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BCTYII

[’ka € HEBil'€MHOIO YACTHHOIO HALIOHAILHOI KyJIbTYpH Oylb-AKOro Hapody. B ycix
MOBaxX CBITY JEKCHYHI OJMHHII, TMOB'A3aHI 3 TEMOIO TacTPOHOMIii, € OJHUMH 3
HaMOUIMPEHIMNX 1 HaWJaBHIMMX. 3 YNEBHEHICTIO MOXHa CTBEPAKYBaTH, IO MOBa
BiloOpakae crenudiky Haiii, o0coOJMBOCTI 11 KyabTypu. B cydacHoMy CBITI
raCTPOHOMIYHHMM JTUCKYpC — OJMH 13 HANMOLIMPEHININX y Cy4YacHI KOMYHIKaIli, aaxe
KyJIbTypa XapuyBaHHS € CKJIaJJOBOIO YaCTUHOIO MOBCSKICHHOIO JKUTTS KOXHOI JIFOJIUHHU.
BogHoudac, BIAMIHHOCTI TaCTPOHOMIYHHMX HOPM 1 pealliii CTBOPIOIOTh TPYIHOII IS
MDKKYJBTYpPHOI KOMYHIKamii Ta mnepekiany. Kpim Toro, B 3arajJlbHoMy Hpolect
riio0ani3zalli raCTpOHOMIsSl HE CTOITh OCTOPOHb.

VY Hill 3'4BIAIOTECSA a00 3aMO3UYYIOTHCS HOBI PELENTH, PO3BUBAIOTHCA TEXHOJIOTII
IPUTOTYBaHHS CTPAaB.

CBoro yacy muTaHHSIM aHali3y OCOOJMBOCTEH MepeKsIany TJIFOTOHIYHOI JIGKCUKU
saitmanuca H.II. TomoBumiwka, J[.FO. I'ymimo, H.H. [laninoBa, A.B. 3ananBopHa,
A.B. Onsauny Ta iH1m11. CaM TepMiH «TIIIOTOHIYHA JIEKCHUKA» YBEJIEHO BITHOCHO HEIOIaBHO
—y 2003 poui A. OnssHuyeM. ABTOp TOBOPUTH IMPO JIIHIBOKYJIBTYPHY Ta €THOKYJIBTYPHY
cnenu(iky HalMEHyBaHb, MOB'SI3aHUX 13 mpurotryBanHsMm iki. Ha aymxy A. OmnsHuua,
TEPMIH «TJIIOTOHIYHUW» KOPENIOE 13 TOHATTSIM TacTPOHOMII Ta CIIBBIJHOCUTHCS 3
KOTHITUBHOIO CHCTEMOIO TJIFOTOHII Oyab-sikoi eTHOKynbTypu. JI. €pmakoBa BH3Hauae
MOHATTS TJIOTOHIYHOI JIEKCHKH SK 3aco0y BiZOOpaKeHHsS HAIIOHAJTLHOT MOBH, SKa
peani3yeTbcsi B CHUCTEMI TEKCTy Yy TIpoleci KOMYHIKalii, SKUA TMOB'SI3aHUN 3
HAaliMEHYBAaHHSM Xap4YOBHUX MPOAYKTIB Ta iX CIIOKHUBAHHSIM.

Uu HEe B KOXHIM MOB1 € TIOIMIMPEH1 3aMO3WYCHHS 3 (PPAHIY3bKO1 KymiHapii, sKi
MPOJIOBKYIOTH 3'sBsTHCS. CaMe y HEBIAMOBIIHOCTI MOBHUX KapTHH CBITY 1 IPUXOBYETHCS
OCHOBHA CKJIQIHICTh TeEpeKJaay TJIIOTOHIYHOI JIeKCUKU. TpyaHOIl MOXYyTb OyTH
BUKJIMKAHI PI3HOIO TEPMIHOJIOTIEIO B PI3HUX KpaiHaxX AJisl MO3HAYEHHs OJHUX 1 TUX CaMUX
1HrpeaieHTiB. Bce 1e morpeOye BUKOpHUCTAaHHS HOBHMX JIEKCMYHMX OJMHHUIb, A TaKOX

HOBUX ITIIXO/IIB JI0 TIEPEKIIaIy.
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['acTpoHOMisSs — HEBiA'€MHAa YacTMHOIO KyJIbTYpH (PpPaHIy3bKOTO Hapoay, sKa
SCKpaBO Bi0Opakae HaIllOHAIBHI 0COOMMBOCTI (paHIy3pKkoro xapakrtepy. 3 2010 poky
pimenHsM crenianbHoi koMicii KOHECKO ¢paniry3pky KyXHIO BU3HAHO HEMATEPi1aJIbHOIO
KyJIbTYpHOIO CHAAIMUHOI JroacTBa. lle 3acBimumio Ttoi dakr, mo ¢dpaHiry3bka
racCTPOHOMISl CIIPaBEVIMBO € TPEAMETOM TOpAoCTi (dpaHiy3pkoi Harlii. Ictopis
(dhpaHIly3pKOi KyXHI MpOMIIIa TOBTMHA PO3BUTOK — BiJl MPUMITUBHOI 1K1 TajliB O Cy4acHOT
BUIITYKaHOI BUCOKOT KyXHI.

[Tonpu uymMmany KUIBKICTH POOIT, MPUCBAYCHUX MM TeMl, MaJIOAOCIIHKEHUM
3aUIIAETHCSA  TMEpeKIagalbkuid  acmekT  (paHIy3pKoi TacTPOHOMIYHOI — JIGKCHKHU
YKpaiHCbKOIO MOBOIO. [IOCTIHHO pO3LIYKYIOThCS YHIBEpCAIbHI METOJUKH Ta MPUHOMU
MepeKyaay TEKCTIB (PpaHIy3ChbKUX KyJIIHApHUX pElEeNnTiB, 3 METOI0 30epeeHHs
aBTOPCHKOTO 3aayMy Ta Mepenadl KyJbTYpHOI CHEHU(PIKKM KpaiHU T[OXOJKEHHS
penenty.CaMe UM BU3HAYA€THCA AKTYAJIbHICTD TOCIIPKEHHS.

MeTo10 10CHIPKEHHS € BUBYEHHS JIEKCUKO-TPaMaTHYHHUX 3aC001B peaizallii TeKCTy
KYJIIHApHOTO pelenTy y (PppaHily3bKkoMy MeaiitHOMY quckKypcl. BusHaueHHst ocobiuBocTen
(GyHKIIOHYBaHHA KYyJIHapHOTO penenty B (PAaHKOMOBHUX MacCc Mefia, a TaKoxX
BUSIBJICHHSI TPYJHOILIB Ta OCOOJMBOCTEM mepeknany (paHKOMOBHUX KyJIiHaApHHUX
pENenTiB YKPaiHCbKOK MOBOIO.

JI71st TOCSATHEHHS TTOCTABJICHOI METH MA€EMO BUPIIIUTH TaKl 3aBJAAHHSA:

— PO3IISIHYTH TE€OPETUYHI 3aCa iy JOCIIIPKCHHS;

— BH3HAYMUTHU MOHATTA MEIINHOTO JUCKYPCY;

— JIOCHINTH TEKCTH KYJIIHAPHUX PEIICTITIB K JIHTBICTUIHUHN (PEHOMEH;

— OXapakTepu3yBaTH OCOOJIMBOCTI HaMMCaHHs (paHITy3bKUX KyJiHAPHUX PEIEITIB;

— BUOKPEMUTH NOLIKpPEH] (hpaHIly3bKi KyJIIHAPHI JEKCUYH1 OJIMHMILI;

— MpoaHaii3yBaTH METO/HM MepeKiany (PpaHKOMOBHHUX PELENTIB YKPaiHChKOIO MOBOIO.
00’exToM aocaiTzkeHHs € (paHIly3bKl KyJIIHAPHI PEENTH 3 MEAIMHOro TUCKYPCY

Ta 1X BIATBOPEHHSA B YKPAaTHCHKiN MOBI.

IIpeamet aocaiaxeHHs1 CTAHOBJISATD JIIHTBO-TpaMaTU4YH1 OCOOJMBOCTI (PpaHITy3bKHUX

KyJIHApHUX PEIENTiB Ta 3ac00M X mepekaay Ha YKpaiHChKY MOBY.
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VY poboTi ans 3a0e3nedeHHs TOCTOBIPHOCTI Pe3yabTaTiB 1 BUCHOBKIB BUKOPUCTAHI:
JICCKPUIITUBHUNA MeTOJ MOCJHiJ:KeHHsl Ui PO3YyMIHHS JIHTBICTHYHOI —CHTYaIlll,
TEOPETUYHUN aHam3 Il penpe3eHTallls HayKOBOI IHTEpIHpeTaiii TIFOTOHIYHOTO
JAUCKYPCY; KPUTHYHUHN aHaMi3 AJi1 BUBYCHHS TEOPETUUHHX 3acajl JOCIIIHKEHHS; OTIMCOBUI
METOJl Il OMHUCY JIIHTBOKYJIBTYPHUX MapaMeTpiB TIIIOTOHIYHUX HaWMEHYBaHb;, METO]]
KUIbKICHUX XapaKTEePUCTHK 3aJiJIsi BUSBICHHS MPOIYKTUBHOCTI BJacHE YKpPaiHCHKUX Ta
(bpaHIly3pKHil TIFOTOHIYHUX HAWMEHYBaHb, 3ICTABHMA — IS 31CTABJICHHS OTPUMAaHHX
pe3yNbTaTIiB 3 IBOX MOB.

HaykoBa HOBHM3HAQ OJiepKaHUX peE3yJbTaTIB IOJSTaE y CHUCTEMaTu3allii Ta
MOSICHEHHI KYyJIHApHUX JIEKCUYHUX OJUHHIL (paHIly3pKoi MOBH i TIOJETIICHHS
nepekiany KymHapHuX penentiB. Ilomani MeToaw TIepekiaay perioHali3MiB Ta
0€3KBIBAJIEHTHOI JIEKCUKHU.

IIpakTu4yHe 3HAYEHHSI OJICP’)KAHUX PE3YJIBTATIB MOJIATAE€ B TOMY, IO MaTepiaiu
JOCIIKEHHSI MOXYTh CIYTyBaTH JOMOBHEHHSM JO JICKIIWHUX KYpCIB 3 JIEKCHUKOJOTII,
CTWJIICTHKH, JIHIBOKPAaiHO3HAaBCTBA 1 € IEBHMM BHECKOM J0 BHUBYEHHS KyJIHapHOI
Jekcuku  ¢GpaHIy3pkoi  MOBU. [IpakTuyHO  pe3ynbTaTv  JOCHIDKEHHS  MOHA
BUKOPUCTOBYBAaTH NpPH MEPEKJIaJl KyJTIHAPHUX PELENnTiB 1 y BUKIAJaHHI MPAKTUYHOIO
KypcCy NepeKIiaay y BUILIIN IIKOI.

CTpykTypa podoTH 3yMOBIEeHA ii METOIO Ta 3aBAaHHsAMU. PoboTa ckiamgaeThes 3i
BCTYIY, TPbOX PO3JILUIIB 13 BUCHOBKAMHU J0 KOXXHOTO 3 HUX, 3arajibHUX BUCHOBKIB, CIIHCKY
BUKOPHCTAHOT1 JIITEPATypH.

Y Berymi  oOrpyHTOBaHO BHOIp TEeMM JOCHIKEHHS Ta 1i aKTyaJbHICTb,
chopMynbOBAaHO METY 1 3aBJaHHS pPOOOTH, BU3HAYEHO OO0 €KT, MPEIMET 1 METOIU
JOCIIKEHHS, BHCBITJICHO HAyKOBY HOBHU3HY, TMPAaKTHYHE 3HAYCHHS OJIEPKaHUX
pE3yNbTATIB.

Y nepmomMy po3aiii BUKITANEHI TEOPETUYHI OCHOBM BUBYEHHS KYyJIHaApHHUX
pELenTiB y MEAIMHOMY JTUCKYPCI.

Y napyromy po3iijii NpakTHYHO PO3IVISIHYTI JIEKCUKO-TpaMaTH4YHI OCOOIMBOCTI
(GpaHKOMOBHUX pELENTIB, METOAW iX Mepekaaay Ta crerudidHi KyliHapHI HOMiHALii

(bpaHIy3bK0i MOBHU.



Y BUCHOBKAX MABOASITHCS MIACYMKH JOCTIKCHHS.

Crucox BUKOPHUCTAaHUX JKepen BKIoYae 79 HallMeHYBaHHb.



PO3/L1 1
TEOPETHUYHI 3ACAJIV JOCJIUKEHHS TEKCTY KYJIHAPHOI'O
PELIEIITY Y ®PAHIY3bKOMY MEJAIHHOMY JUCKYPCI B ACIIEKTI
CYYACHOI'O NEPEKJIAJO3HABCTBA

1.1. Buznauennus nonamms «mMeOiliHuil OUCKYPC» ¥ NePeKiad03HA8UOMY ACneKmi

Mac-menia 3aBxau Oynau ¥ 3aJMIIAIOTHCS HAA3BUYAMHO BaXKJIMBUM Ta BIUTMBOBHM
JoKepesioM 1H(opMmarlii s CyCliIbcTBa B Tio0anbHOMY MaciiTabi. PizHomaniTHi 3MI
rIMOOKO MPOHUKIIM Ta YKOPIHUIIUCS B PEANBHOCTI KOKHOTO 1HAMBIJA B TOMY YH 1HIIOMY
BUIJISIAL, aJI’Ke JIFOJIMHA MTOCTIMHO MparHe A13HaBaTHCS HOBUHU Ta OTPUMYBATH 3HAHHS, 110
CTOCYIOTBCS BCIX Cep KUTTH.

Ha cyuyacHoMy eTtami pO3BUTKY JIIHI'BICTUKM BCl MOBHI SIBUIIA PO3TJIAIAIOTHCA B iX
3B’SI3KY 3 MOBHOIO OCOOHMCTICTIO, 3 CUTYAIlI€l0 CIJIKYBaHHs, ToMy B KiHIIl XIX — movarky
XX cT BUeHUMH OyB BBEJCHUN TEPMIH <JIUCKYPC», M1 SIKUM CIIOYATKYy 1 pO3yMIBCSI HE
MPOCTO TEKCT, @ MOBA, TOOTO TEKCT B peajbHIN CUTYaIlll CIIIKYBaHHS.

[TocTymoBO MOHATTS «JIUCKYpC» HAOyJI0 0€3Iiu pi3HUX BU3HAYCHB, KOXKHE 3 SIKUX B
TIA YW 1HIIIA Mipi BigoOpaxae 3a3HauyeHy CyTh SBHMINA. Tak, HaIpHUKIaA, pO3yMiHHS
JTUCKYpCY sIK mianiory mpesacrtaBieHo y T. Ban Jleiika: y By3bKOMY CEHC1 JUCKYPC SIBIISIE
co00r0 TEeKCT abo po3MOBYy, TOOTO BepOajgbHy CKJIQJ0BY KOMYHIKATHUBHOI Mii; Tif
JMCKYPCOM PO3YMIETHCS «3aBEPIICHUN a00 TpUBAIUI MPOIYKT», MUCHbMOBUNA YW MOBHUHI
pe3yabTaT KOMYHIKATUBHOTO Jii, IKUH IHTEPIPETyeThes penumientamu [43, ¢. 80—81].

Juckypc B mmupokomy ceHci po3ymieTbcsi T. BaH JleWKOM SK «KOMIUIEKCHA
KOMYHIKaTUBHA TIOMisl, IO BIAOYBA€ThCS MIXK MOBIEM Ta cCiyxadeM B TIpoileci
KOMYHIKaTUBHOI Jii B IEBHOMY 4YacOBOMY, NPOCTOPOBOMY Ta IHIIOMY KOHTeKcTax. Lls
KOMYHIKaTHUBHA Jlis MOXXe OyTH MOBHA, MHCbMOBAa, MaTh BepOasibHI 1 HeBepOalibHI
cknazoBi. TumoBi mpukiamu — OyJeHHa po3MOBa 3 JAPYroM, MO MDK JKapeM 1
MaIiEHTOM, YATAHHS TA3€TH »

Juckypc mMoxe OyTH BHU3HAUEHUW SK BIUCAaHA B KOMYHIKAaTHBHY CHUTYallll0 MOBA.
Jluckypc — 1ie MoBa, 3aHypeHa B XKUTTA [16, c. 17]. [IoHSITTS TUCKYpCUBHOTO 1CTOPUYHO

O3HAYae JIOT14YHY MOB’SI3aHICTb, I0KA30BICTh. 3HAYEHHS MOHATTS — JUCKYpCl XapakTepusye
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MOBJICHHEBI aKTH, MOBJICHHS, & HE MOBY. Y JIHTBICTHYHINA JTEpaTypi MiJ TEPMIHOM —
muckypcl po3ymiloTh HE MPOCTO aKT MOBJICHHS, a KOHKPETHY CHUTYaIlll0, M03aMOBHUMN
KOHTEKCT 1 HEBUCJIOBJICHI LI M HAMIpH, 5Kl 1Ied aKT MOBJICHHS CYyHpPOBOJIKYIOTH [29, c.
52].

OCHOBHUMH BJIACTUBOCTSIMHU JMCKYpPCY HA3WBAIOTHCS 3B A3HICTh, 1€PAPXIUHICTH Ta
Oe3rnepepBHICTh. 3B’SI3HICTH B JIMCKYpCl 3a0e3MeuyeTbcs HasSBHICTIO Tak 3BaHMX
TUCKypcuBHUX MapkepiB. 3a cioBamu C. JleBiHCOHA BOHHM «BKa3yOTh TUIbKH, SKUM
YMHOM BUCJIOBJIIOBAHHS, B IKOMY BOHU MICTSATBCS, CTA€ BIAMOBIIIO, 200 MPOJIOBKEHHSIM,
MOTIePEHBOTO AUCKYpCY» [45, ¢. 197-198].

Bci enemeHTH AifICHOCTI OMOCEPENKOBaHI JUCKYPCOM, BHPaXEHI JUCKYPCOM,
pealti3yloTbcs 4epe3 IUCKYpC. 3 JIIHIBICTUYHOI TOYKH 30pY, JUCKYPC HE € 130J1bOBAHOIO
TEKCTOBOIO 200 [1aJIOTIYHOK CTPYKTYPOIO, a CKIIAJIHUM KOMYHIKaTUBHHM SIBUILIEM, IIO
BKJIIOYA€E CYCHUIbHUN KOHTEKCT, IO JIa€ YSABJICHHS 1 PO yYaCHUKIB KOMYHIKaIlii, 1 TIpo
MPOIIECH BUTBOPEHHS W CIPUNHATTS MOBIJOMIICHb, 1 MPO TIAUOII CYCHIIbHO—TIOMITHYHI
nporecu [19, c. 206].

3 po3sutkoMm 3MI Ta momuMpeHHsSM BIPTyalbHOI 1H(MOpPMAIIT BCe YacTilie MoYaiu
TOBOPUTHU MPO MEMIMHUNA AMCKYypc. MemiiHuil JUCKypC TaKoX Ha3uBalOTh: MoBa 3MI,
MOBa Mac-Mejia, JUCKYpC Mac-meiia, MacoBO-1HGOPMAIIMHUN JUCKYpC, MemianbHUN
nuckypc, nousaTtst 3MI, 3acobu macoBoi iH(popMarlii, 3acodu MacoBoi KoMyHikaii. Mesia
IUCKYPC — 1€ IOCTAaTHHO HOBE SIBHIIIE.

[{eHTpaTbHUM MOHATTSAM, K€ MICTHTH Y COOl MEIiiHI TEKCTH, THIH B3a€MOJIT MIX
Mac-MeJia Ta PEUUII€EHTaMM, peaji3allilo pi3HOMAaHITHUX (QYHKIIA Ta KOMYHIKaTHUBHY
CUTYaIlil0, € MEAIMHUN JUCKYpC. 3 OISy HAa 3HAYHY MOMYJSPHICTh Ta BILTMBOBICTH 3MI,
caMe MeNIMHUI TUCKYPC BHCTYIA€ HAWMAKTYaJIbHIIIUM SBHUINEM JJIS JOCIIHKCHHS. Horo
GyHKUISIMU € Taki: 1HpOpMAaTHBHA, KOMYHIKaTUBHA Ta (PyHKUIA BIJIUBY. LleHTpanbHOIO
UL cydacHUX Mefia € (yHKIisl BIUIMBY, aJke TonoBHa Mera 3MI — e BIimB Ha
CYCITUIBCTBO 3 JIOMOMOTOI0 BepOAIbHUX Ta HEBEPOATBHUX 3aC001B

Meniiinuii UCKypc € TUM OCOOJIMBUM Ta Hapa3l HAMMOTYKHIIIUM BUIOM JUCKYPCY,
KUl Ma€ TOTEHIlal BIUIMBATH HAa MAacoBY CBIJIOMICTb, (pOPMYyBAaTH TMEBHI YSBICHHS,

BUKOPIHIOBATH 1J1e1 Ta KOperyBaTu OadyeHHs JIFOJAUHU, 10 CTOCYIOTHCS CIUIBHOTH, CBITY,
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pi3HOMaHITHHX mpeameTiB Ta sBuml. €. O. KoxeMskiH po3risgae Memia-TucKype sK
«TeMaTUYHO C(HOKYCOBaHY, COIIOKYJIbTYpHO OOYMOBJIEHY MOBJICHHEBO-MUCICHHEBY
JUSIIBHICTh Y Mac-MeIIHHOMY ITPOCTOPI».

Menia-TucKypc BKIIIOYA€ E€IEMEHTH MOJIITUYHOTO, €KOHOMIYHOTO, HAyKOBOTO Ta
IHIIKUX BUJIIB JTUCKYPCY, OCKIJIBKH MICTHUTh B COO1 BIAOMOCTI pi3HHX objacteil. B 1mmpomy
BUIIAJIKY JI0 MPEAMETY Meia-IUCKYpCy BXOMSTh TaKOX 1 CIOCOOM OMHUCY Ta mepeaaul
3HAHHS MPO HUX. Memdia-IuCKype CTa€ B 3HAYHIA Mipi MOCEPETHUIIBKOIO TISIBHICTIO, B
X0l SIKOi MOXE 3/1MCHIOBAaTHCS CTBOpPEHHS, Iepefada, KOHBepTalis a0o 3pOLICHHS
1H(popMmarii.

3HaHHSA B MeXax Mefla-AMCKypcy HaOyBalTh BITHOCHUHM XapakTep: «lCTUHHICTH
a00 3HAYMMICTh BU3HAYAIOTHCS JIHTBOCOIIAJBHUM, COIIOKYJIBTYPHUM Ta 1CTOPHUKO-
[UBUTI3AIAHAM KOHTEKCTaMH, BpaxyBaHHS SIKMX TaK0X HEOOXIJIHE MpPHU OMUCI Mefia-
auckypey» [20, ¢. 120-125].

o gyukmiit auckypey 3MI Hanexarts:

1. inpopmaTuBHa (nepenaya iHdopmariii);

2. peryJisTuBHA (BIUTUB HAa CYCHUIBCTBO);

3. OCBiTHS (OTpUMaHHSI HOBUX 3HAaHb);

4. po3BaxkasibHa (OTPUMAHHS €CTETUYHOTO 3a/10BOJICHHS Ta €MOLIHHOT

PO3PSIAKN);

5. (hatnyHa (BCTaHOBJIEHHS! KOHTAKTY M1k ayJIUTOPIEIO Ta BUJAHHSIM);

6. pexsiaMHa (MaHIMyJISLIT Ay JUTOPIEIO 33151 MOKYTIKY TIEBHUX TOBApIB).

OCKUIBKM KJIFOYOBMMM KOHIIENITAMH MEIIMHOTO JUCKYpCY € «IH(popmalis» Ta
«3HAHHA», YYACHHKU CHUIKYBaHHS OTPUMYIOTh JOCTYN A0 1H(opmarllii pi3HUX BHUIIB,
OTAHOBYIOTH il Ta OOMIHIOIOTHCA HE0. B 3aieXHOCTI BiJl 3MICTY 1 METH BUKOPHCTaHHS,
iH(dopMaIiI0 MOXKHA PO3AUIMTH HAa MNPEIMETHO-JOTIYHY, HE IOB’S3aHy 3 CHUTYAI€l 1
yYaCHUKAMM CIUIKYBaHHSA, 1 IparMaTHYHy, OCHOBHOIO (DYHKII€IO SIKOi € BIUIMB Ha
peluIienTa 1 mepeaya HoMy CBOTO CTaBJICHHS 10 MPEAMETY MOBIICHHSI.

YyacHukamMu Mac-MeAialbHOTO AUCKYPCY € >KypHAJIICTH, Telle- Ta paioBedyul,
Tele- Ta PajiloOKOMEHTAaTOp, BECh MEPCOHAN, AKHI MPOIYKYy€e, TPAHCIIOE 1 PETPAHCIIOE

TEKCTH, a TaKOX TI, XTO 3a BJIaCHUM OakaHHsAM a0O HaBiTh MHMOBOJI CIpHUiIMae
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iHbOpMallito, sIKa MOTpaIvisie B iX moje 3opy. Hanpuknaa, macuBHuil macakup B aBToOyCi
abo MeTpo, KMl HE YWTae, ajJe MUMOBOJI 0auuTh pekiamy abo HE AMBHUTHCS B JaHUI
MOMEHT Ha Hei, ajie 3Ha€ Mo i ICHYBaHHSI BXKE CXWIBHUN IO Mac-MeI1aJIbHOTO BILJIUBY.

€ TpH OCHOBHUX LIKOJIM aHAJI3y AUCKYpCY — (paHIly3bKa, aHTJIO- aMepUKaHChKa Ta
HIMEIIbKA.

@paHily3bKka IIKOJIa BBAXKAETHCA OJIHIEIO 3 (yHAAMEHTAIBHUX B JIOCIIIKEHHI
JTUCKYPCY Ta BHBYA€ MOTO B IMIUPOKOMY ACIIEKTi, MOEAHYIOUN NTUCKYpC-aHAJI3 3 1HIIAMH
HanpsIMKaMH Ta PO3BUBAIOYM HOBI MIAXOJM O aHAJI3Y TEKCTY 3 CyMIKHUMH 3 JUCKYpPCOM

MOBHHMMU ABUIIIAMH.

1.2. Jlin2e0Kyn1bmopo102iuni 0cod1ueocmi KyJ1iHapHUX peyenmie

CyuacHa JHTBICTHKA, 1[0 PO3BUBAETHCS B PYCIl aHTPOIOIEHTPU3MY, Ha TEPIIHA
IJIaH BHCYBA€ JOCIIHKEHHS MPOSBIB KYJIbTYPH, 110 3aKPIMUIUCS B HalllOHAJIbHINA MOBI. Y
3B'SI3KYy 3 IIUM OCOOJIMBY IIHHICTH TPEACTABISIIOTh TEKCTH, B SIKWX 3aKpIIJICHI BIKOBI
TpaAMIIl 1 MOIJISIAM HAPOY: 3arajku, Ka3ku, OUJIMHU, MPUCIIB'S, TPUKA3KH, (HOIBKIOPHI
TBOPM 1 HaBiTh KYyJIHApHI peElEeNTH, OCKUIbKM Hal[lOHAJIbHA KyXHS € OJIHUM 3
HalBAKJIMBILINX €JIEMEHTIB KYJIbTYPH OyAb-SKOTO HAPOY.

XapakTep HalllOHaJbHOI KyXHI TOTO YU 1HIIOTO HApoAy (POpMyeThCs Tij BILTUBOM
pi3HHX (aKTOPiB, B YUCII SIKUX reorpadiyHe MOJOKEHHS JaHOT0, €KOHOMIYHUM CTaH,
peNITiiiHI MO AN, KJIIMAaTU4HI OCOOMBOCTI 1 T.JI. B OCTaHHI JECATIIITTS, SIK BiJJ3HAYAIOTh
BUEHI, HEMMOBIPHO 3pOCiia KUIBKICTh BHJAABAHUX KYJIHAPHUX KHUT 1 )KypHAIIB, PI3HOTO
POy TENEeBI3IMHUX Tepelady Ha TacTPOHOMIYHY Temy. [Ipu IIbOMy BEIMKHM IOMHTOM
KOPHUCTYIOTHCSI HE TIIbKM KHUTH KYJIHAPHUX PELENTIB, a i BUAAHHS, MPUCBIYEHI 1CTOPIT
Ti€1 YM 1HITO1 HAITIOHAJIHOT KYXH1 B KOHTEKCTI KyJIbTypu». Ha ChOTOAHINIHIN TeHb CTpaBu
HallIOHAJIBHOI KyXHI BBAXKAIOTHCS CIPABXKHIMU apTedakTaMu KyJIbTYypHU 1 pO3TISAAt0ThCA
HE TUIBKU K TaCTPOHOMIYHUHM (hakKT, a SK COII0O — 1 HaBITh €THOKYJBTYPHHUH 3HAK, IO
dbopMyBaBcsi MPOTATOM BCi€l 1CTOpii ICHYBaHHS HApoAy.Y CYYacHMX TEKCTaX, B SIKUX

"ee. "

OpPUCYTHI KOHIENTH "Dka", BIAOMBAETHCS KYyJbTypHA 1JICHTHYHICTh TOTO YU 1HIIOTO

Hapoxy [48, c¢. 12-18].
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V 3B's13Ky 3 IIUM OCOOIMBUI 1HTEpEC AJIsl HAC MPEACTABIAIOTH (PpaHITy3bKi KyJliHapH1
perienTy 1 ix mepeknan. [lpu mepeknani KymTiHApPHUX PEIENTIB BUHUKAE aKT TaK 3BaHOL
MDKKYJIbTYpHOT KoMyHikalii. JI .CamoBap mif JaHUM TEPMIHOM PO3yMi€ «KOMYHIKaIIilO
MDK JIIOJBMH 3 PI3HUM KyJIbTYPHUM CIPUUAHATTAM 1 3HAKOBUMHU cucTemamm». [lpu
MDKKYJIBTYPHOI KOMYHIKAIlll HJie mepeaada 3akoJ0BaHOO 1HGOPMAIEI0 MDK PI3HUMH
KyJbTypaMH, BIiJOYBAa€TbCs SKUHCh pyX 1 B3aeMoJlisd KyjiabTypHOi iHGopmaiii. CyTb
NEePeKIaiB KyJiHAPHUX TEKCTIB MOJIATaE HAaCAMIIepel Y IEPEMIIIEHH] KyIbTYpHUX (DaKTiB
y CyCHiIbCTBI. MIKKYJIBTYpHa KOMYHIKAIS SIBJIsi€ COOOI0 TaK 3BaHUM J1aJIOT KYJIBTYp, 3a
JOTIOMOT'OK0 SIKOTO CTBOPIOIOTHCA CIIIBICHYBaHHS JIIOACH, Kl € MPEeACTaBHUKAMHU PI3HUX
KYJBTYP.
He3Bakatoun Ha KyJIbTypOJOTIYHY 3HAYUMICTh, TEKCT KYyJIIHAPHOTO pPEIEnTy
(paHIy3bKOI0 MOBOKO BUKOHYE, Iepul 3a Bce, IHPOpMaTUBHY (DyHKIIIO. 3 11€i NPUUYUHU
MOYKHa CKa3aTH, 110 BUKOPHCTaHHS Ha3BU 3BUYHUX I DpaHiii iHrpemieHTiB, cHemin i

MPUINPAB MA€ BIUIMBATH HA YMTa4a 1 «3MYCUTH» HOTO MPUTOTYBATH CTPABY CAMOCTIIHO.

1.3. Kyninapni peyenmu 3 mouku 30py OUCKypcy

["actpoHoMiuHi ynogoOaHHs PpaHily3iB GopMyBavcs MPOTATOM 0araTb0X CTOJMITh.
['acTpoHOMIYHA KapTWHA CBITY BiJloOpaXkae crenudiky JIOJCHKOTO OYTTS, CTaBJICHHS
moauHn 70 ki, OBodYi, QPpyKTH, Pi3HI CTPaBU YacTO 3YCTPIHAIOTHCA Y (POJIBKIOPHUX
BHCJIOBJIIOBAHHIX. TaKMM YMHOM, MOXHA BUOKPEMJIIOBATH 11I€ OAHY cepy audepeHianii
COIIAJIBHOTO JKHUTTS 4Yepe3 BUKOPUCTAHHS TaCTPOHOMIYHUX MeTadop, 3acToCyBaHHS
BIAMOBIIHUX mpuchiB’iB. Hampukian, 1HOAI mOpo KpaiHy abo perioH TroBOpSATH
«KapToruisiHa a00 pucoBa LMBLII3AIlS», MPO JIIOAUHY — «HE y CBOIM Tapulli», «Clib
3eMII», «TePTUN Kalaudy», «HY 1 GPYKT», «3 HUM Kallll He 3BapHUII», «I0IyKO Bij S0IyHI HE
JaJIeKO Taaey», «BiJ OCHHU HE HAPOIKYIOTHCS alelbCUHNY, «HE Uit [ pUlld MastHALD,
«HE COJIOHO ChOPOAYM» TOIIIO. Ixa CYNMPOBOKYE BCl BaXIJIHBI, 3HAYYII MOJII B JKUTTI
JIOJTMHW:HAPOKEHHS, CBSITA, MPOBOJIN, 3yCTPIi, BECLIS, TOIIO.

3apyOikHi, 1 BiTumsHsaHl BueHl (H. ApytioHoBa, @®. banesuu, B. Kapacuk,
I. Kopomnwos, O. Kybpsikosa, I'. TlouemniioB Ta iH.) 34€01IBIIOT0 BUTIYMAdylOTh JUCKYPC

SK IIJICHUM MOBJICHHEBUM TBIP Yy PI3HOMAHITHOCTI HOTO KOTHITHUBHO-KOMYHIKATHBHHUX
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byHki. Ymepuie el TepMiH YXHB aMEpHKaHChKUW JiHTBICT 3. Xappic y mpari
«duckypc-anani3y, ane MIMPOKOTO BUKOPHCTAaHHA BiH HaOyB jume B 1970-x pp., komu
OyIo omy0J1iKOBaHO mpalii eBponeichkux yuenux — T. Ban Jletika, B. [Ipecciepa Ta in [76,
c. 13-16].

OcTaHHIM 4YacoM AOCTIAHUKKA OUIBIIO MIPOI0 aKIEHTYIOTh yBary Ha mpooiemi
TUTIOJIOT11 AUCKYPCY, HA BUOKPEMJICHH] TUX YU TUX HOT0 PI3HOBHU/IIB.

Kyninapauii guckypc — me ocoOnmBU BHI MacoBO-iH(oOpMaIlifHoi KOMyHIKaIlii,
KU XapakTepu3ye BCIO CUCTEMY XapuoOBOr'O MPOIIECY, 110 CKIAAAEThCSA 3 TaKUX CTadlil:
00poOKa xapuoBOi MPOAYKIIii, MArOTOBKA XapuyoBOi NPOAYKIIIi 10 MPUTOTYBAaHHS, IPOLEC
MPUTOTYBAHHS Ta CIIOKUBAHHS 1%Ki.

