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INTERACTIONS BETWEEN THE GASTRONOMIC CULTURE OF COLONIZERS AND COLONIZED: THE CASE OF BRITISH–INDIAN RELATIONS, 16TH–FIRST HALF OF THE 20TH CENTURY
Key words: colonialism, gastronomic culture, cuisine, appropriation, assimilation.
The object of research is processes of cultural interaction in the sphere of gastronomy between colonizing and colonized societies.
The subject of research is mutual influences between British and Indian gastronomic cultures in the 16th – first half of the 20th century.
The aim of the research is a comprehensive study of the mutual influences of British and Indian gastronomic cultures in the 16th – first half of the 20th century and the identification of sociocultural factors that contributed to the formation of a shared culinary space in the colonial era.
Novelty of the work lies in the systematization and generalization of the mutual influences of British and Indian gastronomic cultures in the context of colonial relations, based on English–language historical sources of the 16th – 20th centuries.
Conclusions:
1) British–Indian gastronomic contacts in the 16th to the first half of the 20th century emerge as one of the key arenas in which power relations, social hierarchies, and cultural transfers were shaped at the level of everyday practices;
2) The long-term development of British and Indian gastronomic traditions, conditioned by social, economic, and religious factors, produced structurally different yet mutually permeable culinary cultures that framed subsequent colonial contacts in the sphere of gastronomy;
3) The analysis of narrative and personal sources has demonstrated an evolution in British perceptions of Indian cuisine from early modern curiosity and partial “Indianisation” to growing distrust, hygienic anxieties, and practices of racial separation in the nineteenth century, with the dynamics of attitudes varying markedly according to social status, gender, and generation;
4) The research has shown that Indian elites and the urban middle class selectively appropriated British dishes, foodstuffs, and table etiquette as markers of prestige and modernity while simultaneously reinterpreting them within local norms, and that the formation of Anglo-Indian cuisine consolidated a hybrid culinary space in which the asymmetry of colonial power was combined with mutual adaptation.


РЕФЕРАТ
ВЗАЄМОВПЛИВИ ГАСТРОНОМІЧНОЇ КУЛЬТУРИ КОЛОНІЗАТОРІВ ТА КОЛОНІЗОВАНИХ НА ПРИКЛАДІ БРИТАНСЬКО–ІНДІЙСЬКИХ ВІДНОСИН  XVI–ПЕРШОЇ ПОЛОВИНИ XX CТ.
Структура роботи: Кваліфікаційна робота складається з реферату (українською та англійською мовами), вступу, трьох розділів, списку використаних джерел та літератури. Обсяг основної роботи – 69 сторінок. Всього – 76 сторінок.
Категорії та поняття: колоніалізм, гастрономічна культура, кулінарія, апропріація, асиміляція. 
[bookmark: _Hlk213176908]Об’єкт дослідження: процеси культурної взаємодії у сфері гастрономії між колонізаторами та колонізованими суспільствами.
[bookmark: _Hlk213177015]Предмет дослідження: взаємовпливи британської та індійської гастрономічних культур у XVI – першій половині ХХ ст.
[bookmark: _Hlk213177080]Мета дослідження: комплексне дослідження взаємовпливів британської та індійської гастрономічних культур у період XVI – першої половини ХХ ст., виявлення соціокультурних чинників, що сприяли формуванню спільного кулінарного простору колоніальної доби.
Новизна роботи полягає у систематизації та узагальненні взаємовпливів британської та індійської гастрономічних культур у контексті колоніальних взаємин, спираючись на англомовні історичні джерела XVI – ХХ ст.
Висновки:
1) Британсько–індійські гастрономічні контакти XVI – першої половини ХХ ст. постають одним із ключових просторів, де на рівні повсякденних практик вибудовувалися владні відносини, соціальні ієрархії та культурні трансфери;
2) Довготривалий розвиток британської та індійської гастрономічних традицій, зумовлений соціальними, економічними й релігійними чинниками, сформував структурно відмінні, але взаємопроникні кулінарні культури, які задали рамки подальших колоніальних контактів у сфері гастрономії;
3) Аналіз наративних та особових джерел засвідчив еволюцію британського сприйняття індійської кухні від ранньомодерної зацікавленості й часткової «індіанізації» до зростання недовіри, гігієнічних страхів і практик расового розмежування у ХІХ ст., причому динаміка ставлення помітно відрізнялася залежно від соціального статусу, статі та покоління;
4) Дослідження показало, що індійські еліти та міський середній клас вибірково запозичували британські страви, продукти й столовий етикет як маркери престижу та модерності, одночасно переосмислюючи їх у межах локальних норм, а формування англо-індійської кухні закріпило гібридний кулінарний простір, у якому поєдналися асиметрія колоніальної влади й взаємна адаптація.
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Актуальність дослідження. Гастрономія в колоніальному контексті є індикатором владних відносин, соціальних ієрархій та культурних трансферів. Британсько–індійська взаємодія XVI – першої половини ХХ ст. демонструє, як харчові практики слугували водночас каналом взаємного запозичення та інструментом символічної влади. Попри значний корпус праць з історії імперії, гастрономічний вимір лишається фрагментарно опрацьованим, особливо на перетині довгої тривалості (від ранньомодерного періоду до пізньоколоніального часу) й мікроісторії щоденних практик . Отже, тема є актуальною як для уточнення механізмів культурної взаємодії, так і для критичної ревізії уявлень про національні кухні у імперській перспективі.
Об’єкт дослідження – процеси культурної взаємодії у сфері гастрономії між колонізаторами та колонізованими.
Предмет дослідження – взаємовпливи британської та індійської гастрономічних культур у XVI – першій половині ХХ ст.
Мета дослідження – комплексне дослідження взаємовпливів британської та індійської гастрономічних культур у період XVI – першої половини ХХ ст., виявлення соціокультурних чинників, що сприяли формуванню спільного кулінарного простору колоніальної доби. Реалізація мети роботи передбачає виконання наступних дослідницьких завдань:  
1) З’ясувати стан наукової розробки проблеми та окреслити теоретико–методологічні підходи;
2) Виявити ключові фактори розвитку гастрономії в Британії та в Індії й зіставити їхній вплив на харчові практик;
3) Простежити динаміку сприйняття індійської гастрономії англійцями;
4) Проаналізувати практики культурної асиміляції з гастрономічної точки зору;
5) Висвітлити виникнення та еволюцію англо–індійської кухні з точки зору культурного синкретизму;
6) Узагальнити результати у порівняльній перспективі.
Хронологічні межі роботи охоплюють період від XVI ст. до першої половини ХХ ст. Нижня рамка – кінець XVI ст., прибуття перших англійських мандрівників до Індії. Верхня рамка – 1947 рік, незалежність Індії,  яка позначає завершення класичного колоніального режиму в Південній Азії та фіксує сформовані англо–індійські гастрономічні практики першої половини ХХ ст.
Географічні межі роботи включають Британські острови та індійський субконтинент із фокусом на ключових колоніальних урбаністичних осередках і зонах контакту: Калькутта, Бомбей, Мадрас, Гоа, Делі.
Наукова новизна роботи полягає у систематизації та узагальненні взаємовпливів британської та індійської гастрономічних культур у контексті колоніальних взаємин, спираючись на англомовні історичні джерела XVI - ХХ ст.
Практичне значення  магістерської роботи полягає в тому, що отримані результати можуть бути використані у подальших наукових дослідженнях, дотичних до колоніальної проблематики, в тому числі до британсько-індійських відносин. Крім цього, робота може бути корисна для подальшої розробки питань з історії повсякденності, історії гастрономії. 
У процесі виконання дослідження його основні положення пройшли апробацію. Результати роботи були висвітлені у фаховому виданні Zaporizhzhia Historical Review. Vol. 9(61) шляхом публікації статті «Від середньовічної королівської кухні до імперського столу: британські кулінарні тексти як джерело з історії повсякденності» (doi: https://doi.org/10.26661/zhv-2024-9-61-16).
Структура роботи. Кваліфікаційна робота магістра складається з реферату (українською та англійською мовами), технічного завдання, вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел та літератури. Загальний обсяг роботи складає 76 сторінок, з них 69 сторінок основного тексту.
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Проблематика взаємовпливів гастрономічних культур колонізаторів і колонізованих, зокрема у британсько-індійському контексті XVI - першої половини ХХ ст., ще не посідає провідного місця в історіографії колоніалізму, однак уже представлена низкою різнохарактерних досліджень. У більшості випадків питання їжі та кулінарних практик розглядаються не як самостійний об’єкт аналізу, а як складова ширших студій з історії Британської імперії, колоніального повсякдення, культурних трансферів або постколоніальних студій. Це зумовлює фрагментарність наукового бачення власне гастрономічного виміру британсько-індійських взаємин і потребує спеціального узагальнення.
Умовно корпус наукових праць, дотичних до теми дослідження, можна поділити на кілька груп. Це як праці з історії гастрономії та food studies, що аналізують формування національних кухонь, глобальну циркуляцію продуктів і страв, а також роль їжі у конструюванні ідентичностей, так і спеціальні дослідження, присвячені англо-індійській кухні, колоніальному повсякденню в Індії, практикам столу в адміністративних, військових і побутових контекстах. Нарешті, окремий шар становлять національні індійські студії, що пропонують альтернативні інтерпретації тих самих процесів.
Книга Стівена Меннелла «Усі способи харчування: їжа та смак в Англії та Франції від Середньовіччя до сьогодення»[footnoteRef:1] – це велике порівняльне дослідження формування кулінарних культур Англії та Франції від Середньовіччя до ХХ ст. Автор спирається на концепцію Норберта Еліаса про «цивілізаційний процес» і намагається показати, як довготривалі зміни в соціальній структурі, балансі сил між станами/класами та формі державності відображаються у нормах харчування, смаках і кулінарних практиках. Їжа для нього – не лише питання фізіології чи економіки, а й маркер статусу, ідентичності, «цивілізованості» та культурної влади. Сильними сторонами праці є широке хронологічне охоплення, міждисциплінарний підхід та переконливе пояснення відмінностей між англійським і французьким режимами смаку, що важливо як фон для розуміння британської гастрономії в колоніальний період. Водночас колоніальний, расовий та гендерний виміри розкриті побіжно, тому книга задає насамперед теоретико-порівняльну рамку й потребує доповнення спеціальними дослідженнями про англо-індійські кулінарні контакти. [1:  Mennell S. All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present. 2nd ed. Urbana : University of Illinois Press, 1995. 397 p.] 

Ґрунтовна праця Кларисси Діксон Райт «Історія англійської їжі»[footnoteRef:2] простежує еволюцію англійської кухні від середньовіччя (часів хрестових походів) до кінця ХХ – початку ХХІ ст., пов’язуючи зміни в харчуванні з війнами, соціальною стратифікацією, розвитком торгівлі, імперською експансією та міграціями. Авторка показує, як англійська кухня склалася як «амальгама» різних впливів – від норманських завоювань до колоніальної імперії та повоєнної імміграції, реконструює повсякденні раціони різних верств. Сильною стороною книги є широкий хронологічний діапазон, багатий фактичний матеріал і виразний інтерес до соціальної історії їжі, що дозволяє використовувати її як тло для характеристики «національного» образу британської гастрономії, з яким британці приходять до колоніальних просторів. [2:  Wright C. D. History of English Food. London : Penguin Random House, 2011. 500 p.] 

Енциклопедичне видання Алана Девідсона «Оксфордський путівник з їжі»[footnoteRef:3] є фундаментальним довідником з історії продуктів, страв, кулінарних технік і національних кухонь світу, що поєднує словниковий формат з авторським, нерідко есеїстичним стилем. Книга охоплює як природничі аспекти (ботаніка, зоологія, харчова хімія), так і культурно-історичні сюжети, включно з оглядами регіональних кухонь, кулінарної літератури та еволюції харчових практик, пропонуючи читачеві широкий порівняльний матеріал для вивчення місця британської гастрономії в глобальному контексті. Сильною стороною довідника є глобальний охопний характер, велика бібліографія та прагнення надавати «рівний статус» різним кулінарним традиціям, що дає корисний фон для аналізу міжкультурних контактів на кшталт британсько-індійських. Водночас праця має виразну англоцентричну оптику, є передусім описовою. [3:  32.  Davidson A. The Oxford Companion to Food / ed. by T. Jaine. Oxford : Oxford University Press, 2014. 921 p.] 

Монографія Девіда Бертона «Радж за столом: кулінарна історія британців в Індії»[footnoteRef:4] присвячена еволюції харчових практик англійців у колоніальній Індії від перших факторій до завершення раджу, з особливою увагою до формування специфічної англо-індійської кухні. Автор докладно описує побут різних груп британців (офіцерів, чиновників, місіонерів, мемсахіб), взаємини з індійськими слугами та кухарями, а також поступову трансформацію ставлення до місцевої їжі – від ранньої «індіанізації» до пізнішого намагання відтворити «маленьку Англію» за столом. Сильною стороною праці є багатий фактичний матеріал (кухарські книги, мемуари, меню клубів, усні інтерв’ю), жвава реконструкція повсякденності та чіткий фокус саме на британсько-індійських кулінарних контактах, що робить книгу одним з ключових спеціальних досліджень для даної теми. Водночас дослідження обмежено залучає індійські голоси й теоретичні підходи постколоніальних студій, що зумовлює певну євроцентричність і залишає поза увагою глибинні соціальні та гендерні аспекти харчової асиміляції. [4:  Burton D. Raj at the Table. London : Faber and Faber, 1993. 240 p.] 

Книга Ліззі Коллінгем «Каррі: історія кухарів і завойовників»[footnoteRef:5] простежує формування страв типу карі як продукту багатовікових контактів між Південною Азією та європейськими імперіями – від могольського двору й португальських факторій до Британської імперії, міграцій ХХ ст. та глобальної популярності «індійських» карі. Авторка аналізує, як конкретні страви (бір’яні, віндалу, курча тіка масала тощо) змінювалися під впливом завойовників, колоніальних політик, роботи кухарів-«посередників» і смакових очікувань європейських споживачів, наголошуючи на гібридному, а не автентично національному характері індійської кухні. [5:  Collingham L. Curry: A Tale of Cooks and Conquerors. New York : Oxford University Press, USA, 2007. 315 p.] 

Монографія Утси Рей «Кулінарна культура в колоніальній Індії: космополітична таріль та середній клас»[footnoteRef:6] аналізує, як кухня й повсякденні практики харчування стали ключовим інструментом самоконструювання бенгальського колоніального середнього класу. Авторка показує формування «бенгальської кухні» як бренду: гібридної, космополітичної, але водночас виразно регіональної й домашньої, що поєднує запозичені (у тому числі європейські) страви з уявленнями про «чистоту», кастовий статус і гендерні ролі. Обмеженням є вузький регіональний фокус (переважно міська бенгальська індуїстська середня верства) та відносно слабка увага до британського досвіду, мусульманських і субальтернативних перспектив,  [6:  Ray U. Culinary Culture in Colonial India: A Cosmopolitan Platter and the Middle-Class. Delhi : Cambridge University Press, 2014. 263 p.] 

Монографія класика  індійської food history К. Т. Ачаї «Індійська їжа: історичний довідник»[footnoteRef:7] являє собою широку панораму розвитку харчових продуктів і практик на теренах Індійського субконтиненту – від доісторичних культур та цивілізації Хараппи до колоніального періоду, включно з «британським харчовим амбієнтом» в Індії. Автор поєднує археологічні дані, санскритські й тамільські тексти, медичну та релігійну літературу, матеріали про регіональні кухні й свідчення мандрівників, простежуючи еволюцію основних продуктів, технік приготування, релігійно–ритуальних уявлень та етосу індійської їжі. Важливою для теми є частина, де аналізуються контакти з мусульманським світом і прихід європейців, зокрема британські описи індійської кухні та колоніальні стилі споживання, що дозволяє реконструювати «індійський» контекст англо-індійських гастрономічних взаємин. Сильними сторонами праці є широке хронологічне охоплення, акцент на власне індійських джерелах і деталізація регіональних традицій, що робить її базовою для розуміння довготривалої еволюції індійської гастрономії.  [7:  Achaya K. T. Indian food: A historical companion. Delhi : Oxford University Press, 1994. 322 p.] 

Його ж інша книга, «Харчові промисловості Британської Індії»[footnoteRef:8],  простежує формування й розвиток основних харчових галузей (соляна, цукрова, спиртова, молочна, м’ясна, олійна, чайно-кавова, борошномельно-хлібопекарська тощо) в умовах колоніальної економіки XVIII-XX ст. Автор детально аналізує поєднання місцевих традицій виробництва з потребами британської адміністрації та ринку, приділяючи велику увагу податковій політиці, монополіям, транспортній інфраструктурі, статистиці виробництва й споживання. Сильним боком праці є надзвичайно багата фактична база, систематичне висвітлення регіональних відмінностей і показ того, як колоніальна політика стимулювала одні галузі (чай, рафінований цукор) і руйнувала або маргіналізувала інші (місцеве солеваріння, дрібні виробництва). Водночас книга має переважно економіко–технічний, описовий характер, лише побіжно торкається культурних, расових і гендерних вимірів харчування. [8:  Achaya K. T. The food industries of British India. Delhi : Oxford University Press, 1994. 316 p.] 

Серед статей, дотичних до теми, важливе місце посідає праця Самі Зубайди «Ідея “індійської їжі” між колоніальним та глобальним»[footnoteRef:9], де індійська кухня розглядається як модерна конструкція, що склалася внаслідок нашарування імперських впливів (португальських, могольських, перських, британських) та подальших діаспорних міграцій. Автор показує, як колоніальна і постколоніальна циркуляція людей і страв сформувала ресторанну «індійську» кухню спочатку у Британії, а потім у глобальному масштабі, поєднуючи гібридність із дискурсом автентичності. Сильним боком статті є чітке концептуальне окреслення «індійської їжі» як продукту імперських та глобалізаційних процесів. [9:  Zubaida S. The idea of “Indian food”, between the colonial and the global. Food and History. 2009. Vol. 7, no. 1. P. 191–209. URL: https://doi.org/10.1484/j.food.1.100643] 

Стаття А. Герберт, Дж. Бушара та Дж. Файн «Колонізація приправ: кулінарні експерименти та політика відрази в ранньомодерній Британії»[footnoteRef:10] простежує, як у британських домогосподарствах XVII-XVIII ст. сприймали, адаптували або відкидали заморські соуси й приправи (манго-ачар, кетчуп, чилі–соус), пов’язуючи це з ранніми формами імперіалізму. Автори показують як в побуті відпрацьовуються межі між бажаним і «огидним», своїм і чужим, а також расові й гігієнічні уявлення про колоніальні простори. [10:  Herbert A. E., Bouchard J. B., Fine J. Colonizing Condiments: Culinary Experimentation and the Politics of Disgust in Early Modern Britain. Global Food History. 2024. Vol. 11, no. 1. P. 42–71. URL: https://doi.org/10.1080/20549547.2024.2357928] 

Окремо слід виокремити статті авторів індійського походження, які дозволяють краще побачити «внутрішнє» бачення гастрономічної культури. Стаття Туласі Срінівас «Пізнання індійської культури через їжу»[footnoteRef:11] подає узагальнений огляд індійської гастрономічної багатоманітності, показуючи їжу як маркер кастової, релігійної, регіональної та класової ідентичності й простежуючи впливи мусульманських династій, європейських колонізаторів (насамперед британців і португальців) та глобалізації. Авторка описує формування колоніальної й постколоніальної «ф’южн-кухні» (від кухні раджу й «мілітарі-готелів» до сучасної «континентальної» та «індійсько-китайської» кухні), підкреслюючи амбівалентність між аскезою, чистотою й гедоністичним споживанням.  [11:  Srinivas T. Exploring Indian Culture through Food. Food, Culture, and Asia. Education about Asia. 2011. Vol. 16, no. 3. P. 38–41.] 

