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Аннотация. Статья описывает опыт перевода кули-
нарной рукописи XVIII века, созданной Сибиллой 
Вильгельминой фон Мюнхгаузен. Анализируются 
грамматические, лексические и стилистические осо-
бенности текста, влияющие на выбор переводческих 
решений: восстановление синтаксиса, вариатив-
ность глагольных форм, старинные меры и названия 
утвари, а также изменения в значении кулинарных 
терминов. Перевод трактуется как способ рекон-
струкции бытовых практик эпохи и сохранения аутен-
тичности источника для современного читателя. 
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Absract. The article presents the author’s experience of 
translating an eighteenth-century culinary manuscript by 
Sibylla Wilhelmina von Münchhausen. It examines the 
grammatical, lexical, and stylistic features of the text that 
influenced translation choices: restoring disrupted syn-
tax, dealing with varied verb forms, archaic units of 
measure and kitchenware names, as well as shifts in the 
meaning of culinary terms. The translation is viewed as 
a way to reconstruct the domestic practices of the era 
and preserve the authenticity of the source. 
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Введение 
Кулинарные рукописи XVIII века представляют 
собой уникальные источники, позволяющие не 
только реконструировать гастрономические 
практики эпохи, но и проследить особенности 
письменной коммуникации в частной и семей-
ной среде. Поскольку тексты подобного рода 
редко подвергались редакторской правке, они 
демонстрируют естественные языковые осо-
бенности своего времени, сохраняя аутентич-
ность бытового дискурса. 

Большой интерес в данном контексте пред-
ставляет семейная книга рецептов Сибиллы 
Вильгельмины фон Мюнхгаузен, написанная в 
1733 году. Сочетая практическое назначение с 
элементами личного письма, эта рукопись отра-
жает культурные и социальные реалии прибал-
тийского дворянства и одновременно является 
свидетельством участия женщины в письмен-
ной традиции конца раннего Нового времени. 
Перевод такой книги на русский язык требует не 

только внимания к грамматическим и лексиче-
ским нюансам, но и реконструкции историче-
ского контекста – от системы мер и кухонной 
утвари до эволюции понятий о кулинарных из-
делиях. 

Настоящая статья посвящена анализу пере-
водческих решений, принятых при работе с дан-
ным источником. Рассматриваются граммати-
ческие особенности, лексическая специфика и 
стилистика рецептурного текста, а также праг-
матические и культурные аспекты, которые 
формируют представление о повседневной 
культуре семьи Мюнхгаузенов. 

 
1. Грамматические особенности рецептур-
ного текста XVIII века 
1.1. Комментирование пропущенных этапов, 
многозначность союзов и восстановление 
пунктуации как переводческие компро-
миссы 
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Записи баронессы фон Мюнхгаузен отличаются 
непоследовательностью в языковой организа-
ции, особенно показателен в этом отношении 
синтаксис – в них часто отсутствует деление на 
предложения, что, вероятно, связано с отсут-
ствием редакторской правки и затрудняет пони-
мание текста. В переводе такие места сопро-
вождались контекстуальными уточнениями, 
цель которых – восстановить последователь-
ность действий и сделать рецепт понятным со-
временному читателю, сохранив при этом 
структуру оригинала. Так, при переводе иногда 
вводились глаголы в изначально безглаголь-
ные структуры: 

Рецепт II.6: Gieße die Mandeln zwischen den 
blechernen Model und Oblat hinein <…> dann Zit-
ronen // Вылей миндальную массу в жестяную 
форму и накрой её облаткой <…> далее до-
бавь лимон. 

В ряде случаев в перевод добавлялись об-
стоятельственные наречия или составные со-
юзы, заменяющие многозначные элементы, 
например, союз wenn: 

Рецепт II.6: Wenn man es in die Mandeln gießt, 
so schmiert man die Mandeln mit Schmalz // Пе-
ред тем, как будешь вливать смесь в миндаль, 
смажь его смальцем – случай замены «когда» 
(wenn) на «перед тем» в русс. в целях соблю-
дения последовательности.  

