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BCTYII

I"acTpoHOMIYHME TUCKYPC 3aBXKI1 OYB OJHIEI0 3 HANUIIIKABIIIUX TEM IS TOCT1IKEHHS
AK JJI KyJIHApHUX €KCIIEePTiB, Tak 1 JJs JIHTBICTIB. BiH BTUIIOE KyJIbTYpHI Tpaauiii Ta
Hal[lOHaJIbHY CAaMOOYTHICTh KOKHOTO Hapoy. 30Kpema (paHily3bka KyXHs 3aBOIOBaJa CBIT
CBO€I0 HEMOBTOPHOIO KYJIIHAPHOIO CMAAIIMHON, a 11 PEIENTH CTajlu CIPaBXKHIM CKapOOM
JUIA TypMaHiB 3 ycboro cBity. OcoOyMBU 1HTEpeC Ui HAyKOBIIB CTAHOBHUTH MUTaHHS
nepeaBaHHsl CMaKOBOI MAITPU Ta KyJIbTYpPHHUX BIATIHKIB ()paHIly3bKHUX CTpaB 3aco0aMu
1HIIIOT MOBH.

IIs xBamidikamiiiHa poboTa MaricTpa NpPUCBAYEHA MUTAHHIM MEpeKiIaxy TEKCTIB
KyJIHapHHUX pelenTiB (paHily3bKoi perioHaaIbHOT KyXHI.

AKTYyaJIbHiCTb TeMH JOCTIIP)KEHHS 3yMOBJIEHA IHTEpECOM, SIKMH Jeaalii 3pOCTae,
CBITOBOi CIMUIBHOTH JO KYJbTYPHUX B3a€MO3B'SI3KIB Ta CHAIIMHU PI3HUX HaIllOHAJTBHUX
KyxoHb. @paHIly3pka KyXHs, BUITYKaHa Ta pi3HOMaHiTHa, MPUBEPTAE yBary rypMaHiB Ta
KyJIIHApHUX €KCIIEePTIB 3 yChoro cBiTy. OaHAK epeKIa ii pelenTiB iHIMUMHA MOBaMU MOKE
OyTH CKJIaJIHUM 3aBJaHHAM uepe3 crneludiyHy KyJliHapHY TEPMIHOJIOTIIO Ta KYJIbTYpHI
0COOJIMBOCTI.

Metoro momaHoi poOOTH € BUBYCHHS JICGKCHKO-CEMAaHTHYHOTO AaCIEKTy MepeKiary
TEKCTIB KyJIIHApHUX peEUenTiB (paHly3pKoi perioHalbHOI KyXHI 3 ypaXyBaHHSM
0COOJIMBOCTEM TaCTPOHOMIYHOTO JUCKYypcy. JlOCHiPKeHHS CHpsMOBaHE Ha PO3IIIsL
JIEKCUKO-CEMAHTHUYHUX BIATIHKIB, Kl BIUIMBAIOTh Ha MEPEKJIa] KyJIHapHUX PEUENTIB Ta
30epeKeHHs IXHbOI KyJIbTYPHOT IIIHHOCTI.

JloCATHEHHSI TIOCTAaBJICHOT METH Tepei0avae BUPIIICHHS TaKUX 3aBJaHb:

- BUCBITJIMTH TE€OPETUKO-METOJOJOTIUHI 3acaay TMEepeKIalo3HaBYOTO JAOCIIIKCHHS
TEKCTIB KyJIIHaApHHUX PEerenTiB (PpaHIly3bKoi perioHAIbHOT KyXHi;

- BUOKPEMUTH JIEKCUKO-TEMAaTHU4HI TPYNH (PpaHIly3bKO1 KyJIIHAPHOT TEPMIHOJIEKCUKU;

- BU3HAYUTH JIOMIHYBaJIbHI CIIOCOOM TBOPEHHS KYJIIHAPHUX TEPMIHIB Y (PpaHIy3bKii
MOBI Ta BITUB MOP(OJIOTIUHOT OYTOBU TEPMIHOJIEKCHKH HA CIIOCOOU 11 IEpeKiIamy;

- onucaTtu crnenudiky nepekiaay KyJliHaApHUX TEPMIHIB (PpaHIly3bKOi perioHanbHOI

KyXHi;
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- OKpEeCJIMTH JIEKCHYHI MepeKafanbki TpaHchopmalliid, Kl 3aCTOCOBYIOTHCS MIpU
nepeKIIal TeKCTIB (PpaHIly3bKUX KyJTIHAPHUX PELEnTiB.

00'ekTOM JOCTITKEHHS € TEKCTH KYJIIHAPHUX PerenTiB (paHIly3bKOi perioHaabHO1
KyXHI.

IIpeamer pocaigmkeHHs — JIEKCUKO-CEMAHTUYHUN AaCMEKT IMepeKsiaay TEeKCTIB
KYJIHapHHUX pelenTiB (paHily3bKoi perioHaabHOT KyXHI Ha YKpaiHChKY MOBY.

MeTtoauka 1oc/iaxeHHs B JaHiil poOOTI € MHOTOKOMIOHEHTHOIO, OCKIJIBKU BKITIOYA€E
pI3H1 METO/IU, CTpaTerii, mepeKiaaanbKi TpaHcpopmarlii, 10 TOMOMOIIIN 3AIMCHUTH aHaT13
KyJIHApHUX peLenTiB (paHIly3bK0i perioHaibHOi KyxHi. JlocmipkeHHs Oa3yeTbcsl Ha
BUKOPUCTaHI $K 3araJlbHOHAyKOBUX METOJIB (TIOPIBHSHHSA, I1HAYKINSA, JEIyKIIis,
y3arajJbHEeHHS, aHali3 Ta CUHTE3, EMIIPUYHE Ta TCOPETUYHE JOCIIKEHHs), TaK 1 METO]I
CJIOBOTBIPHOT'O aHaJi3y, CEMAaHTUYHOTO aHalli3y, KOMIApaTUBICTCHKOIO 1 KOHTPACTUBHOTO,
a TaKOXX MEepPEeKIIaJallbKOro aHall3Yy.

MarepiajioM gociigxeHHsl € aBTEHTUYHI (PpaHIy3bK1 PELETITH PEriOHATBHOT KyXHi 3
kymiHapHoi kuuru Loic Bienassis “Reflets de France” Les recettes gourmandes et les
produits typiques de nos “pays”, sKa € 301pKOI0 PEIenTiB BiIOMOT0 (paHIly3bKOTO KyXaps
XKoenst Pobromiona, a Takox perenty, MpeAcTaBieH Ha (paHIly3bKUX KyJTIHAPHUX CalTax
Marie Claire, Cuisine AZ, Marmiton, Cuisine Actuelle.

HaykoBa HOBM3HA JOCHI)KEHHS IOJSATa€ B CHCTEMHOMY MIIXOJ1 10 aHami3zy
JIEKCUKO-CEMAaHTUYHOTO  aCMeKTy TepeKyagy KyJIiHaApHUX PEeLEenTiB  (PpaHIly3bKOi
perioHajabHO1 KyXHI Ta BHSBJICHHI creru@iYHUX BIJITIHKIB, IO BIUIMBAIOTh Ha MPOILEC
nepeKiamy.

I[IpakTHyHAa WiHHICTH JOCTIIKEHHS MOJSITrae y BUKOPUCTaHHI HOro pe3yJibTaTiB y
BUKJIaJaHHI HOPMATUBHUX KYPCIB 3 JIIHTBICTUKH, SIK-OT: JEKCUKOJIOT1i (hpaHIly3bKOi MOBH,
1 TepeKIIaflo3HABCTBA — TEOPil 1 MPAKTUKU TMepeKyiany 3 (PpaHIy3pKoi MOBU; KypCiB 3a
BUOOPOM 13 JIIHIBICTHKH/TIEPEKIIAJO3HABCTBA, A TAKOX HA MNPAKTUYHUX 3aHATTIX 13
b paHIy3bK0i MOBH.

Anpobanis. PesynpraT nocuipkeHHs Oyiu IpeacTaBiIeHi Ha HayKOBii KoHpepeHIil

“AD ORBEM PER LINGUAS” 19 tpaBus 2023
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Crpykrypa po6Goru. Ilepmmuii po3nim poOOTH TPHUCBIYEHO PO3TIIALY ACIEKTIB
raCTPOHOMIYHOTO JIUCKYpCY B LUJIOMY, KYJTIHApHOTO AMCKYPCY 30KpeMa, y KOHTEKCTI
(hopMyBaHHS TaCTPOHOMIYHOI KapTHU (PpaHIy3bKUX PEriOHIB. ¥ HbOMY TaKOXX BUBYAETHCS
(bpaHITy3pKUil KyJTIHAPHUA PELENT K 0COOIMBUN BHUJI TEKCTY Ta CKJIaI0Ba MIKKYJIbTYPHOI
KOMYHIKaIIii.

Y  nmpyroMy po3mimi  OKpPECIEHO CTPYKTYPHO-CEMAHTHUYHI  XapaKTEPUCTHUKU
b paHITy3pKO0i KyTIHAPHOI TEPMIHOJEKCHKH SIK YMHHHUK TepeKiiary. BHokpemiieHo OCHOBHI
JIEKCUKO-TEMAaTHYHI TPYNH KYyJIHAPHOI TEPMIHOJIOTIT (paHIly3bKOi PETriOHAIIbHOI KYyXHI,
BHU3HAUEHO JIOMIHYBaJIbHI CIOCOOM TBOPEHHS KYJIHApHOI TEPMIHOJEKCHKH Ta BILJIUB
MOPQOJIOTIYHOT Oy/TOBM TEPMIHOJIEKCUKH Ha crocoOum 1i mepekiany. OcoOnmBy yBary
IpUIIICHO MpobaeMaM MepeKIaay KyJiHapHOI TePMIHOJIOTTI.

Tperiii  po3ail  MPHUCBIYEHO  3aCTOCYBAHHIO  JIGKCMYHUX — MEpEeKIaJalbKuxX
TpaHc(opMalliii mpu nepekiaai TeKCTIB KyJIIHApHUX PElenTiB GpaHIly3bKO1 perioHaIbHOI
KyXHI Ha YyKpailHChbKy MOBY. PO3IISIHYTO Taki BUAM JIEKCUYHUX MEPEKIaIallbKUX
TpaHchopmalliil, sk TpaHCcIiTepallisi, TPAHCKPHUIILSA, KaJbKyBaHHS.

Y BHCHOBKax 10 pOOOTH y3arajdbHIOIOTHCS PE3YJIbTaTH MOCHTIKECHHS JIEKCUKO-
CEMaHTUYHOTO aCIEKTy NepeKIIaay KyJliHapHUX pelenTiB (PpaHIly3bK01 perioHaabHOI KyXH1
Ta HA/IAIOTHCSI MPAKTUYHI PEKOMEHAIIIT 1010 30€peKeHHS aBTEHTUYHOCTI Ta KyJIBTYPHUX
0COOJIMBOCTEM KOXHOI1 CTpaBH B MpoIleci nepekiany. Pe3ynbraTu momaHo JOCTIIKEHHS
MOXXYTb OYTH KOPHUCHUMH JIJIs IEPEKIIaadiB, CTYACHTIB-TIHTBICTIB Ta BCI1X, XTO IIKABUTHCS

SIKICHUM TIepEeKJIaJIoM KYJIHApHUX PEIENTIB Ta 30€peKEHHIM IXHbO1 KYJIbTYPHOI IIIHHOCTI.



PO3JILI 1
TEOPETUYHI 3ACAJIM EPEKJIAJIO3HABYOT'O JOCJIIKEHHS TEKCTIB
KYJIHAPHUX PEHENTIB ®PAHIY3bKOI PETTOHAJIBLHOI KYXHI

[Tpotsirom Bci€l icTOpii MFOACTBA KYJIbTYpy XapuyBaHHS MO>KHA BBaXKaTH OJIHIEIO 3
HaBaXJTMBIIIUX JJIS JTFOJIEH. 3 TOTO Yacy, SK 01U TOJIFOBAJIU 1 30Mpaiu BpoKaii, icHyBaja

KyJIbTypa %1, siKa, HEe3aJIeKHO BiJl CBOET MMPOCTOTH, 3aBXK/]I1 OyJia HasBHOIO.

1.1. KysiHapHuil JMCKYPC Y KOHTEKCTi (pDOPMYyBaHHSI IaCTPOHOMIYHOI KapTH

(paHIy3bKHMX perioHis

3pocTaHHd TOMYJSAPHOCTI Ky/diHApii MNPU3BENO JO MOBHOLIHHOTO PO3BHUTKY
KYJIHapHOTO JAUCKYPCY, SIKUM B IHTEpHETI BUSIBISETHCS y B3a€MOJIi MK KyJlIHaApaMHu Ta
cnokuBadamu. KoxeH CTBOpEHMIA TEKCT HAIlICHWH Ha OAHY 3 IUX LIJTFOBUX ayIUTOPIH.
Tpanumiiiai ¢hopmu, Taki SK MEHIO Ta 30IpHUKH PEIENTiB, CIIBICHYIOTh 13 Cy4aCHUMH
BaplaHTaMU, TAKUMHU K KyJiHApH1 0J10TH, OKPEMi CTOPIHKHU Y COLIaJIbHUX MEpekax, OHJIANH
MalcTep-KjJacu 1 HaBiTh CHEIliaidi3oBaHi KymiHapHi 1iaaThopMu Uil BUBYCHHS
MPUTOTYBaHHS CKJIAAHUX CTpaB. YCI Il pecypcH HaJal0Th MOKIIMBICTH II3HATHUCS MPO
TOHKOIUII KyJIIHapHO1 MaiicTepHocTi [49, c. 87-102].

AHani3yiouu Tainy3b MEpeKiaay CTOCOBHO 1Ki, CTa€ BaXXJIIMBUM BIIPOBAKCHHS
€IMHOTO TePMIHY JJIs YHi(IKaIli OJUHUILE, IO OYyTh PO3MIISAATUCS MOJaJbIIe Y POOOTI.
VY BiAMIHY BiJ IHIIUX TEPMIHOJIOTIYHMX CHCTEM, KyJTiHapHI TEPMIHH MalOTh HIUPOKE
BXKMBAaHHS 1, OTXKE, MIAJAI0ThCS MOCTIMHOMY 30BHINTHHOMOBHOMY BIUIMBY, OCOOJHBO Yy
CydacHy enoxy riobamisaiii [42, c. 250].

3inaina KosupeBa, sika € uneHoM IHctuTyTy ykpaiHcekoi MoBu HAH Vkpainm,
BUCJIOBJIIOE TBEPJKEHHS, IO JEKCUKO-CEMAaHTUYHA Ipyla «i’Ka» 3aJIMIIAETHCA OJIHIEIO 3
HaMEHII JOCHIDKEHUX, Xoua BOHa Oe3rmocepeHbO IMOB'si3aHa 3 peajbHOI IIHWCHICTIO,
KyJbTYpOIO, 3BUYasIMH Ta MOOyTOM Hapoxay. Ll rpymna € BIZKPUTOIO CHCTEMOIO, SIKa Mae
MIMPOKI CHUHTarMaTW4Hi 3B'S3KM 1 NPEACTaBlIg€ 3HAYHUM 1HTEpeC il HayKOBOIO

nocaiykenHs [20]. Mu BBakaeMo, IO BapTO BUIUISTH JIEKCUKO-CEMAaHTHYHI TPYNH IS
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MO3HAYECHHSA KOHKPETHUX MPOJYKTIB 1 BUAIB CTpaB, OCKUIbKU “DKa” € BKpail OOIIMPHUM
MOHSITTSIM, SIKE OXOILTIOE PI3HI TEMAaTUYHI TPYIIH.

JlekcuyHl  €KBIBAJIEHTH KYyJTIHAPHUX OJUHUIb, 110 BHUKOPUCTOBYIOTHCS Yy
raCTPOHOMIYHOMY JUCKYPCi, TPEICTABICHI TEPMIHOM “TIIOTOHIMHK . 3arajioM Iii JISKCUYHI
OJIMHUIII ICHYIOTD JIJIS TO3HAYEHHS 0OMEKEHO1 KIJTKOCTI 00'eKTiB. Jleski BUeH1 BUBHAUAIOTh
[JIFOTOHIMH SIK TEPMIH, 1110 3aCTOCOBYETHCS 10 MPOAYKTIB XapuyBaHHS Ta 1X KOMIIOHEHTIB
[20]. BpaxoByrouu 11e, MOXKHA 3pOOMTH BHCHOBOK, ITI0 HA3BH KYJIHAPHOTO OOJaJHAHHS,
TEXHIKM Ta CaMOro IMpoIeCy MPUTOTYBaHHS 11 HE BXOJSTH B 1I€ MOHATTS. TaKUM YHMHOM,
Ipyny TJIIOTOHIMIB, $IKI ICHYIOTh Yy KYJIHaApHOMY JUCKypCl, (OpPMYIOTh JIEKCHKO-
CEeMaHTHYHE TOJe JIJIs TO3HAYEHHS MPOAYKTIB XapuyBaHHs Ta TOTOBUX CTPAB.

Hayxkogii, Taki sik S1.B. bpanunpka, O.1. Komuak, IL.I1. bypkosa, /[.}O. I'yninos, E.A.
lNamumos, 1.B. IlaxomoBa, H.II. TomoBumpka, O.0. JlopmiToHTOBa, MPOBOAMIN
JOCHIDKeHHST racTpoHiMiB. OJHaK, HE3BaKaloud Ha Te, IO KyJiHapHa TeMaThKa €
HEOT’€MHOI0 YAaCTHMHOKO HAIIOTO0 TMOBCSAKACHHS, OUIBIIICTh BYEHUX BKa3ylOTh Ha
HEJOCTaTHIO YBary, Ky IpUILISE€TbCS BUBYUCHHIO CEMaHTUKO-CTUITICTUYHUX OCOOIMBOCTEMN
raCTPOHOMIYHOT JICKCUKH.

VY cBoili crarti HaykoBenps I. O. JlepkaBenbka 3ayBaxye, 10 Ha JaHUM MOMEHT
BIICYTHs y Hac TepMiHOJIOT1YHA yHi(iKallisg 1100 001acTi, MOB'sI3aHOI 3 XapyyBaHHSAM B
LIJIOMY, BKJTIOYAIOUHY 1 BU3HAYEHHS TEPMIHY “TIIOTOHIYHUHN TUCKYPC”’, SKUM BOHA MOCTIIHO
kopuctyerbest [10]. JlepkaBerbka OmMHMCYy€e TIIOTOHIYHHM JUCKYPC SIK KOHIICTIIIIO, IO
“BU3HAYA€E KyJIHAPIIO K BUJ MUCTEUTBA, SKUH BUMAarae Creliaiai3oBaHuX HAyKOBUX 3HAHb
Ta HAaBMUYOK, a TaKOXX PO3YyMIHHS HIOAQHCIB MPUTOTYBAaHHS iXi, OLIHKH i CMaKOBHX
BJIACTMBOCTEH 1, B KIHIIEBOMY MiACYMKY, crioxuBaHHs "[10].

VY 3B'S13Ky 3 BIICYTHICTIO €IMHOT TEPMIHOJIOTIYHOI Oa3U, MU CIIOCTEPITra€EMO YHUCIICHH1
CUHOHIMIYHI HeoJioTi3Mu. Tak, y GhpaHIly3bKUX JHKepesiaX MOXKHA 3YCTPITH TakKi TEPMiHH,
sk termes culinaires (KyJaiHapHi TepMiHn), lexémes liés a la nourriture (Jekcemu, MoB's3aHi
3 1Kero) 1termes de cuisine (KymiHapHi TepMinu) [41]. OckiyibKu AaHa TeMa Mae 0OMeKEHUN
piBEHb JIOCHIJKEHHS B YKpaiHCbKMX CTaTTAX Ta TMpalsixX, NPUCBSIUYEHUX acleKTaM
MEepPEeKIaIO3HABCTBA TAaCTPOHOMIYHOTO JIUCKYPCY, HAyKOBIIl BHKOPUCTOBYIOTH TaKl

TepMiHHU, SK TIIOTOHIM [3], ractponim [3] abo ractporiM—Ttepmin [3]. YV Bumaaxy
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BiJICYyTHOCTI BianoBiguuka JI. Ps0oB Bupillye BBeCTH CBiil BJIacCHHM TEpMIH IiJl Ha3BOIO
“IMOOHIM”, TIOCUJIAIOYUCH HA JIATUHCHKE CIIOBO «cibusy, 10 MepeKIaaacThbes sK ixka abo
NPOAYKTH XapyyBaHHS.

BiamoBimHO 10 1BOrO MIAXOAY, ‘‘CHCTEMY Ha3B MPOAYKTIB 1 CTpaB, 3 yciMa
BHYTPIIIHIMM B3a€MO3B'SI3KaMH, 1€papXi€l0 TOILIO aBTOp Ha3WBa€ [MOOHIMIYHOIO
cucteMoro [3]. 3 HalIoi TOYKH 30py, HAHOUIBII NMPUJIATHUM Ta 3pO3YMUIMM TEPMIHOM JIJIs
MO3HAYEHHSA JIGKCUKO-CEMAaHTHUYHOTO Mo “Dka” € TepMiH “TacTpoHIM”, 1 caMe HUM MU
OyJ1IeMO KOPUCTYBATHUCS B MOJAJIBIINUX JOCIIKCHHX [3].

["actponimu (BiJ rpeubkoro “‘gaster” — HUIYHOK 1 “onoma”. — iM'sl) — i€ CJOBa, L0
BIIOOpaXalOTh €Talnyd MPUTOTYBaHHA MPOAYKTIB XapuyBaHHS, a TaKoX MpPOLECH
CepBIpYBaHHS Ta CHOXKUBAHHS 1kl [3].

3a JOTOMOror0 TacTPOHIMIB MOKHA BpaxyBaTH JIEKCEMH, SIKI OXOIUIIOIOTH pi3HI
YaCTUHU MOBH, 1 CTBOPUTH KJIacHdIKaIlilo, 0 TIPYHTYETbCS Ha MOPHOIOTIYHUX
0COOMBOCTSIX TracTpOHIMIB. TyT MaeThCsl Ha yBasi, 1110 TACTPOHIMU MOKHA PO3AUIMTH Ha
J€CIOBa, SKI BKa3ylOTh Ha ii, TOB's3aHl 3 OOpPOOKOI MPOAYKTIB XapuyBaHHS Ta iX
BXKMBAHHSIM; IMEHHUKH, IKI OCHOBHO BKa3ylOTh Ha CY0'€KTiB, 00'€KTH Ta MICIlsl B)KUBaHHS;
Ta MPUKMETHUKH, 10 OMHUCYIOTh CTaH Cy0'€KTIB Ta BIACTUBOCTI 00'€KTIB BXKMBAHHS.

J1o KyJIIHapHOTO TUCKYPCY MOXKYTbh BIIHOCUTHCS 1 MUCTEIITBO, MOB'SI3aHE 3 TEMOIO 1K1,
a TaKOX CIelllaJIbHI KyJIHapHI KHUIH, K1 MalOTh CBOIO BJIACHY I'PAMATHUKy Ta CEMAaHTHUKY.
Kpim TOro, KymiHapHUW ITUCKYpPC PO3IIUPIOETHCS 3aBISKU COIIIABHUM MeEpeXam Ta
KyJIHapHUM OJjioraMm, J€ aBTOpU MAUISATHCS CBOIMH pelenTamMd Ta TaCTPOHOMIYHUMU
BpaxkeHHsMU. lle m03BoJsi€ 1HAMBIAyaNi3yBaTH TEKCTHM PEIENTIB Ta HagaBaTH iM
eMOLIHOro 3a0apBieHHS. Y (paHIy3bKOMY KYJiHApHOMY IUCKYpCl MOKHA BUALINTH
perioHalibHy KyXHI0, OypKya3Hy KyXHIO Ta BUCOKY KyXHIO. PerioHaibHa KyXHs B1100pakae
KyJIbTYpHI TpaauIlil pi3HuxX perioHiB dpaHilii uepe3 BUKOPUCTAHHS MICIIEBUX THTPEIIEHTIB
Ta cTpaB. bypxya3Ha KyXHs BIATBOPIOE COILIOKYJbTYpHI TpajMilii MO BCId TepUTOPii
Opanuii. Bucoka kyxHs, BiloMa K ‘“TaCTpOHOMIis”, TpU3HAYEHA MJii TypMaHiB 1
BIJI3HAYAETHCS BUIIYKAHICTIO Ta BULTYKaHUMH cTpaBamMu. KyniHapHH TUCKYpC BayKIMBUN
JUTSI BUBYEHHS (PPAHILY3bKO1 KYJIBTYPH Ta TPAIULIIN, 1 BiH POJIOBKYE PO3BUBATHUCS 3aB/SKU

Cy4JacHUM 3aco0aM CITIJIKYBaHHsSI Ta Me/Iia.
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KymninapHi KHUTH 3aJIMIIAIOTHCS KJIACHYHUM JKEPEIOM TaCTPOHOMIYHOTO JUCKYPCY,
Harnpukiaz, “Opanity3pka perionanbHa Kyxss’ XKoemns PoOromiona, po3kprBae BaKIUBICT
MICIIEBUX ITPOJIYKTIB Ta CTPaB, SIKl € HE Jy>K€ 3HAMOMHUMU M HaBITh 3a0yTUMU. Y Cl 3HAIOTh
miuHLl 3 bpuranii, ane mano xto 3Hae Hamiit XVII cromitrs igpomens (Hydromel),
koBOacy Auayit (Andouille). HasBHICTB y perienTax MOPENpOIYyKTiB JIETKO MOSICHIOIOTHCS
BHUXOJIOM JI0 MOpPS, OPETOHCHKUMH YCTPHUIISIMH, MOPCBKUMU TpeOiHIsIMU, capauHaMu. 11
MOPEIPOIYKTH € OCHOBOIO HAMBHUIIIYKaHIIINX CTPAB OPETOHCHKOT KyXHI.

