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Summary. Despite many changes that have 
taken place in the diet of Europeans including 
French Bretons, traditional cooking continues to 
maintain its value both in everyday life and in 
festive meals. Some of the dishes that have aris-
en in distant times are not just popular among 
modern Britons, but have acquired many vari-
ations, and became culinary symbols of Britta-
ny. These are especially pancakes, cider, and 
butter, which are cooked of local ingredients. 
They are long established in the system of hu-
man nutrition system, and have deep cultural 
connotations.
Key words: traditional cuisine, pancakes, cider, 
Breton culture.
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Ì. Å. ÊÀÁÈÖÊÈÉ
(Ìîñêâà)

ÁÀËÜÇÀÌÈ×ÅÑÊÈÉ ÓÊÑÓÑ —
ÝËÅÌÅÍÒ ÀÃÐÀÐÍÎÉ 

È ÊÓËÈÍÀÐÍÎÉ ÒÐÀÄÈÖÈÈ 
ÑÅÂÅÐÍÎÉ ÈÒÀËÈÈ

Àííîòàöèÿ. Âî âñåì ìèðå èñïîëüçóåòñÿ 
áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ, êîòîðûé ñ÷èòàþò 
òðàäèöèîííûì êîìïîíåíòîì èòàëüÿíñêîé 
êóõíè. Â ñòàòüå òðàäèöèîííûé ñïîñîá åãî 
èçãîòîâëåíèÿ è óïîòðåáëåíèÿ ðàññìîòðåí â 
êóëüòóðíîì è èñòîðè÷åñêîì êîíòåêñòå Ñå-
âåðíîé Èòàëèè.
Êëþ÷åâûå ñëîâà: òðàäèöèîííûé áàëüçàìè-
÷åñêèé óêñóñ, àíòðîïîëîãèÿ ïèùè.

Íàòóðàëüíûé óêñóñ ÿâëÿåòñÿ âàæíûì 
ýëåìåíòîì íàöèîíàëüíîé êóõíè 

ìíîãèõ íàðîäîâ, â ÷àñòíîñòè æèòåëåé 
Âîñòî÷íîé è Þæíîé Åâðîïû1. Èíòå-
ðåñíà ýâîëþöèÿ åãî ðîëè îò ïîáî÷íîãî 
(è íåæåëàòåëüíîãî) ïðîäóêòà åñòåñòâåí-
íîãî îêèñëåíèÿ àëêîãîëüíûõ íàïèòêîâ 
(ïðåæäå âñåãî âèíà) äî èñïîëüçîâàíèÿ 
â êà÷åñòâå êîíñåðâèðóþùåãî ñðåäñòâà è 
äàëåå — íåïîñðåäñòâåííî êàê âêóñîâîé 
äîáàâêè. Â ñðåäèçåìíîìîðñêîé äèåòå 
îí çàíèìàåò çàìåòíîå ìåñòî: äîñòàòî÷-
íî îòìåòèòü, ÷òî êàê íà íàøèõ îáåäåí-
íûõ ñòîëàõ îáû÷íî ñòîÿò ñîëü, ïåðåö è 
ãîð÷èöà, òàê â ñòðàíàõ Þæíîé Åâðîïû 
îáÿçàòåëüíî ïðèñóòñòâóþò îëèâêîâîå 
ìàñëî è óêñóñ.

Îäíàêî ïðîäóêò, íàçûâàåìûé áàëü-
çàìè÷åñêèì óêñóñîì (â ïðîñòîðå÷èè — 
áàëüçàìèêîì), ñóùåñòâåííî îòëè÷àåòñÿ 
îò îáû÷íîãî ñòîëîâîãî óêñóñà2. Âî-ïåð-

1 Â êà÷åñòâå èëëþñòðàöèè ìîæíî îòìå-
òèòü, ÷òî íàçâàíèå îäíîãî èç ñàìûõ òèïè÷-
íûõ áëþä ðóññêîé êóõíè (âèíåãðåòà) ïðîèñ-
õîäèò îò ôðàíöóçñêîãî ñëîâà, îáîçíà÷àþùå-
ãî «óêñóñ» (ôð. vinaigre). 

2 Å. Êîñòþêîâè÷ â ñâîåé èçâåñòíîé êíè-
ãå «Åäà — èòàëüÿíñêîå ñ÷àñòüå» [Êîñòþêî-
âè÷ 2006] äàæå ïðåäëîæèëà íàçûâàòü åãî 
àðõàè÷åñêèì òåðìèíîì «âèííûé îöåò», ÷òî, 
îäíàêî, áûëî ïîäâåðãíóòî ñïðàâåäëèâîé è 
îñòðîóìíîé êðèòèêå ñî ñòîðîíû Á. Àòàíà-
ñîâà, îòìåòèâøåãî òàêæå íåâåðíîå ïîíèìà-
íèå ïèñàòåëüíèöåé òåõíîëîãèè ïðîèçâîäñòâà 
áàëüçàìèêà [Àòàíàñîâ 2007].



127

â îòíîøåíèè áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà 
è èññëåäîâàòåëü À. Äàìèàíî [Damiano 
2008, 2—4].

Â ãàñòðîíîìè÷åñêîì îòíîøåíèè 
îáëàñòü Ýìèëèÿ-Ðîìàíüÿ çàíèìàåò â 
Èòàëèè â ïðÿìîì è ïåðåíîñíîì ñìûñëå 
öåíòðàëüíîå ìåñòî. Ýòî, ïîæàëóé, âàæ-
íåéøèé è áîãàòåéøèé â ýòîì ñìûñëå 
ðåãèîí â ñòðàíå, ãäå ïèùå óäåëÿþò îñî-
áîå âíèìàíèå. Ñâîþ ðîëü â ýòîì èãðàåò 
è îáëàñòíîé öåíòð — Áîëîíüÿ, îäèí èç 
ðàñïðîñòðàíåííûõ â íàðîäå ýïèòåòîâ 
êîòîðîé — «æèðíàÿ» — óêàçûâàåò íà 
òî, ÷òî æèòåëè ãîðîäà óìåþò âêóñíî ãî-
òîâèòü è ëþáÿò ñûòíî ïîåñòü, è Ïàðìà, 
ïðèçíàííàÿ êóëèíàðíàÿ ñòîëèöà Èòà-
ëèè, äà, ïîæàëóé, è âñåé Åâðîïû4, ðî-
äèíà ïàðìñêîé âåò÷èíû è ïàðìåçàíà —
äâóõ «ãëàâíåéøèõ ãàñòðîíîìè÷åñêèõ 
ñèìâîëîâ Áåëüïàåçå» [Àòàíàñîâ 2007], 
è Ðåäæî-Ýìèëèÿ, è Ìîäåíà. Èìåííî 
ïîñëåäíèå äâà ãîðîäà (è èõ ïðîâèíöèè) 
ÿâëÿþòñÿ ìåñòîì ïðîèçâîäñòâà òðàäè-
öèîííîãî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà, ïðè-
ìåíÿåìîãî âî âñåì ìèðå.

