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СЕРЕДНЬОВІЧНИЙ МЕД

• Вулики та їх утримання

• Доступність

• Користь

• Найкращий вид середньовічного меду

• Мед як напій



СЕРЕДНЬОВІЧНИЙ ЦУКОР

• «Народився ще один вид меду, який

називається saccaros. Це вид густого

меду, який зустрічається у вигляді

очерету в Індії та Аравії. Він крихкий і, 

якщо покласти до рота, схожий на

сіль. Але він очищає живіт і шлунок; 

якщо його розчинити та випити, він

тамує біль у міхурі і нирках».

• («Віденський Діоскорид», De Materia

Medica, VI ст.)



КОЛИ ЇСТИ СОЛОДКЕ: НЕ ЛИШЕ ДЕСЕРТ

• Смажені яйця та омлет

• М’ясо (соус для кроликів, каплунів та
курчат)

• Рис

• Палтус (Ménagier, «Обдайте окропом, 

приготуйте, як сказано вище, та їжте з
зеленим соусом, чи покладіть цукор; 

смачніший холодним два дні потому»)

• Страви для хворих (бланманже з куркою
та мигдальним молоком)



РЕЦЕПТ СОЛОДКОГО СОУСУ ДЛЯ БІЛОГО 
М’ЯСА

• Візьміть трохи очищеного мигдалю і
змішайте з яловичим бульйоном і
процідіть. 

• Потім візьміть імбир, гвоздику і кедр, 

який інакше називають «Аліксандр», і
змішайте все з бульйоном, процідіть і
покладіть разом у каструлю з
приготованим м’ясом. 

• Варіть суміш разом з великою кількістю
цукру. Подавайте в мисках з
глазурованими спеціями («конфі») 

зверху. 



СОЛОДКО-СОЛОНІ ПИРОГИ

• Pastez nourroys: «Візьміть тонко

нарізане та добре приготоване м’ясо, 

подрібнені кедрові горіхи, коринки, 

розкришений жирний сир, трохи цукру

та дрібку солі» (Le Ménagier)



МЕНЮ СЕРЕДНЬОВІЧНОГО ОБІДУ

• Перша зміна. Приготовані яблука, великі

смажені прованські фіги під лавровим листям, 

крес-салат та оселедець з винним оцтом, 

горохове кулí, засолені вугрі, білий оселедець, 

смажена морська та річна риба, залита густою

підливою.

• Друга зміна. Карп, щука, палтус, кефаль, лосось, 

вивернені вугрі в густому соусі та омлет.

• Третя зміна. Смажені квітки очного цвіту, 

смажена мерлуза, припущена морська свиня зі

спеціями, фрументі, млинці та «північні

пироги». 

• Насамкінець. Фіги, родзинки, гіпокрас і вафлі». 



НАРОДЖЕННЯ ДЕСЕРТУ

• «Ypocras et le mestier pour 

issue»

• «Boute-hors; vin et espices»

• Головними термінами були «issue» 

(фр. «вихід») та «boute-hors» (Le 

Ménagier)



СОЛОДКЕ ДЛЯ ЗДОРОВ’Я: СЕРЕДНЬОВІЧНА 
ВЕРСІЯ

Гуморальна теорія як основа раціону: 4 елементи

переходять у тілі у 4 «гумори» - життєві соки

людини

• Кров (гаряча та волога)

• Жовта жовч (гаряча та суха)

• Чорна жовч (холодна та суха)

• Слиз/флегма (холодний та вологий)

• Солодке в гуморальній системі: роль цукру і

меду



ОСНОВНІ ВИДИ ДЕСЕРТІВ

• Кулінарні книги різних країн – про що

вони говорять?

• Згадки про десерти та країна-солодкий

чемпіон.

• Смажені солодощі

• Пироги

• Sweetmeats та confetti

• Марципан

• Вафлі

• Фрукти



ДЕСЕРТ-ФРІ. CRYPPYS ТА FRITURS

• Crespes (млинці) 

• Cryppys (медові кріспи)

• Epffelbolster (яблучні кільця в клярі)

• Fritelle de Pome Per Quaresima

(яблука-фрі для посту)

• Fritur Emeles (смажений мигдаль)

• Rysshews of Fruyt (фруктові ріссолі)



«ФРУКТОВІ РІССОЛІ»

• Візьміть інжир і родзинки, та

просякніть їх вином. Подрібніть їх

разом із очищеними яблуками та

грушами. 

• Додайте туди спеції у порошках та цілі

прянощі. Зробіть з цього кульки, 

обсмажте в (глибокій) олії і подавайте

до столу. 

• Forme of Curye, fol. 13r.



ПИРОГИ (‘BAKE METIS’)

• Підготйте скоринку (‘shell’)

• Зваріть та подрібніть м’ясо

(шматочками або у пасту)

• Додайте яєчні жовтки, родзинки, 

смородина, горіхи, сир, фініки, інжир, 

трохи вина, імбир, сіль, перець, 

гвоздику, корицю, цукор тощо. 

Начинка має бути рідкою.

• Закривайте ‘coffin’ or ‘byrdys’



САМБОКАД

• У підготовлену для пирога форму з тіста

Ви заливаєте добре збиту суміш з 4 

яєчних білків, 350 грамів сиру, 100 

грамів цукру, двох столових ложок

сушених квіток бузини та 1 столової

ложки трояндової води. 

• Випікати слід від 45 хвилин до години

при 180 градусах – поки скоринка не

стане золотисто-коричневою.