IleHnTpasbHUIT PErioH OXOIUIIOE TPU KOJMIIHI MPOBIHII 3 aOCOJIOTHO PI3HUMU
KyJTIHApHUMU TpagauiisMu. MicueBi nen3axki Hamepes AaloTh YSABICHHS MpPO Te, IO BU
3HaleTe B cBoeMy cTpaBH. Y CalioHi, ie 3pocTae aiiBa, Bac MpueMHO 31uBy€e OpieaHChbKUi
Kotunssik (Cotignak D’Orléans), 110 € mock cepeiHe Mixk kele 1 PpyKTOBOIO MACTUIION.
Lle rapsiue »ene HaTMBaIOTh B COCHOBI 0aHOUKH JI1aMETPOM 5 CM.

B OnuBe TypucTH MOXYTh CHpOOyBaTH TPYIIOBY TOPUIKY, Y BUPOOHHUIITBI SIKO1
BUKOPUCTOBYIOThCA Jniie rpyiul 3 Opneana. BoHu n03piBatoTh BCEpPEAMHI IUISIIKHU, SIKY
ITOTIM HAIIOBHIOIOTH TOPIJIKOIO.

[Tikapnist, [liBHIYHA MPOBIHLIS, L0 CIYXKUTh CIHPaBXHBOIO >KUTHUIECIO DpaHiiii,
BiJIOMa Pi3HOMAaHITHICTIO OBOYIB, aji¢ TAaKOXK II€ 0COOIMBA MPHUPOIHA 30HA 13 OOJOTHCTUMU
MICLIEBOCTSIMH. TyT MOKHA CKYIITYBAaTH CEPUEBUJIOK, KUX iTh 3 YaciB CepeAHIX BiKIB.
CnoBoM, 151 MiCIleBa KyXHS Bpa)ka€ CBO€I PI3HOMAHITHICTIO 1 CMakaMHM, SIKi 3/1aBHA
NEePEeXOIUIM 13 MOKOJIHHA B MOKOJIHHS. 3HaMEHHUTI “MakapoHM” TEKYThCs y 0araThbox
Mmictax ®paHiiii, ajie am'eHChbK1 MakapoHu Oynu Brepie 3rajgani @pancya Padie me y XVI
CTOJIITTI.

Ha 3axomi kpainu npencraBnenuii Enb3ac, Bijomuii 6aratbMa pi3HUMU KOBOACHUMH
BUpPOOAMH, 1 11€ HE CEKPET, 1110 TAKOTO PI3HOMAHITTS HEMAE Hijie B iHIIMX perioHax PpaHiiii.
[{s kyxHs Oarata uyepe3 o€ THaHHS (PPAHITY3bKUX Ta HIMEI[bKUX TPAJUIIIN.

bpenone (Bredele)mae Garate po3maitts ¢popm Ta cMakiB. ICHye moHaa TpUALSATH
Bapiauiii bpenosne, 3 pi3HUMU CKJIaJamMH TicTa.

Mykpyt (Choucroute au saumon) — BijioMa €JIb3achbKa CTpaBa, BOHA ACOIIIOETHCS 3
KoBOackamu. AJie ICHy€ CTApOBUHHHUM pelenT HIyKpyTa 3 JIOCOCEM, HOro roTyBajid y JiHi

MOCTY.
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Jlanrenok — Pyccinpiton (Languedoc-Roussillon) — 1ie perioH, KyjiiHapHa Tpaauilis
AKOTO BiJ3HaueHa BHHOTpazoM. Y cepeauHi XX cromitts TyT OyB HaWOUIbIINN
BUHOTPAJHUK y CBITI. PUOAICTBO BeAEThCA aKTUBHO. Mijli — 4yacTUi TiCTh Ha CTOJIAX.
@apupoBaHi MiJlli — KIACHYHMM PELENT, paHime QapuipoBaHi MiJii TOTyBalu y
BOTHUIIII.
Hyra 3 Jlima, 1110 BUHHKJIA 3aB/ISIKA MICIIEBOMY JIOCTaTKy MUTIallt0 Ta Meay, bepienro
3 Ile3en, He cXOXi1 Ha TpaJUIliiiHy Kapamenb 13 PI3HOMAHITHUMU CMakKaMH — KJIaCHYHI
COJIOJIONII IILOTO PETIOHY.
[cHye manoBimoMMid JUJIsl TYPHUCTIB, ajle JyXe MOIMYJSIPHUN cepell MICLEBUX pPYJeT
“Pyka murana” (Gateau roulé ou bras de gitan) 31e011bI0TO HOTO TOTYIOTh YJIOMa, KOXKHA

poAMHA Ma€ CBiMl pelenT.

1.2. ®panny3bKuil KyJiHAPHUA pelenT K 0CO0JTMBUI THII TEKCTY

Kyninapuuii penent € yHIKaJIbHUM THUIIOM TEKCTy, SIKUHA BIAPI3HSETHCA CBOEIO
criein Q1Ko Ta CTPYKTYporo. BiH ciyrye ajist nepeiaBaHHs MOCiJOBHOCTI /1K, HEOOX1THUX
JUTSI TIPUTOTYBAHHS CTPAaBH Ta HaJa€ KOHKPETHI 1HCTPYKIli 3 00OpoOKM Ta KOMOIHYBaHHS
iHrpenieHTiB. OCHOBHOIO METOI0 KYJIIHAPHOTO PEHeNnTy € 3pOOUTH MPOIEC TOTYyBaHHS
3pO3YyMUIMM Ta JOCTYIHUM JJid Oyab-sIKOTO YMTaya, HaBiTh 0€3 MOIMEpPEeTHbOr0 JIOCBITY B
KymiHapii. TekcT KymHApHOTO pEenenTy MICTHTh SK BepOanbHy (BIacHE TEKCT), TaK 1
Bi3yallbHy (300pa)k€HHS TOTOBOI CTpaBU) CKJIAAoBy. Taki TEKCTHM Ha3UBAlOTh
KpeoJsizoBanuMu [38].

CydacHl JOCHIAHUKKA aKTHMBHO BHBYAIOTh TEKCTHU, $KI TPOSBISIOTH €JIIEMEHTU
kpeomizaiiii. 3okpema, FO. Copokin Ta €. Tapacos, siki BBEJIU 1Iei TEpMiH Y HaAyKOBHUH 00ir,
OMHUCYIOTh iX SIK TEKCTH, IO CKIAJAIOThCA 3 JBOX PIZHOPIIHUX YaCTHH: BepOanbHOI
(MOBHO1/MOBJICHHEBOT) Ta HEBEPOATBHOI (1110 BITHOCUTHCS JI0 IHIINX 3HAKOBUX CUCTEM, HIK
IpUpPOAHA MOBA).

O. AniciMOBa onMcy€e KpeoJli30BaHUN TEKCT SIK YHIKaJIbHt JIHTBOBI3yasbHt SBUILE —
TEKCT, B SIKOMY BepOajibHUM 1 HeBepOalbHUN KOMIIOHEHTH OO'€IHYIOTbCA B €JIMHE

Bi3yallbHE, CTPYKTYpHE, CMHCIIOBE 1 (YHKIIOHaJIbHEe Ijie, ILI0 3abe3nedyye HOro
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KOMIUIEKCHUI BIUIMB Ha ajjpecata. BoHa BULIsi€e TpH piBHI Kpeoi3allii TEKCTY: HYJIbOBUH,
YaCTKOBHI Ta MOBHUM [2].

IIpy HynBOBIM Kpeosizallii TEKCTYy BIJICYTHE 300pa)K€HHs, 1 TEKCT € BHUKJIIOYHO
BepOanpHUM. Y BHIAJKYy YacTKOBOi Kpeosizamii BepOalbHa 4YacTHHA € BiJHOCHO
ABTOHOMHOKO 1 HE3aJIe)KHOK BIJ 300pakeHHs. 3a3BU4ail HeBepOaIbHUU KOMIIOHEHT
CYNpPOBOXKY€E TIOBIJJOMJICHHS, ajleé He € OOOB'S3KOBUM ejleMeHTOM TBOpYy. IloBHa
KpeoJii3allisi BUSBIISIETHCS B TEKCTI, A€ BepOaibHa Ta IKOHIYHA YACTUHU HE MOXYTb iICHYBaTH
ABTOHOMHO, HE3JI)KHO OJHA BIJl OJHOI. ¥ TakoMmy pasi BepOajibHa YacTHHA OpIEHTOBaHA
Ha 300pakeHHs a00 MOCUJIAETbCA HAa HBOTO, a caMe€ 300paKEHHS CTa€ OOOB'A3KOBUM
€JIEMEHTOM OpTaHi3alliifHOi CTPYKTypH KpEeoJi30BaHOrO TeKCTy [2]. 3a cloBaMu
T. be3yrnoi, BUKOPUCTOBYIOUM KOHIENIit0 iHpopMatuBHOocTi . ['anmbnepina, Bi3yasbHI
€JIEMEHTH MOXYTh IepeaaBaTH iH(HOPMALio K 3MICTOBHO-(DAKTOJIOTIYHY, TaK 1 3MiCTOBHO-
KOHIENTYaJIbHY [2].

3rigHo 3 knacudikamiero b. Kapnapapica, imrocTpaliisi B Kpeoai30BaHUX TEKCTaX MOXKE
BUKOHYBATH YOTHPU OCHOBHI ()yHKIIIi:

1) nomiHyBasibHA UTIOCTPALIis, KA CITYKUTh MOSICHEHHSIM TEKCTY;

2) piBHOTpABHA LTIOCTpAIlis, 110 BUKOPUCTOBYETHCS Y TEKCTaX, J€ BEJMKAa YacTHHA
iH(popMalii nepeaaerbes rpadiyHUM METOIO0M;

3) cynpoBOIKYyBaJIbHA LTFOCTpAIlisl, III0 BUKOPUCTOBYETHCS B TEKCTI SIK JIOTIOBHEHHS Ta
pO3'siCHeHHS BepOaIbHOI YaCTHUHU;

4) nexkopaTHBHA UIIOCTpallisi, BUKOPUCTOBYBAaHA K O3[00JEHHS TEKCTYy Ta HOro
€CTeTUYHUI KOMIOHEHT [46, c. 213-223].

B3aemomis mux nBox HOCIIB iH(popMallii B TEKCTI HE JIMIIE HA/a€ HOMY XapakTepy
KpeoJizallii, ajie ¥ ciIyxkuTh 3acoO00M yHi(ikaiii Ta JAKOHIYHOTO MPEJCTABICHHS, IO
CIpHSi€ MABUIICHHIO PiBHS 1HOOPMATUBHOCTI. 3MiHH B1I0YBaIOTHCS Yepe3 Bi3yani30BaHUN
npouec, 1 JUisl JOCATHEHHS (YHKIIOHAJIBHOCTI OyIb-sfKOi 1H(pOpMAaIli Ba)JIHUBO
BUKOPUCTOBYBATH KPEOJII30BAaHUM TEKCT, SIKUWA 3a3BUYail BKIIIOYAE TMOJIKOJI Ta MOXKE
BUKOPUCTOBYBATH Pi3HI KOIbOpU Ta mpudToBI BuaUieHHA. [le BrmBae Ha BepOanmbHI 1

HeBepOaJIbHI €JIEMEHTH, CIPSIMOBAHI Ha aKTUBI3AIII0 MO3KOBOI JISUIBHOCTI pPELMITIEHTA

[46,c. 86-93].
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OTxe, 300pakeHHsI B3aEMOJIIE€ 3 TEKCTOM Ha PI3HHMX PIBHAX, COPUSAIOUM OpraHizamii
KpPEOJII30BaHOTO TEeKCTy. BepOanpHuii Ta HeBepOadbHUN KOMITIOHEHTH B3a€EMOJIIOTH Yy
eaMHOMY 1H(MOpMaLIfHOMY MPOCTOPi, 00 3a0€3MeUNTH HMUTICHICTh Ta 3B'A3HICTh TEKCTY.
Ils B3aeMomis BIIMBAE Ha PELUIIIEHTA, CTBOPIOIOUM CHCTEMY O0pa3iB Ijs mepeaayi
iH(opMmarii.

Jlo cdhepu kpeoizaliii BITHOCATHCS rpadiuHa CErMEHTAalllsl TEKCTY, JOBXKUHA PsIIKa,
npo0iIH, WpUPT, KOAIp, MAKPECIeHHs, pucyHKU. [Ipu 1oCnipKeHHl CTyIeHs KpeoJi3alii B
CITY’)KOOBHUX JOKYMEHTax BHUIISIOTBCS TEKCTH 3 YACTKOBOIO Ta MOBHOIO KPEOJi3alli€lo.
IKOHIYHI JOKYMEHTH BBa)KaIOThCS MPHUKIAJAOM IOBHOI Kpeoui3alii, TOJi SK TEKCT 3
YaCTKOBOIO KPEOJI3aI[€l0 XapaKTepU3yeTbCs TUM, IO BepOasibHAa YacTHHA Ma€ TMEBHUUN
CTYMiHb aBTOHOMII.

Cyvacauit nocmimauk [35] mpomoHye Kiacu}ikaiio Kpeoi30BaHUX TEKCTIB,
BUKOPHUCTOBYIOUH Pi3HI KpuTepii (nuB. Tadm. 2.1).

Taomumg 2.1

Kpurepii knacudikauii kpeos1i30BaHUX TEKCTIB

Kpurepii kiaacugikamii

KPeoJii30BaHUX TEKCTIiB

Tunu KpeoJs1i30BaHUX TEKCTIB

3a Miporo 3TUTOCTI BepOATbHUX 1

HeBepOATbHUX KOMIIOHEHTIB

TOMOT€HHI BepOabH1/IKOHIYHI TEKCTH,
HapaTiHrBaJIbHO aKTUBHI TEKCTH, TEKCTH 3

YaCTKOBOIO/TIOBHOO KPEOJTi3aIIEI0

3a xapakTepoM 1KOHIYHOT'O KOMIIOHEHTa

CTaTUYHUW/ AMHAMIYHUM, IBOMIPHUH 1

TPUBUMIPHUN

3a xapakTepoM BepOaIbHOTr0 KOMIIOHEHTa

YCHUW/TTUCbMOBU U, TAKUH, 1110 MICTUTh

3HaKH OJIHi€1 @00 KIIbKOX MPUPOJTHUX MOB

3a criBBIHOIIECHHSM 00cATy iH(DOpMaIii,
sKa MepeaaeTbcs PI3HUMU 3HAKaMU, 1 3a

POJLITIO 300pasKEeHHS

pereTUIlinHI, aJanTuBH1, BUJILIbHI,
OTIO3UTHUBHI, IHTETpaIliHHI,

00pa30TBOPUO—IICHTPUYHI
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3a xapaKkTepoM 3B’SI3KiB, 110 00’ €JHYIOTh | €KCILTIIUTHO BUPAXKEH1/€KCIUTILUTHI

BepOaIbHUM 1 00Pa30TBOPUYMH KOMIIOHEHTH | HEBUPAKEH1 (IMILTIIIATHI)

3a COLIOKYIBTYPHOIO OPIEHTOBAHICTIO IHTEPKYJIbTYPHO OPIEHTOBAHI,

TPAHCKYJBTYPHO OPIEHTOBaH1

Bupainstors Tpu acniekTu rpadiyHoOi pi3HOMAHITHOCTI TekcTy: 1) 3miHa mpudty; 2)
HeniTepHa rpadika; 3) Bi3yaabHe MOJaHHS TEKCTOBOTO eIeMeHTy [35].

Otxe, B3aemojis BepOAJIbHUX 1 HEBEpOAJbHUX €JIEMEHTIB TEKCTy KYJIHApHOTO
pelenTa Hajgae HOMY KpEOJI30BaHUM XapakTep, a TakoX € 3aco0oM yHidikaii 1

JIAKOHIYHOT'O NpCACTAaBJICHHA.

1.3. MeTopaoJiorisi 10C/IiI7KeHHs MePeKIaly TEKCTIB (PPaHIY3bKUX KYJIHAPHUX

peuenTtiB

Teopernuni npobyiemu niepexiany XKopxka MyHina, 110 3'ssBuiacs B 1956 porii — 1ie TBip,
KU 0€3CYMHIBHO € (DyHJIaMEHTaJIbHUM 1 3aKJIaB OCHOBH CITPaBXXKHBOI TEOpIi MepeKiady.
I{s mepia mparsg Hece Ha co01 BIIOMTOK CUJIBHOTO JIIHTBICTUYHOTO BIUIMBY, 3/11MCHEHOTO
“Kypcowm 3aransnoi mHrBicTuku” e Coccropa. Ille ogun #oro 1ocuTh BiOMUM TBIp, SIKUN
CTOCYEThCS TIepeKiany, e “BipHi HeBipHI™.

[1.Bine 1 X.JlapOenbHe 3amouaTkyBanu y 1956 pormi cBifl KJIacMYHUN TBIp
“ITopiBHsIBPHA CTHITICTUKA (PAHITY3bKOI T aHTIIIICHKOT MOB™.

[HmmmM TeopetukoMm nepekiany € Enmon Kapi, cepen iioro kHUr MokHa 3rajgatu “Ak
ciia nepeknanatu?”. BiH € monepeHuKoM Teopiit mepeKiamy, Ski MatoTh HE JIHTBICTUIHY
ocHoBy. Ilopsn 3 Kapi MoxHa 3rajatu Takux aBTopiB, sk Jemicn, XK.Iliaxe, M.bamnapn,
€.Hina, I".Taitnep, P.SIxo0con, K.Paiic. HoBe mokoiHHS TEOPETHKIB MEpEKIaay BKIIOUAE
CBITOBO BijioMi iMeHa, Taki sk: JK.P.Jlagmipans, [I.Ceneckosiu, M.JIenepep, J.I'yanek,

K.JIamnac, P.benn, T.Kpictea Ta 1ami [53].
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IIpaui 3 nepekaaxy NOAIJISIIOTH HA ABA THIIH:

erpaili, sIKi poOJISITH IEPEKIIAJT BUKIIOUYHO JIHTBICTUYHHM;

eripalli, aBTOpU SIKUX OYyAYyIOTh Teopii mepekiaay 0a30BaHl HA 1HTEpPIpPETALIIHOMY,
KOMYHIKaTUBHOMY, TEKCTYaJIbHOMY MPUHIIUIIL, 10 Tiepeadavae 6araroacmeKTHUM Miaxia y
BHUBYCHHI MEPEKIIATY.

IIpu mepexsaal mTpaioOTh HAJ TMOBIJOMJICHHSM, TEKCTOM, Iepekiajad TICHO
MOB'sI3aHUI 3 aBTOPOM, MOBOIO OPUTIHANY, a pe3yJIbTaT HOro poOOTH 3aJIe’KUTh K BiJl HOTO
JIHTBICTUYHUX, TaK 1 BiJl WOTO MO3aJiHTBICTUYHUX KOMIIETEHIIIH. ABTOpH Mpaipb Mpo
nepeKIIal, Ikl BAXOATh 3 JIHTBICTUYHOTO MPUHIIUITY, HEOAMIHHO IPUXOJATh 1O BUCHOBKY,
10 NepeKIIa]] HEMOXJIMBHI Ha PIBHI MOBH.

ABTOpHM mpalp MpO MepeKyaf, SKi BUXOAATh 3 IHTEPHIPETATUBHOTO MPHUHIIUILY,
CTBEP/IKYIOTh, III0 BCE MOKHA TIEPEKIIACTH.

Mymin: Ilepeknagay He MOBHMHEH OOMEXYBAaTHCS THUM, II00 OyTH JIMIIE XOPOIIUM
JHTBICTOM, BiH MMOBUHEH OyTH BIAMIHHUM eTHOTpadoM, 1o nepeadavae He TUIbKY 3HAHHS
BCHOI'0 IPO MOBY, SIKY BiH NEPEKIIAJAE, alie i 3HaHHA BChOTo Mpo Hapoy [48, c. 68].

Exen Hima BUKOpHCTOBYE MoOneNb 3 KUIBKOX CTPYKTYp 1 TPOIMOHYE CHUCTEMY
MepeKsIaly y TphOX eTamnax, skl mepekiiagad Mae MpouTH, o0 MepeKIacTy TeKCT 3 OJHIET
MoBU Ha iHumry. [lo-mepiue, mepekianad MOBHUHEH aHANi3yBaTH BUXIAHMHA TEKCT, 1100
3pO3yMITH KJIIOYOB1 €JIEMEHTH TJIMOMHHOI CTPYKTYpHM MOBH BIANpPaBJICHHS, MOTIM BiH
MOBUHEH TMEPEAATH 111 €IEMEHTHU O TIIMOMHHOI CTPYKTYpPU MOBHU MPUOYTTH, 1, HAPEILITI, BIH
MOBUHEH PECTPYKTYPYBAaTH Ll €IEMEHTH Y CEMAHTUYHOMY Ta CTHJIICTUYHOMY BiJTHOILLIEHHI
110 IOBEPXHEBOI CTPYKTYpH MOBH niepeknany [49, c. 140].

OTxe, mepekyiajay MOBUHEH aHali3yBaTH MPUXOBaHI i€l TEKCTy, AKUH HEOOXiTHO
MEPEKIIACTH, 1 PO3MIIIYBATH iX y MOBI MIEPEKIay TEPE TUM, K TIEPEBECTH TEKCT HA MOBY
nepeknany. Kpim Toro, Exxen Higa npononye BuOip MiX JBOMa PI3HUMH HIAXOAaMH 10
€KBIBaJICHTHOCTI: JUHAMIYHY €KBIBaJECHTHICTh Ta KOHBEHIIIHY €KBIBaJICHTHICTH[49, TaM
camo]. [Ipu KOHBEHI1HHIA €KBIBAJIGHTHOCT1 aKIEHT POOUTHCS Ha 3MICT 1 POpMy MOJAHHS
TEKCTy, SIKHHA TEPEeKIATacThCsl: I[UIBOBUNA TEKCT MOBHHEH MAaKCHMAIbHO BiJMOBiAaTH

BUXIJTHOMY TEKCTY 3 oro 3micToMm i ¢popmoto [49, c. 147].



16

[Ipy nuHaMIYHIM €KBIBaJEHTHOCTI aKIEHT POOUTHCS TUIBKM Ha 3MICT 1 MEpPBICHE
3HAYCHHS TEKCTY, IKUH MEPEKIaIa€ThCA: IIIThOBUI TEKCT MMOBUHEH BiMIOBIATH BUX1THOMY
TEKCTY 3 HOT'0 3MICTOM 1, 0COOJIMBO, 3 HOT'0 IEPBICHUM 3HAYEHHSIM (SIK€ MaB BUX1THUN TEKCT
Y MOMEHT HAICaHHS).

Cuctema IliTepa Hpromapka gemo Haraaye I JBa MIAXOAW 10 €KBIBAJICHTHOCTI
E. Hinu [49, Tam camo], ane BiH Oepe BiACTaHb BiJl OaKaHOTO €(PEeKTy €KBIBaJICHTHOCTI,
OCKUIBKH 11eH e(peKT HEMOXKIIUBUM, KOJIM BUX1THUN TEKCT HE HAIMMCAHUH Yy Yaci Ta KyJlbTypi
MOBH NIPUKAMaya.

[Tlitep HplomMapk mnpomoHye CeMaHTHYHUN TepeKyaa, SIKUH TPOXH Haraaye
KOHBEHIIHY eKBiBaJIeHTHICTh Hiu, Ta KOMyHIKaTUBHMIA TEepeKIa, SKUA TPOXU HAramye
JTMHaMI4YHY €KBiBaJeHTHICTh Hinu.

CeMaHTHYHMI TIepekia]l 0araTo B YOMY CXOXHM Ha OyKBaJbHHMI IMepekial, ajie 3
CEMaHTUYHUM TEPEKIATOM MU MTOBAKAEMO, IHTEPIPETYEMO Ta MOSICHIOEMO KOHTEKCT.

3 CeMaHTHUYHUM TIEPEKIAJ0M, IITHOBHM TEKCT 3aJIMIIAETHCA B KYJIBTYPl BUXITHOTO
TEKCTY, BiH 3aBXKJI1 BTpayae JeK1JIbKa MEePBICHUX 171eH TEKCTY (OCKUIBKH 111 171e1 TOTPeOyIOTh
MOSICHEHHS B KYJIBTYp1 MpHiimMaya, 1 11e MOSICHEHHs He OyJI0 JaHO) 1 BIH JIy)X€ CKJIQHUM,
JIETATI30BaHUI Ta 30CEPEIHIKEHUN.

CeMaHTHYHMIA TIEpEKIIaZ MOXKE CTOCYBAaTHCS, 30KpeMa, JITepaTyph BHCOKOI SIKOCTI,
aBTOO10Tpadiii Ta MOTITUYHUX TEKCTIB.

BukopuctoByroun ceMaHTUYHUN TEpeKiIaa, IITLOBUNH TEKCT Ma€ OYTH KOIII€I0
BUXIJIHOTO TEKCTY, 3 €JUHOIO BIIMIHHICTIO, III0 BIH HAaIMMCaHUW HAa MOBI IIpUiiMaya.

3 KOMYHIKaTUBHUM MEPEKJIa0M, LIJTLOBUI TEKCT PO3MILIYETHCS Y KYJIbTYpl MOBHU
npuiiMada, BIH MOSCHIOE 3HAYEHHS BUXIJIHOTO TEKCTY y SBHUM crmociO, 1 BIH JIETKH,
IPOCTHUH Ta OUIBIT NPSIMUMN: LUIBOBUH TEKCT MOKE CTaTH KPaIIUM TEKCTOM, HI’K BUXI1THUM.

KomyHikaTUBHUN TeEpeKiIal CTOCYEThCS OUIBIIOI YACTUHU TMEPEKIIaIIB TEKCTIB, SK
TEXHIYHI TEKCTH, IHCTPYKLII 3 eKCIUTyaTalili Ta TMOMmyJsipHa XYJOXHs JiTepaTypa.
BukoprcToByr0UrM KOMYHIKATUBHHIA TIEPEKIAJl, MUIbOBUHA TEKCT Ma€ MPEACTABISATH 3MICT
BUX1JTHOTO TEKCTY SIKHAWKpaIlle Ha MOBI IIpUiiMaya.