Кроме того, в перевод вносились пунктуаци-
онные изменения, однако этот приём был 
наименее предпочтительным: важно было со-
хранить стилистику оригинала, в том числе че-
рез организацию текста, которая привлекает 
внимание своей аутентичностью и знакомит чи-
тателя с письменной традицией прошлого. До-

полнительные знаки сводились главным обра-
зом к точке с запятой при перечислении этапов 
приготовления – такой подход обеспечивает 
наибольшую близость к рукописи баронессы: 

Рецепт II.39: Nimm Mandeln 1 ½ Pfund das 
eine Pfund nicht gar zu klein noch zu grobgehackt, 
das ½ Pfund gröblich gestoßen, ¾ Pfund Zucker 
dick gesotten und in die Mandeln gerührt, ¼ Pfund 
würflig eingemachte Zitronen // Возьми 1½ фунта 
миндаля, 1 фунт истолки не слишком мелко, но 
и не слишком грубо, а ½ фунта раздроби 
крупно; возьми ¾ фунта сахара, вари его до гу-
стоты и смешай с миндалём, добавь ¼ фунта 
лимонных цукатов.  
 
1.2. Императивность и модальность в кули-
нарном дискурсе 
Грамматические маркеры в рецептах баро-
нессы фон Мюнхгаузен отличаются непостоян-
ством, особенно в формах с оттенками повели-
тельности и модальности, что делает их цен-
ным материалом для исторической лингви-
стики. До XVIII в. в рецептурных текстах преоб-
ладал императив, сближая их с нормативными 
жанрами [21, с. 345], но с XIX в. дискурс сме-
стился к пассивным конструкциям и безличному 
man, что связано с ростом буржуазного самосо-
знания и отходом от обращения на «ты» [21, с. 
345]. Этот переход от персонализированного к 
«инструктивному» стилю важно учитывать при 
переводе, поскольку рецепты баронессы фон 
Мюнхгаузен отчасти отклоняются от жанровой 
нормы: разнообразие глагольных конструкций, 
нетипичное для кулинарных книг XVIII в., под-
чёркивает высокий уровень ее образования и 
языковую гибкость. Ниже приведены примеры 
глагольных форм, обращённых к читателю. 

 
Таблица 1 – Глагольные конструкции 

 
Глагольная  
конструкция 

Текст оригинала Перевод 

Безличная конструкция: 
man + Inf. 

 …so setzt es man in Wasser in ein mes-
singnes Becken auf das Feuer 

…следует поставить медный таз с водой и 
нарезанными цветками на огонь 

2 лицо ед. число  с гла-
голом 

Du mußt aber ziemlich Milch und Eier in die 
Butter oder Schmalz tun… 

Нужно добавить достаточно молока и яиц 
в масло или смалец… 

Повелительное накло-
нение 

…tue Butter darauf, eine geschnittene Zit-
rone daran und ein wenig Gewürz 

…сверху положи масло, нарезанный ли-
мон и немного специй 

Страдательный залог Die Blüte muß frisch gebrochen sein und 
die fleckigen Blätter weggetan und abge-
pflückt 

Цветки должны быть свежесорванными, 
повреждённые лепестки нужно удалить 

1 лицо ед. число с глаго-
лом 

So mache ich alle Blüten… 
 

Так я готовлю любые цветки… 
 

Глагол lassen Lasse eine Stunde rühren  Вели мешать в течение часа. 

 
Наименее типичной для анализируемой книги 
рецептов является форма первого лица един-
ственного числа, используемая при описании 
шагов рецепта: конструкция типа ich + Verb 
встречается лишь дважды. Вероятно, в данном 
случае баронесса ссылается на собственный 
кулинарный опыт и стремится передать дочери 
личные, проверенные знания. Таким образом в 

тексте проявляется эмотивная функция языка, 
направленная на создание доверительного кон-
такта с адресатом и эмоциональное вовлече-
ние в процесс. 