Стаття Сафії Шахзад «Від Бабура до Аурангзеба: еволюція могольської кухні»[footnoteRef:12] зосереджена на формуванні двірської могольської гастрономічної традиції як синтезу персько–центральноазійських і місцевих індійських елементів. На основі перських хронік і подорожніх описів авторка простежує зміну харчових уподобань імператорів, організацію імператорської кухні, класифікацію страв і поступову «індіанізацію» смаків при збереженні придворного статусу могольської haute cuisine. Для даної теми ця праця важлива як характеристика того кулінарного середовища, з яким пізніше взаємодіятимуть британські колонізатори. [12:  Shahzad S. From Babur to Aurangzeb: Tracing the Development of Mughal Cuisine. International Journal of Science and Research (IJSR). 2025. Vol. 14, no. 1. P. 1292–1294. URL: https://doi.org/10.21275/sr25128114004] 

Проведений аналіз історіографії засвідчує, що проблема взаємовпливів британської та індійської гастрономічних культур опрацьована переважно опосередковано: у працях з історії колоніалізму, food studies, соціальної історії імперії та окремих дослідженнях про англо-індійську кухню й індійську кулінарну традицію. Попри наявність значного масиву літератури, гастрономічний вимір зазвичай постає як допоміжний сюжет, тоді як довготривала динаміка кулінарних контактів, механізми асиміляції та культурного синкретизму у XVI - першій половині ХХ ст. не стали предметом цілісного спеціального аналізу. Для більшості західних студій характерна євроцентрична оптика й обмежене залучення індійських перспектив, гендерних і мікроісторичних підходів, тоді як індійські автори нерідко зосереджуються на внутрішніх трансформаціях національної кухні.

[bookmark: _Toc215421282]1.2 Джерельна база дослідження
Джерельна база даного дослідження складається з комплексу переважно англомовних історичних джерел XVI - першої половини ХХ ст., до яких належать наративи європейських мандрівників і колоніальних чиновників, кулінарні збірники та побутові порадники, особисті щоденники й листування, а також індійські мемуари та публіцистика, що в сукупності дозволяють простежити еволюцію гастрономічних контактів між британцями та індійцями.
Першу групу становлять особові історичні джерела - подорожні описи, щоденники й листи британських купців, мандрівників та місіонерів, що фіксують безпосередні враження від повсякденного життя й харчових практик на теренах Індійського субконтиненту. Саме з цього корпусу документів походять найраніші спостереження за взаємодією британської та індійської гастрономічних культур, тому розглянемо їх насамперед.
Показовим джерелом цього типу є укладений Вільямом Фостером збірник «Ранні подорожі до Індії, 1583-1619»[footnoteRef:13] (Early Travels in India, 1583-1619), що містить сім англомовних наративів Ральфа Фітча, Джона Мілденголла, Вільяма Гокінса, Вільяма Фінча, Ніколаса Вітінгтона, Томаса Коріата й Едварда Террі. Видання базується на ранніх друкованих публікаціях й подає тексти з мінімальним редакторським втручанням, доповнюючи їх передмовою та довідковим апаратом, що окреслюють політичний і просторовий контекст Могольської імперії доби Акбара та Джахангіра. Для дослідження особливе значення мають описи придворних бенкетів та нотатки про ставлення англійців до індійської їжі й напоїв та поступову адаптацію до місцевих страв. [13:  Early travels in India, 1583–1619 / ed. by William Foster.  – London : Oxford University Press ; Humphrey Milford, 1921. 351 p. URL: https://surl.li/fkcsqz] 

Наступним важливим документом є безпосередній наратив Едварда Террі «Подорож до Східної Індії…»[footnoteRef:14] (A Voyage to East-India…), уперше виданий 1655 р. і перевиданий у 1777 р. Автор – англійський священник, капелан посольства сера Томаса Роу при дворі Джахангіра, який провів в Індії близько двох з половиною років (1616-1619), що надає тексту характеру безпосереднього свідчення учасника подій.  [14:  Terry E. A Voyage to East–India; wherein some things are taken notice of in our passage thither, but many more in our abode there, within that … empire of the Great Mogul. London : W. Hater, 1777. 511 p. URL: https://surl.li/coystz] 

Окремий інтерес становить місіонерська література, в якій релігійна оповідь поєднується з замальовками повсякденного життя індійців початку ХІХ ст. Показовим прикладом є анонімна брошура «Перший індуський неофіт: спогади про Крішну Пала, проповідника Євангелія своїм співвітчизникам упродовж понад двадцяти років»[footnoteRef:15] (The First Hindoo Convert: A Memoir of Krishna Pal, a Preacher of the Gospel to His Countrymen More Than Twenty Years), видана у Філадельфії Американським баптистським видавничим товариством 1852 р. Текст, розрахований на широку аудиторію, репрезентує життєпис першого баптистського неофіта в Бенгалії, зосереджуючись на його наверненні, зреченні кастових практик, подальшій проповідницькій діяльності. Для дослідження важливими є епізоди, де наголос робиться на розриві з «язичницькими» звичаями, у тому числі із заборонами на спільну трапезу з європейцями, зміні режиму харчування та символічній ролі спільної їжі в процесі конверсії, що дозволяє простежити, як місіонерський дискурс інтерпретував індійські харчові табу й практики чистоти. Водночас брошура має виразний апологетичний і дидактичний характер, ідеалізує постать неофіта, замовчує суперечливі чи конфліктні аспекти колоніальної реальності й трактує індійську культуру крізь призму протестантської теології.  [15:  The first Hindoo convert: a memoir of Krishna Pal, a preacher of the gospel to his countrymen more than twenty years.  – Philadelphia : American Baptist Publication Society, 1852. 104 p. URL: https://surl.li/hdznft] 

Ще одним важливим особовим історичним джерелом є збірка листів Елізи Фей «Оригінальні листи з Індії пані Елізи Фей»[footnoteRef:16], підготовлена до друку Е. М. Форстером та Ф. В. Бейном і видана в Лондоні видавництвом Thacker, Spink & Co. 1908 р. Листи охоплюють кінець XVIII - початок ХІХ ст. і відтворюють досвід англійки з колоніального середовища, яка кілька разів подорожувала до Індії та жила в ключових центрах Британської Індії. Для нашого дослідження вони цінні тим, що крізь призму жіночого повсякдення показують побут європейської громади, форми гостинності, організацію домашнього господарства, стосунки з індійськими слугами й повсякденні практики споживання їжі, що дозволяє реконструювати уявлення про «європейський» та «індійський» стиль життя в колоніальних містах. [16:  Fay E. The Original Letters from India of Mrs. Eliza Fay: Containing Her Travels in Europe and in India. Edited by E. M. Forster and F. W. Bain. London : Thacker, Spink & Co., 1908. 242 p. URL: https://surl.li/mmodte] 

До особових історичних джерел індійського походження належать мемуарні тексти, що передають досвід колоніальної доби зсередини індійського суспільства й доповнюють погляд європейських мандрівників.
Книга Моніки Чанди «Колоніальні бунгало та уроки гри на фортепіано. Спогади індійки»[footnoteRef:17] (Of Colonial Bungalows and Piano Lessons: An Indian Woman’s Memoirs) є спогадами доньки високопоставленого бенгальського чиновника про дитинство та юність у Британській Індії на початку ХХ ст. Текст вибудуваний як послідовна розповідь про життя в округах Бенгалії та Калькутті, шкільні роки, родинне дозвілля, подорожі з батьком-комісаром і контакти з європейським середовищем. Особливий інтерес для теми становлять розділи про домашню кухню, прийоми в колоніальних містах, де проглядаються моделі повсякденного побуту, формати гостювання та співіснування «європейського» й «індійського» стилів життя індійської службової еліти. Сильними сторонами джерела є виразна жіноча оптика і увага до дрібних деталей приватного життя.  [17:  Chanda M. Of Colonial Bungalows and Piano Lessons: An Indian Woman’s Memoirs. New York : Routledge, 2019. 176 p.] 

«Мемуари індійки»[footnoteRef:18] (Memoirs of an Indian Woman) Шудхи Мазумдар, упорядковані й доповнені вступом Джеральдіни Форбс, представляють автобіографію бенгальської індуїстки з заможної родини, яка охоплює період від початку ХХ ст. до 1930-х років. Авторка описує життя у великій патрилінійній сім’ї, материнство, участь у жіночих організаціях, релігійні практики й паломництва, поєднання традиційних норм із новими освітніми й політичними можливостями для жінок. Через описи родинних свят, повсякденних домашніх обов’язків і прийому гостей джерело дозволяє реконструювати уявлення про «належну» жіночу поведінку, тілесність, розподіл праці, а найголовніше для нас – режими харчування та обмеження, пов’язані з кастою, релігією та статусом.  [18:  Mazumdar S., Forbes G. H. Memoirs of an Indian Woman. New York : Routledge, 2015. 220 p.] 

Окреме місце серед особових джерел посідає видання «Зворотній погляд: Щоденник Амара Сінгха: Розповідь колоніального суб'єкта про Імперську Індію»[footnoteRef:19], яке пропонує науково опрацьовану публікацію щоденника раджпутського дворянина Амар Сінгха. У книзі подано вибрані записи з багаторічного щоденника (понад 80 томів), що охоплюють 1898-1905 рр. – період його молодості, військової служби й активної участі в житті князівських дворів Раджпутани. Упорядники інтерпретують ці записи як своєрідну автоетнографію: автор одночасно виступає спостерігачем і учасником, описуючи повсякденність раджпутського двору, контакти з британськими офіцерами, ритуали, практики дозвілля й напруженість між «чорною» (підлеглою) та «білою» (колоніальною) Індією. Для дослідження гастрономічної культури важливим є те, що щоденник фіксує щоденне життя, прийоми, сімейні та придворні події, на матеріалі яких можна простежити стилі застілля, вживання алкоголю, моделі гостинності та взаємне сприйняття харчових звичаїв. [19:  Singh A. Reversing the gaze: Amar Singh's diary: a colonial subject's narrative of imperial India. Boulder, Colorado : Westview Press, 2002. 633 p.] 

Ще одним важливим особовим історичним джерелом є автобіографія М. К. Ґанді «Мої досліди з істиною»[footnoteRef:20] (My Experiments with Truth). Текст охоплює період від дитинства Ганді в Ґуджараті, років навчання в Лондоні та діяльності в Південній Африці до формування індійського національно-визвольного руху в перші десятиліття ХХ ст. У контексті нашої теми особливе значення мають розділи, присвячені його переходу до вегетаріанства, експериментам із дієтою, ставленню до алкоголю, м’яса та «європейського» способу життя, а також описам побуту в ашрамах, де харчування постає як складова етичної дисципліни й політичного спротиву. Автобіографія дозволяє простежити, як через практики їжі, посту й самообмеження вибудовувалася нова модель індійської ідентичності, що свідомо дистанціювалася від колоніальних зразків та водночас вела з ними діалог. [20:  Gandhi M. K. An Autobiography or The Story of My Experiments with Truth / transl. from the original in Gujarati by Mahadev Desai. Ahmedabad : Navajivan Publishing House, 1927. 331 p. URL: https://surl.li/lfkiha] 

Окрему групу джерел становлять кулінарні книги. Вони дозволяють простежити, коли й як у британському друкованому просторі з’являються індійські страви на кшталт curry, pilau, chutney, а також яким чином ці страви адаптуються до звичних для британців інгредієнтів і режимів харчування. Умовно їх можна поділити на власне британські видання та індійські або англо-індійські збірники, написані в колоніальному контексті. 
До британських кулінарних книг насамперед належить збірник Ганни Ґласс «Мистецтво кулінарії, просте та легке»[footnoteRef:21] (1747), у якому з’являються одні з перших англійських друкованих рецептів «індійського каррі» та «індійського плову». У роботі ця книга використовується саме як маркер раннього входження індійських технік і приправ у англійську друковану традицію та як приклад того, як екзотичні на той час страви вписувалися в репертуар домашньої кухні. Аналогічно пізніші видання, на зразок «Сучасна кулінарія для сімей» (Modern Cookery for Private Families) Елізи Актон[footnoteRef:22] та «Домашнє господарство» (The Book of Household Management) Ізабелли Бітон[footnoteRef:23], розглядаються не загалом, а в тих фрагментах, де йдеться про каррі, рис, спеції та індійські соуси: вони показують, як каррі стає впізнаваним, стандартизованим елементом британського меню й водночас зберігає індійський колорит. [21:  Glasse H. The art of cookery: Made plain and easy. London : Printed for a Company of Booksellers & sold by L. Wangford, 1747. 354 p. URL: https://surl.li/kcicae]  [22:  Acton E. Modern cookery for private families. London : Longmans, Green, Reader, and Dyer, 1859. 643 p. URL: https://surl.lu/kcusob]  [23:  Beeton I. The book of household management: Comprising information for the mistress, housekeeper, cook… on all subjects connected with home life and comfort. London : Ward, Lock, Bowden & Co., 1861. 1112 p. URL: https://surl.li/lmozpu] 

Інший блок становлять індійські та англо-індійські кулінарні книги, написані й видані в самій Британській Індії – зокрема «The Indian Cookery Book: A Practical Handbook to the Kitchen in India» від анонімного автора[footnoteRef:24] та «The Mem Sahib’s Book of Cookery»[footnoteRef:25] Керрі Каткру. Ці видання адресовані передусім європейським домогосподаркам («mem-sahibs») і фіксують уже сформований англо-індійський стіл: різновиди карі, плови, чатні, соління, а також рекомендації, як організувати кухню, роботу слуг, зберігати продукти у кліматі Індії. У роботі вони використовуються для реконструкції того, які саме «індійські» страви були звичними в колоніальному побуті, як змінювалися рецептури (наприклад, у бік більш м’яких, «європеїзованих» карі) та яку роль відігравали консервація та чатні в англо-індійській кухні. [24:  The Indian cookery book: A practical handbook to the kitchen in India, adapted to the three presidencies; containing original recipes in all branches of Indian cookery; new and simple methods of preparing rice, curries, chutneys, &c.; tables for servants, wages, rations and house expenses; and notes on climate and diet. By a thirty–five years’ resident. Madras : Thacker, Spink, 1880. 123 p. URL: https://surl.li/mxlcax]  [25:  Cutcrewe C. The mem sahib's book of cookery. 3rd ed. Calcutta : Thacker, Spink, 1903. 588 p. URL: https://surl.li/mkhuuh] 

Залучені джерела дають достатню основу для дослідження британсько-індійських гастрономічних контактів. Особові історичні джерела британського походження (подорожні описи, щоденники, листи, місіонерська література) дозволяють простежити, як змінювалося ставлення англійців до індійської їжі та повсякденного побуту в колоніях. Індійські мемуари, щоденники й автобіографії показують внутрішній погляд на ті самі процеси та дають матеріал для аналізу того, як сприймали й переосмислювали британську кухню індійські еліти та міський середній клас. Британські й англо-індійські кулінарні книги фіксують появу карі, рису, чатні та інших індійських страв у британській та колоніальній кухні й дозволяють говорити про формування окремого англо-індійського репертуару. Водночас більшість джерел відображає досвід привілейованих груп, тому їх потрібно читати критично й постійно зіставляти британські та індійські свідчення.