Bine 1 /lapGenbHe MpOMOHYIOTH JABI CTpaTerii: NpAMHA Tepekiag Ta HEenpsIMHMA

nepexnan. [IpaMuil nepekiag TpoxXW Haraaye CEMAaHTUYHUU NEpeKyial, a HEnpsIMUu
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MepeKyag TPOXH CXOXKUH Ha KOMYHIKaTUBHMI mepeknan, ane Bine ta JlapOenpHe OiabIm
crenuQivHi Ta IPe3eHTYIOTh 3arajioM CiM METO/IB nepekiany [53].

Crparteris npsIMOTO MEpPeKIaly BKIIOYAE TPU MPOLIECH, a caMe 3al03WYEHHS CIIIB 3
BUXIJTHOTO TEKCTY, KaTbKyBaHHS Ta OyKBaJIbHUN TIEPEKIIA.

Bine ta [lapOenbHe BBa)karOTh, IO CJI1JT BUKOPHUCTOBYBATH CTPATETII0 HEMPSIMOTO
nepeKyaay, KOJM HEMOXJIMBO BHUKOPHUCTOBYBAaTH CTPATEril0 MPSMOro MepeKiany,
HAIMpUKJIaJ, KOJU TEpeKJa] Na€ I1HIIMK CEeHC, HE Ma€ CEHCY, € HEeMOXJIMBUM depes
CTPYKTYpHI IpUYMHU 200 HE BIJIOBIIa€ KYJbTYpl MOBH MpUiiMaya [Tam camo].

Crpareriss HempsIMOro TMepeKJady BKIIOYAa€ YOTUPU MPOLECH: TPAHCIO3UIIIIO,
MOMYJISIIIII0, €KBIBAJICHTHICTH Ta aJanTaIliIo.

BukopucTOBYIOUM TpPAHCMO3UIIIIO, MU 3aMIHIOEMO OJIHY YaCTUHY PEUYEHHS 1HIIOH
yacTUHOIO Oe3 3MiHM ii 3HayeHHs. YacTo NEepeTBOPIOEMO Ji€cIoBa Ha IMEHHHMKH Ta
MIPUCIIIBHUKH Ha JIIECIIOBA.

BukoprucTOBYIOYH MOJIYJAII0, MA 3MIHIOEMO TOYKY 30py Ta CEMAaHTHYHWUU TOTJIS
MOBU BHUXIJTHOTO TEKCTY, 00 OTPUMATH PEUEHHS 3 MPABUJILHUM CEHCOM.

ExBiBaNE€HTHICTh CIiJI BUKOPUCTOBYBATH, KOJIM Pi3HI MOBHU OIHUCYIOTH OJHAKOBY
CUTYaIlll0 PI3HUMHU CTUJIICTUYHUMHU YU CTPYKTYPHHMH CIIOCOOaMH, HAMpPUKIAN, TMpHU
nepeksiaii 11iom abo MpuUCIIiB'iB.

AnanTanito ciiJi BAKOPUCTOBYBATH, KOJIM TEBHA CUTyallisl B KyJbTYpl BUXIJHOTO
TEKCTY HE ICHY€E B KYJIbTYP1 IIIOBOTO TEKCTY, B IIbOMY BUMAJKY il MOTPIOHO aganTyBaTH
Ta MOSICHUTH.

BuznauuTi KOpJI0HU Mi’K METO/IOM, CIIOCOOOM Ta MPUHOMOM TEPEKIIATy € KITFOYOBUM.
Kobumnsmpka I'. C miagkpecroe, o mpuiioM mepekiianay, Sk MpaBuiio, BUPIIIYE KOHKPETHY
npobiieMy, 10 Joromarae mepekiagadeBl MoJ0JaTH IE€BHI TPYAHOIIl B HOro
mimecnpsiMoBanii  po6oti [15]. Ilpuitom mnepekiamy, TaKUM YHHOM, € OKPEMOIO
MePEeKIaIallbKOI0 JI€I0, CIPSIMOBAHOK HAa BUPIIICHHS IMEBHOI MpobOsiemMu, 1 mepeadadae
CTaHJIapTU30BaHy MOCIOBHICTH 1 Nepekiiaiada. BiIMIHHOCTI Mi)K MOBHUMH CUCTEMaMu
Ta TpPaBWIAMH BHUKOPUCTAHHS MOBHUX OJMHHI[b YacTO TMOPOKYIOTh CHemuQidHi
nepeKIaaanbki TpooieMu, 3 SKUMHU IepeKiagad Mae€ CIPaBIATHCS, BUKOPHUCTOBYIOUH

nepekaaanbki Tpanchopmaitii. Cepen JIeKCHIHUX TpaHchopMalliii MoKHa BUIIITUTH TakKi,
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K KOHKpeTu3alis abo TreHepamizallis IOHATb, AHTOHIMIYHMM TEpeKyiaJ, CMHUCIOBE
pO3IIKpeHHs, KoMneHcaris. ['pamaTuuni TpanchopMallli BKIOYAIOTh, HAIPUKIA, 3aMiHY
¢dhopM ciioBa, 3MiHY YaCTHH MOBH, NEPECTAHOBKY WICHIB PEUCHHS, CHHTAKCUYHI 3aMIHU Y
CKJIQJIHUX PEUYCHHSX, BBEJACHHS HOBUX €JIEMEHTIB a00 BHIIyUY€HHS 3aliBUX, a TAKOX IMOJLI
a00 00'eqHaHHS peueHb [49].

[cHYIOTh TakoX 1HII MPUUOMU TIEpPEKIIaTy, SKi BUKOPHUCTOBYIOThHCS JJISI BUPIIICHHS
3aBJlaHb, MTOB'I3aHUX 3 0€3eKBIBAJICHTHICTIO. Taki mpuitoMu /i nnepeaadi 0€3eKBIBaJICHTHOI
JIEKCUKH BKJIIOYAIOTh TPAHCKPHIIIIIO, TpaHCIITEepallilo, KaJbKyBaHHs, OIMCOBUU Ta
HaOmmxeHnit nepeknag. OKpeMO MOXXHA BUAUIUTH NPUMOMH, IIO BIJIHOCSTBHCS 0
parMaTU4HOI aJanTallii TeKCcTy. 30Kpema, 10 HUX HaJjeXaThb JIKCUYHI TpaHcopmarlii ta
BUKOPUCTAHHS B TEKCTI NOSICHEHB, MIICTPIYKOBUX BUHOCOK, KOMEHTAPIB.

Mo’xkHa TOYHO BM3HAUUTH 3B'SI30K MDK OKPEMHUMH MpuUHOMaMM IepeKiaay Ta
criocobamu nepexiany. 3a ciopamu C.A.CeMko, mpuiioMU MepeKIaay MOKHA PO3TIsaaTh
SIK KOHKPETH1 BT1JICHHS1 a00 1HTepIiHIHHOTrO0, a00 TpaHc(OpMaLiitHOTO CIIOCcO0y Mmepexiaay
[49]. BinburicTs MpUOMIB, SIKI BUKOPUCTOBYIOTHCS JIJISl PIIIEHHS cIeUIYHUX 3aBIAaHb Y
nepekial (I0TpUMaHHS HOPM Ta y3yCy MOBH NIEpEKIIa Ty, MOJ0JIaHHS 0€3EKBIBAJICHTHOCTI),
MoB's3aHl 3 TpaHchopMaIiiHUM CcrmocoOOM TepeKiiaay, OCKUIBKM BOHHU TependayaroTh
MEeBH1 3MIHU B TEKCTI.

Jlesiki mpuiloMU 3aCTOCOBYIOTBCSI Y KOHTEKCTI 1HTEPIIHIMHOTO CIIOCO0y MepeKiiany,
HaIPUKJIAJ, TPAHCKPHUIIIIis, TPAHCIITEepaIlis, KAIbKyBaHHS, a TAKOX JOCTIBHUHN TEPEKIIaa
(30kpema, 3ragyBanuii XK.-I1.Bine ta XK./lap6enbhe).

[Ilo cTocyeThcst OKpeMHX CIOCO0IB MparMaTuyHOl aanTailii TeKCTy, TO BOHU TaKOX
MOXYTh BIJNOBIZATH PI3HUM CHOCO0aM TMepeKiany: TMOSCHEHHS Y TEKCTI MPUHMAaIOTh
(dbopmy ogaBaHsb 1, 0TKe, MIOBUHHI PO3TIsAaTUCS K popMma pearizalii TpaHcPopMaliiftHOTo
croco0y nepekiany. BukopuctanHs miCcTpIYKOBUX BUHOCOK Ta KOMEHTApIB 10 OKPEMHUX
€JIEMEHTIB y TEKCTI € CIOCOOOM 30€peKEeHHs 1HTEPIIIHIMHOCTI MepeKIaay, ajke B IIbOMY
BUIMAJIKY, SK MPaBUJIO, Y CaMOMYy TEKCTI NEpeKIaay BHUKOPUCTOBYIOTbCA (OpMalbHI
BIJIMTOBITHOCTI OJMHUIIL BUX1JTHOT MOBH, 1 CaMme I1i BIAMOBITHOCTI MOTPEOYIOTh MOSICHEHD Y

BUTJISA]Il BAHOCOK Ta KOMEHTAapiB.
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BucnoBkmu a0 Po3uminy 1

®paHiry3bka KyJdiHapHa Tpaaullis, BijoOpa)keHa y TracTpOHOMIYHOMY JHCKYPCI,
pO3pI3HSE BHUCOKY, OypKya3Hy 1 perioHalbHy KyXHIO. Bucoka KyxHs, Bigoma sK
«raCTPOHOMISL,»BUPI3HIETHCS BUIIYKAHUMHU CTpaBaMH, NPU3HAYEHUMHU [Jisi TYpMaHiB.
ComiokynbTypHI Tpaauiii @paHilii BIATBOPEHO y OypiKyas3Hid KyxHi. PerioHanpHa KyxHs
aKLEHTY€ Ha KyJIbTYpHUX Tpaauuisx perioHiB ®dpaniii yepe3 BUKOPUCTAHHS MICLEBUX
IHTPETIEHTIB Ta CTPaB.

Kymninapauii pernent € CKIaJoBOK TaCTPOHOMIYHOTO JHCKYpCY 1 SIBIsi€e COOOIO
KpEOJI130BaHUM TEKCT, 110 Ma€ YHIKAJIbHY CTPYKTYpPY, QYHKIIIT Ta crienudiky nepexiany.

KpeonizoBanuii TEKCT KyJIIHAPHOTO pELENTY XapaKTepU3YEThCA IOEIHAHHSIM
JHTBICTUYHUX 1 HEJIIHIBICTUYHUX KOMIIOHEHTIB: BepOaibH1 OMKUCH MPOLECY TPUTOTYBAaHHS
Ta HaOOPY IHTPUIIEHTIB 1 BI3yalIbH1 €JIEMEHTH, TaKl sIK 300paKeHHs CTpaBH, IKOHOTpad1uH1
MO3HAYKN Yacy MPHUTrOTyBaHHA abo Temmeparypu. Ll MylIbTHKOIOBICTH pOOUTH TEKCT
KyJIHApPHOTO perenTy OuThil iHGOPMATUBHUM Ta JOCTYITHUM JJIS PI3HUX ayAUTOPIH.

OcCHOBHOIO0 (DYHKIII€IO KYJIIHAPHOTO PELIENITY € IHCTPYKLIMHA — OMUC YITKOTO MOPSJIKY
npurotyBanHs ctpaBu. OJHAK BiH TaKOXX MOXXE€ BUKOHYBaTH iHGopMarliitHy (yHKIIi0
(HanmpukIaa, Ipo MOXOJKEHHS CTpaBU ab0 1CTOpUYHI (DaKTH), ECTETUYHY (32 JOMOMOTOIO
BI3yaJIbHOT'O O(DOPMIIEHHS) Ta HAaBITh KyJIbTYPHY, BUCBITJIFOIOYM OCOOIMBOCTI HAllIOHATBHOI
KyXHI.

[Tepexnan KyJniHaApHUX PELICTITIB BUMArae He JIUIE TOYHOCTI B IepeaHH1 IHCTPYKIIiH,
ajie ¥ 3JaTHOCTI aJanTyBaTH TEKCT 0 KyJIbTYPHHMX Ta KyJIHAPHUX KOHTEKCTIB I1IbOBOI
aynurtopii. IlepexmanaueBi moTpiOHO BpaxoByBaTH crenudiKy IHTPEMIEHTIB, KyJiHAPHI
TEPMIHM Ta TEXHIKH, a TaKOX 30epiratv KyJbTYpHUN 3MicT opuriHainy. Lle ocoOmuBo
BAXJIMBO, KOJM TMEPEKIAAAI0ThCS PEUENTH €K30TUYHMX ab0 HaIllOHAJIBHUX CTpaB, IO

BUMAararTh IMTUOOKOT0 pO3yMiHHS KYJbTYPHHUX OCOOJIMBOCTEN 000X MOB.
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PO3JILI 2
CTPYKTYPHO-CEMAHTHYHI XAPAKTEPUCTUKH ®PAHIIY3LKOI
KYJIHAPHOI TEPMIHOJEKCHKH SIK YMHHUK MEPEKJIATY

2.1. Jlekcuko-TeMaTH4HI TPyny ppaHIy3bKOI KyJIHAPHOI TEPMiHOJIEKCHUKHI

JlexcuyHa cuctema Oyab-IKOi MOBHM OXOILUTIOE PI3HI CEMaHTHUHI MO, KOXKHE 3 SIKUX
BKJIIOUa€ B cebe MEBHI JIEKCHUYHI TPYIH, Takl SK JEKCUKO-TeMaTtuyHi rpynu. i rpymu
00'€IHYIOTh JIEKCEMHU Ha OCHOBI KJacH(pikaliiHUX O3HAK IXHIX JEHOTaTiB. Bxke B icTopii
moBo3HaBcTBa @. e Coccrop BKazyBaB Ha Te, L0 CJIOBA, SIKI MalOTh CIUIbHE 3HAYEHHH,
aCOLIIOIOTHCS B Mam'siTi, YTBOPIOIOUU TPYMH, BCEPEAMHI SAKMX BUHUKAIOTh PI3HOMAHITHI
BigHOCHHH [34, c. 35].

Jlekcuko-TeMaTHyHa Tpylna € MOBHUM OO'€THaHHSM CIiB, IO 0Oa3yeThbcsd Ha
napajurMaTUYHUX BIIHOCHMHAX 1 SBIs€ CO0OI0 i€papxiyHy JAUHAMIYHY €JHICTh
B3a€MOIIOB'SI3aHUX OJMHUIb 13 CIIJIBHOIO 3arajbHOI0 O3HAKOIO, JEHOTAaTH SKUX MaroTh
neBHy cxoxicTb. Coccrop, ne @. onucye TeMaTUYHy TPpyIy SK “TPYIy CIiB, KOKHE 3 SIKHX
MOB'sI3aHE 3 BIJOOPaKCHHSM MEBHOIO CErMEHTa HAaBKOJUIIHBOI AiMicHocTi” [34, c. 36].
Temarnune rpynyBaHHS CIIB HPUPOJHO BUIUIMBAE 3 TPYIYBAHHSA SIBHUIL OO'€KTUBHOI
pPEaIbHOCTI, JIe¢ BUAUIAIOTHCS CJIOBa 31 CHIIBHUM 3HaueHHAM. KoxHa rpymna Takux cliB
MOB'sI3aHa CIUJIBHUMH CEMaHTUYHHUMU pHCaMU, 3a SIKUMH 11 CJIOBa CIIBBIJIHOCSTBCS SIK
€JIEeMEHTH TEeMaTU4YHOI IUIICHOCTI [Tam camo, c¢. 37]. Jlekcuko-TeMaTuyHa Tpyma — Iie
lepapxiyHa JUHAMIYHA €HICTh B3a€EMOIIOB'SI3aHUX OJMHUIIb, SKI MalOTh MEBHY 3arajibHy
O3HAKY 1 CXOXICTbh [T03HAYyBaHUX JICHOTATIB.

Tematuuna rpyna “Ixa” € rpynoro cii, ska BinoOpaxkae QpyHKIIOHAILHO OJHOPIHI
peanii JIACHOCTI, IO XapaKTEPU3YIOThCS MPEIMETHO-JOTTYHUMHU BiAHOCHMHAmMu [3].
ApTtiox JI. Haronoirye, 1o cioBa 00'€IHYIOTBCS B TPyNU HAa OCHOBI iX CEMaHTUYHOI
nonibHocTi [Tam camo]. Kpurepiit 00'eqHaHHS CI1iB Y TEMAaTUYHY TPYIy — 11€ IEBHA CIIIJIbHA
O3HAaKa, sIKa BHUJILISETHCA B CIIOBaX HAa OCHOBI iXHBOI HOMIHATHUBHO-PENPE3EHTATUBHOI

GbyHK1ii [Tam caMo].
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Kyninapna nekcuka, Ha BiIMIHY BiJl IHIIUX TEPMIHIB, € YAaCTUHOIO LIOJEHHOTO
noOyTOBOI'O CHUJIIKYBaHHS 1 CKJIa/Ia€ThCS 3 JIEKCEM, SIKI YITKO BU3HAUYAIOTh 00'€KTU. 3HAKOBa
cUCTeMa 1K1 BKJIIOYAE SIK CTPYKTYPY CHOKHMBAHHS 1 MIATPUMKH KUTTS, TaK 1 KyJIbTypHIi
ynogoOaHHs, coenudiky dvyTTeBoi cdepu Ta cMak sK eTHIiUHUNA Qenomen [40].
TexHOJOrIYHUN acleKT XapuyyBaHHS BKIIOYA€ CEMAHTHKY CHUPOBHHH, OOpPOOKH Ta
KYXOHHOT'O IHBEHTapI0 JJIs TEPUIMHHOI Ta TEPMIYHOI OOpOOKM MpPOIYKTiB. BekTop
CIOKMBAHHS 1K1 MOB'A3aHUM 13 HOMEHKJIATYPOIO TOTOBUX CTPaB 1 HAIMOIB, MOCYOM JJIS iX
CIIO’KMBaHHS, TAaCTPOHOMIYHUMHU YSBJICHHSIMHU MPO BJIACTUBOCTI OKPEMMX IHTPEIEHTIB Ta
CTpaB 3arajoM, a TaKOX JIOKaJTbHUMH Ta TEMIIOPAIbHUMHU NTapaMeTpamMH CIIOKUBaHHS.

Jlns knacugikariii TepMiHIB y raty3i KyJiHapHOT JIEKCUKH BUKOPUCTOBY€ETHCS IPUHIIHI
CUCTEMHOCTI, iKuit 6a3yeThcs Ha koH1emnii YepHora F0.B., INapamenko T.C. 3rijgHo 3 fioro
TBEPKCHHSIM, CUCTEMHICTh BUSIBIISIETHCS Y TPYITyBaHHI CJIiB 32 TEMaTUYHUMU O3HAKaMH,
TaKUMHU SIK CIIUIbHI peanii, CXO0XICTb, CYMDKHICTh, (YHKI[IOHAJIbHE MpPU3HAYCHHS,
yHOpSAAKYBaHHS 1 T.1. [37].

Tepmin “ractpoiiekcMka” MOXHa PO3KPUTH 3a JOTMOMOTOI MOy Ha KiJbKa
KaTeropid. 3okpema, 1e BKJIO4ae Tpo()OHIMH, K1 TO3HAYAIOTh IHTPEAIEHTH, TIIFOTOHIMHU-
OpOMaTOHOMEHH, 110 HOMIHYIOTh CTPaBH, TIIFOTOHIMU-TIOMOHOMEHH, SIKI HA3WBAIOTh HATIO1,
TIIIOTOHIMU-TIPOIIECHUBH, 110 TIO3HAYAIOTH JIii, TIOB'sI3aH1 3 MPUTOTYBAHHSIM Ta CTIOKHUBAHHSIM
Ki, TIIOTOHIMHU-IHCTDYMEHTAaTUBM — TIO3HAYHUKUA TOCYAYy, KYXOHHOTO TPHIAASA,
[JIFOTOHIMU-OPTAHOJIENTUBY, YKHUBaHI JJI1 HOMIHAII SKOCTI CTpaB 3a HIOXOBHUMH,
Bi3yaJbHUMH, CMaKOBUMH, aKyCTHUHUMHU Ta JOTUKOBHUMH XapaKTEPUCTUKAMH, a TaKOK
TIIFOTOHIMU-JIOKATHBH, 1[0 BKa3yIOTh Ha MICIE CIIO’KUBAHHS CTPAB.

Yepuosa 10.B., I'apamenko T.C Bxirovae 10 KylniHaApHUX TEPMiHIB Ha3BU METOJIIB
rOTyBaHHS Ta MOJJaBaHHs CTPaB, a TAKOXK KOMIIOHEHTH CTPaB, BUIHU M'sica, OBOYiB, PPYKTiB,
cnewiii. BoHa Takox BpaxoBye Ha3BU IMOCYIQy, KyXOHHMX IMpHJIaJiB, a TaKOX [iH,
MOB'A3aHUX 13 IPUTOTYBAHHSM, CEPBIPYBAHHIM Ta CIIOKUBAHHM 1K1, @ TAKOK TEPMIHH, IO
BKa3yIOTh Ha MiCII€ Ta Yac Cro>kuBaHHs ki1 [40].

MetonoMm cyiinbHOI BUOIpKH 3 (paHIly3bKUX KYyJIHAPHUX KHUT Ta CIICIIali30BaHUX
caiTiB OyJsi0 A10paHO KyJIHApHI TEPMIHH, 5IK1, HA OCHOBI 3 T1MEPO-TIMOHIMIYHHUX 3B'S3KIB,

PO3MOJICHO Ha CiM JIEKCHMKO-TEMAaTUYHUX TPYI: IHTPEIIEHTH, CTpaBH, HAmoi, MOCYI,
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npolecyagbHa JIeKCHKa, BJIACTHBOCTI, crnokuBaHHS Tki. Lli rpymm, y cBowo depry,
PO3MO/IICHO Ha MATPYIIH.

JIekcuko-TeMaTu4Hy rpyny «[HrpemaieHTu»yTBOPIOIOTH TPH BeHKi miarpymu. [leprra
— “IurpenieHTH TBAPUHHOTO MOXOIKEHHS BKIIOYA€ MIKPOTPYIIH:

-M'sico: Ventre, Poitrine, Canard, Filet, Viande, Oie, Volaille, Jarret, Lievre, Poulet,
Veau, Cuisse, Foie, Filet, Beeuf, Cote, Dos, Saindoux, Porc, Lard, Langue;

- puba: Anguille, Huitre, Perche, Poisson, Truite, Hareng, Carpe, Saumon, Moule,

- MOJIOUH1 npoayktu: Beurre, Fromage, Lait, Creme, Fromage blanc, Creme aigre,
Creme, Fromage frais; satiys: ceufs.

[Tigrpyna “IHrpeaieHTH pOCIMHHOTO MOXOKEHHS BKJIIOYAE TaKl MIKPOTPYIIU:

- bpyktu: Pomme, baie, poire, fraise, fruit, framboise, cerise, abricot, fruit, orange,
prune, coing, vigne, raisin, Citron, prune;

- oBoui: Haricot, pois, pommes de terre, légumes, concombre, pommes de terre, chou,
poivron, betterave, asperge, épinard, tomate, oignon,

- rpu6u: Champignon; npsiromti : Epice, Ail, Raifort, Cumin, Pavot, Muscade, Vanille,
Poivre, Assaisonnement;

-ropixu : Amande, Noisette Ta 1H.

[Tinrpyna “HamiBdaOpukaTu’ BKJIHOYAE MIKPOTPYIIH:

- OakaniiiHi ToBapu: Vinaigre, semoule, levure, miel, farine, pdte, huile, sel,
sucre; Vinaigre, semoule, levure, miel, farine, pdte, huile, sel, sucre;

- 3aroToBKM: Masse, pdte, conooowi: Bonbon, chocolat;

- cyxodpykru: Corinthe, raisin sec, écorce d'agrume confite.

Koxen eTHOC, y IpoI1eci CBOTO ICTOPUYHOTO PO3BUTKY, KOTHITUBHO OCBOIOE MPOIIECH
MPUTOTYBaHHS %1, GOpMY€E YSABICHHS PO CMAKOBI SKOCTI Ta €CTETUKY CHOKHUBAHHS 1K,
CTBOpPIOIOUM 00pa3 CHOKMUBAHOI 1K1, AKHI CEMIOTUYHO MPECTABICHUN y BUIJISIAL CTpaB |3,
Tam camo]. [IpurotyBaHHs CTpaBH - 1€ CKJIAJIHMM MpoOIEC, SKUM BKIIOYAE PAJ A1 Ta
orepariid, CrpsIMOBaHUX Ha 3MIHY CMaKOBHUX SIKOCTEH, OpTraHOJENTHYHUX XapaKTEPUCTHK
K1, MalO4Yd Ha METI CTBOPEHHsS HOBOTO OJf0/1a 13 BUKOPUCTAHHSAM IEBHOTO HaOOpy

IHTPEAIEHTIB 3a AKTUBHOI ydYacTl JIIOJMHM. 3arajioM, y KyJIHapHOMY CBITI CTpaBHU
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BIJIPI3HAIOTHCS 3aJI€KHO BiJl COIIIOKYJIBTYPHUX YMHHUKIB, TAKUX SIK CKJIAJ IHTPEIIE€HTIB Ta
BUKOPHCTOBYBaHUX CIEIIH.

Jlekcuko-rematuuny rpymy “CTpaBu’ MU pO3AUTMIA HA YOTUPH TIATPYIIH.

[Tinrpyna “3akycku’ BKJIIO4a€e B ceOe MIKpOTPYIIH, cepel] SKUX MOKHA BUIUINTHU Ti,

SIK1 BKJTIOUAKOTh

BlIacHe 3akycku: Gratin, kebab, amuse-bouche, kebab, pdté de foie, omelette, paté,

pizza, sandwich, pain grillé;

cupu: Fromage, Parmesan;

xJ1160-0ynouni BupoOu: Bretzel, pain, petit pain; koBOacHi Bupoou : Pdté de foie, salami,

jambon, saucisse,

xJ10H1 HaMa3ku: Tartinade, confiture, marmelade, powidl; canamu : Salade.