[TOHSATTS «TIIOTOHIYHUM JUCKYPC» yIeplie BBIB y HAyKOBHM 00ir A. Onsgaud. Ase
CNiJT HarojOCHUTH, IO CTAHOM Ha ChOTO/HI 3arajJbHONPHUNHSATA Ha3Ba Ha TMO3HAYCHHS
JIUCKYpCY, OB’ s13aHOTr0 3 KoHIlenTtocheporo «Ixka» nemae. I1. Bypkosa, H. TonoBHuUIIbKA,
A. 3eMchKOBa MPOIMOHYIOTH TEPMIH «TracTpoHOMIuHUM auckypce» (mop.: y C. bepre —
«gastronomic discource», 1110 TEPEKIAAAETHCS SIK TaCTpOHOMIYHMI nuckypc), 1. banman
— amesnto€e A0 TEPMIHOJOTIYHOTO CIIOYYEHHS «KyJIiHapHUIN quckype» (mop.: y JI. Poccato
— «culinary discourse», 1110 03Havae KyiiHapHuit quckypce), O. CaBesbeBa MOCIYTOBYETHCS
TEPMIHOM  «KYJIHApHO-TACTPOHOMIYHUN AHCKypc», M. [leBic akTyamizye TepMiH
«restaurant discoursc» («pectopanHuil Tuckype»), A. Onsuuy, €. baparamBiiai — HagaOTh
nepeBary  TEPMIHOBI  «IJIFOTOHIYHUNA — AUCKypc».  JlocmimHuku — ¢paHIly3bKOTO
ractpoHoMiyHoro auckypcy @. Kocuupka i [. 3aifiieBa amenroroTh A0 TOro, MmO B
Cy4acHHX JOpOOKax, MPUCBSUYEHUX BHUBUEHHIO MOBHOI KOHIIENITOC(epH, MOB’S3aHOI 3
MPUTOTYBaHHSAM 1 BXXHMBAHHSAM 1K1 Ta HAmoiB, CIOCTEPIraeThCs B3a€EMO3aMiHa TOHSThH
«TaCTPOHOMIS», «KYJIHapis», «TIIOTOHISH, BIAMOBIAHO, JUCKYPCH  HA3WBAIOTHCS
KyJIHApHUM 1 TTIIOTOHIYHUM.

Kyninapuuit 1uckypc ciayrye Takull HUISIM:

1) penpeseHraiis KyJIbTypHUX, MOBHHX, DPENITIMHHUX, €THIYHUX W 11€0JIOTTYHUX
BIIOJI00AHHB TI€1 UM 1HIIO1 JIHTBOKYJIBTYPHOT CIIIJIHOTH;

2) moka3ye raCTpOHOMIYHY KapTHHY CBITY;
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3) mepenaBaHHs JOCBiAY Ta O3HAMOMIICHHS 3 KYJIIHAPHOIO KYJIbTYPOIO 1 TPaAULIIIMU
TOTO YH 1HIIIOTO HAPOTY.

Jlo TekcTiB, SKI MICTATH KyJiHapHI HaWMEHYBaHHsS, 3apaXxOBYIOTh IEPEBaKHO
pEIlenTH HAIlIOHANTBHOT KYyXH1, MEHIO, KyJIIHapHI CTaTT1 1 T. 1H.

OpHak 13 TOCWIEHHSM IHTEPECY JO BHUBYEHHS KYJIIHAPHOTO JTUCKYPCY
pO3MIMPIOETHCS U xaHpoBa cdepa aociimkenns. Tak, FO. [TonoBuHvak 3a3Hayae, 1o 10
[BOTO JUCKYPCY TaKOXX MOXHA BITHECTH 1 TBOPU MHUCTELTBA, [0 CTOCYIOTHCS TEMH 1K1, i
OCOOJIMBUM «KYJIHAPHUN» KaHP HAa MEXI1 JIITepaTypu Ta MyOJIIMCTUKH, 10 CTBOPIOE B
XYJIO0XHIX TekcTax oOpasu ki 1 KyxHi. [lonbecbkuit nocmanuk B. JKapcki BIAHOCHTH 10
TaKUX TEKCTIB 1 CHELaIbHY JITEPaTypy — KyJIHAPHI KHUTH 31 CIELU(PIYHOIO TPaMaTUKOIO,
cemaHTUKO0. A nocnigHuk [. CoxaHb akIeHTYye, 10 3 NOLIMPEHHIM MacoBOi KyJIiHapHOI
KyJIbTYpPH BEJIMKOI MOIYJISIPHOCTI HAOYBalOTh KYJIHApHI 1I0Y, SIKI MOKHA PO3IJISIATH SIK
cnenu@iuHul, BI3yali30BaHUW 1 HACHYCHHM YCHOIO PHUTOPUKOIO, AaHAJIOT KYJIHAPHOI
KHHTU.

Takox pO3MIIIEHHS PELeNnTiB y COIlalbHUX Mepekax Ta Oyorax € Jyxe
NOMYJISIPHUM y Hall 4yac. Y 3B'SI3KYy 3LHUM 3MIHIOEThCS CTPYKTypa TEKCTY KYJIIHAPHOTO
peuenta. ABTOpPUNIparHyTh MIAKPECIUTH CBOE OadyeHHs CBITY, I[IHHOCTI, SIKI
BOHUTIOAUISIOTh. TPaJMIIIITHO TEKCT KYJIIHAPHOTO PEIENTy CKIAAAEThCs 3TPhOX OCHOBHHX
00OB'SI3KOBUX  OJIOKIB  («3aroJioBOK», «IHTPEIIEHTHU»,«CIOCI0 TMPUTOTYBaHHA») Ta
JI0IaTKOBOI 1HQOpMaIlii: ICTOpUYHA JOBIKA, TOPAIX TOIIO.

VY MepexHii KOMyHIKaIlii 30UTbITYyEeThCS POJIh JOATKOBOI 1H(POpMAIIii — CyKyITHOCTI
APYTOPSITHUX, «3aTEKCTOBUX» €JIEMEHTIB, IO MEePEAyI0OTh OCHOBHOMY TEKCTY (3arojoBOK,
aBTOPCHKHIA OTIHC, 3BEPHEHHS JI0 YuTaya, Ha3Ba 00Ty Ta pyOpHK). 3aBASKH IIbOMY TEKCTH
PEIENTiB CTalOTh OUTHIN 1HAMBIAYaTi30BaHUMH Ta €MOIIIHO 3a0apBiIeHUMH. 32 (GOPMOIO
BOHU HaAOJIMXKAIOThCS 10 €ce, BIATYKY, Mopail, IHPOPMYIOTh HE TUIbKH MPO TEXHOJIOTIT Ta
MPOJIYKTH, @ ¥ CTHJII KUTTS, IEMOHCTPYIOTh JKUTTEBI CIICHAPI].

Kyninapui 61oru penpe3eHTYIOTh CTEPEOTUIIM MACKYJIIHHOCTI Ta (DeMiIHIHHOCTI,
BIITBOPIOIOYM TPAAMIIIAHI YSABJICHHS TIPO COIIAJBHUX POJIIX YOJIOBIKM Ta KIHKH.
BinpuricTs KyaiHapHUX CaiTIB 3BEPTAIOTHCS 10 KOPUCTYBAUiB-KIHOK, KOHCTPYIOIOUH 17ean

YCHIIIHOT TOCMOJMHI, KOXaHOi ApPYXWHU Ta n0ainuBoi matepi («Pementu mro0msuoi
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apyxunny», «XKinoui cexkpetw»). YosoBiul KymiHapHI OJOTH JEMOHCTPYIOTh PpELENTH
«ICTUHHO YOJIOBIYO1» Ta «peajbHOl KyXHI» Jii MIKHIKIB, TOJIOBaHHS Ta pPHOOJIOBII
(«Yomnosiva ixka», «Cam Ha kyxHi. KyniHapHui OJI0T PO CHpPaBKHIO YOJIOBIUY 1XKy» Ta
1H.).

['oBoputn came mpo (QpaHIy3bKy KyXHIO JIOCUTh CKJIAJHO, OCKUIBKH 1l
PI3HOMAaHITHICTh 1 BUCOKY SIKICTh BH3HAHO, 1, 371a€ThCS, J0Ope BUBYEHO y BCHOMY CBITI.
MoskHa nofinuTu ppaHIly3pKy KyXHIO HA TPU KaTeropii:

1. Perionanbna kyxHs (cuisine régionale/de terroir). HazBa roBoputh cama 3a cebe:
WIeTbCsl MPO PI3HOMAHITHICTh TACTPOHOMIYHUX YIMOJ00aHb (paHIly3iB 4depe3 MNpusMy
icropuynux perioHiB ®panumii. KoxkeH perioH Mae HEMOBTOPHHUM «CMakK», IO
B1JI00pa)Ka€THCA B KyJIIHAPHUX HOMIHAHTAX PEIICNTIB Ta TEPMIHOJIOTI].

2. bypxya3Ha kyxHs (cuisine bourgeoise). JlaHuii TN KyJIIHAPHOTO MHUCTELTBA
MOB'A3aHUN 3 TEBHUMH COIIOKYJIBTYPHUMHU TaCTPOHOMIYHMMH TPAJTUIISIMU 10 BCIH
teputopii OpaHITy3bKOi pecmyOTiKu.

3. Bucoka kyxns (haute/grande cuisine). TepMiH «BUCOKa KyxHs» BUHUK DpaHIii
HEIIOJIaBHO, Ta il CEMaHTHUKa B3a€EMOJIE 3 KATETOPIEI0 «BUCOKA MOJay», AKa, SK 1 KyXHs
BXOJUTh y 3arajibHOHAIlIOHAJIbHE HEMaTepialibHe Haj0aHHs (PpaHIly3bKkoi KyiabTypu. Lleit

THUI KyXH1 IPU3HAYCHUH 1711 TYPMAHCHKUX BUIIIYKYBaHb.

1.4. Peuyenm AK pI3HOBUO 2ACMPOHOMIYHO20 MeKcmy y @panuy3zvkomy
MeOilHOMY OUCKYpCi

Meniacuctema @paHilii € BUCOKOPO3BUHYTOI Tally33l0 €KOHOMIKH ITI€T Jep>KaBU.
Sk 1 B OUTBLIOCTI 1HIIKX AeprkaB 3axiaHoi €Bpomnu, nepuri 3MI Tyt 3'sBUIKCH 1Ie B IEpio]
nosisu mMacoBoro japykapctBa B XI-XII cr., a Tomy meniacucrema ®paniiii Mae IOBry
icTOpito. 3arajioM MeJiacUCTeMy MEpIl 3a BCE BapTO Ha3BaTH JIiOEpaIbHOIO — Mpeca He
MIIKOHTPOJbHA ypSNy, 1l AISUTBHICTH CHOPsIMOBaHA Ha TIONIYK Ta MOIIMPEHHS IMPaBIUBOl
iH(popmartii, skoro 0 BoHa He Oya, Ta po3Bary YuTadis.

OcHoBHI BuTpaTu Ha opranizaiiro 3MI y @panriii 6epe Ha cebe nepxaBa, NUITXOM
cyOcumyBaHHs 1 gortamii. BcranoBneHHst momiOHOI momeni BigOyBajocs Ie 3a 4YaciB

npesunertcTBa 1. ne Tomns 1 K. Tlommimy. OOGrpyHTOBYBanacsi BOHa TEOPETHYHUM



16
J0OBOAOM, IO B OararomapTiiHi{, TUIIOPaICTUYHOI KpaiHi cBOOOJa JPYKY pealibHO
MOJKJIMBA, SIKIIO TUTBKM BOHA MIJKOHTPOJIbHA ypsay. [Ipu iboMy BBaXkaocs, 110 JepikaBa
MOBUHHA BUCTYIIATH B POJIi BILIMBOBOIO MOJITUYHOTO apOITpa, SIKUM rapaHTye TUTIOpaii3M
norysaaiB. 3aBasku Taki momitumi ®Ppaniis g0 kiHmsg XX CT. BUSBHWIACA BIACHUIICIO
OJIHIET 3 HAMO1IBI PO3BUHEHUX Y TEXHIYHOMY B1JIHOIIICHHI KOMYHIKAIIMHUX cucTeM. Ciij
3ayBa)KUTH, 110 B 1[I KpaiHi € TeJeKopIiopalli 31 3MIIIaHUM KaIlliTajJoM, a TaKOX YHUCTO
KOMepIiiHi iHpopMaliifHi CTPYKTypH, SKHX 3apa3 IepeBakHa OUTbIICTh. Bramga He
BCTAHOBIIIOE JKOPCTKO1 IIEH3ypH Ta HE JUKTYE BUAAHHSAM, 0 iM myOmikyBatu, 3MI
@paHiii — 1€ cucTeMa caMOperyJsiiii pi3HUX KOMIIaH1i, XOJAUHTIB Ta BUAAHb.

@paHLil0 Ha3UBAIOTh KPAaiHOK KYpHAJiB, TaK SIK BOHa 3ailmae l-e micue cepen
kpain €C 3a KIIBKICTIO KYIIOBaHMX >KYypHAJIIB Cepell Jitojiel y Bili crapmie 15 pokis. 3a
JAHUMU CTaTUCTUKH, Ha KOXXHY 1000 yonoBik y @panuii npunagae 1354 ex3. )KypHaJIbHOI
nepioauku 1 TUIbKU 150 ex3. moAeHHUX Tra3eT. Y Kpaini Buxoauth Ouibiie 10 Tuc. pi3HUX
BUAaHb. 3 Hux Ougpme 100 mogeHHMX Ta3eT, 3arajJlbHUM TUpakeM 12 MIJbHOHIB
ek3eMIuLpiB [67, ¢. 11-16].

He3Bakatoun Ha TMOPIBHAHO HEBUCOKY TMOMYJSIPHICTh, MOPIBHSHO 3 I1HIIMMHU
nepkaBamu €Bponu, y OpaHilii HalllOHaJIbHA TIpeca 3aiiMae BaroMe Miclie, xo4a i 4acTto
3a3Hae 30uTKiB. Hampukiaz, npoBigHa moaeHHa razera «dirapo» Brparuia 10 MiH €Bpo
y 2007 pomi 3 Tupaxkem 344, 479 npumipHukiB 3a po3apioHo0 miHOW B €1.30.
[IpomucCIIOBICTh Ta ypsAJl OpraHi3yBaTH MPOTIArOM YOTUPHOX MicAliB BoceHH 2008 poky
1M03a4eproBy KoH(EpeHiito mpo 1o npodnemy CrnoiydeHHX KOMITETIB mpecu. B
pe3ynbTaTi, AepxkaBa Bupimmia inBectyBaTd 600 MIIH €BpO B APYKOBaHY MPECy MPOTITOM
HaWOMMKYUX TPbOX POKIB JIsI TOro, o0 miaTpuMarv ii. [HBECTHII TPUXOASIThH
HacaMmIiepes] 4epe3 CKOpOYCHHS MOIMTOBUX TapudiB Ta Tapu@iB Ha JOCTABKY 1 KyMiBIi
peKJIaMHUX Miclb B raszerax. Lle NIOHANO MNHUTaHHS MNpPO HE3aJNEKHICTh MPEcH,
CyOCHIIOBAHOT ypsiIOM; B TOW JK€ dYac KOHIIGHTpAIlii PyX TpHUBa€E 3 JPYy3sIMU €KC-
npesunenta Hikomst Capko3si, sKi BOJOMIIOT, BaxumBUMH yactuHamu Jle MoHn
(xommanii), ®irapo (acco) [51, c. 29].

[HTepHeT, nerkuil cnocid KOMIEHCYBAaTW BTpaTH B CKOpPOUYEHHS MyOmikaiiid, He

OyB 3p0o3yMUIUi (paHIly3bKUM >KypHajicTaMm. J[0 HEIaBHBLOTO 4acy IHTEPHET-PEeCypcu



17
MPOCTO TyOJFOBAIM 3MICT APYKOBAHHUX BUAAHB 0€3 SKUX-HEOYIb CEPUO3HUX PeNaKIiiTHUX
iHHOBaI. ['pOMaasIHCHKY JKYpHAIICTUKY 1 OJIOTIHT KypHATICTH CHPUUMAIOTH SIK YHCTO
aMaTOPCHKY MPaKTUKY 0e3 BapTOCTI BUPOOHUIITBA 1H(OpMAITii.

[TamiTpy KymiHapHOTO BHIAHHSA, IO BKJIOYA€ OJOTH 1, 3BUYAMHO K, KHUTH,
NpUKpalIaloTh KydiHapHi XKypHainu. OctaHHiM 4YacoM y @Dpanimii 3'sBuiiocs Oarato
BUJIaHb-1 1€ HE3BAXKAlOYM Ha Te, L0 3a peleNnTaMHu YuTadl 3a3BUYail BIANPABISIIOTHCS B
iHTepHEeT. BTiM, HOBI KypHa/Iu poOJsTH aKIIEHT B OCHOBHOMY HE Ha PELENTaX, a Ha TOMY,
oo ix IpuKpamae — BiAOOpaKeHHI KpaiH 1 MICIb, B SIKMX iX TOTYIOTh, 1 XapakKTepiB
IIPUTOTYBAJIN 1X JIFOJIEH.

[TpyyoMy 3miT i€l KyJdiHAPHOI IPECH HACTaB HECIOAIBAHO - B MOMEHT, KOJHU BCl
KypHajiu, B TOMY YHCJl 1 CTapi, TEX MPUCBIYEHI TaCTPOHOMIi, BIAUYBaIOTh TIMOOKY
Kpu3y, a iX THpaxl CTPIMKO NaAaroTh. HailOuibll momysisipHi KyJdiHapHI XKypHaiuu y
@®paniii, BTIM, TpuMaroThesa Ha miaBy — 1e Regal 1 Elle a Table, 3 tupaxamu, mio
nepesuinyots 150 000 npumipuukis [67, ¢. 11-16].

Ile mocuTh TpaauuiiiHI BUIAHHS, B SIKHX PELENTH 1 BHUHA IEPEMEKOBYIOTHCA
PO3MOBIISIMU TIPO TPOJYKTH, a Mmedu MpeACTaBIsAIOTh CBOI 3HAXIIKU. 3a HUMHU CIIIYy€E
Saveur 3 TpOXH MEHIIMM THUpaXKeM, aje 3 Ti€i kK riesan. | 70 HUX A0 OCTaHHBOTO Yacy
MPUENHYBANACA BEJIMKA KUIBKICTh BEIMKOTHUPAKHUX TMOMYJISIPHUX KYPHAIBYMKIB, SIKI
MPAKTUYHO IIJIKOM CKJIAJIaJIUCS 3 PEIEMTIB.

Came iM B mepiof KpU3M JOBEJNOCA HaWripumie, A0 MPECHd, B TOMY YHCIl 1
racTPOHOMIYHOI, YATa4 BIATENEp 3BEPTAETHCS HE TUTHKU JJIs TOTO, 00 TOTYyBaTH, ajie 1 B
Mepuly 4yepry s TOro, mod MpoYuTaTd 1CTOPit0, BIAYYTH TEHACHINIO 1, BPEIITi-pENIT,
3p03yMITH HaBKOJUIIHE HOTO cycnuibcTBO. KyXHs BimoOpakae oro Kpaiie 1 MUTTEBIILE,
HDK 0araro iHmmMx 00JacTel MUCTEIITBA.

Ixa, 3BuuaiiHO, mpomOBXKYye OyTM HEOOXIAHICTIO, i TOCHMOAMHI SK 1 paHile
cTypOOBaH1 TUM, YUM HAroayBaTH CIMEICTBO Ha Beuepro. AJle Ta )k caMa TOTYBaHHS JJaBHO
BXKE CTaja crnocoOOM po3Bard i CHuiKyBaHHA. Tomy 1 mpeca craja IIKaBUTHUCS THM, IO
00'e/IHY€ KyXHIO 1 MUCTELITBO, KyXHIO 1 1CTOPit0 a00, HAITPUKJIIAJI, KYXHIO 1 COIII0JIOTIIO.

Ile 3axorutoe, 10 pedi, B MEPILy Yepry MOJOJb-HEeAapMa MOJIOMI JIOAN 3 TaKUM

IHTEpeCOM JUBIATHCS KYyJIIHApHI Mepenadl Ta KOHKypcHw, B Tomy uuchi Tom-llled 1
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Maiictep-med. Ha monmonp po3paxoBaHa i HOBa KyiiHapHa npeca. CydacHl MaMH 1 HaBITh
6a0yci, HEe 3MOTJIM MepelaTh CBOIM JOYKaM 1 BHyYKaM BMIHHS TOTYyBaTH — iM 37aBajocs,
IO 1€ HEBaXJHMBE, BIJBOJIIKAIOYE BIJI CHPABKHBOTO >KUTTS 3aHATTS, sIKE, JAO TOTO K,
3aMHKa€ KIHKY B KyXHI 3aMICTh TOTO, 100 JaTu i BUXiA A0 CHPaBKHBOTO Kap'€pHOTO
pocry.

VY miacymMKy BUUTHUCS JOBOJIUTHCA, 3BUYANHO, 3 KypHaIIB. A OCKUIBKU KOJa Oy/Ib-
AKUX 1HTEPECiB, HE TIMbKU KYJNIHAPHUX, PO3AUIMIMCS MO TaK 3BaHUM Tpymam, TO 1
KyJiHapHa IMpeca CTajia BIIOKPEMITIOBATHCS-€ JKypHAJIU ISl MOYATKIBIIB 1 JIOCBITYEHUX
TOCHO/IUHb, JI YOJIOBIKIB, JAJIS AITEH, 111 MOJIHULIL-TOPOISTHOK 1 JjIsl (hepMepiB.

Jlesiki 3 HUX 30BCIM HE JKypHaJIH, iX Ha3UBAIOTh TUBHUM, HAMIBAHIJIIMCHKAM CIIOBOM
“mooks”, ToOTO HANoOJOBHUHY >KypHajli, HAamoJOBUHY KHUTH. Ll TeHIeHIis BHUHUKIA B
aHTJIOMOBHIM TIpeci, ajie 30BCIM HEe 00OB'SI3KOBO B AMEPUKAHCHKIM a00 aHTIHCHKIN.

[{poro poky, HampuKIJIaJ MpU3 3a Kpally XKypHaJlbHY IyOmikauio Ha [lapuspkomy
CaJIOHI KyniHapHOi KHuUTH oTpumaB Fool Magazine, 31 IlIBemii (TakoX aHTJIOMOBHHM).
Horo 3acuysanu Jlotta i Ilep-Annpec Hopranccen, nuzaitnep i gpyn-ororpad, i B HboMy
TEX HEMa€ PEIEeNTIB — caMi TBOPII BU3HAYAIOTh HOTO SIK <OKypHAJI 3 HEMMOBIPHUMH
ICTOPISIMH TPO JIFOAEH, K1 pOOIATH 1KY».

VY mepmioMy X HOMEpl BOHU HAIUCAlUM: «MH HE MYyOJIKYEMO PEIEenTH, aJiKe
mokcoBi JKypHanu Moiu Tex He MyOIiKyIOTh BUKPIHKI.

VY ®paniii 3 HEJAaBHHOTO Yacy BUXOJUTH KypHaJ, CXOXUU 3a KOHUEMIIEW - Mij
Ha3Boro 180 C. Ile Texx cymilml KHUTH 3 JKypHajiOM - TyT He 0OATbCA IMyOJiKyBaTH
pernopTaxi B IBALSITh CTOPIHOK JOBXKUHOIO 1 HABITh BIIPBATUCS BiJl TOJOBHOI TEHACHIT
MOMEHTY — CE30HHOCTI. SIKa B)K€ TYyT CE30HHICTb, SKIIO XypHAT BUXOIHUTH JBAa pa3d Ha
pIK.

[Tpu ubomy B 180 C, Ha Biaminy Bix Fool Magazine, € 1 perienTi- BOHH TPIIKU
3acTapiBalOTh 0 BUXOAY IyOJiKallii, ajyke BUKOPUCTaHI B HUX NPOAYKTH HAa TOM Yac
3HUKHYTh 3 PUHKY. AJle XypHajl MpeTeHAye Ha OUIbII JOBre, KHUKKOBE KHUTTS, 1 HA Te,
o0 Horo 30epirajii Ha HaCTYITHUM pIK, — BBa)KAa€ MO0 TOJIOBHUHM PEIAKTOp — 1 PEIENTH

3HOBY 3Ha/100JIATHCA.
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Cepen 1HIIMX MOMYJSIPHUX KYPHAIIB € 1, HABMAKH, BUKIIOYHO MPAKTUYHI, 30BCIM
0e3 TeKCTIB, sKi 3’aBHiIKCA Oe3mocepenHbo 3 iHTepHeTy. el ¢peHomen 3ycTpidaeTscs y
Opannii apivi: xypHaimm 750 g 1 Marmiton cmouatky Oynu caidTamu, Ha SIKI 4MTadi
BUKJIaJaJId CBOi cTpaBu. BoHU po3paxoBaHi Ha uMTaya, KM TOTy€e KOKEH JCHb, 1 Oaxae
OTpUMAaTH KOPHUCHI NOPAIU Ta MPAKTUYHI PELENTH.

Arts et Gastronomie 3aiiMae BEpPXHIO, JIFOKCOBY JIHINKY racCTpOHOMIUHOI MPECH, K
Ipo 1€ CBIAYMTH 1 oro Ha3Ba — uynoBi gororpadii cyCciasTh TYT 3 IHTEPB'IO 31PKOBHX,
MIIJICHIBCHKUX 1Ie(iB.

KibKiCTh jKypHaIIB Taka, 10 JIOOUTENb MOXke U po3ryoutucs. Jlo moyatky 90x ix
OyJl0 BCHOTO YOTHUPH, a B I[OMY pOIll KUIbKICTh HAOJMKAETHCS JO II'STAECSTH,
BKJIIOUYAIOYH, 3BUYAMHO, 1 Ti, 1[0 MPUCBAYCHI BUHY.

OxpeMuii CerMeHT: KyJiHapHI1 )KypHaIH A AiTel. 11 caMuX MaJeHbKUX 1CHYIOTh
1 mepenayi, BIAKPUBAIOTHCS KYyJIHAPHI TYPTKU 1 HaBITh B IIKOJAaX KyXHS 3HaWIIIa CBOE
Mmiciie. Cxoke, TaMm Tiepell HEe BeMKe MaOyTHe-ake Ha HAcTynmHUMl pik y Dpanmii
KapJWHAJIbHUM YHWHOM 3MIHIOETHCS WIKUJIBHUM po3Kian, 1 mnependadaerbcs Ouiblia
KUIBKICTb MMO3aIIKIJIbHUX 3aHATb.

[{ro Himy HeraitHO MOMITWIIM 1 BUAaBLi xkypHaiiB. Y 2011 poui B Kiockax 3'siBUBCS
xypHan Papillote, mpuznauenuit ans giteit Big 7 nol2 pokiB, sk Mae 3a IUIb TaKOX
BUITYCKATH 1103aCepiiiHi HOMEPH 1 HaBITh OpraHi3yBaTH JUTSAYUN KyJTIHAPHUMA CaJIOH.

Ane yuTayl KyJdlHaApHUX >KypHaIIB 1 JIITEpAaTypu HE TIIbKA YUTAIOTh, TOTYIOTH 1
posrasaaoTh ¢Gortorpadii. BoHu 1 cami nuinyTh-B MepIly uyepry, 3BUYAMHO, Y BIACHHX
Osiorax. JlesskuMm BAA€ThCS Ha OCHOBI1 OJIOTY BUJIATH 1 KHUTH.

A y ®paHuii HEloAABHO BUHUK MepHIvii B €Bpomi cailT, 10 103BOJIsi€E BUOpaATH
perienTu 3 rirantcbkoi 6a3u ganux (Outemie 100 000 perenTiB) i BUAATH BIACHY KHHTY.
AGo0 x onyOJiKyBaTH BIaCHUM TBip, BChOTO B AEKIJILKOX MPUMIPHUKAX — JJI TIOJIaPYHKIB
3HaiomuM. CalTt www.tribugourmande.com 3acHyBaja BHUITYCKHHUI (DpaHIly3bKO1
exoHoMiuHoi mkoau HEC Jlensgin Cteil micis Toro, sik aMepuKaHChKa CiM's, B K1l BOHA
rOCTIOBAJIA, MOAapyBaia il pyKONUCHY KHUKEUKY, CTBOPEHY F'OCIIOANHEI0 OyINHKY.

3anucku 3 peuenTamM ICHyIOTh B KOXHIM pOAMHI 1 30€piraroTbCsi, Mepexoasun 3

MOKOJIIHHSI B TIOKOJIIHHS. 3aMOBJIEHHS HA JPYK TaKUX KYJIIHAPHUX MIOJEHHUKIB IPUXOASAThH
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B ocHOBHOMY miJ HoBwii pik 1 mij cimMeiiHi CBsiTa, 1 1€ 30BCIM HE 00O0B'A3KOBO OabycuHa

cnagmuHaa. Jly)Ke 9acTo BIAcHI CIUIBHI PEIenTH HAJACWIAIOTh Il ciM'i abo HaBiTh
KOMITaHii Jpy3iB — 11100 30€perTu crorajay mpo Te, K BIaji0 MIPOBEIH pa30M KaHIKYIIH.

[, 3BU4aiiHO, 3pOCTAE KUTbKICTh €JIEKTPOHHUX BUAAHb, CIICIIATHHO PO3PAXOBAHUX HA

KyiiHapio Jleski 00XoaaThCsl HaBITh O€3 JOTHUKIB-TIO KJIAIIAHHIO MalbIIMUA IIEPEBEPTAIOTh

CTOPIHKH.

1.5. Teopemuuni 3acadu O00CHIOMHCEHHA MEKCMI6 KYAIHAPHUX PEeUenmis y
MeOiltHOMY OUCKYpCL

Curyallisi COKUBAHHA 1K1 Ma€ HaIIOHAJIBHO 3YMOBJICHHM XapakTep, pernpe3eHTye
€THIYHI, peNiriiiHi, KyJIbTypHI OCOOJMBOCTI pi3HUX HaponiB. Jlo Takux 3aco0iB
31€0LIBIIOr0 3apaxOBYIOTh OAMHULI, KBATI(IKOBaHI B CY4aCHUX HAYKOBUX JOPOOKaxX 1 sIK
rmoTonimu (I'. boBaeBa, C. Pynenko, M. Vuapinosa ta iH.). [logekynu s onucy
(JTIHTBOCEMIOTUYHOI CHUCTEMHM 3HAKIB 1K1» IMOCIYTrOBYIOTHCS TEPMIHOM «alliIMEHTapHUN
Ko». Y po3yminHi E. ['ammMmoBa, «ajqiMEHTapHUN KOI» — JIHTBOKYJBTYPHHHA KO,
KOTHITUBHUM CYOCTPaTOM SIKOTO € IOHATTEBA cdepa «[IponykTu xapuyBaHHS.

3HaAYyIMM acIeKTOM Yy JOCIIKEHHI TIIOTOHIYHMX HalilMEHyBaHb MO)KHA Ha3BaTH
GyHKUIMHUN, TTOB’sI3aHUN 13 BUOKpEMJICHHSIM (YHKIIIN, Ha 3Beprae yBary A. OnsHHY.

Crin BimoKpeMITIoBaT 4 KOMYHIKaTUBHO-3HAKOBI (DYHKIIII:

o JIEHOTATHBHA,

° JTUPCKTUBHA,

) OIlIHHO-KBai(iKalliifHa,

o npe3eHTaniina 38, c. 77].

JleHotatuBHa (QYHKIS TOJArae B TOMY, aOM CTBOPUTH Y CBIJIOMOCTI MOBIIS
VSBJIEHHS MPO Ty YU Ty 1KY, 11 XapaKTepHi 0COOJMUBOCTI, MicIle 1 CrociO i1 MPUroTyBaHHS 1
T. 1H. JIUpekTMBHA — OMHCY€ Tpollec MpUroTyBaHHs Dki. OmiHHO-KBami(ikaiiiHa —
JEMOHCTPYE COLIaJbHE CTaBJIEHHS J0 Ipolecy MNpurotyBaHHs ixi. Ilpe3eHraniiina
GbyHKIIS peani3yeThCsl B MACOBOIH(POPMAIIITHOMY Ta TIIOTOHIYHOMY JTMCKYpPCax SIK CIOCiO

BIUTUBY Ha coliiyM (popMyBaHHS CMaKiB, MOTJISAIB).
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1.6. Texcm Kyninapnozo peyenmy aK jiH2608i3yaAnbHUIL (heHOMEH

MoBieHHsT SIK BHJI JIOACHKOI JISUTBHOCTI 3aBXIU 30pIEHTOBAHE HAa BUKOHAHHS
MIEBHOTO KOMYHIKAaTHBHOTO 3aBJaHHS. BUCIOBIIOIOYN TyMKH 1 TOUYTTS, JIOJIMHA CTAaBUThH
KOHKPETHY METy — WIOCh IOBIJIOMUTH, IPO HIOCh MepekoHatu Tomo. IcHye Oararo
BU3HA4YEHb TeKCTY. HaBeneMo o/iHe 3 HUX:

«TekcT — 11€ BUTBIp MOBJIEHHEBOTO MPOIECY, IIO BiJ3HAYAETHCS 3aBEPIICHICTIO,
00'€KTMBOBAaHUN y BUIJISAI TUCBMOBOTO JOKYMEHTA, JITEPAaTypHO OIpalbOBaHUMN
BUIMOBIHO JO THUIYy JOKYMEHTa, BUTBIp, SKHM CKIIaJa€TbCsl 13 3arojioBKa 1 psIy
0COOJIMBUX OJMHUILIL (HaA(Ppa30BUX €THOCTEMN), 00'€THAHUX PI3HUMHU TUIAMU JIEKCUYHOTO,
IpPaMaTUYHOTO, JIOTIYHOTO, CTHJIICTUYHOTO 3B'S3Ky, 1 Ma€ MEBHY IIJIECHPSIMOBAHICTD 1
MparMaTHIHy BU3HAYCHICTHY

HaiticTOTHIIIMMEU TEKCTOBUMU O3HAKAMU € :

® I[UTICHICTB;

® 3B'I3HICTD;

® CTPYKTYpHA OpPTaHi30BaHICTb;
e 3aBepIieHicTh [1, c. 6].

TekcT MOpOKYETHCS MOBIIEM, TUM, XTO MHIIE, BIAMOBIIHO /0 HOro 3aaymy, 3
noTpeOOoI0 HAWKpaIOro NepeiaBaHHs 3MICTy. TeKCT peaaryeTbcsi Ha eTani BHYTPIIIHbOI,
MUCITUHHEBOT TMIJTOTOBKM, a B IHCbMOBOMY BapiaHTi — TaKOX B IMpoIieci
camMopenaryBaHHs, BIJIMOBITHO JO CTUJICTUYHUX HOPM MOBHU, KOMYHIKATUBHOT
JOIIILHOCTI B KOXKHIM OKpeMiid CUTYaIlii.

Y cydacHOMy MOBO3HABCTBI BWJIUIMJIUCSA JBa MIAXOAW Yy JIHTBICTUYHHUX
JIOCIIKEHHAX TEKCTIB:

e (dyHKIIOHaNbHA TUMOJOrIA (comiaiabHl (QYHKIIT W MeTa BUKOPUCTaHHS
TEKCTIB) 1
® CTPYKTYypHa TUIIOJIOTIS (BHYTPIIIHS OpraHizailis TeKcTiB) [42, c. 10].
CTBOpEHHS TEKCTIB MIAMOPSAIKOBYETHCS IEBHUM MpPaBHIIaM, B 3aJIEKHOCTI BiJ TOTO,

Ha KOTO IIl TEKCTM PO3pPaxOBaHi, Ta 3a SKUX OOCTaBHH O€3MOCepeqHBO BiAOYBAETHCS
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nporuec cTBopeHHs. s OyAb-sIKOro TEKCTY XapaKTepH1 CIUIbHI, MOCTIMHO MOBTOPIOBaHI
BHpaXaIbHI 3aC00H, K1 3aJIeKaTh BIJl METH 1 CUTYaIlii KOMYHIKaIlii.

Crig HaroJoCuTH, 110 Yy PI3HUHN Yac mepeBakayid pi3Hi (GOPMH TEKCTY KyJIIHApPHOTO
perenra.

CroyaTKy BOHM TepeaaBajlucs 3 YCT B YCTa, BIJ KyXaps J0 Y4Hs, BiJ maTepi A0
JIOHbKH, TOMY OCHOBHOIO Oyna ycHa ¢opma icHyBaHHs pernenta. B Ham yac ycHa i
nuchbMoBa (pikcarlisi MalOTh PIBHONpABHE ICHYBaHHSA. YCHa ¢opMa: BiJ MaicTpa Y4YHEBI,
B1J1 O1IBINT JOCBITYEHOT TOCTIOIMHI MEHIII IOCBIAYEeHO1, HA pajio 1 TenedavenHi. [TucpbmoBa
(dhopma oTpuMye peaitizaliiro HacaMIiepe]l Y KyXOBapChbKUX KHUTAaX PI3HOTO TUITY, ra3eTax,
KypHajax, Ha TaKeTax MPOYKTIB MIBUIKOTO MPUTOTYBAHHS.

