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Аннотация
Объект исследования – культура питания Франции и Японии. Предмет 

исследования – гастрономическая литература. Эмпирическим материалом 
статьи послужили кулинарные книги, религиозные и философские труды, 
произведения поваров и литературных критиков. В фокусе исследования – 
философские трактаты японского мыслителя Догена, произведения нео-
конфуцианца Хаяси Радзана, литературные труды Пьера Давида, Франсуа 
де Ла Варенна, Гримо де Ла Реньера, Ж.А. Брийа-Саварена, посвященные 
кулинарии, пищевым ритуалам и культурным особенностям националь-
ных кухонь Франции и Японии. Особое внимание уделяется описанию 
и анализу первых кулинарных книг и трактатов. Основой методологии ис-
следования выступают междисциплинарный социокультурный анализ, ак-
сиологический подход, связанный с изучением культуры как совокупности 
ценностей, методы культурно-фоновой интерпретации и лингвокультуро-
логического комментария. Актуальность темы обусловлена возрастающим 
интересом исследователей различных сфер гуманитарного знания к про-
блематике еды, культурным особенностям национальных кухонь. Новиз-
на исследования связана с тем, что гастрономическая литература Франции 
и Японии в культурологическом аспекте с учетом широкого контекста 
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национально-культурных воззрений исследована недостаточно. Впер-
вые в научный оборот вводятся оригинальные источники на французском 
и японском языках. В ходе проведенного исследования авторы приходят 
к выводу о том, что гастрономическая литература является отражением ста-
новления и развития культуры питания, эксплицирует определенные цен-
ностно-нормативные установки, представления, стереотипы и образы, 
в которых отражаются особенности национального менталитета и миро-
восприятия.

Ключевые слова: пища, гастрономическая литература, кулинарная 
книга, Япония, Франция, повар.
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Abstract
The object of  the study is the food culture of  France and Japan. The sub-

ject of  the study is gastronomic literature. The empirical materials of  the article 
are culinary books, religious and philosophical works, writings of  chefs and liter-
ary critics. In the focus of  the study philosophical treatises of  the Japanese Zen 
Buddhist monk Dōgen, Neo-Confucian philosopher Hayashi Razan, the literary 
works of  Pierre David, François Pierre de la Varenne, Grimod de La Reynière, 
J.A. Brillat-Savarin, dedicated to cooking, food rituals and cultural features of  the 
national kitchens of  France and Japan. Particular attention is paid to the descrip-
tion and analysis of  the fi rst culinary books and treatises. The basis of  the re-
search methodology is interdisciplinary sociocultural analysis, an axiological ap-
proach related to the study of  culture as a set of  values, methods of  cultural in-
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terpretation and linguistic commentary. The relevance of  the topic is due to the 
growing interest of  researchers of  various spheres of  humanitarian knowledge 
regarding the problems of  food, the cultural characteristics of  national kitch-
ens. The novelty of  the study is due to the fact that the gastronomic literature 
of  France and Japan in the cultural aspect is not examined enough. The authors 
conclude that gastronomic literature is a refl ection of  the formation and devel-
opment of  food culture, explicates certain value-norming attitudes, stereotypes 
and images, which refl ect the features of  the national mentality and worldview.

Keywords: food, gastronomic literature, culinary book, Japan, France, chef.
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Введение

Пища имеет отношение и к материальной, и к духовной жизни наро-
да и часто выступает структурообразующим компонентом национальной 
идентичности [2–5]. Гастрономические предпочтения этноспецифичны 
и отражаются в культуре и языке. Зачастую различия в гастрономических 
пристрастиях воспринимаются как проявление когнитивной оппозиции 
«свой – чужой», что актуализирует необходимость интерпретации этно-
культурной специфики гастрономических традиций. Цель исследования – 
рассмотрение гастрономической литературы Франции и Японии в диахро-
нии, выявление значимых произведений жанра гастрономической литера-
туры с точки зрения их семантики и функций. В фокусе исследования – 
история возникновения и социокультурные особенности первых кулинар-
ных книг и трактатов. 

Францию и Японию объединяет статус ведущих мировых гастроно-
мических лидеров: в 2010 году французская гастрономическая культура 
с ее ритуалами и сложной организацией вошла в список нематериально-
го культурного наследия ЮНЕСКО, а в 2013 году было принято решение 
о включении в этот почетный список японской национальной кулинарии 
васёку и ее традиций. Французскую и японскую кухню сближают общие 
ценности: свежесть, простота, внимание к высококачественным сезонным 
ингредиентам, уважение древних традиций, передающихся от поколения 
к поколению. Недаром Японию называют Францией Востока, а Фран-
цию – Японией Запада [30]. Изучение национальных особенностей кули-
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нарных традиций сквозь призму гастрономической литературы позволит 
реконструировать этапы становления и развития культуры питания Фран-
ции и Японии, а также механизмы сохранения культурного наследия.

