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Настоящая работа является продолжением 
комментированного перевода сочинения Мэн 
Юань-лао ( , XII в.) «Дун цзин мэн хуа лу» 
(  «Записи снов о Хуа[сюй] в Восточ-
ной столице»)1. Данное сочинение, датирован-
ное 1147 г., представляет собой один из редких 
сунских текстов, где дано подробное описание 
восточной столицы империи — г. Бяньцзин 

 (совр. г. Кайфэн, пров. Хэнань). Это важней-
ший источник для реконструкции как внеш-
него облика сунского Кайфэна и его устрой-
ства  — городских стен, кварталов, рынков и 
пр., так и собственно столичной жизни — с ее 
нравами, обычаями и традициями. «Дун цзин 
мэн хуа лу» донесли до наших дней уникаль-
ные сведения о сунском Кайфэне, нигде больше 

1 Первая и вторая части были опубликованы в журнале 
«Mongolica», № 3 и 4 за 2024 г., третья и четвертая — в № 1 
и 4 за 2025 г., пятая и шестая части — в № 1 и 2 за 2026 г. 
Настоящий перевод выполнен по критическому тексту 
«Дун цзин мэн хуа лу», подготовленному профессором 
Хэйлунцзянского университета И Юн-вэнем ( , 
р. 1950), см.: [Мэн Юань-лао, 2006. Т. 1. С. 115–163]. Следует 
также отметить, что примечания к настоящему переводу 
не включают (повторяют) разъяснение тех терминов, 
названий и понятий, которые уже комментировались в 
частях, опубликованных ранее.

не встречающиеся, что настоятельнейшим об-
разом требует введения данного письменного 
памятника в широкий научный оборот. Ниже 
вниманию читателя предлагается комменти-
рованный перевод двух разделов второй цзю-
ани «Дун цзин мэн хуа лу» — «Чжоу цяо е ши» 
(  «Ночной рынок у моста Чжоуцяо») 
и «Дун цзяо лоу цзе сян» (  «Улицы и 
переулки у восточной угловой башни»).

Ночной рынок у моста Чжоуцяо
Выйдешь из врат Чжуцюэмэнь — и напро-

тив мост Лунцзиньцяо. А если от моста Чжо-
уцяо пойти на юг, то на [той] улице [продают] 
каши и отвары, жареное и вяленое мясо. Перед 
Юйлоу (  Яшмовый терем) [продают] бар-
сучье мясо и мясо диких лисиц, вяленых куриц, 
а семьи Мэй и Лу — гусей, уток, кур, кроликов, 
требуху, угрей, баоцзы, куриную кожу, рубле-
ные куриные почки, каждая порция не дороже 
пятнадцати монет; [здесь же] — закуски семьи 
Цао.

Дойдешь до врат Чжуцюэмэнь — тут [про-
дают] жареные бараньи кишки, соленую рыбу, 
холодные рыбьи головы, тонко нарезанное 
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мясо в имбирно-бобовом соусе, нарезанные 
внутренности, красные нити, разделанные 
бараньи головы, перченые [свиные] копыта 
и редьку под острым имбирным соусом. А в 
летние месяцы [продают] конопляный творог 
с куриной кожей, крахмальную лапшу с коно-
пляным питьем, постные палочки, охлажден-
ные льдом и снегом круглые клёцки с тростни-
ковым сахаром, водяные хрусталики фиников, 
свежую моченую айву, лекарственную айву, 
плоды куриноголовки, холодную воду изо льда 
и снега с тростниковым сахаром, [бобами] маш 
и корнем солодки, сок личжи, горчичные ты-
ковки по-гуан[дунски], соленые овощи, абри-
косовые пластинки, плоды сливы с имбирем, 
побеги латука, горчичные острые тыковки, 
клецки с тонко порезанной начинкой, фрукты в 
ароматном сахаре, узорчато засахаренные лич-
жи, сливы из Юэ, пасту из нарезанной зубчи-
ками периллы, сливы дан с золотыми нитями, 
ароматные цитрусовые шарики — всё это скла-
дывали в светло-красные коробки. А зимой — 

подаваемых на блюде кроликов, жаренную на 
вертеле свиную кожу с мясом, мясо дикой утки, 
пропитанный маслом рыбный фарш, жареные 
«зажатости», свиные внутренности — в таком 
роде. И [если] пройти до самого моста Лунц-
зиньцяо, то [тут продают] хрустящие мозги с 
мясом, это зовут «разные кушания». [Рынок] 
работает вплоть до третьей стражи.