Примечательно употребление глагола las-
sen в значении побуждения. Первоначально 
древневерхненемецкий lazzan обозначал раз-



 Переводческий практикум 

DIDACTICA TRANSLATORICA 
 

52 
 

решение или приказ [6, с. 218], но к нововерхне-
немецкому периоду эта тенденция ослабла. 
Примеры из рецептов баронессы фон Мюнхгау-
зен, однако, сохраняют старую функцию, что 
может отражать её аристократическую среду. 
Императив lassen указывает, что часть кулинар-
ных операций поручалась слугам, а сама автор 
выступала скорее организатором и контролё-
ром процесса, нежели непосредственным ис-
полнителем. 

В целом многообразие используемых гла-
гольных конструкций позволяет сделать вывод 
об уровне интеллектуальной подготовки баро-
нессы, что представляется значимым в контек-
сте выражения индивидуальности и проявле-
ния элементов женской эмансипации через 
письменную практику. 

 
2. Лексика как маркер пространственно-вре-
менного разрыва в контекстах 
2.1. Систематизация наименований кухон-
ной утвари 
Момент написания кулинарной книги пришелся 
на период значительных перемен сервировки 
стола в европейской моде. Так, ранее был по-
пулярен французский буфетный метод, при ко-
тором все блюда подавались одновременно и 
требовали сложной организации обслужива-
ния. Однако во времена Сибиллы Вильгель-
мины фон Мюнхгаузен такой способ постепенно 
начал сменяться на обслуживание по-русски: 
блюда подавались на стол порционно и после-
довательно согласно меню [4]. Это напрямую 
отразилось на наборе кухонной посуды, исполь-
зование которой приобрело строгий порядок и 
последовательность. Важность правильной 
эксплуатации оборудования отразилась и в 
книге баронессы – об этом свидетельствует 
упоминание разнообразной кухонной утвари. 

Все наименования кухонной посуды в книге 
можно условно распределить на три категории. 
С одной стороны, упоминается немало предме-
тов, похожих по виду и функционалу – их разли-
чие заключается скорее в применении для 
определенных тип блюд (выпечка, первые 
блюда, горячее и т.д.). С другой стороны, встре-
чается неоднократное называние предмета од-
ного типа («кастрюля») различными лексемами 
или одной лексемой, специфицированной суф-
фиксами (Topf, Töpfchen), которые отражают 
различия в размере предмета и, следова-
тельно, оттеняют нюансы его использования в 
кулинарном процессе. Встречаются и обратные 
ситуации, когда один и тот же термин в ориги-
нальном тексте (например, Schüssel) обозна-
чает разные виды посуды (кастрюля, миска, 
блюдо) – это требует введения в перевод раз-
личных обозначений для адекватной передачи 
смысла в зависимости от контекста. 

Приведем для комментария первой ситуа-
ции следующий пример: формально термины 
Pfanne и Tiegel можно обозначить как близкие 
синонимы, обозначающие сковороду, однако 

при переводе было принято решение развести 
термины во избежание смешения разного рода 
кухонной утвари: слово Pfanne было переве-
дено как «сковорода», а слово Tiegel – как «глу-
бокая сковорода»: 

Рецепт II.4: Rühre die Pfanne stets, so laufen 
sie fein auf und sind gut // Постоянно помешивай 
их в сковороде, так они хорошо поднимутся и 
будут вкусными 

Рецепт II.13: …tue es in einen sauberen Tie-
gel, setze es zum Feuer, daß es ein wenig zusam-
men geht // …переложи её в чистую глубокую 
сковороду, поставь на огонь, чтобы она [масса] 
немного загустела.  