Становление японской кухни: первые кулинарные трактаты

Современная японская кухня, неразрывно связанная с эстетикой, рели-
гией, историей, – результат обычаев и традиций, которые складывались 
в японской культуре на протяжении многих веков. Знаменитый японский 
шеф-повар и пропагандист японской кухни Цудзи Сидзуо (1933–1993) от-
мечал, что «основы традиционной японской кухни заложили употребле-
ние лучших даров природы вкупе с невероятным артистизмом кулинаров» 
[12, c. 28]. 

Буддийский монах и философ, поэт, основатель школы Сото-дзэн 
в Японии Доген (1200–1253) в своде учений «Глаз сокровищницы истин-
ного закона» ( 蔵) указывал на важную роль еды в буддизме, в духов-
ном и умственном развитии повара и людей, для которых он готовит, учил 
уважительному, трепетному отношению к пище и ее ингредиентам. «Мо-
нахи едят жидкую кашицу с утра и рис с овощами в полдень. К пище сле-
дует относиться с великим почтением. Например, утреннюю кашицу нуж-
но именовать “почтенная каша”, или “утренняя каша”. Отдавая приказа-
ния, связанные с едой, следует придерживаться высокого слога» [8, с. 184]. 
Его трактат «Наставления для повара Дзэн» ( 教 ), законченный в 
1237 году, – выдающийся философский труд и литературный памятник, 
отразивший пути становления дзэн-буддийской культуры [9].

Долгое время рецепты приготовления пищи и напитков повара храни-
ли в тайне, навыки передавали из поколения в поколение, от наставников 
к ученикам, в форме личных толкований. Один из древнейших придвор-
ных трактатов «Кухонные хроники» (厨 ), составленный неизвест-
ным автором предположительно в 1295 году, повествует о старинных обы-
чаях подачи еды с конца эпохи Хэйан (794–1185) до конца периода Кама-
кура (1185–1333). В нем подробно описаны утварь, сервировка и блюда це-
ремониальных трапез японского императора. Он принимал пищу дважды 
в день – утром ( ) и вечером (昼 ). Трапеза включала семь подач 
блюд на семи подносах. Одно из правил предусматривало группировку 
блюд по схеме «1+3+5», так как число 4 в Японии считается несчастливым 
[1, с. 31]. Особое внимание уделялось стилю сервировки, нарезке, разме-
рам и расположению ингредиентов.

«Кухонные хроники», ориентированные на придворных поваров и 
вельмож, были отражением многогранной, строго регламентированной 
жизни японских аристократов, где каждая деталь имела особое значение.  
В них не было подробных рецептов приготовления блюд, но содержались 
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сведения о сложной системе сервировки на императорских банкетах и раз-
делении обязанностей по их подготовке [17, p. 60; 25, p. 125].

О повседневной трапезе сохранилось не так много сведений. Извест-
но, что для блюд, подаваемых в торжественных случаях, было важно уме-
лое обращение с ножом и внешний вид сервировки. В период Муромати 
(1392–1573) появились кулинарные школы, которые работали исключи-
тельно на императорский двор, крупных феодалов даймё или сёгунов и 
разрабатывали секретные техники, передававшиеся из поколения в поко-
ление. Среди них лидером считалась школа Сидзё [6, с. 31]. В поваренной 
книге «Тексты по приготовлению пищи» школы Сидзё ( ), со-
ставленной в 1489 году, подробно описано, какие продукты подаются на 
банкетах, как должна быть расставлена утварь, какие блюда нужно пода-
вать мужчинам и женщинам. Однако не все секреты школы Сидззё были 
раскрыты: об искусстве разделывания рыбы, «почитаемого превыше всего», 
кратко говорится, что «тайные знания нашей школы, касающиеся этого во-
проса, не должны узнать посторонние» [13, p. 184–186].

