Нужно подготовить другие необходимые кухонные принадлежности, а также большие подвесные сковороды, необходимые для жарки рыбы и другого, что необходимо, а также много больших и удобных горшков для приготовления густых супов и других [блюд], а также дюжину красивых и больших ступок и позаботиться о соусниках. Должно быть порядка двадцати больших сковородок для жарки, дюжина больших чанов (tine), 50 маленьких чанов (jalle), 60 сковородок с двумя ручками (cornue), сто ведер, порядка двадцати грилей, шесть больших терок, сто деревянных ложек, 25 больших и маленьких дуршлагов (poche percée), шесть крючков, 20 железных сковород, 20 жаровен как открытых, так и с крышками (tant chievres quant chapelles). Не следует использовать деревянные вертелы и шампуры, так как при жарке вы испортите и можете потерять все свое мясо, но нужно иметь сто двадцать прочных железных шампуров длиной 13 ступней13, и нужно еще три дюжины шампуров вышеуказанной длины, но не таких толстых, чтобы можно было жарить домашнюю птицу, поросят и водоплавающих птиц. «Si volucris verrat, qui torret eam procul errat; volucrem a torre procul de flumine torre»14. И еще необходимы четыре дюжины маленьких вертелов для того, чтобы делать «позолоту», и специальный маленький вертел (atelleth).
И еще нужно иметь две бочки винного уксуса, одну бочку белого винного уксуса, а другую светло-красного, каждая по 8 соммов15, и хорошую бочку изысканного вержуса на 20 соммов16 и бочку оливкового масла на 10 соммов17.
И нужно иметь тысячу повозок хороших сухих дров и угля. И большой сарай должен быть всегда заполнен [дровами], чтобы всегда быть уверенным, что [дров] достаточно, чтобы никогда не было в них недостатка.
А чтобы у рабочих кухни (ouvriers) не было простоя и чтобы они ни в чем не испытывали недостатка, нужно в достаточном количестве выдавать деньги вашим поварам (maîtres de cuisine), чтобы у них была соль, овощи для супа и другие необходимые вещи, которые могли бы пригодиться и о которых я сейчас не упоминаю.
А для того чтобы готовить достойно, аккуратно, подавать и разносить [блюда] быстро, необходимо запастись большим количеством посуды, как золотой, серебряной, оловянной, так и деревянной, то есть четыре тысячи штук и более, в таком количестве, чтобы, когда будет подана первая подача, все было готово, чтобы подать вторую подачу, и еще чтобы посуда оставалась в запасе. Тем временем можно помыть и почистить посуду, использованную для первой подачи.
Поскольку на таком празднике могут присутствовать высокопоставленные, могущественные, благородные, почтенные и благородные сеньоры и дамы, которые не едят никакого мяса, то для этого нужно иметь как можно больше как морской, так пресноводной рыбы, как свежей, так и соленой, и столько ее видов, сколько можно приобрести.
А поскольку дельфин — это царь морских рыб18, то мы поставим его на первое место. Дельфин, затем морские угри, кефали19, хеки, солеи, барвены, дорады, камбала, тюрбо, лангусты, тунец, осетр, лосось, шпроты, сардины, морские ежи, мидии, речные угри20, морские бозы21, скаты, каракатицы, крабы, анчоусы, речные угри22, как свежие, так и соленые.
Из пресноводной рыбы: крупные форели, крупные речные угри, миноги, филе уклеек, филе крупных щук, филе крупных карпов, крупные окуни, форели, пале23, евдошки24, мотеи25, раки и все другие рыбы.
И поскольку на этом празднике присутствуют, как сказано выше, некоторые знатные сеньоры или дамы, у которых есть свои опытные шеф-повара, которым они заказывают приготовить и подать для них определенные [любимые ими] блюда, то, следовательно, необходимо каждому шеф-повару отвести место и незамедлительно обеспечить его всем необходимым и в достаточном количестве, предоставить ему все, что он попросит и что будет необходимо ему для его господина, или для его госпожи, или для обоих, чтобы он мог подать им блюда в их вкусе.
И еще: необходимо иметь 120 квинталов26 сыра самого высокого качества. Еще нужно иметь шестьсот ольнов27 белого полотна, хорошего и тонкого, для покрытия дрессуаров, а также рыбы, мяса и жаркого; и шестьдесят ольнов28 льняного полотна для использования в качестве фильтров для процеживания желе; и тонкую белую ткань для использования в качестве подобных фильтров или фильтров для гипокраса, чтобы сделать дюжину таких фильтров.
И еще требуются два больших двуручных ножа для разделки говядины, дюжина сервировочных ножей для разрезания; и еще более двух дюжин ножей для нарезки ингредиентов для густых супов, фарша, а также для приготовления домашней птицы и рыбы.
Еще полдюжины скребков для чистки дрессуаров и разделочных столов, сотня плетеных корзин (vans), небольших чанов (tines)29 и больших размеров (jalles)30 для переноски мяса, как сырого, так и вареного, которое приносят и относят с дрессуаров, а также корзины для доставления угля, для перенесения жаркого, а также, если это будет необходимо, для переноса и приема посуды.
Если же празднество будет проводиться зимой, то вам потребуется для приготовления пищи каждую ночь 60 факелов, 20 ливров свечей, 60 ливров сальных свечей, чтобы освещать помещения разделки мяса и рыбы, кондитерскую и в целом всю кухню.
А чтобы приготовить выпечку, нужно иметь хорошее и большое помещение, расположенное как можно ближе к кухне, оснащенное двумя хорошими большими печами для приготовления мясных и рыбных пате, мясных пирогов, фланов, талмузов, ратонов31 и всего прочего, что необходимо для приготовления блюд.
А для этого необходимо, чтобы указанные работники кухни были уверены, что у них есть 30 соммов32 муки для приготовления вышеупомянутых блюд, а также чтобы они были уверены, что имеются большие запасы, если праздник продлится дольше.
Поскольку, во славу благословенной Пресвятой Троицы, которая, несомненно, щедро снабжает нас всеми благами, у нас будут хорошие, красивые и большие запасы продуктов, чтобы роскошно устроить наш праздник, нам необходимо иметь хороших поваров и работников кухни, чтобы приготовить основные блюда и антреме для этого праздника. Если же окажется, что у нас недостаточно упомянутых поваров и работников кухни, то следует послать за ними в те места, где их можно найти, чтобы этот праздник прошел с величием и достоинством.
Теперь, когда у нас есть наши повара и работники кухни, необходимые для этого праздника, то осталось определить одних для приготовления мяса, других для приготовления рыбы. Пусть они будут очень внимательны, чтобы приготовить соусы для рыбы, похожие на соусы, которые будут сопровождать мясо, чтобы они могли подавать их к мясу, и к каждому блюду, какие будут заказаны.
И если у нас будет в качестве первой подачи жирное мясо, то есть говядина и баранина, и пусть те, кто будет разделывать говядину, сделают большие и красивые королевские куски, а те, кто будет разделывать баранину, пусть разделывают по длине туши, не удаляя никаких частей, кроме небольшой части шеи.
А что касается подачи указанных кусков говядины и баранины, то они должны быть разложены на большом золотом блюде, на которое не следует класть ничего другого.
И пусть на другом большом блюде, которое ставится рядом с блюдом с соленьями, в зависимости от времени года, в котором будет проводиться праздник, если же зимой, то на нем подаются свиная вырезка, сосиски андуй33 и котлеты из засоленной свинины. В качестве первого блюда подавайте зеленый овощной суп, и нет необходимости подавать какие-либо другие соусы, кроме горчицы.
И с этим пусть будет подан белый суп, сваренный на петухе, с добавлением в него какого-либо мяса (grein), которое есть.
Савойский суп (Broet de Savoye). Это объяснение тому, кому будет поручено приготовление этого супа: он должен взять домашнюю птицу и еще мясо (grain) высшего качества. Далее ему будет сказано, что следует делать. Он должен поставить вариться домашнюю птицу вместе с мясом высшего качества. Потом взять кусок хорошего постного бекона, хранившегося в соответствующем месте, очистить его и порезать. А затем положить вариться вместе с домашней птицей и мясом. Взять шалфей34, петрушку, иссоп, майоран. Все они должны быть тщательно помыты и очищены. Их не нужно резать, но собрать и связать в пучок и положить вариться в этот суп с мясом. В зависимости от объема супа нужно взять соответствующее количество петрушки, которая должна быть тщательно вымыта и растерта в ступке. После того как суп закипит, попробуйте, достаточно ли сварилось мясо и достаточно ли оно посолено. В зависимости от объема бульона (bouillon) нужно положить белый имбирь, райские зерна и немного перца. Положите и разомните хлебный мякиш в этот бульон, чтобы он стал густым. Положите вашу петрушку и специи в бульон и перемешайте. Процедите бульон. Налейте вина и вержуса в необходимом количестве. Все ингредиенты супа должны быть в соответствующем количестве, чтобы их было не много и не мало. Выполнив все, поставьте вариться в чистом и хорошем горшке. Если суп получился очень зеленый, то добавьте немного шафрана, чтобы смягчить зеленый цвет. Когда будете подавать, выложите в тарелки ваше мясо, а затем сверху налейте бульон.
В качестве второго блюда — жаркое (Roustz) различных видов нужно достойно приготовить для королевского стола, за которым сидят короли, королевы, герцоги, герцогини и другие знатные и могущественные сеньоры, как было сказано выше. Чтобы сделать второе блюдо как можно более достойно, нужно приготовить большое жаркое: запеченного целиком козленка или поросенка, или целиком большую заднюю часть туши теленка или свиньи, или же плечи баранов, и подать это на большом золотом блюде.
А потом подать на золотом блюде запеченную домашнюю птицу, такую как гуси, жирные каплуны, откормленные зерном (gras chappons de paillier), фазаны, куропатки, кролики, голуби, цапли. Пусть они будут в изобилии, каждого вида будет одинаковое количество, а нужно на блюде их выложить высокой горкой. И следует быть внимательным к соусам вышеназванного жаркого: для гусей и каплунов, откормленных зерном, — соус жанс, для фазанов, куропаток, поросят и кроликов — соус камелин, для жареных козлят — зеленый вержус, для жирной свинины — сопике35 и для голубей — мелко помолотая соль.
Для обучения того, кто будет готовить тремолет (Tremolette). Возьмите в большом количестве куриные потроха36 и печень. Очистите и очень тщательно подготовьте. Положите в кастрюлю с говяжьим или бараньим бульоном и сварите. Затем порежьте и нанижите на маленькие деревянные вертела и поставьте поджариваться на малом огне. Затем возьмите хлеб в количестве в зависимости от объема соуса, который вы будете готовить. Порежьте хлеб на красивые кусочки и поставьте поджариваться на гриле. Когда хлеб обжарится, возьмите нужное количество говяжьего или бараньего бульона. Будьте внимательны к соли, чтобы не пересолить. Потом возьмите хорошего вина и вержуса. И положите бульон и смоченный хлеб в хороший глиняный сосуд (cornue) или горшок (selly). Потом возьмите ваши потроха и печень и положите их в ступку и тщательно разотрите. Положите их в бульон с замоченным в нем хлебом. Затем возьмите специи: белый имбирь, немного перца, так чтобы его было меньше остальных специй, мускатные орехи и гвоздику. Будьте аккуратны с этими специями и кладите их понемногу. Затем все это доведите до кипения в хорошей и чистой кастрюле. Добавьте сахар, но немного, чтобы он не перебивал вкус вержуса, потому что блюдо не должно быть сладким. После же принесите и поставьте на дрессуар ваших поджаренных перепелок в том количестве, сколько их у вас есть. Потом дворецкие распределят, сколько следует положить королям, герцогам, графам, то есть на одну тарелку — шесть, на другую — пять, на следующую — четыре и на последующую — три. А сверху них — приготовленный тремолет. Также нужно предусмотреть в запасе 200 каплунов и молодых курочек, чтобы их можно было использовать в случае нехватки куропаток.
Чтобы приготовить суп из белого порея (Porriau blanc), то тот, кому поручено приготовление этого блюда, должен мелко порезать порей, хорошо его промыть и поставить вариться. Затем взять большой кусок соленой вырезки со спины свинины и хорошо очистить. Пусть варится вместе с пореем. Когда хорошо проварится, положить на чистые и красивые тарелки. Бульон, в котором они варились, следует сохранить. Потом истолочь полную ступку белого миндаля и залить миндаль бульоном, в котором варились [порей и вырезка]. Если бульона недостаточно, то добавить бульон из говядины или баранины. Пусть повар позаботится о том, чтобы он не был слишком соленым. Затем поварите ваш суп в хорошей чистой кастрюле. Затем возьмите два хороших и чистых ножа. Нарежьте порей. Затем возьмите и разотрите его в ступке. После добавьте в бульон столько миндаля, сколько половина бульона. После поставьте на дрессуар, выложите мясо на красивые тарелки. Затем вылейте сверху бульон с пореем.
Чтобы приготовить немецкий рыбный суп (Broet d’Alamagny de poyssons). Чтобы приготовить его, возьмите миндаль в соответствии с количеством тарелок супа, которое дали распоряжение приготовить. Очень тщательно очистите миндаль, чтобы на орехах не осталось шелухи или пятен. Вымойте миндаль в хороших сосудах три или четыре раза в чистой теплой воде. Затем очень мелко разотрите миндаль. Замочите его в отваре белого горошка. А когда миндаль очень хорошо размокнет, возьмите получившееся пюре, белое вино и вержус в пропорции к бульону и в зависимости от количества, которое необходимо приготовить, а также специи: хороший имбирь, райские зерна, немного гвоздики и корицы, не кладите их слишком много, и немного шафрана, чтобы придать цвет. Возьмите необходимое количество лука в зависимости от того, сколько вам нужно будет приготовить блюд. Очистите лук, вымойте, затем очень мелко нарежьте. После того как вы хорошо просеете миндаль через сито, отварите его в красивой большой чистой кастрюле. Положите в него сахар в большом количестве, пропорционально количеству вашего бульона, а также соль, но следует быть осторожным, чтобы не положить ее слишком много. Затем возьмите высокого качества прозрачное оливковое масло. Как следует хорошо обжарьте лук. Затем варите лук с другими ингредиентами. Когда придет время подавать, возьмите жареную рыбу, разложите ее по красивым тарелкам, а суп налейте сверху. Не забывайте о драже, как подобает.
Еще следует приготовить: шоманже (Chaut mangier)37. Чтобы объяснить тому, кто будет готовить шоманже, которое иначе называют мортрёль (morterieul). Пусть он возьмет свинины в достаточном количестве, в зависимости от того, сколько ему будет приказано приготовить блюд. Пусть он хорошо почистит и вымоет ее. Пусть варит посолив. Когда она сварится, разложите ее на красивых чистых столах. Снимите с нее кожу и удалите кости. Затем нарежьте ее очень мелко. Затем возьмите немного хорошего хлеба. Замочите его в своем хорошем говяжьем бульоне. При этом возьмите специи. Добавьте в него: немного белого имбиря, немного райских зерен, немного перца, но не слишком много, и немного шафрана, чтобы придать ему цвет. Перемешайте все вместе. Налейте немного вержуса и немного белого вина. Вылейте все это вместе. Затем отварите его в красивой кастрюле над красивыми светлыми углями. Затем обжарьте мясо на красивой сковороде с хорошим белым жиром, обжарьте как следует. Как только мясо обжарится, добавьте в него немного бульона. Затем возьмите яйца, в зависимости от количества блюд. Вылейте на мясо яичные желтки, процеженные через сито, чтобы они загустели. Когда придет время отнести его на дрессуар для сервировки, пусть он позаботится о том, чтобы в середине у него было большое блюдо, наполненное молотой корицей и большим количеством мелко помолотого сахара. Когда придет время подавать, положите ваш «ложный гренон»38 на блюдо. Посыпьте смесью корицы и мелко помолотого сахара половину блюда. А вторую половину не посыпайте. И теперь можно подавать.
Это совет тем, кто будет готовить «ресторан» (Restaurand)39. Он должен иметь хорошую и большую бутыль из как можно более толстого и прочного стекла, какую он только может найти. Потом эту бутыль следует хорошо промыть и тщательно прополоскать. После того как она будет хорошо промыта, ее нужно поставить на деревянную доску для резания мяса или другую деревянную подставку. Бутыль следует поставить на эту подставку и прикрепить к ней с помощью веревки. Затем нужно взять большого жирного, откормленного на зерне каплуна или же двух каплунов, в зависимости от того, сколько «ресторана» вы хотите приготовить. Их нужно ощипать, очистить и хорошо промыть. Потом их нужно насухо вытереть. После того как они будут насухо вытерты, их следует порезать на мелкие кусочки, причем все вместе, как мясо, так и кости. Затем налейте в вашу бутыль половину, или около того, высокого качества свежей розовой воды, добавив маленькую щепотку соли. Затем положите в чистый и крепкий мешочек, сшитый из красивого полотна шелковой или льняной ткани, унцию или чуть больше самых изысканных жемчужин, какие вы у себя найдете. Затем возьмите драгоценные камни, такие как бриллианты, жемчуг, рубины, сапфиры, кораллы, амбра, яшма, гиацинты, халцедоны, смарагды, сардониксы, хризолиты, бериллы, топазы, хризопразы, аметисты и другие драгоценные камни, такие, какие вам предпишет врач. Они также должны быть все вместе положены в мешочек, сшитый из чисто льняного белого полотна, достаточно прочного, чтобы мешочек не порвался и ваши камни не перемешались с мясом каплуна. И еще 60 или 80 дукатов из чистого золота и других драгоценностей, которые следует хорошо вымыть в трех или четырех водах, а также насухо вытереть красивым полотенцем из чистого белого льна. Потом эти золотые вещи должны быть сложены таким образом, чтобы они легко могли пройти в горлышко вашей бутыли. Положите их аккуратно и деликатно, чтобы они не упали на мясо вашего каплуна и не разбили вашей бутыли. Затем плотно закупорьте бутыль, чтобы не проникал воздух. Сделав это, потом возьмите чистый красивый и достаточно большой котел, чтобы в него легко можно было поместить бутыль. Закрепите горлышко бутыли двумя деревянными брусками. Эти бруски должны быть так закреплены в котле, что, когда в вашем котле закипит вода, бурление кипящей воды не двигало, не колебало и не опрокинуло бы бутыль в вашем котле. Потом наполните ваш котел хорошей чистой водой. Затем поставьте котел на достаточно сильный огонь в очаге на углях. Пусть вода постоянно кипит. Также залейте полностью хорошей чистой водой другой котел, чтобы, когда в вашем котле, стоящем на огне, вода будет выкипать, вы могли бы подливать воду из другого котла. В противном случае вода может выкипеть и бутыль треснуть, тогда все потраченное вами время будет напрасно. Когда ваш «ресторан» сварится, нужно подготовить хорошую дощечку, которую нужно положить около огня. Когда она будет сухой и теплой, нужно еще прогреть небольшое полотенце. Сложите полотенце в несколько слоев и положите на дощечку. Затем аккуратно достаньте вашу бутыль из котла, в котором она находится. Поставьте ее на это теплое полотенце и теплую дощечку. Пусть она остынет до такой степени, что ее можно будет, не обжигаясь, взять рукой. Когда она достаточно охладится, нужно взять новую хорошую красивую марлю, через которую еще ничего не процеживали. Положите ее на красивое золотое блюдо. Вылейте на нее «ресторан» из бутыли. Пусть из бутыли все вытечет. Когда все вытечет, нужно взять мешочки с жемчугом и драгоценными камнями и золотыми монетами. Пусть это все хорошо просушится, оставаясь на марле. Когда «ресторан» будет процежен в блюдо, нужно перелить его в золотую тарелку. Потом подавать больному. Пусть он принимает и вкушает его в соответствии с предписанием врача.
Далее: зеленое пюре (Puree verde) из шпината и петрушки для больных. Итак, чтобы объяснить тому, кто будет готовить это блюдо. Пусть он позаботится о том, чтобы у него были хорошие и красивые шпинат и петрушка в количестве в зависимости от того, сколько ему нужно будет приготовить этого пюре. Пусть он очень хорошо их почистит и вымоет. Затем пусть он их варит. Когда они достаточно разварятся, пусть он вынет их [из кастрюли], разложив на красивые чистые разделочные доски, и очень мелко их порежет. Пусть он хорошо высушит их, чтобы не осталось воды. Затем пусть он возьмет красивый и чистый горшок. Пусть он хорошо в нем их пассерует с небольшим количеством соли и хорошей кипяченой водой, сколько потребуется. Если [заранее] не приготовлено миндальное масло, то следует взять большое количество хорошего сладкого миндаля, очистить их очень хорошо и вымыть их в трех или четырех теплых водах. Затем положить миндаль сушиться, чтобы он высох, на красивый и чистый стол. Когда они полностью высохнут, разложить их на красивых каменных брусках, на которых выжимается ореховое масло. Пусть он приготовит масло из этого миндаля. Когда все будет готово, перелить масло в красивую чистую пузатую бутыль, предназначенную для хранения масла. Затем пусть он хорошо и аккуратно пассерует вышеупомянутый шпинат. Когда все будет готово, то пусть даст знать врачу, который послужит господину.
Далее, яблочный амплюм (Emplumeus): чтобы объяснить тому, кто будет готовить это блюдо. Пусть он возьмет хороших барберинских яблок40 в соответствии с количеством, которое ему повелят приготовить. Следует хорошо очистить яблоки, мелко нарезать и выложить на красивые золотые или серебряные блюда. Пусть он возьмет красивый и очень чистый горшок из твердой керамики; пусть он нальет в него чистой воды; пусть он вскипятит его на раскаленных углях и варит в нем свои яблоки. Пусть он позаботится о том, чтобы у него был хороший сладкий миндаль в больших количествах, пропорциональных яблокам, которые он приготовил; пусть он очень хорошо их вымоет, очистит, вымоет и разотрет в ступке, которая не пахнет чесноком. Пусть он очень мелко измельчит их, сбрызнет водой, в которой варятся указанные яблоки, и, когда яблоки будут достаточно сварены, выложит их на красивую чистую доску, польет этой водой [сверху] миндаль и сделает из него хорошее густое [миндальное] молоко; пусть он снова доведет его до кипения на хороших углях без дыма, добавив очень небольшое количество соли. Пока это закипает, пусть он мелко нарежет яблоки маленьким чистым ножом, а когда они будут нарезаны, пусть он положит их в миндальное молоко, насыплет в него сахара в большом количестве, пропорциональном количеству яблочного амплюма. А затем, когда врач попросит, выложит [приготовленный амплюм] в красивые тарелки или на золотые или серебряные блюда.