Ситуации, когда обозначение одного пред-
мета видоизменялось при использовании суф-
фиксов (Topf, Töpfchen – «кастрюля») тоже яв-
ляются важной деталью перевода: в случае, 
если специфицирование суффиксом оказывало 
значительное влияние на описание посуды – 
например, меняло ее облик – в русском языке 
использовались аналогичные формы – лек-
семы с уменьшительно-ласкательным суффик-
сом (Töpfchen – «кастрюлька»). В иных ситуа-
циях, когда контекстно несколько форм одного 
словоупотребления по смыслу оказывались 
сходны, в переводе приводился единый эквива-
лент (Topf – «кастрюля»): 

Рецепт V.40: Nimm 6 Eier schlage sie in einen 
Topf // Возьми 6 яиц, разбей их в кастрюлю 

Рецепт VI.2: tue es in ein kleines Töpfchen // 
положи их в небольшую кастрюльку (-chen в 
оригинале – показатель диминутива) 

В ряде случаев единое обозначение посуды 
в оригинале требовало разных переводов для 
контекстной точности. Так, лексема Schüssel 
встречается в тексте в нескольких контекстах, 
где она обозначает либо форму для выпечки, 
либо миску для смешивания ингредиентов, 
либо даже посуду для подачи блюд. Поэтому, 
несмотря на общую номинацию в тексте, в пе-
реводе этот концепт был разделён на не-
сколько вариантов: 

Рецепт V.51: trockne es auf einer röschen Glut 
wohl ab, laß es nicht anbrennen, tue es in eine ir-
dene Schüssel, laß es über Nacht stehen // под-
суши на слабом жаре, следи, чтобы не приго-
рела, затем переложи в глиняную миску и 
оставь на ночь  

Рецепт V.74: Den Baum über einen Teller an-
gemacht und mitten herum von Backwerk die 
Schüssel // дерево нужно установить на та-
релку 

Рецепт V.75: Auf einer Glut in 2 zinnernen 
Schüsseln oder einem Pfännchen sieden // Вари 
его до растворения на слабом огне в двух оло-
вянных кастрюльках или одном маленьком 
сотейнике 

Рецепт V.76: lege sie in die Schüssel, danach 
gieß die Sulz oder Saft darauf// уложи их в миску, 
затем залей сверху приготовленным желе или 
сиропом. 



 Переводческий практикум 

DIDACTICA TRANSLATORICA 
 

53 
 

Такое разнообразие кухонной утвари демон-
стрирует внимание современников баронессы к 
специфическому подбору предметов посуды в 
зависимости от категории и сложности блюда.  
 
2.2. Особенности системы измерений 
Обозначение мер измерения в рассматривае-
мых рецептах имеет ряд особенностей. К 
наиболее примечательным относится неопре-
делённость и/или вариативность количества 
ингредиентов, предполагающая, что нужный 
объем будет определен самостоятельно. В не-
которых случаях баронесса указывает меру как 
нечто само собой разумеющееся, не требую-
щее пояснений:  

Рецепт III.14: Nimm Krebse soviel du meinst 
Krapfen zu machen // Возьми раков столько, 
сколько нужно для приготовления крапфенов.  

Рецепт III.19: Wenn er wohl abgeschlagen ist, 
so nimm so viel wie zu einem Eierkipfel sein 
möchte // Когда тесто будет хорошо вымешано, 

возьми его столько, сколько нужно для од-
ного рогалика.  

Вероятно, баронесса ссылалась на общеиз-
вестный кулинарный стандарт или рассчиты-
вала на опыт дочери, полагая, что та без труда 
определит нужное количество ингредиента. Та-
кой подход подчеркивает близость автора и ад-
ресата и характер рукописи как внутрисемей-
ного послания, где точность уступает интуитив-
ному пониманию. Подобные места затрудняют 
интерпретацию современными читателями, но 
при переводе решено было сохранить их для 
аутентичности. 