Çäåñü íóæíî ñäåëàòü äâå îãîâîðêè. 
Ïðåæäå âñåãî ïðîèçâîäèòü áàëüçàìè÷å-
ñêèé óêñóñ èëè ïîäîáíûå åìó ñîóñû è 
ïèùåâûå ïðèïðàâû ìîãóò ãäå óãîäíî, 
è äå ôàêòî îí ïðîèçâîäèòñÿ è â äðóãèõ 
ðåãèîíàõ Èòàëèè, à òàêæå çà ãðàíè-
öåé: âî Ôðàíöèè è äàæå â Àðãåíòèíå. 
Îäíàêî îòìåòèì, ÷òî ïîïóëÿðíîñòü çà 
ïðåäåëàìè Èòàëèè îí ïîëó÷èë â îñ-
íîâíîì â ïîñëåäíèå äåñÿòèëåòèÿ (íà-
÷èíàÿ ñ 1980-õ ãã.), è êîãäà ðå÷ü èäåò î 
åãî ïðèìåíåíèè, òî êóëèíàðû îáû÷íî 
íå ãîâîðÿò î áàëüçàìè÷åñêîì óêñóñå 
âîîáùå, à ÷àùå âñåãî äàþò ýêñïëèöèò-
íóþ îòñûëêó ê ìîäåíñêîìó áàëüçàìèêó 
(çàï. îò Ìàðèè-Ëóèçû Äîññî, Áîëîíüÿ. 
2007) [ÏÌÀ]. Â ýìèëèàíñêîé è êîí-
êðåòíî ìîäåíñêîé êóõíå ñóùåñòâóåò 
ìíîãî ïîïóëÿðíûõ áëþä ñ èñïîëüçîâà-
íèåì ýòîãî ïðîäóêòà, òàêèõ êàê ôèëå 
ñ áàëüçàìè÷åñêèì óêñóñîì (èò. filetto 
all’aceto balsamico) è ìíîãèå äðóãèå 

4 Ïàðìó íàçûâàþò «ñåðäöåì Ïèùåâîé 
Äîëèíû»; ýòî ãîðîä, ïîëó÷àþùèé, âåðîÿò-
íî, íàèáîëüøèé äîõîä íà äóøó íàñåëåíèÿ îò 
ïèùåâîãî ñåêòîðà (â òîì ÷èñëå áëàãîäàðÿ òà-
êèì ãèãàíòàì, êàê «Áàðèëëà» è «Ïàðìàëàò»). 
ÅÑ ïðèçíàë çíà÷åíèå Ïàðìû, ðàçìåñòèâ òàì 
Àãåíòñòâî ïî ïðîäîâîëüñòâåííîé áåçîïàñíî-
ñòè (EFSA).

âûõ, âíåøíå: îí ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé 
ãóñòóþ, âÿçêóþ æèäêîñòü òåìíîãî, 
êðàñíîâàòî-êîðè÷íåâîãî öâåòà, íåïðî-
çðà÷íóþ, ñ òîíêèì è áîãàòûì àðîìàòîì 
è êèñëî-ñëàäêèì âêóñîì (ñëàäîñòü çà-
ìåòíî ïåðåêðûâàåò ñîáîé êèñëîòó, êî-
òîðîé ïî÷òè íå çàìåòíî). Âî-âòîðûõ, 
ïðèìåíåíèåì: îí äîáàâëÿåòñÿ íå òîëüêî 
ê ñàëàòàì, îâîùíûì áëþäàì, íî è ê ãî-
òîâûì áëþäàì èç ìÿñà, ðûáû, ê ñûðàì, 
ôðóêòàì — â îáùåì ïðàêòè÷åñêè âñþ-
äó, âïëîòü äî ìîðîæåíîãî. Â-òðåòüèõ, 
çíà÷èòåëüíî áîëåå âûñîêîé öåíîé: 
ñòîìèëëèëèòðîâàÿ áóòûëî÷êà òðàäèöè-
îííîãî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà ìîæåò 
ñòîèòü 70—80 åâðî. Íàêîíåö, òðàäèöè-
îííîé òåõíîëîãèåé èçãîòîâëåíèÿ è çà-
ùèòîé ýòîé òåõíîëîãèè ñïåöèàëüíûìè 
ìåðàìè ñî ñòîðîíû ÅÑ, Èòàëèè è àñ-
ñîöèàöèé ñàìèõ ïðîèçâîäèòåëåé, î ÷åì 
áóäåò ðàññêàçàíî íèæå.

Õàðàêòåðíîå ìåñòíîå áëþäî èëè 
ïðîäóêò — ýòî íå ïðîñòî ýëåìåíò íà-
öèîíàëüíîé èëè ðåãèîíàëüíîé êóõíè, 
îáû÷íî çà íèìè ñòîÿò òðàäèöèîííûå 
ïðàêòèêè ïðèãîòîâëåíèÿ (äîìàøíèå 
èëè ðåìåñëåííûå), à òàêæå îïðåäåëeí-
íàÿ àãðàðíî-æèâîòíîâîä÷åñêàÿ (èëè 
îõîòíè÷üå-ñîáèðàòåëüñêàÿ) òðàäèöèÿ. 
Èìåííî â òàêîì êëþ÷å ñòàíîâèòñÿ âñ¸ 
áîëåå ïðèíÿòî ðàññìàòðèâàòü ïèùåâûå 
è êóëèíàðíûå òðàäèöèè, òàêîé ïîäõîä 
ïðèìåíÿåò, íàïðèìåð, ìåæäóíàðîä-
íàÿ îðãàíèçàöèÿ «Ñëîó Ôóä», ñ ïîìî-
ùüþ ñåòè òàê íàçûâàåìûõ ïðåçèäèåâ 
(èò. presidio — äîñëîâíî «ñòîðîæåâîé 
ïîñò»), îõðàíÿÿ êîìïëåêñû àãðàðíî-êó-
ëèíàðíûõ òðàäèöèé, âêëþ÷àþùèå óíè-
êàëüíûå ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûå êóëü-
òóðû, ñîðòà, ïîðîäû ñêîòà, ïðàêòèêè 
èõ âîçäåëûâàíèÿ (ðàçâåäåíèÿ), ïåðåðà-
áîòêè, à òàêæå êîíå÷íûå ïðîäóêòû — 
ëîêàëüíûå ñïåöèàëèòåòû3. Ñâÿçü ïðî-
äóêòà ñ òåððèòîðèåé åãî ïðîèçâîäñòâà 
ñïåöèàëüíî îòìå÷àåò íåïîñðåäñòâåííî 

3 Áîëåå 400 ïðåçèäèåâ â ìèðå, îõâàòûâà-
þùèõ îêîëî 10 000 ïðîèçâîäèòåëåé. Ñîãëàñ-
íî ôîðìóëèðîâêå ñàìîé îðãàíèçàöèè, îíà 
«îõðàíÿåò è ðàçâèâàåò èñòîðèêî-êóëüòóðíóþ 
èäåíòè÷íîñòü êîíêðåòíîé òåððèòîðèè, ñ êî-
òîðîé ñâÿçàíî ïðîèçâîäñòâî îïðåäåëåííîãî 
ïðîäóêòà, â ÷àñòíîñòè ïóòåì ñîçäàíèÿ ïðå-
çèäèåâ äëÿ çàùèòû áèîðàçíîîáðàçèÿ» [Slow 
Food 2014]. Î äåÿòåëüíîñòè «Ñëîó Ôóä» íà 
ðóññêîì ÿçûêå ñì.: [Êàáèöêèé 2011, 5; Óðñå-
ãîâà 2010, 194–196].
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(çàï. îò Ñèëüâèè Êàððî, Ìîäåíà. 2008) 
[ÏÌÀ]5. 

