
Эта пустая страница добавлена 
для облегчения просмотра в режиме
Facing Pages (разворот), который
дает наиболее полное представление
о том, как выглядит печатная версия.



// 38 //

// восточная коллекция // 5 //

О щущение «пожара во рту» – одна из существенных
вкусовых характеристик Востока. Иноземцам подчас
весьма трудно привыкнуть к этому. В Индии, напри"

мер, на вечеринках, в поездах или просто на прогулке по го"
роду можно встретить «огнеедов» с целыми пригоршнями
зеленых стручков перца, жующих их как орешки или семеч"
ки. Как тут не вспомнить анекдот о том, что именно из"за
безмерного поедания индийцами огненных пряностей для
пожарной безопасности в индийских туалетах отсутствует
бумага, но всегда имеется кран с водой...

Но эта шутка оборачивается чистой правдой, если вспом"
нить о том, как пением можно вызвать дождь или зной, а тан"
цем создать или уничтожить целый мир. Что же и говорить о
пище, которая для индийцев суть главный способ всех пре"
вращений в мире!

Светлана

Рыжакова 

// Рубрику ведет

Наталия Жуковская //

Некогда пряности сыграли значительную роль в гео�
графических открытиях европейцев: их ценность в средневе�
ковой Европе приравнивалась к золоту. Хотя на территории
Европы с древности были известны лук, чеснок, тмин, лавро�
вый лист, шафран, в целом европейская пища раннего сред�
невековья была довольно пресной. Поэтому пряности почи�
тали здесь как драгоценности и в прямом, и в переносном
смысле слова. В 408 г. вождь остготов Аларих, после того
как его войско захватило Рим, потребовал в качестве кон�
трибуции наряду с золотом и драгоценными камнями 40 кг
чёрного перца. В поисках пряностей венецианские, испан�
ские, португальские, голландские путешественники и море�
плаватели отправлялись на Восток. Дневниковая запись
Христофора Колумба гласит: «Я делаю всё возможное, что�
бы попасть в Индию и найти золото и пряности». За облада�
ние богатейшим пряными растениями Малабарским побе�
режьем Индии в течение нескольких веков боролись Порту�
галия, Голландия и Англия. Во Франции именно торговцы
пряностями, а не аптекари, считались обладателями самых
точных весов, и до 1789 г. охранение мер и весов находи�
лось в руках корпорации по торговле пряностями.

// этнографические этюды //

Светлана Игоревна Рыжако�
ва – кандидат исторических
наук, сотрудник отдела Ев�
ропы Института этнологии
и антропологии РАН, препо�
даватель учебно�научного
Центра изучения религий
РГГУ. 
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Отношение к пище, её духовные аспек"
ты, мировоззренческие основы и техноло"
гические приёмы кулинарии имеют много
схожего в самых разных этнических куль"
турах Индостана. Еда, как заметил индолог
А.М. Дубянский, – одна из любимых тем в
разговорах индийцев, на которых они про"
сто помешаны (другая тема – кальян,
брак, замужество, периодически пересека"
ется с темой еды). Основы философии пи"
щи были заложены уже в текстах Вед, за"
тем развиты в священных текстах брах

ман и упанишад. Более специальную раз"
работку оно получило в первых веках но"
вой эры в науке долголетия аюрведе. «Фи"
лософия пищи» в Индии всегда была одно"
временно и метафизична, и практична: ин"
дийские представления о пище пересека"
ются с медициной, этикой, религией, сек"
сологией.

Энергия («жар»), питьё и пища предстают в
«Чхандогье"упанишаде» как то, что «выстраива"
ет» организм человека. Обрисовывается мысль:
человек – это то, что он «ест» (в прямом и пере"
носном смысле слова). «Красный образ огня –
это образ жара, белый – воды, чёрный – пищи...
Поглощённая пища разделяется на три части.
Её грубейшая часть становится калом, средняя
– мясом, тончайшая – разумом. Выпитая вода
разделяется на три части. Её грубейшая часть
становится мочой, средняя – кровью, тончай"
шая – дыханием. Поглощённый жар разделя"
ется на три части. Его грубейшая часть стано"
вится костью, средняя – мозгом, тончайшая –

речью» (Чхандогья
упанишада, У1. 4"5.). Но ка"
кова тут роль пряностей?