[Tigrpymna “cynu”: bouillon, ragoft, soupe.

OCHOBHI CTpaBY BKJIIOYAIOTh TaKl MIATPYIIN:

Accompagnement, Roti, Bouillie, Fondue, Goulash, Boulette de viande, Bouillie,
Quenelle, Boulette, Rosbif, Escalope;,

coycH : Bechamel, sauce.

[Tinrpymna “JlecepT’ BKIIOYA€E MIKPOTPYIIHU:

- BUMIYKA: Biscuit, padtisserie, biscuit, gdteau, pain d'épices, crépe, biscuit, strudel,
gdteau, tente, tresse;
- neceptu: Meringue, Dessert, Glace, Massepain, Pudding, Gaufre.

[Iporiec mpuroTyBaHHs 1K1 BKJIIOYAE Psii MEXaHIYHUX Ta TEPMIYHUX OMeEparliid, 1o
3MIHIOIOTh CTPYKTYPY Ta (hOpMY IPOIYKTIB XapuyBaHHs. KIII0OYOBUM €1EMEHTOM € aKTUBHA
y4yacThb JIIOAMHM B 1boMy mnponeci. CuTyaiis CHOXHUBaHHS 1K1 BH3HAYA€THCA
HalllOHAJTbHUMHU OCOOJMBOCTSIMU 1 BigoOpa)kae pemniriiiHi, €THIYHI Ta KYJbTYpHI pHUCH

KOHKPETHOTO €THOCY.

['pyny “IIponecyanbHa gexkcuka” Oyia0 po3ALICHO HA YOTUPH MIATPYIIN:
- moniepeiHs 00poOKa: décaper, frotter, couper;

- repmiuHa oOpoOka: Cuire, rotir, étuver, sécher, mijoter, griller, faire bouillir, rissoler.
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[Tocyn Ta mpunaans s KyXHi € JONOMIKHUMHU KOMIIOHEHTaMHU y cepi XapuyBaHHS
Ta XUTJIOBOTO cepenoBuia [47, c. 224]. I'pyny nekcem “Ilocyn” mMu po3aiiniau Ha Tpu
OCHOBHI KaTeropii:

- KyXOHHe oOnanHanHs: Troupeau, rabot, couteau, mixeur, four, presse, tamis, broche,

-TOCYJl JIS BXKWBaHHS 1XKi: verre, couverts, bol, fourchette, verre, carafe, chope,
cuillere, assiette, bol, serviette, tasse, assiette;

- IOCY 1 AJI IPUTOTYBaHHsA 1Xk1: tole, bouilloire, casserole, poéle, bol.

CmakoBa xapaKTepHUCTHKa K1 BUBHAYAETHCS 1i BIACTUBOCTSIMU, SIK1 MOXKHA BITUYTH 32
JIOTIOMOTOI0 OpraHiB 4yTTsa. MoBa BKJIIOYa€ KOMIUIEKC TEpPMIHIB, II0 BKa3ylOTh Ha
CHOPUMUHATTS CMAaKOBUX BIIYYTTIB, (POPMYIOUU CAMOCTIHHY IApUHY CMAKOBOTO CIIPUNHHATTS
y (YHKI[IOHAJIbHO-CEMAaHTUYHOMY MOJ1 CHpUUHATTA. OcoONMBY MIATPYIYy CTAHOBISTH
CJIOBa, LI0 BKa3ylOTh Ha CMaK KOHKPETHOTO MPOAYKTY (Hampukiaa, cMadHuil). Takox
ICHYIOTh TEpPMIiHH, SIKI BKa3ylOTh Ha CMoci0 NPUTOTyBaHHS (HAIpPHUKIIAJ, BapeHUH,
3areueHuil). JlesKki jekcemMua Takok MOKYTh BKa3yBaTH Ha CMAaKOBi BITUYTTS SIK BTOPUHHY
XapaKTEPUCTHUKY, HAMIPUKIIAJ, CJIOBA “HDKHUN’, “3amamHuid’ Ta 1HIIl.

JlocikeHHsT MOBHOT penpe3eHTallii KyJbTypu MUTTS 03BOJIIE BUSBUTH OCHOBHI
CTEpEOTUIIM Hallii, MOB's3aHl 3 IIHHOCTSIMH Yy CEHCOpHO-MarepiaibHid cdepl cMaky,
PUTYaJIbHOTO BXKMBAaHHS HAMoiB Ta I1HIIOrO. Jlekcuko-tematnuny rpyny “Hamoi” mu
MOUTAII HA TPU OCHOBHI KAaTEropii:

- AJIKOTOJIbHI HaMoi: biere, eau-de-vie, champagne, motit, punch, rhum, vin, brandy;

- XoJoaH1 Hanoi: Jus de pomme, limonade, panaché, jus,

- rapsidi Hamoi: espresso, cafe, moka, thé.

2.2. Cnnoco0u TBOpEeHHS KYJiHAPHUX TepMiHiB y ¢ppaHuy3bKiii MOBi

CnoBOTBIp - 11€ pO3/11J1 MOBO3HABCTBA, IKUW BUBYAE CIIOCOOM TBOpeHHS ciiB. CiioBa B
MOBI TMOJISIOTHCA Ha moxXigHi (mots dérivés, mots construits) Ta HemoximHi (mots non-
dérivés, mots simples) [45]. i Bu3HAaYEHHS AOMIHYBAJIBHOIO CIOCOOY TBOPEHHS

¢bpaHIy3pK0i KyJiHApHOI TEPMIHOJEKCUKH MU TPOAHATI3yBajud TEPMIHOJIOTIIO KUTBKOX
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dbpaniy3pkux KyaiHapHUX KymiHapii (“220 recettes faciles et pas chéres pour étudiants™, A.

Ducasse “Grand livre de cuisine”, “Cuisine actuelle: recettes européennes” (CTBOpeHO

Hentpom Indopmarii npo €pporneiiceki YcranoBu y CtpacOyp3i) 1 3aCTOCYBAIM METO/T

CYIUIbHOI BHUOIpKH, BUOKpeMUBIA S50 JIEKCUYHUX OJWHUIb, CEpell SKUX IMCHHUKH,

MPUKMETHUKH Ta JiecioBa. OAHUM 13 HAMMOMMPEHIIMX clIOCOo0iB TBOPEHHsI (hpaHITy3bKOi

KYJIIHapHOI JIEKCUKH € CydiKcaIlis:

dégustation — nmerycrartis, mpo6a; Bix giecnona déguster — aerycryBaTH;

un saucier — CIeIajIicT 3 MPUroTyBaHHS COYCIB; BiJl JECIOBA la sauce — coyc;

un poivron — Mepellb; Bij CI0Ba Un poivre — Iepellb;

un saladier — canmaTtHuK; BiJ cyioBa un salade — canar;

une vinaigrette — coyc, 3ampaBKa; Bijl CJIoBa vinaigrer — MpPUIIPaBIIATH;

un croliton — TopOyIIIKa; B/ CJI0Ba Une croite — KOpKa;

un batonnet — manau4ka; BiJ cioBa batonner — OMTH NAJIMYKOIO;

émulsionnement — eMyJIbI'yBaHHS; BiJ] CJIOBa €émulsionner — eMyJIbI'yBaTH;

une préparation — IPUTOTYBAaHHS; BiJl CJIOBA préparer — TOTyBaTH;

tartiner — pooutu 6yTepOpo; une tartine — OyTepOpoI;

garner — 3a0e3MedyBaTy; Un garni — rapHip;

des coquillettes — pakymiku (Bug MakapoHiB); la coquille — pakoBuHa;

un moutardier — ripur4HUIL; une moutarde — CipuuILs;

une thonine — cosieHuit TyHelp; un thon — TyHenp;

chauffeur — o6irpiBaTtu, po3irpiBartu; Bij cioBa chaud — termii;

un bouillon — Oynwiion, BigBap; Bia cioBa bouillir — KumiTH, BapuTHCS;

une rondelle — kpysxeuok; Big un rond — KpyT;

une baguette — manuuka, 6areT; Bl un bague — KijbIe;

une incorporation — 3MIIIYBaHHs, JOJaBaHHS; Incorporer — IEPEMILIyBaTH,

JI0/1aBaTH, MPUETHYBATH;
badigeonner — 3MmaryBaTty; un badigeon — neH3enb 11 3MallyBaHHS;
ciboulette oignon — JyK-IIHITT; BiJ cJ0Ba une ciboule — myk-Tatapka;
balsamique — 6anp3amiuHuii; Bij cioBa la balsamine — Ganb3amin;

un pruncau — YO0PHOCIIMB, unc prunc — CJIMBa,
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- une noisette — JICOBHIA rOPiX; UN NOIX — roOPix;
- un casson — roJioBa Iykpy (6e3dopmenuii); une cassonade — IIyKop-CHUpEIIb;
- un assaisonnement — IpUITpaBa; BiJ] CJIOBa assaisonner — MPUIIPABIISATH.
JlocuTh MOMHUPEHUM CIIOCOOOM TBOPEHHS KYJIIHAPHOI TEPMIHOJIEKCUKH € Tpedikcarlis:
saupoudrer — mocunaru; Bij cioBa poudrer — MyJIpUTH, TTIOCUTIATH;

parsemer — BHUCIBaTH; B1JI CJIOBa Semer — CIATH;

refroidir — oxonomkyBaty; Big cioBa un froid — xomoaHuii;

goutter — cijaTu; BiJ cJIoBa goutter — KamnaTu;
- équeuter — BiApyOyBaTH XBOCTHKH Ta HIKKH; BiJ CJIOBa Une queue — XBOCTHK,

HIKKA;

dessaler — BizcorOBaTH; Bij CJIOBA saler — COIUTH.
3-MoMiXK TEpMIHIB-JIECIIB, 1[0 Ha3UBaIOTh Ipolecu ado Aii MPUTOTyBaHHS CTpPaB,
BIIHAMZICHO BUIAJKK TMapacuHTe’y, abo mnpedikcanbHO-CYy(PiKCaATbHOTO CIOCO0Y

CJIOBOTBOPCHHA:

épépiner — BUIAISITH HACIHHS; BiJl cioBa des pépins — HaACIHHS;

- rafraichir — oxomo/KyBaTH, OCBIXKaTH; BiJ cJioBa frais — MPOXOJ0AHUHN, CBIXKUIA;
- effilocher — po3merumroBaTy BoIOKHA; Bij citoBa un fil — BOJIOKHO;

- émincer — pi3aT TOHKUMH JIOMTKaMU; BiJ] CJIOBa Mince — TOHKHIA;

- enfourner — 3aBaHTa)xyBaTH B Ii4; un fourneau — miy.

Cria KOHCTaTyBaTH HasBHICTh TEPMiHIB-KOMITO3UTIB:

un croque-madame — ceHjB1Y; croquet — i’ka, madame — rocrnoxa;

une millefeuille — TucsuenucTHyK; cknaganasa ciiB une mille 1 une feuille;

- un bain-marie — nocyJ AJis BapiHHS Y BOJASIHIN J1a3HI.

Bapro 3a3HauuTH, 1m0 OUIBIIICTH KYJIHAPHUX TEPMIHIB € JepUBaTAMH, MUISIXOM
adikcarti, sk-oT: caramel (iMmeHHHK) + 1s (cydikc) > caraméliser (Ai€CIOBO).

KyninapHi TepMiHH-/11€CTIOBA YTBOPIOIOTHCS BiJl IMEHHHMKIB, 1 iXHS J1€CIIBHA TPUpPOAA
no3HauyeHa (uekcieto: feuilleter (meperoprartu), fouetter (36mBatu), mouler (hopmyBarh)
To1io. Hepinkumu € BUMma ik TBOPEHHS JIECIIB Bl MPUKMETHHUKIB, YaCTO MAIOTh 3HAUCHHS
'3poOUTH IOCh MPUKMETHUKOM' 200 'cTaTh MPUKMETHUKOM': aigrir (po3ropHytu), blanchir

(3pobutu 61MMm), tiédir (miairpiTi) TOIIO.
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ETumonoriuamii aHani3 J0MOMIT BUSBUTU TEPMIHHU, 3aII03WYEHI 3 1HILIUX MOB:
- une coriandre — KopiaH/p; 3aM03UYEHHS 3 JIATUHU;
- une pancetta — rpyJauHKa; 3alI03WYEHHS 3 1TaIHChKOI MOBH;
- une feta — rpeubkuil cup 3 OBEUOTro MOJIOKA; 3alI03MYEHHS 3 1TaTIChKOI MOBH;
- un sandwich — ceHaBIY; 3aII03WYEHHS 3 aHTJIIHCHKOI MOBH;
- une mozzarella — Moriapena; 3anmo3uyeHHs 3 1TaaiiChbKOT MOBH;
- un ketchup — keTuym; 3armo3uyueHHs 3 aHTIIHCHKOI MOBH;
- une mayonnaise — MaioHe3; MOXOAHUTH BiJl CTapOodPaHIy3bKOi MOBH;
- une muscade — MyCKaTHUN TOPiX; MOXOAUTH BiJ] JIJATUHCHKOTO CIIOBA;
- un clafoutis — ¢QpykToBUli AecepT; BHYTPINIHE 3aMO3UYEHHS 3 OKCHUTAHCHKOI
TOBIPKH;
- un flatir ketchup — ketuym; 3ano3u4eHHs 3 aHTIIHCHKOT MOBH.

Jlesiki 3armo3udeHHs yBIANLIN Y (paHIy3bKy 0e3 3MiH: pizzeria, snack, punch, Toio,
1HII aganTyBatucs QoHeTudHO, opdorpadiyHo Ta MOpGOIOTiYHO: uperize > upériser,
beefsteak > bifteck.

CrnoBoTBipHUI aHai3 (paHIY3bKHX KyJIHAPHUX TEPMIHOJIEKCEM Ma€ 3a MeETy
JOTIOMOTTH TEPeKJIafjaueBl JOCATTH aJE€KBaTHOCTI TMEpeKiaxy TEeKCTIB KyJiHApHUX

pELIeTITIB.

2.3. TpyaHowi nepekJjaay KyJiHAPHUX TePMiHiB

Criouatky 374a€ThCs, 10 MEPEeKIIa KyJiHapHUX PElenTiB a00 MEHIO € JOCUTh MPOCTUM
3aBJIaHHSM, OCKUIbKM B HMX HEMAa€ CKJIAJHUX TEPMiHIB a00 TpaMaTHYHHUX KOHCTPYKIIIH.
OpHak Ha MPAKTHUIll MOKYTh BAHUKHYTH TPYAHOIII MPU NEPEKIIajll OyIb-sIKOTO IHTpEAIE€HTA
abo crnocoOy ioro mpurotryBanHs. [Ipu nmepekiazi racTpOHOMIYHUX TEPMIHIB, CIIELIATICT
MOBUHEH MaTH IITMOOKE PO3yMIHHSI KyJIiHapii B 000X MOBaxX — OpUTiHAJI Ta IIbOBIN MOBI,
a TakoX OyTH O3HAWOMJIEHMM 3 OCOOJIMBOCTSIMH JICKCUKA Ta TpaMaTUKH, SKi

BUKOPHUCTOBYIOTBHCS Y TACTPOHOMIYHHUX TEKCTaX.
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[Is Tema 3anMIIaeThCS aKTyaJdbHOIO, 1 BOHA Bke Oyja 00'€éKTOM IOCHIIXEHb 00
aHayizy JIEKCUKO-TpaMaTH4HUX TpaHchopmaniit, npo Hei nucanu [. M. Kimmenko,
I'. M. Kymnip 4. 1. Penikep ta 1.

[lepexnan penenTiB €K30TUYHUX CTPaB BUMArae IMOIIyKYy €KBIBaJCHTIB IS MEBHUX
Ha3B MPOAYKTIB, K1 HE € HASSBHUMU Y MOBI Tlepekiiany. Pi3HUIIS B MOBHUX KOHIIEMIIISIX CBITY
BUHHMKAE Yepe3 BIICYTHICTh MPSIMUX aHAJIOTIB Y MOBI MepeKiIaay, OCKUIBKHA Ha3BU CTPaB 1
iXHIX IHTPENI€HTIB MOXYTh OYTH YHIKQJIbHUMHU JUIsl TIEBHOI KyJbTYPH Ta BIACYTHIMHU B
1HII1H. TakoX BaXKJIMBUM € BpaxyBaHHS CTUJIICTUYHHMX OCOOJMBOCTEH TacTpOHOMIYHOT
JIEKCUKH, OCKIJIbKA BOHA MICTUTh BUpPa3H, SIKI MepeadavyaroTh BUKOPUCTAHHS IPU CIIB Ta
PUTOPUYHUX (Iryp, TAKUX SIK epcoHidikaiist, Metadopa, METOHIMISA 1 amiTeparlis.

3a cnoBamu bepre C. [39, c. 45], OCHOBHMMHU BHUKJMKAMHU IPH TEPEKIaal TEKCTIB
raCTPOHOMIYHOTO XapaKTepy € TMepeKiajJ Ha3B CTpaB, IHTPEMIEHTIB, CKOPOUYEHb, HA3B
KYXOHHUX 1HCTPYMEHTIB, OJMHHIIb BUMIPIOBAHHS Ta KYJIHAPHUX TEPMIHIB, SIKI MOXYTb
Oyt aOCOJIOTHO BIJACYTHIMH B YKpaiHChbKid MoBi. TouHuil mepekiaj Ha3BU CTpaBU
BOXJIMBUM Ui TPABWIBHOTO CIPUHHSTTS pELeNnTy, OCKIIbKA caMmi Ha3BH HaJaloTh
penenTaM HalllOHAJIbHUNA KOJIOPUT, 11X 4aCTO BBAXKAIOTh TAKUMHU, III0 HE MOKHA MEPEKIIACTH
HEeNEePeKJIaTHUMH.

[Tpu nepeksiai TEKCTIB TaCTPOHOMIYHOTO KOHTEKCTY BUHUKAE OCOOIMBA CKIIAIHICTh Y
3B'SI3Ky 3 HasABHICTIO MIOTOHIMIB. bepre C. BU3Hayae TIIOTOHIYHUN JUCKYpPC SIK 00J1acTh
JIEKCUKH, sIKa CTOCYEThCA (Di310JIOTTYHMX TOTped MoauHu B iKi. ToOTO, TIIOTOHIMHU
OXOIUTIOIOTH TEPMIHHM, TMOB'I3aHI 3 XapuyBaHHSM, SIKI € HEBIA'€MHOIO0 YaCTHUHOIO
racTPOHOMIYHOTO KOHTEKCTY [Tam camo]. 3rigHo 3 JlepxkaBenpkoro 1. O [9], rmoroniMamu
€ HaliMEHyBaHHS MPOJYKTIB 1 X CKJIAIOBUX, SIKI BUKOPUCTOBYIOTHCS B TACTPOHOMIYHOMY
nuckypci. Jlepxaserpka [. O. [TaM camo] po3risijiae TIFOTOHIMU SIK JIGKCUYH1 OJAWHUIII, K1
CTOCYIOThCSI HallMEeHyBaHb 11 Ta ii KOMIIOHEHTIB.

I'moToHiMHM, Yy CBOIO uepry, MOXKHa Kiacu(iKyBaTH Ha 3arajbHOBXKHMBAaHI,
3araJIbHOHAYKOBI Ta BY3bKOCIEIIaIbHI (TEPMIHOJIOTIUHI) JEKCEMHU. Y BY3bKOCHEIIAIbHUX

KyJIIHApHUX TEPMIHAX MOKHA BUAUINTU TPU KaTEropii:
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MixHapoaHi TepMIHH KyJIiHapHOT mpodeciiiHoi MOBH, Taki K “macarons” (MakapoH),

“chocolat” (moxoman), “cotelette” (koTiera), “gelée” (3kene), “confiture” (Bapenus), “fruit”

(bpyxTH) i Garato iHIIKX.

TepMinu, 10 BIAMOBIAAIOTH 0A30BUM KYJIIHAPHUM TMOHSTTSAM 1 MalOTh Hal[lOHAJbHY

BIAMOBIAHICT, y Oaratbox MmoBax. Hampuknan, “blanchir” (6manmmpysatu), ‘“cuire”

(roryBatn), “glacer” (rma3zypysatn), “galantin’ (rajJaHTiH) 1 1HIII.

TepMiHu, 110 BHUKOPUCTOBYIOTHCS BHUKIIIOUHO B HAIlIOHAJIBHUX KYXHSX 1 TOMY HE

MAaroThb IpPAMOTO Bi,ZIHOBiI[HI/IKa B IHIITNUX MOBax, HAIIPpUKIIAI:

Oyiiabec (puOHMIA CyIT) BIAPIZHSAETHCSA TOMEPEAHIMU OOCMaKyBaHHSM 1 TaCiHHSAM
OBOYIB;

pararyi (JiTHE OBOYEeBe OJIFOJI0 (PpaHIy3bKO1 KyXHi), III0 TOTYEThCS 3 OakiIa)kaHiB,
Ka0aukiB (I[yKiHi) 1 TOMIiJIOPIB;

KIIl - CMAauyHUM BIAKPUTHUM MHUPIT 13 MICOYHOTO TiCTa, KWW MOKHA HAIOBHUTH
PI3HOMaHITHUMHU HaYMHKaMU;

KpeM-Opiojie — J1ecepT, SKM BKJIIO4ae B ceOe 3aBapHUU KpeM, TMOKPUTHIA
KapaMmei30BaHOK CKOPUHKOI, Ky HEOOXIHO po30UTH, 100 CKYIITyBaTH
KpeM;

¢dya-rpa— rycsiya abo KauyuHa IediHKa, Ky ITYIHO 30UTbIITYOTh MIJITXOM BiJITOTiBITI
X TNTaxiB, BBAXKAEThCA BHUHAXOJ0M (GpaHIy3bKUX KyJIiHApIB, TpaaulliiiHa
pizaBsaHa ctpaBa y Opaniii;

KaHare — Ha3Ba I11€i HEWMOBIPHO MOMYJSAPHOI (ypIIETHOI 3aKyCKH B MEpEeKIIal
O3HAYae “MareHbKU OyTepOpoa”, IOJIAE€THCS Pa30M 3 HAIOSIMHU - allePUTHBAMU;

npoditpodni “profitrole” — “HeBenuki BUHAropoau”, IMOBIPHO, paHillIe LI MaJIeHbKI

TICTEYKA 13 3aBAPHOTIO TiCTa OYJIM MOPOXKHIMU 1 HE MaJIM HAYMHKH.

3-MoMiX KyJIIHapHUX TEPMIHIB BHOKPEMITIOIOTh Takl, 110 Oynu npuayMani y Opaniii

1 3apa3 BUKOPHCTOBYIOThCA y BChOMY CBiTi. Hampukian, antpeme (entre mets), 1mo B

,HOCJIiBHO NCPCKIAgAEThCA AK «MIDK CTpaBaMm». HMoro B:XBarOTh Ha ITO3HAYCHHS CTpas, K1

MO/IAFOTH J0 CTOJIY Mi’K OCHOBHHMM KYJIIHAPHUM BUPOOOM ab0 J1eCepTOM.

Ilepexnan KyniHApPHOT JISKCUKU CTAHOBUTH MIEBHY CKJIAJAHICTh Yepe3 TaKl 0COOIMBOCTI

($axoBOro TEKCTY B KyJIIHapHIN ramysi:
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- HasSBHICTH CIIIB 1 BUPA3iB, IS SKMX HEMAa€ TOYHHUX €KBIBAJEHTIB Y MOBI MEPEKIAay;
BBEJICHHSI HOBHUX TEPMIHIB 1 MOHATH, MOB'SI3aHUX 3 CYYaCHUMH YyMOBaMHU Ta
TEHJICHIIISIMU (HanpuKiIajd, “QyHKIIIOHAIBHI XapuoBi MPOIYKTH);

- 3aM03WYEHHS CJIiB 1 BUPA3iB 3 IHIIUX MOB; HASIBHICTH CJIIB, CXOKHUX 32 HAITUCAHHSIM Ha
YKpaiHCBKi, ajie sIKi MaloTh 1HIIIE 3Ha4YEeHHS (Tak 3BaHi “XMOHI Apy3l mepekianaya’);
BUKOPHUCTaHHS abpeBiaTyp 1 CKOPOUYEHb;

- 3acTtocyBaHHs rpadiuHHUX CKOpOUEHb Ta HU(pPOBUX abpeBiaTyp;

- ICHYBaHHS CUHOHIMIB 1 OMOHIMIB;

- BHUKOPHUCTaHHS TEPMiHIB, SIKi I03HAYAIOTh BaroBl OJIMHUII, 00'eMH a0o0 1HIII MipH;

- yxuBaHHS (aXOBUX JIECITIB, sIKI MAIOTh OCOOJIMBE 3HAYEHHS B KyJIiHApHIHN cdepi.
PosrasitnemMo Ha3By BIAOMOIro Hamow xomnom. Jlekcema xomnom 3'sBUNACS B

ykpaiHchkid MoB1 B XVIII cromitri. KoMIoT cTaB TpaauUidiHUM COJIOAKUM HAIMOEM 13

GpyKTIB, AKUN TOTYEThCA B KpaiHax CxigHoi €Bponu. Y ®dpanuii komnomom (compote)

Ha3UBaIOTh (PPYKTOBE MIOPE, I€CEPT HA OCHOBI (PPYKTOBOTO CUPOITY 200 CKJIa0BY YACTUHY

MYCOBOTO JIECEPTY.

B ykpaiHCchKiil MOBI TepMiHOJIeKceMa Makaponu (Bl 1Tajd. maccheroni) mo3Hayae
Ha3BYy CTPaBH 1 MPOJIYKT Xap4dyBaHHS 3 MPICHOTO MIIEHUYHOTO TiCTa y BUTJISII TPYyOOUOK,
TOAIL 5K y (hpaHIly3bKilil KyJIHAPHINA KyJbTYp1 JIEKCEMa macaron € HOMiHaI[E:0 MUTJAIbHOTO
Ne4nBa.