Ñ äðóãîé ñòîðîíû, õîòÿ ïðèçíàíû 
è îôèöèàëüíî îõðàíÿþòñÿ äâà òðà-
äèöèîííûõ ïðîäóêòà è òåõíîëîãèè —
áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ èç Ìîäåíû (èò. 
aceto balsamico tradizionale di Modena, 
ABTM) è èç Ðåäæî-Ýìèëèè (èò. aceto 
balsamico tradizionale di Reggio Emilia, 
ABTRE), îäíàêî ïîñëåäíèé çíà÷èòåëü-
íî ìåíåå èçâåñòåí. Ê òîìó æå ïî ñâîèì 
õàðàêòåðèñòèêàì è ïðèãîòîâëåíèþ îí 
î÷åíü ìàëî îòëè÷àåòñÿ îò ìîäåíñêîãî. 
Ñóùåñòâóåò ìíåíèå, ÷òî ýòè äâà ãîðîäà 
(ñ ïðîâèíöèÿìè) íóæíî ðàññìàòðèâàòü 
íå êàê äâà îòäåëüíûõ öåíòðà, à êàê åäè-
íóþ çîíó ïðîèçâîäñòâà òðàäèöèîííîãî 
ïðîäóêòà. Òàê, Â. Ôåððàðè Àìîðîòòè, 
ñîâåòíèê Êîíñîðöèóìà ïî çàùèòå òðà-
äèöèîííîãî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà, 
ãîâîðèë: «òîëüêî ëþäñêîå íåâåæåñòâî 
ïðèâåëî ê ðàçäåëåíèþ íà ABTM è ABTRE, 
íî ýòî îäèí è òîò æå ïðîäóêò, õàðàê-
òåðíûé äëÿ äâóõ ñîñåäíèõ ïðîâèíöèé, îáú-
åäèí¸ííûõ åäèíîé èñòîðèåé <...> ñî âðå-
ìåí ðèìñêîãî çàâîåâàíèÿ Öèñïàäàíñêîé 
Ãàëëèè» (Óñòíîå âûñòóïëåíèå. Ñïèëàì-
áåðòî, ïðîâ. Ìîäåíà. 2009).

Äåéñòâèòåëüíî, íåêîòîðûå óñìà-
òðèâàþò âîçìîæíûå èñòîêè òðàäèöèè 
ïðîèçâîäñòâà áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà â 
äðåâíåðèìñêîé ýïîõå. Î ïðîäóêòàõ èç 
óâàðåííîãî âèíîãðàäíîãî ñóñëà (ëàò. 
sapa, defrutum è caraenum) ãîâîðèò â 
ïîýìå «Ãåîðãèêè» (íàïðèìåð: I.295, 
IV.269) ïîýò Âåðãèëèé, ðîäèâøèéñÿ 
áëèç Ìàíòóè — ïðàêòè÷åñêè íà ãðàíè-
öå ñîâðåìåííîé Ýìèëèè. Èçãîòîâëåíèå 
áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà â ñàìîì äåëå 
ïðåäïîëàãàåò âàðêó âèíîãðàäíîãî ñîêà; 
òàêèì îáðàçîì, íà íà÷àëüíîì ýòàïå ïðî-
èçâîäñòâà îí ïîäîáåí öåëîé ãðóïïå òà-
êèõ ïðîäóêòîâ, êàê äîøàá èëè áåêìåñ, à 
òàêæå (ïðèãîòîâëÿåìûå èç äðóãèõ ôðóê-
òîâûõ ñîêîâ) íàðøàðàá è íàðäåê, êîòî-
ðûå äî ðàñïðîñòðàíåíèÿ ñàõàðà áûëè (à 
â íåêîòîðûõ ìåñòíîñòÿõ è äî ñèõ ïîð 
åùå) øèðîêî ïðåäñòàâëåíû â êîíäèòåð-
ñêîì äåëå. Îäíàêî îíè îáû÷íî íå ïðî-
õîäÿò ñòàäèþ óêñóñíîãî îêèñëåíèÿ, à 
èíîãäà è àëêîãîëüíîãî áðîæåíèÿ. Èíòå-

5 Áîëåå òîãî, êàê îòìå÷àåò À. Äàìèàíî, 
ìåñòíûå æèòåëè ñ äåòñòâà ïðèâûêàþò ðàñ-
ñìàòðèâàòü â êà÷åñòâå ïðèïðàâû ê ïèùå òîëüêî 
áàëüçàìèê, à îáû÷íûé âèííûé óêñóñ — ïðå-
èìóùåñòâåííî êàê ñðåäñòâî ãèãèåíû [Da-
miano 2008, 4].

ðåñíî, ÷òî â Èòàëèè ïîäîáíûå ïðîäóêòû 
ñîõðàíèëèñü ïîìèìî Ýìèëèè-Ðîìàíüè6 
òîëüêî â íàðîäíîé êóõíå îáëàñòè Ìàð-
êå, Àïóëèè (òàê íàçûâàåìîå âèíêîòòî, 
èò. vincotto — äîñëîâíî «âàðåíîå âèíî») 
è Ñàðäèíèè (çàï. îò Ñåðäæî Êàòàëèíè 
èç Îðòåööàíî, ïðîâ. Àñêîëè-Ïè÷åíî. 
Òóðèí. 2008) [ÏÌÀ].

Òðàäèöèîííûé áàëüçàìè÷åñêèé óê-
ñóñ èçãîòàâëèâàåòñÿ èç âèíîãðàäà òîëü-
êî îïðåäåëåííûõ ìåñòíûõ ñîðòîâ, ïðå-
èìóùåñòâåííî òðåááèàíî è ëàìáðóñêî. 
Òîò æå Âåðãèëèé, íàðÿäó ñ Êàòîíîì, 
Âàððîíîì è Ïëèíèåì, óæå óïîìèíàåò 
ëîçó vitis labrusca, îò êîòîðîé, êàê ñ÷è-
òàþò, ïðîèñõîäèò ýòîò ñîðò. 

Ïåðâûå áîëåå äîñòîâåðíûå ñâåäåíèÿ 
î ìîäåíñêîì óêñóñå îòíîñÿòñÿ ê Ñðåä-
íåâåêîâüþ è ñâÿçàíû ñ èìåíåì âûäà-
þùåéñÿ ôèãóðû â òîãäàøíåé èòàëüÿí-
ñêîé èñòîðèè — Ìàòèëüäû Êàíîññêîé 
(Òîñêàíñêîé) è åå îòöà Áîíèôàöèÿ III. 
Êàê ñîîáùàåò Äîíèçîí Êàíóçèéñêèé â 
«Æèçíåîïèñàíèè ãðàôèíè Ìàòèëüäû», 
â 1046 ã. ãåðöîã ôðàíêîíñêèé è áóäó-
ùèé èìïåðàòîð Ãåíðèõ III ïðîñèë Áî-
íèôàöèÿ, âëàäåâøåãî, ñðåäè ïðî÷åãî, 
Ìîäåíîé è Ðåäæî, ïðèñëàòü åìó «ýòîãî 
óêñóñà, êîòîðûé ñòîëüêî õâàëÿò è êî-
òîðûé, êàê îí ñëûøàë, äåëàþò òàì òàê 
õîðîøî»7. Â íà÷àëå XVI â. îñîáûé óê-
ñóñ â ñî÷åòàíèè ñ âèíîãðàäíûì ñóñëîì 
óïîìèíàåò â ñâîåé III Ñàòèðå Ëóäî-
âèêî Àðèîñòî8. Ëþáîïûòíî, ÷òî îáà 
èñòîðè÷åñêèõ ôàêòà çàôèêñèðîâàíû â 
Íîðìàòèâíîì àêòå, ðåãóëèðóþùåì ïðî-
èçâîäñòâî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà èç 
Ðåäæî-Ýìèëèè [Disciplinare 2000, 4].

Â XVII â. ïîÿâëÿþòñÿ ïåðâûå óïî-
ìèíàíèÿ íåêîòîðûõ ñåìåéñòâ ïðîèçâî-
äèòåëåé óêñóñà, äåéñòâóþùèõ âïëîòü äî 
XIX â., à òî è ïî ñåé äåíü (íàïðèìåð, 
ñåìåéñòâî Äæóñòè, ïðåäñòàâèâøåå â 
1861 ã. íà ïåðâîé Îáùåèòàëüÿíñêîé âû-

6 Ãäå ñàáà ïðèìåíÿåòñÿ êàê ïîäëèâêà ê 
äðóãîìó õàðàêòåðíîìó ìåñòíîìó êóøàíüþ — 
íüîêêî ôðèòòî, ïîõîæåìó íà õâîðîñò èëè 
èñïàíñêèé ÷óððî. 

7 “quell’aceto tanto lodato <... che...> aveva 
udito farsi colà perfettissimo”.

