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[xa — omma 3 HaifBaskIMBIIIMX CKJIaIOBUX B KUTTI Mo . Koxken
HapoJ CTOJIITTSIMU CTBOPIOBAB HAIliOHANIBHI CTPaBH, IEpEAaBaB PEIeNTypH
3 ycta B ycTa, i3 TOKOJIHHA B TOKOJNIHHA. [IpoTATOM pO3BHTKY Ta
ICTOpUYHHUX 3MiH CBiTy, 3MiHIOBaJacs i KyJiHapHa CIAAIIMHA Ta HAPOTHE
MHUCTELTBO MPUIOTYBaHHS DKi. I3 MHHYJIOTO MpO KyJNbTYpy DKI 3aMIIMIach
ram ’sITka.

OnHi€l0 3 TaKUX IaM’ATOK € KyiHapHi kHuru. [IpoTarom ictopii
Oyno cTBOpeHO Oarato KHUI 3 pEUENTypaMHu KOXHOI emoxd i1 Hapony.
KyninapHi KHHTH TepenaBajvCh Bifl OJHOTO TMOKOJIHHS 10 iHIIOTO, BiX
Marepi 0 JAWTHHH, SIK «CIMEHHUH KymiHapHHH crnagok». be3niHHUM
GaraxeM 3HaHb, OCBiy 1 HapOAHOI MYIPOCTi, CEKpeTaMU HaI[iOHAJBLHOT
Ky XH1 Ta KyJIiHApHIMH AyMKaM¥ ALUTHINCS 3 THMH, KOMY Iie OyJo0 LiKaBo.

IepenaBanacey iHpoOpMalis He JUIIE 3 YCT B yCTa, a i Ha mamnepi, 1o
3 YacoM MEepeTBOPWIOCS B KyJiHApHI KHHUTHU. ICTOpis PO3BUTKY KHHT
nouanacsk B III ¢T. B PuMchkiil imnepii. 3 Toro mepio iy ofHa 3 HaiinaBHIMMX
kuur «De re coquinaria seu de obsoniis et condimentis» (3 nat. 3 numanns
npuzomyeamHss coycie abo npunpae) HANUCaHA BITOMUM PHUMCBKHM
rypmanoM Mapkom [abiem Aminiem. B Hif wMicTuThCS  0e3miu
PIBHOMAHITHUX pPELENnTyp, HAPOJHUX TPaJULid Ta MpaBUI 3aCTULIS, IO
iCHyBaJIM y MUHYJOTO. J[pyra KyniHapHa KHHTa 32 JABHICTIO HAIKCaHa Y
X cr. B Barazi, Bona mana HasBy «dola oo 1Sy (apab. Kuuea cmpas).
ABtop — I0H Caitssp Anb-Bappak, 3i0paB y kHu3i nmonan 600 peuentis
apab6cpkoro cBiTy. OdililiHo mepiny KyJdiHapHy KHUTY Hamwcas B 1375 poriri
I'itom Tipens «Le viandier» (bp. M sscna knuea) mist xopons Kapna V, sika
PO3KpHUBAE OCOOJMBI pelenTH i3 piakicHoT cupoBuHH. HoTapiyc emickorma
Bropioypcekoro Mixaens ne JlioH 3aifiMaBcs 30MpaHHSIM PELENTIB Y
HaceJIeHHs Ta CTBOPHB 3 YHiKaJbHOT HapoaHOo1 iHpopmalil kHury « Buoch
von guoter spise» (itan. Knuea npo eapny iicy), ne 3i0paB 6e3id perentis
SIKI PO3MOBIAI0OTH MPO CTIPABH HACEJICHHS, TPAaMIi 3acTULIS, TpaBUia
MO TaBaHHsI CTPAB.

KyniHapHi KHHUTH — L€ CIpaBXHI IaM STKH CHAIWHH, 3aBJSIKA
SKAM CYYaCHHKH Hi3HAIOTHCS MPO DKy PI3HUX HAPOJIB B Pi3HI €MOXH, PO
MoOyT, Ky IbTYpy Ta TPaJHILil.
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