HerounocTi, sKi BHHUKAaIOTh B MEHIO, MOXYThb OyTH TMOB'A3aHI 3 acIeKTaMu
KYJbTYpHOTO XapakTepy. Lle crocyeTbes cuTyailiii, KoM B pecTopaHax, Cheliaii30BaHuX
Ha CTpaBax MEBHOTO PETIOHY, MOXKYTh 3yCTPIYAaTHUCS CTPABH 3 1HIIIOTO PETIOHY ab0 CTpaBH,
aK1 Oyyu BUTafaHi caMuMu Kyxapsmu. e moske mpu3BecTu 10 HE3PYUHOCTEH JIJIsl KITIEHTIB,
SIKi MalOTh 3HAHHS PO KOHKPETHY KYJIbTYPY.

[lepexmnan 3aroioBKIB - 1€ Ba)XJIMBE 3aBJaHHS, OCKUIBKM 3arojIOBOK € TEPIINM
€JIEeMEHTOM, Ha SIKMI 3BepTa€e yBary uuTad 1 mepekiajgad. Bij mpaBuiibHOTO nepexiamy
3aroJioBKa 3aJIeXKUTh MOJAJbIIE PO3YMIHHS pelenTa. 3a3BUYail 3aroJOBOK BUJIISETHCS B
TEKCT1 PEIenTy 1 KOPOTKO BigoOpaxkae 3micT ctpasu. [Ipu mepekiiasi citiji BpaxoByBaTH, 1110
NepeKIIaICHU I 3ar0JIOBOK MOBUHEH MATH TY K 1H(GOPMATHUBHY Ta €CTETUYHY IIHHICTb, 1110 1

moro opurinan. Hampuxman:
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Matelote Champenoise (Illammancekuii MaTor);

Kougelhopf (Kyriod);

Trouchia (Tpymria);

Pieds et paquets (IIbe-e-make).

[TomMuIKOBI EpEKIAAN TAKOXK MOXKYTh BUHUKATU YEPE3 HE3PO3YMiHHS MepeKiiagauem
OMMCYBaHOi CTpaBu a00 Ha3B iHTpeieHTIB. [1010H1 HEMOPO3YMIHHS MOXYTh BUHHUKHYTH
Ipu Nepekiiai, Hanpukiaa, “pommes de terre a chair ferme”, sk (TBepaa kaaprorsi) abo
“créme fraiche a la louche”, “kpem-dpent”.

[lepexmnan 1HIpEAIEHTIB TaKOXK MOXKE CTBOPIOBATHU CKIIATHOCTI. Jlesaki mMpoayKTH, sKi
BUKOPHUCTOBYIOTHCSl B €K30THUHHUX PELeNTax, MOXKYTh OyTH HEIOCTYIIHI, TOMY HEOOX1AHO
3HAXOAUTH aHaJOTH 00 BUOMPATH 1HIIKUNA TPOIYKT 13 CXOKUM CMAKOM 1 TeKCTypoto. HacTto
B KYyJIIHADHUX KHUTaX BKA3yIOTbCS IHTPEIIEHTH 3 1HIIMX KYJIbTYp, 1 1I€ TaKOX CTBOPIOE
BUKJIMKHM JUIs TepeKiajada, SKMH Moke He OyTH O3HAaOMJIGHMM 13 II€I0 KYXHEIO.
Hanpuxian:

“Beurre”— BepikoBe Macio;

“Creme fraiche”— cBixi Bepiiku, (GpaHIly3bKHI KHCJIOMOJIOUYHUHN MPOIYKT 13 BMICTOM
xupy He oubine 30%, CX0XH Ha CMETaHY;

“Coq au vin”— KypKa, sika TOTYEThCS B YePBOHOMY BHHI, YaCTO 3 J0/1aBaHHSIM I'pUOiB

1 Oy,

Bucnosku 10 Po3ainy 2

Y napyromy posaun kBamidikamiifHoi poOOTH Marictpa OKpECICHO CTPYKTYpHO-
CEeMaHTHYH1 XapaKTePUCTUKU (PpaHIly3bKO1 KYJIIHAPHOI TEPMIHOJIEKCUKH SIK YHUHHUK
nepexiaay. 3okpeMa O0yino BUIIICHO JIEKCUKO-TEMAaTH4HI TPy KyJIHApHUX TEPMIHIB SIK
TaKl, 110 MO€EHAH] CIIJBHUMH CEMaHTUYHUMHU PUCAMH, MAIOTh MEBHY 3arajibHy O3HaKy 1
CXOXICTh MO3HAYyBAHMX JIEHOTATIB. Ha OCHOBI CYIiIbHOT BUOIPKH 3 KyJIiHAPHUX KHUX Ta
CHeIiaJII30BaHUX CAlTIB TEPMIHH OYJI0 3rpYNOBaHO 3a TNepo-TiNOHIMIYHUMH BIJHOCHHAMU

1 TOJIJIEHO HA CIM JIGKCMKO-TEMAaTUYHUX TPYI: 1HTPEIIEHTH, CTpaBU, HAMOi, MOCY/I,
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npolecyagbHa JIEKCHKa, BJIACTHBOCTI, crnokuBaHHS Tki. Lli rpymm, y cBowo uepry,
PO3MO/IICHO Ha MiATPYIH.

AHaJ3 CTPYKTypH TEPMIiHIB, 30KpeMa CJIOBOTBIPHUM aHami3, JOMOMIT BU3HAYUTH
JOMIHYBaJIbHI CITOCOOM TBOPEHHS (PPaHIly3bKOi KyJIHAPHOI TEPMIHOJIEKCUKH: Cy]iKcallis,
npedikcallis, TapacuHTe3, KOMNO3ullis. ETUMOoriuHmii aHasi3 CBIIUUTh PO HASIBHICTH Y
(dhpaHIy3bKOMY KyJIiHAPHOMY JTUCKYPC1 TEPMiHIB-3aII03UYECHB 3 IHIIINX MOB, SIK 30BHIIITHIX —
3 JIATUHH, 1TANIACHKOi, aHIMNIMCBbKOi, TaK 1 BHYTPIIIHIX — 3 OKCHUTAHCHKOI TOBIPKH.
CoBOTBIpHUH, SIK 1 CEMAaHTUYHUHN 1 €TUMOJIOTTYHUM aHATI3M JO3BOJISIOTH Kpallle 3p03yMiTH
JIOTIKy MOOYIOBY TEPMIHIB, IO MOJIETIIYE MPOIIEC MEPEKIIATy.

OCHOBHI TpyAHOIIl TEpeKaay KyJNIHAPHUX TEPMIHIB MOJATAIOTh y HasBHOCTI
KYJIbTypHO-CHICIIU(IUHUX €JIEMEHTIB, a TaK0X HEBUIMOBITHOCTEH y TEPMIHOJOTIUHOMY
ckiaai MoB. [lepexnan ¢ppaHily3bKUX KyJliHapHUX TEPMIHIB HAa YKPaiHChKY MOBY BHMarae
IMOOKUX 3HaHb SIK MOBH OpHTiHANY, TaK 1 KyJIbTypH KpaiHu. TpyaHOII MEepeKIaay 4acTo
BUHUKAIOTh 4Yepe3 KyJbTYypHI PO30DKHOCTI, 110 BUMAarae BiJl Mepekiajziadya HE TUIbKU
JIHTBICTUYHOI KOMIIETEHIIIi, ajie i MIKKYJIbTYpHOI YYTJIMBOCTI Ta TBOPYOTO MIIXOIY 10

MONIYKY €KBIBaJICHTIB, 1[0 HAUTOYHIIIE MEPEAAI0Th CMUCI 1 CYTh OPUTTHAIIBHUX TEPMIHIB.
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PO3/ILI 3
NEPEKJIAJAIIBKI TPAHC®OPMAIIII ITPU TEPEKJIAII TEKCTIB
KYJIHAPHUX PEIENTIB ®PAHITY3bKOI PETTOHAJIBHOI KYXHI HA
YKPAIHCBKY MOBY

3.1. Cneuundika nmepexsaany TepMiHo0ril (PPaHIY3bKOI PeriOHAJbLHOI KyXHI Ha

YKPaiHCBKY MOBY

[Ipouec mepexnamy TepMIHONOTIT (paHIy3bKOi perioHalbHOI KyXHI mepeadavae
IPaHUYHY TOYHICTh NEpEJaHHS 3MICTY, IO, CBOEI YEpProrw, BHUMAara€ JOCKOHAJIOTrO
BOJIOJIIHHS HE TIIbKM (PPaHIly3bKOIO MOBOI, a W 3HAHHA CIEMiadbHOI TEPMIHOJIOTTII.
Yurarouu peuenty Ha KyJiHapHHUX caiiTax ab0 B KHMraxX, MU 4acTO 3yCTPIYa€EMO CJIOBA, SIK1
BXKUBaIOTh Npodeciitii kyxapi. [Ipu nepexnazai KyJiHapHUX TEPMiHIB HAa YKPATHChKY MOBU
3aCTOCOBYIOTh MPSIMUM MEepeKIa, 110 nepeadadae BiIHAXOHKEHHS MPSIMUX BiIMOBITHUKIB
B MOBI niepekiany. Hanpuknan, nepekiag HOMIHALIM TPOAYKTIB Xap4uyBaHHS-IHTPUIEHTIB:

Légumes — OBoui : Betterave — 0ypsk, Brocoli — Opoxomni, Carotte — MopkBa,
Céléri — cenepa, Chou — kamycra, Chou de Bruxelles — Oprocenschka kamycra, Chou—
fleur — nBiTHA Kanycta, Endive — enniBiif, Navet — pimna, Oignon — 1u0yss, Panais —
nactepHak, Poireau — 1nulyins-nopei, Pomme de terre — kaptroruisi, Potiron — rap0ys3,
Rutabaga — 6pykBa, Topinambour — TomiHamOyp.

Fruits — ¢pykru: Citron nicois — numoH, Clémentine — kiemeHTHuHa, Kiwi — KiBi,
Mandarine — mannmapus, Noix — ropix, Orange — momapan4, Poire — rpyma, Cassis —
yopHa cmopoauna, Cerise — ButHs, Fraise — momynuts, Framboise — manuna, Melon —
nuHs, Mire — oxuHa, Prune — cinuBa, Rhubarbe — peBinb.

IIpoaykTn TBApUHHOIO MOXOMKeHHsI: créme (Bepliku), beurre (Macino), fromage
(cup), yaourt (#oryprt), oeufs (stitig), miel (men), viandes (M'sico), graisses (KUpH).

Les épices — cnemii: ail (yacHuk), aneth (kpim,), anis (anic), cannelle (kopuris),
cardamome (kapgamoH), estragon (ecTparon), gingembre (iMmOup), laurier (maBpoBHii TUCT),
muscade (MyckaTHu# ropix), paprika (nepens), safran (madgpan).

I{i HomiHaIi 34e01IBIIOr0 € IMCHHHKAMH.
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JUis aZeKBaTHOCTI MEpeKiIaxy TEKCTIB (PpaHIly3pKUX KyJIHAapHUX pELENTiB OyBae
HEJOCTaTHBO TMEPEKIACTH HA3BYy CTPaBH Ta IHTPUIIEHTH, CIIOCOOM MPUTOTYBAHHS CTpaB
1HOZIl BHMAararloTh JOJIATKOBUX PO3'ICHEHb, IO Tepeadavyae HaSBHICTb BIJIMOBIIHUX
(OHOBUX 3HAHB Y NIEPEKIIagaya.

HaBenemo cnmcok HalMOIMMPEHIMNX KYJIIHAPHUX MPOLIECIB MPUTOTYBAHHA iK1 Ta iX
pO3'sICHEHHA:

CnocoOu KyJiHapHOI 00po0OKM:

bnanmryBanus (BLANCHIR):

bnanuryBanHs MpOAYKTIB O3HAUYAE TX 3aHYPEHHS Ha KiJIbKa XBIJIMH y KUIUIIYY BOAY.
L5 xyniHapHa TEXHIKa JO3BOJISIE€ TIOM'AKIINUTH, 3POOUTH MPOIYKTH HIKHIIIMMH, OUUCTUTH

iX ab0 BUJATTUTH 3aiBY CijIb.

Bigninenns (CLARIFIER):
BigninenHs o3Havae po3aijieHHs CKIAJ0BUX €JIEMEHTIB iHrpenienTa. Hanpukian,

MO’KHA BiJJOKPEMHTH KOBTKH Bij OLJTKa.

la6monyBanns (CHABLONNER):
Bupas “mabnonyBaHHs" 03Ha4Ya€ MOKPUTTS MOBEPXHI OiCkBiTa a00 GICKBITHOTO

KOp’Ka IapoM pO3TOIINICHOT'O HIOKOJaay.

O6roptka (CHEMISER):

[Toxnactu neprameHTHH narip y ¢opMy, U100 JIETIIe BUTATHYTH TOTOBHM MPOTYKT.

Hanpizanua (CHIQUETER):
HanpisyBaHnHs 03Ha4yae CTBOPEHHS JETKUX, PIBHOMIPHHUX 1 HAXWJICHHUX HAJAPi3iB HA
KpasiX MCOYHOTO TiCTa 3a JOTMIOMOIO0 HOKa ISl MOJISTTLEHHS HOTO PO3LIUPEHHS ITi]T 4ac

OPUTOTYBAHHS 1 MOKPAIICHHS OT0 BUTIIALY.

Hanpiz (CONTISER):
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Tepmin “Haapiz” B KyiiHapii BAKOPUCTOBYETHCS JIJIsl OMUCY HAPI3y HEBEIHUKOTO

OTBOPY B M'sici a60 puOi AJi BBEIEHHS 1HTPEAIEHTA, Macllo, TpaB a00 YaCHUKA.

HernazyBanns (DEGLACER):
BukopucToByeThCSl Y NPUrOTYBaHHI M'sica 1€ O3HA4ya€, PO3UYMHITH COKH M’SC,
NEPETBOPUTU iX COYC, BIMBAIOUM PIIUHY B TapsAdy CKOBOpPOAY. BHKOHYeTbCS BOJIOIO,

BCPIIKOBHUM MACJIOM, BUHOM, 6ynbﬁ0HOM, JJMMOHHHM COKOM TOIIO.

Uuctka (ECALER):
YucTka 03HaYa€ BUJAICHHS IIKAPIIYTH MICIs BapiHHS st a00 BUIaICHHS

IIKAPJIYTH 3 TBEPUX IIJI0/11B, HAITPUKJIIAJI, TOPIXIB.

BumimryBanns ticta (FRAISER):

BuminryBanHs o3Hayae poOOTy 3 TiCTOM KOJHM HOTO MPHUTHUCKAIOTH JOJOHSIMH, 1100
3po0UTH 1OTO OHOPIIHUM 1 ITyXKHM.

OuyeBHaHO, IO [JIs TIO3HAYCHHS KYyJIIHAPHUX TMPOLECIiB y (paHIly3bKid MOBI

BHUKOPHCTOBYIOTBCS /I1€CTIOBA, @ B YKPaiHChK1il IMEHHUKH.

HactymHa rpyma — mpuroTyBaHHsI CTPaB:
Sauter (CMaXUTH Ha CHJIBHOMY BOTHI):

OO6GCcMaXUTH ITUOYJITIO/IITATIOTH Ha CUJIbHOMY BOTHI 3 MIHIMAJIbHOIO KIJIBKICTIO OJIi.

Mijoter (cmaxxutn):

['oTyBaTh Ha MOBUILHOMY BOTHI JIO KUITIHHS.

Griller (cMaxuTH Ha TpUIl):

['otyBaTu M'aco/puby Ha e1eKTPUUHOMY T'PUITI/BYTULISAX/APOBAX.

Rotir (3amikaTu B TyXOBII):

[TexTn M'sico B TyXOBIIi.



Pincer (3aTuckatu numnigsMu):

3amikaTy OBOYI/NITaX y TyXOBIll 3 BUKOPHUCTAHHIM KHUPY.

Frire (cMaxutu y pputropi):

['oTyBaTu y KUIISTYOMY SKHPI.

Faire revenir (oOcMmaxxyBaTh):

['oTyBatu 0BOUi1/puOY B KHp1 A0 THX Mip, TOKK BOHU HE HAOYAYTh KOJIbOPY.

Saisir (0OCMaXxyBaTH):

[IBuako o6cMayBaTH Ha CUIILHOMY BOTHI.

Poéler (racutn):

ObcmakyBaTH M'sICO HAa CUITBHOMY BOTHI1 Y KHUPI.

Rissoler (macmaxxyBaT):

['oTyBaTH Ha CHIILHOMY BOTHI OBOY1/M'cO/pu0y.

Pocher (o61aBaTi okporom):

Baputu puly/siiis/ppykTu B OKpoIIi.

Fricassée (ppukace):

Pary.

Faire fondre (rmaButh):

[ToB1IbHO rOTYBaTH €K1 OBOY1 Ha OJI1i/0JIi.

Blondir (o6cmaxkyBaT 710 30JI0TUCTOTO KOJIBOPY):

['oTyBatu uuOysto/mopeit Ha BEPIIKOBOMY Macili Ta COHALIHUKOBIHM OJIii.

36
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Faire suer (3acMaxxyBaTh):

IMacuTy nuOyMIO/11aJTIOTH Ha AYy’KE MOB1JILHOMY BOTHI 10 BUIIAPOBYBAHHSI BOJIH.

Braiser (racutn):

[ToBUILHO TacUTH B HEBEJIUKIN KIJTBKOCT1 P1JIUHH.

Etouffer/Etuver (racUTH i KPHUIIKOIO):

["acuTy Ha MOBUIFHOMY BOTHI y 3aKPUTOMY MOCY/i 0€3 pIIHH.

Cuire a blanc (nextu 6€3 HAYMHKH):

[lexTr oCHOBY ISl mpora 6€3 HAaUNHKH.

/lonaBaHHA PiAMHH B COYC:

Ajouter (nopatu):

Jlonatu piauHy B COYC.

Mouiller (namuTtu BOY):

Jlomatu pianHy 10 COyCy/Tope.

Corser (Hamatu O1IbIII HACUYEHOTO CMAKY):

Jlonatu M'sICHUI €KCTPaKT/CIK 10 COyCy, 100 HajaTu oMy OUTbII HACHYEHHUM CMaK.

Déglacer (po3MopoxyBaTH):

Jlonatu piuHy 10 TPUTOTOBAHOrO M'sica JIJIsl BIIJIUICHHS Ta PO3UMHEHHS COKY.

HaxkpuBanHs Ta 0pOpMIICHHA:

Recouvrir (HakpuBatn):
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[ToxpuTtu 1ryKpOM/GOpOIIHOM.

Arroser (TIoJIMBaTH):

[ToxpuTy BUHOM/3aIIPaBKOIO.

Glacer (rnma3zyBatn):

Hamazatu mpuroTyBaHHS COJIOAKHM/TIPSHUM MIKCOM, SIKMM CTa€ OMUCKYyYHUM MpH

BUCHXAaHHI.

Napper/Masquer (mokpuBaTu):

[Toxputu 61110710 COycoM.

Chemiser (3acTenuTn):

3acTenuTH BHYTPIIIHIO YaCTUHY (OPMU/TEPPEHY MEKAPCHKUM MariepoM/aTtOMIHIEM.

Bupanenns:

Pare (mapupyBatn):

3HATH 3 M'sica HIKIPY.

Clarifier (ouunmaTn):

O4YHUCTUTH PIIMHY BiJ MyTHUX €JIEMEHTIB.

Blanchir (BigBaputh):
Buganutu Hagmmimok coJii a00 KMCJIOTHICTh 3 M'sICa/OBOYIB, 3aHYPUBIIIH 1X B OKPIIL.
Dépouiller (3HiMaTH MIKIPKY):

BuganuTu niny Ta )KUp COycy/OCHOBH.

Dégorger (mpomuBarth):
[To30yTHCS TipKOTH Oakiia)aHiB, BUKJIABIIHU iX y IPYLUISK.

PoskouyBanns ta odopmiienns ticra: Etaler (po3kouyBatn).
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Takum ynHOM, Mepekyaa KyaiapHoi TepMIHOJIOTT (paHIly3bKOi KyXHI Ha yKPaiHCHKY
MOBY Tiepeadadae He JUIIE Mia0lp JEKCUYHOTO BIAMOBIIHUKA, a i BUMAra€ HasBHICTh y
nepekiasadya (OHOBUX 3HAHb, 30KpeMa 3 Tally3l KyXapChKoi CHOpaBU 3arajoMm 1

HAI[lOHAJIbHO-KYJIBTYPHHUX Tpaulliil perioniB dpaniii.

3.2. Buam JieKCMYHHX MNepeKJIajalbKuX TpaHcdopmamii, mo 3aCTOCOBYIOThHCHA

NPH NepeKJIagi TeKCTiB (PpaHIYy3bKUX KYJIHAPHUX pelenTiB

OcHoBHa i71es PYHKITIOHAIBHOTO aHAJIOTY B MEPEKIIaJli MOJSITae y 3aMiHl clioBa abo
BHpa3y Ha 1HIINH, KU Ma€ OUIbIIE MUPOKE a00 By3bKe 3HAUCHHS.

[lepexman ykpaiHCHKOIO MOBOIO TaKUX HalllOHAIBHO-KYJIBTYPHUX HOMiHAIiH, sk des
mirotons maisons, la choucroute, une baguette, du cassoulet, bouillabaisse, 3milicHIOETBCS
3a OMOMOT OO MiA00PY (DYHKIIOHATBLHUX aHAJIOTIB IMEH pealtii PpaHIly3bK01 racTpOHOMII.

B iHmmx mnpukiamax jexkcuuHi ojuHuIl des mirotons maisons, une baguette,
bouillabaisse mepeknagaroTbCcs YKpaiHCHKOIO MOBOIO CIIOBAMHU 3 IIHUPIINM 3HAYCHHSIM:
SJIOBUYMHA 3 1IMOYIet0, 6aTOH 1 puOHMI CyTI.

Hamionanena HOMiHamiga “des mirotons maisons” BKa3ye Ha Takuil crienupidHUiA
OpOAYKT (paHIy3pKoi KyXHi, SIK JOMaIIHE M'sScHE pary. B ykpaiHCbKOMY mepekiami 1e
JiHrBocnenudIuHe Mo3Ha4eHHs peatii (paHIy3bK0i racTpOHOMIT MOXKe OyTH MepeKIIaIeHO
SK sUIOBMYMHA 13 1uOynero. HemepekianeHuM €1eMEHTOM Y IIbOMY BHUIIAJIKy € METOJ]
MIPUTOTYBaHHS M'sica (pary), a TaKOX perenTypa i€l GppaHIly3bKoi CTPaBH.

[Ipu mepexnanl Ha YKpaiHChKy MOBY HalllOHAJIbHO-KYJIbTYpHUX HOMiHamii “la
choucroute” 1 “du cassoule” obupaeMo GhyHKITIOHATBHI aHATIOTH “KHCTa KammycTa” 1 “pary’”.
Xoua (hpaHIy3bKi HalllOHAJIBHO-KYJIBTYPHI HOMIHAIIIT Ta 1X YKpPaiHChKi €KBIBAJICHTH CXOXKI
3a 3MICTOM, BOHHM, THUM HE MEHIIE, BKa3ylOTb Ha aOCONIOTHO pi3HI (parMeHTu
HABKOJIMIIHHOI JIHCHOCTI.

Howminaris crienndgivnoi peaabHOCTI “cassoulet” B TEKCTI epekiialy oTpuMasa cJioBO
“pary” gk yKpaiHChKMI aHaior. Sk came CIIOBO OpHTiHANY, TaK 1 HOTO €KBIBAJICHT Y
NEePeKIIai MaloTh OJTHAKOBHIA 3MiCT. MO)kKHA 3pOOUTH BUCHOBOK, 110 BOHH BiJTHOCSTHCS 10

OJTHUX 1 THX CaMUX (PparMeHTIB HABKOJIMIIHBOI AicHOCTI. OJIHAK 3a MEKaMU YKPaiHCHKO1
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JIHTBOKYJBTYPH, SIKa BUCTYIIA€ SIK OTPUMYBad (hpaHIly3bKUX FACTPOHOMIYHUX MPOAYKTIB,
3aJIMIIAETHCS HAIIOHATLHO-CIEIUBIYHUN crmoci0 mpurotyBaHHs (paHIly3bKoro Oroa
cassoulet (pary 3 617101 KBacoJii 3 M'ICOM).

[Ipoananizyemo kinbka perentis XKoens PoOromiona, BiJoMoro ppaHiry3pKoro Kyxaps

Ta pecropaTopa i3 Tppboma 3ipkamMu MillieH, aBTopa KyJJiHApHUX KHUT.

OpuH 13 peuenTiB HOro KyxHi — peuent npurotryBanns mtope [Marie Claire, La purée

de Jo€l Robuchon].

Puc. 3.1 ITrope Big Koens Podromona (La purée de Joél Robuchon)

Penent ¢ppaHny3bkoro PeuenT ykpaiHCbKO10
LES INGREDIENTS IH'PEAIEHTH
1 kg de pommes de terre de méme taille — 1 Kr KapToIii;
10 g de sel — 10 r coumi;
20 cl de lait — 200 MJ1 MOJIOKa;
250 g de beurre — 250 r BepIIKOBOro Macia;
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LA PREPARATION

1. Lavez les pommes de terre, mettez-les
dans une casserole. Recouvrez-les d’eau
froide, 2 cm au-dessus des pommes de

terre.

2. Salez a raison de 10 g de sel par litre
d’eau et faites cuire sur le feu, a découvert
pendant 20 a 25 minutes jusqu’a ce que la
lame d’un couteau transperce facilement

les pommes de terre.

3. Egouttez-les, pelez-les encore tiedes,
passez-les au moulin a légumes grille fine.
Remettez la purée obtenue dans la
casserole sur feu doux en remuant pour la

dessécher un peu.

4. Dans une casserole, faites bouillir 20 cl
de lait. Ajoutez a la purée le beurre bien
froid coupé en morceaux, en mélangeant
vivement avec une spatule de bois. Puis
versez le lait chaud, toujours en

mélangeant. Servez aussitot.