8 “In casa mia mi sa meglio una rapa ch’io 
cuoca,… e spargo poi di aceto e sapa, che all’al-
trui mensa tordo, starna e porco selvaggio” (Äîìà 
ìíå êàæåòñÿ âêóñíåå ðåïà, êîòîðóþ ÿ âàðþ 
<…> è ñïðûñêèâàþ óêñóñîì è ñóñëîì, ÷åì 
çà ÷óæèì ñòîëîì äðîçä, êóðîïàòêà è êàáàí) 
(ïåð. àâòîðà ñòàòüè).
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ñòàâêå âî Ôëîðåíöèè áàëüçàìè÷åñêèé 
óêñóñ 90-ëåòíåé âûäåðæêè). Ãåðöîãè 
Ìîäåíû è Ðåäæî èç ôàìèëèè Ýñòå ñïî-
ñîáñòâîâàëè çíàêîìñòâó åâðîïåéñêîé 
àðèñòîêðàòèè ñ ýòèì ìåñòíûì ïðîäóê-
òîì (òàê, â 1764 ã. ðóññêèé êàíöëåð 
Ì. È. Âîðîíöîâ ïîëó÷èë â äàð íåñêîëü-
êî áóòûëîê, êîòîðûå çàòåì îòïðàâèë 
Åêàòåðèíå II). Ëþáîïûòíî, ÷òî ãåðöîã 
èìåë ñîáñòâåííîå ïðîèçâîäñòâî óêñóñà: 
áî÷êè ðàçìåùàëèñü ïðÿìî â îäíîì èç 
ôëèãåëåé åãî äâîðöà.

Â XVIII â. âïåðâûå ïîÿâëÿåòñÿ â 
ïðèìåíåíèè ê òðàäèöèîííîìó óêñóñó 
ñëîâî «áàëüçàìè÷åñêèé». Îáû÷íî ýòî 
îáúÿñíÿþò òåì, ÷òî ïðîäóêò èñïîëü-
çîâàëñÿ è êàê ëåêàðñòâåííîå ñðåäñòâî 
[Saccani, Ferrari 1999, 180]. Â XIX â., 
âèäèìî, îêîí÷àòåëüíî óñòàíàâëèâàåò-
ñÿ òðàäèöèîííûé ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ 
ñîáñòâåííî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà â 
òîì âèäå, êàê îí ñóùåñòâóåò ñåãîäíÿ. 
Òîãäà æå îí áûë âïåðâûå îïèñàí, ñíà-
÷àëà êðàòêî — ó÷åíûì è ïîëèòè÷åñêèì 
äåÿòåëåì Äæ. Ãàëëåçèî â 1839 ã., à â 
1862 ã. åãî ñåêðåòû ïîäðîáíî îïèñàë 
Ô. Àããàööîòòè, ñàì ïðîèñõîäèâøèé èç 
ñåìüè ïðîèçâîäèòåëåé óêñóñà.

Â XIX â., ïîñëå íàïîëåîíîâñêèõ 
âîéí, óêñóñíîå äåëî ïåðåñòàåò áûòü 
ïðèâèëåãèåé àðèñòîêðàòèè: ñîáñòâåí-
íîå ïðîèçâîäñòâî çàâîäÿò ìíîãèå çà-
æèòî÷íûå ãîðîæàíå; ñòàíîâèòñÿ òðà-
äèöèåé äàâàòü â ïðèäàíîå çà íåâåñòîé 
íåñêîëüêî áî÷îíêîâ äðàãîöåííîé æèä-
êîñòè. Åùå è ñåé÷àñ, ïðîõîäÿ ïî óëè-
öàì Ìîäåíû, íåðåäêî îùóùàåøü çàïàõ 
óêñóñà: áî÷êè ÷àñòî ðàçìåùàþò íà ÷åð-
äàêàõ ãîðîäñêèõ äîìîâ.

Ê êîíöó XIX è îñîáåííî â XX â. 
íàáèðàåò ñèëó äðóãîé âàæíûé ïðîöåññ. 
Â ñâÿçè ñ ðàñòóùèì ñïðîñîì è ïîÿâëå-
íèåì òåõíè÷åñêèõ âîçìîæíîñòåé íà÷è-
íàåòñÿ ïðîèçâîäñòâî áàëüçàìè÷åñêîãî 
óêñóñà íà ïðîìûøëåííîé îñíîâå, îðè-
åíòèðîâàííîå íà øèðîêèé êîììåð÷å-
ñêèé ñáûò (ðàíåå ïðîèçâîäèòåëè — êàê 
ïðåäñòàâèòåëè çíàòè, òàê è êðåñòüÿíå — 
â îñíîâíîì äåëàëè åãî äëÿ ñîáñòâåííîãî 
ïîòðåáëåíèÿ). Â 1933 ã. âûõîäèò öèðêó-
ëÿð ìèíèñòåðñòâà ñåëüñêîãî õîçÿéñòâà, 
ðàçðåøàþùèé èñïîëüçîâàòü äîáàâêè â 
ïðîèçâîäñòâå áàëüçàìèêà — òàêèì îá-
ðàçîì, ýòî áûë ïåðâûé îôèöèàëüíûé 
äîêóìåíò, ðåãóëèðóþùèé òåõíîëîãèþ 
åãî èçãîòîâëåíèÿ, è îäíîâðåìåííî îí 
ñòàë ïåðâûì øàãîì â åå íàðóøåíèè.

Ïðîìûøëåííûé áàëüçàìè÷åñêèé 
óê ñóñ è ñåé÷àñ çàíèìàåò îñíîâíóþ 
äîëþ ðûíêà. Åãî ìîæíî âñòðåòèòü â ñó-
ïåðìàðêåòàõ ïî öåíå íåñêîëüêî åâðî çà 
ëèòð. Óìåðåííàÿ öåíà è âîçìîæíîñòü 
â êîðîòêèé ñðîê ïðîèçâåñòè ïî÷òè íå-
îãðàíè÷åííîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêòà 
îáóñëàâëèâàþò åãî ïîïóëÿðíîñòü. Ïðè 
ýòîì ïðèáåãàþò ê ïðèåìàì, êîòîðûõ 
òðàäèöèîííûé ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ 
íå äîïóñêàåò: ê âèíîãðàäíîìó ñóñëó 
ïîäìåøèâàþò îáû÷íûé âèííûé óêñóñ, 
à èíîãäà è ïðîñòî óêñóñíóþ êèñëîòó. 
Ïîñêîëüêó òàêàÿ ñìåñü îòëè÷àåòñÿ çà-
ìåòíî áîëåå ñâåòëûì îòòåíêîì, ê íåé 
ñòàëî ïðèíÿòî äîáàâëÿòü êàðàìåëü èëè 
ãóàðîâóþ êàìåäü, äðóãèå âåùåñòâà: 
ïîäñëàñòèòåëè, çàãóñòèòåëè, óñèëèòåëè 
âêóñà è çàïàõà.

Îäíàêî òðàäèöèîííàÿ òåõíîëîãèÿ 
ñîõðàíÿëàñü. Ïðîèçâîäèòåëè, ðàáîòàþ-
ùèå ïî ñòàðèíêå, ñòàëè îáúåäèíÿòüñÿ è 
ñòðåìèëèñü çàôèêñèðîâàòü ñòàòóñ òðà-
äèöèîííîãî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà — 
÷òîáû áîðîòüñÿ ñ ïîääåëêàìè è ÷òîáû 
èçáåæàòü ñìåøåíèÿ ñ ïðîìûøëåííûì 
áàëüçàìèêîì. Â êîíöå XX â. íà âîëíå 
èíòåðåñà ê íàòóðàëüíûì ïðîäóêòàì è 
ðåöåïòàì, à òàêæå ê çàùèòå áèîëîãè-
÷åñêîãî è êóëüòóðíîãî ðàçíîîáðàçèÿ 
óäàëîñü äîáèòüñÿ ïðèçíàíèÿ ïðàâèòåëü-
ñòâîì Èòàëèè, à çàòåì è Åâðîïåéñêèì 
Ñîâåòîì (Ðåãëàìåíò ÅÑ 813/2000) äâóõ 
òðàäèöèîííûõ òåõíîëîãèé (äëÿ Ìîäå-
íû è Ðåäæî) íà óðîâíå «çàùèùåííîãî 
íàèìåíîâàíèÿ ïî ïðîèñõîæäåíèþ» (èò. 
DOP), ÷òî îïðåäåëÿåò êàê ïðîèñõîæäå-
íèå ñûðüÿ, òàê è ìåñòî è òåõíîëîãèþ 
èçãîòîâëåíèÿ9. 

