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Г Л А В А  1 .  С   Ч Е Г О  В С Е  Н АЧ А Л О С Ь . 
Ф Р А Н Ц У З С К И Е  К У Л И Н А Р Н Ы Е  К Н И Г И 

V I – X I X   В Е К О В

Франция была одной из первых стран средневековой Евро-
пы, в  которых были созданы кулинарные книги. Францу-
зы, очень внимательные к гастрономической культуре, на 
протяжении веков не только совершенствовали кулинар-
ное искусство, но и  бережно сохраняли памятники этого 
искусства — книги, написанные знаменитыми кулинарами. 

Еще в эпоху Античности, после того как Юлий Цезарь 
завершил процесс присоединения Галлии, будущей Фран-
ции, к  Римской республике, галлы, войдя в  цивилизован-
ный мир — Orbis Romanus, — быстро романизировались. 
Они восприняли у  римлян не только науки и  искусства, 
но и  цивилизованный образ жизни, непременной состав-
ляющей которого является гастрономическая культура. 
Уже в  Античности получили известность сыры и  вина 
Галлии, и  тогда  же были заложены виноградники пяти 
основных современных винодельческих регионов Фран-
ции: Бордо (римская Бурдигалия), Бургундии (часть рим-
ской провинции Лугдунская Галлия с  центром в  городе 
Августодонум, современный Оттён), Долины Роны (Виен-
на), Прованса (римская Массилия), Лангедок-Руссильона 
(римская Нарбона). 
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ГЛ А ВА  1 .  С   Ч Е ГО  В С Е  Н АЧ А Л О С Ь .  ФРА Н Ц УЗ С К И Е  К УЛ И Н А Р Н Ы Е  К Н И Г И  V I – X I X   В Е КО В

Средневековье

После Великого переселения народов и крушения в V веке 
Западной Римской империи, когда германские племена за-
владели бывшими римскими провинциями, закончилась 
эпоха Античности. На территории римской провинции Гал-
лии образовалось королевство франков, от имени которых 
и получила название современная Франция.

Первой кулинарной книгой наступившей эпохи Средне-
вековья стала книга «Apici excerpta a Vinidario» («Выдержки 
из Апиция, составленные Винидарием»). Марк Гавий Апи-
ций, римский гурман и любитель роскоши, жил на рубеже 
эпох: в I веке до нашей эры — I веке нашей эры. Современ-
ник Апиция, александрийский грамматик Апион, посвятил 
ему книгу «Περὶ τῆς Ἀπικίου τρυφῆς» («О роскоши Апиция»), 
которая не сохранилась, однако о ней упоминает греческий 
писатель Афиней в сочинении «Пир мудрецов»1. Римский 
ученый-энциклопедист Плиний Старший называет Апиция 
«прирожденным изобретателем всевозможной роскоши»2, 
а Сенека пишет о нем как о гурмане, «заразившем весь свет 
своим кулинарным искусством»3. Именем Апиция подпи-
сана самая знаменитая и единственная из сохранившихся 
римских кулинарных книг — «De re coquinaria» («О  кули-
нарии»)4. Правда, окончательная редакция этой книги, до-
шедшая до нас, датируется IV  веком. Отметим сразу, что 
один из двух сохранившихся манускриптов великой кули-
нарной книги Античности происходит именно из Франции, 
из библиотеки аббатства святого Мартина Турского, и да-
тируется примерно 830 годом5. 

Что касается автора «Выдержек из Апиция» Винидария, 
то о нем не сохранилось никаких сведений, но, судя по име-
ни, он был готом и  жил, по-видимому, в  V  веке. А  о  его 
книге можно сказать, что это не оригинальное сочинение, 
а  скромная компиляция рецептов античного руководства 
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С Р Е Д Н Е В Е КО В Ь Е

по кулинарии «De re coquinaria». И  по-другому быть не 
могло: в  эпоху, начавшуюся с  разрушения греко-римской 
культуры в  Западной Европе варварскими нашествиями, 
необходимо было заново возводить здание цивилизации. 
Однако строительство основания новой Европы началось 
не с  чистого листа, а  на прочном фундаменте античной 
цивилизации. Этим фундаментом были книги и  школы. 
Сохранить и  передать потомкам античное наследие ста-
ло задачей просвещенных епископов и  аббатов, которые 
формировали библиотеки и  создавали скриптории по пе-
реписке книг. 