Butoku TekcTiB, SIKI MICTUIIM KyJIiHApHI penentH, csararoth me XIV cromitrsa. Came
TOMl 3'ABWjIacsl mepiia B CBITI KyliHapHa kHura «Le viandier» («M'sacHa KHuUray),
Hanucana [iiomom Tipenem, kyxapem Kapna V. [lg kHura moske BBa)xxaTHCSl A1HCHO
VHIKQJIbHOIO, aJK€ BOHA BHUWIIA JPYKOM B €auHOMY ek3eMmruisapi. OpjHak, 3a
MEpEeKOHAHHSM T'PEKiB, Hailmepina KyJgiHapHa KHUra Oyna Hamucana came B ['pemii, y IV
CTOJITTI J0 Hamoi epu. OCKITbKH KpaiHa po3ramoBaHa Ha Oepe3l CepeazeMHOT0 Mops,
HEJIMBHO, 1110 Maiike TPETUHA PELENTIB i€l KHUTU ONMKUCYIOTh CTPABH 3 MOPEMPOIYKTIB.

be3cymMHIBHUM 3anuiaeTses TOM (GakT, 110 HAMOUIBII MOMyJIsIpHA KYJIIHApIsS cepe
JIOMOTOCIIOZIAPOK 1 JIIOOWUTENB TroTyBaTh. Jlis 3amoBOJIeHHA TOTpeO IIi€i IIILOBO1
ayuTopii HeoOXigHO mepenaBatu iHPopMauilo edeKTUBHO. Tox, KyTHapHUA peuent
MOBHUHEH OyTH MPE3EHTOBAHUHN BIAMOBIIHO IO IEBHUX HOPM 1 BUMOT. 3 TOUKH 30py TEOpii
MOBHHUX aKTiB, SIKIIO B pELENTi HEKOPEKTHO OyayTh BKa3zaHi OyIb-iKl IMYyHKTH, L€
CIPUYMHUTHh KOMYHIKATUBHUN Kpax, 1 METa OAHIET 13 CTOPIH HE OyJie JOCITHYTA.

HartomicTs, Konu 00OM y4YaCHUKAM KOMYHIKAIlli BIA€ThCA JOCSITTH IOCTABICHOI
METH, OOMJBI CTOPOHU 3AJIUINAKOTHCS 3aJ0BOJICHI W KOH(IIIKTIB HE BUHHUKAaE. Takum
YUHOM, BUBYCHHS Ii€1 MPoOJeMU BKpal BaXJIMBE JIJII KOPEKTHOI mepedadi iH(opmariii,
3aJJ0BOJICHHSI METH 000X CTOpIH 1 3armodiranast KOMyHIKaTuBHOTO Kpaxy [34, c. 77-80].

[HTepHeT, AK HEMMOBIPHO MOMYJISIPHA 1 MOCTIMHO 3pOCTaroya cucTeMa 30epexeHHs 1
nepenavi iHdopMarllli, HaOBHIOETHCS CTATTAMU MPO KymiHapito. B cumy Ttoro, mo y

Ki0epIpocTopi HEMa€e KOPJOHIB, PEIENTH MPUXOATh 10 HAC SK BiJl YKPaiHCHKUX aBTOPIB,
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Tak 1 B 3apyODKHHMX, SKI [EPEeKIaJaloTbCad YKPATHCBKUMH KOpPUCTyBauaMu 1
3aBAHTAXYIOTHCSI Y BCECBITHIO MeEpexy. SIK MpaBuiIo, KOPUCTyBaui, SIKI BHUKIAJAIOTh
pelenTH, He MaloTh BIIMOBIHOTO JOCBiAY 3 iX odopmieHHs. [1ogi0He HEBITIaCTBO MOXKE
COPUYMHUTA HETATUBHI HACTIAKA Yy BUIJIAAlI TOMWJIOK BIANMpaBHHWKA, a, OTKeE, 1
HEIPaBUWJIBHOMY TpaKTyBaHHI 1€l iHdopMallii oJiepKyBadeM.

Ha mpunaBkax raseTHuX KIOCKIB MOYKHA 3HAWTH O€3Jy KyJMiHApHUX KypHaTiB 1
ra3erT, a Maike BCl JKIHOU1 KYpPHAJIU, MICTITh KUIbKa CTOPIHOK 3 pelenTaMH.

OCKUJIbKM PUHOK TIPECH MPONOHYE MOKYMIEBI JTOCTaTHIO KUIBKICTH TOBapiB, MU
CTHUKAEMOCS 3 BEJIMKOIO KUIBKICTIO KYJIIHAPHOI JiTepaTypu. ToX, HIJIKOM BUIIPaBIaHO, 110
MPUYMH JJI1 BUBYEHHS OpraHi3alii KyJiHapHUX PELENTIB AOCTAaTHBO, 1 IS mpoliema €
aKTyaJlbHOIO Ha CBOTOJHINIHINA JeHb. OTXe, ICHye HEOOXIAHICTh CHCTEMaTH3yBaTH
peuenTy 3a MEBHUM 1 Ul BCIX 3pO3YMUIMM OPHUHIMIIOM, 00 JAOCTYHHUH TEKCT OyB
CKJIQJICHUN KOPEKTHO 3 ypaxyBaHHSM JIEKCUYHUX 1 TPAMAaTHYHUX HOPM. 3aBJSKH YMIHHIO
MpaBUJILHO TMOOYIyBaTH TEKCT PEIENTIB MOXHA JOCATTH TIOBHOTO PO3YyMIHHS 3
PEIMITIEHTOM, a 3a JOMOMOTOI0 IBOTO 1 CYCHUIBHOTO YCIMiXy, SIKIIO 3aCTOCOBYBAaTH
KOPHUCH1 3HaHHS Ha MPAKTHUIIl PY HANTMCAHHI KHUTU a0o BeneHHi Oiory [51, c. 27].

TexkcT KymiHApHOTO pElenTy — Iie OCOONMBUN BHUJ TEKCTY, TOJOBHA METa SIKOTO
MoJIsirae 'y CIIOHYKaHHI ajjpecara MPHUTrOTyBaTH SIKYCh CTpaBy ab0 IHCTPYKTYBaHHI, SIK ii
MPUTOTYBATH y POPMI JIOTIYHUX, TOKPOKOBUX OMUCOBUX BKa31BOK. [[pHKMETHOIO 03HAKOIO
TaKOTO TEKCTY € HEBEIMKUM 0O0CsT, SKUM OJHOYACHO Ma€ MICTUTH BEJIMKUM OOCST
iH(bOopMaIii.

XapakTepHa O3HaKa TEKCTy KYJIiHAPHOTO pelenTta — I WOTO CTPYKTypa, sKa
CKJIQIA€ThCS 3 JACKIIBKOX OOOB'SI3KOBMX YaCTHH, a caMe: MEepPEeJIMOBU aBTOPA, 3arojioBKa,
MEePEITiKy 1HIPEIIEHTIB, OCHOBHOTO TEKCTY 3 OMHCOM MPOLIECY MPUTOTYBAHHS (QJITOPUTM
1), BKa31BOK 1100 CepBipyBaHHs (MICTATh HE yci perentu) Ta ororpadiit abo cxem.

Cnin HarojocwTH, MO MEpeAMOBa aBTOpa MPUCYTHS HE B YCIX perentax. Aue
HAsIBHICTh TMEPEMOBH BIJITPa€ BAXKIUBY POJb: JIa€ YUTAUEBl YSBJICHHA MpPO Te€, IO BiH
O0aunTh Tiepes cobor ab0 MOXJIMBO 30MpPAEThCS TOTYBaTH. 3arojoBOK Biairpae
HAJ3BUYAITHO BaXKJIUBY POJib, aJKE CaMme BiH € TUM 1H()OPMATUBHUM JKEPEJIOM, SIKE HaJae

CTUCJIMH OIHUC TOTO, 110 PELHUIIEHTY MPOMOHYETHCS MPUTOTYBATH.
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3ans HagaHHS 3arojioBKy NpUBAaOJIMBOCTI, BUKOPHUCTOBYIOTH MIPU(PT OLIBLIOTO

poO3Mipy, a 1HOJI ¥ 1HIIOTO KOJhOPY, MPH IBOMY BiJOKPEMIIIOIOYH HOTO BiJi OCHOBHOTO

TEKCTYy, OCKIJIBKM OKpPIM OIMCOBOi Ta JEMOHCTPATHUBHOI, HISKUX 1HIIUX (YHKIIH BIH HE
BHUKOHYE.

3aroyioBOK CKJIaJa€ThCs 3 HA3BU CTPABH, BKIIOYAIOYU JIOJATKOBI, HETUIIOBI JIIs
HBOTO 1HTPEIIEHTH, 5IKi, 3 OJHOrO OOKYy, NMPUBEPTAIOTh YBary 4MTaya, «PEKIaMyIOTb)
0J110/10, BUKJIUKAIOTh aleTUuT 1 Oa’kaHHS WOro MPUTOTYBATH, a, 3 1HIIOrO OOKY, BKa3ylOTh
Ha Te, 10 1eil pelent Moxe O0yTH He CTaHAApTHUM OJI0JIOM KOHKPETHOTO THILY, a SIKOIO-
HeOyAb Bapiamiero. SKio 3 MNEBHUX NPUYMH 1€ peuenT HE MIIXOAWTh, MOXKHA
MIPOJOBKYBATH MOITYK 0a)KaHOIO CTPABH.

bnox «IHrpeaieHTn» 3a3BHuail CKJIala€ThCS 3 OJHOTO ab0 JABOX BIIOKPEMJICHHX Ta
3aBepIIeHUX 3a 3MicToM ab3aifiB. Cami X CKJIAJOBI MEPEPaXxOBYIOTHCS 4epe3 KoMy ado
KOXXEH 3 HHUX 3alHUCYEThCS 3 HACTYMHOIO psAKa. Y NEpLIOMY BUIIAJKy CTBOPIOETHCS
€KOHOMIisI MICIS, IO KOPUCHO [IJIi HAMUCaHHS MAaJeHbKUX OpOIIyp, TOHKMX KHHT 1
KYpHaJbHUX KyJIIHApPHUX CTaTed. AJie 3alucC IHTPEAIEHTIB HA OKPEMUX PsIIKaX JI0NOMarae
Jeruie 30CepeUTUCS Ha KOXKHOMY 3 HHX, YBUPA3HIOE IIOBIJIOMJIEHHS Ta CTBOPIOE
MOJIUBICTh [JIsl YUTaya BIJ3HAYUTHU BIJCYTHI IHIPEIIEHTH BIJHNOBIJHOIO IMO3HAYKOIO.
Sxuo mpucyTHI ApoOOBI KUTBKOCTI, TO B @HTJIOMOBHUX PEIENTaX CTaBUTHCA «/», KOJU
HWIEThCS TPO KITBKICTh, KA BUMIPIOETHCS JIOKKaMH a00 dYallkaMu, a Bara i oocsr
BUMIPIOETHCS 10 JECIATUX.

Jlesiki mxepena MICTATh, Ha Hally AYMKY, KOPHCHI BIIOMOCTI IIOJI0 TPHUBAJIOCTI
("yacy) npuUroTyBaHHs CTPaBH, KIJIbKOCTI OPLIIH, a TAKOX KUIbKOCTI Kijokanopiil. [loniona
iH(hOopMaIlis TaKOXK JOTOMarae MpUBEPHYTH yBary 4YuTaviB, aJ)ke B Cy4aCHOMY CBITI JIFOJU
IIIHYIOTh CBii Yac 1 HaJAI0Th MEepeBary 3J0pPOBOMY CIIOCOOY JKHUTTSL.

Bax1MBOIO O0O3HAKOI TEKCTy KYJIiHApPHOTO pelenta € Te, [0 3HayHa yBara
MPUAUIIETHCST CTUCIIOCTI OnuUCiB. «HarpoMamkeHHs» TEKCTy BCTaBHUMHU KOHCTPYKITISIMH,
JIENPUKMETHUKOBUMHU 000OpOTaMH 1 3aiBUMH O3HAUYEHHSMU MPHU3BOAUTH 1O TOTO, IO
yuTad 3aIUTyTYEThCS W JI€30PIEHTYETHCS, a 1€, B CBOIO 4YEpry, MOXKE CHPUUYUHUTU
NOMWJIKY, SIKa TpU3BeNE [0 NOPYILIEHHS i alroputMy, ¥ SIK HACIIAOK MOXKJIHMBE

3MEHIIICHHS 3aI[iKaBJICHHS 1 MOMKUTY JI0 PELENTIB 1IbOro aBTopa [27, . 5].
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BapTo 3a3HaunTH, MmO KyJiHApHUHA PEUENT CKIAJAEThCS HE JIMILIE 3 BEpOATBbHOTO
TEKCTY, a TaKOX 3 MEBHUX EJIEMEHTIB KpeoJizamii (HeBepOaIbHIX YaCcTUH) — MaJIOHKIB,
cxeM, ororpadii.

TekcT KyNniHapHOTO pelenTa 3a3Buyail CKIaIaeThCs 3 TBOX KOMIIOHEHTIB — MOBHOTO
(BepOaTbHOTO TEKCTy) M IKOHIYHOTO IIOBIJIOMJICHHS (BI3yaJlbHHUM TeKCT). binbiricts
TEKCTIB KYyJIHApPHUX PELENTIB B Cy4aCHUX MOBAapPEHUX KHHUrax, razerax 1 >KypHajax,
InTepueT pecypcax, CympOBOKYIOTHCS 300paKCHHSAM: MATIOHKOM, YOPHO-0171010 abo
KOJIbOpoBOIO (potorpadiero. i TEKCTY, IO CKIATAETHCS 3 JBOX YaCTHH — BepOAJIbHOI 1
HEeBepOaNbHOI — Yy CydYacHIM JIHTBICTUYHIA JIITEpaTypl BUKOPHCTOBYETHCS TMOHATTS
«KPEOJ30BaHHOrO TEKCTy». [1i1 TaKUM BUJOM TEKCTY PO3yMiIOTh LIFOCTPOBAHUI TEKCT, B
aKoMy BepOalbHO BHUpa)xkeHa 1H(OpMaIlisd CHOIydYaeThCs 13 300pakeHHSIM; BepOabH1 i
300pakyBajibHI ~KOMIIOHEHTH yTBOPIOIOTh  Bi3yallbHE, CTPYKTYpHE, 3MICTOBE 1
(dbyHKIIOHATBHE I11J1e, SKe 3a0e3rneuye KOMIUIEKCHUN, TparMaTUYHUM BIUTUB Ha ajpecara.
KpeomizoBanuii TEKCT — 11€ 0OCOOIMBUI JIIHTBOBI3yallbHUN (PEHOMEH, B IKOMY BepOaTbHUN
1 00pa30TBOpUYMI KOMIIOHEHTHU YTBOPIOIOTH OJIHE Bi3yallbHE, CTPYKTYpHE, CMUCIIOBE Ta
(GbyHKIIOHATBHE I1iJ1e, [0 CIPUYUHSIE BIMOBIHUHN BIUTUB Ha ajpecara.

OCHOBHMMH KOMIIOHEHTAMHU KpPEOJI30BAaHHOTO TEKCTY KYJIHAPHOTO peIenTa €
BepOanbHa yacTuHa (mianuc abo BepOadbHUM TEKCT) 1 HeBepOajabHa / 1KOHIYHA YaCTHHA
(mamroHOK abo Qortorpadis). Y KynmiHapHUX pelenTax KypHaiaxX, KHHUT, 9d [HTepHeT
pecypcax BOHU 3yCTPIYalOThCA B pi3HUX KOMOiHaIIX. [0 HalO1IbII TOMMPEHUX Moieen
HaJIeXaTh: 300paKCHHS 1 MIMN; OCHOBHUN BepOaTbHUN TEKCT 1 300pakeHHs 0€3 MAMHCY
(Hama xyxus, Byrepopoan); cepist 300paxkeHb Ta CyNpoBOIXKYIOU1 iX BepOalbHI TEKCTH. Y
TEeKCTaX KyJIHAPHOTO perenta BepOaTbHUN TEKCT 3a3BHYall  CYNMPOBOJIKYETHCS
KosbopoBuMH (hoTtorpadismu [33, ¢. 25-30]

Mix BepOaJbHOIO 1 0O0PAa30TBOPYOI0 YACTMHAMHM BCTAHOBIIOIOTHCS BIJHOCHHH
B3a€MO3AJICKHOCTI: 300payKEHHS 3aJIeKUTh B1Jl BEpOaTbHOTO TEKCTY, KU BU3HAYa€E HOTO
po3yMiHHA. be3 TekcTy ceHc 300paxkeHHss MOxe OyTu He3po3yminuii. BepOanbHa yacTuHa
B TEKCTI KYJIHApHOTO peIeNTa BUKOHYE IMEPBUHHY, OCHOBHY (YHKI[II0. 3aJIe)KHO Bij

HAsIBHOCTI 300pa)kK€HHS 1 XapakTepy HOro 3B'f3Ky 3 BepOaJbHOI0 YAaCTHHOIO MOKHA
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BUJUIMTA TPU OCHOBHI TPYIHU KPEOJII30BAHOTO TEKCTY KYJIIHAPHOTO PELENTa: TEKCTU 3
HYJBOBOIO KPEOi3alli€l0, 3 YaCTKOBOIO Ta MOBHOIO KPEOJi3alli€lo.

VY Tekcrax 3 HYJbOBOIO KpPEOTI3aLI€l0 300pa)K€HHS HE NPEICTABICHE 1 HE MAae
3HAYCHHS [JI1 OpraHizamii TEeKCTy. Y TEeKCTax KyJTHapHUX pEIeNnTiB 3 YacTKOBOIO
KpeoJizaiiero BepOalbHAa 4YacTHHA ABTOHOMHA, HE3aIeKHA B 300pakeHHsA. Mixk
BepOaIbHUMH 1 OOpa30TBOPUMMHU KOMIIOHEHTaMU CKJIAJAlOThCsl aBTOCEMAaHTUYHI
BITHOCHHU. 300paX€HHS CYNpPOBOKYE BepOaJbHUN TEKCT 1 € (aKylIbTaTUBHUM
€JIEMEHTOM B Oprasizallii TeKCTy perernra. Y TeKCTax 3 MOBHOI Kpeosi3allieo BepoanbHa
yacTMHA Ma€ TICHMM 3B'SI30K 13 300paxeHHsAM. MK TEKCTOM 1 300paKeHHSIM
BCTAHOBIIIOIOTHCSI CEMAHTUYHI BIIHOCUHU, TAKUM YAHOM BEpOAIIbHHUI TEKCT Op1EHTOBAHUN
Ha 300pa’keHHs a00 BIJICHIIAE JIO HBOTO.

300paxkeHHsI K 3aci0 BI3yaJbHOI KOMYHIKallli B TEKCTI KYJIHAPHOTO pELENnTa

BUKOHY€ YOTUPU OCHOBHMX (DYHKIIII:

aTPaKTUBHY;

— 1HQOpPMAaTHUBHY;

— eKCIIPECUBHY;

— ecreTuyny [2, c. 15].

3aBaaHHsT 300paKE€HHS B pO3BaKalbHIM (DYHKIIT — mpuUBEpTaTH yBary ajapecara i

Opatu y4yacTb B Oprasizauii Bi3yaJIbHOIO CHOPHUHSTTS TEKCTy Ta BIUIMBAaTH Ha HOTO
emoriitnuii ctan. lle BukiMKae y HHOTO HE TUIBKM OakKaHHS MPOYUTATH BepOaTbHUMN
TEeKCT, a W JOBipy n0 TekcTy. [HpopmaruBHa GyHKIIS TOJSATaE y mepedaad IMEeBHOL
iHpopmarii. 300pakeHHS 3a JOMOMOIOK HA0YHMX 0O0pa3iB YacCTKOBO BIJITBOPIOE
iH(pOopMaIrito, BUpakeHy B TEKCTI BepOaIbHO: SIK MPUTOTYBATH Ty UM 1HIIY CTPaBy, 3 YUM
ili mogaTtH, Ak ii mpukpacutu. OOpa30TBOPYI 3HAKU B I[LOMY BHIIAJIKy BIJIPI3HSIOTHCA
OinbIIO0 3po3yminicTio. Hampukian, Ha MamtoHKY 300paxeHuid O0aToH xii0a 1 HIK, a
HUKYE CKUOOUKHM, SIK PE3yNIbTaT Hapi3Kku OaToHa. bynb-sika rouHa TIpH MO HA TIeH
MaJIIOHOK 3pOo3yMi€, K MOTPIOHO Hapizath OaToH. Aje i TOro, 1ol Ji3HATHCS, IO
BcepeauHi 0aToHa, HEOOXITHO MPOYMTATA TEKCT pEIeNnTa, 10 BUMAarae 3HAHHS MOBH.

Takum YHUHOM, HOBiI[OMJ'IeHHﬂ, BHUPAKCHC YMOBHUMMMU 3HAKAMH, BUIIIAAAE AK 3aKOJOBAHC,
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[I0 BUMAara€ Jjisi pO3yMIHHS BOJIOJIHHS CIeHiadbHUM IIH(poM, a 0Opa30TBOpUl 3HAKH
MpeJICTaBICHI MPUPOIHUMH 1 3pO3yMIUTUMHU.

3aBgaHHs Qororpadii y EKCHpEecHUBHIA Ta €CTeTUYHIH (QYHKLISX TOJArae y
YYTTEBOMY CIPUHHSATTI 00pa3y Ta BIUIMBY Ha €CTETHYHI MOYYTTSA Ta €MOIli agpecara, y
TOMY, 00 BUKIMKATH Oa)kaHHS CHpoOyBaTH, MPUTOTYBaTH Ty YW 1HIIY CTpaBy. Takum
YUHOM, B1JIOYBA€ThCS peaitizallisi CHOHYKaIbHO1 (DYHKIT].

OnHMM 13 BaXXJIMBHX €JEMEHTIB KYJIHApHOTO TEKCTy € Komip. BiH € Hociem
aTpPaKTUBHOI, eKchpecuBHOi Ta ecretuyHoi ¢yHkmin. KombopoBi dororpadii, 1o
CYNPOBOKYIOTh KYJIIHAPHI PELENTH, YTBOPIOIOUM 3 BEpOaJbHUM TEKCTOM OJHE IIiJie,
MPUBEPTAIOTh yBary ajpecara, MOJETHIYIOTh CIPUUHATTS 1 374aTHI BIUIMBATH HAa €MOIIil
JIOAVHU, HA 1Or0 €CTETHUYHI OYYTTH.

VY KyJiHapHUX penentax caMme KoJbopoBi (OTO, SIK1 € €IEMEHTOM CYIIPOBOJIY YacTO
BUKOHYIOTh CIOHYKaJbHy (yHKLI0. K 3aci0 CHOHyKaHHS BUKOPHUCTOBYIOTHCS
pPO3MOBIHI ~ PEYEHHs, SKI  CYNPOBOKYIOThCA  (Qororpadieto 13  300pa’keHHAM
pEeKOMeHJ0BaHUX cTpaB. «lneanpbHa cTpaBa miag 4Yac NocTy (1 HE TUIBKK) — MPOCTHH,
MOKUBHUH 1 aETUTHUH cayiat 3 OypsIKiB 1 KBaIlIeHOT KamycTu» [5, ¢ 14].

[ToniOHMIT «CynpoBil» € 3MICTOBHO 1 (DYHKIIOHAJIBHO Ba)XJIMBUM KOMIIOHEHTOM

KpPEO0JII30BaHHOTO TEKCTY 3a0€3Meuyr0dH MparMaTuyHe BIUTUB Ha ajpecara.

1.7. @panyy3vka Kyninapna mpaouyia ¢ Ykpaini

Bruue paniry3pkoi KyxHI pO3MOBCIOKYBaBCS B YKpaiHi, Ha0yBatouu BiAMOBITHUX
TpaHcopmarliif, ay»e AUBHUM YHHOM — 4epe3 MOJISAKIB, HIMIIIB Ta 1HIIUX 1HO3EMHHX
MaHJIpiBHUKIB. YKpaiHii Oynu 10Boji 7o0pe 00i3HaH1 3 (paHIly3bKOI0 TaCTPOHOMIYHOIO
TPAAMINIEIO y MUPOKOMY 3HAYCHHI I[LOTO CJIOBA — HE JIMIIE 31 CTpaBaMU U TEXHOJIOT1SIMH, a
i 3 npaBwiamu etukery. 3 XVII cromitrs Ykpainy BiJBigano 6arato BigoMux ¢paHIy3iB
(I'itiom JleBaccep ne borman, @eodan 11, Binsrensm ['onaiyc), mpote i ykpainii OyBanu
y @panmii. 3okpema B CoOopHi yxe B XV CTONITTI HAaBYaJIOCh YMMAJI0 BUXIALIB 3
YKpaiHCBKMX 3€MeJlb, fKI IMepelmManu Ta BHUBYAJIM HOBI pEUENTH W TEXHOJOTI]

MPUTOTYBaHHS, KOTP1 3r0JIOM BIIHJIUCS B HAIITYy KYJIBTYPY.
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Ha xineup XVII cTomiTTs ykpaiHCbKa IIEpKOBHA Ta Ko3allbka emith Oynu go0pe
o0i3HaH1 y (paHity3bKiii KyxHi. OcOOJIMBO BOHU 3HAIUCS Ha ajlKoroii, A0 sikoro y XVIII
CTOJIITTI Oarari MOKymIll Maju BUTbHUN nocTyn. daBoputamu Oyina ¢gpaHIily3bKka ropijika,
KOTpY BapTo iIeHTU(]iIKyBaTH SK KOHBSK, Ta BUHA 3 bopmo. [Ipore 3 BUHHUMEU HammosMu
BCe 3HAYHO IliKaBile. IX cknagHo ieHTH(iKyBaTH, OCKIILKHM BOHM 3BaMCS HE 3a COPTAMU
BUHOTpaJy YW MIIHICTIO, a OMUCOM MicCIlig, A¢ OyJIM BHUTOTOBJICHI. BHHATOK — BHHA
(POHTIHBSK 1 OPMAHTAK.

3naifomcTBO 3 KyniHapiero Dpaniii moyanoch CrmoyaTky 3 TOro, IO Ko3allbka
cTapiivHa (ikcyBaja peuenTtd (paHily3iB, 30KpeMa B KPUMCBKMX MOXOJax Ta IiJl 4ac
Miciii y IlerepOyp3i. Tomy Ha modatky XVIII cTOmTTS B KO3abKOMY JIEKCUKOH1 OyB CyIl
(3a3Buyaii, e Oyna romika). Ko3zaku 3Hamu mamTeTd Ta PO3pPI3HSIU iX BUAM — HIMEIbKI,
(bpaHIy3bKi.

HaiiGinpiioi momynsipHOCTI (paHily3bka KyXHS B YKpaiHi HaOyna 3a reTbMaHa
PosymoBcbkoro. Bin BnamrToByBaB myOsiuHI O€HKETH, JJIsi SIKUX 3alpolIyBaB
npodeciitnux kyxapis. Karepuni Il Tak cunbHO mpumanu 10 Ayl 1HO3EMHI HAiJKH, 1110
BOHA CIICIIaIbHO 3ampocuiia axiBI[iB BYUTH YKPATHCHKHUX MEKapiB roTyBaTH XJiid (0arer)
o MapupyTy ii momopoxi YkpaiHoto. Y XIX cTomiTTi 3 (QpaHIy3bKOi KyXHI JO Hac
MOTpANUIM cajaTd. YoOJeHa YKpaiHISIMH, MPAKTUYHO HAIllOHAJIbHA CTpaBa BIHETPET
CBOIO Ha3By Oepe Bij (ppaHIy3bKOTO coycy vinaigrette. ¥ racTpoHOMIYHMX KHHrax XIX
CT. YacTO MOPYY 3 TPAJAULIMHUMH YKPAiHCHKUMU perentamu Oyiu U ¢paHIly3bKi CTpaBH,
KOTpl BXX€ CTanu MOMyJsIpHUMU B YKpaiHi. Hampukian, sKmo 3amucyBaid pelenT
JUCTKOBOI'O TICTa, TO MOro Ha3uWBad (paHIly3bKe TICTO. A OT 3aBapHE TICTO HE Mae€
TAKOI'0 O3HAYEHHs, 00 CTaJIo ayKe OJU3BKUM JIJIs HAIol KyJiHapii [48, ¢. 76—79]

®paHIily3u TaKoXX MOJAapyBaIM HaM CBOi HE3BUYAWHI KyJIiHApHI BMOJOOAHHS, KOTPI
CTaJIi HE3MIHHOIO YaCTUHOIO HAIIOTO pamioHy. Hampukman, 10 Hac mepekovdyBaB CMadyHUN
TOJUTAHJACHKUN cOyC (OAWH 3 KIAaCHYHUX coyciB DpanIii — mpum. pes.), SKUd TyxKe
HIBUAKO TPWKHUBCS B YKpAIHCHKIM KyniHapHii Tpamumii. Ilpote y paasHchkuil yac
NEepIIiCTh Mepeilyia 10 He MEHII B1IOMOTro (ppaHIly3bkoro coycy MaioHes. B VYkpaini

3aBau OyNu JOCTYIHI JicOB1 Ipubm, ane y apyriil monoBuHi XIX cTomiTTs (paHity3u
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NPUHECTN MOJY Ha BXKMBAaHHS IIaMIIHbHOHIB. HammM mpenkam HacTiIIbKU crogo0amucs
11 TpUOM, 1110 3BMYAKHI JIICOBI BiIHIIUIM Ha 3a/IHii 1o1aH [48, c. 76-81].

Bropoaosk ocTaHHIX POKIB yKpaiHIl CTaJM OuIbllle NMUATH BHHA (CyXOro, a He
COJIOJIKOTO) Ta BIIUYBATH PI3HMIIIO MIXK SKICHUM Ta HESKICHUM. TakoX MOYalid po3yMiTH,
10 IOpOre BUHO — II€ HE T€, YOro BapTo nparnytu. Hampuknaza, ¢ppaHily3u BBaKarOTh, 1110
ONTUMAJIbHUM € OajaHC I1HA/SKICTh, @ BXKUBAHHS JIy>K€ JOPOTUX HAIOIB — 116 MOBETOH. B
YKpAaiHI[IB TOCTYIOBO BIATOYYETHCS BIAUYTTS CMaKy — KOXEH KUSHHUH MOXE MpuadaTu
KpyacaH y pI3HMX 3a I[IHOBOIO KaTEropi€lo MICIIX 1 MOMIPKYBaTH, HACKIJIbKUA BIH
XOpOUIUH, MOPIBHATHU 3 KpyacaHaMU 1HIIMX MEKAPEHb MICTa. 3MIHUIIOCS TaAKOX CTaBJICHHS
710 PI3HUX CTPaB, iX COPUUHATTA. 3apa3 KIIEHTH 3 JETKICTIO pO3PI3HAIOTh KpeM-Oprojie K
MOPO3UBO 1 SIK CMayHUIl JecepT Ha OCHOBI BEPILKIB 13 30J0TUCTOI0 CKOPUHKOI0. Takox

Hallle XapuyBaHHS CTajao0 OUIbII NMPABWIHLHUM 1 JIETKUM.

BucnoBkmu a0 Po3ainy 1

Kyninapauii guckypc — 1e ocoONHMBUN BHUJI MacOBO-1H(OpMAaIiiHOT KOMYyHIKAIi,
KU XapakTepu3ye BCIO CHCTEMY XapuoBOTO MPOIIECY, IO CKIAMAETHCSA 3 TaKUX CTaIli:
00poOka xapuoBOi MPOAYKIIii, MiITOTOBKA XapuoBOil MPOAYKIIil 10 MPUTOTYBAHHS, TIPOIIEC
MPUTOTYBAHHS Ta CIIOKUBAHHS TXKi.

Ha cporogni KymniHapHUN OHUCKYpC € OAHUM 13 HaWOLIbII MOMIMPEHUX SBULL
COIIaIbHOI KOMYHIKaIli, MaHipecTye >KaHpOBE ¥ UIIOCTPATUBHE PO3MAITTS s
JOCTI/DKEHHSI TUX UM TUX HaykKoBUX TpoOnem. Ilompu akTtuBHE BHBUEHHS (heHOMEHa
[JIIOTOHIT, 30KpeMa W IMIIOTOHIYHOTO JUCKYpCy B MapagurMi CydacHOi AMCKYpPCOJOrii,
Teopis TIIOTOHIYHOTO JIUCKYpCY HE € BUKIHUEHOI0.BMBYUEHHS 1 BIAacHOi, 1 YyKOMOBHOI
[JIFOTOHIYHOT KyJIbTYPH COPUSITUME YCHIIIHIA MIKKYJIBTYPHIM KOMYHIKAIIT 3arajJoMm.

Texkct — 1me BUTBIp MOBJICHHEBOTO TIPOIECY, IO BiA3HAYAETHCS 3aBEPIICHICTIO,
00'€eKTMBOBAaHUN y BUIJISAI TUCBMOBOTO JIOKYMEHTA, JITEPATypHO OIpanbOBaHUN
BIIMOBIAHO JIO THUITY JOKYMEHTa, BHUTBIp, SKUM CKJIAIAa€TbCs 13 3arojioBKa 1 psay

0COOMMBUX OAUHUIL (HAA(PPA30BUX €THOCTEH), 00'€MTHAHNX PIZHUMH TUIIAMH JIEKCHYHOTO,
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rpaMaTUYHOTO, JIOT1YHOTO, CTUJIICTHYHOTO 3B'A3KY, 1 Ma€ IMEBHY IUIECHPSIMOBAHICTh 1
MparMaTuyHy BU3HAYCHICTHY
HalticTOTHIIMMEU TEKCTOBUMHU O3HAKAMU € :

— IIUTICHICTB;

— 3B'SI3HICTE;

— CTPYKTypHa OpraHi30BaHICTh;

— 3aBEPIICHICTb.

TekcT MOpPOKYETHCS MOBLIEM, THUM, XTO IHIIE, BIAMOBITHO 1O HWOTrO 3aaymy, 3
noTpeOO0I0 HAWKpaIOro nepenaBaHHs 3MICTy. TeKCT pearyeTbcs Ha erarll BHYTPIIIHBOI,
MUCIMHHEBOT MIATOTOBKA, a B MHCHBMOBOMY BaplaHTI — TakKOX B IIpolleci
caMopefaryBaHHs, BIJAMOBIIHO /IO CTWJIICTUYHUX HOPM MOBHM, KOMYHIKaTHUBHOT
JOIIILHOCTI B KOXKHIM OKpeMiid CUTYaIlii.

Y cydacHOMy MOBO3HABCTBI BHJUIMJIMCS JBa IMAXOAUW Y JIHTBICTHYHHUX
JOCJTIKEHHSIX TEKCTIB:

— (QyHKIIOHATbHA THUMOJOTISA (coliaiibHl (YHKIII W MeTa BUKOPUCTAHHS
TEKCTIB) 1
— CTPYKTYpHA TUMOJIOTIS (BHYTPIIIHS OpTraHi3ailisi TEKCTIB).

TexkcT KymaiHApHOTO pelenrta TMPEACTaBIISIE€ CBOEPIAHWA  alTOPUTM, SKOMY
npUTaMaHHUN ToeTamHUM  xapaktep. KoxeH eram dYiTKO  BIIMEXOBaHUW  BiJl
MOnepeHbOro, ajie TICHO 3 HUM MOB's3aHui. PeTenpHuil Bij0ip MOBHMX 3ac001B CIpUsiE
YITKOCTI Ta JIOT1YHOCTI BUKIany. OcoOnmBe 3HAYEHHS B TEKCTI KYJIHAPHOTO perernTa
MarOTh LTIOCTpAIlii: 6araTo TEKCTIB 3a0e3nedueHi MaTFoHKaMu, (oTorpadisMu.