[bookmark: _Toc215421283]1.3 Наукові підходи та методи
Сформульовані у вступі мета й завдання дослідження, а також окреслені в попередніх підрозділах стан наукової розробки проблеми та специфіка джерельної бази зумовлюють необхідність поєднання кількох теоретико-методологічних підходів. Робота має справу з різнотипними матеріалами – від подорожніх описів, мемуарів, листування й щоденників до кулінарних книжок, періодики та аналітичних праць з історії гастрономії й колоніалізму, – що вимагає гнучкого інструментарію, здатного поєднати аналіз «довгої тривалості» колоніальних структур із мікроісторичною реконструкцією повсякденного досвіду за столом.
Методологічну основу дослідження становить поєднання підходів історії повсякденності та культурної історії, food studies, постколоніальних студій і перспективи взаємопов’язаних історій (entangled history). Їжа й кулінарні практики розглядаються як чутливий індикатор соціальних ієрархій, імперських владних відносин і культурних трансферів, а також як поле, де розгортаються процеси апропріації, асиміляції та гібридизації. Такий підхід дозволяє інтерпретувати гастрономічні сюжети не як допоміжний аспект політичної історії, а як самостійний вимір колоніальної взаємодії між Британією та Індією, в якому відбиваються конфігурації національних, класових, расових і релігійних ідентичностей.
У теоретичному плані дослідження спирається насамперед на культурно-антропологічний та символічний підхід, у межах якого їжа розглядається як система значень і ритуалів, пов’язаних із уявленнями про чистоту/нечистоту, статус, гендерні ролі та кастовий поділ. Це особливо важливо під час аналізу індійських джерел, де харчові заборони й приписані практики тісно пов’язані з релігійними ідентичностями та соціальною стратифікацією, а також при дослідженні того, як британські автори намагаються перекласти ці норми на власну кулінарну мову. Постколоніальний підхід дає змогу врахувати асиметрію владних позицій між метрополією та колонією, виявити євроцентричні стереотипи щодо «індійської їжі», екзотизацію, расові й гігієнічні уявлення про колоніальні простори, а також простежити стратегії відповіді та переосмислення у текстах індійських авторів. Перспектива історії повсякденності та мікроісторії дозволяє через особові свідчення – щоденники, листування, мемуари, приватні записники, кулінарні збірки – реконструювати конкретні ситуації споживання їжі, конфлікти й компроміси за столом, тобто побачити колоніальні відносини «знизу», в дрібних практиках щоденного життя.
Важливе місце посідає гендерний підхід, який використовується для аналізу ролі жінок – британських мемсахіб та індійських господинь, куховарок, у конструюванні кулінарних практик, передачі рецептів, організації простору кухні та столу. Він дозволяє показати, що домашня сфера харчування була одним із ключових майданчиків колоніальної влади й культурної асиміляції, де формувалися й оскаржувалися уявлення про «правильну» британську, індійську та англо-індійську кухню. Соціально-історичний підхід акцентує увагу на класових та кастових відмінностях у харчуванні, завдяки чому англо-індійські контакти простежуються не лише на рівні колоніальної адміністрації й міської еліти, а й серед середніх прошарків, міського й сільського населення, різних релігійних громад. Порівняльний підхід і перспектива взаємопов’язаних історій дозволяють уникнути одностороннього погляду, виключно з боку метрополії або лише з боку колонії, та розглядати зміни у гастрономічних культурах як результат двостороннього, хоча й асиметричного процесу, коли страви, продукти, техніки приготування та уявлення про «своє» і «чуже» циркулюють між Британією та Індією.
У процесі виконання поставлених у роботі завдань були застосовані такі основні методи дослідження: проблемно-хронологічний метод, що використовується для структурування матеріалу за ключовими етапами британсько-індійських контактів від ранньомодерного часу до першої половини ХХ ст. і простеження еволюції гастрономічних практик; порівняльно-історичний метод, з метою виявлення спільного та відмінного у харчових режимах, кулінарній літературі й дискурсах про їжу в Британії та Індії; історико-генетичний метод, задля реконструкції процесу становлення окремих явищ (англо-індійська кухня, страви типу «каррі», колоніальні стилі споживання) та їх трансформації під впливом політичних, економічних і культурних чинників; історико-системний метод, що дозволяє аналізувати гастрономічні контакти як елемент ширшої колоніальної системи, пов’язуючи їх із імперською торгівлею, адміністративною практикою, міграціями, релігійними нормами та дискурсом «цивілізаційної місії»; мікроісторичний та кейсовий підходи, застосовані під час аналізу окремих біографій, сімейних історій і локальних сюжетів, репрезентованих у мемуарах, щоденниках, листах, записках подорожніх. 
Окреме місце посідає джерелознавчий аналіз, необхідний для критичного опрацювання залучених джерел. Більшість британських текстів створені представниками колоніальної адміністрації, військовими, місіонерами чи мандрівниками й відбивають специфічну оптику їхнього соціального становища, освітнього рівня, цільової аудиторії; індійські джерела, зі свого боку, фіксують внутрішні кастові, релігійні й класові ієрархії. Тому при роботі з ними враховується авторська позиція, жанрові особливості, контекст публікації та функція тексту. Кулінарні книги розглядаються не стільки як збірники рецептів, скільки як специфічні продукти колоніальної культури, що кодифікують уявлення про «правильний» спосіб приготування англо-індійських страв, фіксують адаптацію індійських продуктів до британських смаків і адресуються конкретним групам споживачів (колоніальним чиновникам, міському середньому класу, домашнім господиням). Така критична оптика дозволяє уникнути механічного відтворення імперських самоописів і натомість реконструювати реальні механізми кулінарного запозичення, опору та переформатування гастрономічних ідентичностей.
Загалом дослідження здійснене з дотриманням принципів історизму, наукової об’єктивності, системності та багатофакторності, що передбачає аналіз гастрономічних явищ у їх конкретному часовому, просторовому й соціокультурному контексті, зіставлення різних типів джерел і максимальне урахування як британських, так і індійських перспектив. Це дозволяє поєднати макрорівень колоніальної політики й глобальних торговельних процесів із мікрорівнем повсякденних харчових практик та індивідуального досвіду учасників британсько-індійських гастрономічних контактів.
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Формування британської гастрономії впродовж XVI - першої половини ХХ століття було складним і багатовимірним процесом. Кухня Британії розвивалася в умовах глибоких економічних, соціальних, культурних, технологічних і політичних змін, які впливали як на асортимент доступних продуктів, так і на моделі споживання, приготування та розподілу їжі. Її еволюція тісно пов’язана з трансформаціями класової структури, урбанізацією, змінами в сільському господарстві, промисловою революцією, впливом воєн і загальним розвитком суспільства.
У XVI столітті харчові практики британців були тісно пов’язані з феодальною структурою та сільськогосподарським циклом. Сільське населення, що складало переважну більшість, харчувалося сезонними продуктами, серед яких переважали чорний хліб, молоко, сир, яйця та зрідка бекон або птиця. М’ясо споживалося зрідка, переважно під час релігійних свят або в заможніших родинах.[footnoteRef:26] [26:  Wright C. D. History of English Food. London : Penguin Random House, 2011. P. 80-83] 

Вищі класи, навпаки, мали доступ до розмаїття харчів. Їхній стіл складався з м’яса дичини, птиці, риби, фруктів, пирогів, солодощів. Банкет при дворі Генріха VIII міг налічувати десятки страв і подаватися в кілька змін. Їжа водночас виконувала естетичну й політичну функцію, демонструючи статус і владу.[footnoteRef:27]  Кулінарна традиція того часу включала складні комбінації смаків: м’ясо з фруктовими соусами, використання меду та оцту, поєднання солодкого та солоного. [27:  Wright C. D. History of English Food. London : Penguin Random House, 2011. P. 87
] 

Мабуть, одним з головних факторів розвитку британської гастрономії можна назвати європейські гастрономічні, кулінарні зв’язки. С. Меннел відзначає, що культурні контакти між знаттю різних країн Західної Європи, навіть воюючих між собою, були абсолютно нормальною справою, що дозволяло обмінюватися кулінарними надбаннями один одного, формуючи таким чином своєрідний стандарт haute cuisine, однаковий для дворів Англії, Італії та Франції.[footnoteRef:28] [28:  Mennell S. All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present. 2nd ed. Urbana : University of Illinois Press, 1995. P. 60] 

Окремо слід відзначити вплив династичних шлюбів на цей процес. Так після одруження Генріха VIII та Катерини Арагонської в англійській кухні  з’явилися апельсини, були популяризовані батат та свіжі овочі, продукти звичні для Іспанії.[footnoteRef:29]  [29:  Wright C. D. History of English Food. London : Penguin Random House, 2011. P. 77] 

Ще більше в розповсюдженні кулінарних ідей відзначилося книгодрукування. Саме воно зробило можливим існування популярних кулінарних книг, які були відносно доступними та могли містити в собі велику кількість рецептів, в тому числі закордонних. [footnoteRef:30] Взагалі, друковані збірки рецептів та кулінарних порад у ранньомодерній Англії є певним переходом від сімейних збірників рецептів до продукту, ознакою нових соціально-економічних відносин[footnoteRef:31]. [30:  Mennell S. All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present. 2nd ed. Urbana : University of Illinois Press, 1995. P. 64-69]  [31:  Leong E. Recipes and Everyday Knowledge: Medicine, Science, and the Household in Early Modern England. Chicago : University of Chicago Press, 2018. P. 147-159 ] 

Провідна соціальна історикиня Дж. Тірск у своїй праці наголошувала, що XVII ст. було століттям максимального розвитку регіональних кулінарних практик.[footnoteRef:32] Складно знайти країну без своєї регіональної кухні, тому навряд чи можна зазначити це як особливу рису Британії, яка допомогла прилаштуватися до багатьох різних технік та страв. Скоріше це знов загальноєвропейська риса. Тим не менш, колонізація Індії буде відбуватися в умовах, коли навіть сама британська кухня буде різнитися від регіону до регіону.  [32:  Thirsk, J. Food in Early Modern England. Hambledon : Continuum, 2007. P. 195-197] 

Вищі класи продовжували сповідувати ускладнену французьку кулінарну традицію: багатоступенева подача, соуси, вина, десерти. Це пов’язано з загальноєвропейською модою на високу французьку кухню, що була започаткована Франсуа де ла Варенном. Зараз Варенна вважають одним із засновників високої кухні, а у свій час він дуже хотів відродити та оновити французьку кухню, яка у XVII столітті зазнавала значного впливу з боку італійської. Саме він у своїй книзі дав початок модерній європейській кухні, створив актуальний і нині кулінарний словник та призначив бульонам та соусам головне місце в кулінарії. Варенн зробив так, що французька кухня на довгі роки стала домінуючою в Європі, а його книга була переведена на всі головні мови світу. [footnoteRef:33] Слід також згадати, що це були не надто спокійні для Англії роки. Популярність Варенна прийшла на той час, коли добра частина аристократії переховувалася від Англійської революції якраз у Франції, а перше англійське видання вийшло через сім років після смерті протектора.  [33:  François Pierre de La Varenne. The French cook. London : Printed for Thomas Dring, at the Harrow at Chanceery Lane-end, and John Leigh, at the Blew Bell by Flying-Horse Court in Fleet-Court, 1673. 294 p.] 

Поширення друкованої кулінарної літератури стало новим каналом формування гастрономічної культури. XVIII століття відзначається першим кулінарним бестселером, книгою Ханни Ґласс «The Art of Cookery Made Plain and Easy», популярної серед міського середнього класу. Ми ще до неї повернемось у контексті колоніальних відносин. Зараз треба згадати її значимість скоріше з точки зору економічних та соціальних змін, того як через кухню середній клас починав стверджувати власну ідентичність.[footnoteRef:34] [34:  Glasse H. The art of cookery: Made plain and easy ... London : 'Printed for a Company of Booksellers & sold by L. Wangford', 1747. 354 p.] 

XIX століття стало періодом кардинального зсуву у структурі гастрономії. Промислова революція сприяла не лише зростанню міст[footnoteRef:35], а й масштабній трансформації системи виробництва, зберігання, транспортування та продажу продуктів харчування. Було запроваджено парові машини на млинах, машинне пакування продуктів. Консервування овочів, фруктів, м’яса у металевих банках стало рятівним рішенням для міського споживача. [35:  Burnett J. Plenty and want: A social history of diet in England from 1815 to the present day. Harmondsworth : Penguin Books, 1968. P. 15] 

Залізничний транспорт дозволив швидко постачати свіжі продукти в міста.[footnoteRef:36] Наприклад, у 1850-х роках завдяки швидкісним перевезенням риби з приморських портів з’явилася страва "fish and chips" – символ доступної робітничої їжі, популярної донині. [footnoteRef:37] [36:  Burnett J. Plenty and want: A social history of diet in England from 1815 to the present day. Harmondsworth : Penguin Books, 1968. P. 21]  [37:  Walton J. K. Fish and chips and the British working class, 1870–1940. Leicester : Leicester University Press, 1992.  P. 42] 

Вікторіанське суспільство трактувало харчування як своєрідну моральну практику. Ідеальна жінка мала знатися на приготуванні їжі, слідкувати за здоров’ям дітей, контролювати витрати. Особливо популярною стала книга Ізабелли Бітон «Домашнє господарство» («The Book of Household Management»), що поєднувала рецепти з інструкціями щодо гігієни, етикету, взаємодії зі 
слугами. [footnoteRef:38] [38:  Beeton I. The book of household management: Comprising information for the mistress, housekeeper, cook… on all subjects connected with home life and comfort. London : Ward, Lock, Bowden & Co., 1861. 1112 p. URL: https://surl.li/lmozpu] 

Сімейна вечеря ставала ритуалом ієрархії: батько, як глава сім’ї, мав право на кращий шматок м’яса, тоді як діти й жінки – на скромніші порції. У цьому контексті харчування виконувало функцію своєрідної сімейної та соціальної ієрархічності. Крім цього, певна суто раціональна частина в такому розподілі також була, бо наїдався саме той, хто заробляв на цю їжу. [footnoteRef:39] [39:  Goodman R. How to be a Victorian. London : Viking, 2017. P. 188-191] 

Гастрономічна культура класу середнього та вищого активно відрізнялась від робітничого середовища, де часто споживали страви одного типу кілька разів на тиждень. Хронічне недоїдання і монотонність раціону залишались характерною рисою для робітничих районів до початку XX століття. Ось що про це писала Рут Гудман:
«Найпоширенішим вікторіанським досвідом, пов'язаним з їжею, був голод. Він ніколи не був дуже близьким. Абсолютне голодування було рідкістю, за деякими помітними винятками, але тривале недоїдання було поширеним явищем. Велика кількість людей прокидалася голодними та проводила свої робочі дні – та й значну частину свого трудового життя – у стані напівперманентного браку їжі. Це зафіксовано в художній літературі, газетах, у власних розповідях людей, у розслідуваннях соціальних реформаторів, у судових протоколах та в записах про вхід до робітного будинку.»[footnoteRef:40] [40:  Goodman R. How to be a Victorian. London : Viking, 2017. P. 153-154] 

Під час Першої світової держава була вимушена слідкувати за харчовими ресурсами: вона встановлює нормування продуктів, контроль за цінами, кампанії з економії. Пропаганда активно використовувала гасла як «Їжте менше хліба» або ««Марнотратство – це завжди дурість, але в такий час, як цей, вона ще й непатріотична».[footnoteRef:41] Було створено мережу національних кухонь (National Kitchens), які готували стандартні гарячі страви для містян.[footnoteRef:42] [41:  Wright C. D. History of English Food. London : Penguin Random House, 2011. P. 281]  [42:  Barnett M. British Food Policy During the First World War. London : Taylor & Francis Group, 2014. P. 151-152] 

Досвід централізації харчування вплинув на подальшу політику міжвоєнного періоду. Почали впроваджуватися програми харчування у школах, лікарнях, фабриках. Ідея поживної та простої їжі стала новою етикою британської кулінарії, яку згодом посилив досвід Другої світової та ще тяжчого повоєнного періоду. В цілому, завдяки цьому раціонуванню в Європі з’являється сучасний стереотип про Британську кухню, як поживну, але не дуже смачну.[footnoteRef:43] [43:  Zweiniger-Bargielowska I. Austerity in Britain: Rationing, Controls, and Consumption, 1939-1955. Oxford : Oxford University Press, 2002. P. 14] 

Таким чином, ми можемо побачити різноманітні фактори, які впливали на розвиток британської кулінарії. В кожне століття вони були свої та й цей розділ – дуже побіжний погляд на цей складний процес. На нашу думку, найбільш значущими для теми цієї наукової роботи можна назвати такі фактори:
1. Європейський культурно-гастрономічний вплив.
Постійні контакти Британії з континентальною Європою сприяли формуванню відкритості англійської кухні до зовнішніх впливів, що пізніше стало підґрунтям для взаємовпливів колоніальної доби.
2. Соціально-економічний
Раннє формування середнього класу сприяло демократизації харчової культури: традиційна кухня спростилася, зросла потреба у доступних, але вражаючих смаках і нових формах подачі.
3. Індустріально-технологічний 
Першість Британії в індустріалізації забезпечила розвиток технологій збереження, транспортування та стандартизації харчових продуктів, що пізніше стало ключовим чинником для поширення британської гастрономії в колоніях.

[bookmark: _Toc215421286]2.2 Фактори розвитку індійської гастрономії
Пряме порівняння індійської та британської гастрономії можна вважати недоцільним, як і порівняння цих двох культур загалом. Порівнювати культуру європейського острову та великого азійського субконтиненту просто не має сенсу. Тому ми подивимося на фактори розвитку індійської гастрономічної культури, а вже потім спробуємо знайти щось спільне, що могло б зблизити настільки різні підходи до споживання їжі. Так ми спробуємо зрозуміти характер культурної експансії британців та зворотній вплив на них зі сторони індійців: був він природний чи вимушений, виходив з близькості в деяких аспектах чи повної культурної протилежності. 
Перше, що треба відмітити, це площа Індії та її величезне культурне розмаїття. Індійці – термін, який дуже спрощує етнічний склад цього субконтиненту. Там живе така кількість народів та племен, що їх навіть неймовірно складно порахувати. В найзначнішій етнологічній праці сучасної Індії, 43-томному «People of India» під редакцією Кумара Суреша Сінгха, досліджено 4694 різних людських спільнот. [footnoteRef:44] Це число дає уявлення про те, наскільки мультикультурною країною була і є Індія.  [44:  Rajalakshmi T. Scholar of society. Frontline. URL: https://surl.li/lzzvyg (дата звернення: 16.07.2025).] 

З такою мультикультурністю поруч йде й розмаїття релігій, кожна з яких має  свої погляди на те що можна споживати в їжу та як. Індійська кухня сповнена символізму та ритуалу. Туласі Шрінівас пише про це так: 
«В Індії є кілька тисяч каст і племен, шістнадцять офіційних мов і кілька сотень діалектів, шість основних світових релігій, а також багато етнічних і лінгвістичних груп. Їжа в Індії є маркером ідентичності, що вказує на касту, клас, сім'ю, спорідненість, племінну приналежність, походження, релігійність, етнічну приналежність і дедалі більше на світську групову ідентифікацію. Те, як людина їсть, що вона їсть, з ким, коли і чому, є ключем до розуміння індійського соціального ландшафту, а також стосунків, емоцій, статусів та взаємодії людей у ньому.»[footnoteRef:45] [45:  Srinivas T. Exploring Indian Culture through Food. Food, Culture, and Asia. Education about Asia. 2011. Vol. 16, no. 3. P. 38–41.] 

Вірування індуїстського та буддійського спрямування пропагують ахімсу (ненасильство), що відобразилося у масовому поширенні вегетаріанства. У рамках цих релігійних традицій забороняли вживання яловичини (через шанобливе ставлення до корови як втілення богині), а іноді навіть цибулі, часнику та стимуляторів у стравах, які вважаються «нечистими». Цей принцип чистоти стосується і забобонів щодо нижніх каст. Верхні касти сприймали їжу часто утримувалися від м’ясних страв, а ось нижчим можна було їсти м’ясо. Сирий рис вважався чистим, навіть якщо його торкалися представники нижчих каст, а ось вже приготований – ні. Ці уявлення про ритуальну «брудність» обумовлювали суворі правила трапези: нижчі касти часто харчувалися у відведених місцях і користувалися окремим посудом, щоб уникнути подібного забруднення. 
Ці забобони формалізовані в нормативах дхарми (індуїстських етичних кодексах), що детально регламентують, коли й яке м’ясо (або молоко) слід чи не слід вживати. Джайністи ще суворіші: вони відмовляються від коренеплодів, щоб не нашкодити комахам. [footnoteRef:46] [46:  Srinivas T. Exploring Indian Culture through Food. Food, Culture, and Asia. Education about Asia. 2011. Vol. 16, no. 3. P. 38–41.] 