Книга «Выдержки из Апиция» Винидария сохранилась 
в единственном манускрипте VIII века*, называемом «Codex 
Sal ma sianus» — по имени открывшего его в XVII веке фран-
цузского ученого филолога Клода де Сомеза, латинское 
имя которого было Клавдий Сальмазий. Текст этого ману-
скрипта в  начале XX  века издал немецкий филолог-клас-
сик Макс Им6.

Сочинение Винидария представляло собой в области га-
строномии первую попытку нового, еще варварского мира, 
завладевшего Европой, приобщиться к  высокой и  утон-
ченной римской цивилизации. По  сравнению с  античной 
книгой «De re coquinaria» сочинение Винидария отмечено 
простотой. В нем не только нет замысловатых блюд, но оно 
отличается еще и  легкостью структуры — хотя интересно 
отметить, что в  работе Винидария уже просматривает-
ся некая «схоластическая» четкость и ясность изложения. 

Прежде чем перейти к  собственно французским сред-
невековым кулинарным книгам, следует упомянуть еще 
одно небольшое гастрономическое сочинение VI  века — 

* 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 латинской поэзии.
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ГЛ А ВА  1 .  С   Ч Е ГО  В С Е  Н АЧ А Л О С Ь .  ФРА Н Ц УЗ С К И Е  К УЛ И Н А Р Н Ы Е  К Н И Г И  V I – X I X   В Е КО В

«De observatione ciborum» («О рассмотрении видов пищи») 
греческого врача Анфима, работавшего при дворе короля 
остготского королевства в  Италии Теодориха Великого. 
О  нем упоминается потому, что его сочинение написано 
в  виде письма к  франкскому королю из первой француз-
ской королевской династии Меровингов Теодориху I, или, 
как принято называть его в  соответствии с  французской 
исторической традицией — Тьерри  I, к  которому Анфим 
был направлен в качестве посла7. 

Сочинение «De observatione ciborum» впервые было изда-
но в 1870 году немецким филологом-классиком Валентином 
Розе во втором томе «Anecdota graeca», а в 1877 году вышло 
отдельным изданием8. Это сочинение Анфима было пере-
ведено на русский язык Николаем Гореловым и помещено 
в его книге «Закуска для короля, румяна для королевы»9. 

Книга «О рассмотрении видов пищи» начинается с про-
лога, в котором излагаются принципы здорового питания, 
ибо, как пишет Анфим, «здоровье зависит от правильно-
го питания». Затем он рассматривает продукты: хлеб, раз-
личные виды мяса, птицы, рыбы, а  также овощи, молоко, 
фрукты и специи. Он утверждает, что сырое соленое сало 
(crudum laredum), которое было одним из важнейших про-
дуктов питания франков, — действенное лекарство от не-
дугов кишечника10. 

Что касается напитков, то Анфим рекомендует пиво, 
мёд и  настойку aloxinum. Такого термина не знает клас-
сическая латынь, и Николай Горелов переводит его совре-
менным словом «вермут», чего, безусловно, делать нельзя, 
так как история вермута начинается только в XVIII  веке. 
Aloxinum — это была настойка полыни не на спирте, а  на 
вине. Aloxinum — слово франкского диалекта, характерного 
для Северной Франции и Германии. В древнейшем латинско-
романском глоссарии начала IX века, написанном в немец-
ком аббатстве Райхенау — «Глоссах Райхенау» — указывается: 
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«absintio = aloxino»11. Латинское слово absinthium означает 
«полынь». На старофранцузском языке эта настойка назы-
валась aloisne, на староиспанском языке — alosna12. От этого 
латинского названия полыни и  произошло название зна-
менитого крепкого напитка французской артистической 
богемы — абсента. Но, в  отличие от средневекового алок-
синума, это была уже настойка полыни на спирте. 

Также в  переводе Николая Горелова написано, что ре-
комендуется пить «вино», хотя слова «вино» в  латинском 
тексте нет. 

Cervisa bibendo vel medus et aloxinum quam maxime omnibus 
congruum est ex toto, quia cervisa qui bene facta fuerit, bene� cium 
prestat et rationem habet, sicut et tesanae, quae nos facimus alio 
genere, tamen generaliter frigida est. 