Êîíòðîëü çà ñîáëþäåíèåì ïðàâèë 
èçãîòîâëåíèÿ áûë âîçëîæåí íà îáúåäè-
íåíèÿ ïðîèçâîäèòåëåé — Êîíñîðöèóì 
ïðîèçâîäèòåëåé òðàäèöèîííîãî áàëüçà-
ìè÷åñêîãî óêñóñà â Ìîäåíå (Consorzio 
Produttori Aceto Balsamico Tradizionale 
di Modena) è Áðàòñòâî òðàäèöèîííîãî 
áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà (Confraternita 
dell’Aceto Balsamico Tradizionale) â 
Ðåäæî. Â äàëüíåéøåì, êàê ñîîáùàëîñü, 
â ñâÿçè ñ âûÿâëåííûìè íàðóøåíèÿ-

9 Õîòÿ ðåãëàìåíò áûë óòâåðæäåí â 2000 ã., 
ïåðâàÿ ïàðòèÿ «ïðàâèëüíîãî» áàëüçàìèêà 
ïîä ìàðêîé DOP áûëà âïåðâûå ðàçëèòà ïî 
áóòûëêàì íà ìóíèöèïàëüíîì óêñóñíîì ïðî-
èçâîäñòâå ãîðîäêà Âèíüîëà òîëüêî ãîä íàçàä, 
÷òî ñâÿçàíî ñ òðåáîâàíèåì âûäåðæêè íå ìå-
íåå 12 ëåò.
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ìè êîíòðîëü â îòíîøåíèè ìîäåíñêîãî 
áàëüçàìèêà áûë ïåðåäàí íîâîé îðãà-
íèçàöèè ñ ó÷àñòèåì ïðåäñòàâèòåëåé 
ãîñó äàðñòâà10, à â Ðåäæî îñòàëñÿ â ðóêàõ 
ïðîèçâîäèòåëåé. Èíòåðåñíî, ÷òî â 2009  ã. 
ïîëó÷èëî çàùèòó è áûëî ðåãëàìåíòèðî-
âàíî è ïðîèçâîäñòâî ïðîìûøëåííîãî 
áàëüçàìèêà — ïîä íàçâàíèåì «ìîäåí-
ñêèé áàëüçàìè÷åñêèé óêñóñ» (áåç ñëî-
âà «òðàäèöèîííûé»), íî óæå íà óðîâíå 
«ïðîäóêòà ñ çàùèùåííûì ãåîãðàôè÷å-
ñêèì óêàçàíèåì» (èò. IGP)11.

Ðàññìîòðèì ñïîñîá èçãîòîâëåíèÿ 
òðàäèöèîííîãî áàëüçàìè÷åñêîãî óêñó-
ñà12. Ïðåæäå âñåãî ïðîöåññ ýòîò î÷åíü 
äëèòåëüíûé. Ñóùåñòâóþò äâå ðàçíî-
âèäíîñòè ïðîäóêòà: ñ âûäåðæêîé 12 ëåò 
(èò. affinato — äîñë. «óòîí÷åííûé») è 
25 ëåò (èò. extravecchio — «ñâåðõâû-
äåðæàííûé»). Òàêèì îáðàçîì, ñàæàÿ 
âèíîãðàä, êðåñòüÿíèí çíàåò, ÷òî óêñóñ 
èç íåãî ïîëó÷àò ñêîðåå âñåãî óæå åãî 
äåòè. «Äåëî ýòî äîëãîå, — ãîâîðèò Äà-
íèýëå Áîíôàòòè (Ñàí-Ïðîñïåðî, ïðîâ. 
Ìîäåíà. Çàï. â Òóðèíå. 2008). — Ïîý-
òîìó îáû÷íî ïðîèçâîäèòåëè óêñóñà çàíè-

10 Ïðè÷åì áûë àðåñòîâàí âåñü «óðîæàé» 
2003 ã. — îêîëî 100 000 áóòûëîê [Giovannini 
2003].

11 Ýòî çíà÷èòåëüíî ìåíåå ñòðîãàÿ íîðìà, 
îäíàêî è îíà óñòàíàâëèâàåò îïðåäåëåííûå 
îãðàíè÷åíèÿ íà ñîäåðæàíèå èíãðåäèåíòîâ â 
ïðîäóêòå, à òàêæå òðåáóåò âûäåðæêè íå ìå-
íåå äâóõ ìåñÿöåâ (äëÿ òðàäèöèîííîãî áàëü-
çàìèêà — 12 è 25 ëåò).

12 Êðàòêî ýòîò ïðîöåññ è ðîëü áàëüçàìè-
êà â êóõíå Ñåâåðíîé Èòàëèè îñâåùàëèñü 
â ðàáîòå Ì. Â. Óðñåãîâîé [Óðñåãîâà 2010, 
185—188].

ìàþòñÿ ýòèì ïî ñåìåéíîé òðàäèöèè èç 
ïîêîëåíèÿ â ïîêîëåíèå» [ÏÌÀ]. Èëëþ-
ñòðàöèåé òîìó ìîæåò ñëóæèòü ïðåäïðè-
ÿòèå ñàìîãî Äàíèýëå — «À÷åòàÿ äåëü 
Êðèñòî», êîòîðîå ñ XIX â. âåäóò ïðåä-
ñòàâèòåëè ñåìåé Áàðáèåðè è Áîíôàòòè. 
Ê ñòîïÿòèäåñÿòèëåòíåìó þáèëåþ îáúå-
äèíåíèÿ Èòàëèè îíè âûïóñòèëè â ïðî-
äàæó óêñóñ 1848 ãîäà.

Êàê óæå áûëî ñêàçàíî, áàëüçàìè÷å-
ñêèé óêñóñ äåëàåòñÿ èç âèíîãðàäà ñî-
ðòîâ, òðàäèöèîííî êóëüòèâèðóåìûõ â 
ïðîâèíöèÿõ Ìîäåíà è Ðåäæî-Ýìèëèÿ. 
Ïüåð-Ëóèäæè Ìàçåëëè, ïðîèçâîäèòåëü 
óêñóñà â òðåòüåì ïîêîëåíèè, ïîêàçû-
âàåò áåëûå è êðàñíûå øïàëåðû ñâîåãî 
âèíîãðàäíèêà: «Ýòè ñîðòà — è êðàñíûé 
ëàìáðóñêî ãðàñïàðîññà, è áåëûé òðåááè-
àíî — íå ïðîñòî ìîäåíñêèå, îíè ïðÿìî 
îòñþäà, èç Êàñòåëüâåòðî, è íîñÿò ñîîò-
âåòñòâóþùèå íàçâàíèÿ <èò. lambrusco 
grasparossa di Castelvetro, trebbiano di 
Castelvetro>. Åñòü åùå íåìíîãî ïèíüî-
ëåòòî» (çàï. â Êàñòåëüâåòðî, ïðîâ. Ìî-
äåíà. 2008) [ÏÌÀ]. Êàñòåëüâåòðî — íå-
áîëüøîé ãîðîäîê â 20 êì îò Ìîäåíû —
âàæíûé öåíòð âèíîãðàäàðñòâà è âèíî-
äåëèÿ; çäåñü ðàñïîëîæåíà îáëàñòíàÿ 
ýíîòåêà Ýìèëèè-Ðîìàíüè, ðàç â ãîä, â 
ñåíòÿáðå, çäåñü ïðîõîäèò ñàãðà âèíî-
ãðàäà è ëàìáðóñêî13.