Традиційні медичні системи (аюрведа для індусів, унаані для мусульман) тлумачать їжу як невід’ємну частину здоров’я та духовної чистоти. Згідно з аюрведою, кожному типу тіла (капха, пітта, вата) слід підбирати відповідні продукти, а баланс смаків має сприяти здоров’ю. 
Важливу роль у становленні індійської гастрономії відіграла імперія Великих Моголів (XVI-XVIII ст.), що привнесла нову харчову культуру, відмінну від індуїстської традиції. Могольські правителі, походженням із Центральної Азії, поєднали тюрксько-перські кулінарні техніки з місцевими індійськими інгредієнтами. Унаслідок цього виникла своєрідна «імперська кухня», орієнтована на розкіш, пряність та багатошаровість смаку.
Важливо зазначити, що імперська кухня Моголів не залишалася сталою – вона еволюціонувала від простих середньоазійських звичок до складної синтетичної системи. Як відзначає Сафія Шахзад, уже Бабур нарікав на відсутність звичних для нього фруктів та хліба в Індії, однак за наступних правителів – Хумаюна й Акбара – відбулося злиття тюрксько-перських технік із місцевими індійськими продуктами. У дворах Акбара та його наступників сформувалася високорозвинена структура кухонного господарства (матбах), де їжа виконувала не лише побутову, а й ідеологічну та представницьку функцію.[footnoteRef:47] [47:  Shahzad S. From Babur to Aurangzeb: Tracing the Development of Mughal Cuisine. International Journal of Science and Research (IJSR). 2025. Vol. 14, no. 1. P. 1292–1294. URL: https://doi.org/10.21275/sr25128114004] 

Саме в цей період виникає більшість класичних страв північної Індії – бір’яні, пулaо, кебаби, корма, приготовані з використанням технік дам-пухт (повільного томління) та танур (глиняної печі). При дворі Шах-Джахана гастрономія досягає свого апогею – у стравах поєднуються розкіш, ароматичність та символічне ставлення до їжі. Водночас доба Ауранґзеба демонструє протилежність: стриманість і відмову від надмірностей, але без руйнування самої кулінарної традиції.
Таким чином, розвиток могольської кухні відображає перехід від перського імпорту до індійського синтезу, у якому злилися середньоазійська розкіш, перська вишуканість та місцева пряність. Ця еволюція створила підґрунтя для формування сучасної індійської гастрономічної ідентичності, що поєднує імперські, релігійні та народні елементи. 
Саме при дворах Акбара та Джахангіра відбулося злиття перських традицій рисових страв і місцевої любові до спецій – результатом стали знамениті бір’яні, пулао, кабаби, корма, ніхарі. М’ясо стало не лише продуктом харчування, а й символом влади, гостинності та статусу. Відомо, що імператори мали персональних кухарів різного походження – індійців, персів, афганців, – що створювало надзвичайно різноманітне меню.[footnoteRef:48] [48:  Shahzad S. From Babur to Aurangzeb: Tracing the Development of Mughal Cuisine. International Journal of Science and Research (IJSR). 2025. Vol. 14, no. 1. P. 1292–1294. URL: https://doi.org/10.21275/sr25128114004] 

Могольська гастрономія також привнесла уявлення про естетику трапези – сервірування на металевих та золотих посудинах, уживання ароматичних олій, мигдалю, родзинок і шафрану, що поєднувалися з місцевими компонентами – рисом, сочевицею, молоком. Саме з цієї епохи походить традиція багатошарового приготування страв – поєднання солодкого, кислого і гострого, яке стало характерною рисою північної індійської кухні. [footnoteRef:49] [49:  Zubaida S. The idea of “Indian food”, between the colonial and the global. Food and History. 2009. Vol. 7, no. 1. P. 191–209. URL: https://doi.org/10.1484/j.food.1.100643] 

Таким чином, ісламська культура та держава Моголів сприяли появі нового кулінарного синтезу, який вплинув на формування спільного уявлення про «індійську кухню» задовго до британського колоніалізму. Її розкішні м’ясні та рисові страви згодом стали улюбленими не лише серед місцевої знаті, а й серед європейських поселенців, для яких вони стали першими зразками «екзотичної Індії».
Ці мусульманські впливи, що поєднали локальні традиції з персько-центральноазійськими смаками, підготували ґрунт для подальшого прийняття європейських кулінарних практик, зокрема португальських. 
Після захоплення Гоа у 1510 р. і подальшої колонізації західного узбережжя Індії, португальці впровадили низку європейських продуктів, технік і звичок, які поступово змінили місцеву кухню. У Гоа, на перетині християнської, індуїстської та мусульманської традицій, виникла унікальна кухня, що поєднала східні та західні елементи. Серед головних прикладів – страви з свинини, зокрема сорпотел та віндалу – кулінарні спадкоємці португальських м’ясних рагу (carne de vinha d’alhos), адаптовані до місцевих спецій і заміни вина на оцет.[footnoteRef:50] [50:  Banerji, Chitrita. Eating India: An Odyssey into the Food and Culture of the Land of Spices. New York : Bloomsbury USA, 2007. 265 p.] 

Одним із найглибших проявів колоніального впливу стало поширення нових технологій приготування: європейські методи смаження, запікання та копчення були запозичені місцевими кухарями. У Гоа з’явилися страви, раніше невідомі індійській кулінарній традиції, такі як рибні пироги, котлети, запечена фарширована риба, а також хліб pão – португальське слово для європейського хліба. Поява хліба на столі індійців мала не лише побутове, а й символічне значення – вона стала ознакою приналежності до колоніальної культури. 
Крім основних страв, португальці зробили вирішальний внесок у розвиток індійської кондитерської традиції. Саме вони, як свідчать спостереження європейських мандрівників XVII ст., навчили бенгальців використовувати сир чгена для виготовлення солодощів, що стало основою таких знакових десертів, як сандеш і росоголла. З’явилися страви, що поєднували місцеві інгредієнти (кокос, рис, пальмовий цукор) із португальськими техніками випічки. Найвідоміший такий десерт – бебінка, багатошаровий торт із кокосового молока, яєць і гхі, справжній синтез двох зовсім різних кулінарних світів. 
450 років португальського панування в Гоа сформували новий кулінарний ландшафт та затьмарили старі індуїстські та мусульманські традиції регіону.  Харчова культура, зокрема вживання свинини, алкоголю та хліба, ставала частиною політики християнізації. Вона слугувала способом культурної асиміляції, оскільки прийняття нової кухні ставало частиною прийняття нової ідентичності.[footnoteRef:51] [51:  Banerji, Chitrita. Eating India: An Odyssey into the Food and Culture of the Land of Spices. New York : Bloomsbury USA, 2007. 265 pp. 29-44.] 

Таким чином, індійська гастрономія розвивалася не як замкнена система, а як динамічний процес взаємовпливів: внутрішніх – між кастами, регіонами та релігіями, і зовнішніх – під впливом ісламських та європейських культур. Саме ця відкритість до інтеграції та постійна адаптація до нових смаків стали головними чинниками її життєздатності та виняткової різноманітності. Вони зумовили формування уявлення про «індійську кухню» як феномен, що поєднує традицію, синкретизм і культурну пам’ять.
Розвиток індійської гастрономії у XVI – першій половині ХХ ст. не можна описати як лінійний або замкнений процес. На відміну від британської, де основними рушіями виступали соціально-економічні й технологічні зміни, індійська кулінарна культура формувалася в умовах багатовікового нашарування регіональних, релігійних, соціальних та цивілізаційних впливів. Це створило надзвичайно фрагментований кулінарний простір, у якому взаємодія між традицією та нововведенням була постійним механізмом культурного розвитку.
Перш за все, саме масштабна внутрішня різноманітність Індії стала базовим фактором формування її гастрономії. У межах одного субконтиненту співіснували тисячі етнічних спільнот, кастових груп і локальних культур, що виробили власні способи харчування. Умовно кажучи, «індійська кухня» постає не як єдина система, а як конструкт, який приховує за собою десятки автономних традицій та мікрорегиональних стилів. На формування цієї мозаїки впливали природні умови, доступність продуктів, тип господарювання, рівень міської урбанізації та політична історія окремих територій. 
Ключовим внутрішнім чинником був релігійний вплив, який заклав фундаментальні рамки для харчових практик. Індуїзм, буддизм і джайнізм не лише нормували перелік дозволених продуктів, а й формували уявлення про чистоту, ритуал, моральність і соціальний статус їжі. Харчова поведінка була невіддільна від системи кастових обмежень: те, що можна було з’їсти, з ким можна було їсти та хто мав готувати, було регламентовано так само суворо, як і релігійні ритуали. Це створило середовище, у якому кухня стала одним зі способів відтворення соціальної ієрархії. Водночас саме релігійні заборони обумовили широкий розвиток вегетаріанських кулінарних традицій.
Особливо важливим є фактор зовнішніх цивілізаційних впливів. Ісламська гастрономічна традиція, сформована під впливом Персії та Середньої Азії, змінила індійську кухню не лише за рахунок продуктів, а й саму техніку. Європейські контакти, що почалися з португальського панування в Гоа, принесли нові інгредієнти (перець чилі, томати, картоплю), алкогольні напої та хліб. Португальський досвід Гоа демонструє, як їжа могла стати прямим інструментом культурної політики: прийняття християнської кухні часто дорівнювало прийняттю нової релігійної ідентичності.
Індійська гастрономія – це продукт багатовікового синкретизму, у якому внутрішні бар’єри співіснували з високим рівнем сприйнятливості до зовнішніх впливів. Саме ця подвійність, одночасно закритість кастових норм і відкрите засвоєння нових смаків, забезпечила її стійкість і здатність до адаптації у колоніальну епоху. Індійська кухня увійшла в період британського панування не як пасивний об’єкт впливу, а як сформована, розгалужена і внутрішньо гнучка система. Це визначило подальший характер британсько-індійських гастрономічних контактів: колонізатори стикнулися з глибоко вкоріненою традицією, здатною не лише приймати впливи, а й самою впливати на культуру колонізаторів.
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[bookmark: _Toc215421288]3.1 Смаки колонізаторів
Одним з перших англійців, що побував на індійському субконтиненті та залишив нам свої враження про нього, був торговець Ральф Фітч. Його мандрівка тривала з 1583 по 1591 рік, а після заснування Англійської Ост-Індської компанії він став у ній радником. 
Перші ж враження Р. Фітча були подивом. Він описував поклоніння корові ніяк інакше, як «дивний звичай», писав про ахімсу та про те, що місцеві не їдять нічого, крім рису, корінців та молока. [footnoteRef:52] [52:  Fitch, R. England’s Pioneer to India and Burma. His Companions and Contemporaries. Being a record of the first intercourse of the English with India and Burma. Edited by J. H. Ryley. London : T. Fisher Unwin, 1899. P. 60 URL: https://surl.li/nzankfp.] 

Крім цього, у записах Р. Фітча досить складно знайти якісь емоції або реакцію на індійську кухню. Він куди більше концентрується на питаннях географії, торгівлі та описі суспільства, а своєї думки про страви та місцеві продукти майже не розголошує. Більшість часу, коли Фітч описує їжу, то це просто сухий перелік того, які продукти споживають місцеві, що у межах цього дослідження нас не дуже цікавить. 
Цікавим виключенням можна назвати першу реакцію на кокос. Вона теж позбавлена яскравих емоцій, але її можна назвати провісником розуміння англійцями того економічного зиску, що закладений в кокосовій пальмі. Фітч описує те, як місцеві використовують листя та деревину пальм, а самі плоди є для них головною їжею, «їх м’ясом та питвом». [footnoteRef:53] [53:  Fitch, R. England’s Pioneer to India and Burma. His Companions and Contemporaries, with His Remarkable Narrative Told in His Own Words. Edited by J. H. Ryley. London: T. Fisher Unwin, 1899. P. 186-187 URL: https://surl.li/nzankf] 

Зовсім інші враження можна отримати від Едварда Террі, представника першої англійської дипломатичної місії до двору імператора Великих Моголів Джаханґіра. 
Треба розуміти, що на початку XVII ст. Моголи сильно випереджали Англію економічно. Як писав Вільям Далрімпл, одне лише населення Індії в той час становило одну п’яту від всього населення Землі. І ця країна мала чверть всього світового виробництва, одну з найбільших часток світової торгівлі. У Моголів були найбагатші міста тогочасного світу, а сам імператор був найбагатшим монархом. Для європейця Моголи були синонімом багатства, а самі європейці в Індії вважалися кимось на кшталт варварів.[footnoteRef:54] [54:  В Д. Анархія. Безжальне піднесення Ост-Індської компанії. Київ : Вид-во Анетти Антоненко, 2023. ст. 44-45] 

1616 р. Едвард Террі, молодий капелан англійського посольства при дворі імператора Джаханґіра, захоплено згадував про розкішний індійський бенкет. Террі отримав 50 страв та сумлінно скуштував майже все, що йому подали. Там був рис різних кольорів – білий, шафраново-жовтий, а подекуди і пофарбований у пурпуровий, але чим саме автор не зміг написати. Його поєднували з м’ясом різних видів, курятиною, птицею та спеціями. [footnoteRef:55] [55:  Terry E. A Voyage to East–India; wherein some things are taken notice of in our passage thither, but many more in our abode there, within that … empire of the Great Mogul. London : W. Hater, 1777. P. 196-199] 

Важливу роль відігравали солодкі страви, зокрема десерти з рисового борошна, мигдалю, цукру, рожевої води та амбри. Найголовніший з них той, що був названий Террі  «Mangee Real» (з порт. «королівська їжа»).Це солодка страва на основі рису, мигдалю, курячого м’яса, цукру, рожевої води та прянощів, яку готували в індо-португальській кухні, і яка зараз більш відома під назвою Manjar Real. Страва є поєднанням тогочасного європейського бланманже та індійського фірні. 
Також у меню фігурували пироги з пшеничного борошна й мигдалю, картопля, салати, цукровані фрукти, горіхи та сухофрукти. Цей опис засвідчує складність і багатошаровість могольської гастрономії, де поєднувалися розкіш, ароматичність і символічне ставлення до їжі. Навіть спосіб сервірування – трапеза на підлозі, у трикутному розташуванні гостей, – підкреслював соціальну ієрархію й церемоніальність прийому.
В цілому, про сприйняття цього бенкету чудово пише сам Едвард Террі. Він прямо каже, що це набагато краще за будь-який європейський бенкет і навіть вишуканіший за бенкети Апіція, славетного римського гурмана та епікурейця. [footnoteRef:56] [56:  Terry E. A Voyage to East–India; wherein some things are taken notice of in our passage thither, but many more in our abode there, within that … empire of the Great Mogul. London : W. Hater, 1777. P. 196-199 URL: https://surl.li/coystz] 

Іншого разу Едвард Террі згадує страву, яку називає Deu Pario. Це оленина, яку нарізають скибками, а потім готують з цибулею, корінцями, спеціями та маслом. І знов нас цікавить реакція на цю страву, бо автор називає її «найсмачнішим м’ясом, що він коштував», а потім ще й додає, ніби «майже певен, що саме ця страва була тією, яку Яків приготував для свого батька, щоб отримати його благословення». [footnoteRef:57] [57:  William F. Early travels in India, 1583-1619. London : Oxford University Press, 1921. P. 313] 

Складно уявити більшої похвали від європейського капелана. Страви з такою назвою не існує, вона згадується лише в цьому невеликому фрагменті з записів Едварда Террі. Можна припустити, що англієць сильно викривив назву страви «допіаза». Про єдність описаних страв нам говорить окрема згадка цибулі та корінців(зробимо припущення, що це імбир та куркума), що є одними з головних інгредієнтів допіази. Зараз цю страву можна вважати однією з великої категорії каррі. А, тобто, свідчення Террі, можливо, є першим схвальним відгуком на «каррі» від англійця. 
Сам термін каррі, скоріш за все, був ще невідомий автору. Термін «каррі» потрапив до європейських мов трохи пізніше через португальське caril / caree, запозичене з південноіндійських мов: у каннада й малаялам karil, у тамільській kari (спершу – «приправи/засмажені страви», згодом – «соус/підлива»). У XVII столітті європейські автори вже вживають caril / carree / curry на позначення індійських тушкованих страв загалом, а не якоїсь однієї страви. Важливо, що це європейське узагальнення: самі індійці називали свої страви конкретними назвами (такі як допіаза або кварама), тоді як британці зібрали їх під спільним ярликом curry.[footnoteRef:58] [58:  Collingham L. Curry: A Tale of Cooks and Conquerors. New York : Oxford University Press, USA, 2007. P. 115-116] 

Перші англійські факторії, зокрема Сурат, швидко інтегрували індійські способи харчування: основною трапезою став обід у спільній залі, з обслугою та посудом «на показ», а щоденне меню поєднувало пилав, кабоб, дампок та безліч чатні й приправ; свинину й яловичину здобути було важко через релігійні заборони, тож основу становили баранина та птиця. [footnoteRef:59] [59:  Burton D. Raj at the Table. London : Faber and Faber, 1993. P. 5-6] 

Зараз нас може трохи здивувати настільки тепле сприйняття начебто екзотичної індійської кухні англійцями. Це можна спробувати пояснити тим фактом, що їх рідна кухня теж все ще була досить пряною. Так, Меннел зазначає, що завдяки португальським та голландським торгівцям спеції та прянощі вийшли на широкий англійський ринок та стали доступними, популярними. [footnoteRef:60] Тобто, смаки з якими зіткнулися англійці, були для них не шокуючими, а вишуканими, багатими.  [60:  Mennell S. All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present. 2nd ed. Urbana : University of Illinois Press, 1995. P. 73] 

Крім того, особистості цих людей також могли зіграти свою роль. Відправитися в Індію – місія незвична та точно не для слабкодухих. Наприклад, Томас Ро, посол короля Якова до Моголів, лідер всієї місії, був не тільки талановитим дипломатом, а ще й вченим та авантюристом. До Індії він побував в Америці, де навіть шукав Ельдорадо. По записам Едварда Террі також можна побачити його щиру цікавість всім, що він бачить, чує та, найголовніше для нас, куштує в Індії. Перші англійці в Індії були мандрівниками, дослідниками та взагалі шукачами пригод, готовими до зустрічей з чимось новим.  
При цьому, в жодному документі XVII ст. немає згадки про головний сучасний стереотип щодо індійської кухні – гостроту. Бо гострий перець, без якого складно уявити сучасну індійську кухню, тоді ще широко не вживався. Тому й шокувати гостротою тогочасні індійці не могли.
Уже в кінці XVII - XVIII ст. англомовні свідчення фіксують захоплення ачарами (achar) та спроби зрозуміти чатні з манго як вираз локального смаку, який додає смаку основній страві й підвищує апетит у спеку. Рецептурні збірники британців того часу і далі показують, що солоні, часниково-оцтові та пряні профілі сприймались вельми позитивно. Це видно і в британському експериментуванні з “манговими” соліннями, відтворенням ачар із доступних овочів та спецій, що засвідчує стійку цікавість до індійських смаків уже з раннього етапу контактів. Слід додатково розтлумачити, що під «манговими», ми маємо на увазі дієслово «to mangoe», запозичення, яке отримало назву фрукту як раз за його використання в Індії та мало приблизне значення «засолити/замаринувати».[footnoteRef:61] [61:  Herbert A. E., Bouchard J. B., Fine J. Colonizing Condiments: Culinary Experimentation and the Politics of Disgust in Early Modern Britain. Global Food History. 2024. Vol. 11, no. 1. P. 42–71. URL: https://doi.org/10.1080/20549547.2024.2357928] 