Несмотря на отмеченную расплывчатость, 
баронесса чаще использует точные единицы 
измерения, названия которых вышли из упо-
требления. Перевод сохраняет эти формы, пе-
редавая их транслитерацией с пояснениями в 
глоссарии: для простых единиц (например, 
фунт) дана краткая справка, для редких (ахте-
ринг, метц, незель) – развернутый комментарий 
о культурном контексте. (см. таблицу 2). 

 
Таблица 2 – Единицы измерения 
 
Оригинал Перевод Комментарий 

Achtering Ахтеринг Мера австрийского вина = 4 зейделя, составляет ~1.9 л 

Seidel Зейдель 
Традиционная баварская пивная кружка с крышкой, использовалась в каче-

стве измерения массы – 300 мл 

Quart Кварта Мера жидкости, составляла 0,6 л 

Quartierlein Квартелина Четверть кварты, составляет 0.075 л 

Lot Лот Единица измерения массы, составляет ~16 гр 

Meze Метц Устаревшая австрийская и германская мера сыпучих тел. 1 метц = 3 ½ л 

Nösel Нёзель 

В оригинальном тексте указывается нёзель (Nösel) как мера жидких и сыпучих 

продуктов, равная примерно 0,5 л, в Верхней (Южной) Германии её называют 

зайдляйн (Seidlein) – малая пивная кружка 

Vierting Фиртинг ¼ фунта, т.е. примерно 140 г. Австрийская мера измерения 

Pfund Фунт Единица измерения массы, составляет ~340 гр 

2.3. Названия рецептов, связанных с фор-
мой блюда или спецификой приготовления 
Существует множество названий форм вы-
печки: рулет, шарик, тимбаль, венок, круассан, 
бублик/бейгель, штрудель [16, с. 114]. Этот 
факт требует переводческого решения, где вы-
бор стоит между 1) описанием формы изделия 
непосредственно в тексте, 2) подбором вари-
анта локализации для русскоговорящей аудито-
рии и 3) созданием отдельного комментария в 
сноске.  

Определяющим фактором при решении дан-
ного вопроса стала предполагаемая осведом-
лённость целевой аудитории о национальных 
блюдах. В тех случаях, когда конкретный вид 
выпечки был достаточно известен за преде-
лами немецкоязычного пространства, его 
название сохранялось в переводе – в соответ-
ствии с оригинальным текстом Сибиллы Виль-
гельмины: 

Рецепт III.24: wickle es übereinander und 
schneide Stücklein in der Größe wie sonst die 

Strutteln // сверни её [смесь] в рулет и нарежь 
его на кусочки размером как для штруделей.   

В других случаях более удачной тактикой 
оказывалось использование адаптированного 
варианта, понятного русскоязычной аудитории. 
Иллюстрацией может служить описание приго-
товления сахара, напоминающего по техноло-
гии тянутую карамель. Таким образом, с одной 
стороны, был задействован знакомый читателю 
элемент культурного кода, а с другой – сохра-
нён контекст оригинального рецепта. В резуль-
тате был предложен следующий вариант: 

Рецепт V.73: Den Zucker Benath zu machen 
// Тянутый сахар 

В случаях, когда блюда не были ни попу-
лярны в своем оригинальном названии, ни рас-
пространены в локализованном варианте в 
культуре постсоветского пространства, привле-
кались дополнительные комментарии: 

Рецепт III.25: Mach von Eiern Flecken wie zum 
Eierkraut // Сделай из яиц лепёшки, как для ай-
еркраута.  
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Комментарий: Айеркраут – блюдо, приготов-
ленное из блинчиков, смазанных начинкой, 
свёрнутых в рулет и затем разрезанных на не-
сколько кусочков, из которых на сковороде со-
бирается «букет»/ «соцветие», заливается 
сливками и запекается. 
 