Полезнее всего пить пиво или мёд и полынную настойку алокси-
нум, потому что пиво, которое хорошо приготовлено, хотя и ох-
лаждает, оказывает такое же благотворное и полезное действие, 
как и ячменный отвар*, который мы готовим другим образом»13.

То, что в  этой рекомендации нет вина, — очень необыч-
ный факт, особенно для греческого врача, воспитанного 
на греко-римской гастрономической культуре, основу ко-
торой составляла триада «хлеб — вино — оливковое масло». 
Зато упомянуто пиво, характерное для противостоящей ей 
германо-славянской гастрономической традиции. Анфим 
начинает новую европейскую гастрономическую культуру, 
заключающуюся в творческом синтезе двух гастрономиче-
ских культур: греко-римской гастрономической культуры 

* Tesanae — ячменный отвар, такого слова также не знает классическая 
латынь. На классическом латинском языке это ptisana, слово греческого 
происхождения («ячменная каша» или «ячменный отвар»). 
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ГЛ А ВА  1 .  С   Ч Е ГО  В С Е  Н АЧ А Л О С Ь .  ФРА Н Ц УЗ С К И Е  К УЛ И Н А Р Н Ы Е  К Н И Г И  V I – X I X   В Е КО В

(«хлеб — вино — оливковое масло») и  германо-славянской 
(«пиво — свинина — сливочное масло»). 

Но все же «эпоха кулинарных книг» в Европе началась 
значительно позже, лишь со второй половины XIII  века. 
Это время для Европы стало эпохой творческого созидания, 
стремительного развития городов и  образования первых 
университетов. И почти во всех европейских странах в это 
время начинают появляться кулинарные книги. Древней-
шими европейскими средневековыми кулинарными кни-
гами, которые дошли до нашего времени, являются три: 
датская книга с  названием на латинском языке «Libellus 
de arte coquinaria» («Малая книжечка об искусстве кулина-
рии»), французская книга «Enseignemenz qui enseingnent a 
apareillier toutes manieres de viandes» («Наставление, которое 
обучает готовить мясо всевозможными способами») и ита-
льянская книга, написанная на латинском языке, «Liber de 
coquina» («Книга о кухне»). 

Первое, что следует отметить в разговоре о средневеко-
вой кулинарии, — обилие специй. Специи из Индии при-
возили в страны Средиземноморья арабские купцы, кото-
рые продавали их по неимоверно высоким ценам. Специи 
в  Средние века были кулинарным символом богатства, 
а  коллекциями специй гордились, как сегодня гордятся 
коллекциями элитных вин. Поэтому постоянно в рецептах 
средневековых кулинарных книг встречается изобилие раз-
личных специй, ведь кулинарные книги шеф-повара писа-
ли для состоятельных господ. 

«Libellus de arte coquinaria» («Малая книжечка об искус-
стве кулинарии») — древнейшая из сохранившихся кулинар-
ных книг средневековой Европы, ее автор неизвестен. Ее 
написание предположительно датируется началом XIII века, 
хотя некоторые исследователи высказывают предположе-
ние, что она могла быть написана даже раньше, в XII веке. 
«Малая книжечка об искусстве кулинарии» сохранилась 



13

С Р Е Д Н Е В Е КО В Ь Е

в  манускриптах, написанных на древнедатском языке, од-
нако общее название книги и названия глав даны на латин-
ском. Исследователи убеждены, что эта книга переводная, 
однако не установлено, на каком языке был написан ее ори-
гинал — на латинском или на старофранцузском (прован-
сальском). Так что не исключено, что ее несохранивший-
ся оригинал был первой французской кулинарной книгой. 

«Малая книжечка об искусстве кулинарии» дошла до 
нас в  составе сборника, наиболее древняя рукопись кото-
рого датируется примерно 1300 годом. В состав этого сбор-
ника также входят еще две книги с  очень популярными 
в Средние века названиями — «Liber Herbarum» («Травник») 
и «Lapidarius» («Лапидарий»). «Травник» — это книга о ле-
карственных растениях, а  «Лапидарий» — книга о  камнях 
(lapidus по-латыни —«камень»). Создание этого сборника 
приписывается канонику кафедрального собора датского 
города Роскилле Хенрику Харпестренгу, состоявшему на 
службе датского короля Эрика  IV. Вероятно, Харпестренг 
перевел не дошедший до нас оригинал этой кулинарной 
книги на датский язык.