У XVIII ст. в повсякденні британців в Індії закріплюється легкий полуденок  – tiffin і сніданкові каррі (яйця, риба, легкі підливи), які сприймалися як прийнятні у спеку й менше загрожували “важкістю” денного раціону. Яєчні каррі, прості овочеві підливи, бобові закуски входили до ранкових та денних рамок  – так комфортніше переносилась спека, і смак каррі не конфліктував із ритуалом англійської вечері.
Каррі на сніданок та ланч подаються як доволі прагматична опція для британців, водночас вечір зарезервовано для демонстративно англійського столу.[footnoteRef:62] [62:  Burton D. Raj at the Table. London : Faber and Faber, 1993. P. 81-89] 

Формуються стабільні харчові практики англійців у колоніальних просторах Південної Азії. Ще з попереднього сторіччя на факторіях Ост-Індської компанії (Сурат, а згодом Мадрас, Калькутта) повсякденні трапези поєднували англійську прихильність до м’ясних страв із послідовним засвоєнням індійських прийомів і смаків: рисові основи, страви з пряними підливами.
Вибір м’яса в самій Індії часто коригувався релігійними та ринковими обмеженнями: яловичину й свинину діставали рідко, натомість переважали баранина й птиця. У Бенгалії після 1757 р. (битва при Плессі) на столах колоніальної еліти з’являються рясні меню, де поряд із супом і печеним курчам фіксуються каррі з рисом, м’ясні пироги, рисові пудинги, сири й свіже масло; напоями служили пиво, херес і улюблений міцний місцевий арак із пальмового соку.[footnoteRef:63] Такий набір добре демонструє смакову звичку британців поєднувати ситну європейську основу з індійськими яскравими приправами та рисовими гарнірами. [63:  Zubaida S. The idea of “Indian food”, between the colonial and the global. Food and History. 2009. Vol. 7, no. 1. P. 191–209. URL: https://doi.org/10.1484/j.food.1.100643] 

Наприклад, таке свідчення можна прочитати у Елізи Фей, що жила у Калькутті. На противагу пересторогам, що індійська спека ніби «вбиває апетит», вона відзначає ситні обіди британців у Бенгалії. В листі 1780 року вона наводить їхнє типове меню: суп, смажена птиця, карі з рисом, пиріг із баранини, передня лопатка ягняти, рисовий пудинг, пироги, дуже добрий сир, свіже збите масло, чудовий хліб, відмінна мадера.[footnoteRef:64] [64:  Fay E. The Original Letters from India of Mrs. Eliza Fay: Containing Her Travels in Europe and in India. Edited by E. M. Forster and F. W. Bain. London : Thacker, Spink & Co., 1908. P.140-141] 

Тут карі з рисом фігурує поряд із британськими базовими стравами  – на кшталт печені та пирогів  – на колоніальному столі.  Це свідчить, що наприкінці XVIII століття британці в Індії повністю прийняли карі з рисом як звичну частину власного раціону. Каррі стає базовою стравою на сніданки, тіффіни та обіди.
На порозі XIX ст. змінюється хатня організація столу: у великих домах дедалі частіше працюють індійські кухарі, кхансами (khansama), які вправно поєднують європейський сервіс і локальні техніки  – свіжі пасти зі спецій, чергування ароматичних шарів у підливі, підбір гарнірів; поряд з’являються кухонні городи, що дають добір овочів на стіл колоніального дому. У смаковому сенсі це означає, що середній англійський дім в Індії входить у стабільне споживання місцевих овочів (гарбузи, огірки, баклажани, бамія, лимони тощо) й фруктів (манго, лічі), які або подаються свіжими, або входять до чатні та маринадів  – тим самим закріплюючи овочеву частину індійського столу в щоденній дієті колонізаторів.
Після середини ХІХ ст., особливо з відкриттям Суецького каналу (1869), до Британської Індії у зростаючій кількості прибувають англійські жінки  – «мемсахіб»(див. додаток А), що суттєво змінює побутові режими харчування колоніальної спільноти. Якщо у період Компанійного правління участь жінок була обмеженою, то з 1860-х років прибуття стає масовішим: побоювання далекої й виснажливої подорожі слабшає, однак очікування щодо клімату, санітарії та продуктового забезпечення формують специфічні харчові уподобання.
Спочатку мемсахіб дуже залежали від кхансама , який ходив на базар і готував їжу(див. додаток Б), що не збігалася зі «стандартом смаку» європейок. Побутове облаштування британських родин у містах і станціях спиралося на велику кількість індійської прислуги, але комунікаційні бар’єри, різні уявлення про належну чистоту та кухонну дисципліну напружували харчову рутину. Домашні мануали для колоністів таврували місцеві способи готування як надто неохайні, а звідси  – практики постійного контролю за кип’ятінням та фільтруванням води й за проходженням усіх «правильних» стадій приготування. У спогадах трапляються епізоди, коли господині наглядали за кухнею, побоюючись як крадіжок припасів, так і порушень елементарної санітарії. Сукупно це породжувало харчову обережність і схильність до простих, «безпечних» страв.[footnoteRef:65] [65:  Bandyopadhyay S. Memsahib’s India: Memsahib’s Relations with the Colonised in the Nineteenth Century. International Education & Research Journal (IERJ). 2023. Vol. 9, no. 11. P. 136–139.] 

Наслідком спеки, втоми та санітарних ризиків стала орієнтація на гігієнічно зрозумілі, легкозасвоювані страви та напої. Європейки шукали те, що «заспокоює» шлунок: вживали тамаринд, кокосову воду, фруктові салати, з місцевих овочів  – баклажан, з м’яса  – насамперед курятину або козлятину як відносно «надійні» та доступні варіанти. У складно приправлених комбінаціях спецій вони відчували перевантаження, тож тяжіли до супів і м’яких карі, уникаючи «важкої гостроти». Показово також насторожене ставлення до багатьох інгредієнтів: частина колоністок воліла привозити бакалейні товари прямо з Англії, що демонструє пріоритет знайомого смаку у перші роки перебування.
З одного боку, мемсахіб тримаються звичних страв (яйця, молоко, масло, прості м’ясні страви), віддають перевагу чаю та каві, активно використовують «європейські» овочі (помідор, салат, цвітна капуста). З іншого  – формується обережна приязнь до елементів індійської кухні: перець і м’які суміші гарам масала у помірних дозах, кокос, тамаринд, локальні кисломолочні продукти, на кшталт курда.[footnoteRef:66] [66:  Bandyopadhyay S. Memsahib’s India: Memsahib’s Relations with the Colonised in the Nineteenth Century. International Education & Research Journal (IERJ). 2023. Vol. 9, no. 11. P. 136–139.] 

Упродовж ХІХ століття колоніальний міський простір Бенгалу (передусім Калькутти) поступово скупчився довкола закладів харчування, орієнтованих насамперед на британських мешканців. Першими такими закладами стали кав’ярні та готелі європейського зразка, Рей прямо зазначає, що кав’ярні з їхнім морозивом і коктейлями «sherry-cobblers» створювалися насамперед для британців, а ранні заклади слугували місцями зустрічей англо-індійців. Саме тут формувалася щоденна комфортна дієта колонізаторів у тропіках. В  Калькутті з 1830-х постають Spence’s (пізніше акціонерне товариство з британськими та індійськими власниками) і Auckland/Great Eastern (від 1841), що канонізують європейський стандарт сервісу й меню у колоніальному місті.[footnoteRef:67] [67:  Ray U. Culinary Culture in Colonial India: A Cosmopolitan Platter and the Middle-Class. Delhi : Cambridge University Press, 2014. P. 56-57] 

Також, постійна наявність фабричних “європейських” товарів в крамницях і меню готелів та кав’ярень, що дозволяла безперервно відтворювати звичні британські ритуали – ранкову або післяобідню каву або чай з печивом, солодкими дрібницями тощо, і мінімізувати залежність від ринку сирих місцевих продуктів.
Паралельно в міських дискусіях оберталася тема фальсифікацій і неякісної їжі у дешевих рестораціях. Хоч ідеться переважно про оптику бенгальського середнього класу, вона пояснює, чому колонізатори тяжіли до санітарно впорядкованих островів  – готелів, клубів, ресторанів для європейців. Уявлення про небезпеку базарної їжі підштовхували до вибору форматів, де кухня працює під контролем «вірних» кухарів і зрозумілих інспекційних правил, а індійські інгредієнти вступають у гру лише в «цивілізованій» (з їхньої точки зору) формі.[footnoteRef:68] [68:  Ray U. Culinary Culture in Colonial India: A Cosmopolitan Platter and the Middle-Class. Delhi : Cambridge University Press, 2014. P. 165-167] 

Британський щоденний ритуал чаю/кави, або навіть індійський завтрак chota harizee (див. додаток В), вимагав «сухих» пшеничних супутників  – звичних у метрополії печив і легких булочних виробів. Саме тому локальна промислова випічка в Індії з середини XIX ст. орієнтувалася на добре впізнавані європейські типи. Це не «індійські» вироби для місцевого ринку, а саме репертуар, який англійська публіка очікувала бачити як норму свого столу.
Попит англійців був не лише на «щось пшеничне», а на хліб по-європейськи: білий, якісний, у «цивілізованому» (контрольованому) виробництві. Тому в колоніальних містах з’являються «гігієнічні» пекарні та регламенти, а для забезпечення англійського  споживача (особливо військового) британці тримали окремі хлібопекарні. Це не стільки про кількість, скільки про впровадження норм (ліцензування, санітарія, контроль процесів)  – індустріальна реакція на очікування європейського стандарту смаку й безпеки. Навіть продукти на кшталт макаронів випускалися локально  – невеликими лініями, орієнтованими саме на європейських мешканців північної Індії та великих міст.[footnoteRef:69] [69:  Achaya K. T. The food industries of British India. Delhi : Oxford University Press, 1994. P. 201-210] 

Таким чином, можна сказати, що ранні контакти англійців з індійською гастрономією позначені уважним, здебільшого прихильним сприйняттям: перші мандрівники й посланці, що діяли невеликими групами, фіксували розмаїття столу Великих Моголів, поєднання рисових страв, м’яса, прянощів і солодких десертів, наголошуючи на їхній вишуканості, ритуальності та майстерній сервісній культурі. Саме тоді відбулася рання адаптація індо-португальських і імперських смакових поєднань, а також поступове входження підлив і пряних тушкувань до словника англійських описів Азії. Позитивні оцінки окремих страв і технік у цих наративах свідчать, що зіткнення зі «східним» смаком не було шоком, а радше відкриттям багатошарової гастрономії. Додатковим чинником ранньої приязні стала й тогочасна англійська звичка до спецій, а також особистості самих англійців  – допитливих мандрівників і дипломатів, схильних до експерименту в нових побутових режимах.
Упродовж XVII-XVIII ст. ці поодинокі досвіди перетворилися на сталу практику повсякдення: на факторіях і в колоніальних осередках закріпилися рисові гарніри, пряні підливи, маринади й чатні, каррі впевнено зайняло місце в сніданкових і денних прийомах їжі, не руйнуючи при цьому вечірнього англійського канону. Меню британців у Бенгалії засвідчує паралельне вживання європейських печень і пирогів із карі та рисом, що показує не епізодичне вживання, а регулярну інкорпорацію індійських смаків у раціон. Домашні кухні очолювали місцеві кхансами, що поєднували європейський сервіс із локальними техніками обробки спецій, у дворах і городах колоніальних домів усталилось використання місцевих овочів і фруктів, а разом із ними  – чатні та солінь як звичного акомпанементу.
З середини ХІХ ст., на тлі розростання колоніальної спільноти, пришвидшених комунікацій і масовішої присутності мемсахіб, на перший план виходять гігієнічні та дисциплінарні імперативи. Режими контролю над кухнею, недовіра до базарної їжі, орієнтація на «безпечні» прості страви, імпорт бакалії з метрополії, інституціоналізація європейських пекарень та ресторанів, а також перехід до санітарно регламентованих закладів харчування в міському просторі позначили поступове звуження меж кулінарного запозичення. Ті самі елементи, що раніше сприймалися як приваблива новизна, були «одомашнені» в м’яких, контрольованих версіях і підпорядковані ритуалові англійського столу. У підсумку намітився чіткий вектор: від раннього, більш відкритого й допитливого засвоєння місцевої гастрономії невеликими групами англійців  – до пізнішої, щораз вибірковішої та гігієнічно дисциплінованої практики харчування, яка віддаляла колонізаторів від повноти індійського смакового ландшафту й перетворювала їжу на маркер колоніальної відмежованості.
Отже, загальна динаміка англійських смаків в Індії простежується як рух від захоплення та інтеграції до селективної апропріації й нормалізованої дистанції. Ранні, малочисельні англійці справді краще й ширше приймали індійську кулінарну культуру, тоді як із розширенням спільноти та посиленням інституційного контролю відбувалося послідовне «окультурення» та звуження запозичень, що фіксувало зсув від взаємності до ієрархізації й від спільного столу до відокремлених кулінарних світів.

[bookmark: _Toc215421289]3.2 Гастрономічні запозичення колонізованих
Упродовж XVIII-ХІХ ст. процеси колоніальної взаємодії породили помітне засвоєння індійськими елітами, новими міськими прошарками та нечисленними християнськими неофітами окремих англійських харчових практик  – від манери приймання їжі за спільним столом, уживання столових приборів і вина до запозичення окремих продуктів та розкладу трапез.
Уже на зламі XVIII-XІХ ст. у середовищі індійської знаті фіксуємо демонстративні жести європейського стилю застілля. Наприклад, про правительку Сардхани Бегум Самру сучасники писали, що вона поступово перейняла європейські звички та обідала за столом із джентльменами.[footnoteRef:70] Це суперечило як нормам жіночої ізоляції при трапезі, яка була притаманна мусульманській більшості, так і індійському звичаю споживати їжу, сидячи на підлозі. Треба враховувати, що сама Бегум Самру при цьому була християнкою, вдовою європейського найманця Волтера Рейнхардта Сомбре.  [70:  Keene, H. G. Hindustan under free lances, 1770–1820: sketches of military adventure in Hindustan during the period immediately preceding British occupation / H. G. Keene; with a preface by Sir Richard Temple; with illustrations and map. London: Brown, Langham and Co., Ltd., 1907. P. 77 URL: https://surl.li/zvidmk] 

Паралельно наприкінці XVIII  - початку ХІХ ст. з’являються свідчення індійців, які безпосередньо знайомилися з англійською кухнею та її дисципліною  – і прагнули перенести ці практики у свій досвід. Подорожні записи мірзи Абу-Таліб-хана, який 1799 року побував в Ірландії, свідчать про те, як йому подобається звичайна англійська кухня з «поличками для фарфору та бойлерами для гарячої води».[footnoteRef:71] [71:  Khan A. Ṭ. The Travels of Mirza Abu Taleb Khan, in Asia, Africa, and Europe. London : Longman, Hurst, Rees , and Orme, 1810. P.101 URL: https://surl.lt/sqahrn] 

Також він фіксує участь у застіллях з тостами «за здоров’я короля та королеви» та багатогодинним уживанням вина, тобто прийняття європейського споживання, включно з елементами питної культури.[footnoteRef:72] Його нотатки вказують, що європейська харчова культура цікавила освічених індійців, що підтримували зв’язки з англійцями. [72:  Khan A. Ṭ. The Travels of Mirza Abu Taleb Khan, in Asia, Africa, and Europe. P.139 URL: https://surl.lt/sqahrn] 

Ранні місії протестантів у Бенгалії на початку ХІХ ст. фіксують публічні жести відмови від кастових обмежень у харчуванні й запровадження спільного столу з європейцями як ознаки нового способу життя. У «Життєписі Крішни Пала», першого християнина з індійців у Бенгалії, наголошено на показовому епізоді: Крішна сів їсти разом з місіонерами прилюдно, чим й відмовився від касти.[footnoteRef:73] [73:  The first Hindoo convert: a memoir of Krishna Pal, a preacher of the gospel to his countrymen more than twenty years.  – Philadelphia : American Baptist Publication Society, 1852.  P. 12] 

Освічені, «просвітлені» представники середнього класу не лише звикали до нового смаку, а й нерідко надавали англійським стравам символічного значення  – як знакам визволення від кастових обмежень і традиційних табу. Так в середині XIX ст. рух «Молода Бенгалія» просував споживання м’яса та алкогольні напої. Письменник Раджнараян Басу писав, що в студентські роки свідомо пив бренді як знак прогресу та цивілізації, а пізніше почав споживати печиво й херес як протест проти кастового ладу, оскільки тоді хлібопекарська справа й виготовлення печива в Бенгалії переважно перебували в руках нижчих каст або мусульман.[footnoteRef:74] [74:  Banerjee S. “Our Food, Their Food: Historical overview of the Bengali platter”. Sahapedia. URL: https://surl.lt/qyctkp (дата звернення: 16.07.2025).] 

Опис столу індійського правителя Нана Сагіба фіксує повний набір європейських аксесуарів: паперові серветки, на яких акуратно лежали ножі й виделки, тарілки, бокали для вина. На столі стояли пляшки кларету, мадери та хересу.[footnoteRef:75] Звертає на себе увагу не просто присутність імпортних напоїв, а саме перенесення форми: столового етикету, приборів, посуду, як стандарту гостинності.  [75:  Burton D. Raj at the Table. London : Faber and Faber, 1993.  P. 34] 

Не менш промовисто джерела показують входження англійського хліба та пекарських виробів у міський побут Бенгалії. В автобіографічному спогаді політика Біпіна Чандри Пала він зізнається, що будучі юнаком заощаджені копійки витрачав на печиво з європейських пекарень, котре вже стало звичними ласощами його покоління.[footnoteRef:76] [76:  Pal B. C. Memories of My Life and Times. Calcutta : Modern Book Agency, 1932. P. 135 URL: https://surl.li/pdvecyp] 

Історикиня Л. Коллінгем повідомляє, що англійські хлібці, булочки, та печиво стали частиною масового перекусу разом із чаєм. Колоніальні кафе Бомбея стають місцями, де індійці всіх каст і професій можуть приєднатися до суто англійської звички відпочити з чашкою чаю. Це в тому числі пов’язано і з процесом урбанізації, бо в великому місті стає складно визначити до якої касти належить та чи інша людина.[footnoteRef:77]   [77:  Collingham L. Curry: A Tale of Cooks and Conquerors. New York : Oxford University Press, USA, 2007. 205-206] 

До цього додається фактор агресивної реклами чаю та британського стилю пиття в Індії: кампанії Індійської чайної асоціації з кінця ХІХ  - першої половини ХХ ст. системно заохочували повсякденне вживання чаю як норму масового споживання. Таким чином, британський «tea-time» у колоніальному міському середовищі поступово перетворився на індійську щоденну звичку.[footnoteRef:78] [78:  Ray U. Culinary Culture in Colonial India: A Cosmopolitan Platter and the Middle-Class. Delhi : Cambridge University Press, 2014.] 