Ha npunaBkax ra3eTHuUX KIOCKIB MOXKHA 3HAUTH O€37i4 KyJIIHApHUX >KypHaTiB 1
ra3er, a Maike BCl KIHOY1 KypHAJIHU, MICTATh KiJIbKa CTOPIHOK 3 perentaMu. [HTepHeT, sk
HEWMOBIPHO TMOMYyJsipHAa 1 TMOCTIMHO 3pocTaroua cucTemMa 30€peKeHHs 1 Tmepenadi
1H(opMallii, HAMOBHIOETHCS CTATTSIMHU PO KYJiHAPIIO.

[lamiTpy KyJaiHApHOTO peUENnTy y MeEIIHHOMY MAHCKYpCl, OKpIM >KypHaliB Ta
OKpPEMHX CTaTeil, TAOKX JOMOBHIOIOTH OJIOTH 1, 3BUYAMHO 3K, KHUTH. OCTaHHIM 4acoM Yy
@paHnii 3'sBuiIoCs 6araTo BUJaHb, HE3BAXKAIOUM Ha TE, 110 3a pelenTaMy YhTayl 3a3BU4ai

BIJIMPABJISIIOTHCS 0 IHTEPHETY. BTIM, HOB1 JKypHaJu 1 poOJIATh aKIIEHT B OCHOBHOMY HE Ha
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perenTtax, a Ha TOMy, IO IX MPUKpamae — BiMoOpaXeHHI KpaiH 1 MiICIb, B SKHX iX
TOTYIOTb, 1 XapaKTepiB IPUTOTYBAJIH iX JIIOJICH.

BrumiB ¢paHIry3pKk0i KyXHi pO3MOBCIOIKYBABCS B YKpaiHi HAIMOTA31 JIOBTUX CTOPIY,

HaOyBalouu BIAMOBIIHUX TpaHc(opMallii, Aye TUBHUM YHHOM — 4epe3 MOJISIKIB, HIMIIIB

Ta IHIIMX 1HO3EMHUX MaHJIpIBHUKIB. [{el BIUIMB IIPOJIOBKYETHCS Ta MIOMITEH 1 ChOT'OJTHI.
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PO3JILI 2
JIEKCUYHMI TA TPAMATUYHUA AHAJI3 ®PAHITY3BKAX
PELENTIB Y MEAIMHOMY JUCKYPCI

2.1. Ocobaueocmi nanucanusa Gpanyy3vKux KyjaiHapHux peyenmis, ix nepexkiao

Kyninapui penentu BigoOpa)kaloTh AacleKTH KyJbTYpHOI, MOBHOi, peJiriiHoO-
€THIYHOI Ta 1J€0JIOTIYHOI KapTuH cBiTy. Ha mnepmuii morisg Moske 31aTucs, 1o B
MepeKsia/il KyJIHApHUX PELENTIB Y4 MEHI0O HEMAa€ HIYOro CKJIAJIHOTO, OCKUIBKM B HHX
BIJICYTHI CKJIaJHI TepMiHM ab0 rpaMaTWyHi KOHCTpyKLii. OJHaK MpakTHUKa MOKa3ye, 110
TPYIAHOILI MOXYTh BHUHUKHYTHM B IpOILECI MEpeKiany 1 Ha3B CaMUX CTpaB, 1 TaKHUX
3araJbHOBIJOMHMX CJIIB, SIK 3aKyCKa, JecepT, rapsdi crtpaBu Towo. llepexnanaroun
racTPOHOMIYHI JIEKCUYH1 OJUHUII, (paxiBellb MOBUHEH 3HATH W PO3YMITH KYJIIHAPIIO MOBU
OpUTiHAITy Ta MOBU NEPEKIIATy, a TAKOXK JIEKCUYHI Ta TpaMaTH4H1 OCOOJIMBOCTI HAITUCAHHS
IIFOTOHIYHUX TeKCTiB. HaluacTime TpyaHOI1 3'SIBASIOTHCS 13 TAKUMH €JIEMEHTAMU:

— Ha3BW CTpaB, Ha3BU 1HTPE/IIEHTIB,;
— Ha3BW OJMHUIIb BUMIPIOBAHHS 1HTPE/IIEHTIB.

BigMiHHOCTI B MOBHHMX KapTUHAaX CBITY CHPUYMHAIOTH BIJCYTHICTh HPSIMHUX
BIJINOBIIHUKIB Y MOBI TIepekiany (Ha3BU CTPaB Ta iX CKIIAJHUKIB MOXKXYTh OyTH peaisiMu
OJIHI€1 KyJIbTYpH 1 TIOBHICTIO BIJICYTHIMU B iHIII#). Tomy, 111006 3pO3yMITH racTpOHOMIYHI
0COOJIMBOCTI MEBHOTO HApPONYy, HEJOCTATHHO MPOCTOTO TMEPEKNIany JEKCUYHUX OJUHUII,
HEOOX1IHO BUKOPHCTOBYBaTH KOMEHTapl W ajamTtauii [Uisi MOSCHEHHS OCOOJIMBOCTEH
opuriHally TeKkcTy. Hacammepen po3TiasSHEMO OCHOBHI XapaKTEPUCTHUKU TIFOTOHIYHOI
JeKcukH (paHIly3bKOi MOBHU.

Bci BoHu Bka3yroTh Ha i HEMMOBiIpHE 0araTcTBO Ta TOYHICTH: II€ 1 MIMPOKA rama
JI€CIIB, TOB'I3aHUX 3 TPUTOTYBAHHSM CTPAB, 1 BEJIMKA KUIbKICTh KYJIHAPHUX CUHOHIMIB, 1
PI3HOMAHITTS MPUKMETHUKIB Ta BHpa3iB HAa TEMYy XapyOBHX IMPOAYKTIB 1 CTpaB.
Hanpuxnan, niecioBa, siki BUKOPUCTOBYIOTh y pelENTax 1 KyJlIHapHUX CTATTIX, MAalOTh
Iy’Ke 4ITKE 3HAUY€HHS 3aBJsSIKM iX OaraToMy CeMaHTHYHOMY 3MicTy. TpamuuiiiHo BOHU

nepeaaroTh 1H(OopMaIIito Moo Ail, MpeaMeTy, CIoco0y Ta Jacy.
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B pamkax mac-meniiHOTO JUCKYpCY, KyJTIHapHUN peuenT Mae yCHy Ta MHUCHbMOBY
dbopmy peamizaiiii. MoxkHa TOBOPUTH TIpO crerudiky KOKHOI (HOpMH, aje B HAIIOMY
JOCIIDKEHHI MM 3BEPHEMOCS JI0 OCOOJIMBOCTI MUCHMOBOI (POPMH PEIENTIB, a CaMe TEKCTH
KyJIHApHUX PEIENTIB B ra3erax 1 )KypHajax,0yorax.

B sxocTi 1mined HamuMcaHHS KyJTiHApHUX pELENTIiB MOXHA BUIIJIMTA HaBYaHHS,
MOSICHeHHS (Tiepeaady J0CBily), O3HAHOMJIEHHS 3 KYJIHAPHOIO KYJIbTYpPOIO 1 TPaJAHIiSIMU
HIIIMX HApOJiB, OI[IHKA OYAb-SIKOTO pelenTa Ha MiJCTaBl CBOTO JOCBITY.

Ominka 3a3BU4Yail MOB'sI3aHAa 3 BHUPAXKEHHSM OCOOMUCTOI JAYMKH 1 MOXe OyTu
CEHCOPHO-CMAKOBOi a00 €CTeTUYHOi. XapaKTEPHOI OCOOIMBICTIO, SIK YKPAaiHCHKOI, TaK 1
(paHIy3bKOi OLIIHOYHOI IIKAJIM € OL[IHKAa CMaKy CTpaBH CIM'€l0, pOoaudYamH, 3HaAOMUMH,
cycimamu. OcoOnuBICTIO (paHIly3bKOi IIKAJIM € TaKOoX OIlIHKAa KOPUCHOCTI CTpaBU
(30Kpema Jig XBOpUX Ha AiadbeT abo OaxkarounX CXyAHYTH).

[{iHHOCTI CKOHIIEHTPOBAaHI B:

1) craBneHHI A0 TpoOlleCYy TMPUTOTYBAaHHS 1Ki: HaNpUKIAL, MparMaTuIHe(
MOBCSIKJICHHE, MMOOYTOBE), PUTyaJibHE (JIETKUH CHIJIAHOK, CBATKOBUM CHIJAHOK, IHTUMHA
Beuepsi, BeUeps Ha IBOX, CBATKOBA BeUepsi), ECTETUYHE;

2) KJIAcOBHX BIJIMIHHOCTAX B TMpOIECl CHOXMBAHHS 1XK1. 3BHYai mpuiomMy ixi
CKJIQZIAIUCS] CTOJITTSAMH, TaKOX KJacoBa MPUHANEKHICTh € BAXJIUBUM (AKTOPOM MpHU
BU3HAYCHHI Yacy TMpuioMy 1xki, crnocoOy Mojadi, MpaBui TMOBEMIHKHA 32 CTOJIOM,

CHOKMBAHHI TUX YU THIIMX MPOAYKTIB (HAPUKIIAM, 1KPH).

2.2. Tpancghopmauyii npu nepexnadi KyninapHux peyenmie MeoiliHo20 OUCKypcy

[lepexnagoM Ha3MBA€ETHCS Mpoliec TPaHCHOPMYBAHHS 3MICTY MEBHOTO (parMeHTy
(Tekcty, pedeHHs abo cioBa) 3 OjAHIE] MOBHM Ha iHITy. OCHOBHAa Me€Ta MEpeKiiany — Iie
nepeaayda 3MICTy, TAKUM YMHOM, 1100 ajpecaT OTPUMAaB BCIO BAXJIMBY 1H(POpPMAIIiO, SKY
HaMaraeTbCcsi JoHecTH anpecanT. Sk 3asnavae JI. C. bapxymapoB, HaBiTh HaNOUIBII
TOYHUHN TIEPEKIIa]] MOXKE HE JOCATHYTH METH, SIKIIO HOTO HE 3pO3yMUIH Ti, AJS KOTO BiH
OyB npu3Hauenuii [3, c. 125].

B nporeci nepekiiagy BpaxoBYIOTbCA BIAMIHHOCTI MEHTAJITETy, KyJIbTyp, 3BUYOK,

0COOJIMBOCTEN Ta CIIpUIAMAHHS TEKCTY MK aJpECaHTOM Ta aJipecaToM.
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[lin wac mepeknaamy TepeKkiazady 4YacTO BUKOPHUCTOBYE  IEpEKJIaNalbKi
TpaHchopmartii.

[lepeTBOpeHHSI, 3a JOMOMOTOI0 SIKMX MOKHA 3AIMCHUTH Mepexis] BiJ OJUHHUIIb
OpUTIHATY 10 OJMHUIL IEPEKIIaTy B 3a3HAUYCHOMY CEHC1, HA3UBAIOTHCA MEPEKIIaAalbKIMU
(M>KXMOBHHMMHU ) TpaHChOpMaITISIMHU.

«Tpancdopmarris — 11e oOCHOBa OLIBIIIOCTI MpUHOMIB Iepeknaay. BoHa momsrae y
3MiHI (OopManbHUX (JIEKCHYHI Ta TrpaMaTu4Hi TpaHcdopmarii) abo CceMaHTUYHHUX
(cemanTuuHi TpaHcdopmailii) KOMIIOHEHTIB BHXIJHOTO TEKCTy TIpU 30epexeHH1
1H(popMaii, o npu3HayeHa s nepeganas» [37, c. 201].

OckunbkH nepexagalbki Tpanchopmallii 3A1HCHIOIOTHCS 3 MOBHUMHU OJIMHUIISIMU,
[0 MAIOTh SIK MJIaH 3MICTY, TaK 1 MJIaH BUPAKEHHS, BOHU HOCATH (DOPMaTbHOCEMAaHTHYHUN
XapakTep, MEPETBOPIOIOYH K (POpMY, TaK 1 3HAUEHHS BUXIAHUX OJUHUILb.

OCHOBHI THUIIM JIEKCUYHUX TpaHcpopmMalliii, 10 3aCTOCOBYIOTbCA B IPOLECI
MepeKyaay BKIIOYAIOTh HACTYIHI TMepeKIajganbkKi MNPUMOMHU: TpsMa  IM1JICTAaHOBKA
(mepekynax pomOBUX IMEH), TOIIYK aHaJora, TPAHCKPUIILIS 1 TpaHCIiTepais,
KaJIbKyBaHHS, OTIMCOBUI MEPEKIIA.

CyTb nepexnaaaibkoi Tpancopmailii GyHKIIOHATLHUNA aHAJIOT TMOJIATAaE B 3aMiHi
cioBa ab0 CIOBOCIOIYYEHHS BUXIJHOI MOBHM CJIIOBOM a00 CJIOBOCIIOJIYYEHHSIM 3 OUIBII
IIUPOKUM a00 BY)KUUM 3HAUCHHSIM.

Y HaBeIeHHMX TNPUKIAZAAX MPEICTAaBICHUA BHJ MEpeKIafanbkoi TpaHchopmarii
(GyHKIIOHATBHUY aHAJIOT:

...... ils fait connaissance autour du fromage de téte et des mirotons maisons.... (BOHH
3HAHOMIISITBCS 332 CHUPOM 1 STTIOBUYMHOIO 3 ITUOYJICHO) .

Les jours de grande f€te, on connait aux séminaristes des saucisses avec de la
choucroute.(Y 1HI BETUKMX CBST CEMIHApUCTaM JaBajid Ha 0017 COCHCKHA 3 KHCIIOIO
KaITyCTOl10).

Il a sorti de son sac des oeufs et une baguette.Bin nictaB 3 cyMku sins i
6aton).Chaque nuit nous avions envie de partir a cause de ’odeur de bouillabaisse qui

flottait dans la chambre. lloHOY1 Ham XOTiIOCA MITH 3 TOMY Yepe3 3amax puOHOTO CyIy B

kimHari [35, ¢. 220-224].
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TpancniTepaniss — 1e crnocid mepexiaaay JEeKCUYHOI OAMHMINI OPHUTIHATY LUIIXOM
BIAITBOpeHHs ii Qopmu 3a gomomMororo OykB MoOBH mnepeknany. [lpm TpancaiTeparii
OCHOBOIO JIJIsl TIEPEKIIay CIIYKUTh rpadiuna (OykBeHa) hopma 1HIIOMOBHOTO CJIOBA.

Jlanuii croci6 mepekiIaay HEOOXIMHMA camMe TOMi, KOJM BaXKIIMBO JOTPHMATH
JIEKCUYHY CTHUCIICTh IMO3HAYEHHS, BIJAMOBITHOIO MOro 3BHYHOCTI B MOBI OpHTiHANY, 1
pa3oM 3 TUM MiAKPECIUTH CIenudIUHICTh 3BaHOT pedl abo MOHATTS, SKIIO HEeMaEe TOYHOI
BIJIMTOBITHOCTI B MOBI TIEpEKIIATy.

Tpancnitepaniiuii crocio mepekyiaay MUPOKO MOUTUPEHHUM 1 3aJIMIIA€ CYTTEBHM
CHiJ SIK B YKPaiHCBKIN MEPEKIAIHIN JTITepaTypl, TaK 1 B OPUTTHAIBHUX TBOPAX (XYIO0XKHIX,
MyOJIIUCTUYHUX, HAYKOBHX ).

Oco6mmBo1 yBaru notpeOyroTh 10 cebe Tak 3BaHI peallii, IMCHYBaHHS HaI[lOHAJILHO-
KyJIbTYpHUX 00'€KTIB, SIK1 € 3araJIbHOBIZIOMUMH Yy BUXIJHIN KYyJIbTYpIl, aje MOPIBHAHO Majo
ab0o 30BCIM HEBJIOMI B MEpPEBOAUTH KylIbTypi. B ymoBax MacmTaOHOI MIKKYJIBTYpPHOI
KOMYHIKaIll Taki IMEHYBaHHS CKJIaJal0Th IOCUTh 3HAYHY TPYITY, 1 HAUOLIBII MOMIMPEHUM
croco0oM iX mepeaadl IHIIOK MOBOIO € MepeKIIafalbKa TpaHCIITepaLlis.

Y Ham yac MNOpeACTaBICHUN TNEPEKIaJalbKuii NPUEM BUKOPUCTOBYIOTh IS
nepeKaaay iIMeH BJIIACHHMX, Ha3B HAPOAHOCTEN, reorpadiuHux Ha3B, KYyJbTYPHHUX OO'€KTIB 1
T.II. TaK caMo Il MPUHOM YacTO 3yCTPIUAETHCS MPU MEPEKIIal TaCTPOHOMIYHOT JIEKCHUKH,
1110 MMO3HAYa€ HAIllOHAJIbHI MPOJAYKTH 1 CTPaBHU.

PosrnssHeMo mpuKIagu BUKOPUCTaHHS TpaHCHITepallii B MEpeKsiaal JJis ajanTtaiii
miHTBOCTICIIMBIYHUX peatiil GpaHIly3pK0i TaCTPOHOMII.

Sont-elles bonnes, ces rillettes?

(Yu xoporiri BOHU HacTpaBi, 11 pieT?).

Notre choucroute alsacienne ne plait pas a la petite demoiselle?

(Ham mrykpyT mo-enb3achbki BaM HE MOJ00A€THCS, MaJieMyas3enb?) .

Fameuxhein,ce foiegras...

(do peui, mpo ¢yarpa: 11e HaA3BUYAITHO BUJATHUIA BUHAXI1T).

BuiieBkazani MNpuKIagu UIIOCTPYIOTH SIBHIE MEXaHIYHOrO TEPEHECEHHs Ha
YKpaiHChbKy MOBY KyJbTypHHUX siBul] “la fondue”, “rillettes”, “brie”, “camembert”, “notre

choucroute”, “ce foiegras”. OTpumaHi B pe3yibTaTi TpaHCIITEpallii- 1€ EKBIBaJEHTI
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BUIIEBKA3aHUM KYyJbTYpHOMAapKOBaHMM Ha3zBaM “‘QoHMI0”, “piiter”, “Opi”, “xamambep”,
“mykpyt’, “¢yarpa”’ cBig4aTh NpO TEHACHIIIO [0 BTpaTd  (GpaHIly3bKUMHU
raCTpPOHOMIYHUMH TPOJYKTAMU CTaTyCy €K30THU3MY, a TaKoXX HaOyTTss B MOBHIN
CBIZJOMOCTI OLJIBIIOCTI HOCIiB MOJIOKEHHS YOTOCh 3BUYHOTO 1 BXKE HE UY)KOT0 iX KYJIbTYpi.

[Ipsima miacTaHoBKa (MIEPEKIa] pOJIOBUX IMEH)

[leit mporec € HAWUMPOCTIIIUM MepekIagalbkuM npuiiomoMm. BiH Mae Ha yBasi
3aMiHy OJWHUIIl 1HO3EeMHOI MOBH ii O€3MOCepeHIM CUCTEMHO-MOBHUM (“‘CIIOBHUKOBUM')
BIIMIOBITHUKOM B MOBI ITEPEKIadYy.

[IpsiMa miACTaHOBKA 3yCTPIYAETHCA TAKOX MPU NEPEeKsaal HaliMEeHYBaHb 31 cdepu
KyJIBIHAPHHUX PELETITHIB, SIKI MAlOTh 3arajJbHOBIIOMI 3HAYCHHS: UN pain-xiio, un thé — vait,
une viande — M'sico; un poisson — pu0a; un lait — MoI0K0; une pate — TicTo i T. 1.

Tpanckpumniliss abo po3mu@pyBaHHS — CHOCIO TEpeKaay JEKCUYHUX OJIUHUILh
OpUTiHAy IUIIXOM BIATBOPEHHS ii (popMH 3a TOMOMOTOIO JITEP MOBH IMEpeKiany , KOJu
KOKHi¥ (h)OHEM1 BHX1THOTO MOBH 3HAMJICHO BIJIOBIIHICTH (POHEMHOM CKJIa/Ii 1HIIIOT MOBH;
BUJI TMEPEKIany, MpU AKOMY BIAMOBIAHICTh MK OJAMHUIIMU 1HO3€MHOI MOBH Ta MOBHU
MepeKaay BCTAHOBIIOEThCS Ha PiBHI (poHeM; mepeadya 3BYKOBOi (POPMHU 1HO3EMHOTO
MOHSATTS, HAOIMKEHOIO 10 MaKCUMallbHOT (JOpMI OpHUTiHATY; MOPOHEMHOE YMHOIIOHEHHS
CJIOBa, IO 3BYYWTh HA MOBI OpWriHANy, HOBOMY CJOBY, (OPMOBAHOMY B TEKCTI
nepekiany, 1e TakoX OJIMH 13 epeKafabKkux npuiiomis [6, c. 22].

TpaHckpumiliss 3yCTpiUaeTbCsl TPU MEPEeKIai JEKCUKH, [0 Mo3Hayae oO0'€eKTU
JIUACHOCTI, SIKI € €INHUMHU B CBOEMY poil a0o ¢GOpMyIOTh CBOE TO3HAYEHHS B MOBI
nepekyiaay. Y Hall 4ac e croci0 € OulbIn 3aTpeOyBaHUM, HIK TpaHcHiTepailisi, adbo
BUKOPHCTOBYETHCS MOETHAHHS X MEPEKIATAIbKUX MPUHOMIB.

KanpkyBanHs — 1€ cnoci0 mepekiaay JEeKCUYHOI OJMHUII OpUTiHATY LUIIXOM
3aMiHU 11 CKJIaJoBUX dYacTHH-Mopdem abo cmiB (y pa3i CTAIMX CIOBOCIHOJNYYEHb) IX
JeKCUYHUMH BIATOBITHOCTAMHU Yy MOBI mepeknany. CyTHICTh KajbKyBaHHS IOJIATaE B
CTBOPEHHI HOBOTO CJIOBa a00 CTIMKOrO MO€AHAHHA B MOBI MEPEKIajl, IO KOMIIOE
CTPYKTYPY BHUXI1JTHOT JICKCUYHOI OJANHHUIII.

3a J0MOMOror0 KalbKyBaHHS HaldacTillle MepeBOAATHCS CIOBA 1 CIIOBOCIIONYUYCHHS

B MOJIITUYHIN, HAYKOBIM 1 KyJbTYpHIA 00JacTsAX, a TaKk camMo Oe3eKBIBaJICHTHA JIEKCHKA 1
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¢bpazeonorizmu. He BuKIIOUeHO 11eil cnoci0d mpu mepekiaii raCTpOHOMIYHUX HOMIHAIIH,
Hanpukiana: “boudin noir a la Flamande” — dopna kpoB'sHa koBOaca mo-¢iaamMaH/IChKi,
“artichauts Italienne” — aptumoku nmoutanbsHcku, “‘choux-fleurs a la Polonaise” — nBiTHa
KamycTa TIO-TIOJIbChKH, ‘“‘cotes a la Napolitaine” — BimOWBHA TO-HEOMOJIUTAHCKH,
“croquettes a Américaine” — KpOKETKH Io-amepukaHcbku , “herbes de Provence” —
IIPOBAHCHKI TpaBH, “jambon a la Bayonnaise” — okicT 1mo-6aitoHCKH. SIK MOXKHA MTOMITHTH,
Il HallMeHyBaHHA MICTATh B o0l BKa3iBKy Ha MICIE BHUHUKHEHHS CTpaBH. |
BUKOPHUCTOBYIOUM MEPEKIAJalbKy KalbKy MOKHa 30€perTd II0 OCOOJUBICTh JAHUX
HaI[lOHAIBHO-KYJIBTYpHUX HOMiHati# [35, c. 260-284].

Ha BiaMiHy BiJg TpaHCKpHMIi, KaJbKyBaHHS HE 3aBXAH OyBa€ MPOCTOIO
MEXaHIYHOK OIEepalll€l0 MEPEHECEHHs] BUXIAHOI (opMH B IepeKkiazae MOBY; 4YacTo
JOBOJIUTHCS BJABATUCS 10 AESKUX TpaHchopmanii. B nmepury yepry 1e crocyeTbesi 3MIHU
BIJIMIHKOBUX (HOpPM, KIJBKOCTI CIIIB B CJIOBOCHOJY4Y€HHI, adikciB, MOPSAIKY CIiB,
MOPQOJIOTIUHOTO ab0 CHUHTAKCHMYHOTO cTarycy ciiB 1 T.i. [lpum mepexmami dYacto
BUKOPUCTOBYIOTHCS CIIOBOTBIPHI 1 (hpazeonoriuni kaubku. s nepeknany (ppaszeonorizmis
nepeKyiagay MOXe BAATHCA 10 BUKOPUCTAHHS CEMAHTHUYHOTO KajbKyBaHHS, TaK SK B
[IOMY BUTIAJKY BiATBOPIOETHCS

[{imkoM oOueBHIHO, IO KaJdbKyBaHHS fAK CHOCIO mepeknaay Oe3eKBiBaJeHTHOI
OJIMHUIIl MOXE BUKOPUCTOBYBATHCS JIMIIIE TOJI, KOJU CIIOBO Ma€ MPO30PY CIOBOTBIPHY
CTPYKTYpYy 1 BHyTpiliHIO (opMy, a ¢paseonoriyHa OAUHULSA NOBUHHA OyTu abo
(dbpazeonoriyHUM €IHICTIO, ab0 (pazeosoriyHUM BuUpazoM. Y Kiacudikaili JEeKCUKHU 1
¢dpa3zeosiorii 3 TOUKH 30py MOXOHKEHHS KaIbKH BITHOCATHCS 70 3aI03UYCHUX EJIEMEHTIB.

OnucoBuil mnepekyag — L€ JIEKCUKO-TpaMaTu4yHa TpaHchopMmallis, OpH  SKii
JIEKCUYHA OJWHUIII 1HO3EMHOI MOBH 3aMIHIOETHCSI CJIIOBOCIIOJIYYCHHSIM, SIKE€ Ja€ OLIbII-
MEHIIMOBHE TMOSICHEHHsT a00 BW3HAYCHHS I[bOTO 3HAYCHHS MOBOIO TEpeKiIany 3a
JIOTIOMOTOI0 €KCIUTIKalli MOXKHa TMepenaTH 3HauyeHHS Oylb-SKOro Oe3eKBIBaJIEHTHOTO
CJIOBa B OpUTIHAII.

HenonikoM omnucoBoro mepekiaay € Moro rpoMi3JKicTh 1 6aratociiBHICTh. Tomy
HAWOUIBII yCHIIIHO LEeH CrOci0 MepeKyiaay 3aCTOCOBYEThCS B THX BUMAAKaX, /1€ MOXHA

001MTHCS MOPIBHSHO KOPOTKUM MOsCHEHHsAM. [{to 6aratodyHkiioHansHy TpaHchopMmaliito
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3aCTOCOBYIOTh B CaMHUX PI3HMX BHIIQJKax: B YCHOMY NeEpeKsal Uil mepenadi 3HauYeHHS
CJIOBA, JUIS SIKOTO TMEpeKiIagad 4YoMych HE MOKE MiiOpaTu BIAMOBITHICTh; Y BCIX BHJAX
nepekiany — Uil pO3'ACHEHHS 3HAYEHHS HALIOHAJIBHOI crenu@iqHol JEKCUKH, SK B
Npe/CTaBICHUX TMPUKIAAax, abo 1HIIOrO CJIoBa, SKE NOTpedye BHYTPILIHBOTO

KOMEHTYBaHHI; MPU aJarTaIii.

2.3. IHlowupeni nominayii Kyainapnux peyenmie ma KyaiHapii y ¢panuyy3pkux
Mmac-meoia

Howminarist (;at. nominatio — Ha3uBaHHS)

1) cTBOpeHHSI MOBHUX OAMHUILb 13 HOMIHATUBHOIO (DYHKUIEIO, K1 CITYXKaTh JJIA:

— HallMEHYBaHHS 4YM BUJUJIEHHS (PparMeHTIB 1ACHOCTI;
— (QopMyBaHHS BIANOBIAHUX MOHATH PO HUX Y (POpMI CIIiB, CIOBOCHOIYYEHb,
(dbpazeosiorizmiB, peucHb.

B 1mbomMy ceHci, TEpMIHOM «HOMIHAIlIS» IMO3HAYAIOTh TAKOXK PE3yJbTaT MPOIECY
HOMIHAITIT.

2) cyKynHICTb MpoOJieM NMPU BUBYEHHI aKTiB HaMEHYBaHHS, SIK1 pO3IJsSAalOThCs B
Teopii pedepeHinii. B 1boMy 3HaYEHH1 TPOTUCTABIISIETHCS CEMAHTHIII.

3) 3aranpHUN KOMIUIEKC JIIHTBICTUYHUX MNPOOJIEM, MOB'SI3aHUX 3 HAaMEHYBaHHSIM,
CJIOBOTBOYTBOPEHHSIM, TMOJICEMIEI0 Ta (hPA3EOIIOTIEI0 B HOMIHATUBHOMY ACIICKTI.

Jlesski BYeHl BXXHUBAIOTh TEPMIH «HOMIHAIIS» JUIsl TIO3HAYEHHS  PO3ALLY
MOBO3HABCTBA, SIKE BUBYA€E CTPYKTYPY aKTiB HailMeHyBaHHS. B IboMy 3Hau€HH1 HOMiHAIIIs
— Te caMe, 1110 OHOMACIOJIOTIs, 1 MPOTUCTABISETHCA cemacioorii [5, ¢. 10]

PosrisiHeMo KyJiHapHI HOMiHALIT (PpaHIly3bK01 MOBHU:

Peowcum nputiomy idxci

Jlnst 611bIIOCT! (PpaHITy3iB MPUHAOM TKiI € OCOOJMBUM 33J0BOJICHHSIM, SIKOMY BOHHU
MPUCBSIYYIOTh 0arato rojuH, MPOBOJSYHN iX 3a 001AHIM CTOJIOM B Ko ciM'i. ¥ ®Dpaniii
inate Tpu, abo m'saTh pasiB Ha AeHb. CHigaHoK (le petit déjeuner) mpunagae Ha yac mics
npoOymkenHs. [licas momyaas Hactae dac mist o0iay( le déjeuner), a Beuepsi( le diner),

SIKUW € TOJIOBHUM IIPUEMOM iK1 3a JICHb, BIJI0OYA€ThCS BBEUEPI.
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@OpaHiy3u BiAJaOTh MEpeBary COJOJAKHM CHijaHkaMm. OCHOBHI iX CKJIAJOB1 Li€:
kpyacanu( les croissants), Opiomri( les brioches), mokomamui Oymouku (les pains au
chocolat) abo mmMarouku Oarera( la baguette), 3mamieHi MacioM a0 COJIOJKHM
koHOiTIOpoM. Kimacnunuii ¢panily3pkuil CHITAaHOK HE 00XOAUTHCA 0€3 rapsvoro Harmoro.
Jlopocni BuOuparoTh pi3Hl Buau kaBu( le café), B Toit yac sk a1t m'roTh Mosioko( le lait),
rapsuuit mokosan (le chocolat) a6o kakao (le cacao).

Jlexcuuna oxgmaMIA le petit déjeuner, B yKpaTHCHKHUX peatisiX MO3HAYAE “CHITAHOK
B CyyacHii (paHIly3bKiii MOB1 3a3Ha€ 3MiH, 30KpeMa, CKOPOUEHHS, PE3yJIbTATOM YOro €
TaKl BapiaHTH JICKCUYHUX OJUHUIG, 5K “le petit bleu” 1 “le petit déjeuner”.

MeHto ppaHiy3pK0oro 0011y BKIOYa€e B ceOe: 3aKycKy (une entrée), OCHOBHE OJI010
(un plat principal), oBoui (des légumes)abo camat( une salade), a Takoxx aecept (un
dessert). Beuepst y @paniiii cxoxa Ha 001, 32 BUHATKOM 3aKyCKH, 3aMiCTh SIKOT ITO/Iaf0Th
cyn (la soupe). Ane ciifloM 3a MPUCKOPEHHAM TEMITy >KHUTTS, 3MIHIOETHCS 1 XapuyBaHHS
bpaniy3iB. 3apa3 TunoBuii 0017 CKIATAETHCS 3 3aKYCKH, OCHOBHOI CTpaBU (HaifyacTiiie
ne OyBae mnrax, M'sico abo puba 3 TrapHipoM) 1 CHUPY, SKUA € HaWBAKIUBILIUM
KOMITOHEHTOM.

3akycka € HeBiA'eMHUM OmtonoM ¢paHIly3pbKoro croidy. BoHa pomae cmaky
MalOyTHhOMY MIpUHOMY TKi. 3a3BUYail 11e OyBarOTh cajaT 3 ce30HHUX oBoYiB (les salades
de 1égumes de saison), Hapi3ku koBOacu (la charcuterie), mmaKH (du jambon), pudu (des
poissons), senb (des oeufs) abo dya-rpa (du foiegras). Tak camo € rapsidi 3aKycku, cepen
akux: m'sco (des vivants), makaponu (du patés), ommer (une omelette) 1 momtocku (des
crustaces).

Le couple arrive a 8 heures et on se met a table aussitot co il y avait comme entrée
un soufflé... (ITapa npuGyna 10 BOCEMU TOAMH 1 Bipa3y Xk Cija 3a CTLI, TaK sIK Ha 3aKyCKY
Oyno cydie).

OcHoBHe Omto0 YacTo OyBae mpurotoBiieHO 3 nTuill abo M'sca. LI crpaBu
MOJIAal0ThCA 3 JOJaBaHHSAM coycy a0o oBo4iB. Pi3HOMaHITHICTH TrapHipiB HE THUIIOBA JJIs
(dbpaHIy3pKOi KyXHi: 116 MOXKe€ OyTH KapToruis abo puc, a MOJOAb, HANPUKIIAJ, OOupae

KapTOILTIO (hpl HA JOJIATOK 10 OCHOBHOI CTPaBH.



40

Ha BinMiHy Bix yKpaiHCBKOI KyxHi, (hpaHIy3u igsaTh Outbiie pudu. Lle oOymoBieHo
npupoaHUMU ymoBaMu DpaHiiii, 3aBASKU SKUM (PpaHITy3H MOCTIHO BKIIOYa0Th puody (du
poisson) 1 MopenpoayktH (des fruits de mer) B cBoe MeHIO.

Cynu y ®panuii moJaloThcs Ha BEUYEPIO 1 MEPEBaXHO B XOJIOJHY IMOPY POKY, HA
BIIMIHY BiJl YKpaiHH, Jie 11 CTpaBa € OCHOBHOIO YaCTUHOK 00iay. IcHye nB1 HOMIHAIII],
o0 mo3HayarwTh cym: “la soupe” 1 “le potage”. Bonu cunHoHimiuHi, ajne le potage, sika
MOXOJAUTH BiJ cioBa “le pot”, ropumk, BKasye Ha OPUTIHAIBHUN CMOCIO MPUTOTYBAHHS
cymy [15, c. 46-48].

Aprés le potage la servante apporta une poule au pot, magnificence qui fit dilater les
paupieres des convives, de telle fagon qu’elle semblaient préter a se fendre.(ITicns cymy
CIIYKHUIIS TPUHECTa KypKy B TFOPINMKY, MUIIHICTH SIKO1 Bpa3Wyia TOCTEH, TaK, IO BOHU
3/1aBajocs, Oyau roToBi il po3ipBaTH).

B ocHOBi OibII0CTI (paHIly3bKUX JI€CEPTIB JiekaTh GpyKTH. BoHn MOXyTh OyTH
3aMpoONOHOBaHI B CBXKOMY BHUTJIAL, 3 Bepiikamu abo Mmopo3uBoM. Came ciioBo “le dessert”
MOXOIUTh BIJI Ji€ciioBa “desservir’” — mpubupaTu 31 CTONY, TOOTO BKa3ye Ha Te, 1110 JeCepT
€ KpaiiHIM OJIFOIOM.