• Forme of Curye, 1390 (Fol. 79v & 80r)



КОНФЕТТІ ТА SWEETMEATS

• Зацукровані горішки, фрукти, прянощі («anici

confecti»), Італія і карнавал

• Англія – «sweetmeats»

• Зацукрований хрін:

• Візьміть хрін, очистіть його та промийте у воді. 

Дрібно нашинкуйте, а потім поставте на вогонь у

воді та додайте добряче солі, варіть, доки стане

м'яким. Потім зніміть з вогню та покладіть у

холодну воду на дев'ять днів, щодня міняючи воду. 

Коли вся сіль вийде, приготуйте мед, очистіть

його, покладіть хрін у мед чи сироп та доведіть до

кипіння; сироп готовий, коли починає утворювати

нитки. (Libre de Totes Maneres de Confits, XV 

ст.)



МАРЦИПАН

• Енігматична назва – martius panis чи

martaban?

• Леонардо: «З болем я помітив, як

синьйор Лодовіко та його двір

проковтнули усі скульптури, які я їм

поставив, до останнього шматочка, так

що тепер я зацікавлений знайти

інший, не такий добрий на смак, 

матеріал, щоб мої роботи могли

уціліти».

• Марципан як подарунок та афродізіак



ВАФЛІ

• Сезонний характер («Mardi gras»)

• Мед, пивна закваска, кориця, імбир, 

лярд – Нідерланди

• Вино – Франція

• Gauffres vs. oublies/supplications



ФРУКТИ

• «Якщо приготована груша – ліки, то сира –

отрута», «Груші запивай великими ковтками
вина» (Regimen Sanitatis).

• Візьміть груші і очистіть їх, візьміть гарне
червоне вино, шовковицю або сандал і тушкуйте
груши у них, а коли вони зготуються, візьміть
їх, зробіть сироп з грецького вина або вернажу з
цукровою пудрою, або білим цукром та меленим
імбирем та покладіть груші у нього, трохи
підпустіть і дістаньте груші (Forme of Curye, 

fol. 64v & 65r).

• Фрукти (особливо кислі яблука, кислі гранати) з
медом (Regimen).



ЗА МЕЖАМИ СЕРЕДНЬОВІЧЧЯ. 
МОРОЗИВО

Легенди про морозиво

• 1533 р. – Марія Медичі привезла кухаря

Руджері із собою до Франції після

одруження з Генріхом ІІ;

• 1595 р. – архітектор Бернардо

Буонталенті винайшов морозиво для

інавгураційного свята форту Бельведере

для Фердинанда І Медичі.

• «Крем Буонталенті»: молоко, мед, 

яєчний жовток, вино, бергамот, 

апельсин, лимон.



ШОКОЛАД: ПРЕМ’ЄРА

Три версії появу шоколаду у Європі:

1502 р. – Христофор Колумб привіз із

собою до Іспанії;

1540-ві рр. – Ернан Кортес привіз із

Мексики до Іспанії;

1544 р. – від гватемальских Майя

монахи привезли Філіпу ІІ Габсбургу у

дар.



ШОКОЛАД – ЦЕ КОРИСНО І…НЕСМАЧНО

Для чого шоколад? 

• Лікувати лихоманку;

• охолоджувати тіло;

• допомогати в травленні;

• полегшувати біль;

• Вживати під час посту.



ЯК ПОКРАЩИТИ СМАК ШОКОЛАДУ?

Додати:

• Тростинний цукор

• Кардамон

• Корицю

• Молоко

Результат – «хіт» при дворі Людовіка

XIV та перша шоколадниця у 1657 р. у

Лондоні!



З’ЇСТИ ЧОГОСЬ РЕНЕСАНСНОГО? 
ЕНЕРГЕТИЧНИЙ БАТОНЧИК ВІД КОНДИТЕРКИ

• Візьміть яблука,  очистіть їх, а потім

натріть їх на тертці. Далі протріть

натерті яблука через сито, і на кожний

кілограм яблук додайте 1 л меду;

• Зваріть їх, постійно перемішуючи, доки

яблука не будуть готові. За 15 хвилин до

готовності додайте спеції та добре

перемішайте;

• Залиште суміш у скляній посудині на два

дні загустіти.



ВИСНОВКИ

• Солодкий смак у середньовіччі не відділявся так суворо як зараз від солоного чи

гострого. Пристрасть змішувати смаки у середньовіччі нагадує сучасну східну

кухню, бо є споріднена з нею.

• Цукор не сприймався як підсолоджувач, але як одна з прянощів і тому входив до

складу страв з м’яса та риби, так само як і до солодких.

• Цукор важався корисним і був неодмінним елементом страв для хворих.

• Десерт як остання страва була знайома середньовіччю та асоціювалась із

«закриттям» шлунку.



ДЕ ШУКАТИ АДАПТОВАНІ РЕЦЕПТИ

• http://www.godecookery.com/

• http://medievalcookery.com/recipes

/ 

• https://karenmaitland.com/myth/me

dieval-recipes/

• http://www.medievalcuisine.com/ho

me

• https://coquinaria.nl/en/



ЧИТАЙТЕ БІЛЬШЕ…

• Книга про усі сторони середньовічного

харчування – дієти і пости, 

аристократичні бенкети і селянські

обіди, заборонені сніданки та міські

фаст-фуди.

• Передзамовити можна на сайті проєкту

«Їжакультура» за спеціальною ціною!

• https://yizhakultura.com/product/1

2-003



ЯКЩО ВАМ ЦІКАВА ІСТОРІЯ 
ГАСТРОНОМІЇ: ПРОЄКТ «ЇЖАКУЛЬТУРА»

https://yizhakultura.co

m/



ДЯКУЮ ЗА УВАГУ!