Примечания. Следует подчеркнуть, что 
сведения о городской кухне эпохи Сун дошли 
до наших дней далеко не во всех подробностях; 
наименования многих кушаний и блюд часто 
ставят исследователей в тупик, о ряде нюан-
сов мы можем лишь догадываться, опираясь 
на различные аналогии; поэтому все разъяс-
нения, данные ниже, не претендуют на исчер-
пывающий характер, это, скорее, по большей 
части — попытка реконструкции.

Красные нити . — Скорее всего, речь 
идет о своеобразной пищевой добавке, при-
готавливаемой из плодов момордики кохин-

Ночной рынок в Бяньцзине. Современное изображение по мотивам картины Чжан Цзэ-дуаня (из открытых 
источников)
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хинской (Momordica cochinchinensis), которые 
нарезали очень тонкими полосками; после 
обработки (вымачивание в меде или в вине с 
последующей сушкой) те становились красны-
ми, откуда и название. Плоды доставляли с юга 
тогдашнего Китая, это был достаточно дорогой 
продукт, символ роскоши.

Конопляный творог с  к у риной кожей 
 — популярное и недорогое летнее го-

родское блюдо сунского Китая. Представляло 
собой смесь творога, приготовленного из по-
резанной кубиками массы вываренных до тво-
рожности семян конопли и приготовленной на 
пару и порезанной полосками обезжиренной 
куриной кожи. Все это поливалось ароматным 
соусом (соя, уксус, кунжут, имбирь, чеснок) и 
подавалось охлажденным.

Крахма льная лапша с  конопляным 
питьем   — другое популярное лет-
нее блюдо. Приготавливалось из лапши, сде-
ланной из крахмала бобов: крахмал разводили 
водой, выпаривали на пару и затем нарезали на 
тонкие нити, после чего заливали кисло-пря-
но-сладким соусом сложного состава (уксус, 
перец, чеснок, имбирь, пр.). Блюдо также пода-
валось охлажденным и могло включать мясо и 
овощи.

Пос тные па лочки .  — Не совсем 
понятно, что в этом весьма популярном вегета-
рианском блюде летнего, так как оно подавалось 
горячим. Состояло из соевого творога и пшенич-
ной клейковины, тонко нарезанных соломкой, 
обжаренных в масле и заправленных густым соу-
сом (практически бульоном, приготовленным на 
основе грибов с добавлением специй и большого 
количества кунжутного масла).

Охлажденные льдом и снегом кру-
глые клёцки с  т рос тниковым сах аром 

.  — А вот это блюдо (скорее 
десерт) как раз летнее. В качестве основы здесь 
использовался мелко колотый лед (он заготав-
ливался в глубоких подземных погребах-лед-
никах  — переложенным землей с соломой), 
на который наливался сироп  — загущенный 
в воде тростниковый сахар; туда добавлялись 
клёцки-шарики из рисовой или бобовой муки 
(отваренные и после охлажденные). Данное 
блюдо вполне можно назвать сунским анало-

гом современного мороженого. Поскольку ле-
том лед по вполне понятным причинам был 
дефицитом, данное кушание стоило немалых 
денег.

Водяные хрус т а лики фиников 
  — еще одна дорогостоящая уличная бянь-

цзинская закуска. Сразу следует сказать, что 
здесь цзао (  мыло) используется вместо цзао 
(  финик)  — как фонетическая замена про-
сторечного характера. Мелкие финики мно-
гократно проваривали в сахарном сиропе до 
образования на кожуре толстого прозрачного 
слоя сахарной глазури — в результате финики 
превращались в нечто, похожее на прозрачный 
хрустальный шарик с красным плодом в серд-
цевине; они обладали необычайным сладко-
вато-фруктовым вкусом и ценились за удиви-
тельный внешний вид.