Вивандье
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Вивандье
Вот начинается книга «Вивандье», которая обучает приготовлению различных блюд.
Для начала, как приготовить «Барб Робер» (Barbe Robert). Для того чтобы приготовить соус «Барб Робер», возьмите немного чистой воды и вскипятите ее со сливочным маслом. Добавьте вина, горчицы, вержуса и специй в том количестве и соотношении, какое вам по вкусу, и варите. Затем возьмите порезанное на кусочки мясо вашего цыпленка и положите в эту кастрюлю. Доведите до кипения. Затем обжарьте. Будьте внимательны, чтобы соус был достаточной консистенции. Для цвета добавьте немного шафрана.
Чтобы сделать блюдо из речных угрей (Assisse danguillez). Поставьте их вариться до половины готовности. Потом достаньте их. Возьмите белый хлеб, замочите его в бульоне из-под угрей и пропустите через сито. Для придания цвета возьмите шафран, а также еще имбирь, корицу и райские зерна, разведенные в уксусе. Поставьте все вместе вариться. Добавьте по вкусу соль и вержус. Положите затем в этом [бульоне] вариться угрей. Затем разрежьте их и подавайте горячими.
Чтобы приготовить шодель с яйцами «в мешочек» (Chaudel sur oulz pochiés). Возьмите мелко нарезанной петрушки и замочите в чистой воде с вержусом. Положите кусочки хлеба с яйцами сверху сваренного вами супа (brouet).
Чтобы приготовить блюдо из дичи (Assisse de venoison). Положите вариться [дичь] в вине, а когда хорошо сварится, то возьмите поджаренный черный хлеб (brun pain), замочите его в вине и пропустите через сито. Затем возьмите шафран, имбирь, корицу и райские зерна, замоченные в уксусе. Варите все вместе. Когда будете подавать, блюдо должно иметь коричневый цвет.
Чтобы приготовить пате в горшочке (Paste en pot). Возьмите какое пожелаете мясо, мелко порежьте его и положите вариться в горшочке с чистой водой, достаточным количеством жира, солью, а также специями, которые должны быть предварительно хорошо помолоты. Потом возьмите ваши специи, смоченный хлеб и хорошо взбитые желтки и немного шафрана для придания цвета. Поставьте вариться в малом количестве воды, большом количестве жира, плотно закрыв горшочек, чтобы все хорошо тушилось на пару, и усердно встряхивайте горшочек, чтобы ничего не пригорало.
Чтобы приготовить соус камелин (Saulse cameline). Возьмите обжаренный на гриле белый хлеб и замочите его в вине и уксусе. Процедите через сито и посыпьте достаточным количеством корицы и имбиря, гвоздикой, райским зерном, мацисом, длинным перцем, добавив немного шафрана и соли. По желанию можете варить, а можете не варить. Некоторые добавляют сахар.
Чтобы приготовить ломбардский торт (Torte lombarde). Возьмите сырые яйца, изысканный сливочный сыр (fin fromage fondant), натертый на терке, мелко нарезанный или нарезанный кубиками, нежные сливки (cresme doulce) и вино, корицу и сахар. Перемешайте все вместе. Затем возьмите свежее сливочное масло и положите в горячее фондю (fondu)1, старательно помешивая, чтобы не пригорело.
Для того чтобы фаршировать яйца (Farcir oes). Сварите яйца вкрутую в скорлупе. Очистите от скорлупы и, разрезав, выньте желток. Разрежьте белки пополам. Затем возьмите петрушку, сметану и сливочный сыр, разотрите, смешайте с молотой специей дюк2 или корицей и сахаром, наполните этим «фаршем» ваши белки. А чтобы «фарш» не выпадал, зашейте их тонкой нитью. Затем обжарьте их на разогретом хорошем свежем сливочном масле. Если хотите, можете их обвалять в муке. Затем их «позолотите».
Свежая свинина (Char de porc fresche). Замочите свинину вместе с другим мясом в чистой воде на полчаса для того, чтобы, когда оно сварится, оно было более белым. После того как мясо сварится и будет снята пена, возьмите поджаренный хлеб, петрушку, шалфей3 и другие травы, шафран и вержус и варите все вместе.
Баранина (Char de mouton). Возьмите баранину и замочите в воде как свинину, чтобы мясо было более белым. Затем поджарьте на вертеле и нашпигуйте петрушкой и шалфеем, когда оно будет наполовину готовым, и, вращая, полейте уксусом или вержусом. Если же будете варить его в воде, то положите петрушку, иссоп, шалфей4, пулегий и другие душистые травы. Кушайте с зеленым соусом и свежим вержусом и намажьте горчицей.
Оленину (Char de venoison) следует варить в воде с вином. Кушать с соусом «горячий перец». Соленую оленину нужно кушать с горчицей.
Для того чтобы приготовить постные фланы (Flans de quaresme). Сварите разрезанных пополам речных угрей. Отрежьте оконечности и все черное. Затем разотрите в ступке имбирь, райские зерна и шафран, залейте миндальным молоком, добавьте немного крахмала или риса и сделайте из этого фарш. Перед тем как подавать, посыпьте обильно сахаром.
Для того чтобы приготовить нормандские пироги (Pastez noyrois). Возьмите вареного нарезанного тонкими ломтиками вьюна или другую хорошую рыбу, корицу и имбирь, залейте уксусом и сделайте маленькие пате. Некоторые их окунают в оливковое масло.
Для того чтобы сделать другие пате и фланы (Pastez et flans). Возьмите вьюна, карпов или другую хорошую рыбу, разотрите ее в ступке, добавив хлеб и немного шафрана, чтобы придать цвет. Перемешайте с миндальным молоком, обильно добавив сахар, а затем подавайте.
Чтобы приготовить рыбу тремя способами и в [трех] цветах (Poisson en trois manieres et couleurs), то есть вареную, жареную [на сковороде] и поджаренную на [гриле]. Заверните рыбу5 на треть в полотно, пропитанное соленой водой. Зажаривая рыбу, сделайте так, чтобы огонь находился на середине рыбы. Затем возьмите свежее сливочное масло или разогретое оливковое масло и, когда ваша рыба хорошо поджарится и проварится, но имейте в виду, что треть рыбы со стороны головы не прожарена, положите плитку черепицы или какую другую плитку внизу. Потом возьмите вашу рыбу целиком и положите в горшок вместе с оливковым или растопленным сливочным маслом и поджаривайте на огне на треть до золотого, серебряного цвета или цвета лазури, при этом глотка рыбы открыта. Подавайте как антреме: вареную с зеленым соусом, жаренную на сковороде с соусом из выжатого апельсина, а жаренную на гриле — с соусом камелин.
Чтобы приготовить соус карубреленк (Souppe de carubrelencq)6. Возьмите белый хлеб и, разрезав на тонкие кусочки, поджарьте на углях, затем замочите в вине. Потом положите сахар или палочки драже (crosse dragié) сверху на хлеб, чтобы он засахаривался. После чего залейте кипящим вином с имбирем и корицей.
Чтобы приготовить амплюм (Amplummus). Возьмите яблоки, почистите, порежьте на кусочки и поставьте вариться в чистой свежей воде. Когда они хорошо сварятся, разотрите в пюре и положите поджариваться на хорошем свежем сливочном масле. Положите сливки и хорошо взбитые яичные желтки, шафран и соль в равных количествах. Перед тем как подавать, обильно посыпьте сахаром и корицей.
Чтобы приготовить рыбное кумине (Comminee de poisson). Возьмите миндальное молоко и смоченный белый хлеб, предварительно его не обжаривая, кумин, имбирь и шафран и процедите все через сито. Доведите до кипения, чтобы это получилось не очень светлое и не очень густое. Полейте этим любую рыбу, какая у вас есть.
Чтобы сделать крепкий процеженный отвар для больных (Coulich de maladies). Возьмите потроха (bran) хорошо отваренной курицы, хорошо разотрите и процедите через сито. Залейте бульоном и варите вместе с вином и небольшим количеством соли и сахара.
Чтобы приготовить суп [цвета] корицы (Brouet de canelle)7. Отварите мясо, какое пожелаете, в воде с вином. Порежьте его на кусочки и поджарьте на хорошем жиру. Затем возьмите очищенный, хорошо вымытый миндаль, разотрите его, просейте и залейте хорошим бульоном с имбирем, гвоздикой и райскими зернами и смешайте с вержусом. Все вместе с вашим мясом доведите до кипения один раз.
Чтобы приготовить рыжий суп (Brouet Rousset) с мясом, каким вы пожелаете. Возьмите лук, порезанный на кружочки, и листики петрушки. Поджарьте на хорошем сале. Возьмите обжаренный хлеб и замочите в хорошем бульоне и процедите через сито, имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, вино и вержус и варите все вместе, как сказано выше. Вот у вас и получился рыжий суп.
Чтобы приготовить немецкий суп (Brouet d’allemaigne) с мясом, кроликом и домашней птицей. Сначала следует порезать [мясо] на куски и поджарить с мелко нарезанным луком. Затем возьмите большое количество миндального молока, имбирь, корицу, мускатные орехи, райские зерна и шафран. Положите все это вместе в хороший бульон и варите, затем вылейте на ваше мясо.
Чтобы приготовить изысканный английский суп (Soubtil brouet d’angleterre). Возьмите большие, хорошо сваренные и почищенные каштаны, сырые желтки яиц, свиную печень, все перемешайте, залейте бульоном или теплой водой, процедите через сито. Возьмите имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, колос нарда, длинный перец, галангал и шафран и варите.
Чтобы приготовить суп с вержусом (Brouet de vergus). Сварите любое по вашему желанию мясо в воде с вином и большом количестве вержуса, с хлебом, замоченным в вержусе, яичными желтками и специями: имбирем, райскими зернами и длинным перцем. Варите все вместе, хорошо посолите, чтобы соль доминировала над вержусом. Вылейте это на мясо, хорошо поджаренное на хорошем сале.
Чтобы приготовить зеленый суп (Brouet vergay). Сварите любое, по желанию, мясо в воде с вином, в говяжьем бульоне и сале, чтобы придать вкус. Чтобы приготовить зеленый суп, возьмите хлеб, замоченный в вашем бульоне, петрушку, шалфей, желтки яиц, любой хороший сыр, вержус, имбирь и шафран. Варите все это вместе и вылейте сверху на ваше мясо, которое должно быть предварительно обжарено.
Чтобы приготовить суп ан-крут (Soupe crottee)8. Возьмите чистую воду и налейте в кастрюлю и доведите до кипения. Возьмите хороший жирный сыр (fin fromage cras), порезанный на кубики, и также порезанный на кубики белый хлеб и вино для придания вкуса. Выложите все это в кастрюлю с водой и варите все это вместе.
Чтобы приготовить сиве из карпов (Civet de carpres). Положите в воду вариться карпов и обильно посолите. Когда они сварятся, выньте их и положите на красивое полотно. Возьмите белый хлеб, обжаренный до коричневатого цвета, смочите его в вине и очень жирном бульоне, процедите через сито. Возьмите обычные специи и шафран, чтобы придать цвет. Варите все это вместе с луком, обжаренным на сливочном масле. Выложите ваших карпов на блюдо и полейте сверху супом.
Чтобы приготовить овощной суп с миндальным молоком (Poree en lait d’amandes). Возьмите речного угря, ботву свеклы, кресс-салат и варите. Выньте ваших угрей и ботву. Возьмите миндальное молоко и самый жирный из ваших бульонов. Варите в горшке, хорошо посолив, затем положите туда ваши овощи (poree) и угрей. Доведите до первого кипения. Подавать это блюдо следует горячим.
Желе из рыбы (Gellee de poisson). Карпы, лини, лещи, тюрбо и другая хорошая рыба должна быть хорошо почищена и сварена в воде с вином. Затем, когда она сварится, выньте рыбу из бульона и положите на красивое полотенце, чтобы ее отжать. Возьмите специи: имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, шафран, колос нарда, галангал. Полейте гороховым отваром и поставьте это все вместе вариться. Если вы заметите, что получается очень густое, то разбавьте, сняв с огня. Потом выложите вашу рыбу с этим бульоном в глубокую тарелку и поставьте в холодное место на хороший песок. Некоторые кладут почищенный миндаль, а также позолоченные и посеребренные маленькие лавровые листья. Это [блюдо] подают как антреме.
Чтобы сделать 40 тарелок желе, нужно 10 унций райских зерен. Item, 6 унций мациса. Item, 3 унции мускатного ореха. Item, 4 унции имбиря. Item, 1 унция гвоздики. Item, нард и галангал по 3 унции каждого.
Чтобы приготовить фроменте c проросшими зернами пшеницы (Grenee fourmentee). Сварите наполовину пшеницу, тщательно процедите и поставьте остывать. Затем возьмите только что вскипяченное коровье молоко и поставите его кипятиться в новой кастрюле. И как только оно начнет закипать, понемногу кладите в него вашу пшеницу и тщательно размешивайте. Когда пшеница сварится, поставьте кастрюлю около огня. Затем возьмите хорошо взбитые яичные желтки, хорошо очищенные проросшие зерна пшеницы (gernons), шафран, крахмал и процедите через сито. Поставьте все вместе вариться до тех пор, пока большая ложка (louce) не будет стоять в середине. Снимите с огня и положите сливочное масло и соль в равных количествах. Блюдо должно иметь красивый цвет.
Чтобы приготовить 20 тарелок фроменте с проросшими зернами пшеницы, нужно 7 квартеронов яиц. Item, галангал, мацис, гвоздика, имбирь, шафран, мускатный орех, листья шелковицы, перец и жабрица, всех специй по одной унции. Item, еще один ливр сахара, один ливр крахмала и один ливр сливочного масла.
Глава о рыбе
Камбала (Plays) должна быть почищена со спины от жабр и под жабрами хорошо промыта. Она должна быть сварена, как барвена, в соусе из вина и соли. Или, кто пожелает, поджарена для густого супа (potage).
Солеи (Solles) должны быть почищены и сварены как камбала, а кушать солею нужно с зеленым соусом. Если кто пожелает, то может запечь ее, не обдавая кипятком, или поджарить на оливковом масле без муки.
Скатам (Rayes) нужно разрезать брюхо, отложив отдельно печень, и почистить. Порежьте ската на кусочки и готовьте как камбалу. Затем снимите кожу. Кушайте с соусом «лук камелин».
Тюрбо (Turbot). Разделайте и варите как камбалу, а затем снимите кожу со спины. Кушайте с зеленым соусом.
Осетр (Esturgon). Обдайте кипятком и разрежьте через брюхо и отрежьте голову. Разрежьте на две части, а затем отрежьте [от рыбы] все куски, которые могут быть отрезаны, сварите их в воде с вином, причем вина должно быть больше, чем воды. Когда сварится, поставьте охлаждаться. Кушать осетра нужно с листиками петрушки, полив уксусом.
Глава о соусах
Невареный соус, называемый камелин (Saulce non boullie dicte cameline). Корица, имбирь, гвоздика, райские зерна, смоченный хлеб, обжаренный до коричневой корочки, залитые вержусом, вином и уксусом.
Соус «лук камелин» готовится подобным образом, только к уксусу нужно добавить пикантный лук.
[Мелко нарезанный] белый лук хорошо перемешайте с мякишем белого хлеба, смоченного в вержусе.
Вареные соусы с желтым перцем (Saulces boulliez dun poivre jaunet). Возьмите поджаренный хлеб, смоченный в уксусе. Процедите через сито. Специи: шафран, гвоздика, длинный перец, имбирь и райские зерна. Варите все вместе.
Горячий черный перец (Poivre chault noir). Хлеб, обжаренный до коричневой корочки, замочите в уксусе и процедите через сито. Варите с черным перцем.
Жанс с коровьим молоком (Jance de lait de vache). Белый хлеб, замоченный в молоке и яичных желтках, процеженный через сито, и белый имбирь, замоченный в вержусе. Варите все вместе.
Креветки (Crevesthes). Их следует тщательно промыть и варить в закрытой крышкой кастрюле в вине без воды, или же в уксусе с водой, или же в вержусе с солью. Как следует прокипятите, чтобы при кипении образовалась пена. Затем промойте их и держите горячими под закрытой крышкой. Кушать их следует с солью и уксусом или листиками петрушки, положенными сверху.
Минога (Lamproye). У миноги нужно спустить кровь через глотку и вырвать язык. Чтобы лучше спустить кровь, насадите ее на деревянный вертел. Сохраните кровь, так как это жир. Затем обдайте кипятком, как речного угря, и поджарьте, вращая на вертеле. Потом возьмите имбирь, корицу, райские зерна, кардамон и немного белого хлеба, смоченного в вине и отжатого через сито. Варите все вместе в течение часа или более и положите вместе вариться вашу миногу. Варить в одной воде. Соус для миноги не должен быть темным.
Минога в галантине (Lamproye a la garentine). Спустите кровь, как сказано выше, и сохраните кровь. Затем варите миногу в воде, вине и винном уксусе. Когда она сварится, снимите с огня и поставьте охлаждаться. Потом выложите ее на хорошее полотенце. Возьмите обжаренный хлеб, замоченный в вашем бульоне, и процедите через сито, процедите также и кровь вашей миноги. Доведите все это до кипения и следите, чтобы не подгорело. Затем выложите на большое блюдо и поставьте остывать. Возьмите специи: имбирь, гвоздику, райские зерна, корицу, кардамон, длинный перец и все перемешайте. Положите туда вашу рыбу.
Чтобы приготовить арико из баранины (Haricocq de mouton), поджарьте порезанную на кусочки свежую баранину на хорошем жиру от сала с мелко нарезанным луком, вином, вержусом, хорошим бульоном, петрушкой, пулегием и иссопом. Все это жарьте вместе.
Кретоне из свежего гороха (Cretonnee de pois nouveaux). Варите горох до того состояния, как он превратится в пюре, а затем поджарьте на хорошем сале. Возьмите коровье молоко и один раз вскипятите его в чистой кастрюле. Возьмите очень белый хлеб, замоченный в этом молоке, имбирь и шафран и процедите через сито. Затем возьмите хорошо взбитые яичные желтки, очищенные проросшие зерна пшеницы. Вылейте это вместе в кастрюлю с вашим горохом, когда закипит, и тщательно перемешивайте. Потом возьмите ваше мясо: кусочки курицы, обжаренные на жиру от сала, и доведите все это вместе один раз до кипения. Подавайте горячим. Кретоне из бобов делается подобным образом.
Постный суп (Souppe de quaresme). Возьмите гороховый отвар и помолотые кумин и шафран. Налейте [в кастрюлю] полкварты горохового отвара и бокал вина, если вместо вина использовать вержус, то поменьше, и достаточно посолите. Варите и вылейте в суп9, [подавайте] горячим.
Псевдорис в галетах (Rys en galles con dit contrefait). Возьмите белой муки и одно сырое яйцо на пять тарелок, а также соль и сахар. Размешайте все очень хорошо, как бы до консистенции соли. Потом поставьте это высыхать около огня. Когда подсохнет, возьмите кипящий хороший жирный бульон и положите это в него, тщательно размешивая. Когда будете подавать, посыпьте натертым твердым сыром.
Жирный рис (Rys en gresse). Возьмите отборный и вымытый рис и поставьте его сушиться около огня. Когда он высохнет, поставьте его вариться в хорошем жирном бульоне из каплуна или другой домашней птицы. Во время поста замените мясной бульон миндальным молоком. Посыпьте сполна сахаром и подавайте.
Сицилийская вермишель (Vermiscaux de cocille)10 готовится из [тонких ниточек] теста, как маленькие червячки, которые находятся в сырах. Маленькие девочки в южных странах высушивают их летом на солнце, чтобы лучше сохранить их на весь год. Нужно их хорошо отсортировать и вымыть, как сказано о рисе, а затем варить в хорошем жирном бульоне, положив сполна шафрана. Перед тем как подавать, посыпать тертым твердым сыром.
Суп в горшке из домашней птицы (Potté de poulaille). Порежьте птицу на кусочки и обжарьте. Затем возьмите бульон, розовую воду, имбирь, корицу, гвоздику, райские зерна, вино, вержус и все вместе с вашей птицей один раз доведите до кипения.
Густой суп с гренками (Potage grenné). Возьмите поджаренный хлеб и поставьте его вариться в хорошем жирном бульоне с шафраном. Когда сварится, возьмите хорошо взбитые яичные желтки и тертый сыр и перемешайте, затем вылейте это в бульон и, тщательно перемешивая, один раз доведите до кипения. Подавайте, пока он горячий, перед подачей посыпьте сахаром или тертым сыром.
Венгерский суп (Brouet de hongheue)11. Поджарьте мясо, какое вы пожелаете. Возьмите хлеб, хорошо поджаренный до рыжего цвета, кровь свиньи, гусенка или другой [птицы], разбавленную хорошим бульоном и процеженную через сито, а также корицу, имбирь, гвоздику и райские зерна, мацис и длинный перец, вино, вержус и уксус и поставьте это все вместе вариться. Суп должен быть густой и кровавого цвета. Пока он горячий, положите в него ваше мясо.
Бреэ (La brehee). Возьмите очищенный лук и мелко нарежьте. Отварите, а затем поджарьте на хорошем жиру от сала. Возьмите засоленное мясо птицы, свинины или другую солонину. Возьмите хорошо очищенный миндаль и размельчите. Разведите в бульоне или гороховом отваре имбирь, корицу, черный перец, обильно посыпьте сахаром. Когда будете подавать, посыпьте сверху…12. Подобным образом готовится [это блюдо] с белой свеклой, но без специй.
Пиньягос (Pignagosce)13 для хорошо отваренных каплунов в хорошем бульоне. Порежьте [отваренных каплунов] на кусочки, затем обжарьте на хорошем жире сала. Возьмите печень ваших каплунов и хорошо ее разотрите, затем возьмите обжаренный хлеб, смоченный в хорошем вержусе, и все процедите через сито, добавьте имбирь, гвоздику, райские зерна, смешайте с красным вином и винным уксусом. Варите все это вместе с листьями петрушки. Пока [соус] горячий, полейте им ваше мясо.
Эмасоль (Hemasolles) для хорошего мяса, свинины или другого. Порежьте мясо на кусочки и сварите в хорошем бульоне. Затем положите обсохнуть на хорошее полотно. Возьмите белый хлеб и замочите в вержусе и яичных желтках. Процедите через сито и добавьте шафран, имбирь, гвоздику, райские зерна и длинный перец. Залейте вином и уксусом, доведите все вместе до кипения. Выложите ваше мясо на тарелки и полейте этим [соусом].
[Издатель манускрипта отмечает смену переписчика. Это заметно в тексте, так как появляются ошибки и небрежность: одно и то же слово в одном и том же рецепте иногда имеет разное написание. Иногда даже трудно понять смысл отдельной фразы.]
Чтобы заставить ходить по столу «поджаренного» цыпленка (A faire poullet aler Rosti sur le table). Возьмите цыпленка или другую птицу, какую пожелаете. Хорошо ощипайте живого цыпленка в теплой воде. Затем возьмите два или три яичных желтка. Их нужно взбить вместе с молотым шафраном и пшеничной мукой и полить жирным бульоном или жиром, стекающим при обжаривании на сковороде с салом. Возьмите перо и покрасьте им цыпленка в цвет, подобный жаркому. Когда будет сервироваться стол, положите голову цыпленка под его крылышко. Повертите его в руках и гладьте его, чтобы он хорошенько уснул. Затем выложите его на блюдо вместе с другим жарким. А когда [гости] захотят его порезать, он проснется и побежит по столу, переворачивая кувшины и бокалы.
Чтобы заставить запеть мертвого цыпленка, зажаренного на вертеле или на сковороде (A faire chanter le dit poullet mort et rosti, en la broque, ou ens ou plas). Возьми горло своего цыпленка и перевяжи его с одного конца. Наполни горло ртутью и толченой серой. Зашей, когда оно будет заполнено примерно до половины. Затем завяжи другой конец, но не слишком сильно. Когда ты захочешь, чтобы цыпленок запел, то засунь это зашитое горло в цыпленка, пока он горячий. Когда смесь нагреется, вода, которая захочет выйти, и будет криком цыпленка. Это можно сделать также с гусем, поросенком или какой-либо другой птицей. Если же крик будет недостаточно громким, то свяжи второй конец покрепче.
Чтобы приготовить рыбу или кусок мяса, не разрезая (A faire un poison ou une pieche de char sans romper). Она должна быть сначала поджарена, затем сварена, а потом еще раз поджарена в оливковом или сливочном масле, возьми куски льняного полотна14.
[Возвращение первого переписчика.]
Чтобы приготовить белый соус (Blanque sause) для трески и эсклифонов15, плотвы16 и другой рыбы. Возьми белый хлеб, порезанный на маленькие кусочки, и замочи в хорошем бульоне. Возьми хорошие орехи миндаля…17 и разотри их. Затем хлеб, перемешанный с этим миндалем, пропусти через сито, смешай с вержусом и небольшим количеством уксуса и, когда соус будет готов, возьми перетертый белок и имбирь в небольшом количестве, чтобы он не доминировал во вкусе.
Таким же образом готовят соус, если хотят, чтобы он имел желтый цвет, для плотвы или другой рыбы, к которой подходит желтый соус. Возьмите ваш хлеб и обжарьте его до чуть рыжеватого цвета, а далее делайте как написано выше. В перетертую смесь положите шафран. Если соус будет недостаточно желтым, добавьте еще шафрана.
Item, таким же образом готовят соус, если пожелают, чтобы он имел зеленый цвет. Возьмите черный хлеб, замоченный в вержусе, и один кусочек хлеба, поджаренного на гриле. Разотрите щавель или другую зелень в зависимости от времени года с хлебом и насыпьте молотый имбирь или другую молотую специю.
Чтобы приготовить соус «бурюэ» для жареного каплуна (Bouruet sur ung cappon rosti). Возьмите вержус, два сырых яичных желтка без белка, половину печени каплуна и пропустите через сито. Затем возьмите помолотый имбирь и мелко нарезанную петрушку и варите все вместе в кастрюле. Потом вылейте все это на жареного каплуна, выложив его предварительно на одно большое блюдо. Потом [разрежьте каплуна на куски] и разложите по тарелкам, полив соусом, как тарталетки.
Подобным образом этот соус можно использовать для задней ножки баранины18, а если кому-то, одному или другому, вержус покажется очень острым, то следует разбавить соус небольшим количеством бульона.
Чтобы приготовить яичницу-глазунью с соусом (Oes mires a le sause). Сначала приготовьте яичницу-глазунью, чтобы один желток был напротив другого…19, а затем выложите на блюдо. Возьмите лук и хорошо поджарьте его на сливочном масле и разотрите его в пюре. Возьмите поджаренный хлеб, но без подгоревшей корочки. Замочите его в вержусе с небольшим количеством уксуса и пассеруйте его с луком, чуть доведя до кипения, после чего выложите на яичницу.
Чтобы приготовить густой суп из кролика (Potage de lievre), возьмите вашего кролика и сварите его. Затем нашпигуйте его салом и поставьте обжариваться. Потом готовьте ваш густой суп: возьмите хлеб и дважды пропеченный хлеб (bescut), совсем черный, обжаренный на сильном огне, размочите его в жирном бульоне, но в котором нет кусков жира, пассеруйте и добавьте вержус и уксус, но уксуса немного, только для вкуса. Затем посыпьте мелко помолотыми специями и небольшим количеством коричневого сахара и варите. Затем сваренного кролика разрежьте на куски и положите их в ваш густой суп за полчаса перед обедом20.
Чтобы приготовить пирог из цыплят (Pastés de pouchins). Положите на кусок раскатанного теста тонкий кусок свиного сала и сверху мясо цыплят. Когда пирог будет готов, возьмите ложку вержуса и два сваренных вкрутую желтка, двенадцать штук миндальных орехов, почистите их и разотрите, а затем перемешайте с желтками и вержусом, процедите через сито и поставьте вариться с небольшим количеством сливочного масла — величиной с орех. Когда закипит, необходимо взять молотый имбирь и все это вылить сверху на пирог.
Если кто-то пожелает, чтобы этот соус был со вкусом лука, то следует положить либо белый, либо зеленый лук в зависимости от вида мяса, и его можно перемешать с хлебом. В этом случае не нужно добавлять перец.
Чтобы приготовить густой суп из кролика (Potage de lievre). Возьмите кролика и хорошо нашпигуйте его салом. Не варите его ни до, ни после, а жарьте его, постоянно смачивая жиром сала. Когда размякнет и потечет жир, полейте его небольшим количеством уксуса. Вместо свиного жира можно использовать жирный бульон (sain d’auwe douch).
Чтобы сделать вышеназванный густой суп, возьмите хлеб и обжарьте его, чтобы он стал совсем черный. Затем сразу же опустите его в чистую воду и быстро достаньте, только чтобы устранить вкус подгорелого хлеба. Затем замочите в бульоне из сваренного свежего мяса или в вержусе и красном вине. Отожмите ваш хлеб через сито. Отжав, смешайте с вержусом, вином и уксусом, чтобы придать вкус, но чтобы уксус не доминировал. Затем возьмите специи в нужном количестве, а именно имбирь, мелко помолотые специи: корицу, как и две другие, и, если кто пожелает, с небольшим количеством гвоздики, и положите это в ваш суп (brouet). Доведите до кипения в металлической или глиняной кастрюле. Положите сало, которым вы шпиговали вашего кролика, в количестве четырех или пяти маленьких ломтиков. И все вместе варите, добавив уксус и нужное количество соли. Когда ваш густой суп хорошо прокипит, вылейте его на вашего кролика или какое-либо другое мясо. Ваш кролик или другое мясо может быть порезан на кусочки или подан целиком…21. Подавайте, когда вам будет угодно. И этот вышеназванный соус может быть использован и для пате в качестве острого соуса, но, когда вы положите вышеназванный соус в пате, нужно поставить в печь примерно на полчаса…22. Этот соус подходит также для речных птиц и для многих других блюд.
Item, чтобы сделать две тарелки этого соуса, вы можете взять полторы пинты красного вина, одну пинту вержуса и немного уксуса в зависимости от его крепости.
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Сборник из Рьома
1. Так готовится миндальный суп (Broet d’almaigne). Измельчите миндаль с кожицей и залейте говяжьим бульоном и вином. Положите следующие специи: райские зерна, гвоздику, имбирь и сахар.
2. «Винегрет» с маленькими кусочками свинины (Vinesgret de menuz hastez de porc). Как известно, это печень, селезенка и рубец, и их нужно нарезать мелкими кубиками. Поджарьте лук на сале или на нежном жиру (saing doulx) и поставьте все вместе жариться на сковороде. Потом измельчите специи: гвоздику, райские зерна, мускатный орех, горсть длинного перца, шафран и залейте уксусом. Если получится очень острый, добавьте вина или говяжьего бульона.
3. Суп камелин (Broet kamelin). Измельчите миндаль с кожицей. Вот необходимые специи: райские зерна, имбирь, длинный перец, корица в большом количестве и сахар.
4. Суп с вержусом (Brouet de verjust). Положите вариться мясо (grain), а когда оно сварится, возьмите бульон и смочите им хлеб, не обжаривая, и добавьте к бульону и хлебу побольше яиц, а затем добавьте имбирь и шафран и смешайте все вместе. Поджарьте сначала на хорошей сковороде, а затем варите в кастрюле.
5. Белый суп с миндалем (Brouet blac d’amendez). Нужно взять куриное мясо, или телятину, или другое мясо, а также сахар и имбирь. Затем положить миндаль в говяжий бульон с вином и поставить вариться. Когда достаточно сварится, положить в кастрюлю мясо.
6. Якобинский суп (Soppe jacopine) с поджаренным хлебом и самым хорошим сыром, какой только можно найти. Обжарьте хлеб и замочите его в говяжьем бульоне и вылейте все вместе [в тарелку] на хорошо прожаренную водоплавающую птицу или хороших каплунов.
7. Граве из жаворонков (Grané d’alouestez). Обдайте птиц слегка кипятком и положите на сковороду вместе с телятиной и салом. Обжарьте все вместе на углях, затем возьмите хлеб и обжарьте его на гриле так, чтобы он подрумянился, пропитайте его говяжьим бульоном, вином и смешайте с печенью какой-либо домашней птицы, а затем процедите через сито. Положите мясо вместе со всем в кастрюлю и варите. Когда оно достаточно разварится, возьмите специи. Когда они будут помолоты, залейте их вержусом и вылейте в кастрюлю. Среди специй должны быть райские зерна, гвоздика, имбирь и цветы корицы, если их можно найти, или самая лучшая корица, какую только можно найти.
8. Савойский суп (Brouet de savoie). Возьмите телятину или свинину и мясо домашней птицы, порежьте мясо. Положите мясо в кастрюлю с говяжьим бульоном и вином и поставьте вариться. Положите также печень этой домашней птицы и немного сала. Когда суп будет почти готов, положите в кастрюлю горсть петрушки и уже долго не варите. Когда суп сварится, разотрите специи, а именно: райские зерна, гвоздику, длинный перец, имбирь и шафран. Затем возьмите петрушку, которая варилась в супе, и смешайте ее со специями и с печенью домашней птицы. Потом возьмите необжаренный хлеб, смочите в бульоне и процедите все вместе. Возьмите сваренные в воде вкрутую яйца, удалите белки, оставив желтки, обжарьте их целиком, а затем смешайте с супом.
9. Желе из мяса домашней птицы, молодых кроликов и свинины (Gelee de cher de poulailhe, lappereuax, et de cochons) и большого количества костей теленка. Положите вариться в вине и уксусе без воды, посолите и не варите долго. Вот специи, которые необходимы: имбирь, райские зерна, гвоздика, мацис, нард и галангал, но не следует их молоть все вместе, и не нужно их измельчать, и добавьте шафран.
10. Сиве из зайцев (Civé de lievres). Обжарьте зайцев, затем разрежьте их на части и положите в кастрюлю. Возьмите лук, нарежьте его крупными кусочками и обжарьте на сале, затем положите к мясу и обжарьте все вместе. Возьмите говяжий бульон, обжарьте хлеб, чтобы он подрумянился, затем залейте его говяжьим бульоном и вином. Затем процедите, добавьте к мясу и отварите вместе. А потом возьмите специи, как обычно: гвоздику, райские зерна, мускатный орех, имбирь и немного мациса.
11. Фроменте (Fromentee). Сначала нужно поставить вариться пшеницу, а когда она достаточно сварится, снять с огня и поставить остывать, чтобы она впитала в себя всю воду, в которой варилась. Затем нужно поставить кипятиться молоко, а когда оно закипит, выложить в него пшеницу. Когда оно хорошо сварится, добавьте немного хорошо взбитых яиц, чтобы все немного загустело, но не допускайте, чтобы оно стало совсем густым, чтобы яйца не подгорели. Если блюдо слишком горячее, вылейте полную кружку холодной воды.
12. Поджаренные фаршированные бараньи лопатки, мокты и мангомо (Espaulez de outon farcies et moctes, et mangomaux rotis es plas)1. Возьмите бараньи лопатки и поставьте вариться, а когда они хорошо сварятся, отделите мясо с костей, не разламывая самих костей. Возьмите одно мясо и другое мясо добавьте к нему, чтобы получились мангомо. Нарежьте его как можно мельче, а когда оно будет мелко нарезано, положите в ступку, насыпьте туда смесь молотых специй и перетрите пестиком. Возьмите желтки вареных яиц и, добавив их, сделайте не слишком жидкий фарш. Когда фарш приобретет нужную консистенцию, возьмите бараньи кишки, самые тонкие, какие только есть, и выложите их на хорошую доску. Возьмите один-два яичных желтка для бараньей лопатки и просуньте руку в кишки, чтобы расширить. Затем возьмите баранью лопатку и обваляйте ее в фарше сверху и снизу, чтобы не была видна косточка, и пропихните в кишку. А после того как оно будет завернуто в кишку, возьмите небольшие вертела и хвостовой держатель (la queudre). Затем поставьте на гриль на не очень сильный огонь и, пока оно находится на гриле, возьмите яичные желтки и как можно полнее со всех сторон «позолотите». После того как мясо хорошо прожарится, выложите его листочками золота или серебра, а мокты сделайте длиной в полфута (demy pié) из фарша, набив им кишки. Позолотите только баранью лопатку.
13. Хвост кабана с острым соусом или запеченный домашний поросенок (Queue de sangler a la sausse chaude ou de porc privé brullé). Вот специи, которые потребуются: райские зерна, гвоздика, мацис и имбирь, а также поджаренный хлеб, смоченный в говяжьем бульоне с вином. Специи разведите в уксусе. Бульон и специи процедите вместе и, когда хвосты будут почти готовы, нашпигуйте их гвоздикой. А когда они сварятся, поставьте вариться все вместе в бульоне.
14. Тримолет из куропатки (Trimolete de perdris) или из мяса домашней птицы, если нет куропатки. Нарежьте как можно мельче лук. Когда будете обжаривать куропатку на огне, поставьте под нее сковороду, называемую лешфрит (lesheffroiz), чтобы с куропатки стекал жир. И обжаривайте лук на полученном жире [на этой сковороде]. После того как вы поставили обжариваться лук на жире, возьмите специи: гвоздику, имбирь, цветы корицы и разотрите. Когда будете жарить лук и у вас окажется, что мало жира, то добавьте к нему немного говяжьего бульона. Затем специи разведите в уксусе и вине. Возьмите немного поджаренного хлеба и разотрите со специями, а когда специи и хлеб будут смешаны, процедите все это вместе. А когда куропатки поджарятся, возьмите их и положите вариться вместе с бульоном на одну-две минуты.
15. Потроха и головы козленка (Frazes de seing de chevreaux et de testes), которые будут сварены вместе: голова, потроха и шея. И когда все это будет нарезано, но не очень мелко: мясо шеи и потроха, обжарьте на железной сковороде на хорошем сале. Затем возьмите немного соли и шафрана, а также большое количество яиц, разотрите и взбейте все в ступке, затем вылейте в фарш на сковороде, когда он еще не будет полностью готов. Выложите голову на решетку гриля и заверните в кишки козленка (ratiz du chevreau), чтобы мозги не выпали в золу. И смажьте яичными желтками. А когда будете подавать потроха, положите на них сверху голову, выложив все это на лучшее блюдо.
16. Каплун с травами и говяжья рулька (Chappon es herbes et trumeaux de beuf). Варите вместе, положив шафран, корицу и мекканский имбирь.
17. Оленина в супе (La venoison de serf au souppes). Хорошо нашпигуйте оленину салом. Поставьте вариться в говяжьем бульоне с вином, если нет бульона — в воде. Когда [мясо] почти сварится, добавьте в бульон молотый имбирь.
18. Свежее мясо кабана (Venoison de sangler frez). Порежьте на мелкие кусочки и хорошо промойте в теплой обильной воде, но не следует его жарить. Положите в чистый горшок, налив в него говяжий бульон с вином или воду с вином. Положите острый перец и молотый имбирь, но в такой пропорции, чтобы перца не было больше имбиря.
19. Суп из свиного рубца (Broet de chauldun de porc). Сварите рубец, выньте и мелко порежьте. Возьмите говяжий бульон, белое вино или вержус. Замочите в этом неподжаренный хлеб и процедите. Возьмите сковороду и жарьте на ней рубец, пока не выкипит жидкость. Затем варите все вместе. Разотрите имбирь и желтки яиц и вылейте в бульон и вержус из виноградных гроздьев.
20. Арико из баранины (Haricot de mouton)2, разрезанное на маленькие кусочки и немного проваренное. Когда мясо сварится, вынуть его из воды и дать ему высохнуть и положить на сковороду. Затем порезать лук и петрушку, выложить их к мясу на сковороду и поджарить на углях. Когда же будет почти готово, полить говяжьим бульоном и вержусом, а также посыпать молотыми специями.
21. Белый рыбный суп (Broet blanc de poisson). Он готовится из миндальных орехов, а рыбу предварительно обжаривают на оливковом масле. В белый суп кладут сахар, речного окуня, сверху посыпают зернами граната. Затем добавляют молотый имбирь.
22. Рыбный суп камелин (Brouet kamelin de poisson). Сначала рыба должна быть поджарена на оливковом масле, затем ее посыпают сахаром и кладут обжаренные хлебцы. А специи следующие: имбирь и в большом количестве корица.
23. Черный рыбный граве (Grané noir de poisson). Рыба должна быть сначала обжарена. Затем взять пюре, вино, а хлеб обжарить так, чтобы он стал черным. Потом обжарить мелко нарезанный лук и положить его в граве. Затем помолоть специи: райские зерна, гвоздику и имбирь и положить в граве и варить вместе.
24. Желтый граве (Grainé jaune). Рыба должна быть сначала обжарена. Затем взять гороховое пюре, вино, а хлеб слегка обжарить так, чтобы он не был черным, и мелко порезанный лук. Потом положить специи: гвоздику, райские зерна, имбирь, длинный перец — и поставить все вместе вариться.
25. Английское пюре (Puree d’engleterre). Нужно поставить вариться горох, чтобы он хорошо разварился. Затем положить вариться вместе мелко нарезанные лук и петрушку, шафран, перец, соль, уксус и вержус.
26. Пироги с яблоками и фланы с миндальным молоком (Tartes de pommes et les flaonnés de lait d’amendes). Нужно положить немного шафрана для придания цвета молоку.
27. Лектю и озиллекты3, сделанные из теста (Les lectues et lez ozillectes faictes de paste). Взять молотые, но не процеженные миндальные орехи и посыпать сверху лектю и озиллекты. Затем поджарить на оливковом масле с сахаром.
28. «Вывернутые» речные угри, щуки и карпы в галантине (Anguilles reversees, et les brochereux, et carpes a la garentine). Вот специи, которые необходимы: райское зерно, цветок гвоздики, мускатный орех и мацис. Когда рыба (graine) сварится, взять бульон и достаточно обжаренный хлеб, процедить и поставить вариться в кастрюле. Потом поставить остывать на холод и сверху налить бульон.
29. Миноги и бурре4 в остром соусе (Lamproyes et bourrees a la saulce chaulde). Соус следует сделать из следующих компонентов: райское зерно, гвоздика, мускатный орех и немного мациса.
30. «Винегрет» с морской свиньей (Vinesgrette du dessus du marsoyn). Следует готовить так же, как «винегрет» с мясом и с теми же специями.
31. Пироги пеллерин (Tartes pellerines) с самым лучшим сыром, какой можно найти. Это закрытые пироги, а внутри речной угорь, нарезанный на жирные маленькие кусочки, в каждый пирог положите 5 или 6 кусочков, и они не должны быть очень большими.
32. Сиве из устриц (Civé d’oetres). Необходимые специи: райское зерно, гвоздика, имбирь, длинный перец, а также гороховый бульон (boullon de puree) с вином. Поджарить много мелко нарезанного лука, потом процедить гороховый бульон и положить в него лук и поставить это все вместе вариться, а устриц положить в горячую воду. Когда они достаточно промоются в горячей воде, переберите их, обжарьте на оливковом масле и положите в бульон. Специи измельчите и разведите в уксусе. А когда они настоятся, положите в бульон к устрицам.
33. Облатки, начиненные сыром (Oblyes farcies de frommage). Потом поджарить на нежном жире и посыпать сверху сахаром.
34. Пате из телятины и жаворонков (Pastéz de veux et d’alouestes) с сыром и говяжьими мозгами.
35. Буссак из зайцев (Boussac de lievres). Порежьте зайца на куски, а затем недолго варите в воде.
36. Для жаркого из домашней птицы и поросят (Rost de poullaille, de poussins) — вержус. Для жирной домашней птицы соус жанс5 из миндаля, белого имбиря и вержуса.
37. Для свинины (Cochons). Желтый перец, имбирь, гвоздика, райское зерно, вержус и хлеб.
38. Для телятины и козлятины (Veaux et chevreaux) — соус камелин. Замочите хлеб в уксусе и вине. Добавьте имбирь и корицу.
39. Зеленый соус для рыбы (Saulce verd a poisson). Замочите хлеб и петрушку в вине и в уксусе и хорошо разотрите, процедите и добавьте имбирь, райское зерно и длинный перец.
40. Для соуса раппе (Sausse rappe). Нужно замочить хлеб в вержусе, а затем процедить. Затем взять зеленый виноград (verjust en grani), очистить от косточек, смешать его с рыбным бульоном и вылить в соус.
41. Белый соус (Saulse blanche). Замочите хлеб в вержусе и смешайте с молотым белым имбирем.
42. Для гусей чесночный брабантский6 соус (Pour rost d’oyes, la sauls d’aux de bresbant). Нужно растереть чеснок, затем поставить вариться яичные желтки и потом смешать все вместе и процедить. Добавить вержуса и немного хлеба.
43. Соус для осетра (Saulse pour l’esturion). Нужно взять петрушку, уксус, лук и положить соус сверху [осетра], прежде чем подавать.
44. Для eron7. Нужно приготовить соус «черный перец»: обжаренный до черноты хлеб, райское зерно, гвоздику и мускатный орех.
45. Для лосося (Saumon) — соус камелин.
46. Для жареных пэнперно (Pinpeneux rotiz) — вержус из кислого винограда.
47. Барбусы (Barbeux) — соус раппе, приготовленный из: молотого белого имбиря, перца, вержуса из незрелого зеленого винограда и бульона, смешанного с вержусом.
48. Жареные речные угри (Anguilles rostiez). Вержус из кислого винограда (verjust d’ozille) или вержус из гроздьев винограда (verjust de grain) и т. д.