ITPUTOTYBAHHA:

1. BumwuiiTe KapTOILIIO 1 MOMICTITH ii B
KacTpyJIro. 3aiuiiTe BOAOKO TakK, 100

BOJA ITOKpHUBAJId KAPTOILIIO HaA 2 cMm.

2 Jlonaiite 10 T comi Ha KOXKEH JITP
BOJIM, 1 BapiTh KapTOILIIO HA BOTHI
npoTsroMm 20-25 XBUIIMH, TOKA HIXK

Oy/ie JIETKO MPOTUKATH KapTOILIIO.

3. 3nwmiiTe KapTOIUTIO, TOYUCTITS ii,
JIOKHM BOHA II€ Teria, 1 IPOMmyCTITh ii
gyepe3 0BOYEPI3KY 3 APiIOHUMU
otBopamu. [loBepHiTh miope B
KacTpPYJIIO 1 HarpiTe Ha clabkomy
BOTHI, TOMIIIIYIOYH, 100 TPOXHU
BUCYILIUTH HOTO.

4. 'V iHmii kactpyni npokun'stite 200
MJI MoJIoKa. Jlomaiite 1o mrope
XOJIOJTHE BEPIIIKOBE MAcCJIO, Hapi3aHe
Ha KyOuKH, 1 J0Ope nepemilante
JepeB'stHotO JJonaTkoro. [Totim
oAl Te rapsiue MOJIOKO, TOCTIHHO

nomimrytoun. [Tomaemo rapsiunm!

VY TekcTi yKpaiHChKOIO MOBOIO, /1€ OITUCYIOThCS IHTPEIIEHTH, BUKOPUCTOBYIOTHCS TaKi

BUJIU TIEPEKIIaIalbKUX TpaHchopmalii:
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CeMaHnTH4Ha TpaHcpopmarlis:
“20 cl de lait” mepeknageHo sk “200 My Mojoka”, /e 3aMICTh KJI BHKOPHUCTAHO MII JIJIS
BUPKEHHS 00'eMy.
“250 g de beurre” nepexmnaaeHo sk “250 r BepuIKoBOro macia’, e 10JaHO “BEPIIKOBOTO”
I YTOYHEHHSI TUITYy MacJa.
CunTakcudHa TpaHchopmarlis:
B opurinansHomy (paniry3pkomy TekcTi “de méme taille” croith micas “pommes de
terre”, a B yKpaiHChKOMY TepeKIIa/i e BUPaKEHO CIoBaMU ‘1 Kr kapToruii’”.
Jlexcuuna TpanchopMmarris:
“kg de pommes de terre” mepeknaneHo K “Kr kapTort’, e “pommes de terre” BiAmoBigae
“kapToruil” Ha yKpaiHChKI.
Tpauncnitepariis:
Hanpuxknan, “cl” TpanciiTepoBaHo sk “MJI” 711 MO3HAYEHHS 00'eMYy.
Y TekcTi yKpalHChKOIO MOBOIO, JI€ OIUCYIOThCS TPUTOTYBAaHHS  CTpPaB,
BUKOPHUCTOBYIOTHCS TaKi BUJH MEPEKIaAAlbKUX TpaHCcHopmaIliii:
Opurinan: “Recouvrez-les d’eau froide, 2 cm au-dessus des pommes de terre”.
[lepedpazoBano: “3anuiite BOAOIO Tak, 00 BoJa MOKpHBaJia KapTOILUIIO HAa 2 cM”.
Texniuni Tpanchopmarii:
Opurinan: “passez-les au moulin a 1égumes grille fine”.
[lepexnaneHo: “mpomycTiTh ii yepe3 OBOUEpI3Ky 3 ApiIOHUMHU OTBOpaMM .
Tpanchopmaliist HOpSAKY CIIB:
Opurinai: “Servez aussitot”.
[lepedpazosano: “Ilogaemo rapsuum!”
Tpanchopmaiiis BUpasis:
Opurinan: “Remettez la purée obtenue dans la casserole sur feu doux en remuant pour la
dessécher un peu”.
[lepedpazoBano: “IloBepHiITH mMIOpe B KACTPYJIIO 1 Harpiiite Ha ciabKoMy BOTHI,
MOMIIIYIOYH, 00 TPOXU BUCYIIUTHU HOTr0”.
Hacrtymnuuii ¢ppaHiy3pkuil KyJiHapHUM TEKCT PEeriOHAIbHOI KyXHI — PEIenT MPUTOoTYBaHHS

Kauku 3 aneiabcuHamu [Recettes, canard a I'orange].



Puc. 3.2 Kauka 3 aneabcunaMu (canard a I'orange) Big Koenas Pooromona
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LES INGREDIENTS
1 canard

2 c. a soupe quatre-€pices francais

1 c. a soupe sel

1 branche de thym

2 feuilles de laurier
1 branche de céleri
1 oignon

1 carotte

1 orange

Inrpenientu
1 xauka

2 cT.J1. T0%KKa (PPaHIy3bKOr0 TyXMSIHOTO

TIEPIIIO

1 cr.71. mo%KKa coJl
1 riouka yebperrto
2 JIaBpOBUX JIUCTKU
1 crebmno cenepu

1 muOynuHa

1 mopkBa

1 antesibcuH
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1 tasse vin blanc

SAUCE A L'ORANGE (ingrédients)
4 oranges

2 tasse Grand Marnier ou liqueur d’orange

1 citron

1 échalote francaise

3 c. a soupe sucre

Y4 tasse vinaigre de vin

2 tasses bouillon de poulet ou eau
4 c. a soupe fécule d’arrowroot

2 c. a soupe sauce soya (opt.)
SAUCE A L'ORANGE

1.  Prendre 3 oranges et avec un
économe, lever de longs copeaux de
zeste en évitant de soulever la partie
blanche. Couper les zestes en fines

juliennes.

1 crakad O1JI0r0 BHHA

AINIEJIbCUHOBHUM COYC

(InrpenienTn)
4 arejbcUHA
Marnier abo

3 Yarnku Grand

aneJxbCUHOBOTO JIIKEPY

1 mumonH

1 ¢paHIry3bKHii IATIOT

3 CcT.J1. yKpy

74 CKIIIHKM BUHHOTO OLITY

2 CKJIIHKH Kypsi4oro Oysbilony abo Boau
4 CT.J1. KPOXMaJIb MAPAHTH

2 CT.J1. CO€BUIA cOyc (OTITis)

COYC ANEJIbCUHOBUIA

1. Bi3emiTh 3 anenbcuHa 1,
BUKOPHUCTOBYIOYH TEPTYIIKY,
3HIMITh JIOBT'1 CKHOOYKH IIEIPH,
YHUKAIOYH ITiTHIMaHHS 017101
yacTtuHU. Hapixre ueapy Ha TOHKI

CTPIYKH.
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Placer les zestes dans une petite
casserole. Couvrir généreusement
d’eau. Ajouter une bonne pincée de
sel. Porter a ébullition et laisser cuire

10 minutes

Egoutter les juliennes et bien rincer

a I’eau froide.

Transférer les zestes d’orange dans
un bocal ou un bol et ajouter le

Grand Marnier. Couvrir.

Peler deux oranges a vif et réserver
pour décorer le canard au moment

du service.

Extraire le jus du citron et des deux

oranges restantes. Réserver.

Hacher finement I’échalote. Verser
le sucre et le vinaigre dans une
casserole et réduire a sec. Laisser
caraméliser et quand le sucre est trés
foncé et juste avant qu’il ne brile,
incorporer 1’échalote. Cuire
quelques secondes, puis ajouter le

bouillon de poulet.

[TokyaniTh CTPIUKHU HEAPH Y
MaJIEHbKY KacTpyio. [leapo
3aiMiTe X BoO0. JlomanTe miinky
codi. JloBeAiTh 10 KUMIHHS Ta BapiTh

10 XBWIHH.

Biamiaite cTpiuku Ta peTeNbHO

HpOMHﬁTC XOJIOJHOIO BOJOIO.

[TokyaaiTh aneIbCUHOBY LIEIPY B
0anky abo MucKy 1 gonaite ['pan—

Mapnse. [Tokpurire.

OYHnCTITH ABa aNEILCUHHU Bl
MIKIPKH Ta 3QJIUAIITE IS TPUKPACH

KauKH Tepe;] o1aueto.

BuuasiTh ciki 3 IMMOHA 1 IBOX
aIeabCUHIB, 1[0 3aJIHUIIINCS.

Bigknanite y Oik.

7. HpiOHo HapikTe HUOYIIIO.
Brnuiite ykop Ta OLET y KaCTPyIIro
Ta JOBEMITH JO HOBHOI'O
BUNApOBYyBaHHs. [laiTe
KapaMeni3yBaTUCs, 1 KOJIU IyKOp
CTaHe Jye TEMHUM 1 TPOXH Tepe]]
THM, SIK BiH IiATOPUTh, JOAANTE
nuoymto. [ToTymikyiiTe KibKa
CEKYH]I, OTIM JTOJANTe KypsSuuit

OyJIBHOH.
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8. Laisser mijoter 15 minutes. Ajouter
le jus d’orange et les zestes avec le

Grand Marnier. Cuire deux minutes.

9. Délayer la fécule d’arrowroot dans 3
c. a soupe d’eau froide. Retirer la
sauce du feu et incorporer en
mélangeant constamment. Donner
un bouillon et ajouter un peu plus de
fécule délayée si la sauce n’est pas

assez ¢épaisse. Réserver.

Canard

INGREDIENTS

1 canard

2 c. a soupe quatre-épices frangais
1 c. a soupe sel

1 branche de thym

2 feuilles de laurier

1 branche de céleri

1 oignon

1 carotte

1 orange

8. I"acite 15 xBunuH. Jonaiite
arneNbCUHOBHH CiK 1 Henpy 3 ['pan—

Mapnbe. BapiTh AB1 XBUJIUHH.

9.  Po3uuHITE KpOXMaJjb y 3 CT. JOXKKHU
XOJIOTHOT BOJU. 3HIMITH COYC 3
BOTHIO Ta BBE/IITh PO3YUH, MOCTIMHO
nepeminryroun. [Tpokun'stits 1
J0JIaiiTe TPOXU OLIBIIE PO3BEACHOTO
KPOXMAJII0, KO COYC HEIOCTATHBO

ryctuil. Bigknanite y Oik.

Kauka
InurpenienTn

I xauka

2 CT. JIOJKKHU CHeLii
1 cT. TOXKKa coJll

1 rinouka TUM'SIHY
2 JINCTKHU JIaBpa

1 rijouka cenepu

1 mnbynuHa

1 mopxkBa
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1 tasse vin blanc

SAUCE A L'ORANGE

4 oranges

72 tasse Grand Marnier ou liqueur d’orange
1 citron

1 échalote francaise

3 c. a soupe sucre

Y4 tasse vinaigre de vin

2 tasses bouillon de poulet ou eau
4 c. a soupe fécule d’arrowroot

2 c. a soupe sauce soya (opt.)

1. Chauffer le four a 425 °F. Eponger

le canard avec du papier absorbant.

2. Moudre les épices, puis mélanger

avec le sel dans un petit bol.

3. Frotter le canard, a I’intérieur et a
I’extérieur, avec le mélange d’épices.
Placer la branche de thym et le laurier

dans la cavité du canard.

4. Couper le céleri, I’oignon et la

carotte en gros dés. Placer dans une

1 anenbcun

1 gamka 61JI0Oro BUHA
Coyc 3 aneJbCHHOM
4 anenbCHHHA

Y, qamku ['parg MapHabe abo

aneJIbCUHOBOTO JIIKEPY

1 mumoH

| manot

3 CT. JIOXKKHU LIYKPY

/4 4alllku BUHHOTO OLTY

2 YalliKku Kypsuoro OyJIbioHy abo BOIU

4 CT. TOKKHU KPOXMAITIO

2 CT. JIOXKKH COEBOTO COYCY (3a OakaHHSIM)

1. Posirpiiite nyxoBky a0 425 °F (61u3bK0

218 °C). Butpith KauKy CEpBETKOIO.

2. IompiOHITE crertii, mOTiM 3MIIIanTe X

13 CIJUTIO Y MaJIEHBKi¥ MHUCIII.

3. HatpiTh kauky 30BHI Ta ycepeauH1
cymimmno crerii. [Toknaaite
BCEPEIMHY KAUKH T1JI0YKY 4yeOperto 1

JIABPOBUM JIUCT.
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rotissoire. Poser le canard assaisonné

sur la mirepoix.

5. Couper I’orange en deux, presser et
verser le jus sur le canard. Frotter
I’orange sur le canard et placer les
moitiés d’orange dans la cavité du

canard.

6. Rotir le canard au four durant 45
minutes. Baisser la température a 350 °F
et poursuivre la cuisson 45 minutes de

plus.

7. Retirer la rotissoire du four et laisser
reposer 15 minutes dans un endroit
chaud, comme le dessus de la cuisiniére.
Poser un papier d’aluminium sur le
canard sans le border. Cette étape
permet au gras de se séparer et au jus de

s’égoutter pendant que le canard repose.

8. Poser le canard sur un plat de
service. Transvider doucement le gras
de cuisson de la rotissoire dans un bol et
garder pour un autre usage. Conserver
les jus de cuisson et la mirepoix dans la

rotissoire.

4. HapixTre cenepy, 1UOyI0 Ta MOPKBY

BeIUKUMU KyOukamu. [Tokmanite ix y
AMCT. YKIAAITh IPUIPaBIEHY KauKy Ha

MipITya.

. Po3pixkTe aneiapCHH HaBIILI, BUYABTE CiK

1 mosniiTe iM Kauky. HaTpiTe anenbcuH
0 KauKy 1 MOKJIAJITh MTOJIOBUHY

arIcJIbCHMHA BCCPCANHY KAa4KH.

. 3amikaiiTe KauKy B 1yXOBI[l IPOTATOM

45 XBUIMH. 3MEHIIYWTE TEMIIEPATYPy
10 350 °F 1 npooBKyiiTe TOTYBaTH IIIC

45 XBUJIUH.

. BUiimMiTh UCT 3 1yXOBKH 1 3aJIMIITE HA

15 XBUSIMH y TEIJIOMY MicCIl,
HaANpUKIIAJ, Ha BepXy minTu. [lokmamaiTs
¢doJbry Ha KauKy, HE MPUTUCKAIOYH.
Lleit eTan A03BOJISIE )KUPY POALIUTHCS,

a COKY CTIKTH, IIOKH Ka4yKa BIJIMOYHBAE.

. [ToknaniTe kauky Ha Tairo. O6epexkHo

MepeSIUITE KUP 3 IEKa B MUCKY Ta
30€peXKITh JJIs IHIIIOTO BUKOPHUCTAHHS.

30epexiTh COKH 1 MipIlya Ha JIUCTI
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9. Poser la rétissoire sur un feu moyen-
¢levé et ajouter le vin blanc et une demi-
tasse d’eau. Déglacer le tout en grattant
avec une spatule. Réduire le feu et

laisser mijoter 5 minutes.

10. Poser une passoire au-dessus d’un
bol. Verser le contenu de la rotissoire et
bien extraire les sucs des Iégumes en

pressant avec une spatule.

11. Jeter la mirepoix. Laisser reposer le
liquide deux minutes et écumer un peu

du gras a la surface avec une cuillere.

12. Verser le liquide dans la sauce.
Verser également le jus qui se trouve
dans le plat de service en dessous du
canard. Gotter la sauce et ajouter la
sauce soya et du sel au besoin. La sauce
soya n’est pas un ingrédient traditionnel
mais elle donne une belle couleur et

rondeur a la sauce.

13. Donner un bouillon et verser dans

une sauciere.

14. Trancher les oranges pelées a vif et

placer autour du canard avant de servir.

9. [loknaniTh AUCT HA CEpEaHI—BUCOKUIA
BOT'OHb, JOJanTe 01J1€ BUHO 1 MIB—
yamku Boau. Po3mymniTe Bee,
BiJIOKPEMJTIOIOUH JIOTIATKOI0. 3MEHIIIITh

BOT'OHb 1 TacCiTh 5 XBUJIUH.

10. TloctaBTe OpyNUISK HaJ MHUCKOIO.
Bunuiite BMICT 3 1ucTa 1 Jo0Ope BUUaBTe

COKH 3 OBO‘IiB, HaATHUCKA4H JIOIMAaTKOIO.

11. Buxunbete Mipnya. [laiiTe pinuni
BIJIIIOYMUTH JBl XBUJINHHU Ta 3ITUUTE

TPOXH KUPY 3 TOBEPXHI JIOKKOTO.

12.  Bnwuiite piauny B coyc. Takox
JoalTe CiK, 1110 3HAXOUTHCS Yy Talll
i kaukoro. CpoOyiiTe coyc 1 noaanTe
COEBUH COYC Ta CUJIb 32 MOTPEOOIO.
CoeBuii coyc HE € TpaauIlIiHUM
IHTPEIIEHTOM, aJie BiH HaJla€ COyCy

TrapHOTO KOJILOPY Ta HACHYECHOCTI.

13.  IIpokun'sTiTh 1 BUJIMHTE B

COYCHHIIIO.

14. HapixTe ounIneHi aneabCUHA
KUIBLISIMU Ta PO3TalIyTE HaBKOJIO

Ka4KHu IICpca 1oJa4ycro.
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[Tpu mepeknazi iHrpeaieHTIB (HPaHIy3bKOTO KYITIHAPHOTO PELENTy Ha YKPaiHCHKY
MOBY BUKOPUCTOBYIOTHCS J€KiJIbKa BUIIB MEpeKIagallbKuX TpaHchopMalliil:

TpaHCKOAyBaHHs a00 MpSIMUMN MepeKiaa: e HAaUIpOoCTIMi TUIT TpaHcdopmariii, e
ClIOBa TEPEHOCAThCS 3 OJHIEI MOBM B 1HHIy Oe3 3minu. Hampukman, “1 canard”
nepekIagaeTbes Ak “1 kauka”,;

KaJIbKyBaHHS: BAKOPUCTOBYETHCSA, KOJIM CIIOBO 200 BUPA3 3aM03MYA€THCA 3 1HIIIOT MOBH
3 JIOCHIBHUM TNepeKkyafioM eneMmeHTiB. Hampukman, “quatre-épices” mepekialaeThCcs sK
“criemii”, ajye npsiMui nepekiial OyKBaJibHO O3HA4YaB OW “dOoTHpH crelli”;

ajanramisa: 1e 3MiHa KyJbTypHO-CIeUM(IYHUX €JIEMEHTIB Ha OUIbLI 3HailoMi i
iIL0BO1 aynurTopii. Hanpuxmnan, “échalote francaise” mosxe OyTu aantoBaHo SK “mIanoT”
0e3 yTouHeHHs “¢paHIly3bKa”, OCKUIBKM B YKpaiHCBKOMY KOHTEKCTI IIe¢ MOXe OyTu
3p03yMiJIO;

reHepaiizaiiss ab0 y3arajJbHEHHS: 3aMiHa OIbII KOHKPETHOIO TepMiHA OUIbII
3aranpHuM. Hampuknaa, “fécule d’arrowroot” moxe OyTH MEepeKiafieHO SIK “Kpoxmaib’
3aMICTh KOHKPETHOTO “KPOXMaJlb apopyTy’’;

crienndikallis: HaBMNaKW y3arajlbHEHHIO, 1€ J10JlaBaHHs J0JaTKOBO1 1HGOpMaIlii s
KOHKpeTu3arli repmina. Hanmpukan, sximo “sauce soja” mepekyiagaeThes siK “‘COeBUiA coyc”,
TOJAETHCSI YTOUHEHHSI, IO 1€ COYC;

eKCIUTIKaIlis: BBEACHHS [IOJaTKOBOTO TMOSICHEHHS B TEKCT MEpeKyamy, SKIIO IIe
HEOOXITHO It 3po3yminocTi. Hampuknan, momaBaHHS TosicHEHHS a0 TepmiHa “Grand
Marnier” sik anejabCHHOBOIO JIIKEPY, X04a B OpPUTIHAII 11€ OpEHT;

OIyCKaHHs: 1HOA1 HemoTpiOHI a00 HE3PO3yMill €JIEMEHTH MOXKYTh OyTH BHIYYEHI 3
nepeKay.

{1 Ttpanchopmamii MOXyTb OYTH BHKOPHCTaHI B PI3HMX KOMOIHAISAX, 11100
3a0€e3MeYNTH TOUHICTh NEPEKIIaTy Ta HOro KyJlIbTypHY aJI€KBaTHICTb.

Opurinan: “sauce soja (opt.)” 70/1aHO MOSICHEHHS “‘CO€BUI coyc (omiis)”.

VYV Tekcri YKpaIHCbKOIO MOBOIO, € OIHUCYIOTHECA IPUIOTYBAHHSA COYCY allCJbCHHOBOI'O

(IHrpeNi€HTH ), BUKOPUCTOBYIOTHCS TaKl BUIH MEPEKIAAALbKIX TpaHchopmariii:
TepmiHOIOTIUHMIA TIEpEKIA;

Opurigait: “zeste” MepeKIaieHo K «IeApay.
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Opurinan: “juliennes” 3anmumieHo 0e3 3MiH, ale y NEpeKIaal AOJAHO MOSICHEHHS
“cTpluK’.

KynbTypHO 3yMOBIIeHI TpaHcpopmarlii:

Opuwurinan: “Grand Marnier” 3anuiiieHo 6€3 3MiH, OCKUIBKH 1€ OCOOJIMBHI BUJI JIIKEPY.

Opurinan: “canard” (kak 1 B IHCTPYKIIii) B IepeKIIaJil CTajo “kKavka’, 110 MOXe OyTH
TUTOBOIO THIPEAIEHTOM Y (PpaHIly3bKOMY KyJTiHapii.

Aparrartis 10 Mip 1 Baru:

Opurinan: “tasse” nepexiaajcHo sK “garrka’.

Opurigai: “c. a soupe” IepeKIaaACHO K “CT. JOKKA .

Opurinan: “Y tasse” nepekyafieHo sk “Ya CKISHKA .

[MosicuenHs miu:

Opurinan: “Laisser mijoter” B mepekiiai ctano “I'aciTe”, 10 nepeaac 1/1e10 TpUBajIoro
TYIIKYBaHHS.

HonaBanss iHGopmMallii:

Opurinan: “Peler deux oranges a vif et réserver pour décorer le canard au moment du
service” nepekiiafieHo sk “O4YuCTiTh 1Ba alleIbCUHU BiJl MIKIPKU Ta 3aJIUIITE JIsl IPUKPACH
KauKU Mepe] moaavero’”.

TepmiHu IHCTPYKIIIiA:

Opurinan: “Placer” B mepekiani crano “Ilokmanits”.

Opurinain: “Verser” B mepekiai ctaio “Bruiite”.

Y mepeknaai TeKCTy (HpaHIly3pbKOT0 pelenTy YKpaiHChKOK MOBOO OyJM BUKOPHCTAaHI
pi3HI BUAM Mepekanaibki Tpancopmaitiii. Och KibKa MPUKIAIIB:

TepmiHOMOTIUHUIN TTEPEKIIA;

Opurinain: “Chauffer le four” nepeknaneno sik “Posirpiiite 1yxoBKy .

Opurinan: “Eponger le canard” nepexianeHo sk “ButepiTh kauky cepBeTKO0” .

Opurinan: “Moudre les épices” nepexnaaeHo sk “IloapiOHITH crierrii”.

Apnanrartist 10 Mip 1 Baru:

Opurinan: “425 °F” nepexnaneno sk “425 °F (6mm3pko 218 °C)”.

Opurinan: “Y tasse” nepekiaieHo sK ‘Y2 CKISTHKHN .

[MosicueHHs MiHA:



52
Opurinan: “Frotter le canard” nepeknaneno sk “Hatpite kauky”.
Opwurinan: “Placer la branche de thym et le laurier” nepexnaneno sx “TloxmaaiTe
y

T'1JI0YKY 4eOpelrto 1 JJaBpOBHUH JIUCT .

JHonaBanss iHGOpMAaIIii:

Opurinan: “Poser le canard assaisonné sur la mirepoix” nepekyiaieHo K “YKIaaiTh
MIPUIIPABIICHY KauKy Ha Miprya’.

Opurinai: “Poser un papier d’aluminium sur le canard” nepeknaneno sik “Tlokmanith
(dhoapry Ha Kauky”.

TepMiHU 1HCTPYKLIN:

Opurinai: “Déglacer le tout en grattant avec une spatule” nepeknaaeso sk “Po3mymriTe

y

BC€, BIJIOKPEMITIOIOUH JIOMATKOIO .

Opurinai: “Donner un bouillon” nepexnaneno sik “IIpoxum'arite”.

p Y p
OrmucoBl geranti:
Opurinan: “Laisser reposer 15 minutes dans un endroit chaud” mepekianeHo sk

‘“Sanuiure Ha 15 XBUIMH y TETJIOMY MICII, HAPUKJIaA, HA BEPXY TUIUTH .

3.2.1. TpancJiTepauisi Ta TPaHCKPUIILList

OpuH 13 crioco01B ajanTalli B yKpaiHChbKiii MOBI HAI[IOHAJIbHO-KYJITYPHUX HOMIHALIIN
bpaHITy3bK0i TaCTPOHOMIT TTOB'SA3YETHCSA 3 MEPEKIIAIAIbKUM IPUIHOMOM TPaHCIIITEepaIlii.

Tpanciitepanis — 1ue cnocid mnepekyiaay JEKCUYHOI OJUHUIl OPUTIHANY MIISXOM
BIITBOpPeHHST 11 opmMu 3a momomororo Jitep MoBHW Tmiepeknany [43, c. 54]. Ilpu
TpaHCIiTepallii OCHOBOIO MEpPEeKIany CIyKuTh rpadiuda (IiTepHa) ¢hopma IHITOMOBHOTO
CJIOBA.