Свежая моченая айв а   — 
холодная остро-сладкая закуска, приготавли-
ваемая из тонко нарезанной айвы китайской 
(Chaenomeles speciosa), которую смешивали с 
солью, после чего, слив выделившийся сок, за-
ливали заправкой из рисового уксуса, меда и 
пряностей (имбирь, перец).

Лекарс твенная айв а   — лаком-
ство, приготавливаемое из плодов айвы, вы-
моченных в специальном сиропе, в состав 
которого (помимо сахара или меда) входили 
ароматические и лекарственные травы. Выма-
чивание было длительное — дабы плоды в пол-
ной мере пропитались сиропом, в результате 
чего айва становилась полупрозрачной, аро-
матной и сладкой.

Плоды к у риноголовки   — то 
есть очищенные ядра пресноводного расте-
ния эвиалы устрашающей (Euryale ferox), чьи 
плоды отдаленно напоминают голову курицы. 
Они, кажется, не являлись отдельным блюдом, 
но  — компонентом иных кушаний (в частно-
сти, каши).

Личжи  — так называемая китайская 
слива (Litchi chinensis), плодовое вечнозеле-
ное дерево, произрастающее на юго-востоке 
Китая,  — с небольшими овальными плодами 
розово-красного цвета, по вкусу напоминаю-
щими смесь клубники с виноградом. Чрезвы-
чайно популярное лакомство в старом Китае, 
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его культ восходит к знаменитой наложнице 
танского императора Сюань-цзуна (на троне 
712–755) гуйфэй Ян (  719–756), для ко-
торой данные плоды привозили с далекого юга 
специальные нарочные.

Горчичные тыковки по-гуан[д унски] 
  — собирательное название для бы-

стро приготавливаемого блюда/закуски из мел-
ко нарезанных овощей (огурцы, тыква, редька) 
под острым соусом (видимо, с использованием 
ферментированной горчичной пасты, приго-
тавливаемой на южный манер).

Горчичные ос т рые тыковки 
 — по всей вероятности, почти то же блюдо, 

что выше, но значительно более острое и бы-
строе в приготовлении.

Узорчато з асах аренные личжи 
 — в данном случае речь, по всей вероят-

ности, идет о кондитерской имитации свежих 
плодов личжи, которые были весьма доро-
гостоящими и не столь широкодоступными. 
Подобную имитацию могли изготавливать, 
например, из вареного батата, на шарики из 
которого, похожие по форме на плоды личжи, 
наносили узор, имитирующий бугристую по-
верхность оригинального фрукта.

Юэ   — то есть древнее княжество, рас-
полагавшееся на территории совр. пров. Чжэ-
цзян. Тамошние сливы испокон веков счита-
лись самыми лучшими.

Перилла   — Perilla frutescens, одно-
летнее травянистое масличное растение, ис-
пользуемое как в пищу, так и в лекарственных 
целях. По-видимому, в тексте Мэн Юань-лао 
имеется в виду не сама паста, но паста из пе-
риллы как компонент (приправа), например, к 
желтым бобам или овощам такого же рода.

Сливы дан  с  золотыми нитями 
. — По всей вероятности, имеется в виду не-

кий сорт слив — дан; речь идет о многократно 
вываренных в сахарном сиропе плодах сливы, 
в результате чего они покрывались твердой са-
харной корочкой, а золотыми нитями служили 
некие украшения из тончайшим образом на-
резанного и обработанного, например, батата, 
которые обматывались вокруг слив.

Жареные «з ажатос ти»   — судя 
по всему, что-то вроде жареных пирожков или 

блинчиков, возможно с начинкой. В любом 
случае, речь идет о тесте, зажаренном в масле 
до хрустящей корочки.

Тре тья с т ража .  — Как известно, в 
старом Китае ночное время традиционно раз-
бивалось на пять равных промежутков, которые 
хотя и колебались в зависимости от времени 
года, составляли в среднем около двух часов каж-
дый. Стражи отбивали в колокола или барабаны; 
дневное время на стражи не делилось и никак 
обычно не возвещалось, за исключением полуд-
ня, да и то лишь в столичных городах. Третья 
стража — с одиннадцати вечера до часа ночи.