Первой собственно французской кулинарной книгой 
является «Enseignemenz qui enseingnent a apareillier toutes 
manieres de viandes» («Наставление, которое обучает гото-
вить мясо всевозможными способами»). Это древнейшая 
французская кулинарная книга, написанная неизвестным 
автором между 1290 и 1314 годами. В названии книги при-
сутствует слово «мясо». Но  следует отметить, что в  ста-
рофранцузском языке слово viande имело более широкое 
значение, чем в современном французском, где оно имеет 
значение «мясо». В Средние века это слово включало так-
же значение и «мясо рыбы». 

В «Наставлении» встречаются некоторые названия блюд, 
а также птиц, знание о которых утрачено, и их невозмож-
но перевести на современный язык. Даже для Реймботуса 
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Эберхарда де Кастро некоторые термины представляли 
сложность, он не смог перевести их на латинский язык 
и  оставил без перевода. Например, «Ad faciendum cibum 
que Gallicae vocatur faux grenon» («Чтобы приготовить блю-
до, называемое на французском языке „ложный гренон“»). 

«Наставление» — небольшая по объему кулинарная кни-
га. Она содержит рецепты приготовления блюд из свинины, 
говядины, баранины, домашней и  дикой птицы, кролика, 
а также из некоторых видов рыб. Однако в этой книге уже 
присутствуют кулинарные термины, которые сохранили 
значение до наших дней и  используются в  современной 
французской кулинарии. Это civet и  rôti, а  также блюдо, 
без которого немыслим ритуал классического французско-
го обеда — pâté, то есть пате или паштет. 

Сиве — тушеное, нарезанное на кусочки мясо, как пра-
вило, дичь, с  овощами. Обязательным компонентом сиве 
является нарезанный репчатый лук, от названия которого 
и  происходит название этого блюда. Слово civet происхо-
дит от старофранцузского или  же провансальского слова 
cive или civette, которое в свою очередь происходит от ла-
тинского слова caepa — «лук». В Средние века сиве было не 
только мясным блюдом, но могло быть и блюдом из рыбы 
и  морепродуктов. В  настоящее время сиве из мяса дичи 
в винном соусе — национальное блюдо окситанской кухни. 
Роти — жаркое из мяса. Интересно также отметить, что ав-
тор «Наставления» подчас предлагает «зимний» и «летний» 
вариант одного и того же блюда. 

При прочтении «Наставления» сразу же бросается в глаза 
чрезвычайно малое количество соусов по сравнению с со-
временной французской кулинарией и даже французской 
кулинарией XVIII века. Весь набор соусов состоит из ше-
сти видов: vin aigre (винный уксус), verjus (вержус), sause 
verte (зеленый соус), moustarde (горчица), sause aillie (чес-
ночный соус) и bon vin (хорошее вино). Винный уксус на 
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старофранцузском языке называется «vin aigre», а на совре-
менном слово пишется слитно — «vinaigre». Он готовится из 
закисшего вина. Вержус — кислый сок недозрелого винограда, 
более мягкий, чем винный уксус. Вержус, широко использо-
вавшийся во французской средневековой кулинарии, в на-
стоящее время применяется крайне редко, как экзотический 
соус в «старинном стиле»14. Зеленый соус — соус, главным 
компонентом которого являются пряные травы. В настоя-
щее время французский зеленый соус — sauce verte — гото-
вится на основе майонеза с  добавлением эстрагона, пет-
рушки и шалфея. Так как в Средние века майонез еще не 
существовал, то зеленый соус готовился на основе винного 
уксуса с травами, среди которых обязательно была петрушка. 

Термин «сидр» — sidre, встречающийся в «Наставлении»15, 
впервые встречается во французской литературе столетием 
раньше, в поэме «Conception de Nostre Dame» («Зачатие Бо-
гоматери») нормандского поэта XII века Васа16. Сидр — это 
слабоалкогольный напиток, изготовленный из яблочно-
го сока, его крепость составляет около 5%. Аналогичный 
напиток из грушевого сока во французском языке имеет 
собственное название — poiré. На латинском языке эти на-
питки назывались pomatium (яблочный сидр) и  piratium 
(грушевый сидр)17. 