Cyn

[Ticns 3akycku HacTae yepra ocHoBHOro Omona (plat principal). Lle moxyTh Oyt
pi3HI M'siCHI Ta OBOYeBl cymu (soupes et potages), ski (paHIly3u MOJAIOTH BEUOpPaAMHU 1
HalyacTile B XOJOAHY nopy poky. ¥ ®dpanuii cyn ingre piauie, HiX B YKpaiHi, 1€ BiH €
BOKJIMBUM €JIEMEHTOM IIIOJICHHOTO MEHIO.

VY dpaniry3bkiii MOBI € JIEKCHUYHI OJMHMII, 1[0 TTO3HAYAIOTh Pi3HI BUIU CYMIB. “Le
potage”-piake 0100 3 BiABApHHUX, MOPI3aHUX HA IMATOYKH, MPOAYKTIB (OBOYIB, M'Aca 1
T. J1.), SIKe MOJACTCA rapsyuM Ha moyaTKy Beudeps. “La soupe” — me cym, BIAMIHHUMHU
IHTpeqlleHTaMu sIKoro € € xJiib abo makaponu. “Le bouillon” — ocHoBa cymy: M'acHHIA,
pubHUIT a00 oBoueBUi OynbiioH. “Le velouté” — pi3HOBU KpeM-Cymy, MPUTOTOBAHOTO 3
OBOYEBOr0 a00 PUOHOTO MIOPE 3 IOIABAHHAM S€YHOTO KOBTKAa a00 CMETaHHU.

Elle se mit a verser doucement les contenus delouche dans les assiettes.

-Ah ah, dit Gabriel avec satisfaction, du consommé.

-N'exagérons rien, dit doucement Marcelline.
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(Bona mouana moTUXeHbKY HAIMBATH YEPIIAKOM CYT Y TapLJIKH:

- AXx, ax, cka3aB ['abpiens 13 3a10BOJICHHSM, M'ICHUN OyJIbHOH!

- He nepebinbinyiite, cka3aia Tuxo Mapcenina).

Les farces classiques pour quenelles sont constituées par un élément de base |[...]
gu'on le avec des oeufs, de penedes ou de la créme.(Knacuunuii dapin ajist GpuKageiibok,
NPUTOTOBAaHUN 3 0a30BHX €JEMEHTIB, 3'€IHYIOTh 3 SUISIMH, XJIIOHOK FOIIKOI abo
CMETaHOIO0. )

Félicie arrive, portant une soupicre fumante:

- Velouté aux champignons, annonce-tele.

(®aici mpuiinuia, HECY4YH CyM, Bi SIKOTO TiAHIMABCS Map:

- Cyn-mrope 3 meyepuilb, OroJIOCHIIa BOHA).

HamionansHi HomiHamii “une bouillabaisse” — puOHuE cyn 3 4YacHUKOM 1
MpSHOIIIAMU, TIOMUPEHUH Ha miBaHI DpaHilii, “un consommeé”-MIlHUA M'SCHUIM OYJIBHOH,
“un panade” — xmiOHa IOmIKA, BIAOOPaXXAIOTh HAIIOHAJIBLHOKYJIBTYPHY CHEHU(IKY
HallMEeHyBaHb (DpaHIly3bKUX CYIIIB.

OcHosHi cmpasu

[arpenieHTaMu OCHOBHOrO OJI0JIa HaMYacTille BHCTYMarOTh M'sco, puba abdo
Mopenpoayktu. M'saco (viandes), y cBoro uepry, Bkiatouyae nruip (volaille),
tensTuny(veau), snmosuunny(boeuf), cBununy (porc).

3nayHa vactuHa DpaHiii 3aliMae mpuOepexHy 30HY, 3a PaxXyHOK LbOro Oarato
CTpaB TOTYIOThCS 3 BUKOPUCTAHHIM puOu (poissons) abo mopenpoaykTiB (fruits de mer).
Moxkna Buaudtd fAeski 3 Hux: ycrpuui (huitres), yepemamku (coquillages), mimii
(moules), paku (€crevisses). SmoBUUrMHA MOJACTCS M1 COYCOM a00 3 OBOYaMH.

Cepen Bka3yloTh Ha M'SICHI Ta pUOHI CTpaBH, a TAaKOX CTpaBH, MPUTOTOBAHI 3
MOPEMPOAYKTIB, BII3HAUUMO JIMIIIE JACSIKI 3 TUX HOMIHALIIM, SIK1 € BTUICHHSIM HaIllOHAILHOT
cneru@iku ¢GpaHIly3bKOi TacTPOHOMIi: Kypda 3 YaCHHKOM TO-TIPOBaHCAILChKH (poulet
provencal a l'ail), xypua B mammancekomy (poulet au Champagne), pary (cassoulette),
syoBMUMHA Mo-OypryHackku (boeuf bourguignon), cBunsYi pebeplis MO-OpPETOHCHKH

(cotes de porc a la mode bretonne), paBiuku, ¢papiupoBaHi MO-MPOBAHCAIBCKH (escargots
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farcis a la provengale),minii 3 anenscuHoMm (moules a l'orange),puifer 3 61710r0 TYHIIS
(rillettes de thon blanc), makpens 3 ripuuriero (maquereaux a la moutarde).

Le chef les faisait si bien les paupiettes de veau! (Illed Tak moOpe poOUB M'sCHI
pyneru!)

Les viandes en sauce (et méme ils se méfierent longtemps des pot-au-feu) ne les
attiraient pas. (M'sico mia coycom (1 BOHU HaBITh JOBIMM 4Yac CTaBUJIMCS 3 MiJ03POIO JI0
SJIOBUYMHY 3 OBOYAMH) HE IPUBAOIIOBAJIO 1X).

De vingt ragoiits 1'apprét délicieux charme le nez et les yeux.(Pary-1ie Bumykane
0JII0/10, SIKE 3aXO0JIIO€ BaIlll HIC Ta 04i).

Entrées: fricassées de poulets, tourte de pigeonneaux,ris de veau, boudin blanc,et
morilles.(3akycku: Kypsiue pary i coycoM, MUpIr 3 Toay0aMu,puc 3 TeIATUHOIO, KoBOaca
3 O1IOro M'sica 1 CMOPYKH).

Bimsnaunmo, mnro Ha3a ctpaBu ‘‘les paupiettes de veau” € OCHOBHUM
HalilMEHYBaHHSIM M'ACHOTO (apmrpoBaHoro pysieTy. OIHaK B 3aJ€KHOCTI Bl PETiOHY,
1oro Ha3Ba BapilOETHCS, TaK BIH Ma€ Ha3By ‘“‘alouette sans téte” B IIpoBanci, “oiseau sans
téte” B benbrii 1 “pigeon sans téte” Ha miBHOY1 PpaHiIii.

[Is 0ocobnuBICTH MOXKE OYyTH MOB'A3aHA 3 TPAJULINHUM PELENTOM MNPUTOTYBAHHS
iei ctpaBu. Hominartis “le pot-au-feu" mo3nauae tpaguiiiitae 0110710 (ppaHIy3bKOi KyXHI.
[ls cTpaBa 3 sJTIOBUYMHU, MPUTOTOBIIEHOT CIIOCOOOM JIOBIOTO TYIIKYBAaHHS B apOMaTHOMY
OyJIbHOHI 3 JJOJJABAHHSIM TPaB.

Ha3zBa ¢paniy3bkoi ctpaBu “un rago(it” nmepeiiuio 1 B yKpaiHCbKy MOBY, Ta B 000X
MOBaxX JaHa Ha3Ba Ma€ Ha yBa3i OJ0OJ0, B OCHOBI SIKOTO JIKHUTHh TYIIKOBaHE M'SICO Ta
KapTOIUIS 3 10JJaBaHHAM OYJIbIOHY, COyCY, OBOYIB 1 3€JIEHI.

bmono “une fricassée de poulet” mae Ha yBa3i 0coOMMBUN CHOCIO MPUTOTYBAHHS
KYPKH I1]1 O1TUM COYCOM.

“Une ratatouille” — 11e Ha3Ba CTpaBu 3 OBOYiB, BOHA IMIMPOKO MOIIMPEHA Ha MiBJHI
@paH1iii 1 cTana BI3UTHOIO KapTKOIO IIbOTO PETIOHY.

3akycka
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AneputuBOM 10 OCHOBHOI cTpaBu y DpaHIii BXKe KUIbKa CTOJITh BBAXKAIOTHCS
3aKyCKH, SIK1 BPa)KalOTh CBOEIO BEJIMKOIO KUIBKICTIO 1 BapiaTHBHICTIO. Brepie e 611010
3'sIBUJIOCS HA cToax 3HaTHUX (paniry3iB B X VIII cTomiTTi.

Yac momaui xomomHmMX 1 rapsdymx 3akycok ( entrees chaudes et froides) — mepen
OCHOBHOIO CTpaBoto. J[isi (dpaHIy3iB IIe € PO3MHHKOIO Jisi IUIyHKAa Tepel MpUueMoM
OCHOBHOTO OJTI0/1A.

Cepen nomymnsapHUX (PpaHIy3pKHX XOJOIHUX 3aKycok (entrées froides) Bumiammo
apTHILIOK To-OpeToHchbku ( artichaut breton), canar 3 Oypsika 31 cBixkumu rpudamu( salade
de betterave aux truffes fraiches), ikpa 31 cBixkux rpu6iB (caviar de champignon frais),
OripKOBHI MycC 31 CcBLDKMM cupoMm (mousse de concombre au fromage frais) 1 T. 1.
MPUKIAZA0M (PPaHITY3bKUX Tapsuux 3akycok (entrées chaudes) MoxyTh OyTH dapirpoBaHi
paBIUKH 1O IIpoBaHcaIbChKU (escargot farcis a la provencale), xa6'suil nanku( les cuisses
de grenouille), muunmi 3 uoOynero (crépes aux oignons), MIIKHII 3 cupoM pokdop (crépes
au roquefort).

Il y a[...] une quarantaine de plats carrés contenant des hors-d'eeuvre différents. (€
COPOK MPSIMOKYTHHX OJIFOJI, 11O MiCTATh Pi3HI 3aKYCKH).

La jeune fille examinait son cousin coupant ses mouillettes. (JliBunHa criokyIaia
CBOTO Ky3€Ha, po3pi3alouu ioro 0yrepopo).

Il avait [...] inventé une recette de lentilles [...] services froides arrosées d'huile
d'olive et de safran sur des tranches grillées de ce pain rond utilisé pour les pan
bagnats.(Bin BHHAHIIIOB pEIENT COYEBHUII, IO MOJAETHCS XOJIOIHOI, MOIUTOK MACIOM
OJIUBH 1 IadpaHy, Ha MIACMAXEHUX LIMATKax OareTy, KUl BUKOPUCTOBYETHCS ISt
OyTepOpOIiB 3 TOMATOM Ta aHYOYCAMH).

HarionanpHo-KynbTypHa HOMiHamis “des amuse-gueule” BUKOPUCTOBYETBHCS IS
MO3HAYCHHS BCIX COJICHHX 1 PSICHO TPHIIPABICHHUX 3aKYCOK, Kl MOJAIOTh SIK aliepUTHB.
“Des hors-d'ceuvre” Takox € y3arajJpbHIOIOUMM HailMeHyBaHHS 3aKycokK. Lle MoxyTh OyTu
rapsui abo XOJIOAHI CTpaBH, SKI MOJAIOTHCSA Ha MOYATKy Hpuilomy Dxi. HaliMmeHnyBaHHS
“une mouillette” He Mae TpsAMUIA aHANOTIi B YKpaiHChKiM MOBI. BOHO mo3Havyae mmMaTo40K
xmi0a, 1HO/1 3MalIeHUuH MacjaoM, SIKUH YyMOYYIOTh B siille, Cyl 1 HaBiTh B KaBy. “Les pan

bagnats”- 11¢ HEBEJIMKWNA KPYriaui XJi0, MPOCOUYCHHI OJIMBKOBOKO OJIEIO 1 JOTMOBHEHHUU
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MPOyKTaMHu, TUTIOBUMH 17151 “‘salade nigoise”: 1uOysero, momMiopaMu, COJOIKUM TIEPIIEeM,
aH4Y0yCcaMU, MacJIMHAMHU 1 T. 1.

Xnibobynouni eupoou

Xnio

Xmibonekapcebki Tpaauii ®dpaniii maroTh ayxke Oarary ictopiro. I B Hamr yac
npodecis nekapsi € MOYECHOI 1 3ycTpidaeTbes Ha TepuTopii Bciei ®panii. [Ipoaykru
[[LOTO CTApPOJIaBHBOTO peMeciia Bii3HaueH1 (paHIly3bKIMH MMCbMEHHUKAMHU B 1X TBOpax.

Il cria au mitron: "Lulu, t'aurais pas un morceau de bricheton?" Par jeu, le gargon
expeédiait au bout d'une perche un crolton qu'il attrapait entre les barreaux. (Bin
MPOKpUYaAB MOMIUYHMKY mekaps: "Jlyny, y Tebe Hemae mmaTtka xii6a?" 3apaau po3Baru
XJIOITYMK KUHYB OKPA€EIh XJ1i0a, SKHid BiH 3JJ0BUB MIPOMIDK MIPYTIB).

C'est a Paris que le brignolet est le plus chouette. (Came B ITaproki HaHTHUIIHIITHI
xmi0.) [13, c. 33].

Fouace faites de fleur de farine délayée avec de beaux moyeux d'oeufs et de beurre,
beau s'affranchir et belles espices et eau. Francois Rabelais, Gargantua.(bopomurHsiai Kopiki
poOJIsATH 3 OOpOITHA TOHKOTO TMOMENY, TMOE€JHAHWM 3 SIEYHUMH YKOBTKAMU 1 MAaciowm,
madpaHoM, TpaBaMu 1 BOZOIO.)

Vimeux déjeunait d'une simple fliite et d'un verre d'eau. (Bin cHigaB mpocTum
XJ1I00M 1 CKIITHKOIO BoIH) [23, ¢. 93-96].

Cepen BHAUIEHUMX HaLIOHAJIBHO-KYJBTYPHMX HOMIHaMii, “un bricheton” 1 “un
brignolet” € mnpoctopiuaumu Bupaszamu. “Un bricheton” — mno3HaueHHs xmiba, sKe
MOXOJIUTh BiJI HIMeUbKoro miecioBa “brechen” — posmamyBatu. “Un brignolet” —
HaliMeHyBaHHsI XJ110a, 1110 3'aBujIocs B KiHIl XIX cTomTTs B ppaHIry3bkoMy apro. 3 yacom
CTaJI0 MEHII BXKMBAaHO 1 Oyjo 3aMiHeHO Ha “un bricheton”.”Un brique” — cioBo, 110
BUKOPUCTOBYETHCS B 0ararbox perioHax Juisi Onucy Immarka adbo ckubOku xiida. Mae te x
MOXOJIKEHHS, 110 1 “un bricheton”. “Une fouace” — HalimeHyBaHHS OOpPOIIHAHOT JICTIALIKY,
mo BuHUKIO B XII cromitTi. € perioHanpHI Bapiallii Ha3BU IILOTO TPOAYKTY: “fouasse,
fouache, fougacennu fougasse”. “Une flite” — Oinmmit X110, 3a TUIIOM OareTa, BUTSITHYTO1
dbopmu.

Buniuka
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@paniis 371aBHAa CIABUTHCS CBOEIO BHUINIYKOIO, PELENITH SKOi CTBOPIOBAIMCS 1
BJIOCKOHAJIIOBATIUCS CTOMTTAMHU. TpamuiiiiHo (paHily3u HIOAHS iOATh CBLKHUNA X0 1
OopornrHsHI BUpoOu. Burmiuka € BaXJIMBOIO YaCTMHOKO CHIJITAHKY 1 MOYKe OyTH MEepeKyCcoM
MIPOTSATOM JTHS.

Cepen Bci€i (ppaHIy3pKOi BUIIIYKH MOXKHA BUJIUIMTH T1 BUPOOH, K1 3 JaBHIX-/1aBEH
TOTYIOTBCS IO CBATKOBOTO CTOJIY. BiK perenTiB i€l BUMIYKH OOYUCTIOETHCS CTOJITTIMH,
a B ICSIKUX PETiOHaX Ie MOYKHA BUSBUTH aBTCHTUYHI CITOCOOW MTPUTOTYBAHHS.

La galette est le gateau symbolique de la féte des rois dans la plupart des provinces
situées au-dessus de la Loire et notamment dans la région parisienne. (I'anera-1ie TicTe4Ko,
[0 € CHMBOJIOM CBSITa KOPOJIIB, B 0araThbOX MPOBIHLISAX, PO3TAlIOBAaHUX IO BEPXY IO
Jlyapi i 0c00JIMBO Y TApU3bKOMY PETIiOH1).

Pour milieu, je vous proposerai une picce de patisserie montée [...]. (I 6 Bam
nopajinia mmMarouok topra) [23, ¢.93-96].

Bumniuka € HEBI'€MHUM aTpHOYTOM JESKUX PETITIHHUX CBAT 1 BAXKIMBOK YaCTHHOIO
CBSITKOBOT'O CTOJIy Ha CBITCHKHMX 3axofiax. Tak, Hampukias, HoMiHalis “la bliche de Noél”
Mae Ha yBa3i Tpaauliiauil P13aBsHuii TOpT (pyseT) y BUMIISAL MTOMiHA. 3BUYAM BUMTIKAHHS
IIOI'O TOPTa CXOJIUTh JI0 CEPEAHBOBIUHOIO 3BUYAI0 CIIAJICHHS PI3ABSIHOTO MOJIIHA.

[Hmra Bumiuka, Ha3Ba AKoi Hece B co01 iHopMalio mpo KyiabTypy Ppaniii — “la
galette des Rois” — B Hammx peanisix Bijoma SK “TIMPIT BOJXBIB”, KU Mae O010iiliHe
KOpiHHA. Y @paHuii HOro BHUMIKaOTh HamepeAoAHi 6 CiuHA, [HSA SIBIEHHS BOJIXBIB 0
HeMoBJsTH Icyca. “Une patisserie montée” € mo3HaueHHAM 0araToOsPyCHOTO CBSITKOBOTO
TOPTA, IKUI BUIIIKAETHCS 3 HATOJU CIMEHHOTO CBATKYBaHHS.

[ToBcskaeHHa BUIITYKA 0COOIMBO nouupeHa y Opaniiii.

En suivant la rue Turbigo pour passer devant les gateaux aux amandes,les saint-
honoré, les savarins, les flans, les tartes aux fruits, les assiettes de babas... (Imyuu mo
Bynuili Trop6iro, mo0 NPOUTH MUMO MUTHAIBHUX TICTEUOK, TICTEYOK 3 KPEMOM,
caBapeHiB, (praHiB, PPyKTOBUX MUPOTiB, TAPIJIOK 3 pOMOBUMHU Oabamu...)

[Le repas] comportait évidement du caviar, mais aussi des calmars a la tarragonaise,

une selle de marcassin et une charlotte aux myrtille. ([I>a] cknamanacs, oyeBuaHO, 3
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YOpHOi 1KpHW, ajié TakoXK 3 KajbMmapa IOoTapparoHe3cki, Qine kabaHa 1 MMIAPIOTKH 3
gyopHwuIew) [14, c. 12].

Quant au clafoutis aux abricots secs, il était délicieux. (ILlo Bu gymMaeTe 3 IpUBOIY
KiadyTH 3 CyXux aOpHKOCIB, I1e 0YJI0 9yJ0BO).

HamionanpHo-KynbTypHi HoMiHaiii “le saint-honoré” — TICT€YKO 3 TOHKOTO
CJIOCHOTO TiCTa 3 KpeMOM, IMoJiuTe kapamerno; “le baba au rhum”— pomoBa 6aba, conoaka
BUIIIYKA 3 TMOBITPSHOTO TiCTa, MpocoyeHoro pomom; “la brioche” —comonka Oynka i3
3I00HOTO TICTa HA MUBHHUX JPLKIKAxX, mpocodyeHa maciom; “la charlotte” — sOmyunwmii
NUpIT 3 J0JIaBaHHIM 3aBapHOro kpemy 1 Jukdpa; “le chou a lacreme” — Tticreuko, 1o
OTpUMAaJIO CBOIO Ha3By uepe3 oco0iuBoi (opMHU, IO Harajaye MajeHbKy KamycTy (un
choux), HamoBHeHe KOHAWTEpChKUM kpemoM; “des clafoutis”-paniry3pkuit necepr,
MOEHYE B cOO1 PUCH 3alliKaHKU 1 Upora 3 J0JaBaHHAM (PpPyKTiB; “croissant”-BUMIYKa 3
JUCTOBOTO TICTAa 3 JOJaBaHHSAIM (GPYKTOBUX HAYMHOK, SIKa B1JI0Opa)kae HaIllOHAJIBHO-
KyJIbTYpHY crienndiky ¢panity3pkoi Bumiuku [55, c. 257-504].

Hanoi

Vmobneni (Qpanmy3amMu Hamoi — 1€ COKM 1 MiHepalbHi Bojau. OcoOimBOIO
MOMYJISIPHICTIO BUJIUISETHCS KaBa. 3 CIMPTHUX HAMOIB, KPIM BUHA, — aOCEHT, KaJIbBAJI0C,
KOHbSIK. OCTaHHIM 4YacoM y BEJMKUX MICTaX HaMiTWIAcsi TEHJICHIS 10 OUIBIIOro
CIIO’KMBAaHHS TTUBA.

“Un lait de poule”, no3Hauae Hamiii, BIJOMHUI B HAIIMX pealisiX K FOr0Jb-MOTOJIb.
Ile wamiii Ha OCHOBI MOJIOKA, BEpIIKIB, IYKPYy 1 30HTOrO »KOBTKA, MPHUIPABICHUN
MyCKaTHUM ropixoM abo kopuiiero. 3a Tpaauiiero “un lait de poule” BBaxkaeThCs 3MMOBUM
HAIOEM 1 NMOJASTCS Ha PI3JBSHUMN CTLII.

KaBa € momymnsipuuM Hamoem y @panmii. ¥ 3B'SI3Ky 3 LHUM ICHYIOTh IPOCTOPIYHI
BapiaHTH Ha3BU KaBOBUX HamoiB. “Un nes” € CKOpOYEHUM BapiaHTOM cJioBa ‘“‘un nescafe” ,
SKE TMO3HAaYa€ BCl BUJIM MEJCHOI MBUAKOPO3uMHHOT KaBu. “Un kawa”’-kaBa, 3'sBuiiocst y
(bpaHITy35KO00 MOBOIO 3 apabChKOTO, /1 “quwh”a € mo3HaYeHHSIM KaBH.

CxopoueHnHs “‘un déca” moxoauTh Bij cioBa “décaféiné”, To0To kaBa 6e3 Kodeiny.

Coyc
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Coycu-HailBaXKJIMBIIIUN KOMITIOHEHT (PPaHIly3bKOi KyXHI, SIKa BIAPI3HSIETHCS 1X
pizHOMaHITHICTIO. HamiuyeTbes Ounbliie TPhOX THUCAY PEUENTIB COYyCiB. 3 iX JOMOMOTOIO
>ka oTprMy€e 0COOJIMBUIA CMaK 1 apoMart, XapuyBaHHS CTa€ PI3HOMAHITHUM. € perioHanbHi
BIIMIHHOCTI B MPUTOTYBaHHI COYCiB. B OCHOBI COYCIB JISKUTh BEPIIKOBE MACJIO 1 MOJIOKO
abo BepmIKW. Y MIBACHHUX PETiOHAX OCHOBOIO B MPUTOTYBaHHI COYCIB € POCIMHHA
COHSIIIIHUKOBA 200 OJIMBKOBA OJIisl.

Lili "attendrissait” un stockfish pour l'aioli de sa meére.(JIimi "po3m'skmryBana”
B'suieHy puOy aJis aifoui i maTepi).

Exprimer le jus d'une orange [...], puis faire une hollandaise; dans les ceufs, mettre le
zeste rap€. (BuuaBuTH CiK aneiabCcuHa |[...], MOTIM 3pOOUTH COYC 3 S€YHUX YKOBTKIB 1 Maca;
710 SI€NB JOJATH TEPTY IEAPY JIMMOHA).

Mettez dans une casserole trois cuillerees|...] d'espagnole réduite. (Iloxnaaite B
KaCTpPYJIIO TPU YaliHi JIOKKH YEPBOHOTO COYCY).

On le voit [...] consommant du filet de marcassin sauce grand veneur dansles
cantines snobs. (Bin 0auuThk ¥oro, cnoxuBarouu (uie MOJIOA0ro KadaHa MiJ YEPBOHUM
BUHHHUM COYCOM Y BHIIYKaHIH T1aIbHi).

Enfin,le quartier ro6ti avec une opulente sauce poivrade a base de marinade.
(HaperTi, medeHs 3 BEIMKOIO KUTBKICTIO TIEPIIEBOTO COYCY B MapHUHA/I. )

Cepen BuUIUIGHHX HOMIHAIIM “un aioli”-momynsipHuit Ha miBaHI PpaHIii coyc 3
YacHUKY 1 oJIMBKOBOI oiiii; “une hollandaise” kmacuunuii ppaHuy3bkuil coyc 3 SI€EUHHX
KOBTKIB 1 Macia; ‘“un espagnole” — uepBOHUI a00 KOPUYHEBUH COYC, MO € OJHUM 3
0a30BUX y (ppaHIly3bKii KyXHi, BUTOTOBJICHUA Ha OCHOBI T'yCTOr0 OYyJIBIOHY, TOMAaTHOTO
mope, 6eKoHy 1 T. [.; une sauce grand veneur — 4epBOHUHN COYC, MPUTOTOBAHU HA OCHOBI
YEepBOHOTO BHHA, BiMIHHE JOTIOBHEHHS JO M'SICHHX CTpaB; “‘une saucepoivrade” — coyc,
OCHOBHUMU KOMIIOHEHTaMH SIKOTO € Macjio, MEJICHUH Tiepellb, YepPBOHE CyXe BHHO 1 CHeTlii,
Bimomuii y dpaHniiii me 3 cepeHiX CTOMITh 1 Ma€ Oe3714 Bapialliii IpuroTyBaHHS.

Pezionanovni cmpasu

Opannis posnuieHa Ha 18 perioniB 1 101 ngemaprament. Koxna 3 mux
aJIMiHICTpATUBHUX OJIMHUIb Oarata CBOIMM TPaaUIIsSIMH, 1 OJJHA 3 TOJIOBHUX — perioHajIbHa

KyXHsl. YMOBHO TacTpOHOMIiuHY kapty @DpaHiiii MOXHa pO3AUIMTH HAa 4 BEJUKI 30HU:
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MiBHIY, MBACHB, 3aXiJ 1 cxif. Y Hami JHI, 4epe3 MepeMillieHHs] HACeJECHHS BCEepeauHl
KpaiHu, 11l periOHaIbHI 0COOJIMBOCTI IOYWHAIOTH 3HUKATH. AJIe BOHU € TIOMITHI B CKJIai
CTpaB 1 croco0ax iX MpUroTyBaHHS.

@panyy3vKi cmpasu NiIGHIYHUX NPOGIHYIU

[Tieniu ®paHmii cKiIagaTh Takl perioHd, sk Hopwmangis, O-npe-®panc (1o
BKJIIO4Yae B ceOe komuiHi perionu Ilikapais 1 Hop-Ila ne-Kane) ta Inb-ne ®@panc. Kyxni
[IUX PEriOHIB XapakTepHU3YyIOTbCA BUKOPHUCTAHHSM BEpIIKOBOIO Macjia 1 BEpIIKiB,
KapTOIUIl, CBUHMHU 1 muBa. Y Mii 4dactuHi DpaHIlii CHIbHI CLIBCBKOTOCIIOIAPCHKI
TpaAMIll BHUPOIIYBAHHS MIIEHUL, LYKPOBUX OYpsAKIB 1 wukopito. Tpagumiinumu
BBA)XAIOTHCSA CTPaBH, IPUTOTOBAaHI 3a MPUHLMIIOM JOBroro TywmKyBaHHs (des plats
longuement mijotés), Taki sik Dnamanncbkuii kapbonat (la carbonade flamande),
KypsSuuil/puOHuii OyJIbHOH 3 MacioM (waterzooi).

Kyxnsi periony O-ne-®panc ¢dopmyBanacs Mif BIUTMBOM KYyJIHAPHUX TPaJUIIIM
lNommannii Ta benbrii. TumoBMMU IHTpPEAIEHTaAMH CTpaB IOTO PETIOHY €: IHUKOPIM,
apTHILIOKH, KalmycTa, HuOyJs 1 kBacosst. Macno “jeanlain” nexuTh B OCHOBI IPUTOTYBaHHS
Oaratbox cOyciB 1 cymiB. Sk 1 B OUmbIIOCTI 1HITUX (DpaHIly3bkuX perioHiB, B O-ne-Opanc
BUPOOJISIIOTh CUPH, SIKI CTaJIM MOro BI3UTHOIO KapTkoBow — 1e “Le Vieux-Lille” 1 “le
Maroilles™.

Les vrais amateurs de waterzoi emploient différentes espécesde poissons de riviére
et jettent le tout dans du bon bouillon de boeuf soigneusement degraissé. (CrpaBxkHi
TO0UTEN BaTep30i BUKOPUCTOBYIOTH Pi3HI IMIMATKX PIYKOBOT PHOU 1 KIaAyTh iX B MIITHUH,
PETENBLHO MPOLIKCHHH, SJIOBHUNK OYIIBHOH).

J'ai un escabeche a se lIécher les cing doigts et le pouce, chef. (V Mene e eckaber,
SIKMIA 3MyCHTb OOJIM3HYTH BCI I'AITh MAJBIIB 1 BEIUKUI majensp, med) [27, ¢. 55].

On fait des hochepot de tout ce que I'on veut. Le bouillon doit avoir beaucoup de
corps gras sans €tre acre ni salé. Si on le fait avec du gibier, il doit avoir un bon fumet.
(Pary poOmasTh 3 ycix OaxaHHX 1HTpenieHTIB. BynbiioH MOBHHEH MICTUTH 0arato >KHpY,
asie He OyTH MEepPUYEHUM 1 COJIOHUM. SKIIO HOro poodJsidATh 3 AMYUHOI, BOHA MTOBUHHA MaTU

XOPOIINI apomar).
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Il 'y a beaucoup de chance que la gougére soit franc-comtoise, plutét que
bourguignonne, puisque depuis le XII siecle, la Franche-Comté fabrique les fromages qui
entrent dans sa composition. (€ Oararo IaHCiB, IO TYXep € CKOpiIle
(bpaHIIKOMOTOHCHKUM, HDK BypryHacbkum, ToMy M0 THOYMHAIOYM 3 17 CTOMITTS y
®panm-Komnre BUpOOISIOTH CUPH, SKI BXOISATH J0 HOTO CKIIay).

Howminaris “un waterzoi” € ¢aMaHICBKUM PET10HAII3MOM, 1110 OMKUCYE TUIIOBE JIJIs
niBHoul @Dpaniii OMOA0-KypsiuuMid, a dacTiimie puOHUN TycTuid OyIbHOH 3 MAacioM.
JlekcuuHa oxuHuUIA “‘un escabéche” Bkazye Ha 0COOIMBUM BUJ MapUHOBAHOI pudH, a “‘un
hochepot” € mo3HaueHHsiM pary 3 M'saca 1 oBouiB. Ha3Ba ‘“une gougere” — Ha MUPIKKY 3
CUPOM, Ha3BaH1 TaK Yepe3 CBOIO OKPYIJIOi (hopmu.

Hopmannis Bimoma cBoiMu OaraTuMu sIOJIyHEBHUMH cajlaMH 1 racoBuiiamMu. Bona
aJMIHICTPAaTUBHO PO3/1J€HAa Ha JBI YAaCTHUHU: BEPXHIO 1 HWXHIO. OOuABa 11 PErioHH
po3TarioBaHi Ha MmiBHIYHOMY 3axoji ®paniii. Bepxus Hopmanis 3HaX0quThCS MOpyd 3
Jla-Manmiem, o crpusie 6aratomy puOHOMY MpoMuciTy. Bimomi cupu 1150r0 periony-"le
Neufchatel” 1 “I’Excelsior”. Huxuas Hopmanaisi-ue 0aTbKiBUIMHA 3HAMEHUTOro cupy “le
Camenbert”, a Tak camo “le Pont-IEvéque i le Livarot”. IIpu 3raaii 1mp0ro perioHy ciif
3a3HaunTH KabBagoc (le calvados) 1 cuap (le cidre), siki BUTOTOBIISIFOTH HA OCHOBI SIOJTYK.
Howminamist “un sablé” Bka3dye Ha BUJ TMICOYHOTO T€YMBA, 1[0 BUTOTOBISETHCS B
Hopwmannii. “Un matelote” moznauae puOHe 0110710 mMij BAHHUM coycoM, a “le Camenbert”
- TTOB'A13aHO 3 OJTHUM 3 HaOLIbIN 3aTpeOyBanux y ®paniiii coptiB cupy [55,c. 200-346].

Lnb-ne-Opanc-ceprie Opanilii, B SKOMy po3TamioBaHa cToywmilsl Kpainu — [lapuk.
Cepen (hipMOBUX MPOAYKTIB XapuyBaHHS LIbOTO PET1IOHY MOKHA BUIUIUTH TPyOO3EpHUCTY
ripuuiio “Moutarde de Meaux”, aBTEHTUYHUM PELIENT KO HE 3MIHIOEThCS 3 JIaBHIX YaCiB.
HaiiBimomimn cupwm 1iei micrieBocti- “le Brie” 1 “le Fontainebleau”, siki maroTh 6e3miu
pisHoBHaiB. Came Lnb-nme-®dpaHc mogapyBaB HaM KpyacaHHW, OYJIOYKH 3 IIOKOJIAZOM i
OyJI0UKH 3 POJBUHKAMHU, SIK1 3 (DIPMOBUX MAPU3bKUX CTPaB CTAIH 3aralbHOHAIIOHATLHUM 1
MDKHApOJAHUM OJIIOI0M.

Je déjeunais chez eux tous les jeudis, rissoles, blanquette, ile flottante ; Bonne-
maman me régalait. ($I BeuepsiB y HUX IOYeTBepra: JUCTKOBI MHUPIXKKHU, pary 3 OLI0OTO0

M'sica, MOBITPSIHE TICTEYKO; 0a0yCss MEHE MPHUToIIaa).
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Entrées: fricassées de poulets, tourte de pigeonneaux, ris de veau, boudin blanc, et
morilles. (3akycku: Kypsue pary Il COycoM, MHPIT 3 TOIyOaMH,pUC 3 TEISTHHOIO,
KoBOaca 3 01710ro M'sca i CMOPYKH).

Avant de server la flamiche, je verse dans le trou central un peu de lait battu avec
jaune d’oeuf. (Ilepen TuM sk MojaTy MUOYJIBHUN TUPIT, S HAJIMB B OTBIP B IIEHTP1 TPOXHU
MOJIOKa, 30MTOTO 3 JKOBTKAMH).

Jlexcuyna oauHUI “Un mayonnaise” (MaiOHE3) BKa3ye Ha COYC, CTBOPEHHH Yy
@paHilii, ajie BXe € OJHUM 3 OCHOBHUX IHTPEIIE€HTIB KyXOHb ychboro cBiTy. “Un ile
flottante” (maBarouuii OCTpiB) TMO3HA4Ya€ TUIOBO-PpaHIy3pkuil neceptr. Haszpa
perioHanbHO1 cTpaBH, “une fricassée” (ppukace), Bkazye Ha pary 3 Ouioro m'sca B 6u10My
coycl. A HaIlOHAJIbHO-KYJbTypHa HoOMiHamig “une flamiche” mno3Hauae Bimomy
(paHIy3bKy BUITIYKY — HUOYJIBHUN MUPIT.