Большой вклад в концептуализацию японск  ой гастрономической куль-
туры внес Хаяси Радзан (1583–1657) – неоконфуцианец, представитель 
школы чжусианства. Трактат «Заметки повара» ( 録, 1652), написан-
ный по заказу знатного рода Сидзё, посвящен истории возникновения от-
дельных блюд, их месту в повседневной и праздничной жизни японцев, 
описанию типичных японских продуктов, их свойств и методов приго-
товления [11]. На материале китайских и японских исторических хроник и 
литературных источников показано влияние Китая на развитие японского 
кулинарного искусства, а также описан «ритуал кухонного ножа» (  
сикибо тё ) – старинное искусство владения техникой разделки продуктов, 
создания скульптур из рыбы и дичи, театрализованное представление, ко-
торое можно сравнить с игрой актеров театра Кабуки или ритуалами ма-
стеров чайной церемонии [29, p. 38–51]. 

Первая японская кулинарная книга «Сказание о еде» ( ) была 
опубликована в 1643 году. В ней содержатся краткие, но конкретные опи-
сания ингредиентов и методов приготовления пищи. Предполагается, что 
книга была написана купцом из города Осака, который жил в Киото, или 
известным поваром для своего преемника.

Всего в работе двадцать глав. Первые семь – перечисление основных 
ингредиентов и того, для чего они используются, а последние тринад-
цать содержат рецепты, разделенные по способам приготовления. В кни-
ге представлены рецепты оленины, дикого зайца, кабана и даже енотовид-
ной собаки на гриле, а также инструкции по приготовлению акулы, кита 
и более традиционных блюд, таких как сасими, суси, удон и якитори, ко-
торые сегодня пользуются популярностью во все всем мире [7]. Издание 
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1643 года – необычная кулинарная книга, поскольку в ней содержатся ре-
цепты блюд из дичи в то время, когда употребление мяса считалось для 
большинства табу: его разрешалось употреблять лишь в случае болезни 
или во время охоты [10, p. 70–71]. Известна практика «лечебной трапезы», 
во время которой конину иносказательно называли «сакурой», оленину – 
«кленом», а мясо кабана – «пионом» [18, p. 28].

В середине эпохи Эдо по всей Японии стали открываться рестораны, 
что отражало новую тенденцию к наслаждению едой как отдыхом, и по-
явился новый жанр кулинарной литературы, рассчитанный на широкий 
круг читателей: с иллюстрациями блюд, изображениями ресторанов, от-
рывками из японской и китайской литературы [14, p. 7–11]. По словам 
историка Харада Нобуо, наслаждение едой стало популярным благодаря 
социальному климату, в котором траты считались добродетелью [23, p. 3]. 
В 1872 году была издана книга «Сто блюд из соевого творога тофу» 
( ). По одной из версий, ее написал гравер Соя Гакусэн, который 
не был профессиональным кулинаром. В ней описаны способы приго-
товления 100 блюд из тофу, классифицированных по шести классам, 
от обычных до изысканных, и приведено множество рецептов блюд, ко-
торые можно готовить и в наши дни. В книге также содержались лите-
ратурные отрывки, предания, веселые истории, связанные с тофу. Благо-
даря огромной популярности сборника спустя год было опубликовано 
продолжение ( 続 ), а затем и дополнительное издание (

録). Начался бум хякутинмоно – жанра кулинарных книг, которые 
представляли сто различных способов приготовления пищи с использо-
ванием одного ингредиента [24].

Жанровая палитра французской 
гастрономической литературы

Французская гастрономическая традиция развивалась не только как по-
варское искусство, но во многом благодаря произведениям кулинарных 
критиков, а также литературным трудам поваров, которые протоколиро-
вали рецепты, теоретизировали кулинарные подходы, описывали методы 
приготовления блюд и способы их подачи и сервировки.

Рассуждая о первых литературных произведениях на тему кухни и еды, 
журналист, кулинарный критик и исследователь французской кухни Кри-
стиан Ги (Christian Guy) выделяет два манускрипта. Один их них датирован 
1290 годом и принадлежит перу неизвестного автора. Данное литератур-
ное произведение было посвящено преимущественно медицине и вину, 
однако также содержало информацию о способах приготовления мяса, 
что следует из его названия: «Трактат, в котором мы учим, как готовить 
и сочетать такие напитки, как вино, клере, муре и другие, а также как со-
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четать и приправлять все виды мяса в соответствии с различными обычая-
ми в разных странах» (Traité où l’on enseigne de faire et appareiller tous boire 
comme vin, clairet, mouré et autres, ainsi qu’à appareiller et assaisonner toutes 
viandes selon divers usages de divers pays) [22, p. 20]. 