Улицы и переулки у Восточной 
угловой башни

[Если] пойти на восток от Сюаньдэ[лоу], 
будет восточная угловая башня — это юго-вос-
точный угол императорского города. Пойдешь 
от перекрестка на юг и будет имбирный хан, 
а [если] идти на север по Гаотоуцзе (  
Улица Высокоголовых) мимо хана ткачей, по-
падешь на улицу у врат Дунхуамэнь, к воротам 
Чэньхуэймэнь (  Ворота рассветных лу-
чей), дворцу [Шанцин]баолугун и потом прямо 
до врат Цзюсуаньцзаомэнь — и там самое бой-
кое место [торговли] циновками. В годы под 
девизом правления Сюань-хэ [здесь] рядом с 
городской стеной расширили казенную дорогу.

Пойдешь на восток  — будет улица Пань-
лоуцзе (  Улица Терема Паней), ее южная 
часть зовется Индянь (  Ястребиная лавка), 
и всего одна лавка [тут] привечает покупателей 
ястребов и соколов, а все остальные торгуют 
жемчугами, шелковыми тканями, благовония-
ми и лекарственными снадобьями.

Пройдешь на юг  — и будет переулок, зо-
вущийся Цзешэн (  Невольничий район), 
это место для меновой торговли золотом, се-
ребром и узорчатым шелком. Строения [тут] 
величественные, большие, с широкими воро-
тами  — издалека высятся, словно лес густой. 
Каждая сделка за раз [исчисляется] миллиона-
ми [монет]  — услышишь, увидишь [такое], и 
дух захватывает!

А на восток [оттуда] в северном конце ули-
цы — винная лавка Паньлоу и перед ней каж-



Филология12

дый день начиная с пятой стражи собирается 
рынок: продают одежду, картины, драгоцен-
ные безделушки, [рога] носорога, нефрит, а как 
встанет солнце  — разные [продукты] вроде 
бараньих голов, [свиной] требухи, бараньих 
и говяжьих почек, «молочные палаты», рубец, 
дичь: перепелов, зайцев, голубей, [а также] 
крабов и моллюсков. А как распродадут — на 
рынке появляются разные ремесленники, про-
дают и покупают всякие небольшие заготов-
ки [для работы] и материалы. После обеда на 
рынке появляются яства и питье — вроде рас-
сыпчатой медовой еды, финиковых колобков, 
сахарных клецок, фруктов в ароматном сахаре, 
«засахаренных резных цветов». Ближе к вече-
ру [здесь] торгуют головными украшениями, 
шапками и гребнями [для волос], шейными 
повязками, драгоценными безделушками, по-
вседневными мелочами и прочим [в духе] те-
рема Хэ. А на восток будет лавка семьи Сюй, 
[торгующая] тыквенной похлебкой.

В южной части улицы — вацзы семьи Сан. 
Ближе всего на север [оттуда]  — Срединный 
ва[цзы], следующий  — Внутренний ва[цзы]. 
Больших и малых сцен-балаганов там более 
пятидесяти. Среди них Лотосовый и Пионо-
вый балаганы в срединном вацзы, Балаган еча 
и Слоновый балаган во внутреннем вацзы  — 
самые большие, могут вместить по нескольку 
тысяч человек. После таких, как Дин Сянь-
сянь, Ван Туань-цзы и Чжан Ци-шэн, теперь и 
многие другие артисты показывают тут [свое] 
мастерство. В вацзы [также] во множестве про-
дают лекарственные снадобья, предсказывают 
гаданием будущее, зазывают [продать] старую 
одежду, меряются силой, [торгуют] питьем и 
едой, бреют и стригут, [продают] вырезки из 
бумаги, распевают песенки — всё в таком роде. 
Можно провести тут целый день, и не заме-
тишь, как стемнеет!

Примечания. Хан   — торговый ремес-
ленный ряд (сунские авторы в этом же смысле 
употребляли также термин туань , не делая 
между ханом и туанем принципиальных раз-
личений), фактически — цеховая корпорация. 
Ремесленники (обычно это были семейные 
предприятия, где ремесло передавалось из по-
коления в поколение) определенной специаль-

ности старались селиться на одной улице или 
в одном квартале, и те часто получали назва-
ния от их специализации. Подобная организа-
ция городских ремесленников была известна в 
крупных городах еще начиная с танского вре-
мени; в целях соблюдения порядка и борьбы 
с конкуренцией друг между другом, а также с 
пришлыми умельцами у хана был свой глава, 
установленные (неписаные) правила и твердые 
цены на продукцию.