Dpanyy3vKi cmpasu 3axXiOHUX NPOGIHYIU

3axinna @paxilis 3aiiMarOTh Taki perionu, sk bperann, 3emni Jlyapu 1 Hosa
AxsiTaHig. BoHu 3ailiMaloThb MNpUOEpEKHY TEPUTOPIIO 1 HAYyTh BIIMO KpaiHW, W10
00OyMOBITIOE BEJIMKE PI3HOMAHITTS OBOYiB, GPYKTIB, M'ICHUX 1 pUOHUX MPOIYKTIB.

Kyxns npoBinuii bperanbp gocuth npocrta. Y perioHi po3BUHEHE puOaibCTBO, TOMY
€ 6araro pubHux ctpas. Lle 3emmns Tonkux MauH4YuKiB (les crépes), OpeTOHCHKUX OYI0YOK
(les galettes bretonnes), Badens (les gaufres) 1 omanku 3 (pykroBum BapeHHs M (les
beignets avec des fruits confits).

On devrait dire les fars, soit qu'on les consomme avec les viandes, soit qu'on les
mange au dessert. (Caig ropoputu "dap", 1 igaTh Horo 3 M'scoM abo Ha JAecepT).

Toutes les fois que j'ai entamé, entame, entamerai un zabayon, j'ai pensé, pense et
penserai a la brilant peau somptueuse de Jane. (Koxxen pa3, mo s Hajapizana, Haapizaro 1
Oyny HazapizaTu cabaiioH, s aJymaina, Jymaro 1 Oyay JyMaTd Mpo rapsdy, pO3KIilIHY IIKIPY
Kanun).

“Le far” o3nauae 6peToHChKHI KpeMm-Optone. “Le Kouign'amann” — 1ie ocoOmmBuit
BUJI TiCTeuKa, a “le zabayon” (abo le sabayon) — conoakuit neceptHuii kpem. I[liBaeHHime

bperani 3naxonstecs 3emui Jlyapu. Lleit perion € omHHM 3 OCHOBHHX IMOCTa4aJIbHUKIB



51
oBOYIB 1 PpykTiB /s Beiei kpainu. llle Tucauy pokiB Tomy Tam noOyBanu cuib. Came 3
II€I0 CTICIIEO TIOB's13aH1 0araTo PerenTiB MPUTOTyBaHHS PUOH 1 M'sca.

La collation vint, compose de quelques laitages, de gaufres, de merveilles et
d’autres mets du gout des enfants et des femmes. (MIIOB CHifAHOK, IO CKJIANAETHCS 3
JEKUTPKOX MOJIOYHHMX MPOJYKTIB, Badeab, XMU3Yy Ta IHIIUX CTPaB, SKI JO CMaKy JITIM 1
KIHKaM).

Perion HoBa AkxBiTaHis mnumaeTscs Halkpamumu y @paniii yCcTpHISIMH,
JOMalIHbOI0 NTHLE0 perioHny Jlann, snoBuumHoro 3 Ilyaty, Gapanunoro Iloiiaxa,
MICLIEBUMHU CHpPAaMHU 3 KO35YOT'O MOJIOKA, CHApKE0 1 IIAPAHCHKUMH JTUHAMH. 3 MICLEBOI
BUITIYKM HANOUIBII BiJIOMUWA CHPHUM MUPIT 13 3al€4eHOI0 CKOPUMHKOKI ‘“‘un tourteau
fromage”, a Takox “une galette saint ongeaise” — TOHKI TaJIeTU, TPUTOTOBAHI 3 JAyJIHUKA,
COJIOHOrO Macnia 1 KoHbsKYy. “Une terrine” (TeppiH) o3Hauae XOJOJIHY CTpaBy 3 M'sAca
(nTumi abo guuuHM) 1 oBowiB. “Une marquise” BKazye Ha PI3HOBUJ IIOKOJIAIHOTO
JIeCcepTy.

Dparnyy3vKi cmpasu cCXiOHUx NposiHYiu

Cxing @panmii  yTtBOpIOIOTH perionu: ['pana-Ecr (mo Briatowae B cebe
aTnanrapinrito, [llamnanb-Apaennu 1 Enb3ac), Byprynais — @panm-Konre 1 OBepHb-
Pona-Anpnu. Il 3emyi 3HaMEHHMTI CBOIMH BHHAMH, a TaKOX M'SICHUMU 1 pUOHUMU
ctpaBamu. JloTapuHTis, 1110 BXOJHUTH 10 CKIany periony ['pana-Ect, BioMa BCIOu CBOEIO
BUITIYKOIO 1 KOHAUTEPCHKUMHU BUPOOAMH, TAKUMHU K MAKapOH — MUTAAJIbHE MEYMBO (un
macaron), MajyieH — copT meuuBa (un madeleine), BiAKpUTHII THUPIr 3 HAYMHKOIO (Une
quiche).

Je vais préparer un bon chocolat, annon¢a Virginie, et j'ai des madeleines. (A
NPUTOTYIO XOPOIIHIA IIIOKOJIaA, CKa3ajia Bip/pkuHis, 1 y MEHE € MaJIJICHH).

- Devine ce que je t'ai préparé? — Des quiches! Ce n'était pas trés difficile a deviner,
étant donné que toute la maison en était parfumeée.

( -Ilo T xouemt, moO st ToO1 mpuUroTyBana?

- Kumt! IIpo 1ie Oynmo He myke CKIaIHO 370TaJaThcs, MPUTOMY, IO BeCh OYJIMHOK

npomnax im).
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Enb3ac mexye 3 HiMequnHo10, 1110 3aB/1aji0 0COOIMBHM BIIOUTOK Ha HOTO KYJIbTYPY
1 kyxHto. TpamguiiiiHa cTpaBa IILOTO perioHy — mykpyT (une choucroute) 3 momaBaHHSIM
nuBa. PerioH BIpi3HAETHCS PI3HOMAHITHICTIO M'SICHUX BHPOOIB, a TaK CaMO BHUIIIYKOIO:
enmp3acbkuii mupir (un kouglof), xpengem (un bretzel), mrpynens(un strudel). “Un
baeckoff” o3nauae m'sicHe pary, a “un diplomate aux fruits”-¢panmy3pkuit OpyKTOBUIA
nynuar. [llamnanb-3Hamenntuit BunopoOnuii perion ®paniii. CBITOBY MOMYJISPHICTD BiH
OTpUMaB 3aBASKH BHUPOOHUITBY OLIOTr0 IirpUCTOrO BHHA-IIaMIaHChKOro. HaiOinbimn
3arpeOyBaHi 3 Hux: mapaone (chardonnay), Ilino Hyap (pinot noir) i miHOMeHbe (pinot
meunier) [71, c. 60].

Teputopiss  byprynais-®panm-Konre  BigoMa  sUIOBUYMHOIO,  KOBOacamu,
paBIUKaMH, JIOMAIIHBOIO TNTHUICI0, OaraTUMU (PYKTOBUMHU CaJaMH 1 TPEKPaCHUMHU
cupamu, cepen skux: “Comte, Morbier”, kneiikuii cup “Vacherin-Mont-d'or”, cup “Bleu
de Gex”, “Epoisses”, “L'ami du Chambertin”, “Citeaux” 1 Oarato iHmmx. Cepen
MOMYJISIPHUX CTpaB I[bOTO perioHy MoskHa BumimTu: “La fondu bourguignonne”-
perioHaJbHUN BaplaHT TpaAuIliiHOI cTpaBu QonHAto, “la pauchouse” — Omogo 3 pudw,
NPUTOTOBIICHOI y BUHI [52, ¢. 22-24].

Kyxnst npoBinuii OBepHb-PoHa-Anblnn BUKOPUCTOBYIOTE Ti MPOAYKTH, SKI THIIOBI
JUISL TIBOTO PETIOHY: M'SICO 1 JOMAaITHIO NTHUIlIO (HalBimoMimmi — bpechkuii kyp4ya), ka0,
cupu. XKureni JlioHa-Bu3Hani maiictpu koBOacHOi crpaBu. Cepen iX MPOIYKII MOXKHA
BuauUUTH “rosette de Lyon”-koBOacy tumny cansami, koBdacy “Jesus de Lyon” 1 cocucku
“saucisson de Lyon”. “Mont-blanc” — 1ie TicTeuko 3 KamTaHamu 1 30MTHMH BEpPITKAMH, a
“une bugne” — neynBo “xBOpPICT”

barato 3 mux cTtpaB, OyJay4d CHOKOHBIYHO (paHIly3bKMMH, Mi3HIIIE 3'ABUIMCS 1 B
KyXHSIX IHIIMX KpaiH. BoHM yacTo 3ycTpiuatoThCsl B MOBCSAKAEHHIHM 1K1, 200 SIK pecTopaHHe
0J1r010.

Dpanyy3vki cmpasu nigOeHHUX NPOGIHYILL

AnminictpatuBHuil niBaeHs Opaniii yreopenuii perionamu Oxcuranis 1 [IpoBanc —
Anpnu — Jlazypuuit O6eper. Bonu oOuaBa maroth Buxin g0 CepeazeMHOro Mops, 0
crpus€e MpouBiTaHHIO puOHOTrO mpomucny. Teputopis IlpoBanc-Anbnu-Jlazypuuii 6eper

3HAMEHHUTA CBOIMH MPUIIPABAMU 1 MPSIHOIAMH, K1 PI3HATHCSA B 3aJ€KHOCT1 BiJI CE30HY.
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Tpanumiiianmu ctpaBamu € pubHuii cym — Oyitabe3 (la bouillabaisse) 1 611010 3 OBOUIB
pataryii (une ratatouille). Ille omgHi€ro 0COOMMBICTIO MPOBAHCAIBCHKOI KyXHI € BEJIHKa
KUIBKICTh MOPETIPOIYKTIB.

Puis on avait parlé de la cuisine provengale, du cassoulet, de la potée lorraine, des
tripes a la mode de Caen, de la bouillabaisse.(Ilicns BoHM TOBOPHIH PO KYXHIO
[TpoBancy, mpo pary, TyIIKOBaHe M'sICO 3 OBOYaMH, pyOlie 1Mo KaHChKH, Oyiiadese).

C'étaient des ratatouilles énormémes! Des véritables goinfreries.(Lle Oys
NPUTOJIOMIILTHBHI patatyii! CrpaBikHe 00xepcTBo!) [56, ¢. 104—106].

VY kyxHi periony OKCUTaHIs OCHOBHY pOJib BIAITPalOTh CEPEA3EMHOMOPChKa proa i
MOpPEMPOAYKTH. BHHOTpagHMKM Ta OBOYEBl TIUIAHTAIlll 3aliMalOTh 3HAYHY YaCTUHY
TEPUTOPIi PETIOHY.

Fouaces faites de fleur de farine délayée avec de beaux moyeux d’oeufs et de
beurre, beau saffron et belles espises et eau. (bopomHsani kKopxi poOasTh 3 GopoIIHa
TOHKOTO TIOMEJNy, CIOJY4YHO! 3 SI€YHMMH >KOBTKAMHU 1 MacjioM, ImagpaHoM, TpaBamu i
BOJIOI0).

Rentré chez lui, il mobilise ses filles pour allerau marché. C’est un jour de daube.
(ITepen 3ycTpiudto 3 HUM, BiH MOKJIMKAB CBOIX JOUYOK, 11100 MiTH HA pUHOK. ChOTO/HI J€Hb
TyIHIKoBaHoro m'sica) [69, c. 30—40].

KoxHa 3 maHux ctpaB xapaktepu3ye KyxHio periony Oxcuranis. “L'aigo boulido”
03HaYya€ YaCHUKOBUM CyTI, a “‘une fouace” — OOpOIIHsSIHA NEepeniuka OPUTTHAIBHOI (POPMH.
“Une daube” B yKpalHChKUX peaisix 03Haua€ TyIIKOBaHE M'sICO.

HamionansHi HoMiHauii ¢paHIly3pKOi KyJIHapli, aHajgi30BaHi B Iiil poOoTi,
BUKOHYIOTb  (DYHKIIIO KYJIbTYPHUX €JIEMEHTIB, BOHU TNIE€PENalOTh CBOEPIIHICTD
(bpaHIry3pKOi Hallil B TEKCTI OPUTIHATY 1 TOTPEOYIOTh YBaru npu Mepekiaal Ha YKpaiHChKY

MOBY Ta YUTaHHI PELENTIB y PpaHIy3bKUX Macc-Meia.

2.4. Pi3nomanimmsa ma o0codaueocmi J1eKCUKU @Panuy3vKux KyaiHapHux
peuenmie
Jlexcuunmii ckiag (QpaHIly3pKUX KyJIHapHUX pEIeNnTiB, 30KpeMa B Mac-Mejia,

HEWMOBIpHO OaraTCTUi Ta TOYHHMH: 116 1 IIMPOKAa Trama JI€CHTIiB, TOB'SI3aHUX 3
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NPUTOTYBAaHHSM CTpaB, 1 BEMUKa KIIbKICTh KyJIHAPHUX CHHOHIMIB, 1 PI3HOMAHITTS
NPUKMETHHUKIB Ta BUPA3iB Ha TeMy Xap4yOBHX MPOIYKTIB 1 cTpaB. Hampukian, miecnosa,
SKI BUKOPUCTOBYIOTH y pelenTax i KyJiHapHUX CTAaTTAX, MAIOTh AY)KE YITKE 3HAUCHHS
3aBJIAKH iX OaraTroMy CeMaHTHYHOMY 3MiCTy. TpaauliiHO BOHU TEpenarTh 1H(OopMaIlio
moa0 Aii, ImpeaMeTy, crmocol0y Ta 4acy. Tak, y HaBeJeHIH HWXKYe TaOnMIl 310paHo
HAWTIONIMPEHIII JIECIOBA, K1 MOAUIMIIM Ha TPYIU 3aJIe)KHO BIJl 1X YTBOPEHHs (Ha OCHOBI
TiMepOHIMIB 1 TIIIOHIMIB).

Tabmuusg 2.1. liecnoBa Ha Mo3HaYEHHs CIIOCOOIB MPUTOTYBAHHS CTPaB

[Nneponim ['inonim 3HaveHsA

Cuire sauter Cuire(oignons) rapidement a feu vif dans peu de

matiere grasse

mijoter Cuire a petit feu (Faire cuire ou bouillir lentement)

griller Faire cuire, rotir sur le gril.

rotir Faire cuire (de la viande) a feu vif.

pincer Cuire legumes/volailles au four dans une matiere
grasse

frire Cuire dans une matiere grasse boillante

faire revenir Cuir legumes/poisson dans une maitre grass

jusqu'a ce qu'ils prennent couleur

saisir Exposer d'emblée a un feu vif

rissoler Exposer a une température élevée (une viande, des

légumes, etc.) de manicre a dorer la surface.

pocher Cuire sans faire bouillir

fricasser Faire cuire en fricassée

faire fondre Cuire doucement certaines legumes au beurre/a
I"huille

blondir Cuire oignons dans du beurre et de I’huille

Faire suer Cuire tres doucement jusqu’a vaporisation de 1’eau

braisser Cuire lentement dans peu de liquide
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Cuire a blanc Cuire lentement dans peu da liquide
Ajouter mouiller Ajouter du liquide a une sauce
corser Ajouter une essence/un suc de viande cuite
crimer Ajouter une boule de glace/de créme fraiche a un
dessert pour parfaire sa présentation
Recouvrir saupoudrer Recouvrir de sucre/farine
arroser Recouvrir de vin/vinaigrette
glacer Recouvrir une préparation d'un melange sucre qui
devient brillant et suchant
badigeonner Recourir d’huille/de beurre fondu
viande/patisserie avec un pinceau
napper/masquer Recouvrir in plat d’une sause
chemiser Recouvrir l'intérieur d’un moule/d’une terrine de
papier sulfurise/ d’aliminium
Enlever parer Enlever peau et nerfs d’une viande
blanchir Plonger pendant quelques minutes dans de I'eau
bouillante
Etaler napper Etaler une couche de souse
foncer Garnir de pate a tarte.
abaisser Etaler, 4 I'aide d'un rouleau & patisserie une pate

sur une surface farinée afin de lui donner

I'épaisseur et le forme voulue.

Sk BUIHO, ESKl JIECIIOBA MAIOTh YITKO OOMEXEHE 3HAYCHHS 1 BUKOPUCTOBYIOTHCS

Jume 3 TEBHHUMH TPOAYKTaMH XapdyBaHHS.

Hanpuxian,

“barder” — oOxJIagaTH

[IMaTOYKaMH caja, “singer’” — MOCUIIaTH MYKOIO M'sICO mepes 00cMaKyBaHH:M, “‘crever’” —

BapUTU PHUC Ui TPUTOTYBaHHS mnHpora, “fraiser” — M'ATH TICTO, PO3MHHATH MOTO

JTIOJIOHEH0, “‘malaxer’” — MICHTH TICTO.

baraTcTBO KyniHapHOT JEKCUKU MPOSIBISIETHCA Y BEUKIM KITBKOCTI MPUKMETHHKIB 1

BUpPAa3iB JIs OMKUCY MPOAYKTIB XapUyBaHHs Ta KyJ1HApHUX CTPaB.
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Mo’xHa BUOKPEMUTHU TaKi OCHOBHI IPYTIH:

1) cMakoBi (Ti, SIK1 BITHOCSATBCS O OMTUCY CMAaKY);

2) sikicH1 (Ti, sIK1 OMUCYIOTh SIKICTh MPOAYKTIB 1 CTPaB);

3) omucoBi (Ti, SIKi BUPaXKAIOTh [yMKY aMaTopiB i mpodecionamis) [62, c. 43—44].

PosrisitHeMo etanpHile KOKHY 3 BUIIIEHA3BaHUX TPYII.

1. TlpukMeTHUKH Ta BUpa3u JJIsl XapaKTEPUCTUKU CMAKOBUX SKOCTEH MOCIIAIOThH
BAXJIMBE MICIE MiJ Yac OMHCY MPOIYKTIB XapuyBaHHS Ta CTpaB, OCKILIBKU U1l KyXHI
npUTaMaHHUN HE JHIlIe CMakK, aie ¥ Hiox 1 3ip. Hampukman, “gouteux” (cmaunwii),
“savoureux” (coxoButHii), “frais” (cBiXKMII), “juteux” (COKOBUTHI) BIAHOCITH JO CMaKy
CTpaBH YU OKPEMOTO ii IH[PEJIIE€HTA.

2. Jlpyra rpyna MPUKMETHHKIB TMIJKPECIIOE SKICTb CTpaB 4YH MPOJYKTIB
Xap4yBaHHS:

— KOHCHUCTEHIISl CTpaBH: ‘croquant” (xpyctkuii), “fondant” (tanyuwmii, piakuit), “délicat”
(abkHUM, BUTOHUEHHUN), “ferme” (TBepamit), “onctueux” (kpemomnonionuit), “moelleux
“(M'skuil, HDKHMI), “mousseux” (MIHUCTHI), “soyeux” (IIOBKOBHCTHI), ‘“‘velouté”
(oxcamuToBHii) [55, ¢. 10-560];

— KOpUCTHh HJisi 3A0pOB's: ‘“‘revigorant” (3MilHIOIOUYHWH), “tonique” (TOHI3YIOUMIA),
“bienfaisant” (moxuBHui) [55, c¢. 10-560].

3. IlpukmMeTHUKH Ta BHUpa3W JJid MO3HA4YCHHS BpaxkeHHs: “délicieux” (cmauHuit),
“succulent” (ametuTHuUM), “‘somptueux” (4y0BHI, POKIIITHHIA).

BaptumMu yBaru € TakoXX CTHJIICTHYHI OCOOJMBOCTI TJIFOTOHIYHOI JIEKCUKH, ajDKe
BOHA HAIlOBHEHA BHpa3aMu, SIKi TependavyaroTh BUKOPHUCTAHHS TPU CIIB, PUTOPUYHUX
¢iryp (nepconidikarisg, meradopa, METOHIMIS, aiiTepailis). 30Kpema, rpa ciiB 0a3yeThCs
Ha MOJBIMHOMY 3HA4YeHHI1 cliB — OykBalbHOMY Ta (QirypanbHoMmy. [HOAl (irypanbhe
3HaYeHHS Ma€ OyKBaJIbHY IHTEPIIPETALIIO.

Takox Oys0 BUSBICHO JBa THIM METOHIMIi: epeHECEHHs] HaiMEHYBaHHS YaCTHHH
npeIMeTy Ha BeCch MpeIMeT 1 MEepeHeceHHS 3HA4YeHHsI MPEeAMETY Ha IHIIUN TpeaMeT.
Hampuknan, “petit beurre” (MacnsiHe NeYMBO) — TEPEHECEHHS 3HAYEHHS YACTHHH

npeaMeTy Ha Bech mpeamer, “petit four” (meunBo, BUMEUEHE B AYXOBIl) — MEPEHECEHHS
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Ha3BU MICII MPUTOTYBAaHHS Ha BeCch mpeaMmer, “la mer sur un plateau” — mepeHeceHHs
MICIISl TOXOJKEHHS MPOIYKTY Ha BCIO CTPaBY.

He MeHm momupeHa B TEKCTax KyJIiHApHUX PEIENTIB ¥ mepcoHidikallisi, sSKy
BUKOPUCTOBYIOTH ISl HAOJMKEHHS JIEKCUKH JI0 TOTO, XTO 1 UMTAE.

Hanpuknan: “Cousin germain du milk-shake, le smoothie s'avure plus diututique
que son proche parent.”; “Le foiegras se marie admirablement aux saveurs sucrues.” Lli
MPUKIIAIU 3aCBITUYIOTh, 10 CTPABH, SIK 1 JIFOU, CTBOPIOIOTh OCOOUCTI BITHOCHHH.

[Ile omHa BaxkJMBa XapakTepucTuka - OaraTcTBO (PpaHIly3bkoi MOBM Ha 0OpasHi
(meTadopruHi) BUCIIOBIIIOBAHHS, MOB'SI3aH1 3 1Kew Ta KyxHero. Hampukman, “beignet” /
“citrouille” /”courg”e / “patate” — nns mo3HaueHHs rosioBu; “cornichon” / “citrouille” /
“concombre” — 11 MO3HAYEHHS HEPO3YMHOI toauHH; “buchamel” / “mélasse” / “purue” —
o0 yka3zaTv Ha moraHy curyaiito; “‘c'est de la tarte, du beurre, du miel, de la crume” —
JUI MapKyBaHHs 4orock mpocroro [52, ¢. 28-33].

Ax Hachigok, yce pizHOOapB's (paHiry3bkoi KyJdiHApHOI JIEKCHKH, a TaKOX
BIZIMIHHOCTI Y MOBHHUX KapTHHax CBITY YCKJIQJHIOIOTh MPOLEC PO3YMIHHSA TEKCTIB
KYJIIHApHOTO PEIENnTy He HOCISIMH MOBH.

JlocTaTHBO MPOCTO O3HAMOMHTHUCS 31 3MICTOM KUIBKOX KYJIIHApHUX OJIOTIB (SIKi
CTalOTh Jenall TOMyJSPHIIMUMH), abu 3pO3yMITH, IO YMTa4l HE 30BCIM 3aJJ0BOJICHI
SAKICTIO 1X mepekianiB. OTxke, I MepeKiaiB TaKoro CIpSMyBaHHS HEIOCTATHbO 3HATH
JUIIE MOBY OpHUTIHAy, BAXKJIMBO PO3YMITUCA Ha KYyJbTypl Ta peajisix KpaiHu MOBHU
OpUTIHATY, OCKIJTBKHA YaCTO CaM€ BIJI IIUX 3HAHB 3AJICKUTh SAKICTh 1 BAATICTh MEPEKIATy.

HeBia'eMHOIO YaCTUHOO TIIFOTOHIYHOI JIGKCUKH € KUTbKICHI 3HAUCHHS THTPEIIEHTIB.
VY 1mpomy pasi TPyAHOILI PO3YMIHHS BUHHUKAIOTh HE 3 KUIBKICHUMHU OJIMHUIISIMUA Ha
KIITaNT: KI, MI, MJI TOIIO, a3CJIOBaMH, SIKI BUKOPHCTOBYIOTh HAa MICIIl IMX OJHWHHIIb.
Hanpuxknan, “ajouter un filet de sauce” - nogatu Tpoxu coycy. AGO0 * KOJIU MOBa iJie PO
crocobu 0OpoOKHU Ta PO3MOALTY M'SCHOT TYII, SIKI MOKYTh 3HAYHO BIAPI3HATUCA B PI3HUX

KpaiHax CBITY.

2.5. Jlekcuuni ma zpamamuuni 0co6aueocmi nepekiady mexkcmie KyJaiHApHUX

peuenmig y ppanyy3sKomy mMeoitiHomy OUCKypci Ha YKPAiHCbKy MO8y
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Po3rissHeMo peuentypHy Ta TEPMIHOJIOTIYHY CTOPOHH (PPaHIy3bKHX KyJIIHAPHUX

pelenTiB, sKi CTaJd CHOpaBXHIMH eMOneMamu (paHIly3pbKuX perioHiB. Penentu ams

aHajizy Oynm oOpaHi 3 JEKUIbKOX (PpaHIy3bKHX JKYpHAJiB Ta OHJAWH BHJIaBHUIITB.
Oco0nuBYy yBary ciiJ IpUIUTITHA JEKCUIl (PaHKOMOBHUX PEIENTIB Ta ii PI3HOMAHITTIO:

Tadomurs 2.2

La sauceNantua (Coyc HanTya — HeBiJ'eMHa YaCTHHA JIIOHCHKOT TaCTPOHOMIT).

La sauce Nantua de Nolo Fréeres est
une béchamel au lait frais entier bio
allongée avec du beurre et de la chair
d'écrevisses relevée d'une pointe de
piment de Cayenne. Les écrevisses
utilisées sont de la variété a pattes rouges
(Astacus astacus), cuites dans un court-
bouillon et décortiquées. Les coffres et les
pinces sont broyés avant d'étre mélangés a
du beurre dans une proportion de 50/50.
Ainsi est obtenu le beurre d'écrevisses
qui donne sa couleur et cette saveur
incomparable a cette sauce (et en aucun

cas la tomate).

Coyc Hantya Hono ®@pep
BIJIHOCUTBLCS JI0 COYCIB Oeramerns 13
IIUTLHOT'O CBI?KOT'O 010JIOTIYHOT'O MOJIOKA,
MPUCMAYEHOr0 MACJIOM 1 TYIIKaMH PaKiB,
MPUIPABICHOTO KiHUMKOoM KalieHChKOoro
nepIo (CUIbHO BUPAXKEHUN NEKYUHI
cmak). Paku, 1110 BUKOPUCTOBYIOTHCS AJIS
CTpaBH, BITHOCSTHCS 10 PI3HOBUTY
pakonoaiOuux (Ilupokonanuii pluKoBUi
pak) 3 YePBOHUMH JIalIKaMH, 3BapeH1 B
KOPOTKOMY OYyJIbHOH1 Ta OYHUIICHI.
[TaHuumpi Ta KIemHi noapiOHIOIOTHCS, a
MOTIM 3MIIIYIOTHCA 3 OJIEI0 B MPOTOPITIT
50/50. TakuM YMHOM, BUXOJUThH PAKOBA
OJIisI, SIKa Ha/Ta€ HETTIOBTOPHOTO KOJHOPY 1
CMaKy IIbOMY cOycy (Hi B IKOMY pa3i He
BUKOPHUCTOBYBATU IMOMIJOPH IS ITI€T

METH).

Fabrication de la sauce Nantua:

Jeter 12 écrevisses dans de 1’eau en
¢bullition, puis laisser cuire 5 minutes. Les
retirer, les décortiquer et réserver la chair.

Piler les carapaces et les tétes au

mortier et les mettre dans une casserole

IIpuroryBanus coycy Hanrya:

[Tomictutu 12 pakiB y KUILIAYY
BOJy Ta BapuTH 5 XBUJIWH. J/licTaTtu 3 BoH,
OUYMCTUTH Ta 30€PErTy M'aKOTb.
Po3apiOHUTH maHIMp Ta TOJIOBHU Y CTYIIIII

Ta TIOMICTUTH 1X y KacTpyso 31 100
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avec 100 g de beurre. Lorsque le beurre se
clarifie (devient mousseux), mouiller
d’un verre d’eau. Laisser bouillir 2
minutes puis passer dans un linge pour en
extraire le liquide. Le laisser refroidir et
le mettre au réfrigérateur pour qu’il
durcisse: le beurre surnage alors sur un
liquide.

Faire fondre 40 g de beurre dans une
casserole, y verser 40 g de farine en
remuant pendant 2 minutes, puis verser 50
cl de lait et le liquide du beurre
d’écrevisses. Porter a ¢bullition en
fouettant, assaisonner, ajouter 10 cl de
créme fraiche épaisse et laisser réduire
d’un tiers. Ajouter encore 10 cl de créme,
laisser bouillonner 2 minutes puis
incorporer le beurre d’écrevisses en
noisettes, en fouettant au coin du feu.

Recouvrir les quenelles de cette
sauce et mettre au four a 200° (th.7)
pendant 15 minutes.

Servir aussitdt avec un riz créole
légérement parfumé en décorant le plat

avec les queues d’écrevisses.

rpamamu o:ii. Ko osist moune
OCBITIIIOBATHCS (IMHUTHUCA), JoAaTH 1
CKJISIHKY BOM. JlaTu 3anumutu 2
XBWJIMHH, TOTIM IOMICTUTH B PYIIHUK,
00 npubpatu pinuHy. JlaTn 0X0JIOHYTH 1
MOMICTUTH B XOJIOJAUIBHUK JIJISl TBEPAIHHS:
OJIisl TUTaBa€ Ha MOBEPXHI PIAMHU.
PosmnaButu 40 r Macia B KacTpydi,
Hacunaty Tynu 40 r 6opoiiHa,
MOMIIIYIOYH MPOTITOM 2 XBHJIMH, TOTIM
nonatu 50 CaHTUITITPIB MOJIOKA 1 PITUHY
pakoBoi odii. JloBecTu 10 KUIMIHHSA,
30MBarOYM, MPUMPABUTH, Aojgatu 10
CaHTWJIITPIB CMETaHH 1 BBAPUTHCS HA
Tpetuny. Jlonatu me 10 canTHIiTpiB
BEPIIKIB, TaTH MPOKUIMITH 2 XBUJIMHH,
MOTIM THKOPIOPYBATH OJIIIO B KYJIbKaX,
30MBar04M OISl BOTHIO.

[ToxkpuTy OTpUMaHUM COYCOM KHEI
(bpukanenbku) Ta nomictutu B iy 200 Tp.
Ha 15 xB.

[lonaBatu Bizpasy x 13 37erka
MIPUIIPABJICHAM KPEOJIbCHKHM PHUCOM,

MPUKPACUBIIHN OJIFOI0 XBOCTUKAMU PAKIiB.

Le poulet basquaise (kypka mo-6acku).

C’est un plat qui sent bon I’été et les
vacances. Normalement on le réalise avec
des piments doux, spécialité du pays

basque, mais hors cette région, je ne suis

L5 cTpaBa Mae 3amax JiTa Ta
KaHIKyJ. 3a3BU4ail Horo roTyroTh 13
COJIOJIKMMH TIEPISIMH, 1[0 BUPOIIYIOTHCS B

KpaiHi backiB, ane 3a MexaMu 1[bOTO
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pas slire que vous en trouviez facilement.

perioHy sl CYMHIBarOCs, 1110 BU 3HAHETE 1X

TaK JICTKO.

Etape 1

Hacher I'oignon et I'ail. Couper les
tomates en morceaux et détailler les
poivrons en laniéres.

Etape 2

Faire chauffer 4 cuilléres a
souped’huile dans une cocotte. Y faire
dorer les oignons, l'ail et les poivrons.
Laisser cuire 5 min.

Etape 3

Ajouter les tomates a la cocotte,
saler, poivrer. Couvrir et laisser mijoter 20
min.

Etape 4

Dans une sauteuse, faire dorer dans
I'huile d'olive les morceaux de poulet salés
et poivreés.

Etape 5

Lorsqu'ils sont dorés, les ajouter aux
Iégumes, couvrir, ajouter le bouquet garni
(tubulure de poireau, des tiges de persil, 1
feuille de laurier, 1 branche de thym, des
feuilles de céleri et de la ficelle
alimentaire) et le vin blanc et c'est parti

pour 35 min de cuisson.

Eram 1

[Toapi6HUTH 1TUOYIIO Ta YACHUK.
Po3pizaTtu moMigopu mmMaTouKamMu Ta
MepIll CTpIuYKaMHu.

Eran 2

Po3irpitu 4 ¢T010B1 JI0KKH OJIii B
YaByHHIN KacTpysi. Tam ke mia30J10TUTH
uuOyJ0, YacCHUK Ta nepui. ['oTyBaru 5 XB.

Eram 3

[ToMicTUTH TOMIIOPH B KaCTPYIIIO,
M1JCOJIUTH, TonepuuTi. Hakputu 1 ToMuTH
20 XBUJIMH|MIHYTH| Ha TTIOBIJILHOMY BOTHI.

Etam 4

VY coTelHuKY MiA30JI0TUTH Ha
OJIMBKOBIH 0OJI11 IMATOYKH MOCOJICHOI Ta
IIOIIEPUYEHOI KYPKH.

Eran 5

Ko mmMarouku kypku
M1IPYM'SSHITUCS, TOJATH IO HUX OBOYI,
30upaHHs TpaB (OyKeT rapHi, TPyOOUKy
UOYJ1-TIOPEI0, TIJIOYKH METPYIIKHU, OJUH
JaBPOBUH JIUCT, TUIOUKY 4eOpeLto, TUCTS
CeJIepy Ta Xap4yoBY HUTKY) 1 O1J1€ BUHO 1
MOJKHA TIOYMHATH 35 XBUJIMH

IIPUTOTYBAHHS.

Le camembert (kamam6ep — Hopmanist).

L’élégance de son goiit, c’est

d’abord la qualité du lait utilisé pour sa

EneranTHicTh HOT0 CMaky MoOJIsTae,

TIEpIII 3a BCE, Y TOMY, IO JUIS
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fabrication. Les vaches de race normande
¢levées dans des prairies ou elles paturent
plusieurs mois de I’herbe fraiche,
apportent une qualité particuliére au lait.
Moulé a la louche, le Camembert au lait
cru est ensuite placé durant deux semaines
en haloir. |l n’est emballé qu’au 13e
jour, lorsque sa croite présente ce bel
aspect fleuri. Pour la Crémerie Royale, 35
jours minimum d’affinage sont
nécessaires afin qu’il soit fait a coeur et
délivre pleinement ses aromes.

Créé¢ a I'époque de la révolution
francaise dans le village de Camembert, il
est le fruit de la rencontre d'une fermiere et
d'un prétre fuyant Paris et la Terreur. Ce
prétre transmit son savoir-faire li¢ a la
fabrication d'un autre trés grand fromage
le Brie. De cette rencontre naquit le
Camembert, le fromage emblématique de
la France et de ses spécialités culinaires.
Sa fameuse boite ronde en bois sera
inventée plus tard, vers 1880, afin de
faciliter son transport en train vers Paris

notamment.

BUT'OTOBJICHHSI BAKOPUCTOBYETHCS
crieriagbHe HOpMaHIChKe MoJioko. KopoBu
HOPMAaHJICbKO1 MOPOJIM BUPOIIYIOThCS Ha
JyKax KUTbKa MICALIB, € XapuyIOThCs
CBIKOIO TPaBoIo, 110 U HA/IA€
MaiOyTHHOMY CUPY HEITOBTOPHUM CMaK.
Jo6pe cknagennit KamamOep 13 cuporo
MOJIOKA, TMOTIM MOMIIIAETHCS Ha 2 THKHI Y
cymuibHI0. CHp yIaKOBYIOTH TUTBKH Ha
TPUHAAIATHI ICHb, KOJU CKOPHHKA €
KpPaCHBHUM KBITYYUM BUTIISIIOM. MiHIMyM
35 nHiB HEOoOXIIHI /1711 KOHAUIIIT (OYKB.
'TOBEJICHUH JI0 CEPIIEBUHU' = 3JIETKA
IJTMHHUAK) Ta MIOBHOI BiJgadi CBOiX
apoMmariB.