Вторым ранним литературным произведением на тему кухни и пер-
вым печатным изданием Кристиан Ги считает манускрипт «Виандье» 
(Le Viandier) (от фр. слова viande, что означает «мясо») придворного по-
вара Гиойма Тиреля (Guillaume Tirel), известного под именем Тайеван 
(Taillevent). Манускрипт был опубликован предположительно в 1486 году 
и посвящен искусству приготовления мясных блюд. В конце XIX века его 
переиздал барон Пишон (Le Baron Pichon). В предисловии к переизданно-
му «Виандье» барон отмечал: «Первое впечатление от чтения “Виандье” – 
это удивление, что все блюда приправлены травами и большим количе-
ством специй, что, кажется, входит в противоречие с человеческой при-
митивностью и простотой. Это не может не восхитить» [22, p. 20]. Такая 
«сложность» приготовления блюд основывалась на особых кулинарных 
знаниях и опыте владения поварскими техниками, что, безусловно, требо-
вало их протоколирования и теоретизирования. 

В золотой век правления Людовика XIV «сложность» рецептов, коли-
чество блюд и церемониальность их подачи достигли апогея, что немину-
емо повлекло за собой появление большого числа произведений на тему 
гастрономического искусства. Между 1651 и 1691 годами вышло 13 книг, 
посвященных французской кулинарии, которые разошлись общим тира-
жом 90 000 экземпляров [20, p. 11]. Литературные трактаты и книги со-
держали рецепты, описывали кулинарные эксперименты, способы подачи 
и сервировки блюд.

В 1659 году появляется произведение «Метрдотель» (Le maistre d’hostel) 
Пьера Давида (Pierre David), в котором прописан порядок подачи блюд, 
а также правила обслуживания гостей [19]. Также стоит упомянуть литера-
турное произведение «Искусство приготовления» (L’art de bien traiter), при-
надлежащее перу трех авторов (в сокращении L.S.R.), в котором были со-
браны все кулинарные открытия [27].

 В литературных трудах «Французский кулинар» (Le Cuisinier François) 
повара и писателя Франсуа де Ла Варенна (François de La Varenne, 1618–
1678) и «Провинциальные кулинарные шедеврых» (Les Délices de la 
campagne) Никола де Бонфона (Nicolas de Bonnefons), агронома и камер-
динера Людовика XIV, подробно излагается, как приготовить всё то, что 
водилось на земле и в воде и считалось съедобным в те далекие време-
на. Произведение «Французский кулинар» сыграло основополагающую 
роль в вопросе кодификации и теоретизирования кулинарного дела и, 
более того, возвело его в ранг кулинарного искусства, что определило 
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всю дальнейшую траекторию развития французской гастрономической 
традиции [16, 26].  

Стоит отметить, что прилагательное «французский» было вынесено 
в заглавие книги «Французский кулинар», что свидетельствует о том, что 
французскую кухню начинают идентифицировать по национальному 
признаку и определять ее место среди прочих кухонь мира. Чуть поз-
же вышли и другие гастрономические произведения, в названиях кото-
рых фигурировало прилагательное «французский»: «Французский кон-
дитер» (Le Pastissier françois), «Французский конфитюрье» (Le Confi turier 
françois), «Французский садовник» (Le Jardinier françois), что говорит 
о начале формирования «национального звучания» кулинарной тради-
ции Франции. 

Франция становится законодательницей моды в кулинарном искусстве. 
Безусловно, это во многом связано с личностью короля Людовика XIV 
и с его идеей исключитель  ности и величия Франции. Во времена прав-
ления «короля-солнца» кухня и всё, что с ней связано, было возведено 
в ранг дел государственного значения. Это, в свою очередь, требова-
ло кодификации. В литературе не могло не возникнуть новое направ-
ление – так называемая кулинарная, или гастрономическая, литература 
(фр. litérature culinaire). В дальнейшем это литературное направление бу-
дет развиваться и набирать популярность, одновременно обогащая кули-
нарную традицию французской кухни. Трактаты и литературные гастро-
номические произведения будут появляться одно за другим, а их назва-
ния и тематика чрезвычайно разнообразны. Понятие «гастрономическая 
литература» выйдет за пределы литературного жанра и станет явлением, 
значение которого откроет новые смыслы такого явления французской 
культуры, как гастрономия.

В 1689 году выходит «Трактат о конфитюре» (Le Traité de confi ture 
ou le Nouveau Confi turier). В 1705 году главный повар при дворе Версаля 
Франсуа Массалио (François Massaliot, 1660–1733) публикует произведе-
ние «Королевский и придворный кулинар» (Le Cuisinier roïal et bourgeois) – 
полноценный справочник, в котором собраны модные рецепты приго-
товления самых изысканных рагу того времени, запротоколировано, как 
подавать в постные и непостные дни разного рода пищу, описаны вежли-
вые манеры за столом, а также приведены эскизы самых элегантных обе-
денных столов [28]. 