[le#t cnoci6 mepexiamy HeOOXITHUN came TOMA1, KOJM BaKIIUBO JOTPUMATH JIEKCUIHY
CTUCJICTh TO3HAYEHHsI, IO BIJIMOBIA€ MOTO 3BUYHOCTI Y MOBI OpHUTIHANy, 1 BOJHOYAC
MIJKPECIUTH CTIeU(IUHICTh HA3BaHOT peul UM MOHATTSI, AKIIO0 HEMAa€E TOYHOT BIAMOBITHOCTI

y MOBI MIEpeKIIay.
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Tpancaitepauiiinuii crnocid nepexiany MHUPOKO MOIMIMPEHUN Ta 3aJMINAE CYTTEBUN
CHIJI K Y YKpaiHCBKil MepeKiIaaHii JiTepaTypl, Tak 1 B OPUTIHAIBHUX TBOpaX (XyI0XKHIX,
MyOTITUCTUYHUX, HAYKOBUX ).

Oco0nmBoi yBarm BHMararooTh ceOe Tak 3BaHl peanii, IMEHyBaHHS HalllOHAJIbHO-
KYJIbTYpHHUX 00'€KTIB, SIK1 € 3arajJbHOBIJIOMUMH y BUXI1JIHIM KyJIbTYypi, aJie¢ MOPIBHSIHO MAJIO
a00 30BCIM HEBIJIOMI B KYJIbTYP1 MOBH HEPEKIIATY.

VY pa3i macmTabHOT MDKKYJIBTYPHOI KOMYHIKaIlli Taki IMEHYBaHHS CKJIa/lal0Th 3HAYHY
rpyIy, 1 HAUMOIMPEHIIINM CIOCO00M iX MepeJaHHs IHIIOK MOBOKO € TepeKiiaialbKka
TpaHCIITepallis.

Hasenenunii nepexnaganbKuil MpUuioOM BUKOPHUCTOBYIOTH [ IIEPEKIIALy BIIACHUX Ha3B,
Ha3B HapOJHOCTEH, reorpaiyHUX Ha3B, KyJbTYpHUX 00'€kTiB TOImIO. Takox 1ew npuiiom
9aCcTO 3YCTPIYAEThCS MPHU TMEPEKIIali TaCTPOHOMIYHOI JIEKCHUKH, IO MO3HAYA€ PeriOHAIbHI
MPOJIYKTH Ta CTPABH.

PosrasiHeMo mpuKIagyM BUKOPUCTAHHS TpaHCHITEpalli Yy YKpaiHChKIM NepeKsiaaHii
JiTepaTypl AJIA aganTailii JiHrBoCTeMpIYHUX peaiit hpaHIly3bK0i raCTPOHOMII.

Sont-elles bonnes, ces rillettes? [44]

UYwu no6pi Bonu Hacmpasi, 111 pietu? (Ilep. 1. Bacrouenko)

Notre choucroute alsacienne ne plait pas a la petite demoiselle? [44]
Ham mykpyT mo-enb3acbku BaM He mojob0aerbcs, manemyasens? (Ilep.H. C.
MagneBuu).

Hapeneni Buille MNOpuUKIagd UIIOCTPYIOTh  SIBUIIIE MEXAHIYHOTO TEPEHECEHHS
ypaiHCHKOI0O MOBOIO KYyJIbTypHO MapkoBaHux iMeH la fondue, rillettes, brie, camembert,
notre choucroute, ce foiegras — ¢onmro, pier, Opu, kKamambep, IIyKpyT, pyarpa.

Tpanckpumniiiss a0 TpaHCKpUOYBaHHS — CHOCIO MEpeKaay JEeKCUYHUX OJIMHUIIL
OpUTiHATY NMUISXOM BIATBOPEHHS 11 (hopmMu 3a 10moMororo OyKB MOBH Tiepekanay [43, 58],
KOJIM KOXKHIHM (hoHEeM1 BHUX1THOT MOBH 3HAWJICHO BIAMOBIIHICTh Y POHEMHOMY CKJIaJll 1HIIIO]
MoBH [43, Tam camo]; BUI MepeKanay, y SKOMY BIAMOBIAHICTh MIX OJWHUIISIMA MOBU
OpUTiHATY 1 MOBU MEPEKIIaly BCTAHOBIIOETHCS JIUIIE HA PI1BHI (POHEM; ITepeaHHs 3BYKOBO1
dhopMU TepMIHOJIEKCEMHU, MAKCUMAJIBHO HAOJIMXKEHO1 10 popMu opuriHaiy [43, Tam camo];

nooHEeMHe yMOJIOHEHHS CIIOBa, 110 3BYYUTh MOBOIO OpPHUTIHAIY, 3a JOMOMOIOI0 HOBOTO
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cinoBa, 1O GOPMYEThCS B TEKCTI mepekiamy [43, Tam camMo0], a TakoX OJWH 3
NepeKIaJalbKUX NIPUHOMIB.

TpaHckpuniiss BUKOPUCTOBYETHCS IPU MEPEKIA/l JIEKCUKH, sKa BKa3ye Ha 00'€KTH
PEAIbHOCTI, 10 € YHIKAJbHUMH Y CBOEMY poJii a0 (OpPMYIOTh CBOE€ BU3HAUEHHS B MOBI
nepexiany. Hapasi BUKOpHUCTOBYTh IIO€JHAHHS MTEPEKIIAAALBKUX TPUIOMIB TPAHCKPUIILIT 1
TpaHCiTepallii.

PosrnsnemMo [neski MpUKIaaAd BUKOPUCTAHHS TPAHCKPUIIIT MiJ dYac MepeKyiaxy
racTpOHOMIYHUX HOMIHAIIHM: un aioli — aitoi; un consomme “Divette” — koHcomi “/[iBeTT”;
une quiche Lorraine — kum-noppen; un Bordelaise — 6opaenesa; un Beeuf Bourguignon —
6eOyproupiton; un Provengal — mpoBancanp; un gratin dauphinois — rpaten nodinya.
[IpeacTaBieni racTpOHOMIYHI HOMIHAII HE BXKHBAIOTHCS Y MOBCSIKIECHHOMY >KWTTI, aje
3YCTPIYAIOTHCSA Y XYJOXKHINA JITEpaTypi, KyJiHApHUX KHHUrax Ta MEHIO PECTOpaHiB, II0
Creliam3yoThcs Ha (PpaHIy3bKil KyxHI.

Tpanckpumniiisi 103BoJiss€e 30€perTd HaIlOHAJIbHUM KOJOPUT Yy TEKCTI IMiJl Yac
Mepekyaay, OCKUIBKM BOHA HaJa€ MOXIIMBICTH BBOJUTH y TEKCT (POHETHYHI AaHAJIOTI
1HO3eMHOi MOBH. [IpoTe mpu yacToOMy BUKOPUCTAHHI LOTO MPUIOMY MOKIIMBE YAaCTKOBE
HETIOPO3YMIHHS MEPEKJIaIEHOTO TEeKCTy. Y TakoMy pa3l mepekianad 3aMIHIOE
TPAaHCKPUOOBaHY JIEKCUKY CJIOBAMHU 13 CX0KOI0 CEMaHTHKOIO a00 J10/1a€ €IEMEHT OITUCOBOTO
nepeKIaay, IHIIMMH CJIOBAMH.

VY XymoKHIX TeKCTaX TPAHCKPUIIIIWHI BIAMOBIAHOCTI, IO CIYTYIOTh JIJISl TIEPETaHHS
HallIOHAJIBHOTO KOJIOPUTY, IEPETBOPIOIOTHCS HA 3aCO0M MepeaHHs PELUITIEHTY (YMTaueBl)
ecteTnyHOi 1HGopMalii. BoHH BXOASATh y €IMHY CHUCTEMY XYHOXKHIX 3aco0iB 1 OepyTh

y4acTh y CTBOPEHHI XYJOKHIX 00pa3iB.

3.2.2. KaabKyBaHHs

KanbkyBanHs — 1e crnoci0 nepexiaay JeKCUYHOI OJIMHUII OPUTTHATY HUITIXOM 3aMiHU

il CK1a10BUX YacTUH — Mop(dem uu citiB (y pasi CTIMKUX CIOBOCIOIYYEHB) X JICKCUIHUMU

BIIMOBIAHOCTSIMU B MOB1 mepekiany [43, c¢. 47]. CyTHICTh KaJbKyBaHHS TOJISITAE Yy
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CTBOPEHHI HOBOTO CJioBa a00 CTIHKOTO TO€THAHHS B MOBI TEpeKIany, M0 KOIIIE
CTPYKTYPY BUX1THOI JEKCUYHOI OJTUHUIIL.

3a  [OmOMOror  KajlbKyBaHHS ~ HalyacTilie  MepeKiafaroThbCs  CcjoBa  Ta
CIIOBOCIIOJYYEHHSI B TIOJITHYHIM, HAyKOBI Ta KyJIbTYpHIA Taly3siX, a TaKOoX
Oe3eKBIBaJICHTHA JIEKCHKa Ta ¢dpazeosiorizmMu. He BukIIroueHo 11ei crocio 1 npu nepexiai
racCTPOHOMIYHUX HOMIHAIlIM, HAPUKIIAI;

boudin noir a la Flamande — 1opHa KpoB'ssHa kKoBOaca mo-(raMan/IChKH,

artichauts Italienne — apTUIIIOKY 1TaNIIACHKOLO,

choux-fleurs a la Polonaise — iBITHa KamycTa MO-TOJIbCHKH,

cotes a la Napolitaine — BiTOMBHA TTO-HEOTOITAHCHKH,

croquettes a |’ Américaine — KpOKETKHU MO-aMEPUKAHCHKH,

herbes de Provence — pOBaHCBHKI TPaBH,

jambon a la Bayonnaise — OKICT 110-0allOHCHKH.

Sk MOXXHa TOMITHUTH, 111 Ha3BH MICTSATh BKa3iBKy Ha MICIIe TOXOJKEHHS CTpaBH. |
BUKOPUCTOBYIOUH TEPEKIATAIBKY KaIbKy, MOKHA 30€perTy M0 O0COOIUBICTh HABEICHUX
HalllOHAJIbHO-KYJIBTYPHUX HOMIHAI[IH.

Ha BigMiHy Bij TpaHCKpUIIii, KaJIbKyBaHHS HE 3aBXKIU € MPOCTOI0 MEXaHIYHOIO
oTepalliero NepeHeCeHH BUXITHOT (JOPMH Ha MOBY TNEPEKIaay MOBY; YacTO JOBOJIUTHCS
BJIaBaTH 10 NEBHMX TpaHcdopmarliii. Hacammepen 1ie cTocyeTbCsi 3MIHM BIIMIHKOBHX
(dbopM, KUTBKOCTI CIIB y CIIOBOCHOJYYEHHI, aikCiB, MOPSIAKY CIiB, MOP(OIOTIYHOTO UHr
CHHTAKCUYHOTO CTaTycy cCiiB 1 Tak jaii. [lpu mepeksnaai 4acTo BUKOPUCTOBYIOTHCS
CJIOBOTBOPUI Ta ¢pa3zeosnoriydi kaiabku. [ nepexnany ¢hpazeosori3mMiB mepexianad Moxe
BJIATUCA JIO BHUKOPWUCTAHHS CEMAaHTUYHOI KaJdbKHd, OCKIIBKM B I1[bOMY BHIAQAKY
B1JITBOPIOETHCA.

30BCiM 0YEBHUIHO, IO KAJIbKYBaHHS, SIK METO/I TIEpeKIIaly 0€3eKBIBAJICHTHOI OJIMHHII],
MOKE€ BUKOPHCTOBYBATHCS JIUIIE TOi, KOJIM CJIOBO Ma€ MPO30PYy CIOBOTBIPHY CTPYKTYPY
Ta BHYTpimHIO (opmy, a (ppaseosoriuHa oJuHUILIS MOBUHHA OyTH ab0 (PpazeonoriyHuM
BUpaXEHHsM, a00 ¢pa3eonoriyHuM BHUpa3oM. 3 MOMISAy Kiacudikailii JIGKCUKA Ta

dbpazeosorii 3a MOXOKEHHSIM, KaJIbKU BIHOCSATHCS /10 3alI03UYEHUX €JIEMEHTIB.
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OnucoBuii mepekiaa (E€KCIUTIKaLig) - e JEKCUKO-TpaMaTU4YHe MEePeTBOPEHHS, MpH
SIKOMY JICKCUYHA OJMHUIIS BUX1THOI MOBH 3aMIHIOETHCSI CJIOBOCTIONYUYEHHSM, 110 €KCILTIKYE
HOTO 3HA4YeHHS, TOOTO Hajae O1IbII a00 MEHIIIE ITOBHE MOSICHEHHS a00 BU3HAYCHHS IIHOT'O
3HAYCHHS Ha MOBI MEpeKyIaxy. 3a JIOMOMOTOI0 EKCIUTIKaIlli MOKHA MepeaTH 3HA4YCHHS
OyJ1b-SIKOT0 0€3€KBIBaJICHTHOT'O CJIOBA B OPUTIHAJII.

Henonikom omucoBoro mnepexiaay € MOro rpoMi3akicTs 1 OararochiiB's. Tomy mei
METOJ TEpeKJIaTy HAWOUIbII YCHINIHO 3aCTOCOBYETHCS TOMY, KOJM MOXHA OOIMTHCS
MOPIBHSHO KOPOTKUM TOsicCHeHHsM. lleit OaratoyHKIIIOHAIBLHUNM TEPETBOPIOBATBHUN
HiAX1J] BUKOPUCTOBYETHCS B HAMPI3HOMAHITHIMIMX CUTYallsX: YCHOTO MEpeKyIany ajs
nepenaBaHHsl 3HAYCHHsI CIIOBA, JIJIS SIKOTO TIEPeKIIaiayd SIKUMOCh YHHOM HE MOJKe TiiopaTu
€KBIBAJIEHT; B YCIX BHJAaX IMepeKyagy — Uil PO3'SICHEHHS 3HAYEHHS HalllOHAJIbHO-
cHenu(piyHOi JIEKCUKH, SK Yy HAaBEJCHUX MPHUKIAAAX, YU IHIIOTO CJIOBa, SIKE MOTpedye

BHYTPIITHBOT'O KOMEHTYBaHHS; MIPY aJiaIlTaIlii.

BucnoBku 10 po3uiny 3

AHani3 nepeknaianbkux TpaHchopMalllil y KOHTEKCTI mepeknany (paHiy3bKux
pErioOHAIbHUX KYJIHAPHUX PELENTIB Ha YKPAiHCbKY MOBY, JO3BOJIMB TJIUOIIE 3pO3yMITH
KYJbTYpPHI Ta JIIHTBICTUYHI aCIIEKTH 000X MOBHUX CHCTEM.

BusiBiieHi AeHOTaTMBHI Ta KOHHOTAaTHBHI BIAMIHHOCTI B TEPMIHOJIOTii, a TaKOX
JIHTBOKYJIBTYPHI OCOOJIMBOCTI HA3B CTPaB CIPHUSIOTH OUIBLI TOYHOMY Ta aIeKBaTHOMY iX
[IEPEKIIay Ha YKPAlHCbKY MOBY.

IIpu nepeknaai TeKCTiB (paHIly3bKUX KYJIHAPHUX PELENTIB PErioHAIbHOI KyXHI Ha
YKpaiHChKY MOBY BUKOPHUCTOBYIOTHCS KIJIbKA BU/IIB TIEPEKIAAANBKUAX TpaHChOpMaIliil, K-
OT: TPAHCKOAYBAaHHS a00 MPSIMUN MEpeKia, 3a IKOro CJI0Ba NEPEHOCATHCS 3 OJHIET MOBU
710 1HII01 0€3 3M1HU; KaJIbKyBaHHSI — y pa3i, KOJU CJIOBO a00 BUpa3 3a1I03UUEHO 3 1HIII0I MOBU
3 JIOCTIBHUM TIEPEKJIAJIOM €JIEMEHTIB; ajamnTallisi — 3MiHa KyJIbTypHO-CHEIUMIYHUX
€JIEeMEHTIB Ha OUIbII 3HaOMI JJIA I[UIbOBOI ayJIUTOpii; reHepami3alis — 3aMiHa OUIbII

KOHKPETHOTO TepMiHA Ha OUIBII 3aralibHuii; crienuikailis abo KOHKpETU3aIlisi TePMiHa;
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eKCIUTIKAIlisl, 10 TOJIATae y BBEJACHHI JOJATKOBOTO TOSCHEHHS B TEKCT MEpeKIIamy,
omyckanHs. Lli Tpancopmarii MOXyTh OyTH BUKOPHCTaHI B PI3HUX KOMOIHAIISX, 100
3a0€3MeUNTH TOYHICTD MEePEeKIaay Ta HOro KyJbTYpPHY aJCKBaTHICTD.

OCHOBHMMHU JIEKCHYHUMH TpaHC(OpMalisiMi, BUKOPUCTOBYBAHUMH TNPHU TEpeKial
TEKCTIB KYJIIHApHUX pPElEenTiB (PpaHIly3bKoi PErioHaIbHOI KyXHI, € TPaHCKPUOYBaHHS.

TpaHcITepallisi, KaJbKyBaHHS.
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3AT'AJIBHI BUCHOBKHA

Y xoal AociHiKeHHS OyJIo JeTajbHO PO3IVITHYTO YUHHHUKH, SKi CchOpMyBaiu
(¢paHIy3bKHil TaCTPOHOMIYHMI JAMCKYPC $IK BaXXJHMBHH €JIEMEHT KYyJbTYpHOTO Ta
COLIIAIBHOTO KUTTA. BcTaHoBieHO, 10 (paHIy3bKU TacTPOHOMIYHUN AUCKYpC
PO3BUBABCS TiJ] BIUIMBOM TIeorpadiqHOro po3TallyBaHHS, KYJIbTYPHHX OCOOJHBOCTEH,
pEINIriiHUX BipyBaHb, MOJTITUYHUX PEKUMIB KpaiHU, a TAKOXK MICUXOJIOTTYHUX (DAaKTOPIB.

@paHIly3bKUA TACTPOHOMIYHUHN AUCKYPC PO3IIISIAETHCA K OararorpaHHe siBUIIE, 110
€BOJIIOLIIOHYBAJIO MPOTATOM 0aratboX MOKOMiIHb, aJalTYIOud Ta IHTETPYIOUYH TPaIuIlii Ta
oOpsiiM PI3HUX ICTOPUYHUX €MoX. Y IbOMY KOHTEKCTI (DpaHIly3bKHUH TacTpOHOMIUHUHN
JUCKYPC € CBOEPITHUM KYJBTYPHUM Ta COLIAJIBHUM J3€pKajoM, IO BiI0Opaxkae iCTOpito
PO3BUTKY KpalHU.

AHai3 TeKCTy PpaHIly3bKOTO KYJIHAPHOTO perenTa MiKPECIUB HOTO KIIFOYOBY POJIb
y racTpOHOMIYHOMY JIHCKYpCl SIK 0COOJIMBOi (POPMHU TacCTPOHOMIYHOIO YKAHPY, a TaKOX
cnierudigHoTO (PeHOMEHA — KPEOIi30BaHOTO TEKCTY, 1110 BKIIIOYAE IHCTPYKIIII Ta MOpaau 3
MPUTOTYBAHHS Pa30M i3 Bi3yaJIbHUM CYNPOBOIKEHHIM KOXKHOT CTpaBH.

VY KOHTEKCTI JIEKCUKO-CEMaHTUYHOTO aCMEKTy MepeKIIany 11l XapaKTepUCTUKN MAIOTh
3HAQ4YEHHS, OCKIJIbLKY BIUIMBAIOTH HAa BUOIp CcTpaTerii nepeksiaay, HeoOXiIHUX JJII TOYHOTO
NepeaHHs KyJIbTYPHUX HIOAHCIB (DpaHIly3bKO1 periOHANIbHOI KYXHI.

VY paMkax poO3BIAKM MH PO3TJIIHYJIM OCHOBHI METOOJIOTIYHI MIAXOAHM 10 aHaTi3y
(b paHIly3bKOT0 TAaCTPOHOMIYHOTO JUCKYPCY, BII3HAYUBIIIH, [0 KOXKEH 3 HUX 0a3yeThCs Ha
B3a€EMO/IIT JIIOJICHKUX (D1310JIOTTYHUX TTOTPEO Y XapuyBaHHI Ta IaBHIX KyJIIHAPHUX TPaIUIIIHA
(b paHITy3bKOT0 HApOIy.

MartepianoM AOCTIKEHHS CIYTyBalld PElEenTH 3 KyJiHapHUX BUAaHb Ta [HTepHET-
pecypciB, aBTOpaMu SIKMX € BHU3HAHI MaWCTpHW KyliHapii, 30kpema med-kyxap XKoemb
Po6ro1oH.

Y poOoTi BH3HAYEHO CTPYKTYPHO-CEMAHTHUYHI XapakTEPUCTUKHU (PaHITy3bKOi
KyJIIHApHOI TEPMIHOJIEKCUKUA SK YMHHUK Tepekiamxy. Ha ocCHOBI rimepo-rimoHIMIYHUX

BIJIHOCUH y MapajJurMi TEPMIHOJEKCUKHU OyJI0 BUOKPEMJIEHO JIEKCMKO-TEMAaTHYHI TPYINH
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KyJTIHApHUX TEPMIHIB: I1HTPEAIEHTH, CTpPaBH, HAIMOi, MOCYJ, MpoIlecyalbHa JEKCUKA,
BJIACTMBOCTI MPOAYKTIB XapuyBaHHS, CIIOKUBAHHS TKI.

CroBOTBIpHUI aHaMI3 JOMOMIT BHU3HAYUTH, IO JOMIHYBAIBHUMHU CIIOCOOAMU
TBOPEHHS (PpaHIly3bKUX KyJIIHApHUX TEPMIHIB € adikcaiis — cydikcalis, npedikcaris,
napacuHTe3 — 1 Komrosuilisa. CeMaHTUYHUM Ta €TUMOJIOTIYHUN aHalli3d CBIAYATh MPO
HasIBHICTH Y (DpaHIy3bKOMY KYJIHAPHOMY JUCKYPCl TEPMIHIB-3alI03UYEHb 3 1HIITUX MOB, SIK
30BHINIHIX — 3 JIATUHH, I1TATiACHKOi, aHTIINACHKOI, TaK 1 BHYTPINIHIX — 3 OKCHUTAHCHKOI
TOBIPKH.

[lepexnan QpaHIy3bKHX KyJiHapHUX TEpPMIHIB Ha YKpaiHCbKy MOBY BHMarae
IMIMOOKHUX 3HaHb SIK MOBU OPUTiHANY, TaK 1 KyJIbTYpH KpaiHu. TpyaHOIIl nepekiaay 4acTo
BUHUKAIOTh 4Yepe3 KyJIbTYypHI PO30DKHOCTI, 110 BUMArae BiJl Mepekiajziadya HE TUIbKU
JIHTBICTMYHOI, aje W MDKKYJIbTYPHOI KOMIIETEHIl, TBOPYOTO MiAXOAYy A0 THOUIYKY
€KBIBAJICHTIB, 1110 HAUTOYHIIIIE MIEPEIAIOTh CMUCI 1 CYTh OpUTTHAIBHUX TEPMIHIB. TpyaHOIIII
MepeKIIaly OXOIUTIOITh ITUPOKUN CIIEKTP aCMEKTIB, BiJl BXKUBAHHS 1HO3EMHHUX JIEKCEM 1
HEBIIMOBITHOCTEH CTHJIICTUYHUX HOPM JI0 HEMPaBWJIBHOTO BHOOpPY BIAMIHKIB Ta
MPUHAMEHHUKIB, HEOOX1THOCTI PO3YyMiHHS IHTPEIIEHTIB, OCOOJIMBOCTEN KyiHapii KpaiHu, 3
SIKOT TIOXOJIUTh PEIENT, Ta HEIOCTATHLOTO 3HAHHS CIICIIAIBHOI KYTIHAPHOI JIEKCHUKH.

[Ipu nepexnaai KyJliHApPHUX PELENTiB, 30KpeMa TUX, 110 HaJeXaTh 10 (PpaHIly3bKoi
pErioHaNIbHOT KYyXHI, HEOOXIAHO BpaxoBYBaTH >KAHPOBO-CTHIJIICTHMYHI OCOOJMBOCTI $IK
OpUTiHAy, TaK 1 LIJTbOBOI MOBHU, @ TAaKOX CHEHHU(PIKY KYJIbTYPHOIO KOHTEKCTY, B SIKOMY
BOHU ()YHKIIIOHYIOTb.

JIist  TOCSATHEHHST aJeKBATHOCTI TMEpEeKJaay BaKIWBO 3JIHCHIOBATH HEOOXIiIHI
TpaHcdhopMmarlii, a7anTyBaTH TEKCT 10 TOTPeO 1 0YiKyBaHb IITLOBOT ayIUTOpIi, 30epiraroun
Ipy LIbOMY KOMYHIKaTUBHMHI edekT opuriHamy. llpu nepexnani TekcTiB (paHIly3bKUX
KYJIHAPHUX PELENTIB PerioHaibHOI KyXHI Ha YKpPaiHChbKYy MOBY BHKOPUCTOBYIOTHCS TaKi
nepekyiaianbki  Tpanchopmarllli, sAK ajanTaiis, TreHepamizaiis, crnerudikamis ado
KOHKpETH3allil  TepMiHA, eKCIUTKaiis, omnyckaHHs. (OCHOBHUMH  JIEKCUYHUMU
TpaHchopMaIlisiMi, BUKOPUCTOBYBAHUMHU TPU TEPEKIIAal TEKCTIB KYJTIHAPHUX PEIICTITIB

(bpaHIy3bKOi pEriOHaNIbHOT KyXHi, € TPAaHCKPUOYBaHHS. TpaHCIITEpallis, KaJbKyBaHHS.
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Koxna mnepeknamanbka cTpateriss Ta TpaHcdopMmaiiss Mae OyTH BUKOPHCTaHa 3

o0epexHICTIO, a0W HE BTPATUTH OPHUTIHAIBLHOCTI PEIENnTy Ta JOCATTH OaXaHOTo
pe3ynbTaTy, 0 BKIIOYAE SKICHY, €CTETHYHO MPUBAOJIMBY Ta CMayHy CTPaBY.