Èçãîòîâëåíèå áàëüçàìè÷åñêîãî óê-
ñóñà — ðàáîòà, ñâÿçàííàÿ ñ ãîäîâûì 
öèêëîì, è íà÷èíàåòñÿ îíà â ñåíòÿáðå 

13 Î ñàãðàõ — ìåñòíûõ àãðàðíûõ è êó-
ëèíàðíûõ ïðàçäíèêàõ, ïîñâÿùàåìûõ îáû÷-
íî ãëàâíîìó ìåñòíîìó ïðîäóêòó, — ñì.: 
[Êàëìûêîâà 2013, 138; Ôàèñ 2013, 178]. 

Âèíîãðàäíèê ëàìáðóñêî. Ôîòî àâòîðà
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ñî ñáîðà âèíîãðà-
äà. Çàòåì ïðîèñõîäèò 
äàâëåíèå (îòæèì, èò. 
pigiatura). «Êîãäà-òî 
ýòî äåëàëè ñâîèìè íåæ-
íûìè íîæêàìè äåâóø-
êè; ñåé÷àñ ñ òîé æå 
äåëèêàòíîñòüþ ýòèì 
çàíèìàåòñÿ ïíåâìàòè-
÷åñêèé ïðåññ, ïîçâîëÿ-
þùèé îñóùåñòâëÿòü 
ìÿãêèé îòæèì è ïîëó-
÷àòü íàèáîëåå «áëàãî-
ðîäíûé» ñîñòàâ ñîêà, â 
êîòîðûé íå ïîïàäàþò 
òàíèíû, ñîäåðæàùèåñÿ 
â êîæèöå è â êîñòî÷-
êàõ» (Ä. Áîíôàòòè). 
Äëÿ áàëüçàìè÷åñêîãî óêñóñà èñïîëüçóåò-
ñÿ ñóñëî-ñàìîòåê (èò. mosto-fiore) òîëü-
êî ïåðâîãî îòæèìà (Ï.-Ë. Ìàçåëëè). 

Äî ýòîãî ìîìåíòà ýòàïû ïðîèçâîä-
ñòâà âèíà è áàëüçàìèêà íå ðàçëè÷àþòñÿ. 
Îäíàêî ïîñëåäíèé, â îòëè÷èå îò îáû÷-
íîãî âèííîãî óêñóñà, íå ïðîõîäèò ñòà-
äèþ âèíà (õîòÿ ôåðìåíòàöèÿ, êîíå÷íî, 
ïðîèñõîäèò). Äàëüøå íà÷èíàåòñÿ îñî-
áûé ïóòü, è ïåðâûé ýòàï åãî — âàðêà 
ñîêà, êîòîðûé ïîñòåïåííî ïðåâðàùàåò-
ñÿ â ãóñòîå è ñëàäêîå ñóñëî. Åãî âàðÿò 
äëèòåëüíîå âðåìÿ íà ìåäëåííîì îãíå 
ïðè òåìïåðàòóðå 90—95î, íî íå äîâîäÿ 
äî êèïåíèÿ. Ðàíüøå ýòî ïðîèñõîäèëî 
íà ïðîòÿæåíèè ñóòîê èëè áîëåå. «Êîãäà 
âàðèëè ñóñëî, çàïàõ ñòîÿë òàêîé, ÷òî âîç-
äóõ, êàçàëîñü, ìîæíî íîæîì ðåçàòü», — 
âñïîìèíàåò Ï.-Ë. Ìàçåëëè. Ñåé÷àñ èñ-
ïîëüçóåòñÿ ñîâðåìåííîå îáîðóäîâàíèå, 
êîòîðîå ïîçâîëÿåò îñóùåñòâèòü ïðîöåññ 
çà íåñêîëüêî ÷àñîâ.

Óâàðåííîå ñóñëî çà ñ÷åò âûïàðèâà-
íèÿ (êîíöåíòðàöèÿ óâåëè÷èâàåòñÿ âäâîå 
èëè ÷óòü áîëåå) ñòàíîâèòñÿ ñëàäêèì, à 
èç-çà âîçäåéñòâèÿ âûñîêèõ òåìïåðàòóð 
ñòåðèëèçóåòñÿ, òåì ñàìûì îáåñïå÷èâà-
åòñÿ íà ñëåäóþùåì ýòàïå ôåðìåíòàöèÿ 
âïîëíå îïðåäåëåííûìè ìèêðîîðãàíèç-
ìàìè. Åñëè ïðè âàðêå ñóñëà ñîäåðæàíèå 
ñàõàðà ïîâûøàëîñü, òî òåïåðü ïðîèñõî-
äèò îáðàòíûé ïðîöåññ (ñàõàð ïåðåðà-
áàòûâàåòñÿ â àëêîãîëü). Îí çàíèìàåò 
íåñêîëüêî íåäåëü. ×òîáû áðîæåíèå íå 
áûëî ñëèøêîì áóðíûì, ñóñëî ïîìå-
ùàþò â ïðîõëàäíîå ìåñòî, êðîìå òîãî, 
òðàäèöèîííî ýòîò ýòàï ñîâïàäàë ñ çèì-
íèìè õîëîäàìè. 

Ñ ïðèõîäîì òåïëà íàñòóïàåò ÷åðåä 
óêñóñíîãî îêèñëåíèÿ, ïðîèçâîäèìîãî 
ñïåöèàëüíûìè áàêòåðèÿìè. Ýòîò ïðî-
öåññ óæå îáû÷íî ïðîèñõîäèò â äåðå-
âÿííîé áî÷êå, ïðè÷åì â ñïåöèàëüíîé, 
êàê ïðàâèëî áîëåå êðóïíîãî ðàçìåðà, 
÷åì áî÷êè, â êîòîðûõ óêñóñ âûäåðæèâà-
åòñÿ â äàëüíåéøåì. Ýòà áîëüøàÿ áî÷êà 
ìîæåò íàçûâàòüñÿ «ìàòü» (èò. madre) 
èëè «àááàòèñà» (èò. badessa). Ñóùåñòâó-
åò òðàäèöèÿ íàçûâàòü áî÷êè èìåíàìè 
æåíñêèõ ÷ëåíîâ ñåìüè: ó Ï.-Ë. Ìàçåëëè 
ñàìàÿ áîëüøàÿ áî÷êà íîñèò èìÿ Àííà 
â ÷åñòü åãî áàáêè, áî÷êà ïîìåíüøå — 
Áè÷å â ÷åñòü ìàòåðè è ò. ä.