Острые пряности и специи в определён"
ных обстоятельствах представляются «пи"
щей» par excellence. Известный историк
культуры и религиовед Мирча Элиаде пишет:
«У первобытных народов магико"религиоз"
ная сила предстаёт как «горячая», «жар», го"
рение. Поэтому маги и колдуны пьют солё"
ную, наперчёную воду, едят самые острые
травы: они хотят таким образом увеличить
свой внутренний жар».

Согласно трактату о науке политики, Арт

хашастре, пища правильно питающегося че"
ловека должна состоять из одной прастхи
чистого риса, четверти прастхи овощей, од"
ной шестнадцатой прастхи масла и одной
шестьдесят четвертой прастхи пряностей и
специй (Артхашастра, 11. ХУ. 61"65). Обра"
тимся к этой последней составляющей.

Пряности можно назвать «алмазами
индийской кухни». Не являясь самостоя"
тельным блюдом (их пищевая ценность
невелика), они выступают необходимым
«инструментом» для его создания. Их ис"
пользование выступает как особая наука,
имеющая под собой философские основы.
Она оказывается сходной с искусством
театра, музыки, изящной словесности,
танца (между ними можно обнаружить
ряд структурных и семантических парал"
лелей).

Что мы имеем в виду, когда говорим о пря"
ностях? Собственно пряности всегда являются

Сушка красного чили 



// 40 //

// восточная коллекция // 5 //

продуктом растительного происхождения. Они
нюансируют, одухотворяют вкус блюда. Спе"
ции могут быть минеральными и биологичес"
кими и существуют для изменения вкуса или
консистенции блюда: сахар, соль, сода, поташ,
уксус, горчица, крахмал, алкоголь, грибковые
культуры, желирующие вещества, пищевые
кислоты. Приправы – это почти самостоятель"
ные блюда из овощей и фруктов, придающие
блюду кисловатый вкус, делающие пищу неж"
нее, например, из сливы, барбариса, томатов.
Ароматизаторы – ванилин, жасмин,
масло розы, вишнёвый лист –
придают блюду аромат.

Употребление пряно"
стей сродни фитотера"
пии, траволечению,
поскольку они со"
держат алкалои"
ды – сложные
азотистые соеди"
нения расти"
тельного проис"
хождения, ока"
зывающие на ор"
ганизм человека
сильное воздейст"
вие. Это, например,
пиперин чёрного перца,
кофеин чая и кофе, теобро"
мин какао и шоколада. При"
сутствуют в пряностях и глюкозиды,

эфирные масла (спирт, ментол, пинен, камфен,
камфара). Они обладают бактерицидным, а
значит консервирующим свойством.

Действие пряностей развивается только в
пище, особенно при нагревании. У большин"
ства пряностей привкус душноватый, плот"
ный, горьковатый, с некоторым жжением.
Их никогда не кладут много (в отличие, на"
пример, от приправ): их можно сравнить с
добавками редких металлов в расплав, в ре"
зультате чего получается легированная сталь.
Основу индийской пищи составляет крах"
мал, а местные сорта зерновых, бобовых и
большинства овощей и фруктов не отлича"
ются вкусовым разнообразием. Поэтому
единственным инструментом регуляции вку"
са блюда выступают пряности, по смеси ко"
торых нередко называют и само блюдо.

Происхождение пряностей – исключи"
тельно растительное. А растение в индий"
ской культуре – осадхи– это и «растение», и
«средства», и «терапия».

В «Чхандогья"Упанишаде» (1. 1,2) гово"
рится: «Суть, или эссенция, всех вещей – Зем"
ля. Суть Земли – Вода. Суть Воды – растения.
Суть растений – человек». Согласно индий"
ской философии, механизм всего существова"
ния – преобразование света, энергии. Смысл
существования растений – преобразование
солнечного света. Санскритское осадхи –
буквально означает «вместилище» (дхи), в ко"
тором рождается «трансформация» (оса).

Пряности, таким образом, представляют
собой сконцентрированную солнечную
энергию. Но её характер может быть разным
в зависимости от того, из какой части расте"
ния они взяты. Существует классификация
пряностей по тем частям растения, которые
используются: семена (горчица, мускатный

орех, анис), плоды (кардамон, перцы
– чёрный, душистый, белый,

стручковый, ваниль, бадь"
ян, тмин, укроп), цветы

(гвоздика, шафран,
каперсы), листья

(лавровый лист,
майоран, чабер,
петрушка, эстра"
гон), кора (ко"
рица) и корни
(имбирь, солод"
ковый корень).

