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Аннотация. Статья посвящена изучению повседневной жизни при дворе короля Испании Филиппа II. 

В центре внимания автора статьи находятся десерты средиземноморской кухни второй половины 

XVI века, в частности марципаны. Марципаны – традиционное рождественское лакомство стран 

бассейна Средиземного моря. Рецепты его изготовления включены в кулинарные сборники  

XIII–XVII вв. многих стран Западной Европы: Испании, Португалии, Италии, Англии. Состав его 

прост: миндаль, сахар, розовая вода, но именно эти ингредиенты и делали его статусным блюдом. На 

полотне Алонсо Санчеса Коэльо «Королевский праздник» показана подача этого блюда при дворе 

короля Испании Филиппа II. Пирог/торт из марципана изысканно декорирован. Живописец показывает 

камерность происходящего и в то же время семейное единение за столом, где среди блюд присутствует 

и марципан. Полотно Алонсо Санчеса Коэльо позволяет воссоздать повседневную жизнь при дворе 

Филиппа II, где среди прочих маркеров социального статуса элиты Испании выступает и марципан. 
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Введение 

Алонсо Санчес Коэльо (1531–1588) – придворный живописец испанского короля 

Филиппа II. Среди его полотен особняком стоит «Король Испании Филипп II пирует в 

окружении семьи и придворных», другое название картины «Королевский праздник» 

(рис. 1). Картина написана около 1579 г., находится в Национальном музее в Варшаве 

[Dobrzycka, 1967]. На полотне изображены король Карл V, его жена Изабелла Португаль-

ская, король Филипп II и его четвертая жена Анна Австрийская, инфанта Изабелла Клара 

Евгения, ее муж Альбрехт/Альберт VII, эрцгерцог Австрийский.  

Полотно часто является объектом обсуждения в интернете. Обычно обращают вни-

мание на то, что участники банкета держат в руках вилки [Rebora, 2001; Ребора, 2007]. 

В нашем случае акцент будет сделан на левом углу картины, где написана фигура придвор-

ного, который подносит собравшимся за столом десерт. Это торт/пирог из марципана [Alba-

la, 2002, р. Р. 263, 275], деликатеса, лакомства того времени. Марципановый пирог богато 

украшен фигурками из марципана, а также декорирован вымпелом с гербом Габсбургов.  

Результаты и их обсуждение 

В кулинарных трактатах XIII–XVI вв. [Albala, 2003] сохранились рецепты приго-

товления марципана. Существует много легенд о его происхождении, включая предпола-

гаемое персидское происхождение, но, скорее всего, марципан имеет арабское происхож-

дение. Во всяком случае, известно, что первое упоминание о марципане относится к VI 

или VII в. и территориально привязывается к землям современного Ирана. В период кре-

стовых походов через арабов марципан попал в Европу.  

Но тем не менее многие европейские страны бассейна Средиземного моря [Santich, 

1995; Albala, 2000, p. 1207, 1208, 1209] (Испания, Франция, Италия) и не только (Герма-

ния, Венгрия) претендуют на звание родины марципана.  

Правда, по мнению В.В. Похлебкина [Похлебкин, 1988, c. 96], именно Франция 

должна считаться родиной марципана, хотя нам предпочтительнее мнение авторов глос-

сария терминов медиевальной кулинарии, по утверждению которых страной происхожде-

ния марципана следует считать Италию.  

Этимологию слова «марципан», по одной версии, выводят от венецианского праздни-

ка в честь св. Марка, переводя «Marchpane» как «хлеб св. Марка», по другой версии – от рим-

ских времен, от названия месяца «март», переводя «Marchpane» как «мартовский хлеб» [Glos-

sary]. Есть и такая точка зрения, что, вероятнее всего, марципан свое начало берет в кулинар-

ной практике византийцев, а затем уже через Италию (возможно, арабов) и государства Пи-

ренейского полуострова вошел в обиход и других европейских стран. 