Глоссарий средневековых латинских гастрономических терминов

Сокращения
Capitul. — Capitulare de villis
Constitutio — Constitutio de partitione bonorum monasterii S. Dyonisii
Epist. Anth. — Epistula Anthimi viri illustris comitis et legatarii ad gloriossimum Theodericum regem
Excerpta — Apici excerpta a Vinidario
Hincmarus — Hincmarus Rhemensis. Capitula archidiaconibus presbyteris data
Marculfus — Formulae Marculfi monachi
Regula — Regula canonicorum
Tractatus — Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria

Aballana, ae (f) = Avellana (Excerpta)
Abrotanum, i (n) — полынь, от древнегреческого слова ἀβρότονον (Capitul.)
Acetum, i (n) — уксус (Epist. Anth., Capitul.)
Adips, adipis (m) — жир, сало (Constitutio)
Adripia, is = atriplex — лебеда (Capitul.)
Afratus, i (m) — греческое название латинского блюда spumeus (Epist. Anth.)
Agnellus, i (m) — ягненок (Marculfus)
Albumen, is (n) — яичный белок (Epist. Anth.)
Alfita, ae (f) — греческое название поленты (polenta): ячменная каша (Epist. Anth.)
Allium, i (n) — чеснок (Epist. Anth., Capitul. и др.)
Aloxinum, i (n) — алоксинум: настойка полыни на вине (Epist. Anth.)
Altea, ae (f) — альтея, болотная мальва, синоним — mismalva, русское народное название: просвирник (Capitul.)
Amandalarius, i (m) — миндаль (дерево) (Capitul.)
Amulum, i (n) — крахмал (Excerpta)
Amygdalum, i (n) — миндаль (орех), от древнегреческого слова ἀμύγδαλον (EpEpist. Anth.)
Anas, anatis (f) — утка (Epist. Anth.)
Anesum, i (n) = anisum — анис (Excerpta, Capitul.)
Anethum, i (n) — укроп, от древнегреческого слова ἄνηθον (Excerpta)
Anguilla, ae (f) — речной угорь (Excerpta, Epist. Anth.)
Anser, eris (m) — гусь (Epist. Anth.)
Aper, apri (m) — кабан, вепрь (Epist. Anth.)
Apium, i (n) — сельдерей (Excerpta, Epist. Anth., Capitul.)
Ascalonica, ae (f) = ascalonium (Capitul.)
Ascalonium, i (n) — аскалонский лук, лук-шалот (Epist. Anth.)
Asparagus, i (m) — спаржа (Epist. Anth. и др.)
Atriplex, icis — лебеда (Epist. Anth.)
Auca, ae (f) = anser — гусь (Marculfus)
Avellana, ae (f) = nux Abellana — лесной орех, авелланский орех, орех из города Авелла — бывшей греческой колонии Άβέλλα, в Кампании, неподалеку от Нолы, римский город — Avella vecchia, современный Avella. Эта местность славилась орехами (Epist. Anth.)
Avellanarius, i (m) — лесной орешник (Capitul.)
Avetarda, ae (f) — дрофа (Epist. Anth.)