«Тело» растения
похоже на челове"

ческое тело, и каж"
дая его часть соответ"

ствует той или иной сти"
хии: плоды – эфиру лис"

тья – воздуху, цветы – огню,
стебли, стволы и ветви – воде, корни –

Продавец пряных жевательных смесей

в поезде Калькутта–Мадрас
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земле. Таким образом, правильное составление
набора пряностей для блюда – это своего рода
«собирание» «тела» блюда, которое должно от"
вечать космическим законам гармонии стихий.
Избыток или недостаток элементов ведет к дис"
гармонии, может стать причиной заболеваний.
Использование пряностей называют также
«вскармливанием огня человека»: это наука об
энергетическом балансе и воссоединении.

К понятию «связи, общения, причастности»
относится также важнейшая категория науки
пряностей – раса. Представление о расе –
«вкусе» – актуально как для кулинарии, так и
для любого другого искусства Индии.  В ведиче"
скую эпоху раса означала «вкус сока сомы» –
священного напитка, употребляемого богами и
жрецами при жертвоприношении. Позднее
раса обретает ряд дополнительных значений:
«эссенция», «ртуть», «наслаждение, эстетичес"
кое чувство, охватывающее человека при вос"
приятии». Известны шесть основных вкусовых
раса – мадхура (сладкое), амла (кислое), лава

на (солёное), кату (жгучее), тикта (горькое) и
кашайя (вяжущее). Всякая пряность содержит
несколько раса и анураса (привкусов), при од"
ной или двух преобладающих. Всякая раса воз"
действует на жизненное дыхание – праны в пи"
щеварении и во всём организме.

Широко известно, что пища и её вкус воз"
действуют на человека настолько, что могут да"
же повлиять на его сознание и психику. Еще
Алиса Льюиса Кэррола заметила, что «от сдо"
бы добреют, от уксуса куксятся, от горчицы
огорчаются». Боевой, активный характер,
пронзительный взгляд человека в Индии назы"
вают «пирчи
мирчи» («острый, перечный»).

Для того, чтобы вкус пряности был проявлен,
необходима некоторая нейтральная основа,
фон. Таковыми выступают обычно две субстан"
ции: вода и рис. Это вполне аналогично науке о
звучании, а именно – способу создания музыки
и речи. Для того, чтобы звук был различаем, не"
обходимы паузы. Музыкальные тоны и звуки
речи, как и пряности в кулинарии, – эмоцио"
нально, вкусово окрашеные, кладутся на некую

Базар в Варанаси

За приготовлением пряностей
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нейтральную основу – тишину. Или на ее сим"
волический заменитель – длительный фоновый
звук тампуры. Пряности на фоне воды и риса
вполне можно сравнить с музыкальными нота"
ми, звуками речи, танцевальными движениями,
эмоциями. «Безвкусная» основа по определён"
ным правилам грамматики (кулинарной, музы"
кальной, ремесленнической, языковой) ткётся,
украшается, расцвечивается ими. «Безвкусная»,
«пресная», «непроявленная», «неощутимая»,
«невидимая», «неслышимая» основа священна:
с ней связывают первопричину мира, Брахман.
Звуки, движения, цвета, вкусы – это лишь
«одежды», «облачения» Брахмана, но поскольку
они облегают его, то тоже священны.

Вкушение пищи в Индии тоже можно
сравнить с исполнением музыкального про"
изведения. Коллективное застолье отсутству"
ет: ведь еда, как и всякое другое чувственное
удовольствие, – дело индивидуальное. В отли"
чие от европейской последовательной и фик"
сированной подачи блюд, здесь подают сразу
всё. Едоку предоставляется максимальная
свобода выбора и вариаций. Традиционная
посуда представляет собой материаль"
ное воплощение «грамматики» пи"
щи. Металлические тарелки –
тхали – содержат ячейки, про"
штампованные таким образом,
что рис («чистый», сваренный
на одной воде) кладётся в сере"
дину, а вокруг него выстраива"
ются ряды пряных блюд (ораи,
орухаи, сабджи, дал, ачар), кладут
лепешки (чапати, нан, паротха) и
жареные стручки перца. Рядом ста"
вят в отдельных плошках соусы: острые,

кисло"сладкие, перцы чили в уксусе. Еду со"
усом не поливают, в него просто обмакивают
выбранные кусочки. Таким образом, человек
комбинирует пищу, самостоятельно состав"
ляя «аккорды» из сочетаний элементов. В Ин"
дии, как в Китае и Японии, происходит воль"
ная игра кушаньями"знаками, словно игра
словами, музыкальными звуками.