2.4. Семантические метаморфозы в трак-
товке блюд 
Поскольку документ датируется 1733 годом, 
многие блюда со временем изменились не 
только в рецептуре, но и концептуально. Так, 
«торт» XVIII века обозначал не кондитерское из-
делие, а пирог с сытной начинкой. Передать эту 
смысловую трансформацию в пределах одного-
двух слов затруднительно, поэтому в переводе 
было добавлено поясняющее примечание: 

Часть II: Der andere Theil handelt von allerhand 
Torten // Во второй части представлены ре-
цепты пирогов 

Комментарий: Тортом в XVIII веке называли 
выпечное изделие с начинкой или без неё, ко-
торое обычно делали из сдобного теста и выпе-
кали на специальной сковороде (Tortenpfanne) 
в печи. Иначе говоря, термин «торт» изна-
чально относился не к сладкому кондитерскому 
изделию, а к пирогу с сытной начинкой. При пе-
реводе рецептов этой части книги использова-
лось более соответствующее контексту слово 
«пирог». 

Похожая ситуация встречается с описанием 
пастеты, которая в рецептах Сибиллы Виль-
гельмины мало пересекается с оригинально 
французским паштетом: 

Часть I: Der Erste Theil handelt von allerhand 
Pasteten // Первая часть посвящена рецептам 
разнообразных пирогов-пастет 

Комментарий: Пастета или паштет – гастро-
номическое кушанье из тонко изрубленных 
мяса, дичи, яиц, грибов, трюфелей и пр., запе-
чённых в тесте. 
 
3. Фразеология и прагматика рецепта 
Помимо рассмотренных выше языковых осо-
бенностей, формирующих стиль баронессы, 
важно отметить её склонность к оценочной лек-
сике. Эта черта соотносится с суггестивной 
функцией текста, нередко встречающейся и в 
других кулинарных книгах XVII–XIX вв. [8; 13] 
Вероятно, такие высказывания призваны пробу-
дить аппетит: об этом писал автор немецкой 
книги рецептов 1689 г., отмечая влияние описа-
ний на желание утолить голод [13]. У баронессы 
выразительные характеристики блюд касаются 
не только вкусовых качеств, но и их внешнего 
вида, подчёркивая, что эстетический аспект ку-
линарии служил признаком мастерства и каче-
ства приготовленного. 

Рецепт VI.43: Dann mußt du das Koch ge-
schwind in einer Schüssel anrichten, die mit Butter 
geschmiert ist, backe es kühl, es wird schön und 
gut // Затем выложи кох в смазанное маслом 

блюдо и выпекай на умеренном огне, он полу-
чится красивым и вкусным.  

Стиль письма баронессы отличается еще 
одной особенностью – регулярным использова-
нием устойчивой формулы, завершающей 
большинство рецептов, – so sind sie fertig und 
gut. Эта сигнатурная фраза, с одной стороны, 
косвенно выражает оперативную информацию 
[1; 2], мотивируя и поощряя адресата, а с другой 
– подчеркивая индивидуальность самой баро-
нессы, подчеркивая её позицию и авторитет как 
хозяйки и наставницы:  

Рецепт II.21: tue Zimt und kleinere Rosinen hin-
ein, mache ein Gitter darüber und backe es, es ist 
sehr gut // добавь корицу и мелкий изюм, сде-
лай сверху решётку из теста и выпекай, пирог 
получится очень вкусным 

Рецепт II.22: bestreiche es und laß es noch ein 
wenig backen, so bekommt es ein fein Eysgen 37, 
alsdann ist es fertig und gut // смажь поверх-
ность пирога и поставь допекаться, чтобы полу-
чилась красивая глазурь, тогда пирог будет го-
тов и очень вкусен. 
 