Пят ая с т ража  — с трех часов ночи 
до пяти часов утра.

«Молочные па латы»  — то есть гру-
динка молочного барашка, тушеная, вареная, 
приготовленная на пару, запеченная.

Рассыпчат ая медов ая еда  — не-
кие рассыпчатые медовые сладости (коржи-
ки?), приготовленные из муки и меда, скорее 
всего, некитайского происхождения, а про-
никшие по Шелковому пути в Поднебесную из 
Средней Азии или Персии.

«Засах аренные резные цве ты» 
.  — Можно предположить, что за основу 

этого лакомства брался некий фрукт или овощ 

Некоторые столичные вацзы: 
1. Вацзы семьи Цай . 

2. Вацзы к западу от моста Чжоуцяо .
3. Вацзы у врат Баоканмэнь . 

4. Вацзы у врат Синьмэнь 
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(достаточно плотный по фактуре), на кото-
ром вырезалось изображение цветка (цветов), 
после чего он вываривался в медовом сиропе 
(резьба просвечивала сквозь слой медовой 
глазури) и охлаждался.

[В д у хе]  терема Хэ .  — Здесь Мэн 
Юань-лао использует омофонное лоу (  фа-
мильный знак, созвездие) вместо лоу (  
башня, терем). Имеется в виду некогда суще-
ствовавшее в Бяньцзине торговое заведение 
Хэцзялоу (  Терем семьи Хэ), торговав-
шее различными подделками и недоброкаче-
ственными вещами; данное заведение ушло в 
историю, а иносказание (в смысле низкопроб-
ного и поддельного товара) осталось.

Еча  — якша (санскр. Yaksa), демон-по-
сланец ада (будд).

Дин Сянь-сянь , Ван Туань-цзы 
, Чжан Ци-шэн   — знамени-

тые столичные артисты того времени. Из них 
достоверные сведения есть лишь о Дин Сянь-
сянь (она же Дин Ду-сай ), комической 
актрисе и исполнительнице цзацзюй (музы-
кальная драма) времен правления императо-
ра Хуэй-цзуна; в 1958  г. китайские археологи 
нашли камень, на котором было вырезано ее 
изображение и имелась надпись, что это имен-
но Дин Ду-сай. Была чрезвычайно популярна 
и принимала участие в официальных празд-
нествах. Про Чжан Ци-шэна мы знаем только, 
что это был уличный фокусник, иллюзионист, 
весьма известный своим искусством. Ци-шэн 
(Седьмой мудрец) — скорее всего, его прозви-
ще или псевдоним (так же, как и у Ван Туань- 
цзы, Вана-Колобка).

Использованная литература
Мэн Юань-лао, 2006:  / 

.  («Записи снов о Хуасюй в Восточ-
ной столице» с комментариями. Пекин), 2006. 1–2 .

“DONG JING MENG HUA LU”: THE NIGHT MARKET

Igor A. ALIMOV
Peter the Great Museum of Anthropology and Ethnography, Russian Academy of Sciences

Th is article focuses on the unique 12th century Chinese text “Dong jing meng hua lu” by Meng Yuan-lao — an unparalleled 
written source in Chinese history providing comprehensive information on urban life during the Northern Song period. It 
constitutes the sixth publication in a series of works dedicated to “Dong jing meng hua lu”, and includes a complete annotated 
translation of the sections “Th e Night Market at Zhouqiao Bridge” and “Streets and Alleys at the East Corner Tower”.

Key words: China in the 10th–13th centuries, Song era, Chinese city, Meng Yuan-lao, “Dong jing meng yua lu”.
About  the  author: Igor A. Alimov, Dr. Sci. (History), Head of the Department of East and Southeast Asia, Peter the 

Great Museum of Anthropology and Ethnography of the Russian Academy of Sciences (St. Petersburg, Russian Federation) 
(alimov@pvost.org). ORCID: 0000-0002-32358459.