Дж. Ребора предлагает свою версию происхождения названия этой сладости. По 

его мнению, название «марципан» происходит от арабского marzapane, так называлась 

мера объема на Кипре и Армении. Так же называлась и деревянная коробочка овальной 

формы, в которой хранили сладости из муки, миндальной муки и других ингредиентов, 

которые доставляли на Кипр. Позже марципаном стали называть и саму тару, где храни-

лись сласти, и сам десерт. В таких коробочках хранили корреспонденцию и важные доку-

менты. Появилось и выражение: «aprire i marzipani» (открывать марципаны), что означало 

«раскрывать все секреты» [Rebora, 2001, p. 177–178; Ребора, 2007, с. 219–220].  

Технология изготовления марципана не претерпела почти никаких изменений до 

наших дней. Это миндальная паста, смешанная с сахарной пастой, т. е. растолченным са-

харом и розовой водой. Иногда добавляют фруктовую и иную эссенцию, чтобы добиться 

разного колера и вкуса. Добавляют и шоколад. Во всяком случае, больших различий в ре-

цептах марципана у авторов андалузского рецептария XIII в. [An Anonymous Andalusian 

Cookbook], «Книги повара» Роберта де Нола [Nola, 1525], португальского поваренного 

трактата XV в. [Um tratado da cozinha portuguesa do século XV; A Treatise of Portuguese Cui-
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sine from the 15th Century], «Испанского женского справочника» XVI в. [Manual de 

mujeres; Manual of Women], английских кулинарных сборников XVI в. [A Book of Cookrye, 

1591] и 1608 г. [A Closet for Ladies and Gentlevvomen, 1608] нет. Все они пишут, что мар-

ципан делается из миндальной пасты, сахара и розовой воды.  

Например, рецепт «Как сделать фрукты из сахара» андалузской поваренной книги 

неизвестного автора XIII в. гласит: «Добавь одну часть просеянного сахара к одной части 

очищенного и измельченного миндаля, замеси с розовой водой, из полученной массы мо-

жешь делать любые фрукты и фигурки, если господь пожелает» [An Anonymous Anda-

lusian Cookbook of the 13th Century]). Правда, пропорции разные. В справочниках пире-

нейских стран (Андалузии, Испании, Португалии [Buriti Hosokawa, 2006, p. 94]) 1:1, в ан-

глийских – 2:1. У Роберто де Нолы вообще не указаны пропорции. Кроме того, некоторые 

авторы после того, как будет готов марципан, во время подачи его айсируют розовой во-

дой и сахаром, бисквитами, палочками Comfits (Comfits – драже, мелкие конфе-

ты/конфетки, их могли делать из фруктов, ягод, семян (аниса, тмина), палочек корицы, 

хлебных крошек, которые покрывали сахаром) [Glossary], декорируют золотом. 

Из марципана могли делать фигурки в форме птиц, корзин и прочего, что сможет под-

сказать фантазия и умение их исполнителя [Closet for Ladies and Gentlevvomen, 1608, p. 48]. 

Могли сделать и торт/пирог [Day, 1997]. В этом случае марципановая масса распределялась 

по блюду, на котором должны были подавать десерт, а затем его декорировали.  

Собственно, такой пирог/торт и изображен на полотне Санчеса Алонсо Коэльо. По та-

кому же принципу делала пирог/торт из марципана Рут Гудман (британский независимый ис-

торик, специалист по истории раннего Нового времени, а также в области британской соци-

альной истории. Именно она в фильмах занимается готовкой еды, следуя рецептам поварен-

ных английских книг XVI и XVII вв.) в фильме 2006 г. «Тюдоровский рождественский пир» 

(другое название – «Рождество во времена Тюдоров», и еще одно название – «Рождество на 

монастырской ферме во времена Тюдоров») – приквелу к циклу фильмов BBC «Тюдоровская 

монастырская ферма» / «Монастырская ферма во времена Тюдоров» 2012 г. 