Baca, ae (f) — ягода (Excerpta)
Beta, ae (f) — свекла (Epist. Anth., Capitul.)
Boletus, i (m) — гриб, от древнегреческого слова βωλίτης (Epist. Anth.)
Brado, onis (f) — окорок (задняя нога целиком) (Epist. Anth.)
Bridus, i (m) — кухонная утварь, предположительно — вертел (Epist. Anth.)
Bucculare, is (n) — буккуляр: вид посуды для приготовления на огне (Epist. Anth.)
Buterum = butyrum, i (n) — сливочное масло, от древнегреческого слова βούτῡρον (Epist. Anth., Capitul., Constitutio)

Caccabina, ae (f) — каккабина: особым образом приготовленное овощное рагу с кусочками птицы (Excerpta)
Caccabulus, i (m) — сковорода или мелкая кастрюля (Excerpta)
Caccabus, i (m) — кастрюля (Excerpta)
Capreolus, i (m) — дикий козленок (Epist. Anth.)
Careca, ae (f), также cariga, ae (f) = carica, ae (f) — смоква или фига, дословно — карийская, то есть из Карии — юго-западной области Малой Азии (Epist. Anth.)
Careium = careum, i (n) — тмин (Excerpta, Capitul.)
Cariofilius, i (m) — от древнегреческого слова καρυόφυλλον — гвоздика (Epist. Anth.)
Caro, carnis (f) — мясо (Epist. Anth. и др.)
Caroenum, i (n) — кароэнум: уваренное молодое вино, которое после уваривания получалось очень сладким (Excerpta, Epist. Anth.)
Carvita, ae (f) — морковь (Capitul.)
Caryota, ae (f) — кариота: крупный сорт фиников (Excerpta)
Caseum, i (n) — сыр (Epist. Anth.)
Castanearius, i (m) — каштан (дерево) (Capitul.)
Castanium, i (n) — каштан (плод) (Epist. Anth.)
Caulis, is (m) — капуста (Epist. Anth.)
Cepa, ae (f) — лук (Excerpta, Capitul.)
Cepa ascalonia — аскалонский лук, лук-шалот (Excerpta)
Cepa gentima — неустановленная разновидность лука (Excerpta)
Cerasarius, i (m) — вишня (дерево) (Capitul.)
Ceresium, i (n) = cerasum — вишня (Epist. Anth.)
Cerifolium, i (n) — кервель (Excerpta, Capitul.)
Cervina, ae (f) — оленина (Epist. Anth.)
Cervisa, ae (f) = cervisia — пиво (Epist. Anth., Capitul., Marculfus, Regula canonicorum и др.)
Cicer, ciceris (n) — цицер; народные названия: нут, турецкий горох, бараний горох (Epist. Anth., Capitul.)
Ciminum, i (n) = cuminum (Capitul.)
Cinnamomum, i (n) — корица (Marculfus, Tractatus)
Claretum (n) — кларетум (Tractatus)
Coclear = cochlear, aris (n) — кохлеар: маленькая ложка (размером с чайную ложку), меньше, чем лигула (Excerpta, Epist. Anth. и др.)
Coctura, ae (f) — бульон (Excerpta, Epist. Anth.)
Cocurbita, ae (f) = cucurbita (Epist. Anth.)
Coliculus = cauliculus, i (m) — кочешок капусты (Excerpta)
Coloquentida, ae (f) — колоцинт или колоквинт, из семейства арбузовых, официальное название в ботанике — Citrullus colocynthis, народное название: горькая тыква (Capitul.)
Columba, ae (f) — голубь (Epist. Anth.)
Condimentum, i (n) — пряность, специя (Excerpta)
Conditum, i (n) — пряное вино (Excerpta)
Copadiolum, i (n) — маленький копадий (Excerpta)
Copadium, i (n) — копадий, от древнегреческого слова κοπάδιον, происходящего от прилагательного κοπᾰ́ς — обрезанный, который, в свою очередь, происходит от глагола κόπτω — бить, рубить, резать, то есть это мелко нарезанные кусочки мяса, напоминающие гуляш (Excerpta)
Coriandrum, i (n) — кориандр, от древнегреческого слова κορίανδρον (Excerpta, Epist. Anth., Capitul.)
Cortum, i (n) — корт (специя) (Dipl. Chilp. II)
Costum, i (n) — кост (специя) (Excerpta, Epist. Anth., Marculfus, Capitul.)
Cotoniarius, i (m) — айва (дерево) (Capitul.)
Cracatio, onis (f) — осетр; по-видимому, происходит из древнекельтского языка, это слово ни в одном другом тексте не встречается (Epist. Anth.)
Crocus, i (m) — крокус, другое название: шафран (Excerpta)
Cubeba, ae (f) — перец кубеба (Tractatus)
Cucumis, eris (m) — огурец (Epist. Anth., Capitul.)
Cucurbita, ae (f) — тыква (Capitul.)
Cuminum, i (n) — кумин (Excerpta, Marculfus, Capitul.)
Cupressus, i или us (f) — кипарис (Excerpta)
Cyperus, i (m) — циперус, или сыть, растение из вида осока (Excerpta)
Cytonia = cydonea, ae (f) = malum cydonium — айва (Epist. Anth.)

Dactylus, i (m) — финик, от древнегреческого слова δάκτυλος (Excerpta, Epist. Anth., Marculfus)
Damascena, orum (n) — дамасские сливы, сорт рано созревающих мелких слив (Excerpta)
Decoctum, i (n) — 1) отвар; 2) декоктум — уваренное вино (Excerpta)
Defrutum, i (n) — дефрутум: уваренный виноградный сок, очень сладкий виноградный напиток (Excerpta)
Diptamnum, i (n) — диптамнум: возможно, это душица критская (Origanum dictamnus) или душица белая (Dictamnus albus) (Capitul.)
Dragantea, ae (f) — эстрагон, официальное название в ботанике — Artemisia dracunculus (Capitul.)
Duracina, ae (f) — персик с твердой мякотью, приставшей к косточке (Epist. Anth.)

Egrogarum, i (n) — кислый рыбный соус гарум (см.: garum) (Epist. Anth.)
Enuleus, i (m) — олененок (Epist. Anth.)
Eruca, ae (f) — эрука, другие ее названия: индау, рукола (Capitul.)
Esicium, i (n) = isicium, i (n) — исиций — гастрономическое изделие из рубленого мяса; фарш (Epist. Anth.)
Esox, ocis (m) — эзокс: разновидность рейнской щуки (Epist. Anth.)

Faba, ae (f) — боб (Capitul.)
Faginum, i (n) — желудь (Regula)
Fasianus, i (m) — фазан (Epist. Anth., Marculfus)
Fasiolum, i (n) — фазиолум, народное название: коровий горох (Epist. Anth., Capitul.)
Fava, ae (f) = faba (Epist. Anth.)
Febrefugia, ae (f) — золототысячник (Capitul.)
Fenea, ae (f) = alfita = polenta — название ячменной каши на готском языке (Epist. Anth.)
Feniculum, i (n) — фенхель (Excerpta, Capitul.)
Fenigrecum, i (n) — в классическом латинском языке: faenum Graecum — фенум грекум: растение вида бобовых, на русском языке его называют по-разному: пажитник сенной, греческая сочевица, треуголка, верблюжья трава (Capitul.)
Ficatum, i (n) — печень (Epist. Anth.)
Ficedula, ae (f) — пестрая мухоловка (род воробьев) (Epist. Anth.)
Ficus, i (f) — смоква, фига (Epist. Anth., Capitul.)
Finiculum, i (n) = fenicolum — фенхель (Epist. Anth., Capitul.)
Folium, i (n) — лист; как правило, лист нарда (Epist. Anth.)
Formaticus, i (m) — сыр (Capitul.)
Friskinga, ae (f) — молодой кабан или поросенок (Hincmarus)

Galanga, ae (f) — калган (Tractatus)
Gallina, ae (f) — курица (Epist. Anth.)
Garioflum, i (n) — гвоздика (Marculfus, Tractatus)
Garum, i (n) — гарум: рыбный соус, от древнегреческого слова γάρον, его латинское название — ликвамен (Marculfus, Capitul.)
Gavata = gabata, ae (f) — миска (Epist. Anth.)
Gingiber, is (n) — имбирь (Epist. Anth.)
Git (indecl.) (n) — нигелла, другие названия: черный тмин, римский кориандр или мелантион (Capitul.)
Gladiolum, i (n) — гладиолус (Capitul.)
Glans, glandis (f) — желудь (Regula)
Grus, gruis (m, f) — журавль (Epist. Anth.)

Helleborus, i (m) — черемица (Epist. Anth.)
Hircus, i (m) — козел (Capitul.)
Hordeum, i (n) — ячмень (Epist. Anth.)

Innula, ae (f) — инула, другое название — девясил (Excerpta)
Intestinum, i (n) — кишка (Excerpta)
Intubum, i (n) — эндивий, или цикорий салатный (Epist. Anth., Capitul.)
Iuncus, i (m) — ситник (Excerpta)
Iuniperus, i (m) — можжевельник (Excerpta)

Juscellum, i (n) = jus, juris (n) — бульон (Epist. Anth.)

Lactans, tis (m) — молочный поросенок (Epist. Anth.)
Lacteris, idis (f) — неустановленное растение (Capitul.)
Lactuca, ae (f) — латук (Epist. Anth., Capitul.)
Laredum = lardum, i (n) — соленое свиное сало (Capitul., Epist. Anth., Marculfus, Regula)
Lasar, eris (n) — правильнее: laser — лазерпиций (Excerpta)
Laurus, i (m) — лавр (Excerpta, Capitul.)
Legumen, inis (n) — общее название овощей, преимущественно горох и бобы (Regula)
Lenticula, ae (f) — уменьшительное от lens, lentis (f) — чечевица (Epist. Anth.)
Lepus, oris (m) — заяц (Epist. Anth.)
Levisticum, i (n) — любисток (Capitul.)
Liquamen, inis (n) — ликвамен, синоним «гарум» (garum sive liquamen): рыбный соус (Excerpta, Epist. Anth.)
Locusta, ae (f) — лангуст (Excerpta)
Lucius, i (m) — щука (Epist. Anth.)
Lumbus, i (m) — филейная вырезка, то есть корейка (Epist. Anth.)
Lupinus, i (m) — люпин (Epist. Anth.)

Malum, i (n) — плод фруктовых деревьев; яблоко, от древнегреческого слова μᾶλον (Excerpta, Epist. Anth., Capitul.)
Malva, ae (f) — мальва (Epist. Anth., Capitul.)
Mastica, ae (f) — мастика (специя) (Marculfus)
Mediolum, i (n) — яичный желток (Epist. Anth.)
Medus, i (m) — напиток мед, то есть медовая настойка (Epist. Anth.)
Mel, mellis (n) — мед (Excerpta, Epist. Anth.)
Melca, ae (f) — мелка, от древнегреческого слова μέλκᾱ — кисломолочный продукт (Epist. Anth.)
Melum, i (n) = malum (Epist. Anth.)
Menta, ae (f) — мята (Epist. Anth., Capitul.)
Mentastrum, i (n) — мята душистая (Capitul.)
Merum, i (n) — вино, не разбавленное водой (Epist. Anth.)
Mespilarius, i (m) — мушмула (дерево) (Capitul.)
Milium, i (n) — просо (Epist. Anth., Tractatus)
Mismalva, ae (f) — мальва, синоним — althea (Capitul.)
Morarius, i (m) — ежевика; шелковица (Capitul.)
Moratum (n) = moretum (n) — ежевичное вино (Capitul.)
Morum, i (n) — ежевика; шелковица, другое название: тутовая ягода (Epist. Anth.)
Mullus, i (m) — от древнегреческого слова μύλλος — барвена, другие названия: краснобородка, красная кефаль (Excerpta)
Mulsum, i (n) — мульсум: вино с медом (Tractatus)
Mussirio, nis (f) — майский гриб, или гриб святого Георгия (Epist. Anth.)

Napus, i (m) — репа (Epist. Anth., Capitul.)
Nardus, i (f) — нард (Tractatus)
Nasturcium, i (n) — кресс-салат (Capitul.)
Nauprida, ae (f) — предположительно: минога (Epist. Anth.)
Nepeta, ae (f) — непета, народное название: кошачья мята (Excerpta, Capitul.)
Niusaltus, i (m) — свежепросольное мясо (Capitul.)
Novela, ae (f) — новела: палочка для еды, дословно: побег, веточка (Epist. Anth.)
Nucarius, i (m) — грецкий орех (Capitul.)

Oenogarum, i (n) — эногарум — соус гарум, смешанный с вином (Excerpta)
Ofella, ae (f) — офелла: маленький ломтик мяса, как правило свиная корейка (Excerpta)
Oleum, i (n) — оливковое масло (Epist. Anth. и др.)
Olisatum, i (n) = olusatrum, i (n) — смирния овощная (Capitul.)
Olla, ae (f) — горшок для приготовления пищи, кастрюля (Epist. Anth.)
Olus, oleris (n) — 1) зелень; 2) овощи (Epist. Anth. и др.)
Origanum, i (n) — душица, от древнегреческого слова ὀρῑγᾰνον (Excerpta)
Oriza, ae (f) — рис (Epist. Anth.)
Ospreum, i (n) — боб (Excerpta)
Ovum, i (n) — яйцо (Marculfus, Capitul.)
Oximellum (n) — оксимель: смесь меда и уксуса (Epist. Anth.)
Oxygala, ae (f) — оксигала: греческое название кисломолочного продукта, на латинском языке называемого melca (Epist. Anth.)
Oxygarum, i (n) — оксигарум, острый гарум (Epist. Anth.)

Panicium, i (n) — просо; выпечка из хлеба (Epist. Anth.)
Panis masclaris — белый пшеничный хлеб (Epist. Anth.)
Panis nitidus — белый пшеничный хлеб (Epist. Anth., Marculfus)
Papaver, eris (n) — мак (Excerpta, Capitul.)
Parduna, ae (f) — репейник (Capitul.)
Passer, eris (m) — воробей (Epist. Anth.)
Passum, i (n) — пассум: вино из подсушенного винограда (Excerpta)
Pastinaca, ae (f) — пастернак (Excerpta, Epist. Anth.)
Patella, ae (f) — мелкая кастрюля, сковорода (Excerpta)
Patina, ae (f) = patella; блюдо (Excerpta)
Pavo, pavonis (m) — павлин (Epist. Anth.)
Pecten, inis (m) — морской гребешок (Epist. Anth.)
Pepo, onis (m) — пепон, разновидность тыквы, название происходит от древнегреческого слова πέπων — созревший, спелый (Capitul.)
Pera, ae (f) — груша (Epist. Anth.)
Perca, ae (f) — окунь (Epist. Anth.)
Perdix, icis (m, f) — куропатка (Excerpta)
Perna, ae (f) — окорок (Epist. Anth.)
Persecum = persicum, i (n) — персик (Epist. Anth.)
Persicarius, i (m) — персик (дерево) (Capitul.)
Petroselinum, i (n) — петрушка (Excerpta, Capitul.)
Pigmentum (n) — пигментум: вино со специями (Tractatus)
Pimentum, i (n) — приправа (Excerpta)
Pinguido, inis (f) — жир (Epist. Anth.)
Pinus, i (m) — пиния (Capitul.)
Piper, eris (n) — перец (Excerpta, Epist. Anth., Tractatus)
Piperatum, i (n) — перечный соус (Excerpta)
Pipio, onis (m) — голубенок, птенец голубя (Epist. Anth.)
Pirarius, i (m) — груша (дерево) (Capitul.)
Piratium, i (n) — грушевый сидр (Capitul.)
Piscis, is (m) — рыба (Epist. Anth. и др.)
Pistacium, i (n) — фисташка (орех) (Epist. Anth.)
Pisum, i (n) — горох (Capitul.), pisum mauriscum — горох посевной (Capitul.)
Platinsis, is = platessa, ae (f) — камбала (Epist. Anth.)
Polenta, ae (f) — полента (Epist. Anth.)
Pomarius, i (m) — яблоня (Capitul.)
Pomatium, i (n) — яблочный сидр (Capitul.)
Porcellus, i (m) — поросенок (Marculfus)
Porcina, ae (f) — свинина (Epist. Anth.)
Porcus, i (m) — свинья (Marculfus)
Porrus, i (m) — порей (Epist. Anth., Capitul.)
Prunarius, i (m) — слива (дерево) (Capitul.)
Prunum, i (n) — слива (плод) (Epist. Anth.)
Puledium (n) = pulegium, i (n) — пулегий, разновидность мяты, официальное название в ботанике — Mentha pulegium (Epist. Anth., Capitul.)
Puleium, i (n) — полей (разновидность мяты) (Excerpta)
Pullum, i (n) = pullus, i (m) — цыпленок (Epist. Anth.)
Pulmentum, i (n) — небольшая порция мяса или рыбы, подаваемая в качестве закуски (Regula)
Pusca, ae (f) = posca — поска: смесь винного уксуса с водой (Epist. Anth.)
Pyrethrum, i (n) — пиретрум, от древнегреческого слова πύρεθρον; народное название: жигунец (Excerpta)

Racemus, i (m) — гроздь винограда (Capitul.)
Radix, icis (f) — редька или редис (Epist. Anth., Capitul.)
Ravacaulus, i (m) — кольраби (Capitul.)
Renes, um (m) — почки (Epist. Anth.)
Rosa, ae (f) — роза (Capitul.)
Ros marinus = rosmarinus, i (m) — розмарин (Capitul.)
Rusiriacus, i (m) — rus siriacus или rhus coriaria — сумах (Epist. Anth.)
Ruta, ae (f) — рута (Excerpta, Capitul.)

Sagina, ae (f) — тучность (птицы, животного) (Epist. Anth.)
Salemoria, ae (f) — рассол (Epist. Anth.)
Salvia, ae (f) — шалфей (Excerpta, Capitul.)
Samsucum, i (n) — майоран (Excerpta)
Sapa, ae (f) — сапа, уваренный виноградный сок, очень сладкий напиток (Epist. Anth.)
Sarda, ae (f) — сардина (Excerpta)
Satureia, ae (f) — сатурея (Capitul.)
Savina, ae (f) = Sabina — можжевельник (Capitul.)
Scilla = squilla, ae (f) — рак, от древнегреческого слова σκίλλα (Excerpta); морской лук (Capitul.)
Siccamen, is — вяленое мясо (Capitul.)
Silum, i (n) — жабрица, от древнегреческого слова σέσελις (Capitul.)
Simila, ae (f) — пшеничная мука тончайшего помола (Epist. Anth.)
Sinape, sinapis (n) — горчица (Excerpta, Capitul.)
Sisimbrium, i (n) — сисимбриум, народное название: гулявник (Capitul.)
Sodinga, ae (f) — содинга: либо тип кастрюли, либо вид соуса (Epist. Anth.)
Solea, ae (f) — морской язык (вид камбалы) (Excerpta, Epist. Anth.)
Solsequia, ae (f) — гелиотроп (растение) (Capitul.)
Sorbarius, i (m) — рябина (дерево) (Capitul.)
Species, ei (f) — специя (Epist. Anth.)
Spica Indica = spica nardus indica — колос индийского нарда (Excerpta)
Spica nardi — колос нарда (Excerpta, Epist. Anth., Tractatus)
Spissitudo, inis (f) — отвар (Excerpta)
Spumeus, i (m) — спумей: блюдо из мяса курицы и взбитых яичных белков (Epist. Anth.)
Squilla, ae (f) = scilla (Capitul.)
Sturnus, i (m) — скворец (Epist. Anth.)
Sulcia, ae (f) — окорок (Capitul.)
Sumen, inis (n) — вымя (Epist. Anth.)

Tecconis — теккон: молодые маленькие рыбы эзокса, то есть разновидности щуки из Рейна (Epist. Anth.)
Tesana = tisana, ae (f) — ячменный отвар; ячменная каша (Epist. Anth.)
Thymum, i (n) — тимьян (Excerpta)
Tructa, ae (f) — форель (Epist. Anth.)
Tufer, eris (n) — трюфель (Epist. Anth.)
Turdus, i (m) — дрозд (Excerpta)
Turtur, uris (m, f) — горлица (Excerpta, Epist. Anth.)

Umfacium, i (n) — умфаций: напиток из незрелого винограда (Epist. Anth.)
Unctum, i (n) — жирный соус (Epist. Anth.)
Uva, ae (f) — виноград, виноградная гроздь (Epist. Anth.)

Vacca, ae (f) — корова (Epist. Anth.)
Vasculum, i (n) — васкулум: небольшой римский сосуд; небольшое блюдо (Excerpta)
Venter, tris (m) — кишки (Epist. Anth.)
Verbecina caro = vervecina, ae (f) — баранина (Epist. Anth., Marculfus)
Vitellum, i (n) — яичный желток (Excerpta)
Volatilia, ae (f) — птица (Constitutio)
Vulgigina, ae (f) — копытень (Capitul.)
Vulva, ae (f) — матка (Epist. Anth.)