Óêñóñíîå îêèñëåíèå ìîæåò ïðî-
äîëæàòüñÿ ãîä èëè äâà, ïîñëå ÷åãî íà-
ñòóïàåò âðåìÿ, êîãäà áàëüçàìè÷åñêèé 
óêñóñ âûäåðæèâàåòñÿ è «çðååò» (èò. 
maturare) â òàê íàçûâàåìîé áàòàðåå. 
Ìîæíî ñêàçàòü, ÷òî «áàòàðåÿ» — ýòî 
ýìáëåìà óêñóñíîãî ïðîèçâîäñòâà. Îíà 
ñîñòîèò èç íåêîòîðîãî, ïî òðàäèöèè 
÷àùå íå÷åòíîãî ÷èñëà áî÷åê, íå ìåíåå 
ïÿòè, íî ðåäêî áîëåå äåñÿòè (â õîçÿé-
ñòâå Ï.-Ë. Ìàçåëëè øåñòü, ó Áàðáèå-
ðè-Áîíôàòòè — ñåìü), ïðè÷åì ïðîäóêò 
ïîî÷åðåäíî ïåðåëèâàåòñÿ èç îäíîé â 
äðóãóþ. Áî÷êè ìîãóò áûòü ðàçíîãî ðàç-
ìåðà (õîòÿ ýòî è íå îáÿçàòåëüíî): ñàìàÿ 
áîëüøàÿ äëÿ íàèìåíåå âûäåðæàííîãî 
óêñóñà è âïëîòü äî ñàìîé ìàëåíüêîé, 
èç êîòîðîé ðàçëèâàþò ãîòîâûé ïðîäóêò. 
Äåëî â òîì, ÷òî ñ òå÷åíèåì âðåìåíè â 
ðåçóëüòàòå èñïàðåíèÿ îáúåì óêñóñà ïî-
ñòîÿííî óìåíüøàåòñÿ: â ãîä òåðÿåòñÿ îò 
8—15 % â áîëüøèõ, òàê íàçûâàåìûõ ãî-
ëîâíûõ áî÷êàõ (èò. di testa) äî 12—25 % 
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«Áàòàðåÿ». Ðèñóíîê ïðåäîñòàâëåí óêñóñíûì ïðåäïðèÿòèåì «À÷å-
òàë äåëü Êðèñòî»
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â ñàìûõ ìàëåíüêèõ, «õâîñòîâûõ» (èò. di 
coda). Îò÷àñòè èìåííî ýòèì îáúÿñíÿåò-
ñÿ âûñîêàÿ öåíà ïðîäóêòà: èç ñòà ëè-
òðîâ âèíîãðàäíîãî ñîêà â èòîãå ìîæåò 
ïîëó÷èòüñÿ îäèí ëèòð áàëüçàìè÷åñêîãî 
óêñóñà.

«Áàòàðåÿ» ìîæåò ñîñòîÿòü èç áî÷åê, 
ñäåëàííûõ èç ðàçíûõ ïîðîä äåðåâà. 
Èäåàëüíûì ñ÷èòàåòñÿ ñî÷åòàíèå äóáà, 
êàøòàíà, òóòîâîãî äåðåâà, ìîææåâåëü-
íèêà è ÷åðåøíè (îòñþäà, ïî-âèäèìî-
ìó, è ðåêîìåíäóåìîå ÷èñëî áî÷åê — íå 
ìåíüøå ïÿòè)14. Êàæäûé âèä äåðåâà íå 
òîëüêî ïðèäàåò ïðîäóêòó îïðåäåëåííûé 
âêóñ è çàïàõ, íî è îáëàäàåò ñïåöèôè-
÷åñêèìè ñâîéñòâàìè. Íàïðèìåð, äðå-
âåñèíà øåëêîâèöû î÷åíü ïîðèñòàÿ è 
ïîçâîëÿåò êèñëîðîäó ïðîíèêàòü ñêâîçü 
ñòåíêè.

Âîîáùå ïðèñóòñòâèå êèñëîðîäà íå 
ìåíåå âàæíî äëÿ ïðîöåññà «âûçðåâà-
íèÿ» áàëüçàìèêà, ÷åì ðåãóëÿðíàÿ ñìåíà 
õîëîäíîé è òåïëîé ïîãîäû, ïî÷åìó «áà-
òàðåè» ðàñïîëàãàþò îáû÷íî â õîðîøî 
ïðîâåòðèâàåìûõ è íå èçîëèðîâàííûõ 
îò îêðóæàþùåé ñðåäû ïîìåùåíèÿõ: 
ñàìûì òèïè÷íûì ÿâëÿåòñÿ ÷åðäàê. Äëÿ 
äîñòóïà âîçäóõà áî÷êè òàêæå íèêîãäà íå 
çàïîëíÿþò äî êîíöà — îáû÷íî ñîäåð-
æèìîå ñîñòàâëÿåò íå áîëåå 3/4 îáúåìà. 
Êðîìå òîãî, ñàìè áî÷êè íå çàêðûòû 
íàãëóõî: îáû÷íî îíè ëåæàò íà áîêó, à 
ñâåðõó â ñòåíêå ïðîäåëàíî ïðÿìîóãîëü-

14 Èíîãäà èñïîëüçóþò òàêæå áûâøèå â 
óïîòðåáëåíèè áî÷êè èç-ïîä âèíà, èçâåñòíûå 
ïîä ôðàíöóçñêèì íàçâàíèåì «áàððèê».

íîå îòâåðñòèå (èò. cocchiume), 
êîòîðîå ïðèêðûâàþò òîëüêî 
òîíêîé òêàíüþ èëè ìàðëåé. 

Õàðàêòåðíîé ïðîöåäóðîé íà 
ýòîì ýòàïå ïðîèçâîäñòâà ÿâëÿ-
þòñÿ òàê íàçûâàåìûå ïåðåëèâà-
íèÿ (èò. travasi) è ïîäáàâêè (èò. 
rincalzi). Ýòîò ñïîñîá ïîäîáåí 
ìåòîäó «ñîëåðàñ», ïðèìåíÿåìî-
ìó â Èñïàíèè â ïðîèçâîäñòâå 
õåðåñà, â Ïîðòóãàëèè äëÿ ìà-
äåðû è íà Ñèöèëèè äëÿ ìàð-
ñàëû. Åæåãîäíî, â êîíöå çèìû 
(ñïîêîéíîãî ïåðèîäà, êîãäà âñå 
ïðîöåññû ìàêñèìàëüíî çàìåä-
ëÿþòñÿ, à âçâåøåííûå âåùåñòâà 
îñàæäàþòñÿ, èç «õâîñòîâîé», 
÷àñòî ñàìîé ìàëåíüêîé áî÷êè 
çàáèðàþò íåêîòîðîå êîëè÷åñòâî 

ãîòîâîãî ïðîäóêòà15 äëÿ ðîçëèâà ïî áó-
òûëêàì. Äëÿ çàïîëíåíèÿ îñâîáîäèâøå-
ãîñÿ â ðåçóëüòàòå ýòîãî (à òàêæå âñëåä-
ñòâèå èñïàðåíèÿ) ìåñòà áåðóò óêñóñ èç 
ïðåäïîñëåäíåé áî÷êè, åå çàòåì ïîïîëíÿ-
þò èç ñëåäóþùåé è òàê äàëåå — âïëîòü äî 
«ãîëîâû». Â «ãîëîâíóþ» æå áî÷êó äîëè-
âàþò íîâûé ïðîäóêò óêñóñíîãî îêèñëå-
íèÿ èç «ìàòåðèíñêîé». Ïðîöåíò ïåðå-
ëèâàåìîãî ïðîäóêòà îáû÷íî ñîñòàâëÿåò 
10—15 %. 

Òàêèì îáðàçîì, êñòàòè, âðåìÿ âû-
äåðæêè (èò. età — «âîçðàñò» èëè tempo 
di residenza — «âðåìÿ ïðîæèâàíèÿ») 
êîíå÷íîãî ïðîäóêòà ìîæíî îáîçíà÷èòü 
ëèøü âåñüìà óñëîâíî, âåäü ê «ñòàðîìó» 
ïðîäóêòó âñ¸ âðåìÿ äîáàâëÿåòñÿ íåêîòî-
ðîå êîëè÷åñòâî «ìîëîäîãî». Ìîæíî ãî-
âîðèòü, ÷òî â ñðåäíåì âûäåðæêà ïðîäóê-
òà â ïîñëåäíåé áî÷êå íå ìåíåå 12 ëåò, 
îäíàêî íå íàäî çàáûâàòü, ÷òî êàæäàÿ 
ïîðöèÿ ïðîäóêòà — ñìåñü óêñóñîâ ðàç-
íûõ ëåò, à èõ âêóñ, ïîìèìî âûäåðæêè, 
êàê è ó âèíà, çàâèñèò îò ãîäà óðîæàÿ.