Вернемся к марципану на полотне Коэльо. Торт выполнен, с одной стороны, лако-

нично (если так можно сказать), а с другой стороны – роскошно и в то же время изыскан-

но. Круглый марципановый корж/слой/основа украшен фигурками нежных цветков, они 

чередуются – красный цветок сменяется желтым цветком. (Правда, один цветок имеет бе-

лые лепестки, или, может быть, это нам показалось?). Их десять. Посреди коржа установ-

лено сооружение, напоминающее пирамидальный цветок (тут трудно правильно назвать – 

напомнило и рождественскую елку, и рождественскую пирамиду, и просто дерево) с мно-

гочисленными листьями и чем-то еще (бутонами? цветами? плодами?), верхушку которо-

го и венчает вымпел (из чего сделан – только остается гадать. Шелк?) с гербом Габсбур-

гов. Вымпел золотого цвета. Герб Габсбургов – орел черного цвета на золотом фоне. Ге-

ральдические законы соблюдены и в кулинарном творчестве. 

Кстати, для симметрии фигуры этого придворного с марципановым тортом между фи-

гурой Альбрехта, эрцгерцога Австрийского, и фигурой Анны Австрийской помещена фигура 

еще одного придворного, несущего блюдо, выполненного в той же манере подачи десертов – 

на плоском блюде размещен десерт, украшенный вымпелом красного цвета без эмблем. Цвет 

десерта дает возможность высказать предположение, что так был подан еще один обязатель-

ный атрибут роскошного стола эпохи XVI в. – котиньяк – мармелад из айвы.  

Еще один вид десерта, который стоит на столе, определить сложно. По форме он 

напоминает либо тосино де сьело (испанский и португальский десерт, который готовится 

на основе яичного желтка, имеет яркий жёлтый цвет, либо amarguillos (вид миндального 

макаруна, пудинг), либо тигелада, либо что-то другое. 

Отметим, что во многих европейских странах марципаны считаются рождественским 

лакомством [Cosman, 1981, р. 11]. Например, в Испании это традиционный рождественский 
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десерт, хотя в Толедо, где первая письменная ссылка на этот продукт восходит к 1512 г., он 

потребляется в течение всего года, как, собственно, и в других странах. 

Возможно, что повод, собравший пирующих – это рождественский праздник. За 

столом собраны представители трех поколений семьи Габсбургов – Карл V и его жена 

Изабелла Португальская, их сын Филипп II со своей четвертой женой, их внучка, дочь 

Филиппа инфанта Изабелла Клара Евгения и ее муж.  

К 1579 г., времени создания картины, в живых уже не было ни Карла V, ни Изабеллы 

Португальской. Может быть, король Филипп II таким образом хотел показать преемствен-

ность поколений семьи и скрепы фамилии в виде единства на праздновании Рождества. Как 

некий праздник – обет. По блюдам судить сложно, это начало [Albala, 2006, р. 21] или конец 

трапезы. Порядок подачи блюд был разный [Strong, 2002, р. 180–181].  

Отметим, что этот шедевр Алонсо Санчеса Коэльо представляет необычайный интерес 

для исследователей, занимающихся изучением повседневной жизни [Дефурно, 2004, с. 196, 

197, 198] раннего Нового времени. Здесь есть: дрессуар/креденца [Strong, 2002. р. 165] с се-

ребряной и стеклянной посудой, ковер/гобелен, стол, застланный узорчатой скатертью, сту-

лья, на которых сидят пирующие, столовые приборы, блюда, одежда. Живописец показывает 

даже манеры присутствующих. Праздник устроен во внутренних покоях [Bendiner, 2004, 

р. 110; Albala, 2007, p. XII], что придает приватность происходящему.  

Таким образом, рецепты марципана входили в состав любых кулинарных сборни-

ков европейских стран XIII–XVII вв., десерт предназначался для представителей высших 

слоев общества разных стран и разных временных периодов, что наглядно показало по-

лотно Санчеса Алонсо Коэльо. Марципановый пирог весьма органично вплетен в канву 

картины, изображающей избранное придворное общество Испании времени Филиппа II.  

 

 

Рис. 1. Алонсо Санчес Коэльо. Королевский праздник. 1579, масло, холст. Надпись: ASC ANNO 

1596, Национальный музей Варшавы, Польша. 

Fig. 1. Alonso Sánchez Coello King Philip II of Spain banqueting with his family and courtiers (The 

Royal feast). 1579, oil on canvas, Height: 110 cm (43.3 in); Width: 202 cm (79.5 in), Signature: ASC 

ANNO 1596, National Museum in Warsaw (cat. no. 419).  
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