Zizember, ri (m) — имбирь (Tractatus).

Глоссарий средневековых старофранцузских гастрономических терминов

В глоссарий включены термины, которые значительно отличаются от терминов современного французского языка.
Сокращения
Constitutio — Constitutio de partitione bonorum monasterii S. Dyonisii
Crieries — Crieries de Paris
Du fait de cuysine — Du fait de cuysine de Maistre Chiquart
Enseignemenz — Enseignemenz qui enseingnent a apareillier toutes manieres de viandes
Maillart — Maillart Jehan. Le Roman du Comte d’Anjou
Mesnagier — Le Mesnagier de Paris
Le recueil — Le recueil de Riom
Villon — François Villon Oeuvres
Vivendier — Le Vivendier
Watriquet de Couvin — Dits de Watriquet de Couvin

Ache (f) — сельдерей, от латинского слова apium (Mesnagier)
Aillé = aillet (m) — чесночный соус (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Alemande = almende (f) — миндаль (Enseignemenz, Viandier, Du fait de cuysine)
Ales (m) — белая сельдь (Mesnagier)
Allouyau (m) — вырезка: allouyau de beuf — говяжья вырезка (Mesnagier)
Allumelle = alumelle (f) — омлет (Mesnagier)
Aloé (m) — жаворонок, от латинского слова alauda (Mesnagier, Le recueil)
Alouse (f) — алоза: рыба из семейства сельдевых (Viandier)
Amendre (f) — миндаль (Du fait de cuysine)
Amidun (m) — крахмал (Vivendier)
Amplummus (m) = emplumeus (Vivendier)
Andouille — андуй: разновидность свиной колбасы, которую готовят из толстой кишки и желудка (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Anguille (f) = aguille — речной угорь (Viandier, Mesnagier, Vivendier, Crieries, Roman de la Rose, Le recueil)
Anmolle (f) — пузатая бутыль (Du fait de cuysine)
Aranny marine (f) — краб, семейство Majidae (Du fait de cuysine)
Arbolastre (f) = arboulastre (f) — арбулястр: омлет с пряными травами (Mesnagier)
Areste (f) — рыбья кость, позвоночник (у рыбы) (Mesnagier)
Aubun (m) — белок (Mesnagier)
Aulx (m) = лук (Viandier, Mesnagier)
Aus (m) = aulx (Enseignemenz, Mesnagier)
Avelaine (f) — лесной орех, от латинского Nux Abellana — авелланский орех, орех из города Авелла — бывшей греческой колонии Άβέλλα, в Кампании, неподалеку от Нолы, римский город — Avella vecchia, современный Avella. Плиний писал, что эта местность славилась орехами — nuces Avellanae (Mesnagier)

Bacon (m) — бекон (Du fait de cuysine)
Bar (m) — речной окунь (Mesnagier, Le recueil)
Barbarin (m) — барбарис (Mesnagier)
Barbelet (m) — барбус, народное название: усач (Mesnagier)
Barbeu (m) = barbelet (Le recueil)
Barbillon (m) — молодой барбус или же молодой усач (Mesnagier)
Baston (m) — бастон: кондитерское изделие — вафли или печенье в виде палочки, то есть в виде маленького русского батона (Mesnagier)
Becquet (m) — щука (Mesnagier)
Bécuit (m) = biscuit (Mesnagier)
Bequé (m) = becquet (Maillart)
Bette (f) — белая свекла (Viandier, Mesnagier)
Bigné (m) — бенье: блюдо, приготавливаемое обжариванием во фритюре, современное французское название — beignet (Mesnagier, Maillart)
Biscuit (m) — бисквит: дословно «дважды обжаренный» или «дважды сваренный» — рыбное блюдо, как правило щука (Enseignemenz)
Blanc douchet (m) — бландуше: блюдо из белого куриного мяса (Enseignemenz)
Blanc mengier (m) — бланманже: блюдо из белого куриного мяса с добавлением сахара (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Boe (f) — бо: густой соус (Mesnagier)
Bordeliere (f) — лещ (Roman de la Rose)
Boulli = bouli (m) — отварное мясо, bouli lardé — нашпигованное салом отварное мясо, но может быть и отварная рыба (Viandier, Mesnagier), lait boulli — кипяченое молоко
Boullon (m) — бульон (Enseignemenz, Viandier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Bourbier (m) = bourbelier (m) — вырезка с грудной части, грудинка (Viandier, Mesnagier)
Boussac (m) — буссак: густой суп (Viandier, Mesnagier, Le recueil)
Boutehors (m) — завершение обеда, это блюдо или же напитки, которые подавались после десерта и прочтения благодарственной молитвы в другой комнате (Mesnagier)
Bouture (f) — бутюр: мясное блюдо из жирного мяса (Viandier)
Braon (m) — (предположительно) потроха (Mesnagier)
Brasme (f) = bresme (Vivendier)
Brèse (f) — тлеющие угли (Mesnagier)
Bresme (f) — лещ (Enseignemenz, Mesnagier, Maillart)
Brette (f) — полосатая зубатка (Mesnagier)
Brochet (m) = brochereaul (m) — щука (Viandier, Mesnagier, Le recueil)
Broe (m) — суп (Enseignemenz)
Broet (m) = brouet (Du fait de cuysine)
Brouet (m) — суп; бульон (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Villon, Le recueil)
Buef (m) — говядина (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Bure (m) = burre — сливочное масло (Vivendier, Crieries)

Cabas (m) — корзина (Du fait de cuysine)
Caillette (f) — сычуг, то есть четвертый отдел желудка у жвачных (Mesnagier)
Cameline (m) — камелин: средневековый французский невареный соус (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Car (m) = char (Enseignemenz)
Carrelet (m) — карреле, малый ромб (Enseignemenz)
Cerfueil (m) — кервель (Mesnagier)
Cervoise (f) — пиво (Villon)
Ceucre (m) — сахар (Enseignemenz)
Char (f) — мясо (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Vivendier)
Chatagnie (f) — морской еж (Du fait de cuysine)
Chaudeau (m) — шодо: горячий мясной бульон, который давали новобрачным на следующий день после свадьбы (Mesnagier, Villon)
Chaudel (m) = chaudeau (Vivendier)
Chauderon (m) — кастрюля; также сковорода, от позднелатинского слова caldaria (Le recueil)
Chaudin (m) — рубец или потроха (Enseignemenz, Mesnagier)
Chaudumel (m) = chaudumée — шодюмель или шодюме: густой рыбный суп (Viandier, Mesnagier)
Chaul (m) — капуста (Mesnagier)
Chauldun (m) = chaudin (Le recueil)
Chefricte = leschefrite (Mesnagier)
Chevriau (m) = chevriaul — косуля (Mesnagier)
Chivez (m) — сиве (Enseignemenz)
Chopine (f) — полштофа: стакан емкостью пол-литра (Mesnagier)
Choulx (m) — капуста (Mesnagier)
Cisne (m) = cinne — лебедь (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Claré (m) = claret — кларетум (Mesnagier)
Colon (m), coulon ramier — дикий голубь (Mesnagier)
Comminee (f) = cuminee (Enseignemenz, Mesnagier)
Composte (f) — компот (десерт) (Mesnagier)
Congre (m) — морской угорь (Mesnagier, Du fait de cuysine, Maillart)
Conin (m) = connin — кролик (Enseignemenz, Mesnagier, Du fait de cuysine, Maillart)
Connin de garenne (m) — лесной кролик (Mesnagier)
Cosse (f) — стручок (Mesnagier)
Coste (f) — котлета (Enseignemenz)
Costellette (f) — котлета (Mesnagier)
Coul (m) = col — шея (Le recueil)
Couleis (m) = coulé — крепкий процеженный отвар, крепкий бульон (Viandier, Mesnagier)
Coulich = couleis (Vivendier)
Craspois (m) — засоленное мясо кита; китовый жир (Mesnagier)
Cresme (f) — сливки, от позднелатинского слова cramum (сливки) и церковного латинского языка — chrismma, которое, в свою очередь, происходит от древнегреческого слова χρῖσμᾰ (помазание) (Mesnagier, Villon)
Crespe (f) — блинчик, ср. итальянское «crespella» (Mesnagier)
Crespine (f) = crespe (Maillart)
Cresse (f) — жир (Enseignemenz)
Cresson (m) — кресс-салат (Viandier, Mesnagier, Crieries)
Cretonnee (f) — кретоне: густой мясной суп (Viandier, Mesnagier)
Crevesthe (f) — креветка (Vivendier)
Croutes (pl) — хрустящие хлебцы (Mesnagier)
Cuminee (f) — кумине: густой мясной или рыбный суп, ингредиентом которого является кумин (Viandier)
Cynamomy (m) — корица (Du fait de cuysine)
Cyvé (m) — шнитт-лук; другие названия: лук-резанец, лук-скорода (Enseignemenz)

Dariole (f) = diriole — дариоль (Mesnagier, Maillart)
Date (f) — финик (Perceval)
Datier (m) — финиковая пальма (Roman de la Rose)
Dodine (f) — додин: мясное блюдо, при приготовлении которого из мяса удаляются все кости, затем мясо заворачивают в ткань и запекают. Как правило, подают холодным (Viandier, Mesnagier)
Dragouer (m) — вазочка для сладостей (Mesnagier)

Eaue (f) — вода; редко: бульон (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Eaue rose (f) — «розовая вода»: дистиллированная вода, настоянная на лепестках роз; суп «розовая вода», который восстанавливает силы (Viandier, Mesnagier)
Emplumeus (m): emplumeus de pomes — амплюм: десерт из запеченных с сахаром и специями тонко нарезанных кусочков яблок (Du fait de cuysine)
Escherois (m) — эсшруа: рыбное блюдо с луком и козлобородником, которое запекается в сливочном масле (Mesnagier)
Eschinée (f) — вырезка спины свиньи (Mesnagier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Escrevice (f) — рак (Mesnagier)
Escuelle (f) — тарелка; также персона обеда, то есть на четыре тарелки — обед на четырех персон; металлическая миска (Mesnagier)
Espellen (m) — корюшка (Enseignemenz)
Espic (m) — видимо, от латинского «spica», то есть «spica nardi» — колос нарда (Vivendier)
Espice (f) — специя, пряность (Mesnagier, Le recueil)
Espinbesche (f) — эспенбеш: мясное или рыбное блюдо с тушеными овощами, заправленное винным уксусом (Mesnagier)
Espinoche (f) — шпинат (Mesnagier)
Essue (m) — потроха (Viandier)
Estoudeau (m) — каплун (Du fait de cuysine)
Estrier (m) = estrée — этрие: разновидность облаток (oublée или oublie) (Mesnagier)
Esturjon (m) — осетр (Enseignemenz, Mesnagier, Le recueil, Maillart)
Eve (f) — вода, жидкость, бульон (Enseignemenz)

Fanoil (m) — фенхель (Mesnagier)
Farse (f) — фарш (Vivendier, Le recueil)
Feie (m) = fee — печень (Enseignemenz, Du fait de cuysine)
Ferré (f) — форель (Du fait de cuysine)
Feurre (m) — солома (Mesnagier)
Flanceaul (m) = flaon (Mesnagier)
Flanchet (m) — фланшет: вырезка между брюшной и грудной полостью (Mesnagier)
Flaon (m) = flan (m) — флан (Enseignemenz, Vivendier, Crieries, Villon, Le recueil, Maillart)
Folion (m) — лист шелковицы (Enseignemenz, Le recueil)
Formage (m) — сыр (Enseignemenz)
Fraise — рубец (Viandier)
Fraze = fraise (Mesnagier, Le recueil)
Fressure (f) — потроха (Mesnagier, Le recueil)
Fromage (frommage) de gain (m) — созревший, то есть твердый, сыр (Viandier, Mesnagier, Le recueil)
Fromentee (f) = froumentee (f) = fourmentee (f) — фроменте: блюдо из очищенной от шелухи пшеницы, сваренной в молоке с добавлением дополнительных ингредиентов, таких как яичные желтки (Viandier, Mesnagier, Vivendier, Le recueil)
Fourmage = formage (Roman de la Rose)

Galentine (f) — галантин (Enseignemenz, Mesnagier, Maillart)
Gante (f) — дикий гусь (Enseignemenz, Viandier)
Gardon (m) — плотва (Maillart)
Garingal = guaringal = galingal (m) — галангал (специя) (Enseignemenz, Tractatus, Viandier, Mesnagier, Le recueil)
Gastel (m) — пирог (Perceval, Crieries)
Gaufre (f) — вафля (Mesnagier, Watriquet de Couvin)
Gelée (f) = gellee — желе, заливное (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier, Le recueil)
Geline (f) — курица, от латинского слова galina (Enseignemenz, Mesnagier, Villon)
Gingembre-coulombin (m) — имбирь «куломбен» из индийского города Квилона (лат. Columbum) (Mesnagier)
Ginsier = guisier (m) (Enseignemenz)
Gingembre de mesche (m) — мекканский имбирь (Mesnagier, Le recueil)
Giste (m) — голень говядины (Mesnagier)
Gornar = gornau — барабуля (Enseignemenz, Mesnagier)
Gouiere = goyere (Maillart)
Gournaut (m) = gournault — барабуля (Mesnagier, Maillart)
Goyere (f) — гужер: несладкая выпечка из заварного теста с сыром (Villon)
Grain (m) — термин средневековой кухни, обозначающий твердую часть в готовящемся блюде, содержащем твердую и жидкую части; как правило, под термином grain подразумевается мясо, намного реже — рыба (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Vivendier, Le recueil)
Graine (f), graine de paradis — райские зерна (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Gravé (m) — граве: густой суп из мелких птиц (Enseignemenz, Mesnagier); а также густой рыбный суп (Viandier, Mesnagier)
Grein (m) = grain (Du fait de cuysine)
Gresse (f) — жир (Mesnagier, Le recueil)
Grimondin (m) — серая тригла (Viandier, Mesnagier)
Groing (m) — рыло свиньи (Mesnagier)
Grue (f) — журавль (Viandier, Mesnagier)
Guemual (m) — речная минога (Viandier)
Guernon (m) = grenon, faux grenon — ложный гренон: мясное антреме (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Guisier (m) — птичьи потроха, от латинского слова gizeria (Viandier, Mesnagier)

Halebran (m) — молодая дикая утка (Mesnagier)
Hanap (m) — кубок (Mesnagier)
Haren (m) = harenc — сельдь (Enseignemenz, Mesnagier, Crieries)
Haricot (m) — арико: мясное рагу с овощами, от старофранцузского глагола harigoter — крошить, нарезать на куски (Le recueil)
Hericoq (m) = haricot (Viandier)
Hétoudeau (m) — молодой петушок до одного года (Mesnagier)
Heygron (m) = heron — цапля (Viandier, Du fait de cuysine)

Issue (f) — исход: вторая часть завершения обеда, следующая после десерта (Mesnagier)

Janse (f) — жанс — французский средневековый соус светлого цвета. Он имел два варианта: непостный и постный. В непостном варианте, согласно «Парижскому домохозяину», он готовился на основе молока с яичными желтками и был ароматизирован имбирем. В постном варианте он готовился на основе миндального молока с хлебом, вержусом или уксусом. Три вида жанса приводит Тирель (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Jaunet (m) = jaunel — жоне: французский средневековый соус желтого цвета (Mesnagier)
Joe (f) — щека (Mesnagier)
Jugier (m) = guisier (Mesnagier)

Keus (m) — сыр (Maillart)

Laceiz (m) — ласе: разновидность бланманже (Enseignemenz)
Lait esburré (m) — обезжиренное молоко (Mesnagier)
Laitié (m) — молока (Mesnagier)
Laittue (f) — lettue (Mesnagier)
Lampree = lemproie (f) — минога (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Vivendier, Du fait de cuysine, Roman de la Rose, Le recueil)
Lapereau (m) — молодой кролик (Mesnagier, Le recueil)
Lardon (m) — лардон: ломтик, полоска или кубик бекона или сала (Mesnagier)
Lart (m) — сало (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Villon)
Lesche (f) — ломтик (Mesnagier)
Leschefrite (f) — лешфрит: блюдо, представляющее собой ломтики мяса, запеченное или поджаренное на специальной сковороде (Mesnagier, Le recueil), в последующем термин leschefrite стал означать саму эту специальную кухонную утварь
Let (m) — молоко (Enseignemenz)
Lettue (f) — латук-салат (Mesnagier)
Limande (f) — лиманда, желтоперая камбала (Mesnagier)
Limon (m) — нечистоты, экскременты; тина, ил, от латинского слова limus (Mesnagier)
Loche (f) = luche — вьюн (рыба) (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Loingne (f) = longe (Enseignemenz)
Longe (f) — корейка (Roman de la Rose)
Losenge (f) — пирожок в форме ромба (Mesnagier)
Luiz = lus = lux = luc (m) — щука (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Roman de la Rose)

Mallar (m) = malar — утка (Enseignemenz, Mesnagier)
Margeleyne (f) — майоран (Du fait la cuysine)
Marsouin (m) — морская свинья (морское животное вида зубатых китов) (Mesnagier, Le recueil)
Maton (m) — сквашенное молоко, простокваша (Mesnagier)
May (m) — боярышник (назван так, потому что он цветет в мае) (Mesnagier)
Melette (f) — шпроты (Du fait de cuysine)
Menuise (f) — килька (Crieries de Paris)
Mès (m) — блюдо (Mesnagier)
Mesle (m) — дрозд (Mesnagier)
Mestier (m) — местье: вид пирожного (Mesnagier)
Millot (m) = millet — пшенная каша (Viandier, Mesnagier)
Mortereul (m) — мортерёль: мясное антреме, подобное «faux grenon» (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Morue (f) — треска (Enseignemenz, Mesnagier)
Mouelle (f) — костный мозг (Mesnagier)
Moustarde (f) — горчица (Enseignemenz, Mesnagier)
Mughette (f) = muguette — кардамон (Vivendier, Mesnagier)
Mulet (m) — кефаль (Mesnagier, Maillart)

Navet (m) — репа, от латинского слова napus (Mesnagier)
Neffle (f) — мушмула, от латинского слова «mespilum» (Mesnagier, Roman de la Rose)
Nieulle (f) — ньёль: вид легкого печенья (Mesnagier)
Nomblès — поясничная часть, от латинского слова lumbulus (Mesnagier)

Oé = oison (m) — гусенок (Mesnagier)
Oe = oef (m) — яйцо (Vivendier, Mesnagier, Villon)
Oer (m) — фермеры, разводящие гусей, продавцы гусей (Mesnagier)
Oiselet (m) — птенец, мелкая птица (Mesnagier)
Oison (m) — гусенок (Mesnagier, Crieries)
Oistre (f) = oïttre — устрица (Viandier, Mesnagier)
Orengat (m) — оранжад (Mesnagier)
Orvale (f) — мускатный шалфей (Mesnagier)
Oseille (f) — щавель (Mesnagier)
Oublée (f) = oublie — облатка, от позднелатинского слова oblata, женский род от латинского слова oblatus (принесенный) (Mesnagier, Watriquet de Couvin)
Oubloier (m) — кондитер, изготавливающий вафли, печенья, а также облатки (Mesnagier)
Oue (f) — гусь (Enseignemenz)
Oule (f) — горшок, от окситанского слова ola, соответственно от латинского слова olla (Du fait de cuisine)
Outon (m) = mouton — баран, баранина (Le recueil)
Ouvé (m) — икра (Mesnagier)
Oye (f) = oue — гусь (Mesnagier)
Oyson (m) — гусь (Du fait de cuysine, Vivendier)
Ozeille (f) — кислый незрелый виноград (Mesnagier, Le recueil)

Pain tranchouer (m) — хлеб траншуе: нарезанный хлеб прямоугольной формы, в отличие от распространенного в Средние века круглого хлеба, на котором подается нарезанное мясо (Mesnagier)
Pale (f) — сковорода (Du fait de cuysine)
Pance (f) — желудок (Mesnagier)
Parement (m): chambre de parement — гостиная, в Средние века в замках, как правило с камином (Mesnagier)
Pasté (m) — пате; тесто; пирог (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier, Le recueil)
Perche (f) — окунь (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Perresil (m) — петрушка (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier)
Pierrasi (m) = persy = perresil (Du fait de cuysine)
Pinperneau (m) = pimperniau — пэнперно: разновидность угрей (Viandier, Mesnagier, Le recueil)
Pipefarce (f) — пипефарс: пирог с сыром (Mesnagier)
Plays (f) = plais (f) — камбала (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier, Du fait de cuysine)
Plouvier (m) — ржанка (мелкая птица, живущая на мелководье) (Viandier, Mesnagier)
Poictevine, poetivine (f) — пуатьевийский соус, то есть из города Пуату (Viandier, Mesnagier)
Poirée blanche (f) — белая свекла (Mesnagier)
Poirée noire (f) — свекла (Mesnagier)
Poivre chaut (m) — острый перец (Enseignemenz, Viandier, Du fait de cuysine)
Pole (f) — поль (разновидность рыбы солеи) (Mesnagier)
Polioel (m) — пулегий, разновидность мяты, официальное название в ботанике — mentha pulegium, производное от средневекового латинского слова pulegiolum, уменьшительное от латинского слова pulegium (Vivendier)
Poreau (m) = porriau (m) — порей (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Poree (f) — овощной суп; общее название листьев огородной зелени (Viandier, Mesnagier, Vivendier)
Porete (f) — порей (Crieries)
Potage (m) — густой суп (Enseignemenz, Viandier, Du fait de cuysine, Le recueil)
Poucin (m) — цыпленок (Mesnagier)
Poulaille (f) = poullaille (f) — домашняя птица (Viandier, Mesnagier, Du fait de cuysine, Vivendier, Le recueil)
Poule (f) — курица (Mesnagier)
Poulé (m) = polioel (Mesnagier)
Poullaillier (m) — торговец птицами и дичью (Mesnagier)
Pourceaul (m) — кабан (Mesnagier)
Pourpois (m) = marsouin — морская свинья, от позднелатинского слова porcopiscis (свинья-рыба) (Mesnagier)
Purée (f) — отвар (как правило, гороховый); пюре (Viandier, Mesnagier, Vivendier, Crieries, Le recueil)
Pygnion (m) — орешек пинии (Du fait de cuysine)

Quarrelet (m) = carrelet — карреле, малый ромб (Mesnagier)