Книга завершается наставлением поварам: «Кто хочет го-
товить кушанья в хорошем доме, должен запечатлеть в сво-
ей памяти все то, о  чем написано в  этом свитке. Кто  же 
этого не будет иметь в  своей памяти, тот не может гото-
вить блюда по вкусу своего господина». 

Главной кулинарной книгой французского Средневеко-
вья стала написанная около 1390  года книга «Le Viandier» 
знаменитого шеф-повара, «maître queux»*, как он себя 

* Выражение «maître queux» происходит от латинского выражения 
«magister coquus» — «повар начальник», «главный повар».
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называет, Гийома Тиреля, известного под именем Тайе-
ван. Традиционный перевод названия книги на русский 
язык — «Мясные блюда» — не совсем точен. Как уже было 
отмечено, слово viande в  современном французском язы-
ке действительно означает «мясо», но раньше оно могло 
значить и  «мясо рыбы». Уже в  оглавлении, то  есть в  са-
мом начале книги, встречается выражение «Viande de Qua-
resme» — «мясо Великого поста», под которым подразуме-
вается мясо рыбы, так как употребление мяса животных 
и птиц в этот период католической церковью было запре-
щено. Выражение «мясо поста» продолжало существовать 
и  в  XVI  веке, оно встречается в  1564  году у  знаменитого 
французского писателя эпохи Возрождения Франсуа Рабле: 
«viandes de quaresme»18.

Гийом Тирель начал карьеру помощником повара у ко-
ролевы Франции Жанны д’Эврё. Затем служил поваром 
у  первого короля французской династии Валуа, сменив-
шей династию Капетингов, — Филиппа  VI. Потом Тирель 
пошел на повышение, став первым поваром короля Кар-
ла V. В 1381 году он поступил на службу к королю Карлу VI, 
который назначил его шеф-поваром королевской кухни 
и возвел в дворянское достоинство. Сохранилась надгроб-
ная плита Гийома Тиреля, которая в  настоящее время на-
ходится в крипте новой церкви Сен-Леже (св. Леодегария)* 
небольшого города Сен-Жермен-ан-Ле, расположенного 
в двадцати километрах к западу от Парижа. 

Это сочинение Тиреля после изобретения книгопечата-
ния с 1490 по 1604 год издавалось пятнадцать раз. Тирель 
был настолько известен, что даже самый знаменитый поэт 
средневековой Франции Франсуа Вийон упомянул Тайевана 

* Новая церковь в честь епископа VII века св. Леодегария, вместо древ-
ней, закрытой во время Французской революции и впоследствии разру-
шенной, была построена в 1961 году в стиле конструктивизма и ничем 
не напоминает древние базилики. 
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в строках поэмы «Le Testament» («Завещание»), в которых 
говорится о  том, как «изжарить злые языки», то  есть как 
наказать злых людей, завистников и  клеветников: «Если 
искать это у Тайевана в главе о фрикасе, то я уверен, что 
об этом, как ни ищи, ни вдоль, ни поперек, ничего не най-
дешь»19. В 1965 году в Париже на улице Ламне (Lamennais, 
15), расположенной между авеню Фридланд и  Елисейски-
ми Полями, был открыт ресторан, названный в честь это-
го средневекового кулинара, — «Le Taillevent», имевший до 
2007  года три мишленовские звезды, а  в  настоящее вре-
мя — две. В этом ресторане можно отведать блюда, приго-
товленные по рецептам Гийома Тиреля. 

Как и  многие средневековые кулинарные книги, 
«Le  Viandier» начинается несколько неожиданно для со-
временного читателя. Так, Тирель начинает с рассказа о том, 
«как исправить все виды пересоленных супов», не добавляя 
в  них ни воды, ни вина, ни другой жидкости. Затем сле-
дуют очень краткие наставления по приготовлению мяса. 
И только после этого начинается, собственно, первая глава, 
посвященная густым мясным супам. И первыми появляют-
ся супы — Chaudun de porc (шодун из свинины) и Cretonnee 
de pois novieux (кретоне из свежего горошка), названия ко-
торых исчезли из современного французского языка. При-
чем следует отметить, что таких названий у  Гийома Тире-
ля, которые уже исчезли из современного французского 
кулинарного словаря, достаточно много. Некоторые на-
звания блюд более понятны, как, например, Conminee de 
poulaille. Оно происходит от специи кумин, присутствую-
щей в этом блюде. 