То, что еда – не только насыщение, но и се"
миотическая система, ещё полвека назад заме"
тил философ Ролан Барт. По Р.Барту, важно по"
нять, какой знак скрывается за внешним ви"
дом кушанья. Изучив кулинарные журналы,
он сделал вывод: «Основной субстанциальной
категорией европейских кушаний является
мягкая пелена. Поверхность кушанья стара"
ются сделать зеркальной и округлой, прикрыв
пищевой продукт сплошным слоем соуса, топ"
лёного жира или желе». Такие блюда Барт
сравнивает с набальзамированными трупами,
приготовленными для погребальной церемо"
нии. Европейская еда – аналог тризны, погре"
бального пира, сакрального вкушения мёртво"

го тела, замещённого праздничным
блюдом, когда каждый едок разре"

зает пищу ножом и вилкой
(расчленяет тело). Противо"

положностью этой модели
можно назвать японскую
кухню, символ которой –
прозрачность: там еда со"
стоит из кусочков, фраг"
ментов. Берут их палочками

или ложками (в индийской
также руками). Порядок еды

не зафиксирован никаким про"
токолом – нерегламентированное,

Тамильские принадлежности для еды
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непредуготовленное об"
щение с едой. Стол –
как большая «пали"
тра», и каждый
едок волен отби"
рать «краски» по
своему усмотре"
нию, составлять
свою «картину».

Однако вер"
нёмся к пряностям.
При приготовлении
блюда знаток пряностей,
подобно медику, учитывает психи"
ческое и физическое состояние человека. Так,
считается, что работу головного мозга улуч"
шают мускатный орех и валериана, лобных
долей – базилик и сандал, горла – гвоздика и
тамаринд, сердца – кардамон, семена лотоса,
роза и шафран, органов пищеварения – чёр"
ный и кайенский перец, кумин, полового цен"
тра – кориандр, ног – корни лотоса и хари

таки. Люди различных профессий знали
«свои» пряности, необходимые для поддер"
жания тех или иных частей организма, при"
дающие тонус и активизирующие работу
мозга, мышц, связок, сосудов. Так например,
среди певцов в большом почёте тамаринд и
перец чили: считается, что он способен от"
крыть дыхание.

Растения, продукты и способы приготовле"
ния пищи обладают различной степенью «чис"
тоты». Это основано на представлении о преоб"
ладающих качествах – гунах исходного мате"
риала, на их терапевтическом и энергетичес"
ком эффекте, связано с преданиями и мифоло"
гией. Наиболее «чистыми», просветляющими
качествами обладают кардамон, корица,
белый тмин (зира), имбирь, мята,
шафран, базилик. «Огненными»
качествами обладают разные
перцы, гвоздика. «Тёмными»,
затормаживающими и успо"
каивающими свойствами –
асафетида, чеснок, мускат"
ный орех.

Определённые пряности обладают
фармакологическими свойствами, ис"

пользуемыми в магических ритуа"
лах, особенно в Южной Индии.
Эти свойства в таких случаях по"
лучают мифологическое осмысле"
ние. Например, тамилы смешива"
ют топленое коровье масло, гор"

чичное семя и просо – продукты, в
высшей степени «нагревающие» –

и умащивают ими древко знамени с
изображением петуха, в честь бога Му"

ругана. Этим достигается увеличение сак"
ральной энергии анангу. В обрядах «по слу"
чаю», если необходимо снизить «перегрев»,
используется шафран, лимоны и сок кокосо"
вого ореха, воздействующие «охлаждающе».

Пища в целом, отдельные блюда, прянос"
ти и приправы имеют часто несколько значе"
ний. Вокруг них строится множество поэти"
ческих метафор и религиозно"этических
представлений. Особо значимыми для инду"
сов являются коровье молоко, масло, рис с
тамариндом (они связаны с вишнуитскими
культами). Священен тамильский понгаль:
это и название важнейшего календарного
праздника, Нового года тамилов, отмечаемо"
го в середине января, и обрядового блюда,
вкушаемого на второй день праздника. Пон

галь представляет собой рис, сваренный в
молоке с пальмовым сахаром. В день его вку"
шения на улицах звучат такие приветствия:
«Сварился?» – «О, да!» Так завершение и на"
чало Нового года встречаются в горшке с ри"
сом. Имбирь, корица, шафран, куркума, ба"
зилик участвуют в ритуалах почитания и
жертвоприношениях индуистским божест"

вам. Всякое из них достойно от"
дельного повествования.
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