Raton (m) — ратон: сырный пирог (Du fait de cuysine)
Raye (f) = raie = ree (f) — скат (Enseignemenz, Mesnagier, Du fait de cuysine, Vivendier)
Rebouly (m) — бульон (Mesnagier)
Renoulle (f) — лягушка (Mesnagier)
Ribelette (f) — риблет: тонкий кусочек мяса, запеченный с солью и специями в печи или на гриле (Mesnagier)
Ris (m) — рис (Vivendier, Mesnagier)
Rissole (f) = roinssole (f) = ruissolle — риссоль: пирожок яйцеобразной формы, запеченный во фритюре, с мясной, рыбной или фруктовой начинкой (Mesnagier, Crieries, Maillart)
Roisin (m) — виноград (Mesnagier)
Rost (m) = ros = rosé — жаркое (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier)
Rougé (m) = rouget = roget — барвена, или красная кефаль (Mesnagier, Vivendier, Du fait de cuysine)
Rue (f) — рута (Mesnagier)

Safren (m) — шафран (Enseignemenz, Viandier)
Saim (m) = sain — жир (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier)
Salaminée (f) — блюдо из засоленной рыбы (Mesnagier)
Saleure (f) — соленья (Du fait de cuysine)
Sartre (f) — минога (Maillart)
Saulcisse (f) — сосиска (Villon)
Saulse (f) — соус (Viandier, Vivendier, Villon, Le recueil)
Saupiquet (m) — сопике: острый соус (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Sause (f) = sausse = saulse (Enseignemenz, Mesnagier, Le recueil)
Sausse chaude (f) — острый соус (Viandier, Mesnagier)
Savor (f) = savour — соус (Enseignemenz)
Seiche (f) = sèche — каракатица (Viandier, Mesnagier)
Seille (f) — ведро (Du fait de cuysine)
Senglier (m) = sanglier — кабан (Viandier, Mesnagier)
Seur (m) — бузина (Mesnagier)
Seymé (m) — сейме: густой суп, то же, что граве (Mesnagier)
Sogoingne (f) — аист (Viandier)
Sole (f) — солея (рыба) (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier, Du fait de cuysine, Maillart)
Soringue (f) — соринг: блюдо из угря (Viandier, Mesnagier)
Sourmontain (m) = sermontain — жабрица (Seseli montanum) (Vivendier)
Supplication (f) — суппликация: разновидность облатки (Mesnagier)

Taillis (m) — тайис: вид постного блюда (Mesnagier)
Talemouse (f) — талмуз: арабская лепешка, испеченная в горячей золе (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Tartre (f) = tourte — мясной пирог (Mesnagier, Du fait de cuysine, Villon)
Tenche (f) = tanche — линь (Enseignemenz, Mesnagier, Vivendier)
Ton (m) = tont — тунец (Mesnagier, Du fait de cuysine)
Touaille (f) — белая ткань, салфетка, скатерть (Mesnagier)
Tourte (f) — мясной пирог (Mesnagier)
Tremolette (f) — тремолет (Du fait de cuysine)
Trippe (f) — рубец или требуха (Mesnagier, Watriquet de Couvin)
Truite (f) = truitte = troyte — форель (Mesnagier, Du fait de cuysine, Maillart)
Trumel (m) — рулька или голяшка (Mesnagier)
Truterelle (f) = turtre (Viandier)
Tumbe (m) — разновидность красной кефали, но более темного окраса (Mesnagier, Maillart)
Turte (m) — дрозд (Mesnagier)
Turtre (f) — горлица, от латинского слова turtur (Mesnagier)

Uef (m) — яйцо (Viandier)
Uistarde (f) — дрофа (Viandier)
Umblo = able (f) — уклейка (Du fait de cuysine)
Umbre (m) — евдошка (рыба) (Du fait de cuysine)

Van (m) — плетеная корзина (Du fait de cuysine)
Veel (m) — телятина (Viandier, Mesnagier)
Vendoise (f) — ряпушка, или сиг европейский (Mesnagier, Maillart)
Venoison (f) — дичь, как правило оленина (Mesnagier, Vivendier, Maillart, Le recueil)
Vergus (m) = verjus (Viandier, Mesnagier, Vivendier, Le recueil)
Verjus (m) = vertjus (m) — вержус: кислый сок из незрелого винограда (Enseignemenz, Viandier, Mesnagier, Maillart)
Veu = veel (Mesnagier, Le recueil)
Videcoq (m) — бекас (Viandier, Mesnagier)
Vive (m) — морской дракон (Mesnagier)

Ypocras (m) = hypocras — гипокрас (Mesnagier)
Ysope (f) — иссоп (Du fait de cuysine)
Yssue (f) = issue (Mesnagier)
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Указатель имен

Августин Кентерберийский (лат. Augustinus Cartuariensis; ум. 604), святой, первый архиепископ Кентерберийский
Авит Вьеннский (лат. Avitus Viennensis, франц. Avit de Vienne; ок. 450–518), святой, епископ, писатель и поэт
Авсоний Децим Магн (лат. Decimus Magnus Ausonius; ок. 310 — ок. 394), римский поэт и государственный деятель
Александр Македонский (356–323 до н. э.), греческий полководец, создатель мировой державы
Альбукасис (лат. Albucasis; 936–1013), латинское имя арабского врача и ученого Аз-Захрави
Альдеротти Таддео (лат. Thaddaeus Alderottus; ок. 1215–1295), итальянский врач и алхимик
Амадей VIII (франц. Amédée VIII; 1383–1451), герцог Савойи, антипапа в
Аманд (лат. Amandus, франц. Amand; ок. 600 — ок. 684), святой, епископ Маастрихта
Ангерран (лат. Enguerrandus, франц. Enguerrand; ум. 960), епископ Камбре
Анна Ярославна (между 1025 и 1036 — между 1075 и 1089), русская княжна, дочь Ярослава Мудрого, королева Франции
Анри Альбер (франц. Albert Henry; 1910–2002), бельгийский филолог и историк
Анфим (лат. Anthimus; первая половина VI в.), врач остготского короля Теодориха Великого, писатель
Апиций Марк Гавий (лат. Marcus Gavius Apicius; I в. до н. э. — I в. н. э.), римский гурман и кулинар, именем которого подписана древнейшая из сохранившихся кулинарных книг De re coquinaria
Аргус, древнегреческий мифологический многоглазый великан
Аредий (лат. Aredius, франц. Yrieix; ок. 511–591), святой, аббат
Аристотель (др.-греч. Ἀристотель; 384–322 до н. э.), древнегреческий философ
Арнальд из Виллановы (лат. Arnaldus Villanovanus; ок. 1235–1311), испанский врач, писатель
Бароний Цезарь (лат. Caesar Baronius; 1538–1607), кардинал, историк
Басслен Оливье (франц. Olivier Basselin; 1403–1470), французский народный поэт, родом из Нормандии
Бенедикт Анианский (лат. Benedictus Anianensis; ок. 750–821), святой, монах-бенедиктинец, аббат, государственный деятель
Бенедикт Нурсийский (лат. Benedictus de Nursia, франц. Benoît de Nursie, 480–547), святой, основатель Бенедиктинского ордена и западного монашества в целом
Бертин (лат. Bertinus, франц. Bertin; ок. 609 — ок. 610), святой, аббат аббатства Сен-Бертен
Бертран (лат. Bertichramnus, франц. Bertrand; ок. 540–623), святой, епископ Ле-Мана
Бонис братья: Бартельми и Жеро (франц. frères Bonis: Barthélemy et Géraud; XIV в.), французские банкиры и купцы
Бонифаций (лат. Bonifatius; 673–754), святой, архиепископ Майнцкий, Апостол Германии
Боннар Анри (франц. Henri Bonnart; 1642–1711), французский гравер и издатель
Боргоньони Теодорико (итал. Teodorico Borgognoni; ок. 1205–1298), итальянский врач-хирург, епископ Червии
Брийя-Саварен Жан Антельм (франц. Jean Anthelme Brillat-Savarin; 1755–1826), французский юрист, политик, литератор и кулинар
Валерий Консораненский (Valerius Consoranensis; V–VI вв.), святой, епископ Сен-Лизье
Вас (франц. Wace; ок. 1110 — ок. 1175), нормандский поэт
Вебер Ширли Говард (Shirley Howard Weber; 1883–1962), американский филолог-классик
Венанций Фортунат (лат. Venantius Fortunatus; ок. 540 — ок. 610), святой, епископ Пуатье, поэт
Вера Ажанская (франц. Foy d’Agen; ум. 303), святая, раннехристианская мученица
Вергилий (лат. Vergilius; 70 до н. э. — 19 до н. э.), римский поэт
Вивиан (лат. Vivianus, франц. Vivien; IX в.), аббат аббатства Сен-Мартен-де-Тур
Вийон Гийом де (франц. Guillaume de Villon; XV в.), священник, приемный отец Франсуа Вийона
Вийон Франсуа (франц. François Villon; 1431–1463), французский поэт
Викер Жорж (франц. Georges Vicaire; 1853–1921), французский историк и библиофил
Вильгельм Завоеватель (франц. Guillaume le Conquérant; ок. 1027–1087), герцог Нормандии, король Англии
Винидарий (лат. Vinidarius; V в.), автор первой средневековой кулинарной книги
Виталь дю Фур (лат. Vitalis de Furno, франц. Vital du Four; 1260–1327), французский монах-францисканец, кардинал, философ
Вяземский Петр (1792–1878), русский поэт и литературный критик
Генрих I (франц. Henri I; 1008–1060), король Франции
Генрих де Мондевиль (франц. Henri de Mondeville; 1260–1320), французский врач
Герреро Жозе Родригес (исп. José Rodrígez Guerrero), испанский историк
Гийом де ла Вильнёв (Guillaume de la Villeneuve; XIII в.), французский поэт
Гийом из Шампо (франц. Guillaume de Champeaux), епископ Шалонский
Гилдуин (лат. Hilduinud; ок. 775–859), аббат Сен-Дени
Гинкмар Реймсский (лат. Hincmarus Remensis; ок. 806–882), архиепископ Реймсский, теолог и писатель
Гогон (лат. Gogonus; VI в.), франк знатного происхождения, воспитатель короля Хильдеберта II
Горелов Николай (1973–2008), русский историк-медиевист
Греве Рудольф (англ. Rudolf Grewe; ум. 1994), американский историк средневековой гастрономии
Грегори Марко (итал. Marco Gregori), итальянский филолог и историк
Грейнджер Селли (англ. Sally Grainger), американский историк античной гастрономии
Григорий I Великий (лат. Gregorius I Magnus), святой, папа римский (590–604), теолог, писатель, Учитель Церкви
Григорий III (лат. Gregorius III), святой, папа римский (731–741), теолог, писатель
Григорий XI (лат. Gregorius XI), папа римский (1370–1378)
Григорий Турский (лат. Gregorius Turonensis, франц. Grégoire de Tours; 538 или 539–594), святой, епископ Тура, первый историк Франции
Гримоальд Старший (франц. Grimoald; ок. 615–662), мажордом Австразии
Грокок Кристофер (англ. Christopher Grocock), американский филолог-классик
Гуго Капет (франц. Hugues Capet; ок. 940–996), король Франции, основатель династии Капетингов
Гумберт II де ла Тур дю Пен (франц. Humbert II de la Tour-du-Pin; ок. 1312–1355), дофин Вьеннский
Гумберт Маройский (лат. Humbertus, франц. Humbert de Maroilles; ок. 625 — ок. 681), святой, первый аббат аббатства Марой
Гунтрамн (лат. Guntramnus, франц. Gontran; ок. 532–592), святой, король франков из династии Меровингов
Гюго Виктор (франц. Victor Hugo; 1802–1885), французский писатель
Д’Андели Анри (франц. Henri d’Andeli; XIII в.), французский священник и поэт
Д’Анше Пьер (франц. Pierre d’Anché; 1394–1465), французский поэт и писатель
Да Суза Энрико (лат. Henricus de Segusio, итал. Enrico da Susa; ок. 1200–1271), блаженный, кардинал-епископ Остийский
Дезидерий (лат. Desiderius, франц. Didier; ок. 580 — ок. 654), святой, епископ Каора
Де Кувен Ватрике (франц. Watriquet de Couvin; первая половина XIV в.), французский поэт
Де Ла Бинь Гас (франц. Gace de La Bigne; ок. 1310–1384), нормандский поэт
Де Майнери Майно (лат. Magninus Mediolanensis; ум. 1368), итальянский врач и астролог
Де Труа Кретьен (франц. Chrétien de Troyes; ок. 1135 — ок. 1190), французский поэт
Дешан Эсташ (франц. Eustache Deschamps; 1346 — ок. 1405), французский поэт
Дидро Дени (франц. Denis Diderot; 1713–1784), французский философ, писатель, ученый-энциклопедист
Диодор Сицилийский (греч. Διόδωρος Σικελιώτης, лат. Diodorus Siculus; ок. 90–30 до н. э.), древнегреческий историк
Дуэт д’Арк Луи Клод (франц. Louis Claude Douët d’Arcq; 1808–1883), французский историк и археолог
Дюканж Шарль (франц. Charles du Cange; 1610–1688), французский историк и филолог-энциклопедист
Дюма Александр (франц. Alexandre Dumas; 1802–1870), французский писатель
Елена Прекрасная, персонаж древнегреческой мифологии, красивейшая из женщин
Жак де Каэнь (франц. Jacques de Cahaignes; 1548–1612), профессор медицины, ректор Канского университета
Жан VI де Бюссьер (франц. Jean VI de Bussières; ум. 1376), аббат Сито, кардинал
Жан де Жуанвиль (франц. Jean de Joinville; ок. 1225–1317), французский историк, биограф короля святого Людовика IX
Жанна д’Эврё (франц. Jeanne d’Évreux; 1310–1371), королева Франции
Забабурова Нина Владимировна (1944–2014), русский филолог, переводчик средневековой французской литературы
Захария (лат. Zacharias; 741–752), папа римский
Зосима Панополитанский (др.-греч. Ζώσιμος ώσιμνοπολίτης; ок. 350 — ок. 420 н. э.), александрийский алхимик
Игнатий Лойола (исп. Íñigo López de Loyola; 1491–1556), святой, основатель Ордена иезуитов
Иларий Пиктавийский (лат. Hilarius Pictaviensis; ок. 315–367), святой, епископ Пуатье, теолог и писатель, Учитель Церкви
Им Макс (нем. Max Ihm; 1863–1909), немецкий филолог-классик
Иоанн XXII (лат. Ioannes XXII; 1316–1334), папа римский
Иоанн из Рупесциссы (лат. Johannes de Rupescissa; ок. 1310 — ок. 1370), французский монах-францисканец, теолог и алхимик
Исидор Севильский (лат. Isidorus Hispalensis; ок. 560–636), святой, архиепископ, ученый-энциклопедист
Карл I Анжуйский (франц. Charles I d’Anjou; 1227–1285), король Сицилийского королевства
Карл VI (франц. Charles VI; 1368–1422), король Франции
Карл Великий (лат. Carolus Magnus, франц. Charlemagne; 747 или 748–814), император Запада
Карл Лысый (франц. Charles le Chauve; 823–877), король Западно-Франкского королевства
Карл Мартелл (лат. Carolus Martellus, франц. Charles Martel; 686 или 691–741), мажордом Франкского королевства
Квятковская Майя Залмановна, филолог, переводчица французской и испанской поэзии
Климент V (лат. Clemens V; 1305–1314), папа римский
Климент VII (лат. Clemens VII; 1378–1394), антипапа
Климент IX (лат. Clemens IX; 1667–1669), папа римский
Коган Надежда Александровна (1888–1966), русский переводчик художественной литературы с французского и немецкого языков
Колумелла Луций Юний Модерат (лат. Lucius Iunius Moderatus Columella; ум. 70 н. э.), римский писатель о сельском хозяйстве
Кузак Рене (франц. René Cuzacq; 1901–1975), французский историк и географ
Кузмин Михаил (1872–1936), русский поэт
Ла Саль Антуан де (франц. Antoine de la Sale; ок. 1386 — ок. 1462), французский писатель
Лазарь, новозаветный персонаж, которого воскресил из мертвых на четвертый день после смерти Иисус Христос
Ландерик (лат. Landericus, франц. Landry; 650–656), епископ Парижа
Ларсен Хеннинг (норв. Henning Larsen; 1889–1971), американский филолог норвежского происхождения
Лев III (лат. Leo III; 795–816), святой, папа римский
Легран д’Осси Пьер Жан-Батист (франц. Pierre Jean-Baptiste Legrand d’Aussy; 1737–1800), французский историк-медиевист
Лихтенан Эдуард (франц. Eduard Liechtenhan; 1891–1965), швейцарский филолог-классик
Лозинский Грегуар (франц. Grégoire Lozinski; 1889–1942), французский историк
Лозинский Михаил (1886–1955), русский поэт и переводчик
Лорью Бруно (франц. Bruno Laurioux; род. 1959), французский историк
Лотарь I (франц. Lothaire; 795–855), император из династии Каролингов
Людовик VI Толстый (франц. Louis VI Le Gros; 1081–1137), король Франции
Людовик IX (франц. Louis IX; 1214–1270), святой, король Франции
Людовик XI (франц. Louis XI; 1423–1483), король Франции
Людовик XIV (франц. Louis XIV; 1638–1715), король Франции
Людовик Благочестивый (лат. Hludovicus Pius, франц. Louis le Pieux; 778–840), император Запада
Людовик Немецкий (нем. Ludwig der Deutsche; ок. 806–876), король Восточно-Франкского королевства
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Плувье Лилиан (франц. Lilian Plouvier), бельгийский историк гастрономии
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Тирель Гийом, по прозвищу Тайеван (франц. Guillaume Tirel, dit Taillevent; 1310–1395), французский повар, автор кулинарной книги
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Триандафилиди Александр Николаевич, русский литературовед, переводчик
Тьерри I (франц. Thierry I; ок. 485–533/534), король франков из династии Меровингов
Урсель Жан (франц. Jean Oursel; ок. 1642–1692), французский писатель и издатель
Филипп II Август (франц. Philippe II Auguste; 1165–1223), король Франции
Филипп IV Красивый (франц. Philippe IV le Bel; 1268–1314), король Франции
Филипп VI Валуа (франц. Philippe VI de Valois; 1293–1350), король Франции
Филипп де Витри (франц. Philippe de Vitry; 1291–1361), епископ епархии Мо, композитор и теоретик музыки
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Хильперик II (лат. Chilpericus II, франц. Chilpéric II; ок. 671–721), король франков из династии Меровингов
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Хродеганг (лат. Chrodegandus; ок. 715–766), епископ Меца
Цезарий Арелатский (лат. Caesarius Arelatensis; ок. 470–542), святой, епископ, писатель
Цезарь Юлий (лат. Gaius Iulius Caesar; 100–44 до н. э.), римский государственный деятель, полководец, писатель
Церера (лат. Ceres), римская богиня урожая и плодородия
Цицерон (лат. Cicero; 106–43 до н. э.), римский государственный деятель, писатель, ученый
Чехов Антон Павлович (1860–1904), русский писатель
Элигий (лат. Eligius, франц. Éloi; 588–660), святой, епископ, златокузнец и ювелир
Юлиан Бриудский (лат. Julianus; ум. 304), раннехристианский святой, мученик
Ярослав Мудрый (ок. 987–1054), великий князь Киевский
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1 Codex Parisinus Latinus 10318 — манускрипт, написанный унциальным письмом, который хранится в Парижской национальной библиотеке. В состав этого манускрипта, помимо книги Apici excerpta a Vinidario, входит также антология позднеантичной поэзии.

2 Ihm M. Die Apizius-Exzerpte im codex Salmasianus // Archiv für lateinische Lexicographie und Grammatik. München, 1908. S. 63–73.

3 Apicii decem libri qui dicuntur De re coquinaria et Excerpta a Vinidario conscripta / Ed. M. E. Milham. Leipzig: Teubner, 1969.

4 Grocock C., Grainger S. Apicius. A critical edition with an introduction and an English translation. New York: Prospect Books, 2006. P. 309–325.

5 Горелов Н. С. Закуска для короля, румяна для королевы. СПб.: Азбука-классика, 2008. С. 68–72.

6 Pimentum — поздняя латынь, правильнее: pigmentum — дословно: красящее вещество, здесь: приправа. От этого слова произошло название средневекового вина со специями, о котором речь шла в главе 3.

7 Кост — лат. costum, от древнегреческого κόστος — восточное ароматическое растение, упоминаемое в античных текстах: Gaffiot F. Dictionnaire illustré Latin Francais. Paris: Hachette, 1934. P. 437.

8 Что такое adden» — не установлено, может быть, ошибка в тексте.

9 Колос другого, не индийского нарда, который, возможно, произрастал в Галлии, см.: Hieronymi Tragi De stirpium, maxime earum, quae in Germania nostra nascuntur… Argentorati (Strassburg), 1552. P. 58.

10 Cepa gentima — какая-то разновидность лука.

11 В тексте baca — дословно: ягода.

12 Osprea — множественное число от ospreum — общее название бобовых, происходит от древнегреческого слова ὄσπριον. Beekes R. Etymological Dictionary of Greek. Leiden; Boston: Brill, 2010. P. 1118.

13 Defrutum — дефрутум: уваренный виноградный сок, очень сладкий виноградный напиток. О сладких напитках, дефрутуме и кароэнуме, см.: Задворный В. Кухня Древнего мира. М.: Новое литературное обозрение, 2025. С. 214–218.

14 Caroenum — кароэнум: уваренное молодое вино, которое после уваривания получалось очень сладким.

15 Piperatum — перечный соус.

16 Passum — вино из подсушенного винограда.

17 Aballana — лесной орех, авелланский орех, орех из города Авелла — бывшей греческой колонии Άβέλλα, в Кампании, неподалеку от Нолы, римский город — Avella vecchia, современный Avella. Эта местность славилась орехами.

18 Каккабина (caccabina) происходит от латинского слова caccabus — кастрюля, это овощное рагу с кусочками мяса, приготовленное в кастрюле. Название этого и всех последующих блюд правильнее было бы перевести: «[Как приготовить] малую каккабину» и т. д., так как названия блюд стоят в винительном падеже. Для удобства чтения названия приведены в именительном падеже.

19 Liquamen — ликвамен, синоним гарум (garum sive liquamen): знаменитый греко-римский рыбный соус. О нем см.: Задворный В. Кухня Древнего мира. С. 253–254.

20 Vasculum — васкулум — это небольшой римский сосуд.

21 Copadium — копадий, от древнегреческого слова κοπάδιον, происходящего от прилагательного κοπᾰ́ς — обрезанный, который, в свою очередь, происходит от глагола κόπτω — бить, рубить, резать. В тексте copadia — множественное число, то есть это мелко нарезанные кусочки мяса, напоминающие современный гуляш.

22 Ofella — офелла: маленький ломтик мяса, как правило свиная корейка.

23 В заголовке ofellas garatas — то есть приготовленный с гарумом, хотя в тексте рецепта использовано не греческое название соуса garos, а его латинское название — liquamen.

24 Oenogarum — эногарум, то есть соус гарум, смешанный с вином.

25 Ofellae garaton: здесь также идет речь о приготовлении офелл в гаруме, но в названии использована калька с его греческого названия — garaton.

26 Ацетабул (acetabulum) — мера объема, равная 0,07 л.

27 В тексте crocus, в русском языке это растение, если идет речь о специи, а не о цветке, называется арабским словом шафран. В Европу это слово safren пришло после Крестовых походов и вытеснило прежний латинский термин.