Паралельно, британський  десертний смак входив до домашнього столу бенгальців, як звичка завершувати обід солодким, холодним, молочно-яєчним виробом у європейському стилі(морозиво, трайфл). 
Вже на початок XX ст. елітні індійці в змішаному англо-індійському середовищі дедалі більше переймали британські способи харчування та споживання як питання етикету, престижу та доступу до колоніального товариства. На підтвердження цього, доцільно буде розглянути щоденники раджпутського аристократа Амара Сінгха. Багато в чому ці щоденники як раз відображають міжкультурне життя між британським та індійським світами.[footnoteRef:79] [79:  Singh A. Reversing the gaze: Amar Singh's diary: a colonial subject's narrative of imperial India. Boulder, Colorado : Westview Press, 2002. 633 p.] 

На вечері під час сезону поло, організованій махараджею Реви, Амар Сінгх зазначає, що «це була наполовину раджпутська та наполовину європейська мода». Гості сиділи у вітальні, а в кожного з них були келихи для вина  – гібридне обслуговування, яке передбачає знайомство з європейським ритуалом столу серед індійських еліт.[footnoteRef:80] [80:  Singh A. Reversing the gaze: Amar Singh's diary: a colonial subject's narrative of imperial India. P. 88] 

Більш повний приклад можна знайти в розповіді Амара Сінгха про великий весільний обід у Джодхпурі. «Умови прийому їжі були простими, але гарними», готували гоанські та мусульманські кухарі, але найважливіше було те, що сама подача була в англійському стилі: там був стіл та місця для сидіння, використовувалися ножі, виделки та ложки, кожен відвідувач мав тарілку та склянку, а господар «вирішив подавати в англійському стилі». Навіть коли їжа поєднувала м’ясо, полао, хліб та солодощі, тобто знайомі індійські страви, то їх подавали по-британські та їли британськими приладами.[footnoteRef:81] [81:  Так само, P. 170-171] 

Справа не лише в тому, що їли, але й у тому, як: режим зміни страв, індивідуальне оформлення та планування їдальні приводили трапезу відповідно до британських норм, і індійська знать їх дотримувалася.
Зрештою, соціальна інфраструктура навколо придворного суспільства створювала постійні випадки, коли переважали британські правила харчування  – вечірки в резиденціях та клубні вечори. Збираючи англійців високого рангу разом з раджпутською елітою в місцях, де очікувався саме британський етикет обслуговування(див. додаток Г). Саме етикет, показ статусу та практична участь в імперських мережах зробили британські застільні звички вигідними, а з часом і звичними, для індійської еліти.
Індійські домогосподарства середнього класу також перейняли британські кулінарні традиції як частину повсякденного домашнього розпорядку та вечірнього спілкування. У мемуарах Моніки Чанди про її родину обід залишався впізнавано бенгальським: рис, дал, овочева страва,  м'ясне каррі або рибна страва, але вечеря була навмисно оформлена як «англійська страва»: суп, печеня або фрикасе з баранини, курки або риби із зеленими овочами та пудинг із заварним кремом з молока та яєць для дітей. Авторка прямо характеризує домашній стіл як «дивну суміш Сходу та Заходу, компроміс між ними».[footnoteRef:82] [82:  Chanda M. Of Colonial Bungalows and Piano Lessons: An Indian Womans Memoirs. New York : Routledge, 2019. P. 19] 

Важливо, що вона також пояснює чому так було прийнято в їх родині: у 1910-х роках більшість домашніх індійських страв у її середовищі готувалися на топленому маслі ґхі або гірчичній олії та були важкі для шлунку, тому індійці, які контактували з європейцями, перейняли звичай вживати англійську вечерю, оскільки їхні страви були набагато легшими для перетравлення.[footnoteRef:83] [83:  Chanda M. Of Colonial Bungalows and Piano Lessons: An Indian Womans Memoirs. P.20] 

Це стосувалося не лише інгредієнтів, а й загального розпорядку дня. День починався з впізнаваного британського сніданку: яйце, тости з джемом та велика чашка молока, а продовжувався пізнім післяобіднім чаєм, тостом з маслом та імпортним пісочним печивом, яке зазначалося як дороге.[footnoteRef:84] [84:  Так само, P.20] 

Ще більше свідчень, пов’язаних з прийняттям британського стилю життя, можна прочитати у мемуарах Шудхи Мазумдар. Почати потрібно з промовистого опису сімейного будинку Мазумдарів, де переднє крило чітко включало англійську їдальню, поряд з вікторіанською вітальнею та бібліотекою  – матеріальні простори, пристосовані для страв та манер у європейському стилі.[footnoteRef:85] [85:  Mazumdar S., Forbes G. H. Memoirs of an Indian Woman. New York : Routledge, 2015. P. 17] 

Далі ми можемо прочитати, що батько найняв мусульманського кухаря для приготування belati khana (специфічний термін для позначення англійської їжі) для чоловічого столу, тоді як окремий кухар брахман забезпечував жінок та дітей. Доступ дівчат до західних страв суворо контролювався: коли їм час від часу дозволяли скуштувати їх зі столу батька, вони мали помитися та переодягнутися, перш ніж знову зайти до приміщення матері, бо така їжа вважалася «забрудненою». [footnoteRef:86] [86:  Mazumdar S., Forbes G. H. Memoirs of an Indian Woman. New York : Routledge, 2015. P. 23] 

Авторка мемуарів згадує, якою спокусою для неї була європейська їжа, а особливо  – м’ясо. Молодший брат Шудхи засуджував її за споживання м’яса та саме бажання їм поласувати, бо для жінки їсти м’ясо є жахливим гріхом. Ні мама Шудхи, ні її старша сестра м’яса не їла. Батько ж не поділяв принципів ахімси, тому не бачив в споживанні м’яса проблеми. Авторці дуже запам’ятався випадок, коли батько вмовляв її надкусити курячу котлету з його виделки, а в цей час вона вдавала, ніби їй болить живіт. Як написала сама Шудха: «Аромат забороненого м'яса змусив мене забути про свої обітниці».[footnoteRef:87] [87:  Mazumdar S., Forbes G. H. Memoirs of an Indian Woman. P. 24] 

Вийшовши заміж і ставши відповідальною за прийом гостей, Ш. Мазумдар сама використовувала британську кулінарію та обслуговування, щоб задовольнити очікування гостей та продемонструвати сучасний, респектабельний домашній стиль. Коли приходили важливі гості, вона планувала західну вечерю та накривала стіл у західному стилі, активно користуючись класичною британською кулінарною книгою місіс Бітон. Авторка наводить і приклад такої вечері: суп, тушкована курка, салат з огірками та пудинг з заварного крему. Все це подавалося на порцелянових тарілках.[footnoteRef:88] [88:  Так само, P.199-200] 

Це показує, чому були прийняті британські форми: їх можна було оформити як економні, корисні та належні для поважних гостей, узгоджуючи господиню з загальноімперськими стандартами вишуканої простоти. 
Оповідь Мазумдар документує засвоєння британської їжі як практику: елітні бенгальські чоловіки спочатку переймають британські страви та техніки в ексклюзивних місцях, а жінки пізніше мобілізують британську кулінарію та обслуговування для громадської гостинності, через уявлення про простоту, пристойність та сучасну респектабельність, навіть якщо ритуальні обмеження та побутова ієрархія роблять цей процес частковим та оскаржуваним.
Письменник Нірад Чаудхурі, описуючи 1920-1940 роки, підкреслював, що побутові звички індійської урбаністичної верхівки стали фактично західними. На той час західна мода проникла в одяг, меблі, дозвілля і особливо в раціон: «Їхній одяг, харчові вподобання, меблі, розваги, спорт і манери  – все по суті західне… У зовнішніх проявах життя цей клас за останні десятиріччя вестернізувався більше, ніж за попередні півтора століття британського правління». Зокрема, Чаудхурі згадує пристрасть до ресторанів та алкоголю серед молоді того часу. [footnoteRef:89] [89:  Chaudhuri N. C. The Western Influence on India. The Atlantic. URL: https://surl.li/srevgj (дата звернення: 09.11.2025).] 

Наостанок, слід згадати хід думок, який виникає в автобіографії Магатми Ґанді. Він писав, що що в очах частини індійської молоді споживання м’яса та британська дієта мислилися як шлях до модерності і навіть переймання певних сильних сторін британців. Молодий М. Ґанді, вихований вегетаріанцем, піддався переконуванню, що англійці панують завдяки м’ясоїдству. У своїх мемуарах він зізнався: «Мені почало здаватися, що вживання м’яса  – це добре, воно зробить мене сильним і відважним, і якби вся країна стала їсти м’ясо, англійців можна було б перемогти». [footnoteRef:90] Хоча згодом він повернувся до вегетаріанства і став його апологетом, цей епізод показує, що навіть релігійні індійці на певному етапі вважали наслідування британського раціону шляхом до сили і прогресу. [90:  Gandhi M. K. An Autobiography or The Story of My Experiments with Truth / transl. from the original in Gujarati by Mahadev Desai. Ahmedabad : Navajivan Publishing House, 1927. P. 11-13 URL: https://surl.li/kcicae] 

Індійська харчова асиміляція відбувається у три послідовні етапи, кожен з яких спочатку змінює спосіб харчування людей, а потім і саме те, що вони їдять. Наприкінці XVIII століття асиміляція починається як придворний експеримент і публічна демонстрація близькості до європейської влади: розміщення за столом, індивідуальне обслуговування та спільні трапези чоловіків і жінок знаменують контрольований розрив із традицією сидіти на підлозі та ізоляцією жінок. Ці ранні запозичення були навмисно театральними, вони сигналізували про компетенцію в європейському етикеті, а не про кулінарне навернення.
Другий етап відзначається прийняттям індійцями британських традицій харчування, що було найбільш помітним серед міської еліти, князівських і забезпечених сімей та християн-новонавернених, воно відбувалося скоріше у вигляді конкретних практик, а не повного переходу на інший раціон харчування. Факти свідчать про прийняття правил поведінки за столом (сидіння за обіднім столом, використання столових приборів та індивідуальних сервірувань), планування та послідовність «правильних» прийомів їжі, введення вина та західних десертів, а також реорганізацію обідньої зони в будинках еліти. Це відповідає концепції, що взаємодія у XIX столітті призвела до вибіркового запозичення серед еліт та нових міських класів  – від посуду та етикету за столом до часу та складу прийомів їжі. Тобто, на цьому етапі засвоєння британської норми найчіткіше проявляється в елітних, переважно чоловічих церемоніальних умовах, де імітувалися британські норми обслуговування.
Матеріальна культура та домашній інтер'єр були вирішальними чинниками. Елітні бенгальські домогосподарства створили їдальні в англійському стилі, накопичили скляний посуд та порцеляну, а також навчили слуг сервірувати трапези, що свідчили про поважність та імперську вишуканість. 
Те саме середовище залучило індійські сім'ї до колоніальних церемоній  – балів та вечерь у резиденції уряду з вечірніми сукнями та офіціантами, які розносили напої на срібних підносах  – що зробило британські правила спілкування еталоном правильної публічної гостинності. Щоденник Амара Сінгха показує, що серед еліти під час державних заходів свідомо використовували англійські столові прибори: ножі, виделки та ложки, індивідуальні тарілки та склянки, а офіцери та дворяни сиділи за довгими столами, які були обрані саме в європейському стилі. 
Третій етап простежується в колоніальній чиновницькій верхівці та її родинах у пізньоколоніальний період, де змішаний режим дня і ночі став звичним: бенгальські обіди сусідили з англійською трапезою на вечерю. Важливо, що сучасники самі пояснювали причину нічного переходу: англійські вечері були легшими для травлення, ніж обідні страви на основі ґхі або гірчичного масла, тому сім'ї, які спілкувалися з європейцями, мали тенденцію переносити англійську трапезу на вечір як для фізичного комфорту, так і для підтримання статусу. Респектабельність і «належна гостинність» у колоніальній суспільній сфері спонукали сім'ї відповідати імперським стандартам простоти та порядку. 
Гендерна структура визначала як поширення європейської традиції, так і її обмеження. У домогосподарствах Калькутти на початку ХХ століття чоловіки займали європеїзовані приміщення, включаючи окрему англійську їдальню, де їх обслуговували християнські чи мусульманські кухарі, тоді як у жіночих покоях дотримувалися харчових табу і через релігійні чинники чинили опір західній кухні. Незважаючи на це, саме жінки пізніше стали вирішальними агентами домашньої вестернізації, перейнявши культуру трапезу у чоловіків, а розповсюдження британської друкованої продукції тільки сприяло впровадженню нових норм у домогосподарствах. 

[bookmark: _Toc215421290]3.3 Народження англо-індійської кухні
Англо-індійська кухня не виникла з нічого; вона сформувалася на перетині існуючих англійських та індійських традицій. З англійського боку, тривала взаємодія з континентальною Європою вже нормалізувала запозичення та експерименти в кулінарії, а ця звичка була підкріплена зростаючим середнім класом, який цінував нові смаки як ознаку товариськості та сучасності. Індустріалізація ще більше розширила доступ до консервованих інгредієнтів та стандартизованих технологій, що дозволило відтворювати іноземні смаки у великих масштабах.
 З індійського боку, ранньомодерні індійські двори вже давно практикували синтез: кухні Моголів поєднували персько-центральноазіатські методи з місцевими зерновими, ароматичними речовинами та м'ясом, створюючи страви з рису та м'яса та багаті соуси, які визначали престижну кухню задовго до британського завоювання. 
 Ця здатність до асиміляції зовнішніх технік була підкріплена на західному узбережжі, де португальське панування в Гоа натуралізувало європейські продукти, хліб та страви зі свинини в місцевому репертуарі шляхом адаптації з використанням спецій.
[bookmark: _Hlk214906075]Хоча англійці познайомилися з індійськими стравами ще в XVII столітті, кухня, яка стала впізнаваною як «англо-індійська», сформувалася в кінці XVIII -на початку XIX століття, коли британські харчові звички були адаптовані до індійських технологій та інгредієнтів, а потім реекспортовані назад до метрополії. Ключовою ранньою ознакою стала поява каррі як страви, яку можна було відносно легко відтворити в умовах британських островів. Ганна Ґласс включила перший англійський рецепт каррі у свою книгу «Мистецтво кулінарії, просте та легке», видану 1747 року. Цікаво, що поруч з «індійським каррі», можна знайти й рецепт «індійського плову».[footnoteRef:91] [91:  Glasse H. The art of cookery, made plain and easy: which far exceeds any thing of the kind yet published ... London : Printed for W. Strahan, J. and F. Rivington, J. Hinton [etc., etc.], 1774. P. 74 URL: https://surl.li/kcicae] 

Саме цю книгу можна вважати певною точкою входу у індійські техніки на території Британських островів. Не менш важливо, що Гласс систематизувала індійські приправи для використання у Великобританії, зробивши їх придатними для зберігання, транспортування і, отже, відтворення в домашніх умовах. У її рецепті «Як приготувати індійський маринад» вказано часник, засолений і висушений на сонці, перець, гірчичне насіння, імбир і куркуму  – інгредієнти та способи обробки, які зберігають індійський смак, пристосовуючи консервацію до британських традицій. Як ми побачимо далі, саме консервація є одною з головних ознак індійської кухні в Британії. 
Але повернемось до каррі, бо мову щодо англо-індійської кухні логічно почати саме з нього. Те, як швидко каррі завоював свою популярність, можна побачити по товарах та їх рекламі. Бо без достатнього попиту, не було б і сенсу їх продавати. Зі зростанням популярності індійських спецій готовий каррі-порошок став товаром широкого вжитку в Англії. У 1784 році лондонська газета опублікувала рекламу «безцінного інгредієнта» під назвою порошок-каррі, привезеного зі Східної Індії, який можна було придбати на Пікаділлі. У рекламі з ентузіазмом зазначалося, що відомі східно-індійські страви та найвишуканіші соуси готуються з використанням цього порошку, а також, що він надзвичайно корисний для здоров’я: сприяє активному травленню, природному кровообігу та бадьорості розуму.[footnoteRef:92] [92:  Cristina Csuros. The First Curry. The East India Company. URL: https://surl.lu/pascrf (дата звернення: 16.11.2025).] 

У книзі Елізи Актон «Сучасна кулінарія для сімей» на самому початку цілому розділу, присвяченому каррі зазначено, що рис завжди слід подавати до столу в окремій тарілці, що є традицією сервірування, яка повторюється в англо-індійській практиці. Вона пов'язує «каррі» не з одним інгредієнтом, а з системою спецій і технікою: домашнім порошком каррі, складеним з коріандру, куркуми (або індійського шафрану), галангалу, кориці, чорного перцю, кардамону та кайєнського перцю. Всі інгредієнти окремо висушені та подрібнені. Потім це додається до нарізаного м'яса, яке тушкується на повільному вогні. В цілому, розділ чудово демонструє розуміння самого слова «каррі» як стилю страви. Так, в ньому є рецепти яєць з каррі, макаронів з каррі та навіть устриць з каррі.[footnoteRef:93] [93:  Acton E. Modern cookery for private families. London : Longmans, Green, Reader, and Dyer, 1859. P. 298-304 URL: https://surl.lu/kcusob] 

Окремо слід відзначити, що в цій ж книзі є розділ з іноземними стравами, в якому є рецепт «Бенгальского каррі-порошку», але власне страв там немає, вони знаходяться саме в окремому розділі, поруч з британськими рецептами м’яса у горщику. Можливо, це можна розглядати як приклад ранньої апропріації, присвоєння каррі своїй культурі. 
В «Ярмаку суєти» Вільяма Теккерея описана сцена застілля в сім’ї чиновника з Ост-Індської компанії. Напевно, зі всієї сцени нас може зацікавити одна конкретна фраза щодо інтересу героїні до каррі  – «О, я неодмінно попробую, якщо це індійська страва.  Все, що прибуває з Індії, має бути добре, я певна цього».[footnoteRef:94] Сам Теккерей залишив ще одне значне свідчення надзвичайного захоплення цією стравою, а саме цілий вірш  – «Ода то каррі», у якому описує як рецепт приготування, так і «благоговіння» перед цією «імператорською» стравою.[footnoteRef:95] [94:  Теккерей В. Ярмарок Суєти  – повний текст твору. Бібліотека української літератури  – UkrClassic.com.ua. URL: https://surl.li/hbwayo (дата звернення: 16.11.2025).]  [95:  Thackeray W. Thackeray’s Ode to Curry  – Silk Road Gourmet. Silk Road Gourmet. URL: https://surl.li/jxmqpw (дата звернення: 16.11.2025).] 