Ieit cup OyB CTBOpEHHMI 3a YaciB
Benukoi ®@paHiry3bKoi peBoIoLli y
cenui mig Ha3Boro KamamOep. e mmig
3ycTpiul (pepMepKH Ta CBSIICHUKA, 1110 BTIK
13 [Tapuxa Big Tepopy. Llel cBaeHuk
nepeaaB pepmeplli CEKpeT MPUTOTyBaHHS
iH1oro cupy — bpi. Tak 1 HapoauBCs
KamamOep, cup — embiiema @paniiii Ta ii
KyJIIHApHUX CIeIIaiCTiB. 3HAMEHHUTA
KpyTJia AepeB'siHa yITaKoBKa OyJia
npuayMana mizHime B 1880 mis mocTaBku

cupy noizaom ao [lapuxa.

La tomme de Savoie (caBoricekuii cup, Tom-ae-CaBya — perion CaBoiis,

MiBJEHHO-CX1/1Ha 00JacTh (PpaHIly3bKUX AJIBII).

Tomme de Savoie est I'appellation

Tom-ne-Casya -11e Ha3Ba BiJ] MICIIS
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d'origine d'un fromage produit en France

dans la région alpine de Savoie.

MOXO/KEHHS CUPY, BUPOOJIEHOTO Y

®panriii B anbniicbkoMy perioni CaBos.

La tomme de Savoie est un fromage
a pate presséenon cuite, d'un poids
moyen de 1,6 kg. L'emprésurage
s'effectue entre 30 et 35 °C a partir d'une
présure issue de la caillette du veau puis,
apres brassage, la tomme est moulée puis
salée. La croiite, toujours grise, est
couverte de moisissures jaunes ou rouges
et elle est parfois percée de trous, au méme

titre que la pate.

Unerbes PO MAaCUBHUU CHUD, IKUU
HE BapUTHCS MOMNEPETHBO, Barot0 OJIM3bKO
niBTOpa Kitorpama. CuuyskHa 3aKBacka
3MIMCHIOETRCS TIpU TeMiiepatypi 30—35
rpagyciB, HA OCHOBI CHUY>KHOTO
(dbepMeHTy, 0 BUJLISETHCS 3 KOPOB'STUOTO
cuuyra. [licist 3MinTyBaHHS TOM MICTUTBCS
y ¢opmu Ta conuthes. Kopouka 3aBxnu
CIpOro KOJIbOPY IOKpPUTA KOBTOIO 200
YEPBOHOIO ILJTICHSABOIO, IHOJ1 POOJISTHCS
OTBOpPH, TaK CaMo SIK 1 y BUX1THOMY

MOJIOYHOMY ITPOJIYKTI.

Sa période de consommation
optimale s'étale de juin a octobre apres
un affinage de 10 semaines, en caves avec
des soins de frottage et retournement
pour que la croiite fleurie se développe.
Mais elle est aussi excellente de mars a
décembre. Sa pate, blanche a jaune péle,
est collante et dégage une odeur de cave
ou de moisi. Elle fond dans la bouche, et
développe un goiit de noisette. Les
tommes fabriquées avec du lait issu de

bétes paturant 1'été sont plus parfumées.

OnTuManpHe BXKUBAHHS IIBOTO CHPY
TATHETHCS B1Jl YEPBHS J0 KOBTHS (TaKOX
qyJ0OBUI cUp 3 Oepe3Hs M0 TPyACHb), MICIs
JIECSATH THKHEBOTO J03PiBaHHS B
M1IBAJIbHOMY MPUMIIICHHI 3 000B'SI3KOBUM
N0alIMBUM IPOTUPAHHSM 1
MIePEBEPTAHHAM JIJIT KOPEKTHOTO
YTBOPEHHS KBiTy401 cKopuHKH. Horo
myJibIa 617010 Koabopy 3 01171010
YKOBTU3HOIO MPUEMHO TPUITUTIAE JTO
i IHeO1HHS 1 Ma€ HeHAOPHUTMBUM 3amax
JHOXY Ta IUTICHSBU. TOM TaHe y poTi Ta
pO3BUBAE ropixoBuit cmak. Cupu,
BUT'OTOBJICHI 3 MOJIOKA TBAPUH, 1110
MacyThCsl Ha CXUJlaX AJIbII BIITKY, MalOTh

O1JIBIII 3alITalliHl BJIACTUBOCTI.
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3a3HaunMo, 110 BC1 BUILIEHABECHI PEUENTH Ta OMUCH MICTSTh:

1. CremiagbHy TEpPMIHOJIOTIIO PETIOHIB TMOXOMKEHHSI MPOIyKTy (Astacus
astacus; linge; piment doux basquais; vache de race normande; Camembert; tomme de
Savoie). JIuckypcHi (parMeHTH BKJIIOYAIOTh HE TUIBKHM CMAaKOBI Ta KOJIpHI HOMIHAHTH
(relever; couleur; saveur; mousseux; €paisse; saler; poivrer; aromes; gout de noisette), ane
W Jeckpumilii eCTeTHKH CroKuBaHHA (sentir bon 1'été et les vacances; €légance de son
gott;bel aspect fleuri). [HmUMU cioBamu, Tyke BaKJIMBE MicIe 3aiiMae HE TUIBKU caM
(baKT NpUroTyBaHHS CTPABHU, aJI€ i €CTETUYHUN aCTIEKT JI1i Ta COPUIHSATTSI.

2. MaHiecTyeTbcs yBara /10 IHTPEIIEHTIB Ta TPENETHE CTABJICHHS A0 BUXIIHHUX
MICIIEBUX MPOAYKTIB (consommation optimale de juin a octubre; soins de frottage;
retournement; excellente de mars a décembre; lait issu de bétes paturant 1'été¢ sont plus
parfumées; fromage emblématique; fruit de la rencontre d'une fermicre...; tubulure de
poireau; de persil;bouquet garni).

3. TouHi BKa3iBKM Ha MPU3HAYECHHS Ta SKICTh KyXOHHOTO HAa4yMHHS (sauteuse;
ficelle alimentaire; boite ronde en bois; cocotte; haloir; mortier).

4, Buxopucrtanas TepMiHIB PO3MOBHOI CTHJIICTUKH, a TaKOX TEPMIHIB IS
OMUCY JIFOACHKUX sIKocTel (Je ne suis pas sure que vous en trouviez facilement moulée a la
louche; c'est parti pour ...).

3a3HayuMO 111€ OJ[HE TOIIUPEHE SABUINE Y HOMIHATUBHIN cUcTeMi (paHIly3bKOi MOBH
B ramysi racTpoHoMii. MmeTbcs Npo perioHamisM, IO M03HAYAIOTH ONHI M Ti cami
KyJiHapHI O00'€KTH 3a JIOMOMOTOI0 pI3HMX HOMIHAHTIB. HrirkueHnaBenmena TabmuIs
B1J100pa’ka€ CErMEHTH OPUTIHAJIbHUX HalMEHYBaHb MPOJYKTIB XapUyBaHHS 3aJIEKHO Bijl

reorpagiyHoro periony Opaniii:

[MTapmx, niBHiu | Pain au chocolat [Misgennuit  3axinx | Chocolatine
Opaniii Opanii, Tymnysa
[Tapumx Baguette [Tirgens Opanirii Flate
Tynyza Cassoulet [TiBnens, kopmoH i3 | Moungétade
Icnaniero
Tyny3a Saucisse de | JIunn Fricadelle
Toulouse
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[TiBgens Opantii Soupe au chou OBepHb (uentp | Potée Auvergnate

@paniii, TipCbKHiA

parioH)
3axigHe y30epexxks | Bar  (cunboportuii | JlazypHuii oeper | Loup
Opanii OKYHb) Opanmii

MoskHa 3pOOUTH BHCHOBOK, II[0 PETiOHANIbHI HAa3BH, SIKI BiJOOPakalOTh JIOKAIbHY
crienudiKy racTpoOHOMII, MPOJAOBKYIOTh 3AJIUIIATUCS CEPE KUTTEBO BAKIMBUX 1HTEPECIB
¢bpanmysiB. KyminapHa TepmiHojoris Mae crnenu@iuHM  apceHad HE  TUIbKHU
JIHTBOKYJIBTYPHHUX 3ac001B, ajie il BIAPI3HAETHCSA JEKCUYHO B PI3HUX PErlOHAaX KpaiHU.

Takox po3rJITHEMO JIeSIKI 1HIII 3HAYYIII JIEKCHYHI OCOOJMBOCTI TEKCTIB PELIENTIB Y
(bpaHIy3bKiii MOBI :

1. Beueps B pi3aBsiHy (HOBOpiuHY) Hi4 y @DpaHIii Mae Ha3By “‘un réveiilon”. B
VYkpaiHi BiACYTHIM TEpMIH, SKMM MOKHA IMMO3HAYWTHU IeH 3aXiJl, TOMy MU BJA€EMOCS JO
BUKOPHUCTAHHS CJIOBOCIIONYUYEHB 1 (hpa3, 110 OMUCYIOTh L0 TPAJAUILIIO.

2. Hnst  dpaniy3iB  mpuiioM  1Ki-OCOONMMBHUN  3aXill, MOXJIUBO TOMY, Y
(bpaHIy3bKiil MOBI € JICKCUYHA OJWHUIL, 110 MAa€ Take 3HAYCHHS — ‘“‘un repas’(mpuiiom
ik1). B VYkpaini 3BHYHINIE PO3AUIATH TNPUHAOMHU 1K1, HA3WBAKOYM iX BIJMNOBIIHO:
“cHiaHok”, “o0in”, “Beueps’.

3. Im’s magam ne Ilommamyp, MOTITHYHOrO Aisiya, MEPIIOi MpPeM’ €p-MIHICTP
KIHKH, AyXe 3Hauylle 1 (paHIy3bKoi HalllOHAJIBHOI racTpoHoMii. Bimomo, 1o mMapkiza
ne [Mommamayp craBmiacs 10 DKi BUKITIOUHO cepiio3Ho. Bona, 3Hatoun 11000B KOPOJIS 10
BUILIYKAHO1 %1, OCTIHO MpUAyMYyBajia HOBI CTpaBu. YuMano yBary mpuauisija coycam,
BBa)KAIOYM, 1[0 CaMe€ BOHM HANalOTh 1K1 HEMOBTOpHUUM cMmak. bimpmie 50 Bumrykanmx
CTpaB, SK MiApaxyBajdv IONUTIMBI ICTOPUKH KyJIHApii, HOCATH IM's ITi€l HE3BHYAWHOI
KIHKU. 3a3Hauumo 11 cTpaB, siki MOB’s3aHI 3 IMeHeM Mmazaam je [lommanyp, a came: la
pompadour; le gateau pompadour; asperges a la pompadour; parfait pompadour; filets de
sole a la "pompadour"; soupe a la pompadour; huitres a la pompadour; filet de boeuf a la
pompadour; macaronis a la pompadour; poires a la pompadour; pomme de terre

pompadour [18, c. 16-17].
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BucnoBku a0 Po3ainy 2

Kyninapui penentu BiioOpaxarTh acleKTH KyJbTYpHOI, MOBHOI, peJiriiHO-
€THIYHOI Ta 171e0JIOT1YHOT KapTHH CBITY.

Haituacrime TpyHoOIIl y pO3yMiHHI 3'SIBISIFOTHCS 13 TAKUMU €JIEMEHTaMU:

— Ha3BW CTpaB, Ha3BU IHTPEIEHTIB
— Ha3BU OJMHUIIb BUMIPIOBAHHS 1HTPEIIEHTIB.

B pamkax mac-meaiitHOro JUCKypcCy, KyJIHapHHI peuenT Ma€e yCHy Ta MHUCbMOBY
dbopmy peanizamii. ¥ nuceMoBOi (GOpMH PELENTIB  peali3aliio OTPUMYIOTh TEKCTH
KyJIIHApHUX peleNnTiB B Ta3erax 1 XypHamax, Onorax. [Ipum mepeknaai IMX TEKCTIB
nepeKsaaayl 3aCTOCOBYIOTh TEXHIKH MEePEKIaJallbKuX TpaHchopmarliil.

OCHOBHI THUIM JIEKCUYHUX TpaHcpopMalliii, IO 3aCTOCOBYIOTbCA B IPOLECI
NepeKyagy BKIIOYAIOTh HACTYNHI MEpPeKIajalpKi MpUHOMHU: TpsiMa MiJCTAaHOBKA
(mepexynax pomOBUX IMEH), TONIYK aHaJOra, TPAHCKPUIILIS 1 TpaHCcaiTepanis,
KaJIbKyBaHHS, ONMCOBUH MepeKa.

CyTb nepexnaaaibkoi Tpancopmailii GyHKIIOHATLHUNA aHAJIOT TMOJIATAa€ B 3aMiHi
cioBa ab0 CIOBOCIOIYYEHHS BHUXIJHOI MOBH CJIOBOM a0O CJIOBOCIOJIYYCHHSIM 3 OLUIbII
HIMPOKUM a00 BY>KUMM 3HAUECHHSIM.

Jnst OutbiiocTi ¢paHIly3iB MPUMOM 1K1 € 0COOJIMBUM 3aJJ0BOJICHHSIM, SIKOMY BOHU
NpUCBAUYIOTh Oarato roguH. OcoOauBOI yBaru 3aciIyrOBYIOTh PETiOHAJbHI CTpaBU Ta
cnenu@iuHl perioHagbHl IHIPIIIEHTH, TACTPOHOMIYHI 3BUYKHU (PpaHILy3iB.

HamionansHi HoMiHauii ¢paHIly3pKOi KyJiHapli, aHajgi30BaHi B Iiil poOoTi,
BUKOHYIOTh  (DYHKIIIO KyJbTYpHUX €JEMEHTIB, BOHHU IEpPEAal0Th CBOEPITHICTh
(dpaHIy3bKOi Hallii B TEKCTI OPUTIHAIY 1 HOTPEOYIOTh YBaru npu nepekiaal Ha YKpaiHChbKy
MOBY Ta YATaHHI PELENTIB y (PpaHIly3bKUX Mac-Meia.

Jlexcuunmii cknag (QpaHIly3pKUX KyJIHapHUX pEIenTiB, 30KpeMa B Mac-Mejia,
HEWMOBIPHO 0araTCTUi Ta TOYHUH, K HACTIZOK, yCe pi3HOOapB's PpaHIry3bK01 KyIiHApHOT
JEKCUKHU, a TaKO0X BIAMIHHOCTI y MOBHHUX KapTHHAaX CBITY YCKIATHIOIOTH IIPOIIEC

PO3YMIHHS TEKCTIB KYJIHAPHOTO PELENTYy HE HOCISIMA MOBH.
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VY (paniry3pKiii MOBI € MIUPOKA rama JIECIIB, TOB'I3aHUX 3 IPUTOTYBAHHSIM CTpPaB, 1
BEJIMKa KUTBKICTh KYJIIHAPHUX CHHOHIMIB, 1 pPI3HOMaHITTS NPUKMETHHUKIB Ta BUpa3iB Ha
TEMy XapyoBHUX MNPOAYKTIB 1 crTpaB. Hampukian, niecnoBa, siki BHUKOPUCTOBYIOTH Y
perienTax 1 KyJiHApPHUX CTaTTAX, MAIOTh AYXKE YITKEC 3HAYCHHs 3aB/IsIKHA iX Oararomy
CEMaHTHYHOMY 3MicTy. TpajulliifHO BOHHU TepealoTh 1H(popMaIlio Mmoo Aii, Ipeamery,
crocoOy Ta Jacy.
PerionanpHi Ha3BH, SKi BIIOOpaXKalOTh JIOKAJIbHY CHeUU(iKy TacTpOHOMII,
MPOJIOBKYIOTh 3aJHUIIATUCS CEepell KUTTEBO BAXKIMBHUX 1HTEpeciB ¢panily3iB. KymiHapHa
TEPMIHOJIOTISI Ma€ CreUU(pPIYHUI apceHall He TUIbKHM JIIHTBOKYJBTYpPHHUX 3aco01B, aje U

BIJIPI3HSETHCS JIEKCUYHO B PI3HUX PET10HAX KpaiHU.
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BUCHOBKU

[lim 4Yac BUKOHAHHS JOCHIIKEHHS OyJI0 BHUBYEHO JIEKCHKO-TpaMaTU4YHI 3aco0u
peamizamii TEKCTy KyJIHapHOTO pelnenty y (paHIy3pKoMy MEIIHHOMY JTUCKYPCI.
Busnadeni ocobnuBocTeit PyHKITIOHYBaHHS KyJIIHAPHOTO PEIENnTy B (PPaHKOMOBHHUX Macc
Mefia, a TaKoX BHUABIEHI TPYAHOUII Ta OCOOMMBOCTI Tmepekiaany GpaHKOMOBHUX
KyJIHApHUX PEIENTIB YKPaiHCHKOIO MOBOIO.

byno BuszHaueno, mo Mac-meaia 3aBxAau Oyiaud MW 3aIUIIAIOTBCS HaJI3BUYAHHO
BAKJIMBUM Ta BIUIMBOBUM JIKEpenoM 1H(opmamii ajid CycniibcTBa B IJI00aIbHOMY
Macitabi. PisnomaniTHi 3MI riuboko NpoOHUKIIM Ta YKOPIHWIKCS B PEaTbHOCTI KOKHOTO
1HIYMBiAAa B TOMY UM IHIIOMY BHIJISI, aJKe JIFOAWHA TIOCTIHHO MparHe Jgi3HaBaTHCS
HOBWHU Ta OTPUMYBATH 3HAHHSI, IO CTOCYIOTHCS BCIX cpep KUTTS.

Menia-nuckypc Oysi0 BHU3HAUEHO SIK TEMAaTHYHO C(OKYCOBaHY, COIIOKYJIbTYPHO
00yMOBJIEHY MOBJIEHHEBO-MHUCIICHHEBY AISUIBHICT Yy Mac-MeIlIiHOMY MpocTopi. Takox
Oyno 3a3HauyeHo, 10 € TPU OCHOBHUX IIKOJIM aHali3y AMCKYpPCY — (ppaHIly3bKa, aHTJIO-
aMeprKaHChbKa Ta HIMEIIbKa.

Cnin 3a3Ha4YUTH, L0 XapaKTep HAI[lOHAJIBHOI KyXHI TOTO YM 1HIIOTO HapoIy
dbopMyeThCs TiJ BIUIMBOM PI3HUX (PAKTOpiB, B YHCII SKHX TeorpadiuHe MOJIOKEHHS
JTAHOTO, EKOHOMIUYHMUM CTaH, PENITiiHI MOTJSIU, KJIIMAaTU4HI OCOOJIMBOCTI 1 T.JI. B OCTaHHI1
OECATWIITTS, SK BIJ3HAYalOThb BUYEHI, HEHMOBIPHO 3pOCia KUIbKICTb BHJIABAHHMX
KyJIIHAPHUX KHUT 1 XypHaJiB, PI3HOTO POy TEJEBI3IMHUX Mepead Ha TacTPOHOMIYHY
teMy. Ilpy 1IbOMY BEIMKHM TIOMMMTOM KOPUCTYIOTHCS HE TUIBKHM KHHTH KyJIIHApHHUX
pElenTiB, a i BUIaHHS, MPUCBSIYCHI ICTOPIT Ti€l UM 1HIIIOT HAI[IOHAIBHOI KyXHI B KOHTEKCTI
KyJIbTypu». Ha ChOTOAHINIHIN TeHh CTPAaBH HAIIIOHATLHOT KyXHI BBAKAIOTHCS CITPABKHIMU
apreakTaMy KyJbTYpH 1 pO3IIISIAIOTECS HE TUIBKU SIK TACTPOHOMIYHUHN (PakT, a sIK COLI0
— 1 HaBITh €THOKYJBTYPHUU 3HAaK, 10 (OPMYBaBCS MPOTATOM BCi€i 1CTOpii iICHYBaHHS
HapoJy. Y Cy4aCHUX TEKCTax, B IKMX MPUCYTHI KOHUENTH "1ka", B1IOMBAETHCS KYJIbTypHA
1IEHTUYHICTh TOT'O YU 1HIIIOTO HAPOY.

Y poGori momaHi ICTOPHYHI BIIOMOCTi, WIO0 BIUIMB (PAHIY3bKOi KyXHI

PO3IOBCIO/IKYBABCSl B YKpaiHi, Ha0yBaro4u BIAMOBIAHUX TpaHChOpMaIIii, qyKe JUBHUM
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YMHOM — 4Yepe3 IMOJIAKIB, HIMIIB Ta IHIIMX 1HO3EMHMX MAaHAPIBHUKIB. YKpaiHii Oyiu
JOBOJII 100pe 00i3HaHI 3 (PAHIY3bKOIO TAaCTPOHOMIYHOIO TPAIUIIEID Y HIUPOKOMY
3HAUEHHI 1IOTO CJIOBA — HE JIMIIIE 31 CTpaBaMu i TEXHOJIOTISIMU, a i 3 TpaBUJIAMH €THKETY.

["actponomiunuii BrinB dpaHIii Npoa0BKYETHCS 1 CHOTOIHI.

®paHIily3bKy KyXHIO MOK€e OyTH MOJIiJIeHa Ha TPU KaTeropii:

1. PerionanbHa kyxHs (cuisine régionale/de territoire). Ha3za roBoputh cama 3a
cebe: WOEThCS MPO PI3HOMAHITHICTH TAaCTPOHOMIYHMX YIOA00aHb (paHIily3iB dYepes
npu3My ictTopuyHux perioHiB @paniii. KoxkeH perioH mMae HEMOBTOPHHUI «CMak», IO
B1JI00pa’Ka€eThCA B KyJIHAPHUX HOMIHAHTAX PELENTIB Ta TEPMIHOJIOTII.

2. bypxya3Hna kyxHs (cuisine bourgeoise). [[aHuil Tun KyniHaApHOIO MHCTEITBA
NOB'I3aHUN 3 TEBHUMH COLIOKYJIbTYPHUMH TaCTPOHOMIYHUMH TPAAMILISIMH IO BCIH
TepuTopli OpaHIy3bKOi pecnyOIiKu.

3. Bucoxka kyxHs (haute/grande cuisine). Tepmin «Bucoka KyxHs» BUHUK Dpanirii
HEIOJIaBHO, Ta il CEMaHTHUKAa B3a€EMOJIE 3 KATETOPIEI0 «BUCOKA MOJAy, sIKa, SIK 1 KyXHS
BXOJUTH y 3arajibHOHAIlIOHAJIbHE HEMaTepiajibHe Haj0aHHs (PpaHIly3bKkoi KyiabTypHu. Lleit
THUII KyXH1 TPU3HAYCHUH JIs1 TYPMAHCHKUX BHUIITYKYBaHb.

Bussneno, mo y ®panuii KyjliHapHa TeMaTHUKa IIUPOKO po3noBcrokeHa y 3MI.
Icnye 6e3mi4 s)xypHaliB Ta IHTepHET-BUaHb, TPUCBSIYCHUX M1l TEMATHIII.

CaM TeKCT KyJIiHapHOTO pelenTy — e 0COOJIMBUIA B TEKCTY, TOJIOBHA METa SKOTO
MoJISITae 'y CIOHYKaHHI ajJpecara MPUroTyBaTH SIKYCh CTpaBy a00O IHCTPYKTYBaHHI, SIK ii
MPUTOTYBATH y (POPMI JIOTIYHUX, MTOKPOKOBUX OMUCOBUX BKa31BOK. [[pUKMETHOIO 03HAKOIO
TaKOTO TEKCTY € HEBEIMKHM 0O0Csr, KU OJHOYACHO Ma€ MICTHTH BEJIUKUU oO0cCsr
iH(popmarii .

XapakTepHa O3HaKa TEKCTy KYJIHApHOrO pelenrta — e WOro CTPyKTypa, sKa
CKJIQIA€ThCS 3 JACKIIBKOX OOOB'SI3KOBMX YaCTHH, a caMe: MEepPEeJIMOBU aBTOPa, 3arojioBKa,
MEePEITIKy 1HTPENIEHTIB, OCHOBHOTO TEKCTY 3 OMHCOM IPOIIECY MPUTOTYBAHHS (QJITOPUTM
7ii1), BKa31BOK IIOJI0 CepBipyBaHHs (MICTITh HE yCi perienTH) Ta ¢hoTorpadiii abo cxem.

Ha nepmmii norssig Moske 34aTHCS, IO B MEPEKIajil KyJIIHAPHUX PELENTIB YU MEHIO
HEMa€ HIYOr0 CKIJIAJHOTO, OCKUIBKM B HHUX BIJICYTHI CKJIaJHI TepMiHU ab00 rpamMaTuyHi

KOHCTPYKI[i. OJIHaK MpakTHUKa IMOKa3ye, 10 TPYIHOII MOXYTh BUHUKHYTH B TPOIEC]
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MepeKaay 1 Ha3B CaMUX CTPaB, 1 TAKUX 3araJIbHOBIIOMUX CIIIB, SIK 3aKyCKa, JA€CepT, Tapsdl
cTpaBu Tomio. [lepeknagaroum racTpOHOMIYHI JICKCHYHI OWHUIN, (axiBelb MOBUHEH
3HATH ¥ PO3YMITH KyJIiHApil0 MOBU OPUTIHAIIY Ta MOBH IEpeKIIaay, a TaKOX JIGKCUYHI Ta
rpaMaThyHi OCOOJIMBOCTI HAMWCAHHS TJIFOTOHIYHMUX TeKCTiB. Halwactime TpyaHOMIII
3'SIBJSIOTHCS 13 TAKUMU €JIEMEHTaMU:

— Ha3BU CTpaB, Ha3BU 1HTPE/IIEHTIB,;

— Ha3BU OJMHHIIb BUMIPIOBaHHS 1HTPEII€HTIB.

BigMiHHOCTI B MOBHHMX KapTUHAaX CBITY CHPHYMHAIOTH BIJCYTHICTh HPSIMHUX
BIJINOBIJIHUKIB Y MOBI TIepekiIany (Ha3BU CTPaB Ta iX CKIIAJHUKIB MOXYTh OyTH peaisiMu
OJIHI€] KyJIbTYpH 1 HOBHICTIO BIICYTHIMU B 1HIIIM). ToMy, 100 3p03yMITH racTPOHOMIYHI
0COOJIMBOCTI MEBHOTO HAPONYy, HEJOCTAaTHHO MPOCTOTO TMEPEKNIany JEKCUYHUX OJUHUIIb,
HEOOXITHO BHUKOPHCTOBYBATH KOMEHTapl, TpaHcdopmallii, agantaiii yisi MOsSCHEHHS
0COOJIMBOCTEN OPUTIHATY TEKCTY.

Tpancdopmailisi — 11e OCHOBa OUIBIIOCTI MpUHOMIB Tepekiany. Bona mosnsrae y
3MiHI (QopManbHUX (JEKCHYHI Ta TpaMartuyHi TpaHcopmarii) abo CeMaHTHYHHX
(cemanTuuHi TpaHcopmallii) KOMIIOHEHTIB BHXIJHOTO TEKCTYy TpH 30epexeHH]
iH(dOopMaIlii, 1110 Tpu3HaYeHa JIJIsl IePEeIaHHs.

OckunbkH nepexaagalbki Tpanchopmallii 3A1HCHIOIOTHCS 3 MOBHUMM OJMHUIISIMU,
0 MaloTh SK IUIAH 3MICTY, TaK 1 IUIaH BHUPAKEHHS, BOHU HOCATH (opMajbHO-
CEMaHTUYHUI XapakTep, NEPETBOPIOIOYH SIK (hOpPMY, TaK 1 3HAUCHHS BUX1THUX OJIUHUIIb.

OCHOBHI TUNK JIEKCUYHUX TpaHchopmalii, MO 3aCTOCOBYIOTCA B TIpOLECI
MepeKyaay BKIIOYAIOTh HACTYNHI MepeKIajalbKi MNPUMOMHU: TpsSMa  IMiJICTaHOBKA
(mepekyiam poOAOBUX 1MEH), TOIIYK aHajora, TPAHCKPHUIILIS 1 TpaHCIITepallis,
KaJIbKyBaHHS, OIMCOBUU MEPEKIIAL.

Takox OyJ10 BUCBITJICHO MOHSTTS «HOMIHALII»:

HowmiHartis (;1at. nominatio — Ha3uBaHHS).

1) CTBOpeHHS MOBHUX OJMHHULIb 13 HOMIHATUBHOIO (PYHKIII€10, K1 CITY>KaTh JJIS:

— HaliMeHyBaHHs Yd BUAUIEHHS ()parMeHTiB A1HCHOCTI;
— (¢opmMyBaHHs BIAMOBIIHUX MOHATH MPO HUX Y (HOPMI CIIIB, CJIOBOCIOIYYEHb,

(dbpazeosioriamiB, peucHb.
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B 1mbomMy ceHci, TepMIHOM «HOMIHAIlIS» TMO3HAYAIOTh TAKOXK PE3yJbTaT MPOIECY
HOMIHAITI].

2) CykynHicTh Mpo0JieM Mpyu BUBUYEHHI aKTiB HallMEHYBaHHS, SIKI PO3TJIAAI0THCS B
Teopii pedepentii. B mboMy 3HaUEHHI IPOTUCTABISIETHCS CEMAHTHITI.

3) 3aranbHUi KOMILJIEKC JIHTBICTUYHUX MPOOJeM, MOB'SI3aHUX 3 HAaWMEHYBaHHSIM,
CJIOBOTBOYTBOPEHHSM, TTOJTICEMIEIO Ta ()pa3eoIoTi€r0 B HOMIHATUBHOMY aCIEKTi.

byno momaHo neTtanpHUN ONMUC Ta aHali3 KyJiHApHUX HOMIHAIiN (paHIy3bKOi
MoBU. JlocnimkeHo, 0 HaIllOHAJIbHI HOMIHAIIIT (paHIly3bKOi KyJliHApli, aHa130BaHl B 11N
po0OTi, BUKOHYIOTh (PYHKIIIIO KYJIbTYpPHHX €JIEMEHTIB, BOHU MEPEAAIOTh CBOEPITHICTD
(paHIy3bKOi Hallll B TEKCTI OPUTIHAIY 1 HOTPEOYIOTh YBaru npu nepekiaal Ha YKpaiHChbKy
MOBY Ta YUTaHHI PEIENTIB y PpaHIy3bKHUX Macc-Mejia.

Byno BUBYEHO OCOOJMBOCTI Ta PI3HOMAHITTS JIEKCHUKM y TEKCTaX (PpaHKOMOBHUX
peuentiB. byno noBeneHo, MO JIEKCUYHUIM cKila] (paHIy3bKUX KyTIHAPHUX PELENTIB,
30KpeMa B Mac-MeJlia, HEHMOBIpHO OaraTwii Ta TOYHMIA: 1€ 1 IIMPOKA rama MIECIIB,
MOB'A3aHUX 3 NPUIrOTYBAaHHSM CTpaB, 1 BEJIMKA KUIBKICTh KYJIHAPHUX CHHOHIMIB, I
PI3HOMAHITTSI TMPUKMETHUKIB Ta BHUpa3iB Ha TEMYy XapuyoOBUX MPOJYKTIB 1 CTpaB.
Hanpukinan, niecnoBa, siki BAKOPUCTOBYIOTH Yy pelienTax 1 KyJiHApHUX CTaTTAX, MAlOTh
Iy’Ke 4iTKE 3HAUYCHHS 3aBMSIKM iX 0araToMy CEeMaHTHYHOMY 3MICTy. TpaauiiiHo BOHU
nepenaroTh iHhopMaIiio MoA0 Ail, IpeaMeTy, coco0y Ta yacy. Ix Oynu HaBeJeHi y B
TalbmuIl.

Takox € BenMka KUIBKICTh NPUKMETHUKIB 1 BHUpPA3iB I ONUCY MPOIYKTIB
Xap4yBaHHS Ta KyJIiIHAPHUX CTPaB.

TyT MOXHa BIJOKPEMUTH TaKi OCHOBHI TPYyTH:

1) cMakoBi (Ti, SIK1 BITHOCSATBCS O OMUCY CMAaKY);

2) sakicHi (T, sIKI OMUCYIOTh SIKICTh MPOAYKTIB 1 CTPAB);

3) omucoBi (Ti, Ki BUpaXXarOTh JYMKY aMaTopiB 1 mpodecioHaris).

Baptumu yBaru € TakoX CTHJIICTUYHI OCOOJIMBOCTI TJIFOTOHIYHOI JIEKCHUKH, aJ[kKe
BOHA HANOBHEHA BHMpa3aMH, SKi MependadyaroTh BUKOPUCTAHHS TPU CIIB, PUTOPUUYHHUX

¢iryp (mepconigikariis, Metadopa, METOHIMISA, aniTepailis). 30Kkpema, rpa ciiB 0a3yeThbCs
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Ha MOJABIMTHOMY 3HauYeHHI cliB — OykBampHOMY Ta QirypambHoMmy. [HOHmI QirypanbHe
3HAYCHHS Ma€ OyKBaJIbHY 1HTEPIPETAITIIO.

Takox OyJio BUSIBICHO JBa THUIIM METOHIMII: IEPEHECEHHS] HallMEHYBaHHSI YaCTHUHU
npeIMeTy Ha BeCh MpeAMeT 1 NMEPEeHEeCEHHsS 3HAueHHS NpeaMeTy Ha I1HIIMKM MpeaMeT.
Hampuknan, “petit beurre” (MacnsiHe MNEYUBO) — TMEPEHECEHHS 3HAYEHHS YACTUHU
npeaMeTy Ha Bech mpeamert, “petit four” (meuynBo, BUIEUEHE B AYXOBII) — MMEPEHECCHHS
Ha3BU MICII MPUTOTYBAaHHSA Ha Bech mpeaMer, “la mer sur un plateau” — mepeHeceHHs
MICISI TOXOJKEHHS MPOIYKTY Ha BCIO CTPaBy.

He meHm nommupeHa B TEKCTax KyJIIHApHUX peUEenTiB M mnepcoHidikamis, AKy
BUKOPUCTOBYIOTH ISl HAOJMKEHHS JIEKCUKH JI0 TOTO, XTO i YUTAE.

Ax Hachigok, yce pi3HOOapB's (paHIly3bKoi KyJIiHApHOI JIEKCHKH, a TaKOX
BIJIMIHHOCTI Y MOBHHUX KapTHHax CBITY YCKJIAQJHIOIOTh MPOLEC PO3yMIHHSA TEKCTIB
KYJIIHAPHOTO PELENTy HE HOCISIMU MOBH.

Takox y pobori Oynu TmpoaHami3oBaHl Ta 3iCTaBieHI (QpaHIy3bKi TEKCTH
KyJIHapHUX PELENTIB Ta iX MepeKIiaau.

3a3HauyuMo, 110 BC1 BUIIICHABEICH] PEIICNTH Ta OMUCH MICTATD:

1. CnemianbHy TEpMIHOJIOTIIO PETIOHIB MOXOMKEHHA MPOAYKTY (Astacus astacus;
linge; piment doux basquais; vache de race normande; Camembert; tomme de Savoie).
JuckypcHi ¢parMeHTH BKJIIOYAIOTh HE TUIBKHM CMAaKOBI Ta KOJIIpHI HOMIHaHTHU (relever;
couleur; saveur; mousseux; ¢€paisse; saler; poivrer; arOmes; gout de noisette), ame i
JeCKpHUIILIi eCTeTUKU crokuBaHHs (sentir bon 1'été et les vacances; ¢élégance de son
golt;bel aspect fleuri). IHmuMu ciioBamu, ayxe BaXKJIUBE MicClle 3aiMa€ HE TUIBKU CaM
(hakT mpUTOTYBaHHS CTPABH, ajie ¥ €CTETUUHMM aCleKT M1 Ta COPUIHSTTS.