28 Caryota — кариота: крупный сорт фиников, от древнегреческого слова καρυοῶτις.

29 В книге De re coquinaria, приписываемой Апицию, есть блюдо с названием zomoteganon: от древнегреческих слов ζωμός τήγανον; ζωμός — похлебка или суп с ингредиентами животного происхождения (мясо, рыба, морепродукты); τήγανον — сковорода; то есть зомотеганон — это полужидкое рыбное блюдо, которое готовится на сковороде. Здесь же oenoteganon, поэтому, судя по названию, это блюдо, приготовленное на сковороде, должно содержать вино, но вина в рецепте нет.

30 Рецепт с тем же названием oenoteganon, но он содержит вино в качестве своего компонента.

31 В этом рецепте, названном mullos anethatos, нет главного компонента — укропа — anethum, название которого происходит от древнегреческого слова ἄνηθον.

32 В тексте vinum passum — синоним passum.

33 Кохлеар: маленькая ложка (размером с чайную ложку), меньше, чем лигула.

34 Oxyzomus — сложное слово состоит из двух древнегреческих слов oxi — кислый и ζωμός (зомос) — похлебка с ингредиентами животного происхождения (мясо, рыба, морепродукты), в Древней Греции была μέλας ζωμός — черная спартанская похлебка, готовившаяся с кровью. В книге De re coquinaria, подписанной именем Апиция, есть рецепт pullus oxyzomus (De re coquinaria. VI, VIII, 3). См. также: Задворный В. Кухня Древнего мира. С. 325.

35 Гемина (hemina) — римская мера объема жидкостей, равная ½ секстария, то есть 0,274 л.

36 Секстарий (sextarius) — мера объема жидкостей, примерно равная 0,55 л.

37 Имеются в виду «фаршированные» дрозды, но фаршированные не мясным фаршем, а специями: aponcomenos от греческого глагола απογκόω — ἀπ-ογκόω — раздувать, наполнять.

1 Sodinga — содинга: значение термина точно не установлено, это либо тип кастрюли, либо вид соуса или подливки. Этот термин ни в каких других текстах не встречается.

2 В тексте bucula. Вероятно, имеется в виду bucculare — буккуляр: вид сосуда для приготовления на огне, который упоминается ниже. В Словаре Дюканжа bucculare = bauca. А может быть, описка и следует читать poculum — чаша.

3 Тремисс — монета поздней Римской империи весом 1⁄216 римского фунта, то есть 1,51 г.

4 Sapa — сапа, уваренный виноградный сок, очень сладкий виноградный напиток. О нем см.: Задворный В. Кухня Древнего мира. С. 215.

5 Caroenum — кароэнум: уваренное молодое вино, которое после уваривания получалось очень сладким. См.: Там же.

6 Ликвамен — см. примечание 19 к: Выдержки из Апиция, составленные Винидарием, достославным мужем.

7 Оксимель (oximellum) — оксимель: смесь меда и уксуса.

8 Алоксинум (aloxinum) — это слово франкского диалекта, характерного для Северной Франции и Германии. В древнейшем латинско-романском глоссарии начала IX века, который был создан в немецком аббатстве Райхенау, — «Глоссах Райхенау» указывается: absintio = aloxino (Reichenau glosses, 116a). Латинское слово absinthium означает полынь. На старофранцузском языке эта настойка называлась aloisne, на староиспанском языке — alosna (Adams J. N. The Regional Diversification of Latin 200 BC — AD 600. Cambridge, 2007. P. 333).

9 Ячменный отвар — tesana, такого слова не знает классическая латынь. На классическом латинском языке — это ptisana, слово греческого происхождения — «ячменная каша» или «ячменный отвар».

10 Фарталия — fartalia: значение этого термина не установлено, это либо вид кухонной утвари, либо мелко нарезанные овощи или травы, а может быть, и приготовленный на их основе соус. В Глоссарии, содержащемся в кодексе Codex Vindobonensis 804, указано, что fartalia — это некая керамическая чашечка, то есть кухонная утварь. В Санкт-Галленском глоссарии, Codex Sanct-Gallensis 292, термин «фарталия» помещен в разделе «Приготовленная пища» — De commestibilibus, но, возможно, это ошибка переписчика, так как далее следует раздел «Кухонная утварь» — De variis utensilibus. Подробный анализ этого термина см.: Thesis M. A. The Non-Latin Lexis in the Cooking Terminology of Anthimus’ De Observatione Ciborum. Leiden, 2016.

11 В тексте «qui capriati facti». Валентин Розе в примечании подчеркивает: «sic!»

12 Анфим имеет в виду либо при дворе Теодориха Великого, то есть в Равенне, или же в Константинополе, где он жил и работал до приезда в Италию.

13 Avestarda — от латинского avis tarda — «медленная птица», имеется в виду дрофа.

14 В тексте esicium, правильнее — isicium — исиций: этот латинский гастрономический термин представляет собой общее обозначение блюд или гастрономических изделий из рубленого мяса (животных, рыб и морепродуктов), то есть это общее обозначение фарша и изделий из него без оболочки: фрикаделек, котлет, биточков и т. д., а также изделий из фарша, имеющих оболочку, то есть фарша, «набитого» в кишку: сосисок, сарделек и колбас. Различные виды исиция описаны в книге De re coquinaria, см.: Задворный В. Кухня Древнего мира. С. 238–239, 277–279, 304–306 и др.

15 Спумей: блюдо из мяса курицы и взбитых яичных белков.

16 Oxygarum, i (n) — оксигарум, острый гарум.

17 Миссорий (missorium) — большое суповое блюдо из серебра, стекла или керамики. В эпоху поздней Античности миссории, выполненные из серебра с изображением императора и покрытые драгоценной эмалью, были посольским даром императоров.

18 Кохлеар — маленькая ложечка, примерно размером с чайную ложку, а новела (novela) — это какая-то палочка, дословно — молодая веточка виноградной лозы, см. у Дюканжа «novellum»: Du Cange Ch. Glossarium mediae et infimae Latinitatis. Paris, 1883. Vol. 5. P. 615.

19 Видимо, здесь имеется в виду все же Константинополь, хотя Равенна расположена в 10 километрах от Адриатического моря.

20 Дословно: жидкими (sorbilia).

21 Enpisa — возможно, какая-то разновидность колбасы.

22 Mussirio — майский гриб, или гриб святого Георгия.

23 Эзокс (esox) — разновидность рейнской щуки.

24 В тексте in bridos — перевод предположительный, выражение в других текстах не встречается.

25 В тексте nauprida — предположительно: минога; слово, вероятно, из древнекельтского языка, встречается еще только в одном тексте — Vita S. Hermelandi (Житие св. Эрмеланда).

26 В тексте pusca, правильнее — posca — поска: смесь уксуса (скисшего вина) с водой. Об этом напитке см.: Задворный В. Кухня Древнего мира. С. 213.

27 В тексте cepae humerosae, читаю как caepae humorosae.

28 В современной итальянской кулинарии полента — это густая каша, в которой стоит ложка. В настоящее время ее готовят из кукурузной муки, а до открытия Америки Колумбом, откуда пришла кукуруза, ее готовили из полбы, проса или ячменя.

29 Cicer — цицер; народные названия: нут, турецкий горох, бараний горох.

30 Кария — юго-западная область Малой Азии.

31 Umfacium — видимо, лекарство из сока незрелого винограда.

1 Collande и noncelle — не удалось установить, что это за птицы, французским исследователям также не удалось их идентифицировать. Единственно, что можно сказать, что это водоплавающие птицы, так как они перечисляются в перечне водоплавающих птиц.

2 Loingne (на современном французском языке — longe) — корейка, то есть мясо спинки туши, как правило свинины. Предлагается ее готовить в виде «роти» — жаркого из куска, запеченного целиком.

3 Civet — сиве, разновидность рагу, то есть мясо, порезанное на кусочки с овощами. Обязательным компонентом сиве является репчатый лук, от которого и происходит название этого блюда. Название civet происходит от старофранцузского или провансальского слова cive, civette, но в любом случае от латинского слова caepa — лук. В настоящее время сиве — это национальное блюдо окситанской кухни, то есть юго-запада Франции.

4 В тексте «la haste menue». На старофранцузском языке haste — это вертел, а также кусок мяса, запеченный на вертеле.

5 В современном французском гастрономическом словаре en charpie — это мясо, порезанное на мелкие кусочки.

6 Так как в Средние века основным видом пате был пате-ан-крут, то есть мясо, запеченное в тесте, то в данном случае и далее имеется в виду «положите в пирог».

7 Имеется в виду котлета на кости. Слово «котлета» происходит от старофранцузского слова costelette (маленькое ребрышко), диминутив от coste (ребро), которое, соответственно, заимствовано из латинского языка — costa (ребро). Котлета обязательно должна была содержать косточку. В России термин «котлета» также в XIX — начале XX века означал мясо с косточкой, но затем в русской кухне он трансформировался в блюдо, которое во Франции более соответствует понятию «крокет».

8 Poivre aigret — горький, или кислый, или терпкий перец, но не сладкий. См.: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. Paris, 1890. P. 15.

9 Майский сыр (fromage de mai) — вид свежего сыра, очень распространенного в Средние века. В ту эпоху технологии приготовления сыра только формировались и большинство сыров были свежими. Хотя в Италии твердые сыры Grana Padano и Parmigiano Reggiano были созданы уже в XII веке.

10 Святой Регул (лат. Regulus), Регул Шотландский, или, на французском языке, Рюль (Rule) — святой IV века, согласно легенде XII века, греческий епископ из города Патры, который привез в Шотландию в 347 году мощи апостола Андрея, ставшего небесным покровителем Шотландии. В XIII веке о грушах святого Регула — «poires de Saint Riule» писал Гийом де ла Вильнёв в «Криках Парижа» (de la Villeneuve G. Les Crieries de Paris, 142), а также Тибо в «Романе о груше» (Tibaut. Li romanz de la poire). О грушах святого Регула (peres de Saint Riulle) упоминает французский агроном Оливье де Серр в своем сочинении Le Théâtre d’agriculture, которое вышло в Париже в 1600 году (Le Théâtre d’agriculture. Paris, 1600. P. 689) (pommes de rouviau). Они культивировались в регионе Отёна (Autunois), в Бургундии. В настоящее время имя святого Регула носит небольшая коммуна Saint Reuil в департаменте Марна на севере Франции.

11 В оригинале quaillouel — возможно, это груши Калюо (des peres de Calluau), о которых упоминает Оливье де Серр. В поэме Гийома де ла Вильнёва Crieries de Paris («Крики Парижа») говорится о «poires de Chaillou» (Proverbes et dictons populaires avec les dits du mercier et de marchands et les crieries de Paris aux XIII et XIV siècles / Éd. G. A. Chapelet. Paris, 1831. P. 139). В «Романе о Розе» также упоминается этот сорт груш — la peire de cailloel (de Lorris G. et de Meun J. Le Roman de la Rose, 11746 / Éd. E. Langlois. Paris: Firmin — Didot, 1921. T. 3. P. 213).

12 В тексте это блюдо названо guernon, так называет его и Гийом Тирель, однако у переводчика этой книги на латинский язык Реймботуса де Кастро оно называется grenon («que Gallice vocantur faux grenon»), такое же название оно имеет и в переводах на современный французский язык. Это блюдо с названием «ложный гренон» исчезло из современной кулинарии. Даже в толковом словаре средневекового французского языка (Dictionnaire du Moyen Français) оно дается только описательно: «Entremets à base de viands hachées menus etrelevées d’épices» («Блюдо из рубленого мяса со специями»).

13 См. примечание 1 к этой главе.

14 В старофранцузском тексте: fors — кроме.

15 Zedoaire — куркума цеодария, или зедоария. Это род куркумы, семейство имбирные, происходит из Индии и Индонезии. В Европу эту специю начали привозить примерно с VI века, в настоящее время в кулинарии, как правило, заменяется имбирем.

16 В старофранцузском тексте sormontaing — это либо Laserpitium siler — лазерпиций, или гладыш шершавый, либо Seseli montanum — жабрица.

17 Blanc douchet — блюдо, подобное бланманже, в других средневековых кулинарных книгах оно не встречается. Переводчики этого текста переводят этот термин как blanc-manger. Хотя в «Наставлениях» далее присутствует блюдо с названием blanc mengier — бланманже, которое отличается от бландуше тем, что оно готовится с сахаром и рисом.

18 Кумине — это средневековое блюдо, которое готовилось с кумином, исчезло из современной кулинарии. Кумин, или зира, — растение, семена которого внешне похожи на тмин, но вкус более сильный и горьковатый, с ореховыми нотками. Кумин получил широкое распространение в средневековой европейской кулинарии, в настоящее время используется крайне редко.

19 Folion — согласно Фредерику Годфруа, лист шелковицы, см.: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. P. 236.

20 Garingal = galangal — галангал, растение из семейства имбирные из Юго-Восточной Азии. Специя, широко использовавшаяся в средневековой кулинарии.

21 Gravé — граве — здесь, в «Наставлениях», это блюдо из маленьких птичек, приготовленное на пару, а в последующих средневековых кулинарных книгах — это рыбный суп, причем Гильом Тирель поместил его в разделе густых супов. Название этого супа в Новое время исчезает и в кулинарных книгах более не встречается.

22 Laceiz — ласе — разновидность бланманже, согласно Фредерику Годфруа, см.: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. P. 298.

23 Engoulée — дословно — проглатываемый. Этот термин часто используется в геральдике, например проглатывающий что-либо дракон.

24 В старофранцузском языке под прилагательным norrois понималось все, что относится к Северной Европе, которая, по представлениям французов того времени, была страной норманнов. Норманны, обосновавшиеся в начале X века на северо-западном полуострове Атлантического побережья Франции, основали графство, затем ставшее герцогством, а потом вошедшее в состав Французского королевства под названием Нормандия.

25 В старофранцузском языке слово biscuit означает «дважды сваренный». В переводе оставил кальку: «щука в бисквите», чтобы обозначить трансформацию термина «бисквит» на протяжении веков.

26 В тексте hanon — согласно Словарю старофранцузского языка Годфруа, это мерлан или мерлуза, но hannon, с удвоенным n, — это морской гребешок: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. P. 270. В кулинарных книгах встречается ошибочное написание hanon с одним n в смысле морской гребешок.

27 Название рыбы не идентифицировано.

28 В тексте flondre — согласно Словарю старофранцузского языка Годфруа, это рыба, родственная камбале и лиманде, которая тоже является разновидностью камбалы: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. P. 234.

29 В тексте harens de gernemus — название не установлено, вероятно, какой-то вид сельди.

1 Начинается [книга] (лат.).

2 Заканчивается [книга] (лат.).

3 Бутюр из жирного мяса (Bouture de grosse char) — это блюдо, предположительно, представляет собой нарезанные куски мяса. Я полагаю, что название происходит от французского глагола bouturer — «черенковать», то есть отрезать веточки. Переводить этот термин как bouillon, то есть «бульон», представляется мне ошибочным, так как оно не стоит в разделе супов.

4 В современном французском языке это блюдо называется Haricot de mouton — это старинное французское блюдо, представляющее собой нарезанные куски баранины, сваренные с репой и луком. В изначальном рецепте фасоли, которая на французском языке называется haricot, не было. Фасоль была завезена в Европу из Америки в конце XV века. Происхождение французского термина haricot точно не установлено, предположительно, он происходит от старофранцузского глагола harigoter, что означает «резать на куски».

5 В тексте grain. Современное французское слово grain означает зерно, но в Средние века это означало твердую часть в готовящемся блюде, содержащем твердую и жидкую части; как правило, под термином grain подразумевается мясо, реже — рыба.

6 Шодун — это суп из свиного рубца, chaudun — рубец.

7 В тексте rousset, это, видимо, то же самое, что rousselet — рыжеватый. См.: Godefroy F. Lexique de l’ancien français. Paris, 1890. P. 468.

8 О превращении старофранцузского густого супа в русский винегрет см. главу 2.

9 В тексте menue hate de porc. В старофранцузском языке существовало значение слова hate — мясо, жаренное или предназначенное для жарки на вертеле, от слова hastet — вертел. Godefroy F. Lexique de l’ancien français. P. 272. Если прочитать как rate — тогда это будет селезенка.

10 В этом рецепте сиве отсутствует главный компонент этого блюда, по которому оно получило название, — лук. См. главу 2.

11 В тексте houdous de chappons, термин houdou нигде больше в кулинарных книгах не встречается. Современный французский перевод предлагает перевод hochepot, то есть разновидность блюда «пот-о-фё» (pot-au-feu), которое готовят на севере Франции и Бельгии, в регионах Нор-Па-де-Кале, Фландрии и Эно. Об этом блюде см.: Задворный В. Французская кухня в России и русской литературе. С. 77. Однако далее у Гийома Тиреля есть блюдо с названием hochepot, поэтому следует оставить кальку названия супа «уду».

12 В современном французском языке râpé — «виноградный напиток». В данном контексте — это «виноградный суп», то есть суп, в который после приготовления положены ягоды белой или красной смородины или же ягоды зеленого незрелого винограда. Хотя выражение «verjus esgrené» можно понять как «вержус вместе с ягодами незрелого зеленого винограда».

13 О соусе камелин см. главу 2.

14 Рецепт блюда с названием froide sauge — «холодный шалфей» Тирель приводит далее в разделе «Антреме».

15 Жанс (La sauce jance) — французский средневековый соус светлого цвета. Он имел два варианта: непостный и постный. В непостном варианте, согласно «Парижскому домохозяину», он готовился на основе молока с яичными желтками и был ароматизирован имбирем. В постном варианте он готовился на основе миндального молока с хлебом, вержусом или уксусом.

16 Бурбье (bourbier) — это вырезка или мясистый край.

17 То есть не вдоль, а сбоку.

18 В Средние века для торжественных обедов и ужинов благородных птиц «золотили». См. «Парижский домохозяин» в разделе «Антреме, фритюры и „позолота“».

19 La dodine de canard — додин из утки, это блюдо есть в современной французской кулинарии. Додин — это мясное блюдо, как правило из птицы, при приготовлении которого из мяса удаляются все кости, затем мясо заворачивают в ткань и запекают. Додин из утки подают холодным, часто вместе с фуа-гра.

20 Мускатный цвет, или мацис, — это мягкая кожица мускатного ореха.

21 Перевод предположительный. Lusiaux: множественное число от lusial — видимо, уменьшительное от luiz, lus, lux — щука.

22 В этом рецепте прослеживается нечто «алхимическое», и этот рецепт в дальнейшем у мэтра Шикара эволюционирует в настоящую алхимию (см. у него рецепт блюда «ресторан»). Средневековые алхимики стремились извлечь субстанцию, то есть сущность вещей, в том числе и вина, благодаря чему была открыта квинтэссенция, «сущность» вина — спирт, о чем шла речь в главе 3. Подробнее см.: Задворный В., Лупандин И. Ars coquinaria. Гастрономия католического Средневековья. М.: Издательство Францисканцев, 2019.

23 В современном французском языке bar — это лаврак, то есть морская рыба, но так как у Тиреля она перечислена среди пресноводных рыб, то это, видимо, речная разновидность окуня.

24 Вероятно, какая-то рыба из семейства карповых, принимаю прочтение Поля Айбишера: Le Viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent / Éd. P. Aebischer. Lille, 1991. P. 96.

25 В соответствии с прочтением Поля Айбишера: Ibid.

26 Согласно изданию Жерома Пишона и Жоржа Викера, это разновидность угрей, см.: Le Viandier… publié sur le manuscrit de la Bibliothèque Nationale, avec les variantes des Mss. de la Bibliothèque Mazarine… / Éd. J. Pichon, G. Vicaire. Paris, 1892. P. 27.

27 См. у Айбишера: Le Viandier de Guillaume Tirel dit Taillevent / Éd. P. Aebischer. Lille, 1991. P. 97.

28 Другое название: краснобородка или полосатая барабуля.

29 Grimondin — по-видимому, имеется в виду grondin gris — серая тригла.

30 Pleis — одна из разновидностей морской камбалы.

31 Flais — другая разновидность морской камбалы.

32 В тексте «au souciee» — скорее всего, это некий соус, но его рецепт Тирель не приводит. Но можно это понять и как некий способ приготовления.

33 Какой это вид алозы, установить не удалось.

34 В тексте: rostir en filopant — принимаю предположительный перевод Пишона.

35 См. выше примечание 26 к «Наставлениям».

36 Мацис, или мускатный цвет, то есть высушенный арилус (присемянник) мускатника душистого.

37 Перевод предположительный: в тексте heran, возможно, ошибка переписчика и следует читать haren.

38 Название растения не установлено, возможно, это geum.

1 Garnach — современное написание Grenache, сорт винограда и вино, которое из него изготовляют. От испанского Garnacha — сорт винограда, который культивировался изначально в испанском королевстве Арагон, откуда получил распространение и во Франции. См.: Legrand d’Aussy. Vol. III. P. 48, см. также главу 3.

2 Пэнперно (pinpernau) — это разновидность речных угрей, рецепт приготовления которых приведен ниже в разделе «Пресноводные рыбы».

3 Будэн (boudin) — свиная колбаса, которая в настоящее время имеет две разновидности: boudin noir и boudin blanc. Boudin blanc — это белая свиная колбаса, а boudin noir — дословно «черная» колбаса, это кровяная свиная колбаса. В «Парижском домохозяине» речь идет о кровяной колбасе, рецепты приготовления которой приведены далее.

4 Pois coulés — то есть пюре из горошка.

5 См. примечание к Тирелю.

6 Potage escartelé — это суп из четырех ингредиентов, но не названо каких. В дальнейшем название этого супа в «Парижском домохозяине» не встречается.

7 À la dodine — мясное блюдо, при приготовлении которого из мяса удаляются все кости, затем мясо заворачивают в ткань и запекают. Как правило, это блюдо подают холодным.

8 См. примечание к Тирелю.

9 Bourrée — бурре: это какой-то вид рыбы, как следует из контекста рецепта, приведенного в «Сборнике из Рьома», см. ниже.

10 Далее автор приводит рецепт приготовления «вывернутого» речного угря, см. в разделе «Пресноводные рыбы».

11 Риссоль — пирожок яйцеобразной формы, запеченный во фритюре, с мясной или фруктовой начинкой, в данном контексте с фруктовой начинкой, так как перечислен среди десертов. Риссоли (roinssoles) упоминаются в «Криках Парижа» (Proverbes et dictons populaires avec les dits du mercier et de marchands et les crieries de Paris aux XIII et XIV siècles / Éd. G. A. Chapelet. Paris, 1831. P. 140).

12 Lait lardé — десерт, ингредиентами которого являются: молоко, сало, яйца и специи, которые перемешиваются и варятся. Рецепт приведен в конце книги.

13 Гипокрас — пряное вино, о нем см. главу 3.

14 В тексте mestier, что представляло собой это пирожное — не установлено.

15 В тексте veel menu déhaché à gresse, дословно «жиром».