Êîãäà êîíå÷íûé ïðîäóêò çàáèðà-
þò èç «õâîñòîâîé» áî÷êè äëÿ ðîçëèâà 
ïî áóòûëêàì è ïðîäàæè, îí ïðåäâàðè-
òåëüíî äîëæåí ïðîéòè ïðîöåäóðó ýêñ-
ïåðòèçû îðãàíà ïî çàùèòå è êîíòðîëþ 
(êîíñîðöèóìà). Îíà âêëþ÷àåò ëàáîðà-
òîðíûé àíàëèç è îöåíêó êà÷åñòâà ïðî-
äóêòà êîìèññèåé èç ïÿòè äåãóñòàòîðîâ 

15 Äëÿ ïåðåëèâàíèÿ áåðóò óêñóñ èç âåðõ-
íåé ÷àñòè áî÷êè è èñïîëüçóþò ñïåöèàëüíûé 
èíñòðóìåíò, òàê íàçûâàåìûé ñàö (ìîä. saz, 
èò. alzavino) âðîäå ëèâåðà èëè ñèôîíà.

«Ìàòåðèíñêèå» áî÷êè. Ôîòî àâòîðà
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÷òî êèñëîòíîñòü ïî÷òè íå îùóùàåòñÿ, 
à âåäü ñîäåðæàíèå óêñóñà â íåì ìîæåò 
äîõîäèòü ïî÷òè äî 10°» [ÏÌÀ].

Ýòîò óíèêàëüíûé ïðîäóêò, õèìè÷å-
ñêèé ñîñòàâ êîòîðîãî ñëîæåí è äî êîí-
öà åùå íå èçó÷åí, ïðîèçâîäèòñÿ áåç äî-
áàâîê è ïðèìåñåé èç îäíîãî-åäèíñòâåí-
íîãî èñõîäíîãî ýëåìåíòà — âèíîãðàä-
íîãî ñîêà. Îäíàêî íå ñòîèò çàáûâàòü 
âòîðîé âàæíåéøèé ýëåìåíò — òðàäè-
öèþ, îïðåäåëÿþùóþ ñïîñîá è ïðèåìû 
èçãîòîâëåíèÿ, ðàâíî êàê è ïðèìåíåíèÿ, 
òðàäèöèþ, ýâîëþöèîíèðîâàâøóþ ñî 
âðåìåíåì, àäàïòèðîâàâøóþñÿ ê íîâûì 
óñëîâèÿì, íî ïîçâîëèâøóþ ñîõðàíèòü 
ãëàâíîå — òî, ÷òî ìîæíî íàçâàòü èäåí-
òè÷íîñòüþ ïðîäóêòà.

«Ïðîèçâîäñòâî áàëüçàìè÷åñêîãî óê-
ñóñà â äåéñòâèòåëüíîñòè — íå áèçíåñ, 
à ñòðàñòü, òàê êàê íà åãî âûðàáîòêå 
ìíîãî íå íàæèâåøüñÿ, — ãîâîðèò èçãîòî-
âèòåëü (Ï.-Ë. Ìàçåëëè. Çàï. 2014) è äî-
áàâëÿåò: — Ýòîò èçûñêàííûé ïðîäóêò —
ãîðäîñòü ìîåé çåìëè» [ÏÌÀ]. Äîáàâèì, 
âîñïîëüçîâàâøèñü ìåòàôîðîé, ÷òî äðà-
ãîöåííàÿ æèäêîñòü ïðåäñòàâëÿåò â íå 
ìåíüøåé ñòåïåíè è êóëüòóðíîå áîãàò-
ñòâî, ïîñêîëüêó â íåì ãóñòî ñêîíöåí-
òðèðîâàíû àãðàðíûå, êóëèíàðíûå, ðå-
ìåñëåííûå è èñòîðè÷åñêèå òðàäèöèè 
Ýìèëèè-Ðîìàíüè è øèðå — Èòàëèè è 
Ñðåäèçåìíîìîðüÿ.
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Summary. Balsamic vinegar is widely used 
worldwide, but it is famous as a traditional 
component of Italian cuisine. In the present ar-
ticle the traditional method of its production is 
considered in the cultural and historic context 
of Northern Italy.
Key words: traditional balsamic vinegar, an-
thropology of food.
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Àííîòàöèÿ. Ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà ñîöèàëü-
íîé ðîëè ðèñîâîãî âèíà â êóëüòóðå íàðîäà 
âà. Àâòîð íà îñíîâå ñîáñòâåííûõ ïîëåâûõ 
ìàòåðèàëîâ äàë îïèñàíèå òðàäèöèîííîãî 
àëêîãîëüíîãî íàïèòêà êàê ýòè÷åñêîãî èí-
ñòðóìåíòà â îáùåíèè ñ ïðåäñòàâèòåëÿìè 
ýòîãî íàðîäà.
Êëþ÷åâûå ñëîâà: ðèñ, âèíî, ðèòóàë, íàðîä 
âà, ãîñòü.

Ïî÷òè â êàæäîé êóëüòóðå åñòü ñâîé 
íàöèîíàëüíûé ïðîäóêò, êîòîðûé 

ïîçèöèîíèðóåòñÿ êàê «âèçèòíàÿ êàð-
òî÷êà». Åñëè ãîâîðèòü î âîñòî÷íî-
àçèàòñêîì ðåãèîíå, òî íà ïåðâûé ïëàí 
âûõîäèò ðèñîâîå âèíî èëè ðèñîâàÿ 
âîäêà. Òûñÿ÷åëåòèÿìè êóëüòèâèðóåìàÿ 
ñåëüñêîõîçÿéñòâåííàÿ êóëüòóðà ðèñ ñòà-
ëà ñ÷èòàòüñÿ íå òîëüêî îáÿçàòåëüíûì 
èíãðåäèåíòîì ðàçëè÷íûõ áëþä è íà-
ïèòêîâ, íî è íåîòúåìëåìîé ÷àñòüþ öå-
ðåìîíèàëüíîé æèçíè. Ýòíè÷åñêàÿ ïå-
ñòðîòà ýòîé ÷àñòè îéêóìåíû, åñòåñòâåí-
íî, ïîâëèÿëà íà ðàçâèòèå ðàçíîîáðàçèÿ 
âèäîâ ðèñîâîãî âèíà. ßïîíñêîå ñàêý, 
êî ðåéñêèé ÷àíäæó, êèòàéñêèé ìèöçþ, 
ðèñîâîå âèíî ìàëî÷èñëåííûõ íàðîäîâ 
ÊÍÐ — ãåîãðàôèÿ îõâàòûâàåò âñå óãîë-
êè ýòîãî îáøèðíîãî âîñòî÷íîàçèàòñêî-
ãî ðåãèîíà. Êîíå÷íî, ïîëèýòíè÷íîå ïî 
ñîñòàâó ãîðîäñêîå íàñåëåíèå íå îãðàíè-
÷èâàåòñÿ íàöèîíàëüíûìè íàïèòêàìè è 
íå îòêàçûâàåò ñåáå â âûáîðå äðóãèõ — 
âñå-òàêè â ìàãàçèíàõ ñóùåñòâóåò áîëü-
øîé àññîðòèìåíò, è íà ïðàçäíèê ìîæíî 
ïðåäëîæèòü ãîñòÿì êàê òðàäèöèîííûé, 
òàê è àëüòåðíàòèâíûé åìó ïðîäóêò. 
Äðóãîå äåëî — äåðåâíÿ, ïðè÷åì óäà-
ëåííàÿ îò ãîðîäñêîé æèçíè. Òàì ëþäè, 
êàê ïðàâèëî, ïðèäåðæèâàþòñÿ òðàäèöè-
îííîãî îáðàçà æèçíè, è áîëüøóþ ðîëü 
â ìåæëè÷íîñòíûõ îòíîøåíèÿõ êàê ðàç 
èãðàåò ðèñîâîå âèíî.
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