Відомий французький філософ Іпполіт Тен у своїх «Нотатках про Англію»(1872) залишив такі свідчення про любов вікторіанців до індійської кухні:
«За винятком найкращих клубів і «континентальних» англійців, які мають французького чи італійського шеф-кухаря, їжа позбавлена смаку. Я навмисне обідав у двадцяти різних корчмах, від кращої до найпоганішої, у Лондоні та деінде: величезні порції жирного м’яса й овочів без соусу; людину ситно й корисно годують, але вона не отримує задоволення від їжі. Найкращий ресторан Ліверпуля не може приготувати курку. Якщо  ви  хочете  потішити  свій  смак,  там  є  соусник,  наповнений  маринованими  огірками,  перцем,  соусами  і  чилі-оцтом.  Одного разу  я  ненавмисно  влив  дві  краплі  цього  соусу  в  свій  рот. Я  міг  би  так  само  проковтнути  гарячий  попіл.  У Грінвічі, з’ївши порцію звичайної рибки, я захотів більше, але приготовлену вже по-іншому: це була страва з рибою та карі  – чудово знімає шкіру з язика».[footnoteRef:96] [96:  Taine H. Notes on England. New York : H. Holt and company, 1885. P 58. URL: https://surl.li/iklgrt] 

Кеджері є прикладом того, як англо-індійська кухня сформувалася на основі індійських традицій і потім завоювала стійку популярність у Великобританії: вона походить від кічрі (рис і сочевиця, зварені з ароматичними добавками), страви, яка була задокументована задовго до європейської колонізації і яку британські мешканці Індії XVII століття швидко прийняли як зручний сніданок. З часом вони відмовилися від більшості спецій, замінили сочевицю рибою, додали яйця і викривили оригінальну назву. 
Раннім свідченням інтеграції цієї страви в європейські традиції в Індії є наведені Девідом Бертоном записи капелана Френсіса Овінгтона (1689), в якому він зазначає, що європейські моряки їли кічрі один-два рази на тиждень, обурюючись так званими вегетаріанськими «днями Баніана», коли ця страва замінювала м'ясо. Це свідчить про те, що індійська страва на основі рису вже до кінця XVII століття була інтегрована в колоніальні харчові цикли.[footnoteRef:97] [97:    Burton D. Raj at the Table. London : Faber and Faber, 1993. P. 157] 

Коли рецепт потрапляє до Британії, то в нього починають додавати популярний острівний інгредієнт  – рибу, зокрема копчену тріску. У книзі Елізи Актон «Сучасна кулінарія» надруковано рецепт «КЕДЖЕРІ або КІДЖЕРІ, індійська страва для сніданку», в якому вказано варений рис, підігрітий з холодною, тонко нарізаною рибою, маслом, каєнським перцем і сіллю, з двома злегка збитими яйцями, доданими в кінці, і (що показово) з можливістю додавання маврикійського чатні. Гнучкість Актон у виборі риби (камбала, лосось, морський язик, навіть креветки) та збагачення страви яйцями свідчать про британську логіку сніданку, де цінується швидкість та економність у використанні залишків, використану щодо індійської страви зі злаків.[footnoteRef:98] [98:  Acton E. Modern cookery for private families. London : Longmans, Green, Reader, and Dyer, 1859. P.612 URL: https://surl.lu/kcusob] 

В книзі місіс Бітон 1861-го року можна побачити рецепт кеджері, який сміливо можна назвати укоріненим в канонах англо-індійської кухні середнього класу. Вона рекомендувала використовувати свіжу рибу та додавати гірчицю, що додала б жовтого кольору.[footnoteRef:99] Подібна ідея наштовхує на думку про асоціації з жовтим кольором в східній кухні, куркуму або шафран для забарвлення рису. Жовтий колір як знак, який тепер слугував вікторіанським очікуванням, а не індійській техніці. [99:  Beeton I. The book of household management: Comprising information for the mistress, housekeeper, cook… on all subjects connected with home life and comfort. London : Ward, Lock, Bowden & Co., 1861. P. 135-136 URL: https://surl.li/lmozpu] 

Посібники початку XX ст., видані в Індії для англо-індійських домогосподарств, демонструють багатозначність цієї страви на субконтиненті: «Книга кулінарії мемсахіб» 1903 р., пропонує як запечене кеджері, що поєднує подрібнену холодну рибу, варений рис, круто зварені яйця, масло та панірувальні сухарі, такий собі британський рибний пудинг на  індійській основі, так і цілий список «кеджері, що подаються з каррі», деякі з яких повертаються до основи з рису та далу, а інші ароматизують рис куркумою, лемонграсом, імбиром, гвоздикою або кокосовим молоком, і всі прикрашені смаженою цибулею та скибочками яйця. Це демонструє, що на індійській землі кеджері залишалося спектром від супутніх кічрі гарнірів до повністю англізованих рибних та рисових страв. У більш широкому сенсі, цей же індійський посібник наполягає на тому, що кеджері дуже добре смакує з каррі, позиціонуючи цю страву як частину англо-індійського сніданку або тіффіна, а не як самостійну основну страву.[footnoteRef:100] [100:  Cutcrewe C. The mem sahib's book of cookery. 3rd ed. Calcutta : Thacker, Spink, 1903. 588 p.] 

Іншим прикладом канонічної страви англо-індійської кухні є суп маллігатоні, який  дає чітке уявлення про формування англо-індійської кухні: індійський вегетаріанський «перечний відвар» перетворився на британську супну страву, а потім поступово англізувався в домашніх кулінарних книгах. У книзі Елізи Актон «Сучасна кулінарія для сімей» маллігатоні з'являється у розділі про супи і вже сприймається як гібрид: птиця або кролик, тушковані з каррі-порошком і бульйоном, підправлені наприкінці лимонним соком, але з опціональними індійськими штрихами, такими як шматочком маринованого манго, коротко тушкованим у каструлі, і навіть тертим кокосом, поряд з безсумнівно британськими інгредієнтами: шматочками телятини, телячими легенями і великою чашкою густих вершків.  Суп подається дуже гарячим з окремо звареним пухким рисом Патна, який подається до столу. Можна спостерігати, як техніка і смак поєднують індійські аромати (мариноване манго, кокос, каррі) і британські традиції приготування супу (м'ясний бульйон, загущення підсмаженою мукою, збагачення молочними продуктами), поєднання, типове для англо-індійської кухні як на субконтиненті, так і в Британії.[footnoteRef:101] [101:  Acton E. Modern cookery for private families. London : Longmans, Green, Reader, and Dyer, 1859. P. 35-38 URL: https://surl.lu/kcusob] 

Цікаво, що поруч з рецептом звичайного маллігатоні, наводиться ще й вегетаріанська версія з кабачками, огірками та яблуком. Цей варіант демонструє, як маллігатоні швидко стали стилем, а не фіксованою формулою, пристосовуючись до британських продуктів та очікувань щодо текстури, зберігаючи при цьому певний індійський колорит.[footnoteRef:102] [102:  Acton E. Modern cookery for private families. P. 38] 

[bookmark: _Hlk214906203]Книга Ізабелли Бітон «Домашнє господарство» підтверджує ту саму тенденцію в столичних виданнях: її маллігатоні вимагає каррі, часнику та характерного англо-індійського кислого акценту, який додає лимонний маринад або манговий сік, але все це продовжує англійське уявлення про суп  – бекон, птиця або кролик, а в кінці дуже неочікуваний інгредієнт  – мигдаль. У своїй примітці Бітон теж згадує овочеву версію (кабачки, огірки, цибуля, помідори, подрібнені в телячому бульйоні), яка відповідає техніці Актон. Список інгредієнтів і спосіб приготування в рецепті демонструють ту саму подвійну тенденцію, що й у Актон: індійські приправи зберігаються, а британські жири, бульйони та кухонна дисципліна роблять їх зрозумілими для домашньої аудиторії та відтворюваними у вікторіанській трапезній рутині. [footnoteRef:103] [103:  Beeton I. The book of household management: Comprising information for the mistress, housekeeper, cook… on all subjects connected with home life and comfort. London : Ward, Lock, Bowden & Co., 1861. P. 90 URL: https://surl.li/lmozpu] 

[bookmark: _Hlk214115698]Важливо, що в англо-індійських кулінарних посібниках, виданих в Індії, ця страва має чітку регіональну назву, що підкреслює її південне походження та місцеву традицію. У книзі «Індійська книга кухаря» є запис про «Каррі Маллігатоні з Мадрасу». Це свідчення з індійського домашнього посібника, що маллігатоні було визнано, названо і викладалося як страву в стилі Мадрас в англо-індійському домашньому репертуарі. Сама назва відображає цю трансформацію: mulligatawny (від тамільського milagu-tanni, «перечна вода») стало «каррі» у британській кулінарній термінології, але все ще має позначку «Мадрас», зберігаючи свою південноіндійську ідентичність в англо-індійському каноні.[footnoteRef:104] [104:  The Indian cookery book: A practical handbook to the kitchen in India, containing original and approved recipes in every department of Indian cookery: recipes for summer beverages and home-made liquers: medicinal and other recipes, together with a variety of things worth knowing / ed. by T.-f. y. resident. Madras : Thacker, Spink, 1880. P.27 URL: https://surl.li/mxlcax] 

Разом ці кулінарні книги відображають історію розвитку цієї страви. В Індії смакова основа та доповнення залишаються незмінними, а у Великобританії ця страва перетворюється на густий суп, що відповідає сучасним смакам (бульйон, борошно, вершки, бекон або шинка в деяких варіантах), але зберігає індійські нотки кислинки та прянощів. Додавання Е. Актон маринованого манго і кокоса до телятини і поєднання І. Бітон каррі з лимонним маринадом або манговим соком  показують, як міська культура стабілізувала гібрид: індійські приправи і південна «перечна вода» стали частиною вікторіанської техніки приготування супу і подачі страв. Результатом є не стирання індійських коренів, а їх пристосування до відтворюваного, сезонного і правильно послідовного британського курсу, такого, що може бути без м'яса або з м'ясом, рідким або загущеним, але завжди подається з рисом.
Іншу трансформація можна побачити на прикладі чатні, яке з'являється як густий, подрібнений соус  – кисло-солодкий або гострий, який зберігається в пляшках, і є посередником між індійським свіжим соусом та британською практикою зберігання продуктів. Еліза Актон у своїй книзі наводить приклад «Бенгальського чатні»: вона наполягає, що всі чатні повинні бути досить густими, щоб їх можна було їсти з сиром або холодним м'ясом, а її техніка полягає в подрібненні ароматичних речовин (часник, перець чилі, імбир, гірчичне насіння) з цукром і оцтом до стану пасти. Але є й нюанс, який стосується одного з інгредієнтів: в Індії в чатні часто використовують манго, але на території Британії пані Актон пропонує замінити їх на «не дуже стиглий зелений аґрус». Можна сказати, що пристосування рецептів до умов принципово іншого клімату є одною з відзначних рис англо-індійської кухні.[footnoteRef:105] [105:  Acton E. Modern cookery for private families. London : Longmans, Green, Reader, and Dyer, 1859. P. 145 URL: https://surl.lu/kcusob] 

У книзі місіс Бітон «Манговий чатні (бенгальський рецепт)» ще яскравіше демонструє ту саму логіку: у списку інгредієнтів замість манго, винесеного у назві, зазначені 30 великих недозрілих кислих яблук, родзинки, цукор, імбир, часник, чилі, гірчичне насіння та велика кількісті оцту. Зазначено, що рецепт «надав місцевий житель, що довгий час прожив у Індії».[footnoteRef:106] Це яскравий приклад колоніальної адаптації. Звісно, треба згадати й ту зміну, що закріпилася за самим словом «манго»  – синонім консервації. Іншими словами, до середини вікторіанської епохи острівний чатні став «манго» за назвою, але на практиці виготовлявся на основі яблук або інших фруктів і консервувався оцтом, загущувався цукром і сушеними фруктами, а призначався для подачі до холодного м'яса  – це був ключовий ранній зразок сучасного англо-індійського соусу.  [106:  Beeton I. The book of household management: Comprising information for the mistress, housekeeper, cook… on all subjects connected with home life and comfort. London : Ward, Lock, Bowden & Co., 1861. P. 190 URL: https://surl.li/lmozpu] 

Індійські кулінарні книги демонструють виразно субконтинентальну логіку виробництва, яку британці потім вибірково імпортували. «Індійська книга кухаря» об'єднує чатні з «індійськими маринадами та соусами» і представляє вибірку з томатного чатні, «соусу тапп», чиї проціджені тверді частинки виварюються у «солодкий чатні», а також кілька варіантів чатні з манго і тамаринду. Для приготування томатного чатні томати варять з оцтом, родзинками, перцем чилі, часником і гірчичним насінням, а потім розливають у пляшки. На тих самих сторінках описано «соус тапп», рідина якого розливається у пляшки як соус, а залишки збагачуються фініками і сиропом для приготування «солодкого чатні». Чатні з манго з'являються в двох варіантах: «солодкому чатні з манго» та «гостро-солодкому чатні з манго». Вони готуються з зеленого манго з імбиром, часником, родзинками, тамариндом, цукром, сіллю, лавровим листям та оцтом, а в гострий варіант додається ще й перець чилі. У тому ж розділі «Чатні з тамаринду» підсилює кисло-солодку основу (тамаринд, цукор, смородина/родзинки) перцем чилі, імбиром, часником і корицею, тушкуються до «досягнення необхідної консистенції», що знову підкреслює текстуру як головний критерій. Нарешті, «Cussoondee» демонструє типово індійський соус, що зберігається в жирі: зелене манго з гірчичним насінням і тамариндом, покрите підігрітою гірчичною олією, техніка приготування якого відрізняється від британського способу консервування в оцті, але належить до того ж сімейства чатні.[footnoteRef:107] [107:  The Indian cookery book: A practical handbook to the kitchen in India, containing original and approved recipes in every department of Indian cookery: recipes for summer beverages and home-made liquers: medicinal and other recipes, together with a variety of things worth knowing / ed. by T.-f. y. resident. Madras : Thacker, Spink, 1880. P. 82-85] 

На початку ХХ століття репертуар мемсахіб в Індії демонструє, наскільки чатні стало універсальною англо-індійською стравою, до складу якої входили як південноазіатські продукти, так і європейські фрукти, яку можна було зберігати в пляшках і подавати з каррі та рисом. У книзі «Кулінарна книга мемсахіб» свіжий яблучний чатні представлений просто як холодна приправа до карі та рису, приготована з зелених яблук, молодої цибулі, зеленого перцю чилі, кокосового молока та лимонного соку, змішаних і поданих відразу, без варіння, без додавання оцту, що вказує на співіснування свіжих, тобто оригінальних «індійських», і консервованих, «англійських», чатні в побуті.[footnoteRef:108] [108:  Cutcrewe C. The mem sahib's book of cookery. 3rd ed. Calcutta : Thacker, Spink, 1903. P.411-417] 

Поруч знаходяться рецепти, що дозволяють довше зберігати продукти: «Томатний чатні Дхолі», «Чатні Мофусіл» та, треба особливо звернути увагу на назву цього колоніального гібриду, «Канадський томатний чатні» (див. додаток Д). Всі вони поєднують томати з цукром, родзинками, гірчичним насінням, перцем чилі та оцтом, а потім вказують на необхідність витримки для відстроченого споживання, тобто консервації. У цій же книзі наведено два варіанти приготування індійського мангового чатні: в обох випадках манго варять в оцтовому сиропі, а потім додають імбир, часник, перець чилі, родзинки та спеції, після чого розливають по банках і використовують через кілька тижнів або місяців. Навіть чатні на основі лайму готується за такою схемою: соління, сушіння на сонці, подрібнення з перцем чилі, імбиром і часником, а на завершення додавання оцту в кількості, достатній для досягнення потрібної густоти перед розливом у пляшки.[footnoteRef:109] [109:  Cutcrewe C. The mem sahib's book of cookery. P. 421-428] 

Таким чином, в англо-індійській кухні формується своє уявлення про чатні, з акцентом на густій консистенції і актуальною для Британії ідеєю щодо запасів, консервації (оцет, цукор), зберігаючи при цьому індійські техніки і системи ароматизації. Отже, коли чатні стає англо-індійським, змінюється не стільки його основна смакова палітра (перець чилі, імбир, кислота, солодкість, фрукти), скільки засіб консервації та основа продукту. Британські домогосподарства віддають перевагу оцту та широко доступним яблукам або помідорам, тоді як індійські зберігають місцеві інгредієнти. 
Окремо треба звернути увагу на суто британські рецепти, які, скоріш за все, мають індійське натхнення. В першу чергу, це надзвичайно відомий вустерський соус. 
З самого початку Lea & Perrins рекламували соус як виготовлений «за рецептом аристократа», а потім почали визначати цю особу як лорда Сендіса, колишнього губернатора Бенгалу, який нібито повернувся з Індії з рецептом. Інформація про «колишнього губернатора» є, очевидно, легендою, бо жоден лорд Сендіс не обіймав цю посаду, але показово те, як сам бренд використовував Індію як місце походження в публічному дискурсі. Хронологія добре задокументована: на початку 1840-х років у рекламних оголошеннях згадується «аристократ», а у статті London Review 1867 року згадується лорд Сендіс.[footnoteRef:110] [110:  Shurtleff W., Aoyagi A. History of Worcestershire sauce. Lafayette, CA : Soyinfo Center, 2012. 213 p.] 

Якщо сам лорд Сендіс не існував, то ось в індійське походження соусу повірити досить легко. Рибний соус з ферментованої риби  – ключовий продукт цілого ряду кухонь Південної Азії, який і донині активно використовується. Дуже легко уявити сценарій, де британському чиновнику або офіцеру сподобався смак цього азійського інгредієнту, тому він привіз ідею до британських островів. Хоча зараз ми вже не зможемо дізнатися напевно як саме з’явилася ідея цього соусу. 
У списку інгредієнтів, який оприлюднено Lea & Perrins, крім оцту, меляси, цибулі, часнику та анчоусів, зазначено також тамаринд. Тамаринд є тут неєвропейським маркером: це основний засіб для підкислення індійських чатні, маринадів та каррі, який був невідомий у британській кулінарії до імперських часів. Оприлюднений у 2009 році список інгредієнтів XIX ст. також включає тамаринд серед основних інгредієнтів. Ці джерела підтверджують, що кисло-солодкий смак продукту базується на індійській кулінарній традиції.[footnoteRef:111] [111:  Zuras M. The Murky, Salty Mystery of Worcestershire Sauce. Eater. URL: https://surl.li/huenxg (дата звернення: 16.11.2025).] 