Наряду с совершенно исчезнувшими названиями блюд 
неожиданно встречается блюдо с  названием «винегрет». 
Неожиданно, потому что оно помещено в  разделе густых 
супов. Причем пишется оно на старофранцузском языке 
раздельно в два слова: «vin aigrette». Существительное vin 
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переводится как «вино», а прилагательное aigre — «кислое». 
Каким-то образом средневековый французский густой суп 
превратился в столь привычный для русского человека са-
лат «винегрет». По-видимому, это произошло из-за того, 
что в винегрет добавляют уксус — vinaigre, а так как в рус-
ской кулинарии в XIX веке, когда появился винегрет, при-
оритетное положение занимала французская кухня с  ее 
терминологией, французское слово обрело новую жизнь 
в русском языке. 

Некоторые названия блюд исчезли из французско-
го языка, а  какие-то изменили значение, как, например, 
entremets (антреме). Если в современном французском язы-
ке это легкое сладкое блюдо, подаваемое после сыра и пе-
ред десертом, то у  Тиреля это мясное блюдо, как Petits 
morceaux (маленькие кусочки), которое готовится из ног, 
печени и желудков, или Volaille farcie (фаршированная до-
машняя птица). 

Почти одновременно с профессиональным поваром Гийо-
мом Тирелем пишет кулинарную книгу «Le ménagier de Paris» 
(«Парижский домохозяин») кулинар-любитель, имя которого 
осталось неизвестным. Это была скорее не кулинарная книга, 
а наставление по ведению домашнего хозяйства, в котором 
пятая глава второй части содержала кулинарные рецепты. 
Книга написана между июнем 1392 и  сентябрем 1394  года 
немолодым парижанином, который женился на пятнадца-
тилетней девушке-сироте из провинции. По ее просьбе он 
составил руководство по ведению домашнего хозяйства и ку-
линарии, первые же главы посвятив нравственным настав-
лениям, как следует вести себя замужней женщине, в том 
числе и о необходимости послушания мужу. 

В XIX веке критическое издание книги было подготов-
лено Жеромом Пишоном20, а  век спустя, в  1961  году, вы-
шло роскошное двухтомное издание с факсимильным вос-
произведением манускрипта и переводом на современный 
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французский язык, снабженное предисловием французского 
историка Пьера Гаксотта. Затем появились и другие новые 
переводы на современные языки21. 

Кулинарная часть книги начинается с  перечисления 
меню различных обедов, сначала на обычные дни, а затем 
на постные. Книга не отличается систематичностью — сна-
чала «Парижский домохозяин» предлагает два варианта 
обеда из шести блюд. Затем отходит от этого принципа 
и  в  следующих вариантах обедов варьирует число блюд 
и забывает о десертах. Потом предлагаются варианты меню 
для ужина, который состоит из трех-четырех блюд. Меню 
постных ужинов также предусматривается. После этого 
следуют рецепты блюд, начиная с  супов. Кулинарные ре-
цепты автором были во многом заимствованы из книги 
Гийома Тиреля. Однако в его книге присутствуют и такие 
блюда, которых нет у  его предшественников, как, напри-
мер, bourrées à la sausse chaude (бурре с  теплым соусом)22. 
По-видимому, это было блюдо из миноги: bourrées — «фа-
шина из тонких прутьев», «связка хвороста». 

Завершает эпоху Средневековья кулинарная книга «Du 
fait de cuysine» («О  кухне»), написанная в  1420  году мэт-
ром Шикаром, личным поваром савойского герцога Ама-
дея  VIII. Савойское герцогство — это историческая об-
ласть, просуществовавшая с  1416 по 1720  год. Территория 
герцогства включала юго-восточные районы предгорий 
Альп современной Франции и  северо-западные районы 
современной Италии. 

Несмотря на то что в то время Савойское герцогство не 
входило в состав Французского королевства, можно гово-
рить об этой книге как о французской, потому что она не 
только была написана на французском языке, но и  про-
должала французскую кулинарную традицию. Книга мэт-
ра Шикара дождалась своего критического издания лишь 
в конце XX века23.