16 Pipefarce — пирог с сыром.

17 De quibus — дословно: «из которых», видимо из каких-то ингредиентов; согласно словарю Dictionnaire de la langue française Эмиля Литтре, латинское выражение de quibus здесь означает «блюдо».

18 Taillis — тайис: постное блюдо, рецепт которого приведен далее, в конце книги.

19 См. примечание 9.

20 Yssue — «выход из‑за стола», одна из завершающих частей ритуала средневекового французского обеда, подробнее см. главу 2.

21 «Холодный шалфей» — это вид антреме, рецепт которого приводит Тирель, см. выше, а также он далее приведен и в «Парижском домохозяине».

22 Arbolastre или arboulastre — омлет с пряными травами, это слово заимствовано из провансальского языка, см.: Logue P. Obsolete Occitan Loanwords of the French Language. Toronto, 1999. P. 135. Рецепт приготовления этого омлета приведен ниже.

23 В тексте raniolles — видимо, речь идет об итальянских равиоли.

24 В тексте crottes, видимо, имеются в виду croutes — хрустящие хлебцы, полагаю, что это аналог итальянских кростини — crostini.

25 В тексте pleis en l’eaue — это также можно понять как «камбала в бульоне».

26 Лешфрит: блюдо, представляющее собой ломтики мяса, запеченное или поджаренное на специальной сковороде, в последующем термин leschefrite стал означать саму эту специальную кухонную утварь. Но в «Парижском домохозяине» есть и лешфриты с сахаром.

27 По-видимому, тьёль — это мясное блюдо, приготовленное на сковороде, в тексте un tieule de char, так как на окситанском языке tieule — это разновидность сковороды с короткой ручкой и очень низким бортиком, на которой жарят блины.

28 Что имеется в виду — неясно. Можно предположить, что этимология от латинского слова hastile — «копье», «жердь», «стержень», тогда, возможно, это мясо, запеченное на шампуре. Выражение ut pa, может быть, имеется в виду ut passim?

29 Этот суп в дальнейшем не встречается, поэтому невозможно определить, что он собой представлял.

30 Бутор — boutehors — это третья и заключительная часть завершения обеда, см. главу 2.

31 В тексте geneste d’aloés, неясно, о каком блюде идет речь; geneste — дословно это «хворост» или же «гнездо». Это блюдо далее в тексте не встречается.

32 Талмуз — от арабского слова [[image: ]] (ṭalmūse) — лепешка, испеченная в горячей золе.

33 В тексте oorillette — видимо, имеется в виду традиционное блюдо французского Прованса oreillette, представляющее собой легкие хрустящие оладьи.

34 Перевод предположительный, в тексте: doreures de pommeaulx et de pès d’Espaigne et de chastellier, на окситанском языке pès — ноги, на ломбардском языке pès — рыба. Термин chastellier встречается далее еще один раз, но не объясняется.

35 Andouille — андуй: разновидность свиной колбасы, которую готовят из толстой кишки и желудка. Подробнее см. главу 2.

36 Estrier = estrée — этрие: разновидность облаток (oublée или oublie). Подробнее см. главу 2.

37 Seymé — сэме: густой суп, то же, что граве.

38 Espinbesche — эспенбеш: это мясное или рыбное блюдо с тушеными овощами, заправленное уксусом; название происходит от латинского слова scibeis, которое, в свою очередь, происходит от арабского [image: ] (аль-сикбадж). См.: Plouvier L. Les péripéties de l’escabèche // Bibliothèques gourmandes.

39 Rougé — барвена, или красная кефаль, латинское название — mullus.

40 Bécuit — «бисквит», см. выше примечание 25 к «Наставлениям».

41 Не установлено, встречается только в этой фразе и далее в тексте объяснение не приводится.

42 Poix daguenets — какой именно вид горошка, не установлено.

43 Здесь, видимо, имеется в виду соус «кабаний хвост».

44 Nieulle — ньёль: вид легкого печенья.

45 Soret — видимо, какая-то зелень, так этот термин дважды встречается в тексте, и оба раза с кресс-салатом, второй раз еще с розмарином.

46 Морская свинья — морское млекопитающее вида зубатых китов.

47 Имеется в виду не пирожное, а «дважды пропеченная» рыба, вероятно щука.

48 Название рыбы не установлено.

49 Название рыбы не установлено, видимо, какая-то пресноводная рыба.

50 Escherois — рыбное блюдо с луком и сальсифисом (козлобородником), которое запекается в сливочном масле.

51 Пишон отмечает: в другой рукописи: Var. A. C. an sucre — в сахаре.

52 См. главу 2.

53 Во-первых (лат.).

54 Аббатство Ланьи — аббатство Святого Петра в Ланьи, один из древнейших монастырей Франции, основанный около 644 года ирландским монахом святым Фурсой и закрытый во время Французской революции, ныне находится в черте Парижской агломерации. В здании аббатства располагается офис муниципалитета.

55 Pain tranchouer — хлеб прямоугольной формы, в отличие от распространенного в Средние века круглого хлеба, на котором подается нарезанное мясо; его размеры: половина фута в ширину и четыре пальца в высоту.

56 Nota — заметь (лат.).

57 Сорт яблок красного цвета, которые выращивались в области Маастрихта (современная Бельгия).

58 См. примечание 45.

59 В тексте lux faudis, принимаю прочтение Теренса Скалли fendu.

60 Аббаты Ланьи имели право на вылов рыбы в реке Марне.

61 В тексте deux cens — если имеется в виду deux cents, то это двести штук.

62 Supplication — разновидность облаток.

63 Estrier — это тоже разновидность облатки.

64 Как отмечает Жером Пишон, французский король Карл V в 1372 году установил предельные цены на хлеб и хлеб стоил дешевле, чем здесь указано, поэтому в данном случае речь идет о хлебе самого высшего качества.

65 «Pain de Corbieul» — видимо, вид большого, как предполагает Пишон, двойного или спаренного хлеба.

66 Соль — французская средневековая монета.

67 В тексте porte, полагаю, что описка, читаю как torte.

68 Лакуна в тексте.

69 Лакуна в тексте.

70 Gingembre-coulombin — имбирь из города Квилона (лат. Columbum) в Индии.

71 Розовый сахар — это белый сахар, отваренный в розовой воде.

72 Pierre-au-Lait — площадь средневекового Парижа, находившаяся в старом 6‑м квартале, на которой продавали молоко — lait.

73 Item — также (лат.).

74 В тексте использован глагол s’aourser, далее в тексте он не встречается. Перевод предположительный, в Словаре средневекового французского языка (Dictionnaire historique de l’ancien langage François) s’aourser — приходить в бешенство.

75 Риблет — тонкий кусочек мяса, запеченный с солью и специями в печи или на гриле.

76 См. примечание 35, также главу 2.

77 То есть обдать кипятком.

78 Строчкой выше написано, что белый овощной суп готовится со свининой или салом, а коровье молоко используется в непостный день.

79 В тексте poree, но, как следует из контекста, речь идет о шпинате.

80 Aliter — по-другому.

81 Лардон — ломтик, полоска или кубик от бекона или сала.

82 Фраза не очень понятная: «Et commence à iceulx pour ce que ce sont de celle année les premiers crus, scilicet puis Avril, et puis va en descendant vers vendenges, Nouel et Pasques». В Средние века еще не существовало единого начала года. Во Франции в XIV веке год начинался с Пасхи. В Южной Италии со времени византийского господства удерживалось сентябрьское начало года. В Милане, Генуе, Лукке и Падуе год начинался с Рождества. В Венеции год начинался с 1 марта. В делопроизводстве Апостольского Престола до X века господствовал рождественский стиль, но в XII–XIII веках Папская канцелярия следовала благовещенскому стилю флорентийского типа. В дальнейшем было принято римское начало года — 1 января: в Риме начиная со 153 года до н. э. началом года стало 1 января — в этот день вступали в должность римские консулы. В Священной Римской империи 1 января стало считаться началом нового года с XIII века, в Испании — с 1556 года, в Дании и Швеции — с 1559 года, во Франции — с 1563 года, в Церковном государстве — с 1691 года, в России — с 1700 года.

83 В тексте nommés, Пишон полагает, что это ошибка и следует читать pommés.

84 Босс — маленький город в Центральной Франции.

85 См. предыдущую страницу (лат.).

86 Вероятно, это ошибка автора или переписчика, так как это слово ни в каких других текстах не встречается. Жером Пишон предлагает два варианта прочтения: «d’Ausoerre», то есть «d’Auxerre» — по-осерски (город Осер в Бургундии), но такое блюдо, как баранина по-осерски, неизвестно, или же «au soerre», то есть «au soir» — «баранина на вечер», то есть на ужин.

87 Фланшет — вырезка между грудной и брюшной частью.

88 В оригинале braon — слово, не встречающееся в других текстах, вероятно — потроха.

89 В тексте co» — это «петух», или в средневековом французском языке «повар» от латинского слова coquus. Ни одно из этих двух значений не подходит по контексту. Видимо, речь идет о pied-de-coq — это просторечное французское название нескольких растений, в том числе боярышника петушья шпора и петушьего проса. Кокос — на французском языке «coco» — не может быть здесь упомянут, так как кокос впервые появился в Европе лишь в XVI веке.

90 Французское слово tuille означает «черепица». Имеется в виду, что на раков накладывается их панцирь, который был снят до готовки, либо накладываются какие-то подобные пластинки, сделанные из чего-либо, может быть из поджаренного хлеба, чтобы придать форму панциря. В настоящее время существует печенье тюиль в форме черепицы.

91 Текст не совсем понятен. Возможны другие варианты перевода. Издатель Жером Пишон полагает, что это афродизиатический рецепт.

92 Лесной кролик (lapin de garenne), в отличие от домашнего (lapin de clapier, или lapin de choux), считался более изысканным и вкусным.

93 Традиция называть внутренности дичи, отдаваемые собакам, охотниками — hu сложилась во Франции в Средние века, когда охотники подзывали собак en huant, деепричастие от глагола huer — «громко кричать», «свистеть».

94 Лакуна в тексте. Жером Пишон предполагает, что пропущена фраза: «Сварите яйца пашот в оливковом масле».

95 Жером Пишон полагает, что здесь речь идет не о соусе «хвост кабана», а о настоящем кабаньем хвосте, который выкладывается на тарелку, чтобы усилить впечатление, что это блюдо — дичь.

96 Название птицы установить не удалось.

97 Птиц с наиболее красивыми и эффектными хвостами, например павлина, подавали на стол с хвостами.

98 Праздник святого Андрея — 30 ноября.

99 Scilicet — а именно (лат.).

100 Это странное мнение присутствует также в книге «Сокровищница здоровья»: «Считается, что она [ржанка] живет воздухом, как райская птица, на латинском языке называемая „manucodiata“… потому что ничего не находят в ее желудке» (Thrésor de santé. Lyon, 1616. P. 226).

101 То есть рульку.

102 Народное название этой рыбы — усач.

103 Видимо, имеется в виду некая разновидность щуки, отличающаяся от щуки обыкновенной — brochet, о которой идет речь далее.

104 См. выше примечание 5 к «Наставлениям».

105 У Гийома Тиреля камелин — это невареный соус.

106 Видимо, разновидность алозы. Жером Пишон предлагает читать «fenes», однако и это название не встречается в других текстах.

107 Название рыбы установить не удалось.

108 Возможно, речь идет о леще.

109 Искаженное голландское название вяленой рыбы — Stockfisch.

110 По мнению французского натуралиста XVI века Пьера Белона, так в Руане называли барабулю, но более темного окраса: Belon P. La nature et diversite des poissons avec leurs pourtraicts representez au plus pres du naturel. Paris, 1555. P. 202.

111 Название рыбы не установлено.

112 По мнению Жерома Пишона, это разновидность морского угря, который водится у берегов Нормандии.

113 В тексте brulis, видимо, это то же самое, что brulliau, словарь старофранцузского языка Годфруа отмечает, что это какой-то вид рыбы.

114 В одном из списков sucre — сахар, но, видимо, речь идет об одном из невареных соусов.

115 В одном из манускриптов вариант barte, но все равно это не дает возможности установить, что это за рыба.

116 Жером Пишон предлагает читать tanche — линь.

117 Полагаю, что это Sparus aurata.

118 Это, вероятнее всего, белая сельдь, хотя Дюканж приводит и другие возможные значения: «Alés vero, piscis genus est, Sardina vel lycostomus».

119 Карреле — это мелкая камбала, о ней шла речь выше.

120 Фраза не очень понятная, в оригинале: «De ce ne convient faire nul compte, car ils ne sont en saison fors quant le quarrel font soubs le pié».

121 В тексте sanemonde, англо-нормандский словарь средневековых слов переводит как «трава Роберта», а словарь старофранцузского языка Годефруа — левкой.

122 Кайё-сюр-Мер — небольшой город во Франции на берегу пролива Ла-Манш.

123 В тексте le sel noir-cist.

124 Об этом уже шла речь выше, см.: лангусты.

125 В тексте coq, видимо, речь идет о pied-de-coq, см. примечание 89.

126 В тексте ténoisie, вероятно, это пижма, на современном французском языке — tanaisie.

127 В тексте orvale — шалфей мускатный, который во Франции называют «орвальским» или «всеполезным», а иногда «мускатным шалфеем» из‑за его мускатного запаха.

128 Ливр — средневековая французская мера веса, равная приблизительно 0,5 кг.

129 Блан — старинная французская монета, название которой происходит от французского прилагательного blanc — «белый», так как монета была отлита из серебра. Введена во время правления короля Филиппа VI Валуа в 1340 году.

130 В тексте sextier de lait un cent d’oeufs. Секстарий — мера жидкости, от римского sextarius, в Средние века не была одинаковой в разных областях Франции. Un cent — дословно сотня, но, возможно, имеется в виду другая мера.

131 У Гийома Тиреля это блюдо называется «тайе» (Taillé) и у него немного другой рецепт.

132 То есть молоко, которое остается при изготовлении сливочного масла.

133 В тексте «шарики», как pasteaulx de guède.

134 Якобинский — происходит от французского прилагательного jacobin. Якобинцами во Франции до Французской революции называли монахов-доминиканцев по их главному монастырю в Париже «couvent des Jacobins» — «монастырю якобинцев», который находился на улице la rue Saint-Jacques и был посвящен святому Иакову, имя которого на французском языке — Saint-Jacques, а на латинском — sanctus Jacobus. Подробнее см. главу 2.

135 Кулинарные книги различают белый имбирь и мекканский имбирь (gingembre de mesche).

136 В тексте pour deux blans, а далее pour trois blans. Что имеется в виду, неясно: если blans происходит от древненемецкого слова pflanza, в свою очередь заимствованного из латинского языка planta, то это — «растение». Если же это искаженное слово blanc — речь идет о французской средневековой монете «блан».

137 В тексте citoual.

138 Саше — это тканевый мешочек для молотых специй.

139 Видимо, имеется в виду какой-то вид папоротника, в тексте philicon.

140 В тексте tournesot, перевод предположительный, по аналогии с французским названием растения tournesol — гелиотроп. Название происходит из древнегреческого языка: ἥλιος — «солнце» и τρέπειν — «поворачивать». Хотя во французском языке tournesol — это также подсолнечник.

141 Не очень понятно применение меры жидкостей и сыпучих продуктов для рыбы. Видимо, на рынках продавали какую-то мелкую рыбу, измеряя ее в мерах объема.

142 Марна — река на севере Франции, правый приток Сены.

143 Aulne или aune, от латинского alnus — историческая единица измерения длины, примерно около 50 см. В древнерусской системе мер — локоть.

144 В тексте taye — на старофранцузском языке — это оболочка в широком смысле, в том числе и наволочка на подушку.

145 В тексте coiffe — это повязка из ткани, как женская, так и мужская, надеваемая под металлический шлем.

146 В тексте andouille, от латинского глагола inducere — вводить внутрь, то есть это оболочка. Подробнее о колбасе «андуй» см. главу 2.

147 От латинского слова pomum — плод, в частности яблоко.

148 Dréçouer — средневековый буфет со столешницей, предназначенный для хранения и показа дорогой посуды; столешницы, одна или несколько, были покрыты небольшими скатертями.

1 Charge — средневековая мера веса, равная 36 слиткам свинца, около 70 фунтов, или 292 кг.

2 Мера веса в средневековой Франции, 1 ливр = 489,5 г; то есть 2,9 кг.

3 В тексте pain — дословно «хлеб», «буханка», кусок чего-либо, например соли, льда, мыла, напоминающий по форме хлеб. В русской кулинарной терминологии большие куски сахара, которые были распространены в прошлом, было принято называть «головы».

4 122,3 кг.

5 876 кг.

6 146 кг.

7 48,95 кг.

8 19,5 кг.

9 8,8 кг, в тексте tornesault, см. примечание 140 к «Парижскому домохозяину».

10 Organite — орканет — это корень растения, пищевой краситель красного цвета.

11 Orpati — листья, краситель золотистого цвета.

12 Aulne или aune, от латинского alnus — историческая единица измерения длины, примерно около 50 см. В древнерусской системе мер — локоть.

13 В тексте piés de long.

14 «Если птица, ходящая по земле, то ее следует жарить на огне; если же птица речная, ее следует жарить вдали от огня» (лат.).

15 416 л.

16 1040 л.

17 520 л.

18 В Средние века считали, что дельфин — это рыба. Даже еще в XVIII веке Карл Линней в своей первой книге «Система природы» относил дельфинов к рыбам, но затем он исправил свою ошибку.

19 Перевод предположительный, в оригинале mojon.

20 В тексте: anguille — явная ошибка автора, это речной угорь, а морской угорь congre уже был упомянут выше.

21 В тексте boz marin, издатель Теренс Скалли предлагает французский термин bogue, полагая, что это вид лучеперых рыб Leporinus obtusidens.

22 Повтор, они уже были перечислены в этом предложении строкой выше.

23 В тексте pallé — народное французское название лососевых рыб, возможно, имеется в виду сиг.

24 Евдошка европейская, или «собачья рыба» из семейства умбровых, — лат. umbra crameri.

25 Moteille — мотей — это маленькая речная рыба из вида вьюнов.

26 Квинтал (quintal) метрический — это центнер, но в Средние века квинтал не был равен 100 кг и различался в разных странах. Так, французский торговый квинтал = 100 ливров = 48,95 кг, таким образом, 120 квинталов = 5874 кг.

27 720 м.

28 72 м.

29 Tine — небольшая бочка, используемая для переноса воды, а также для засолки сала или сливочного масла.

30 Jalle — мера объема в средневековой Савойе.

31 Ратон — сырный пирог.

32 1560 л.

33 См. главу 2, а также примечание 35 к «Парижскому домохозяину».

34 Перевод условный, в тексте servi, Теренс Скалли полагает, что это шалфей.

35 Saupiquet — сопике: острый французский соус, известный со Средних веков, название слова образовано из двух слов: sel — соль, и piquer — «колоть», «жалить», «кусать».

36 Перевод условный, в тексте mons, Теренс Скалли полагает, что это потроха.

37 Chaut mangier — дословно: горячая еда.

38 Шоманже — это разновидность «ложного гренона».

39 «Ресторан» — это восстанавливающий силы суп, от названия которого произошло современное слово «ресторан». Подробнее см.: Задворный В. Французская кухня в России и в русской литературе. С. 169–171.

40 Возможно, идет речь о не очень крупных красных яблоках — pomme Gros Barbarie, которые выращиваются в Мамере, в долине Луары.

1 Имеются в виду смешанные ранее сыр, сливки, вино, корица и сахар.

2 В тексте duc, что это за специя — установить не удалось.

3 Перевод предположительный, в тексте saille.

4 См. примечание 3.

5 В тексте lieuwe. Можно предположить, что это ошибка, и прочитать lieu — место, а можно предположить, что это из фризского (старогерманского) языка lieuwje — «жизнь», «существование». Может быть, имеется в виду «живая рыба». В целом этот рецепт не совсем понятный.

6 Это единственный рецепт соуса с таким названием во французских кулинарных книгах.

7 Несмотря на то что в названии присутствует слово «корица» — canelle, корицы в рецепте нет, возможно, имеется в виду суп цвета корицы. Но, возможно, допущена ошибка, так как в следующем рецепте корица присутствует.

8 «Ан-крут» — это разновидность французских блюд с запеченной корочкой хлеба.

9 В тексте множественное число — les souppes, что еще более затрудняет понимание смысла этого рецепта.

10 Теренс Скалли предлагает вместо cocille прочтение cecille — сицилийская, что более логично, хотя паста изготавливается также и в виде ракушек cocille, но здесь речь идет о форме червячков, а не ракушек.

11 Принимаю прочтение Теренса Скалли «Brouet de hongherie». По предположению Констанс Хайатт (Hieatt C. B., Butler Sh. Pain, vin et venaison: un livre de cuisine médiévale, traduit et adapté en français par B. Thaon. Montréal: éditions de l’Aurore, 1977), это блюдо может быть предком венгерского гуляша.

12 Лакуна в тексте.

13 Этимология этого названия неясна, может быть, здесь ошибка переписчика.

14 Рецепт заканчивается непонятно: pren des estoupes, на старофранцузском языке estoupe — это обработанный кусок полотна из льна или конопли. Видимо, лакуна в тексте.

15 В тексте escliffon — название рыбы не установлено.

16 В тексте rocque, следую за переводом Бруно Лорью, который переводит как gardon.

17 Лакуна в тексте.

18 В тексте becquet. Бруно Лорью предлагает перевод «щука». Словарь французского языка Эмиля Литтре 1873 года утверждает, что это вульгарное название лосося, а Dictionnaire de l’Académie des Gastronomes 1962 года утверждает, что это название задней ножки баранины — gigot.

19 Лакуна в тексте.

20 Непонятное окончание фразы: verte folin.

21 Лакуна в тексте.

22 Лакуна в тексте.

1 Рецепт не очень понятный. Термины mocte и mangomau в других текстах не встречаются.

2 Haricot — арико: блюдо, представляющее собой мясное рагу, то есть мелко порезанное мясо, как правило баранину, с овощами. Название происходит от старофранцузского глагола harigoter — «крошить», «нарезать на куски».

3 Рецепт очень краткий и непонятный, причем в названии написано lectues, а в следующем предложении — lectures. Возможно, это сладкая выпечка в виде латука и ушек, как полагают Теренс Скалли и Гиньевр де Монмарше. Латук на старофранцузском языке — lettue, а ozillectes можно понять как oreillette — «ушко», однако есть старофранцузское слово ozeille — кислый виноград.

4 Bourree — термин не установлен, но, как можно понять из контекста, это какой-то вид рыбы.

5 Рецепты соуса жанс см. выше у Тиреля.

6 Брабант — исторический регион и герцогство в Средние века, располагавшиеся на территории современной Северной Бельгии и Южных Нидерландов.

7 Термин eron не установлен. Гиньевр де Монмарше переводит на английский язык словом heron, то есть «цапля», но непонятно, почему цапля появляется в списке рецептов блюд из рыбы между осетром и лососем.
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