Інша страва, яка скоріш за все не є суто британською  – відомі «яйця по-шотландські». Це досить проста страва, яйця загортають у шар з фаршу та смажать в олії. Але немає жодних згадок подібної техніки в шотландській кухні та походження назви страви досі не встановлено. Не дуже зрозуміло звідки Шотландія взагалі з’явилась у контексті цієї страви. 
Натомість, в азійській кухні, зокрема в кухні Великих Моголів, є ціла група страв під назвою «кюфта». Зазвичай це м’ясні шарики, які готують із ретельно вибитого або вимішаного м’ясного фаршу, який часто поєднують з іншими складниками: рисом, булґуром, овочами та спеціями, щоб отримати однорідну, пластичну масу. І ось серед них є страва під назвою «наргісі кюфта»: яйце, загорнуте у фарш, а потім обсмажене в олії. Дуже ймовірно, що саме ця страва потрапила з кухні Великих Моголів на столи британців, а вже на островах змінила назву.[footnoteRef:112] [112:  Davidson A. The Oxford Companion to Food / ed. by T. Jaine. Oxford : Oxford University Press, 2014. P. 448] 

Скільки ще страв, можливо менш популярних, носять англійські назви але є індійськими за походженнями? Вустерський соус та яйця по-шотландські навряд чи є поодинокими випадками, але і масовим проявом, скоріш за все, це явище не було. Так, на Британські острови прийшли індійські спеції, а колоністи повертались з екзотичними рецептами. Деякі прийоми та методи азійської кухні проста не могли не потрапити до кулінарних книг, але дуже мало з них можна було би видати за суто британські. 
Наостанок, треба згадати й те, що походження такого коктейлю як джин-тонік також прямо пов’язано з Індією. Солдати, які квартирувалися у Індії повинні були приймати хінін. Це медична необхідність, бо малярія була справжньою проблемою, а хінін  – звичним засобом щоб захистити себе. 
Якщо ти не хотів померти жахливою смертю  – ти повинен приймати порошок хініну. Саме він допоміг багатьом солдатами банально вижити у вологих регіонах Індії. 
Але у нього є невеличкий недолік  – він гіркий та досить мерзенний на смак. Саме тому його почали додавати до содової та змішувати з цукром. Так і з’явився відомий рецепт класичного індійського тоніку. 
Цікаво, що в один рік з виникненням Британського Раджу, з’явився і перший комерційний тонік. Його у 1858-му році почала випускати Pitt & Co. І його мета все ще була суто медичною  – подбати про здоров’я англійських солдатів, яким була необхідна доза хініну. У 1870–му естафету підхопив «Schweppes» але, на подив, тонік став популярним і на Британських островах.[footnoteRef:113] Про великий успіх говорить хоча б те, що ми знаємо саме цю фірму і по цей день.  [113:  Raustiala K. Why the Gin and Tonic Was the British Empire’s Secret Weapon. Slate Magazine. URL: https://surl.li/ntzfew (дата звернення: 17.11.2025)] 

Англо-індійська кухня сформувалася завдяки тому, що дві кулінарні системи, які цінували процедуру та повторюваність, зіткнулися в умовах спільного культурного простору. Британська домашня кулінарія цінувала методи та правила обслуговування, а індійські кухні надавали модульні техніки, такі як пасти з мокрих спецій(сучасні карі пасти), поетапне смаження, досить звичне для європейців поєднання злаків з підливою, які безпосередньо відповідали вимогам повторюваності. Як тільки «каррі» почали розглядати як метод, а не як перелік інгредієнтів, операційний ланцюжок став фіксованим: приготувати основу зі спецій, смажити до відокремлення жиру, тушкувати до отримання густого соусу і подавати з рисом. Кухня з'являється в той момент, коли цей ланцюжок стає рутиною, а не винятком.
Стандартизація є вирішальним механізмом. Покупні порошки та пасти з тривалим терміном зберігання усувають мінливість у роботі зі спеціями, а домашні посібники встановлюють норми готовності та подачі як навчальні рекомендації. Ці ж тексти нормалізують консервацію та нагляд за коморою, що разом захищає смак від плинності персоналу, віддаленості від базарів та нерегулярних поставок. Результатом є технологія смаку, яка може подорожувати та відтворюватися в різних домогосподарствах.
Модульність пояснює масштаб. Та сама технологія каррі застосовується до всіх видів білка: птиці, баранини, кролика, риби, навіть устриць, без зміни методу приготування або правил сервірування. Сніданки та обідні перерви забезпечують часовий проміжок, який прискорює прийняття: такі страви, як кеджері та маллігатоні, мають успіх не тому, що вони є дивиною чи екзотикою, а тому, що вирішують питання планування (відносно швидкі в приготуванні) та економії (використання залишків та невеликих шматків). 
Регіональність зберігається, тоді як техніка англізується. Такі назви, як «Мадрас», «Малай» або «Гоа», викликають очікування щодо гостроти, кислинки або наявності в страві кокосу, навіть якщо основний метод відповідає британській домашній практиці: бульйони, збагачення вершками або маслом, загущення на основі борошна. Cтрави сигналізують відвідувачам про індійське походження, залишаючись при цьому простими у виконанні в рамках британської кухонної дисципліни.
Нарешті, приправи закріплюють систему на місці. Чатні, мариновані овочі та оцтові приправи природно вписуються в існуючу британську культуру соусів у пляшках, а рис з каррі та невеликий додатковий соус стають стандартною композицією страви як в Індії, так і вдома. Коли репертуар відповідає методу (виконуваний), системі (впізнаваний як індійський) і значенню (відповідає британській структурі харчування), він перестає бути модою і стабілізується як повноцінна кухня. Це і є довготривалий результат: універсальний, стандартизований набір процедур, який перетворив колоніальні зустрічі на відтворювану домашню практику.
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Підсумовуючи результати дослідження, можна стверджувати, що мета роботи, а саме – провести комплексний аналіз взаємного впливу британської та індійської гастрономічних культур у XVI - першій половині XX століття та визначити соціокультурні чинники, що сформували спільний колоніальний кулінарний простір  – досягнута. Комплекс дослідницьких завдань був послідовно реалізований: з’ясовано стан галузі та методологічні засади; реконструйовано та порівняно чинники розвитку британської та індійської гастрономії; проаналізовано динаміку сприйняття британцями індійської кухні; досліджено практики гастрономічної асиміляції колонізованих народів; простежено виникнення англо-індійської кухні як форми культурного синкретизму; узагальнено результати в порівняльній перспективі.
По-перше, аналіз історіографії та теоретичних підходів показав, що «гастрономічний вимір» колоніальної історії довгий час залишався на периферії імперських досліджень. Праці з історії Британської імперії традиційно зосереджувалися на політичних, військових або економічних аспектах, а їжа згадувалася епізодично, як екзотична деталь або ілюстрація «колоніального повсякденного життя». Лише з розвитком культурної історії, постколоніальних досліджень та історії повсякденного життя їжа почала інтерпретуватися як важливий засіб вираження влади, ідентичності та опору. Водночас навіть новіші дослідження часто зосереджуються на окремих епізодах (чай, каррі, голод, допомога голодуючим, окремі міста) і рідко намагаються подати довгостроковий, порівняльний огляд від 16 до 20 століття. На цьому тлі робота заповнює прогалину, поєднуючи імперську історію, історію харчування та мікроісторію повсякденних практик і систематично розглядаючи гастрономію як ключовий засіб колоніальної взаємодії.
По-друге, робота продемонструвала, що британська гастрономічна традиція, яка проникла в Індію, була далеко не однорідною чи статичною. Її розвиток з XVI до початку XX століття визначався кількома групами факторів. Європейські культурні та гастрономічні впливи, династичні зв'язки та поширення французької високої кухні сформували аристократичну модель споживання та нормалізували відкритість до зовнішніх кулінарних запозичень. Соціальні та економічні перетворення: піднесення середнього класу, урбанізація, підвищення рівня грамотності  – породили попит на більш «практичну», але все ж поважну кулінарію, що відбилося на успіху друкованих кулінарних книг від Ганни Гласс до Ізабелли Бітон. Промислові та технологічні зміни (поліпшення транспорту, консервування, охолодження, стандартизація постачання продуктів харчування) сприяли створенню нового режиму масового споживання та створили передумови для експорту британських моделей харчування до колоній. Водночас глибока класова стратифікація, епізоди голоду та нормування продуктів харчування у 20 столітті сформували стереотип британської кухні як «поживної, але несмачної» та посилили уявлення про їжу як інструмент соціальної дисципліни та морального порядку.
По-третє, реконструкція факторів розвитку індійської гастрономії показала, що «індійська кухня» сама по собі є результатом довгої історії внутрішніх і зовнішніх культурних взаємодій. Релігійні та філософські системи (індуїзм, буддизм, джайнізм, іслам) визначали суворі правила чистоти, табу та дозволених продуктів, тим самим пов'язуючи їжу з кастою, статтю та ритуальним статусом. Кастова система організовувала не тільки соціальні відносини, а й правила спільного споживання їжі  – хто може їсти що, з ким і з яких посудин  – перетворюючи їжу на потужний маркер ієрархії. Імперія Великих Моголів запровадила придворну імператорську кухню, яка синтезувала центральноазіатсько-перські техніки з місцевими інгредієнтами, створивши модель розкішних м'ясних і рисових страв, складних смаків і вишуканої естетики столу, яка згодом привабила європейських спостерігачів. Португальський та інші ранні європейські впливи принесли нові продукти (перець чилі, помідори, картопля), технології (випічка, смаження, кондитерські техніки) та гібридні кухні (особливо гоанська), де християнізація, прийняття свинини та хліба і нових десертів стали частиною ширшого проекту культурної трансформації. Таким чином, на час інтенсивної британської експансії індійська гастрономія вже була динамічною, внутрішньо диференційованою галуззю, звиклою інтегрувати зовнішні впливи та переробляти їх на власних умовах.
На цій основі порівняльний аналіз британських та індійських факторів дозволяє зробити висновок, що не відбулося зіткнення двох закритих, незмінних «національних кухонь», а скоріше контакт між двома історично мобільними гастрономічними системами. Обидві були сформовані класом, релігією, імперією та глобальною торгівлею; обидві мали досвід привласнення та адаптації «іноземних» елементів. Саме ця структурна подібність, у поєднанні з асиметрією влади, пояснює, чому їжа стала такою продуктивною сферою колоніальної взаємодії. Водночас вектор змін не був ідентичним: британська кухня, легітимізована імперською владою та технологіями масового виробництва, мала більше можливостей для експорту своїх норм, тоді як індійська кухня, вкорінена в ритуалах та місцевій ідентичності, чинила опір повній стандартизації та зберегла високий ступінь регіонального та соціального різноманіття.
Дослідження британського сприйняття індійської гастрономії з кінця XVI до початку XX століття виявило чітку хронологічну та соціальну динаміку. Ранні мандрівники та службовці компаній, яких було небагато і які були відносно залежними від місцевих умов, часто виявляли цікавість і готовність до експериментів: вони куштували незнайомі страви, записували спеції та методи приготування, а іноді відкрито захоплювалися багатством і вишуканістю бенкетів Моголів. Зі зростанням британського політичного контролю, розширенням колоніальної бюрократії та появою стабільної англо-індійської спільноти дискурс поступово змістився в бік підкреслення відмінностей, небезпеки та «надмірної гостроти» або «нечистоти» індійської їжі. Занепокоєння щодо гігієни, расових кордонів та самоконтролю проектувалося на кулінарні практики; стіл став одним із місць, де уявна перевага європейської «поміркованості» та «раціональності» контрастувала з передбачуваною надмірністю або відсталістю колонізованих. Водночас у рамках цієї загальної тенденції існували різні позиції: деякі британські чиновники, місіонери або мемсахіб продовжували цінувати індійські страви та домашній персонал, тоді як інші наполягали на суворій гастрономічній сегрегації. Таким чином, дослідження показує, що ставлення до індійської їжі не можна звести до простої опозиції «ентузіазм  – відторгнення», воно змінювалося залежно від епохи, позиції в колоніальній ієрархії, статі та повсякденного досвіду.
Аналіз гастрономічної асиміляції з боку колонізованих народів показує, що прийняття британських харчових традицій не було ні повним, ні однонаправленим. Індійська еліта, міська середня верства та певні професійні групи вибірково включали європейські страви, продукти та столові ритуали у своє повсякденне життя. Споживання м'яса, хліба, пудингів, котлет або чаю, використання столових приборів та європейських столових сервізів стали ознаками соціального престижу, сучасності або близькості до колоніальних властей. Водночас ці практики постійно переосмислювалися крізь призму касти, релігії та гендеру: деякі спільноти відмовлялися від певних продуктів (наприклад, яловичини), навіть приймаючи інші елементи британського меню, у багатьох випадках європейські страви «індіанизувалися» за допомогою спецій, технік та способів подачі. У роботі підкреслюється роль гендеру в цьому процесі. Британські жінки в Індії виступали охоронницями «належного» домашнього господарства і часто наполягали на збереженні європейського меню вдома, використовуючи їжу для відтворення класових і расових меж. Індійські жінки, у свою чергу, були як носіями традиційної кухні, так і агентами адаптації, вивчаючи нові рецепти, поєднуючи їх із місцевими продуктами та виступаючи посередниками між колоніальною сучасністю та домашніми нормами. Отже, гастрономічна асиміляція виглядає не як просте копіювання іноземних моделей, а як узгоджена практика, вбудована в нерівності влади, але залишає простір для активності та переосмислення.
У рамках цього ширшого поля взаємодій поява англо-індійської кухні інтерпретується в роботі як специфічний колоніальний гібрид, що виник на перетині британської імперської ідеології, індійської кулінарної креативності та повсякденних компромісів життя в колонії. Дослідження показало, що англо-індійські страви виникли в різних контекстах: на фабриках і в казармах компанії, при князівських дворах, пристосованих до європейських смаків, у клубних кухнях, залізничних їдальнях і міських ресторанах. Вони поєднували британські очікування щодо «звичної» текстури та структури (супи, печеня, рагу, пудинги) з індійськими спеціями, інгредієнтами та техніками. Сама категорія «карі», поширена в британських кулінарних книгах та меню, відображала спробу стандартизувати та пристосувати до домашніх умов широкий спектр південноазіатських страв, зводивши їх до, здавалося б, уніфікованої та контрольованої форми. Водночас англо-індійська кухня не була одностороннім експортним продуктом; вона вплинула як на меню метрополії Британії, так і на повсякденне харчування індійських міських класів, створивши спільні уявлення про те, що таке «колоніальна» та «сучасна» їжа. У цьому сенсі вона стала одним із найвиразніших проявів культурного синкретизму, водночас несучи в собі асиметрії та напруження імперського порядку.
Узагальнюючи результати в порівняльній перспективі, робота доводить, що колоніальні гастрономічні взаємодії між Великобританією та Індією слід розуміти як багатошаровий процес взаємного впливу, а не як просте нав'язування європейських норм пасивному «іншому». Їжа одночасно виконувала функцію інструменту панування (через контроль над постачанням, регулювання раціонів, нав'язування етикету за столом) і сфери привласнення, адаптації та творчої переробки. Обидві сторони використовували гастрономічні практики для вираження ідентичності, обговорення статусу та реагування на виклики глобалізації та модернізації. Довгий хронологічний проміжок  – від перших подорожей і ранньомодерних імперій до кінця офіційного колоніального правління  – дає змогу простежити, як певні страви, продукти та дискурси змінювали своє значення: від символів екзотичного достатку до повсякденних звичок або ностальгічних ознак втраченого імперського світу.
У висновку дослідження показано, що зіткнення британської та індійської гастрономічних культур у XVI  - першій половині XX століття призвело до створення спільного, але глибоко суперечливого кулінарного простору. Він був сформований нерівністю влади та глобальними економічними і технологічними змінами, але також став полем переговорів, творчості та взаємної цікавості. Поставивши їжу в центр аналізу, дослідження пропонує більш нюансоване і людське бачення колоніальної взаємодії, де домінування, асиміляція і синкретизм є нерозривними, а повсякденні практики за столом виявляють довгострокові трансформації культури та ідентичності по обидва боки імперських відносин.
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Декларація
академічної доброчесності
здобувача ступеня вищої освіти ЗНУ

Я, Ставицький Олександр Сергійович, студент 2 курсу магістратури, денної форми навчання, факультету історії та міжнародних відносин, спеціальність 032 «Історія та археологія», освітня програма «Історія», адреса електронної пошти – stavitskiy71@gmail.com,
- підтверджую, що написана мною кваліфікаційна робота на тему «Взаємовпливи гастрономічної культури колонізаторів та колонізованих на прикладі британсько–індійських відносин  XVI–першої половини XX cт.» відповідає вимогам академічної доброчесності та не містить порушень, що визначені у ст. 42 Закону України «Про освіту», зі змістом яких ознайомлений;
- засвідчую, що мною дотримані всі вимоги щодо використання штучного інтелекту та технологій з підтримкою штучного  інтелекту та наведена повна інформація про вирішення за їх допомогою конкретних дослідницьких завдань;
- заявляю, що надана мною для перевірки електронна версія роботи є ідентичною її друкованій версії;
- згоден на перевірку моєї роботи на відповідність критеріям академічної доброчесності у будь-який спосіб, у тому числі за допомогою інтернет-системи, а також на архівування моєї роботи в базі даних цієї системи.


 01.12.2025                                                                           О.С. Ставицький                                                           
       (дата)                                                 (підпис)                                        (ініціали, прізвище)
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Canadian Tomato Chutney.

Ingredients.

2} Seers lnrge green tomatocs,”
2 Clitncls. oo vinegar
1, rown sugar.
Jiced onion,

oz braised ginge

. cayenne pepper.

.+ closes,

) mustard scod.
salt,

Process.—Slice the tomatoes into a large bowl, and
over each layer sprinkle salt. Let them stand thus ove

night.  Next morning drain them from the salt. Place
the tomatoes in a saucepan, with the vinegar, sugar,
sliced onion and chillies, ginger, cloves, cayenne pepper
and nustard seed. Simmer for about a quarter of an

hour or so. Pour out into small bottles and keep in a
dry place.
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