Продолжая список литературных трудов, посвященных гастрономии, 
стоит упомянуть «Трактат о продуктах» 1702 года (le Traité des aliments) 
Луи Лемери (Louis Lemery) – ценный сборник, описывающий продук-
ты, которые были в употреблении в ту эпоху. Позднее, в 1801 году, Жо-
зеф Бершу (Joseph Berchoux, 1765–1839) напишет поэму в четырех стихах 
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«Гастрономия, или человек за столом» (La gastronomie ou l’homme des 
champs à table), в которой впервые прозвучит слово gastronomie (фр. «га-
строномия») [15]. Гастрономический дискурс будет развиваться благодаря 
знаменитым авторам Гримо де ля Реньеру (Grimod de la Reynière, 1758–1838) 
и Жану Антельму Брийа-Саварену (Jean Anthelme Brillat-Savarin, 1755–1826). 
Они внесли значительный вклад в описание французской кулинарной 
традиции на стыке эпох и социальных потрясений во французском обще-
стве во время и после Великой французской революции. 

Еще в начале XIX века, задолго до появления известных современных 
гидов Мишлен (фр. guides Michelin), пользующихся сегодня особой по-
пулярностью среди профессионалов и любителей гастрономии во всем 
мире, Гримо де ля Реньер предвосхитил популярность этого жанра и при-
думал кулинарные гиды, а также стал автором идеи «кулинарного жюри» 
(фр. jurys dégustateurs), которое дегустирует и дает оценку блюдам высокой 
кухни [20, p. 24]. Таким образом во Франции зародилась традиция гастро-
номической критики [20, p. 11]. 

Выдающийся французский философ и кулинар Жан Антельм Брийа-
Саварен, так же как и его современник де ля Реньер, считал гастрономию 
наукой синтезирующего типа и приписывал ей значение одного из ви-
дов искусств. Брийа-Саварен создал мифологию гастрономии (mythologie 
gastronomique), возводя поклонение гастрономии в культ. Придуманная 
им мифология стала уникальным явлением не только в истории француз-
ской гастрономии, но и в истории французской литературы [21]. Идея ми-
фологизации гастрономии, которую предложил Брийа-Саварeн, наделив 
ее «реальными» атрибутами, соответствующими мифологическому жанру 
(муза Гастерия и придуманные мифы), придала новый импульс развитию 
гастрономической традиции и продолжила свое существование в XIX веке 
на страницах бесчисленных книг, литературных трудов и исследований, 
статей в периодических изданиях, а также посредством появления и разви-
тия новых форм актуализации гастрономических традиций, таких как клу-
бы, ассоциации и общества гурманов.

Заключение

В ходе исторического развития еда становится не просто источником 
удовлетворения естественных биологических потребностей, но и важным 
феноменом социальной и культурной жизни. Японская и французская 
кухни отражают культурные ценности своих стран: японская – гармонию 
с природой, французская – искусство наслаждения жизнью. Обе кух-
ни внесены в список нематериального культурного наследия ЮНЕСКО.  
Французская гастрономия заложила основу европейской высокой кухни, 
японская стала символом здорового питания и минимализма.
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Обе кулинарные традиции – не просто способ приготовления еды, 
а философия, объединяющая природу, искусство и человеческий опыт.  
Этапы становления и развития культуры питания Японии и Франции по-
казывают, что кулинарное совершенство рождается из уважения к продук-
там, традициям и эстетике, независимо от культурного контекста.

Анализ японской кулинарной литературы в диахронии показал, что ку-
линарная книга прошла путь от узкоспециализированных сборников, ори-
ентированных на придворных поваров, до кулинарных дневников, фи-
лософских и религиозных трактатов, поваренных книг развлекательного 
жанра, рассчитанных на широкий круг читателей, в которых рецепты пре-
вращаются из основной информации в дополнительную. 

Можно констатировать, что французская гастрономическая традиция 
развивалась не только как поварское искусство, но во многом благодаря 
произведениям кулинарных критиков, а также литературным трудам пова-
ров. Гастрономическая литература, представленная различными жанрами, 
вышла за пределы кулинарии и стала явлением, в котором активно взаимо-
действовали гастрономический критик, повар, любитель вкусной пищи.  
На взаимодействии участников этой триады строилась гастрономическая 
традиция Франции. 
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