[lepexnan KymiHAPHUX PEIENTIB € CIPaBXHIM MHUCTEIITBOM, [0 BUMAra€e He TIIbKH

TEXHIYHUX 3HaHb, a i MMOOKOro PO3yMIiHHS KyJIbTYPHOTO KOHTEKCTY.



—
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RESUME

Le discours gastronomique a toujours été 1'un des sujets les plus intéressants tant pour
les experts culinaires que pour les spécialistes linguistiques. Il ne se contente pas de
satisfaire nos besoins physiologiques, mais incarne €galement les traditions culturelles et
l'identité nationale de chaque peuple. En particulier, la cuisine francaise a conquis le monde
par son patrimoine culinaire unique, et ses recettes sont devenues un véritable trésor pour
les gourmets du monde entier.

Cette recherche est consacrée a l'aspect lexico—sémantique de la traduction des
recettes culinaires régionales francaises.

La pertinence du théme de recherche découle de l'intérét croissant pour les liens
culturels et I'héritage des différentes cuisines nationales dans le monde d’aujourd’hui. La
cuisine frangaise, ¢légante et varice, attire I'attention des gourmets, des experts culinaires du
monde entier ainsi que des linguistes et des traducteurs. Cependant, la traduction de ses
recettes en d'autres langues peut étre une tache difficile en raison de la terminologie culinaire
spécifique et des caractéristiques culturelles.

L'objectif de cette recherche est d'étudier I'aspect lexico-sémantique de la traduction
des textes de recettes culinaires régionales frangaises, en tenant compte des particularités du
discours gastronomique. La recherche se concentre sur l'examen des nuances lexico—
sémantiques qui influencent la traduction des recettes culinaires et la préservation de leur
valeur culturelle.

Le premier chapitre examine les aspects du discours gastronomique en général et du
discours culinaire en particulier dans le contexte de la formation de la carte gastronomique
des régions francaises. Il étudie également la recette culinaire frangaise comme un type
particulier de texte et une composante de la communication interculturelle.

Le deuxieme chapitre se penche sur les caractéristiques structurales et sémantiques des
termes culinaires frangais, la spécificité de la traduction des termes culinaires frangais en
ukrainien, avec une attention particuliere aux problémes rencontrés par les traducteurs dans

la traduction de la terminologie culinaire.
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Le troisieéme chapitre est consacré a l'utilisation de transformations lexicales dans la
traduction des textes de recettes culinaires régionales frangaises en ukrainien. Il examine les
types de transformations lexicales telles que la transcription, la translittération, le calque.
En conclusion, les résultats de 1'étude de 1'aspect lexico—sémantique de la traduction
des recettes culinaires régionales francaises sont résumés, et des recommandations pratiques
sont fournies pour préserver l'authenticité et les caractéristiques culturelles de chaque plat
dans le processus de traduction. Les résultats de cette étude peuvent étre utiles pour les
traducteurs, les étudiants en linguistique et tous ceux qui s'intéressent a une traduction de
qualité des recettes culinaires et a la préservation de leur valeur culturelle.
Mots clés: aspect lexico-séemantique, traduction, recette culinaire, terminologie

culinaire, transformations lexicales de traduction
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	При нульовій креолізації тексту відсутнє зображення, і текст є виключно вербальним. У випадку часткової креолізації вербальна частина є відносно автономною і незалежною від зображення. Зазвичай невербальний компонент супроводжує повідомлення, але не є...
	Згідно з класифікацією Б. Карлаваріса, ілюстрація в креолізованих текстах може виконувати чотири основні функції:
	1) домінувальна ілюстрація, яка служить поясненням тексту;
	2) рівноправна ілюстрація, що використовується у текстах, де велика частина інформації передається графічним методом;
	3) супроводжувальна ілюстрація, що використовується в тексті як доповнення та роз'яснення вербальної частини;
	4) декоративна ілюстрація, використовувана як оздоблення тексту та його естетичний компонент [46, с. 213-223].
	Взаємодія цих двох носіїв інформації в тексті не лише надає йому характеру креолізації, але й служить засобом уніфікації та лаконічного представлення, що сприяє підвищенню рівня інформативності. Зміни відбуваються через візуалізований процес, і для до...
	Отже, зображення взаємодіє з текстом на різних рівнях, сприяючи організації креолізованого тексту. Вербальний та невербальний компоненти взаємодіють у єдиному інформаційному просторі, щоб забезпечити цілісність та зв'язність тексту. Ця взаємодія вплив...
	До сфери креолізації відносяться графічна сегментація тексту, довжина рядка, пробіли, шрифт, колір, підкреслення, рисунки. При дослідженні ступеня креолізації в службових документах виділяються тексти з частковою та повною креолізацією. Іконічні докум...
	Сучасний дослідник [35] пропонує класифікацію креолізованих текстів, використовуючи різні критерії (див. табл. 2.1).
	Таблиця 2.1
	1.3. Методологія дослідження перекладу текстів французьких кулінарних рецептів
	Теоретичні проблеми перекладу Жоржа Муніна, що з'явилася в 1956 році – це твір, який безсумнівно є фундаментальним і заклав основи справжньої теорії перекладу. Ця перша праця несе на собі відбиток сильного лінгвістичного впливу, здійсненого “Курсом за...
	П.Віне і Ж.Дарбельне започаткували у 1956 році свій класичний твір “Порівняльна стилістика французької та англійської мов”.
	Іншим теоретиком перекладу є Едмон Карі, серед його книг можна згадати “Як слід перекладати?”. Він є попередником теорій перекладу, які мають не лінгвістичну основу. Поряд з Карі можна згадати таких авторів, як Делісл, Ж.Піаже, М.Баллард, Є.Ніда, Г.Шт...
	Праці з перекладу поділяють на два типи:
	 праці, які роблять переклад виключно лінгвістичним;
	 праці, автори яких будують теорії перекладу базовані на інтерпретаційному, комунікативному, текстуальному принципі, що передбачає багатоаспектний підхід у вивченні перекладу.
	При перекладі працюють над повідомленням, текстом, перекладач тісно пов'язаний з автором, мовою оригіналу, а результат його роботи залежить як від його лінгвістичних, так і від його позалінгвістичних компетенцій. Автори праць про переклад, які виходят...
	Автори праць про переклад, які виходять з інтерпретативного принципу, стверджують, що все можна перекласти.
	Мунін: Перекладач не повинен обмежуватися тим, щоб бути лише хорошим лінгвістом, він повинен бути відмінним етнографом, що передбачає не тільки знання всього про мову, яку він перекладає, але й знання всього про народ [48, с. 68].
	Ежен Ніда використовує модель з кількох структур і пропонує систему перекладу у трьох етапах, які перекладач має пройти, щоб перекласти текст з однієї мови на іншу. По-перше, перекладач повинен аналізувати вихідний текст, щоб зрозуміти ключові елемент...
	Отже, перекладач повинен аналізувати приховані ідеї тексту, який необхідно перекласти, і розміщувати їх у мові перекладу перед тим, як перевести текст на мову перекладу. Крім того, Ежен Ніда пропонує вибір між двома різними підходами до еквівалентност...
	При динамічній еквівалентності акцент робиться тільки на зміст і первісне значення тексту, який перекладається: цільовий текст повинен відповідати вихідному тексту з його змістом і, особливо, з його первісним значенням (яке мав вихідний текст у момент...
	Система Пітера Ньюмарка дещо нагадує ці два підходи до еквівалентності Е. Ніди [49, там само], але він бере відстань від бажаного ефекту еквівалентності, оскільки цей ефект неможливий, коли вихідний текст не написаний у часі та культурі мови приймача.
	Пітер Ньюмарк пропонує семантичний переклад, який трохи нагадує конвенційну еквівалентність Ніди, та комунікативний переклад, який трохи нагадує динамічну еквівалентність Ніди.
	Семантичний переклад багато в чому схожий на буквальний переклад, але з семантичним перекладом ми поважаємо, інтерпретуємо та пояснюємо контекст.
	З семантичним перекладом, цільовий текст залишається в культурі вихідного тексту, він завжди втрачає декілька первісних ідей тексту (оскільки ці ідеї потребують пояснення в культурі приймача, і це пояснення не було дано) і він дуже складний, деталізов...
	Семантичний переклад може стосуватися, зокрема, літератури високої якості, автобіографій та політичних текстів.
	Використовуючи семантичний переклад, цільовий текст має бути копією вихідного тексту, з єдиною відмінністю, що він написаний на мові приймача.
	З комунікативним перекладом, цільовий текст розміщується у культурі мови приймача, він пояснює значення вихідного тексту у явний спосіб, і він легкий, простий та більш прямий: цільовий текст може стати кращим текстом, ніж вихідний.
	Комунікативний переклад стосується більшої частини перекладів текстів, як технічні тексти, інструкції з експлуатації та популярна художня література. Використовуючи комунікативний переклад, цільовий текст має представляти зміст вихідного тексту якнайк...
	Віне і Дарбельне пропонують дві стратегії: прямий переклад та непрямий переклад. Прямий переклад трохи нагадує семантичний переклад, а непрямий переклад трохи схожий на комунікативний переклад, але Віне та Дарбельне більш специфічні та презентують заг...
	Стратегія прямого перекладу включає три процеси, а саме запозичення слів з вихідного тексту, калькування та буквальний переклад.
	Віне та Дарбельне вважають, що слід використовувати стратегію непрямого перекладу, коли неможливо використовувати стратегію прямого перекладу, наприклад, коли переклад дає інший сенс, не має сенсу, є неможливим через структурні причини або не відповід...
	Стратегія непрямого перекладу включає чотири процеси: транспозицію, модуляцію, еквівалентність та адаптацію.
	Використовуючи транспозицію, ми замінюємо одну частину речення іншою частиною без зміни її значення. Часто перетворюємо дієслова на іменники та прислівники на дієслова.
	Використовуючи модуляцію, ми змінюємо точку зору та семантичний погляд мови вихідного тексту, щоб отримати речення з правильним сенсом.
	Еквівалентність слід використовувати, коли різні мови описують однакову ситуацію різними стилістичними чи структурними способами, наприклад, при перекладі ідіом або прислів'їв.
	Адаптацію слід використовувати, коли певна ситуація в культурі вихідного тексту не існує в культурі цільового тексту, в цьому випадку її потрібно адаптувати та пояснити.
	Визначити кордони між методом, способом та прийомом перекладу є ключовим. Кобиляцька Г. С підкреслює, що прийом перекладу, як правило, вирішує конкретну проблему, що допомагає перекладачеві подолати певні труднощі в його цілеспрямованій роботі [15]. П...
	Існують також інші прийоми перекладу, які використовуються для вирішення завдань, пов'язаних з безеквівалентністю. Такі прийоми для передачі безеквівалентної лексики включають транскрипцію, транслітерацію, калькування, описовий та наближений переклад....
	Можна точно визначити зв'язок між окремими прийомами перекладу та способами перекладу. За словами С.А.Семко, прийоми перекладу можна розглядати як конкретні втілення або інтерлінійного, або трансформаційного способу перекладу [49]. Більшість прийомів,...
	Деякі прийоми застосовуються у контексті інтерлінійного способу перекладу, наприклад, транскрипція, транслітерація, калькування, а також дослівний переклад (зокрема, згадуваний Ж.-П.Віне та Ж.Дарбельне).
	Що стосується окремих способів прагматичної адаптації тексту, то вони також можуть відповідати різним способам перекладу: пояснення у тексті приймають форму додавань і, отже, повинні розглядатися як форма реалізації трансформаційного способу перекладу...
	Висновки до Розділу 1
	Французька кулінарна традиція, відображена у гастрономічному дискурсі, розрізняє високу, буржуазну і регіональну кухню. Висока кухня, відома як «гастрономія,»вирізняється вишуканими стравами, призначеними для гурманів. Соціокультурні традиції Франції ...
	Кулінарний рецепт є складовою гастрономічного дискурсу і являє собою креолізований текст, що має унікальну структуру, функції та специфіку перекладу.
	Креолізований текст кулінарного рецепту характеризується поєднанням лінгвістичних і нелінгвістичних компонентів: вербальні описи процесу приготування та набору інгридієнтів і візуальні елементи, такі як зображення страви, іконографічні позначки часу п...
	Основною функцією кулінарного рецепту є інструкційна – опис чіткого порядку приготування страви. Однак він також може виконувати інформаційну функцію (наприклад, про походження страви або історичні факти), естетичну (за допомогою візуального оформленн...
	Переклад кулінарних рецептів вимагає не лише точності в переданні інструкцій, але й здатності адаптувати текст до культурних та кулінарних контекстів цільової аудиторії. Перекладачеві потрібно враховувати специфіку інгредієнтів, кулінарні терміни та т...
	2.1. Лексико-тематичні групи французької кулінарної термінолексики
	2.2. Способи творення кулінарних термінів у французькій мові
	- dégustation — дегустація, проба; від дієслова déguster — дегустувати;
	- un saucier — спеціаліст з приготування соусів; від дєслова la sauce — соус;
	- un poivron — перець; від слова un poivre — перець;
	- un saladier — салатник; від слова un salade — салат;
	- une vinaigrette — соус, заправка; від слова vinaigrer — приправляти;
	- un croûton — горбушка; від слова une croûte — корка;
	- un bâtonnet — паличка; від слова bâtonner — бити паличкою;
	- émulsionnement — емульгування; від слова émulsionner — емульгувати;
	- une préparation — приготування; від слова préparer — готувати;
	- tartiner — робити бутерброд; une tartine — бутерброд;
	- garner — забезпечувати; un garni — гарнір;
	- des coquillettes — ракушки (вид макаронів); la coquille — раковина;
	- un moutardier — гірчичниця; une moutarde — гірчиця;
	- une thonine — солений тунець; un thon — тунець;
	- chauffeur — обігрівати, розігрівати; від слова chaud — теплий;
	- un bouillon — бульйон, відвар; від слова bouillir — кипіти, варитися;
	- une rondelle — кружечок; від un rond — круг;
	- une baguette — паличка, багет; від un bague — кільце;
	- une incorporation — змішування, додавання; incorporer — перемішувати, додавати, приєднувати;
	- badigeonner — змащувати; un badigeon — пензель для змащування;
	- ciboulette oignon — лук-шнітт; від слова une ciboule — лук-татарка;
	- balsamique — бальзамічний; від слова la balsamine — бальзамін;
	- un pruneau — чорнослив; une prune — слива;
	- une noisette — лісовий горіх; un noix — горіх;
	- un casson — голова цукру (безформений); une cassonade — цукор-сирець;
	- un assaisonnement — приправа; від слова assaisonner — приправляти.
	Досить поширеним способом творення кулінарної термінолексики є префіксація:
	saupoudrer — посипати; від слова poudrer — пудрити, посипати;
	parsemer — висівати; від слова semer — сіяти;
	- refroidir — охолоджувати; від слова un froid — холодний;
	- goutter — сідати; від слова goutter — капати;
	- équeuter — відрубувати хвостики та ніжки; від слова une queue — хвостик, ніжка;
	- dessaler — відсолювати; від слова saler — солити.
	З-поміж термінів-дієслів, що називають процеси або дії приготування страв, віднайдено випадки парасинтезу, або префіксально-суфіксального способу словотворення:
	- épépiner — видаляти насіння; від слова des pépins — насіння;
	- rafraîchir — охолоджувати, освіжати; від слова frais — прохолодний, свіжий;
	- effilocher — розщеплювати волокна; від слова un fil — волокно;
	- émincer — різати тонкими ломтками; від слова mince — тонкий;
	- enfourner — завантажувати в піч; un fourneau – піч.
	Слід констатувати наявність термінів-композитів:
	- un croque-madame — сендвіч; croquet — їжа, madame — госпожа;
	- une millefeuille — тисячелистник; складання слів une mille і une feuille;
	- un bain-marie — посуд для варіння у водяній лазні.
	Варто зазначити, що більшість кулінарних термінів є дериватами, шляхом афіксації, як-от: caramel (іменник) + is (суфікс) > caraméliser (дієслово).
	Кулінарні терміни-дієслова утворюються від іменників, і їхня дієслівна природа позначена флексією: feuilleter (перегортати), fouetter (збивати), mouler (формувати) тощо. Нерідкими є випадки творення дієслів від прикметників, часто мають значення 'зроб...
	Етимологічний аналіз допоміг виявити терміни, запозичені з інших мов:
	- une coriandre — коріандр; запозичення з латини;
	- une pancetta — грудинка; запозичення з італійської мови;
	- une feta — грецький сир з овечого молока; запозичення з італійської мови;
	- un sandwich — сендвіч; запозичення з англійської мови;
	- une mozzarella — моцарела; запозичення з італійської мови;
	- un ketchup — кетчуп; запозичення з англійської мови;
	- une mayonnaise — майонез; походить від старофранцузької мови;
	- une muscade — мускатний горіх; походить від латинського слова;
	- un clafoutis — фруктовий десерт; внутрішнє запозичення з окситанської говірки;
	- un flatir ketchup — кетчуп; запозичення з англійської мови.
	Деякі запозичення увійшли у французьку без змін: pizzeria, snack, punch, тощо, інші адаптуватися фонетично, орфографічно та морфологічно: uperize > upériser, beefsteak > bifteck.
	Висновки до Розділу 2
	У другому розділі кваліфікаційної роботи магістра окреслено структурно-семантичні характеристики французької кулінарної термінолексики як чинник перекладу. Зокрема було виділено лексико-тематичні групи кулінарних термінів як такі, що поєднані спільним...
	Аналіз структури термінів, зокрема словотвірний аналіз, допоміг визначити домінувальні способи творення французької кулінарної термінолексики: суфіксація, префіксація, парасинтез, композиція. Етимологічний аналіз свідчить про наявність у французькому ...
	Основні труднощі перекладу кулінарних термінів полягають у наявності культурно-специфічних елементів, а також невідповідностей у термінологічному складі мов. Переклад французьких кулінарних термінів на українську мову вимагає глибоких знань як мови ор...
	РОЗДІЛ 3
	ПЕРЕКЛАДАЦЬКІ ТРАНСФОРМАЦІЇ ПРИ ПЕРЕКЛАДІ ТЕКСТІВ КУЛІНАРНИХ РЕЦЕПТІВ ФРАНЦУЗЬКОЇ РЕГІОНАЛЬНОЇ КУХНІ НА УКРАЇНСЬКУ МОВУ
	3.1. Специфіка перекладу термінології французької регіональної кухні на українську мову
	Таким чином, переклад куліарної термінології французької кухні на українську мову передбачає не лише підбір лексичного відповідника, а й вимагає наявність у перекладача фонових знань, зокрема з галузі кухарської справи загалом і національно-культурних...
	3.2. Види лексичних перекладацьких трансформацій, що застосовуються при перекладі текстів французьких кулінарних рецептів
	Основна ідея функціонального аналогу в перекладі полягає у заміні слова або виразу на інший, який має більше широке або вузьке значення.
	Переклад українською мовою таких національно-культурних номінацій, як des mirotons maisons, la choucroute, une baguette, du cassoulet, bouillabaisse, здійснюється за допомогою підбору функціональних аналогів імен реалій французької гастрономії.
	В інших прикладах лексичні одиниці des mirotons maisons, une baguette, bouillabaisse перекладаються українською мовою словами з ширшим значенням: яловичина з цибулею, батон і рибний суп.
	Номінація специфічної реальності “cassoulet” в тексті перекладу отримала слово “рагу” як український аналог. Як саме слово оригіналу, так і його еквівалент у перекладі мають однаковий зміст. Можна зробити висновок, що вони відносяться до одних і тих с...
	У тексті українською мовою, де описуються інгредієнти, використовуються такі види перекладацьких трансформацій:
	Семантична трансформація:
	“20 cl de lait” перекладено як “200 мл молока”, де замість кл використано мл для вираження об'єму.
	“250 g de beurre” перекладено як “250 г вершкового масла”, де додано “вершкового” для уточнення типу масла.
	Синтаксична трансформація:
	В оригінальному французькому тексті “de même taille” стоїть після “pommes de terre”, а в українському перекладі це виражено словами “1 кг картоплі”.
	Лексична трансформація:
	“kg de pommes de terre” перекладено як “кг картопл”, де “pommes de terre” відповідає “картоплі” на українській.
	Транслітерація:
	Наприклад, “cl” транслітеровано як “мл” для позначення об'єму.
	У тексті українською мовою, де описуються приготування страв, використовуються такі види перекладацьких трансформацій:
	Оригінал: “Recouvrez-les d’eau froide, 2 cm au-dessus des pommes de terre”.
	Перефразовано: “Залийте водою так, щоб вода покривала картоплю на 2 см”.
	Технічні трансформації:
	Оригінал: “passez-les au moulin à légumes grille fine”.
	Перекладено: “пропустіть її через овочерізку з дрібними отворами”.
	Трансформація порядку слів:
	Оригінал: “Servez aussitôt”.
	Перефразовано: “Подаємо гарячим!”
	Трансформація виразів:
	Оригінал: “Remettez la purée obtenue dans la casserole sur feu doux en remuant pour la dessécher un peu”.
	Перефразовано: “Поверніть пюре в каструлю і нагрійте на слабкому вогні, помішуючи, щоб трохи висушити його”.
	Наступний французький кулінарний текст регіональної кухні – рецепт приготування качки з апельсинами [Recettes, canard à l'orange].
	Рис. 3.2 Качка з апельсинами (сanard à l'orange) від Жоеля Робюшона
	При перекладі інгредієнтів французького кулінарного рецепту на українську мову використовуються декілька видів перекладацьких трансформацій:
	транскодування або прямий переклад: це найпростіший тип трансформації, де слова переносяться з однієї мови в іншу без зміни. Наприклад, “1 canard” перекладається як “1 качка”;
	калькування: використовується, коли слово або вираз запозичається з іншої мови з дослівним перекладом елементів. Наприклад, “quatre-épices” перекладається як “спеції”, але прямий переклад буквально означав би “чотири спеції”;
	адаптація: це зміна культурно-специфічних елементів на більш знайомі для цільової аудиторії. Наприклад, “échalote française” може бути адаптовано як “шалот” без уточнення “французька”, оскільки в українському контексті це може бути зрозуміло;
	генералізація або узагальнення: заміна більш конкретного терміна більш загальним. Наприклад, “fécule d’arrowroot” може бути перекладено як “крохмаль” замість конкретного “крохмаль ароруту”;
	специфікація: навпаки узагальненню, це додавання додаткової інформації для конкретизації терміна. Наприклад, якщо “sauce soja” перекладається як “соєвий соус”, додається уточнення, що це соус;
	експлікація: введення додаткового пояснення в текст перекладу, якщо це необхідно для зрозумілості. Наприклад, додавання пояснення до терміна “Grand Marnier” як апельсинового лікеру, хоча в оригіналі це бренд;
	опускання: іноді непотрібні або незрозумілі елементи можуть бути вилучені з перекладу.
	Ці трансформації можуть бути використані в різних комбінаціях, щоб забезпечити точність перекладу та його культурну адекватність.
	Оригінал: “sauce soja (opt.)” додано пояснення “соєвий соус (опція)”.
	У тексті українською мовою, де описуються приготування соусу апельсинового (інгредієнти), використовуються такі види перекладацьких трансформацій:
	Термінологічний переклад:
	Оригінал: “zeste” перекладено як «цедра».
	Оригінал: “juliennes” залишено без змін, але у перекладі додано пояснення “стрічк”.
	Культурно зумовлені трансформації:
	Оригінал: “Grand Marnier” залишено без змін, оскільки це особливий вид лікеру.
	Оригінал: “canard” (как і в інструкції) в перекладі стало “качка”, що може бути типовою інгредієнтом у французькому кулінарії.
	Адаптація до мір і ваги:
	Оригінал: “tasse” перекладено як “чашка”.
	Оригінал: “c. à soupe” перекладено як “ст. ложка”.
	Оригінал: “¼ tasse” перекладено як “¼ склянки”.
	Пояснення дій:
	Оригінал: “Laisser mijoter” в перекладі стало “Гасіть”, що передає ідею тривалого тушкування.
	Додавання інформації:
	Оригінал: “Peler deux oranges à vif et réserver pour décorer le canard au moment du service” перекладено як “Очистіть два апельсини від шкірки та залиште для прикраси качки перед подачею”.
	Терміни інструкцій:
	Оригінал: “Placer” в перекладі стало “Покладіть”.
	Оригінал: “Verser” в перекладі стало “Влийте”.
	У перекладі тексту французького рецепту українською мовою були використані різні види перекладацькі трансформацій. Ось кілька прикладів:
	Термінологічний переклад:
	Оригінал: “Chauffer le four” перекладено як “Розігрійте духовку”.
	Оригінал: “Éponger le canard” перекладено як “Витеріть качку серветкою”.
	Оригінал: “Moudre les épices” перекладено як “Подрібніть спеції”.
	Адаптація до мір і ваги:
	Оригінал: “425  F” перекладено як “425  F (близько 218  C)”.
	Оригінал: “½ tasse” перекладено як “½ склянки”.
	Пояснення дій:
	Оригінал: “Frotter le canard” перекладено як “Натріть качку”.
	Оригінал: “Placer la branche de thym et le laurier” перекладено як “Покладіть гілочку чебрецю і лавровий лист”.
	Додавання інформації:
	Оригінал: “Poser le canard assaisonné sur la mirepoix” перекладено як “Укладіть приправлену качку на мірпуа”.
	Оригінал: “Poser un papier d’aluminium sur le canard” перекладено як “Покладіть фольгу на качку”.
	Терміни інструкцій:
	Оригінал: “Déglacer le tout en grattant avec une spatule” перекладено як “Розпушіть все, відокремлюючи лопаткою”.
	Оригінал: “Donner un bouillon” перекладено як “Прокип'ятіть”.
	Описові деталі:
	Оригінал: “Laisser reposer 15 minutes dans un endroit chaud” перекладено як “Залиште на 15 хвилин у теплому місці, наприклад, на верху плити”.
	3.2.1. Транслітерація та транскрипція
	Транскрипція або транскрибування – спосіб перекладу лексичних одиниць оригіналу шляхом відтворення її форми за допомогою букв мови перекалду [43, 58], коли кожній фонемі вихідної мови знайдено відповідність у фонемному складі іншої мови [43, там само]...
	3.2.2. Калькування