4. Перевод как опознание и реконструкция 
контекста 
Некоторые переводческие задачи требовали 
комплексного подхода, особенно при восста-
новлении контекста рецептов, которые на пер-
вый взгляд не вызывали трудностей. Одной из 
таких задач стали переводы текстов о консер-
вации фруктов и ягод. В оригинале отсутствуют 
прямые названия варенья, мусса или джема: 
вместо них используется описательный оборот 
wie man … (ein)macht / … zu machen («как заса-
харить / приготовить»), за которым следуют пе-
речни ингредиентов – обычно сахара и фруктов 
или цветов.: 

Рецепт V.30: Lindenblüten einzumachen – 
букв. «Как засахарить липовый цвет» 

Рецепт V.32: Wie man die Limonen einmacht – 
букв. «Как засахарить лимоны» 

Рецепт V.33: Die Zitronati zu machen – букв. 
«Как сделать цитронат» 

Однако по тексту очевидно, что речь идёт о 
разных видах заготовок. Поэтому во избежание 
чрезмерной описательности в перевод были 
введены названия соответствующих типов кон-
сервации, который был определен по особенно-
стям приготовления (текстура продукта, про-
должительность его отстаивания, степень жид-
кости/твердости, повторяемость уваривания 
массы, необходимость кипячения и т. д.): 

Рецепт V.30: Lindenblüten einzumachen // Си-
роп из липового цвета 

Рецепт V.32: Wie man die Limonen einmacht // 
Варенье из лимонов 

Рецепт V.35: Wie man den gestoßenen Zucker 
Rosath macht // Мусс из роз 

Рецепт V.37: Den leibfarbenen Zucker Rosath 
zu machen // Джем из кремовых роз 



 Переводческий практикум 

DIDACTICA TRANSLATORICA 
 

55 
 

Таким образом, представление о внешнем 
виде и консистенции консервированного про-
дукта помогло определить наиболее близкое 
обозначение на русском языке.   

В качестве другого примера контекстуаль-
ного перевода можно привести рецепты с изго-
товлением пищевых красителей. Контекстуаль-
ное значение слова Fleck были определены на 
основе статьи из словаря братьев Гримм [9]: так 
обозначался лоскут ткани, который вымачивали 
в натуральном красителе турнесоле и далее ва-
рьировали цвет добавлением кислоты в окра-
шиваемую жидкость. Чтобы вариант «тря-
почки» не показался для читателя неожидан-
ным, был добавлен соответствующий коммен-
тарий: 

Рецепт V.73: alsdann ziehe ihn, daß er fein 
helle wird und einen Glanz bekommt, du kannst ihn 
mit roten Flecke rot, mit blauen blau färben, gelb 
mit Safran // затем вытягивай его, пока он не ста-
нет светлым и блестящим, ты можешь его под-
красить красной тряпочкой  в красный цвет, си-
ней тряпочкой – в синий, шафраном – в жёлтый 

Комментарий: Сироп окрашивали с помо-
щью подготовленных заранее кусочков льняной 
ткани (Fleckchen), окрашенных в разные цвета 
при помощи турнесоля или лакмуса – природ-
ного красителя, выделяемого из ароматного 

растения гелиотроп (Heliotropium turnesole) и из 
некоторых видов лишайников.  
 
Заключение 
Перевод семейной книги рецептов Сибиллы 
Вильгельмины фон Мюнхгаузен демонстри-
рует, что рецептурный текст XVIII века пред-
ставляет собой не только набор инструкций по 
приготовлению блюд, но и ценный источник для 
изучения языка, культуры и повседневных прак-
тик эпохи. Грамматическая неоднородность, ва-
риативность лексики, особенности системы из-
мерений и обозначений кухонной утвари отра-
жают как индивидуальный идиостиль автора, 
так и социальные и культурные трансформации 
времени. 

Переводческие решения, связанные с вос-
становлением синтаксиса, уточнением терми-
нологии или пояснением семантических сдви-
гов, оказываются не столько формальной адап-
тацией, сколько инструментом реконструкции 
исторического контекста. Благодаря этому пе-
ревод позволяет современному читателю при-
близиться к аутентичному восприятию текста, 
одновременно раскрывая богатство культурных 
связей и бытовых практик дворянской среды 
XVIII века. 
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