2. ManidecTyeTbcst TpaHWYHA yBara JI0 IHTPENI€HTIB Ta TPETETHE CTAaBJICHHS 0
BUXIJTHUX MICLIEBUX MNPOAYKTIB (consommation optimale de juin a octubre; soins de
frottage; retournement; excellente de mars a décembre; lait issu de bétes paturant 1'été sont
plus parfumées; fromage emblématique; fruit de la rencontre d'une fermiére...; tubulure de
poireau; de persil;bouquet garni).

3. TouH1 BKa3iBKM Ha MPHU3HAYEHHS Ta SAKICTh KyXOHHOTO HauYMHHSA (sauteuse; ficelle

alimentaire; boite ronde en bois; cocotte; haloir; mortier).
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4. BUKOpPUCTaHHS TEPMIiHIB PO3MOBHOI CTHIIICTUKH, @ TaKOX TEPMIHIB AJISl OMHUCY
JIFOJCHKUX SIKOCTEH.

Cnmin TakoXX 3rajaTd 1€ OJHE IOIIMpPEHE SBUINEC y HOMIHATHUBHIM CHCTEMI
dpaHIy3pK0i MOBH B Taiy3i racTpoHoMii. MineThcs mpo perioHanisM, Mmo Ho3HaYaroTh OMHi
i T1 caMi KyJIiHapHi 00'€KTH 3a JIOIMTIOMOTOI0 PI3HUX HOMIHAHTIB.

Opanris posnuieHa Ha 18 perioniB 1 101 ngemaprament. Koxna 3 mux
aJIMiHICTpPATUBHUX OJIMHUIH OaraTa CBOIMHU TPAJUIIIsIMH, 1 OJIHA 3 TOJIOBHUX-PETIOHATbHA
KyXHSl. YMOBHO TacTpOHOMIUHY KapTy DpaHIlii MOKHa PO3AUIMTH Ha 4 BEJIMKI 30HU:
MIBHIY, MIBACHB, 3aXiJ 1 cXi. Y Haml JHI, yepe3 NEepeMIICHHs] HACEJICHHS BCEpPEe/IMHI
KpaiHu, 111 perioHajJbHI 0OCOOIMBOCTI MOYMHAIOTH 3HUKATU. AJIe BOHM 1€ TTOMITHI B CKJIal
CTpaB 1 ciocobax ix MpUroTyBaHHS.

PerionanbHi Ha3BU, SKI BIJOOpa)XarwTh JOKAIbHY cHEOU(IKYy TacTpOHOMII,
MIPOJIOBKYIOTh 3aJHUIIATUCS CEepell KUTTEBO BAXKIMBHUX 1HTEpeciB ¢panily3iB. KymiHapHa
TEPMIHOJIOTIS Ma€ Crenu(pIYHUN apceHall He TUIbKHU JIIHTBOKYJIBTYpPHHUX 3aco0iB, ane U
BIJIPI3HSETHCS JIEKCUYHO B PI3HUX PET10HAX KpaiHU.

Takox po3rIstHEMO JesIKi 1HIII 3HAYYII JEKCUYHI OCOOJIMBOCTI TEKCTIB PELICTITIB Y
(dbpaHIily3bKiil MOBI:

1. Beueps B pi3apsHy (HoBopiuHy) Hiu y ®panimii mae Ha3By “un réveillon”. B
VYkpaiHi BiJICyTHIH TepMiH, SSIKUM MO>KHA MO3HAYUTH 1I€H 3aXijJ, TOMy MU BIAEMOCS O
BUKOPHUCTAHHS CJIOBOCIIONYUYEHB 1 (hpa3, 110 OMUCYIOTh L0 TPAJAUILIIO.

2. Jlna dpaniy3iB npuiioM DKi-OCOOJMBHI 3axil, MOXJIHBO TOMY, Y (paHITy3bKii
MOBI € JIEKCMYHA OJIMHHULISL, 0 MA€ Take 3HAYEHHS — “un repas’’(mpuiiom ixi). B Ykpaini
3BUYHINIEC PO3AUIATH TPUAOMU 1K1, Ha3WBAaKOYW iX BIAMOBIIHO: “‘CHITAHOK”, “0011”,
“Beueps’’.

3. Im’s manam ne Ilommanyp, ONITUYHOTO JisiYa, IEPIIOT MPeM’ €p-MIHICTP KIHKH,
oyke 3Hauyie s (ppaHIy3pKoi HallOHaIbHOI racTpoHoMii. Bimomo, mo Mapkiza ne
[lommanyp crtaBumacs A0 TKI BUKIIOUHO cepiio3HO. BoHa, 3Harouu 51000B KOpOJS 10
BUIIYKAHOT 1K1, OCTIMHO MpUAYMYyBaja HOBI cTpaBu. YnMano yBary mpuIUIsa coycam,
BBAXKAIOUM, 10 CaM€ BOHHM HAJAIOTh 1K1 HEMOBTOpHUM cmak. binbmie 50 BuIIykaHux

CTpaB, SIK MiApaxyBaJId JIONMUTIUBI ICTOPUKH KYJiHApli, HOCATHh IM'A Ili€l HE3BUYAHHOI
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KiHKH. 3a3HaunMo 11 ctpaB, siki moB’s3aHl 3 iMeHeM ManaMm e [lommamyp, a came: la
pompadour; le gateau pompadour; asperges a la pompadour; parfait pompadour; filets de
sole a la "pompadour"; soupe a la pompadour; huitres a la pompadour; filet de boeuf a la
pompadour; macaronis a la pompadour; poires a la pompadour, pomme de terre
pompadour.

Otxe, dyepe3 HEHMMOBIpHE 0ararcTBo (PpaHIly3bKOi MOBU, HACHUYEHICTHb KYJBTYpH,
reorpadiyHe TIOJOXKEHHS, YHIKAJIbHICTh KOXXHOTO PETioHy, KyJNiHApHI pEeLenTd Ta
KyJIiHapis € Ba)XXKOI0 TEMOIO ISl mepekiamy. Y ¢paHIly3bKiii MOBI € BeJIMKa KUIbKICTb
JIEKCUYHUX OJMHMIIb, IKI HE MAOTh €KBIBAJICHTIB B YKpaiHChKIM MOBI. B3aramni, MoxxHa
CTBEP/’KYBaTH, 10 HAUOLIBIIMX TPYAHOUIIB y MEpeKIaiadya BUKIUKAE EPEKIal PEUENTIB,
a TaKoX MEHIO, OKpEMHUX Ha3B cTpaB Ta IHrpelieHTiB. OcHOBHa mpodiemMa — Le
HEBIAMOBIIHICTh KYJIHAPHUX TPAJAUIINA HAIlOHATBHOI KyXHI Ta IHIIOI KyJbTypuU. Y
3B’A3KYy 3 PO3BUTKOM IMOMYJSPHOCTI KYJIHApHUX TeJernepenad Ta IHTEpecy 10 TeMH
KyJiHapii B HaIlly MOBY BC€ OLIbIIIE IPUXOASAThH 3aMI03UYCHHS, 10 HE MAlOTh €KBIBAJICHTIB.
Tomy mepeknagadi BAAIOTBCS JIO TPhOX CIOCOOIB TEpeKany: TpaHCHiTeparlii,
TpaHCKpuOyBaHsi Ta ekcrutikaiii. OOi3HaHICTh 3 TaCTPOHOMIYHOKO CIIPaBOIO, a camMe
TOHKOUIIAMU IPUTOTYBaHHS CTPaBH, ii CKJIAJIOM, IHITPEIEHTAMU Ta KYJIbTYPHOIO CTOPOHOIO
€ HEOOX1THOIO YMOBOIO JUISI IOYATKY pOOOTH HaJl IEPEKIAT0M.

[Is Ttema akTyanpHa 3aBASKM TioOamizaimii 1 IMIMUPOKOMY BIUIMBY (paHIly3bKO1
KyJIIHapHOi KyJnbTypu Ha YKpaiHy. Y Ham yac 1 y camid @PpaHiii MU MOXKEMO
CHOCTEpiraTu Ha/A3BUYANMHY MOMYJSAPHICTh KyJiHApil y Mefia, 0 CBIAYUTH PO BEIUKUN
JTOCTITHUIIBKUI 1HTEpEC A0 I[1€1 TEMU 1 MEePCHEeKTUBHICTh MOJAIBIINX JOCTIKEHb B 1A

LapHUHI.



74
CIIMCOK BUKOPUCTAHUX IKEPEJI

1.  Aunekceesa, U. C. (2004). Bseoenue 6 nepesodosedenue. MockBa: AKaaeMusl.

2.  Apsamacnesa, U. B. (2012). Ilpaxmuueckue ocnosvl nepesoda no Hemeykomy
A3b1Ky. YIbsHOBCK: Yl TVY.

3. Aprtiox, JI. B. (2007). Kyremypa ykpaincokoi ivci. Yxpaincoka kyiemypa.

4, bakina, T. (2012). Kyainapna nimepamypa 6 npoyeci (opmyeanHs CMAKis.
Cyuacni nimepamyposnasui cmyoii. J[uckypc cmaxy 6 nimepamypi i Kyiemypi.

5. bapxynapos, JI. C. (1975). A3vik u nepesod (Bonpocwvl obueti u uacmmot
meopuu nepesooa). Mockaa: «MexayHap. OTHOILICHHUS.

6. becnanosa, U. A. (2014). Cneyugpuxa nepesoda xkyrunaprozo peyenma (Ha
mamepuane nogapenHvix kuue /loceiumu Onusepa). Kondepenus «JlomonocoB 2014».
CraBpomonb: CeBepo-KaBkasckuii (enepanbHbiii YHUBEPCUTET, (PaKyIbTeT (DUIOIOTHH,
KYPHUIUCTUKA ¥ MEKKYJIbTYPHOH KOMMYHHUKAIUU, CEKIUs «VHOCTpaHHBIC S3BIKA |
PETHOHOBEICHUE .

1. becmanosa, C. B., Emenssaosa 0. B. (2012). Bonpocwet 0b6we2o s3viko3nanus
U KOCHUMUBHOU TuHeeucmuku. c0. Hayd. cT. YeboKcaphi.

8. besycenko, JI.M. (2005). Enyukioneois ykpaincokoi kyxui. JJOHELBK.

Q. bignommus, 1O., Boumapenko, I'., byiickux, 0. (2012). Emmnoxyremyphna
cnaowuna Kozayvkoeo Kkpaio. Hapoona meopuicme ma emmnonoeis.

10.  baoxun, W. H. (2009). Dmuoocypnanucmuka 6 noaumuyeckux npoyeccax.
poaesou aunanus. ABropedepar. quc. ... A-pa nonut. Hayk: 10.01.10. Cankrt-IleTepOypr:
CIIo.

11. bymaesa, H. M. (2015). Myabmumeoutinwiti 10HSPUO KAK — HOBbILIL
arcypuanucmexutl popmam. Mocksa: JKypHaATUCTCKUI €KETOTHHK.

12.  Bepb6enens, O. I'. (2013). Ob6psou i cmpasu Csesmozo Beuopa. JIbBiB:
Caiuano.

13.  BunorpagoB, B. C. (2001). Bseodenue 6 nepesoooseoenue (obuue u
Jekcuyeckue eonpocwvl). MockBa: M3gaTenbCcTBO MHCTUTYTa OOIIETO  CPETHETO

obpazoBanus PAO.



75

14. Tax, B. I'. (2009). Teopus u npaxmuxa nepesoda. Dpanyy3cKuil s3vIK
Mockaa: JIuObpokom.

15. Tap6osckuii, H. K. (2004). Teopus nepesooa. Mocksa: U3n-Bo Mock. yH-Ta.

16.  I'pabenbHukoB, A. A. (2001). Paboma sscypuanucma 6 npecce. Psizanp: PUIT-
XOJIJIAHT .

17. Tymbomear, B. (1984). Uzb6pannvie mpyovr no szvikosnanuto. MOCKBA:
IIporpecc.

18. Jlememnnka, B. (2015). Aoanmusena modens nepexnady 8 ncuxoniHe8icmuyHOMy
sumipi. Psycholinguistics : 30ipHuk HaykoBux mpaib. Cepis :®@unonoria [lepesicnas-
Xwmensauubkuid : OIT JlomOpoBchka 5. M.

19. JlepxaBeupka, 1. O. (2014). [miomowniunuii Ouckypc: aekcukopa@iuHuil
acnexkm. Oneca: OnecbKUN JIHTBICTUYHUNA BICHHUK.

20.  Jepxasenpbka, 1. O. (2015). [momoniunuii ouckypc: nepexknadayvbrul
acnexm. 3anucku HamionansHoro yHiBepcurery «Octpo3bka akaaemis», Octpor:
OcTtpo3bka akanemis. (93-96).

21. JoG6pockmnonckas, T. I'. (2014). MaccMmenuiiHbIi AMCKYPC Kak OOBEKT
Hay4HOTO onucanus. Hayunvie sedomocmu.Cep. I ymanumapnole nayku, 13, 181-187.

22. €roposa. A.T'. (2017). [yanvuicme enausy. Kypc. pod6ora. Cymu: Cym/1V.

23. €ropora, A. TI'. (2018). [Ilepexnadayvxi innosayii. Marepiamu VIII
BceykpaiHchkoi CTYIEHTCHKOI HayKOBOMpPAakTHUHOI KoHGepenmii, M. Cymm, 15-16
oepesns 2018 p. Cymu: Cym/1Y.

24. Baruaymuna, M. B. (2008). Payuon (3 1.). UensaOMHCK: DHIIUKIIOMEIUS.

25. 3enenckas, E. M. (2015). I'acmponomuueckuii KoMnoHenm 6 UHOYCMPUU
mypusma. Bectauk CeepHoro (Apktuueckoro) ¢denepanbHoro yHuBepcutera. Cep.
['ymanuTapHbie U corpanbHbie Hayku (c. 110-117).

26. Hukosuu, B. A. (1968). A3vixoeas nopma. Mocksa: IIpoceereHue.

27. Kamkan, M. B. (2013). HannoHayibHass KyXHsS Kak 3JEMEHT HaIlMOHAILHOM

KyJbTYphl Poccun: nuHamMuKa UCTOPUUECKUX U3MEHEHUU. Yenogex 6 mupe Kynvmypwl, 3,

15-26.



76

28. KepeuykoBa, M. A. (2016). IIpaemamuueckuii mexcm 6 memoouxe 00y4eHus:
unocmpanuvim A3vikam. Mocksa: HayuHbli quanor.

29. Kosambuyk, O. C. (2016). Jlineeomemoouuna xapaxmepucmuka OUCKYPCY
cneyianvHocmi «xapuogi mexrnoaoeiiy. Kuis.: Bicuux.

30. Koxemskun, E. A. (2010). MaccoBasi KOMMyHHKAIUsI U MEIUAIUCKYPC: K
MeTonoioruu uccnenaoBanus. Hayuumvie eedomocmu benlV. Cepus «lymanumapHvie
naykuy. Munck: benl'Y.

31. Komuccapos, B. H. (1990). Teopus nepesoda (nuncéucmuueckue acnekmoi).
Mocksa: Briciias mikona.

32.  KomyHixamusHO-npazmamuyni acnekmu MOGJIeHHs . KOHCNeKm JeKyitl O
cmyOoeHmié gaxynvmemy JniHegicmuku Hanpamy nioeomosku 6.020303 «Dinonozisy.
(2015). Kuis: HTYY «KIII».

33.  KocunoBa, M. A. (2018). Ocobennocmu mepmunonrocuu 2acmpoHOMULecKo20
ouckypca.ObpazoeamenvbHas opeaHu3ayusi 6blCule20 NPoPecCUOHANbHO20 00pA308aHUS
« [ opnosckuii uncmumym unocmpanuwvix a3vikoey. I'opnoska: Crnasllen.

34. Kocwuixas, ®. JI., aiinesa, U. E. (2016). ®paniry3ckuii racTpOHOMHYECKHIA
IUCKYpC ¥ €ro JKkaHpoBas mnamutpa. Becmuux Tomckozo 2ocydapcmeenHHo2o
nedazozuveckozo yHusepcumema, 2, 25-26. Mocksa: UDA PAH.

35. Kymim, I (2017). Tepminu «xopenizayiay ma «Oomecmuxayisy. Ix
NOXOOJNCEeHHsL ma Micye 8 CYYACHIU YKPAIHCbKIU mepMiHocucmemi nepexiado3Hascmaa.
Kwuis: KHY im. Tapaca llleBuenka.

36. Jlarteimes, JI. K. (2000). Texnonoeus nepesooa. Mocksa: HBU-Tezaypyec.

37. JleBu-Ctpocce, K. (2006). Muponocuxu. Coipoe u npucomosénennoe. Mocksa.:
Darons.

38. JleBu-Ctpocc, K. (2006). Mudghonocuxu: npoucxoscoenue 3acmobHbix
obviuaes. Mocksa: Dirouns.

39. Mapymkuna, H. C. (2014). Konyenm «eday» 6 konmekcme ouanoea Kyaibsmypd.
ABtopedepart. nuc. ... kaua. kyasryposoruu: 24.00.01. BaHogo.

40. Menex, I'. (2013). Cyuacnuti cman oocniosicenns ¢paxoeoi mosu Kyainapii.

Jporo6uu.



77

41. Mecensumna, JI. A. (2012). Vemuwiti xyaunapuolii peyenm Kaxk camp,
coxpausaowul  Hapoouyio  gurocoguro  numanus.  BectHuk — UensOuMHCKOTO
roCyJIapCTBEHHOTO YHUBepcuTeTa, 68 (21), 86—88. Uensaounck: UI'Y.

42. Mockamok, I'. C. (2005). Cmanosnenue muna mexcma «Kyaunapmoiii
peyenmy. CaHKT-TIETEpOYPT.

43. Spuesa, H. (pen.) (1998). horvwas Poccuiickas Dnyukionedust.

44. Hikonenko, B. B. (2016). VkpaiHcbka TacTpOHOMIYHA KyJbTypa SK
comianbauil peHomen. XapkiB: Bicnux XHY im. B. H. Kapasina, 15-81.

45,  Omnsuauy, A. B. (2015). I'acmponomuueckuti ouckypc.

46. Ilamwo, K. (2007). Conooxuii obman mpaouyiinoi Kyxui: mpaouyitina
VKpaiHcobKa KyXHs 6 HapooHomy kanendapi. Kuis: J{3epkano Tk, 2, 12-13.

47. Tlowermos, I'. T'. (1999). Teopis rxomynixayii. Kui: BumaBHUUMil TEHTp
«KuiBCchKUii YHIBEPCUTETY.

48. Paiixmrerin, A. J. (1986). HayuonanvHo-kyiemypHulii — acnekm
unmepkommynukayuu. Mocksa: IIpocsemienue.

49. Paiixmreiin, A. 1. (1982). Jluneeucmuka u cmpanosedueckuii acnekm 6
npenoodasaHuu UHOCMpaHHo2o A3vika. MockBa: IHOCTpaHHBIE S3BIKH B IITKOJIE.

50. PeOpiit, O. B. (2016). Bcmyn 0o nepexnadosnascmeéa : KOHCHEKM NeKyill.
XapkiB : Bugasaunreo XHY im. B. H. Kapasina.

51. Pisyn, B. B. (2008). Teopiss macosoi komynikayii: niopyu. oas cmyo. 2any3si
0303 «Kypnanicmuxa ma ingpopmayisy . Kuis: Bugasanuuii ientp «IIpocitay.

52. CaBoHYUK, C. C. (2005). Dpanyy3cko-pycckuti Cl08apb
KYAUHAPHO2ACMPOHOMUYECKOU U KYXOHHOU mepmunoaozuu. Open: caMOBHIABHHUIITBO.

53. CeniBanoBa, O. O. (2012). [lpobrema oOughepenyiayii nepexiadaybkux
mpancgopmayii. B3sto 3 http://nbuv.gov.ua/UJRN/Novfil_2012 50 58

54. CeniBanosa, O. O. (2012). Csim ceioomocmi ¢ mosi. MoHorpadiuHe BHIAHHS
Mup co3Hanus B A3bike. Uepkacu.

55. Cemenoga, O. B. (2020). JIiHrBOKy/IbTYPHHI aCIIEKT IIFOTOHIYHOTO JUCKYPCY

bpankoMOBHUX KpaiH. Haykoeuul sicnuk MixcHapoOHo20 cymManimapHo2o yHigepcumemy,

44,



78

56. Cementok, O. (2016). [mromoniuna nexcuxa gpanyy3okoi Mosu: ocobausocmi
ma cnocoou nepexaady. Kuis: HaykoBuii xKypHai.

57. Cinsrosceka, 1. FO. (2014). BusnaueHns ta kiaacudikallis mepeKiaganbKux
TpaHcopmarlliii y mpoueci XyIOKHBOTO Tepekiany Tekcry. Haykosi npayi
YopHromopcovkozo Oepaicagrnoco yHieepcumemy imeni Ilempa Moeunu komniexcy «Kuego-
Moeunsancoka  akademiay.  Cepia  «Dinonocia.  Moeosnascmeoy».  Bzsto 3
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Npchdufm_2014 221 209 20

58. Ckpsbina, B. b. Ilepcyazusnuii eénius y ninesicmuuniti napaouemi. Basto 3
http://nbuv.gov.ua/UJRN/Sdzif 2010 8 75

59. Crapuaenko, O. T., Hemipiu, O. B. (2012). Vkpaincoxa xyxms. Xapkis:
dakrop.

60. Crpaxuuit, O. C. (2008). Vkpaincexuii menmanimem. Imosii. Migu.
Peanvuicms. KuiB: Knura.

61. Tauenxo, H. B. (2019). Hosuii memoo 00cCniodxceHus y Cy4acHux HayKoBUx
JIiH28ICMUYHUX po38i0Kax. MIKAUCIUIIIIHAPHI JOCHIIKEHHS CKIaJHUX CUCTEM : [301pHUK
HaykoBux npaiib|. KuiB: Bun-so HITY imeni M. I1. JIparomanosa.

62. Tep-Munacosa, C. I'. (2000). Azbix u MmedxckyibmypHas KOMMYHUKAYUSL.
Mocksa: Cnoo/Slovo.

63. Tepterunsiid, A. A. (2000). JKaupwor nepuoouuecxoui neuamu. Mockpa: AcCriekT
Ipecc.

64. Twumkos, B. A. (2016). Meoua nocrowaem kyarbmypy uiu — 3mo uacme
kynemypor? 11 Autpononiorust meaua: Teopus u npaktuka. MockBa: DA PAH, 11-16.

65. Tumkos, B. A. (2008). Omuuueckoe u perucuosnoe mno2oobpasue — ochosa
CMabUuIbHOCMU U pa38uUmusl poCcCUliCKo2o obwecmea: CT. U UHTEpBBIO. MockBa: Mock.
O1opo 1o npapaM 4esnoBeka: Academia.

66. Tomoxk, I'. A. (2009). I'acmponomiuna xyremypa ma it coyianbHO-KyIbmypHe
npustadenns. Kuis: KHYKM.

67. Tomaxun, I'JI. (1986). Jlunecsucmuueckue acnexmi 1uH280CMPAHOBEOCHUS]

Mocksa: Bonpocsl sI3bIKO3HAHUA.



79

68. Denopona, JI. JI. (1991). Tunonoeus peuesoco 6o3zdelicmeusi u e2o mMecmo 8
cmpykmype obwenus. Mocksa: Borpocsl SI3p1k03HaHUS.

69. @pss3kuna, A.M. (Pexn.) (2011). @pankoszviunvie Kyabmypvi: npobiema
A3blka U obwecmea: Yuebnoe nocobue. MockBa: WM3mareabcTBO  MOCKOBCKOTO
YHuBepcurera.

70. ®puk, T. b. (2013). Ocnosbl meopuu MeHCKYIbMYPHOU KOMMYHUKAYUU
Tomck : M31-B0 TOMCKOTO NOJIMTEXHUYECKOTO YHUBEPCUTETA.

71. Yepnosa, 0. B., I'apamenko, T. C. (2018). Kyainapna mepminonocis ma
npoonremu ii nepexnady. Opeca: Bupmanns «Monoauii BueHuit» YopHOMOPCHKOTO
HalllOHAJIBHOrO YHIBepcutetry imeHi [lerpa Morunu.

72. llIBauko, C. O. (2019). O6’exmu nepexnadoznascmea : mornoepaghia. Cymu:
Cym1V.

73.  Dckopre, O. (2015). Kymunapnoui nymesooumens. Peyenmvi om koposs
@panyyscrou kyxnu. Mocksa: 3A0 UznarenbctBo LlenTpnommrpad.

74. Baker, P. (2001). Key terms in discourse analysis. London: Continuum.

75. Baker, M. (1992). In Other Words: A Coursebook on Translation. London:
Routledge. Retrieved from
https://www.academia.edu/5675886/In_Other Words A Coursebook on_Translation_-
_Mona_Baker

76. Durant, A. (2010). Meaning in the Media: Discourse, Controversy and
Debate.  Cambrige :  Cambridge  University  Press. Retrieved  from
https://www.twirpx.com/file/2342216/

77. Pinker, S. (1998). The Language Instinct. How the Mind Works. London:
Penguin Books.

78. Talbot, M. (2007). Media Discourse : Representation and Interaction.
Edinburgh ; Edinburgh University Press. Retrieved from
https://www.twirpx.com/file/2213997/

79. Turk, Ch. (2003). Effective Speaking. Communicating in Speech. Cardiff :
Taylor & Francis Group.



80
RESUME

Le but de la recherche est d'étudier les moyens lexicaux et grammaticaux de
réalisation du texte d'une recette culinaire dans le discours médiatique frangais. Déterminer
les particularités du fonctionnement d'une recette culinaire dans les médias francophones,
ainsi qu'identifier les difficultés et particularités de la traduction des recettes culinaires
francophones en ukrainien.

Pour atteindre ce but nous devons résoudre les taches suivantes:

— considérer les fondements théoriques de 1'étude;

— définir le concept de discours mediatique;

— étudier les textes des recettes culinaires en tant que phénomene linguistique;
— décrire les caractéristiques de la rédaction de recettes francaises;

— distinguer des unités lexicales culinaires frangaises communes;

— analyser les méthodes de traduction des recettes francaises en ukrainien.

Les recettes culinaires francaises issues du discours médiatique et leur reproduction
en langue ukrainienne font I'objet de la recherche.

Les caractéristiques linguistiques et grammaticales des recettes francaises et les
moyens de leur traduction en ukrainien composent le sujet du travail.

La structure du travail est déterminée par son but et ses objectifs. L'ouvrage se
compose d'une introduction, de deux sections avec des conclusions pour chacune d'elles,
des conclusions générales, une liste de références.

L'introduction justifie le choix du sujet de recherche et sa pertinence, formule le but
et les objectifs du travail, définit 1'objet, le sujet et les méthodes de recherche, met en
évidence la nouveauté scientifique, la signification pratique des résultats.

La premiére partie expose les fondements théoriques de I'étude des recettes dans le
discours médiatique.

Dans la deuxiéme partie, les caractéristiques lexicales et grammaticales des recettes
frangaises, les méthodes de leur traduction et les nominations culinaires spécifiques de la

langue frangaise sont pratiquement considérées.
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Au cours de la recherche les moyens lexicaux et grammaticaux de réalisation du
texte d'une recette culinaire dans le discours médiatique frangais ont été étudiés. Les
particularités du fonctionnement de la recette culinaire dans les médias de masse
francophones sont déterminées, ainsi que les difficultés et les particularités de la traduction
des recettes culinaires francophones en langue ukrainienne sont révélées.

Le discours médiatique a été¢ défini comme une activité de réflexion sur le discours
thématique et socio-culturellement conditionnée dans l'espace des médias de masse. Il a
¢galement été noté qu'il existe trois principales écoles d'analyse du discours — francaise,
anglo-américaine et allemande.

L'article présente des informations historiques selon lesquelles l'influence de la
cuisine francaise s'est propagée en Ukraine, acquérant des transformations appropriées,
d'une maniere tres €trange — grace a les Polonais, les Allemands et d'autres voyageurs
étrangers. Les Ukrainiens connaissaient assez bien la tradition gastronomique francaise au
sens le plus large du terme — non seulement avec les plats et la technologie, mais aussi
avec les regles de I'étiquette.

L’influence gastronomique de la France perdure aujourd'hui.

La cuisine francaise peut étre divisée en trois catégories :

1. Cuisine régionale (cuisine régionale / de territoire). Le nom parle de lui-méme : il
s'agit de la diversité des préférences gastronomiques des Francais a travers le prisme des
régions historiques de France. Chaque région a un "goflit" unique, qui se refléte dans les
nominés culinaires des recettes et de la terminologie.

2. Cuisine bourgeoise. Ce type d'art culinaire est associé a certaines traditions
gastronomiques socio-culturelles dans toute la République frangaise.

3. Haute / grande cuisine. Le terme « haute cuisine » est né en France récemment, et
sa sémantique interagit avec la catégorie « haute couture », qui, comme la cuisine, fait
partie du patrimoine national immatériel de la culture francaise. Ce type de cuisine est
congu pour les gourmandises.

Il a été constaté qu'en France, les sujets culinaires sont largement diffusés dans les

médias. Il existe de nombreux magazines et publications en ligne consacrés a ce sujet.
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Le texte de la recette elle-méme est un type de texte spécial, dont le but principal est
d'encourager le destinataire a cuisiner un plat ou a lui montrer comment le cuisiner sous la
forme d'instructions descriptives logiques, €tape par étape. Une caractéristique notable
d'un tel texte est une petite quantité, qui doit également contenir une grande quantité
d'informations.

Un trait caractéristique du texte de la recette est sa structure, qui se compose de
plusieurs parties obligatoires, a savoir: la préface de l'auteur, le titre, la liste des
ingrédients, le texte principal décrivant le processus de cuisson (algorithme d'actions), les
instructions de service (pas tous les recettes contiennent) et des photos ou des schémas.

Le plus souvent, des difficultés surviennent lors de la traduction des éléments
suivants :

— noms de plats, noms d'ingrédients;
— noms des unités de mesure des ingrédients.

Les différences dans les images linguistiques du monde provoquent le manque
d'équivalents directs dans la langue de traduction (les noms des plats et leurs composants
peuvent étre les réalités d'une culture et completement absents dans une autre). Par
conséquent, pour comprendre les caractéristiques gastronomiques d'un peuple particulier,
pas assez de traduction simple d'¢léments lexicaux, il est nécessaire d'utiliser des
commentaires, des transformations, des adaptations pour expliquer les caractéristiques du
texte original.

Une description et une analyse détaillées des nominations culinaires francgaises ont
été fournies. Il est étudié que les nominations nationales de la cuisine frangaise analysées
dans cet ouvrage servent d'é¢léments culturels, elles véhiculent l'originalit¢ de la nation
francaise dans le texte original et nécessitent une attention lors de la traduction en
ukrainien et de la lecture de recettes dans les médias francais.

Les particularités et la variété du vocabulaire dans les textes des recettes francaises
ont été étudices. Il a été prouvé que la composition lexicale des recettes frangaises,
notamment dans les médias, est d'une richesse et d'une précision incroyables : il s'agit d'un
large éventail de verbes li€s a la cuisine, et d'un grand nombre de synonymes culinaires, et

d'une variété d'adjectifs et d'expressions sur nourriture et plats. Par exemple, les verbes
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utilisés dans les recettes et les articles culinaires ont un sens trés clair en raison de leur
riche contenu sémantique. Traditionnellement, ils transmettent des informations sur
l'action, le sujet, la méthode et le temps. Ils ont été présentés sous forme de tableau.

Il existe également un grand nombre d'adjectifs et d'expressions pour décrire la
nourriture et les plats culinaires.

On distingue ici les principaux groupes suivants:

1) gotit (ceux qui se rapportent a la description du gott);

2) qualité (ceux qui décrivent la qualité des produits et des plats);

3) descriptifs (ceux qui expriment I'opinion des amateurs et des professionnels).

Notez aussi les caractéristiques stylistiques du vocabulaire du gluten, car il est
rempli d'expressions impliquant l'utilisation de jeux de mots, de figures rhétoriques
(personnification, métaphore, métonymie, allitération). En particulier, le jeu de mots
repose sur le double sens des mots — littéral et figuré. Parfois, le sens figuré a une
interprétation littérale.

Deux types de métonymie ont également été identifiés : le transfert du nom d'une
partie d'un objet a I'objet entier et le transfert du sens d'un objet a un autre objet. Par
exemple, "petit beurre" (biscuits au beurre) — transfert du sens d'une partic de l'objet a
I'objet entier, "petit four” (biscuits cuits au four) — transfert du nom du lieu de cuisson au
objet entier, "la mer sur un plateau” — transfert du produit du lieu d'origine pour le plat
entier.

Largement répandu dans les textes de recettes et de personnification, qui sert a
rapprocher le vocabulaire de ceux qui le lisent.

En conséquence, toute la diversit¢ du vocabulaire culinaire francais, ainsi que les
différences dans les images linguistiques du monde compliquent le processus de
compréhension des textes de recettes culinaires par des locuteurs non natifs.

Les textes francais des recettes et leurs traductions ont également été analysés et
comparés dans l'ouvrage.

Notez que toutes les recettes et descriptions ci-dessus contiennent:

1. Terminologie particuliere des régions d'origine du produit (Astacus astacus; linge;

piment doux basquais; vache de race normande; Camembert; tomme de Savoie). Les
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fragments de discours comprennent non seulement des nominés de gott et de couleur
(relever; couleur; saveur; mousseux; épaisse; saler; poivrer; aromes; gout de noisette),
mais aussi des descriptions de l'esthétique de la consommation (sentir bon 1'été et les
vacances; €légance de son gott; bel aspect fleuri). Autrement dit, une place trés importante
est occupée non seulement par le fait de cuisiner, mais aussi par l'aspect esthétique de
I'action et de la perception.

2. Manifestation d'une extréme attention aux ingrédients et attitude grandiose envers
les produits locaux originaux (consommation optimale en juin; soins de friture;
retournement ; excellence en mars et décembre; dés la fermeture d'une ferme...; poireaux;
persil ; guirlande bouquet).

3. Instructions exactes pour 1'usage et la qualité des ustensiles de cuisine (sauteuse;
ficelle alimentaire; boite ronde en bois; cocotte; haloir; mortier).

4, L'utilisation de termes de style conversationnel, ainsi que de termes pour décrire
les qualités humaines.

Il convient ¢galement de mentionner un autre phénomeéne courant dans le systéme
nominatif de la langue frangaise dans le domaine de la gastronomie. Nous parlons de
régionalisme, désignant les mémes objets culinaires avec l'aide de différents candidats.

Ainsi, en raison de l'incroyable richesse de la langue frangaise, de la richesse de la
culture, de la situation géographique, de l'unicité de chaque région, les recettes et la
cuisine sont difficiles a traduire. Il existe un grand nombre d'items lexicaux en frangais qui
n'ont pas d'équivalent en ukrainien. En général, on peut affirmer que la plus grande
difficulté pour le traducteur est la traduction des recettes, ainsi que des menus, des noms
individuels des plats et des ingrédients. Le principal probleme est l'incohérence des
traditions culinaires de la cuisine nationale et d'autres cultures. En raison de la popularité
croissante des émissions de télévision culinaires et de I'intérét pour le théme de la cuisine,
des emprunts sans équivalent arrivent de plus en plus dans notre langue. Par conséquent,
les traducteurs ont recours a trois méthodes de traduction : la translittération, la
transcription et l'explication. La connaissance du métier de la gastronomie, a savoir les
subtilités de la cuisine, sa composition, ses ingrédients et son c6té culturel est une

condition nécessaire pour entamer un travail de traduction.
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Ce sujet est pertinent en raison de la mondialisation et de l'influence généralisée de

la culture culinaire francaise sur 1'Ukraine. A notre époque et en France méme, on peut
observer l'extraordinaire popularité de la cuisine dans les médias, ce qui indique un grand
intérét de recherche pour ce sujet et les perspectives de recherches futures dans ce

domaine.
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