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AHOTANIA
«JIIHTBICTUYHI ~ XapaKTEpPUCTUKU ICHAHCHKOTO KYJIHAPHOTO pEUEenTy Ta

0COOJMBOCTI TMEpEeKIIay YKpaiHChKOI MOBOIO (Ha maTepiaii TEeKCTIB KyJIiHApHUX
IHTEPHET-PELENTIB)».
KitouoBi cioBa: icrlaHChbka MOBa, TMEpEeKIaj, KyJIIHapHI IHTEPHET-TEKCTH,
JIHTBICTHUKA, METOJIOJIOTIA MEPEKIIaly, MOJIeN IEPEeKIIay, TPYAHOIII EpEeKIay.
MeToro maHOi AWIUIOMHOT pOOOTH € BHSBICHHS MNUISXIB (OpPMYBaHHS Ta
CTPYKTYpPY TEKCTIB KYJIHAPHUX PEIENTIB B Cy4YaCHIM ICMAHCBKIA Ta yKpaiHCHKIH
MOBaX.

B nmepmomy po3aiii  poO3KpPUBAIOTHCS TEOPETHYHI OCHOBH  (pOpMYBaHHS
racCTPOHOMIYHOTO  JIUCKYpPCY SK OO’€KTy TIEpeKIaJ03HaBUYUX  JIOCIHIKCHb:
PO3TIIAIA0TECS YMHHUKKA (POPMYBAaHHS TaCTPOHOMIUHOTO JHCKYpPCY Ta OCHOBHI
OCOOJIMBOCTI KYJIIHAPHOTO I1HTEPHET-PEIENnTy SK THIOY TEKCTY Ha MPHUKIaIi
ICIAaHCBKHUX Ta YKpaiHCBKMX KYJIHAPHUX I1HTEPHET-PEIENTIB, JOCIIIKYIOThCSI
XapaKTepHI OCOOJIMBOCTI CTPYKTYPH KYJIIHApPHUX IHTEPHET-PElLENTIB B ICTIAHCHKIN
MOBI Ta PO3KPHUBAETHCS POJIb TEPMIHOJOTII B TEKCTaX KYJIHAPHUX I1HTEPHET-
pELIeTITIB.

B npyromy po3aini npoBOAUTHCS aHANI3 0OCOOJUBOCTEH MEpPeKIaay ICIIaHChKHUX
KyJIHApHUX 1HTEPHET-PEIENTIB YKPAiHCHhKOI MOBOIO: JTOCTIIKYETHCS METOJIOJIOT1S
Ta MOJEN MEepeKiIaay 3 XapaKTepHHUMH IMPHUKIAJaMH 3 ICIMIAHCHKUX KYJIHApHHUX
IHTEpHET-PEIENTIB; JTOCTIIKYETbCa (OpMyBaHHS KyJIIHAPHOTO pEIEeNnTy Ta HOro
MepeKyIaay SK CKJIaI0BOi MIKKYIBTYpHOT KOMYHIKAIli; TPOBOJUTHCS MOPIBHSIBHUN
aHai3 CTUJICTUYHHUX, JIEKCHKO-TPAMATHYHUX Ta MDKKYJIBTYPHUX TPYIHOIIIB
MepeKyIaay KyTiHapHUX PEIENTiB YKPaiHCHKOIO MOBOIO.

3a pesynbratamMu pPOOOTH PO3TISAHYTO KyJIHApPHI IHTEPHET-pENenTd Ta ix
CKJIAZIOBl 3 TEOPETUYHOI Ta 3 MPAKTUYHOI MEPCIECKTHBH; 3pOOJIEHO BUCHOBKHU Ta

HAJIaHO MPOTIO3UILIT IepeKIamay JUTsl 3a0€3MeUeHHs aIeKBAaTHOTO CIIPUUHSTTITEKCTY.



Annotation for diploma work:
"Linguistic characteristics of the Spanish culinary recipe and peculiarities of its
translation into Ukrainian (based on the material of online texts of culinary
recipes)".

Palabras clave: lengua espafiola, traduccién, textos culinarios en linea,
linglistica, metodologia de la traduccion, modelos de traduccion, dificultades de
traduccion.

The purpose of this thesis is to identify the ways of forming and structure
of culinary recipe texts in modern Spanish and Ukrainian.

The first chapter reveals the theoretical foundations of the formation of
gastronomic discourse as an object of translation studies: the factors of
gastronomic discourse formation and the main features of the online culinary
recipe as a type of text are considered on the example of Spanish and Ukrainian
online culinary recipes, the characteristic features of the structure of online
culinary recipes in Spanish are studied, and the role of terminology in the texts of
online culinary recipes is revealed.

The second chapter analyses the peculiarities of translating Spanish online
culinary recipes into Ukrainian: the methodology and models of translation are
studied with typical examples from Spanish online culinary recipes; the formation
of a culinary recipe and its translation as a component of multicultural
communication is investigated; a comparative analysis of stylistic, lexical and
grammatical and intercultural difficulties in translating culinary recipes into
Ukrainian is carried out.

The results of the study are presented in the form of a theoretical and
practical analysis of online culinary recipes and their components; conclusions
are drawn and translation suggestions are made to ensure adequate perception of
the text.
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BCTYII

l'acTpoHOMIUHA KyIbTypa 3aBXKAM BioOpaxkana *UTTS Ta MOOYT Pi3HUX
Hapo/IiB, Halllid Ta KpaiH i Oyna OCHOBOIO ICHYBaHHs JtojicTBa. ["acTpoHoMis, 10
AKO1 MU 3BUKJIU 3apas, chopmyBanacs nij
BIUTMBOM 0araTh0X YMHHUKIB, HAcCaMIIepeI: Teorpadiqamx, KyJIbTYpPHUX,
OPUPOJHUX, MOJITUYHUX Ta pediriiHux. ['acTpoHOMIUHMI JUCKYPC HE TUIBKU
BioOpa)kae TEHJEHLIi PO3BUTKY TOrO YM IHILIOIO CYCHUIbCTBA, a i BUCTYIAE
KyJbTYPHUM Ta COLIIAIbBHUM (PEHOMEHOM.

B cBoro yepry, KyJiHapHHHA PEIenT — Iie JeTadbHa IHCTPYKIIis, SIKa OTHICYE
npoIiec MPUTOTYBaHHS KOHKPETHOI CTpaBH. BKirodarouu meperik iHrpemaieHTiB,
iXH1 KUJTBKOCTI Ta MOPSIOK 3MIIIYBaHHS Yd OOPOOKH, KyJIIHAPHUM PEIenT Halae
KOHKPETHI BKa31BKM, HEOOXIHI J/Jii JOCATHEHHS IIEBHOTO CMaKOBOTO Ta
TEKCTYPHOT'O pe3yJIbTaTy.

AKTYaJIbHICTh TeMH. AKTYaJIbHICTh JOCIHIJKEHHS TAHOT TEMU TOJISITae B
HEOOXITHOCT1 3/IHCHEHHSI KOHTPACTUBHOTO aHaI3y ICIMAHChKOI Ta YKPaiHCHKO1
MOB y cdepi KyniHapii ¥ BH3HAYEHHI METOJOJIOTIi, MOJACIEH Ta TPYIHOIIIB
NepPEKJIaJIiB TEKCTIB KYJIIHAPHUX PEIICTITIB.

Tema JHTBICTUYHUX XapaKTEPUCTUK KYyJIHAPHUX PEIENTIB Ha ChOTOIHINTHIN
J€Hb € MAaJIOJOCIIHKEHOI, 10 OO0yMOBiIeHO crenudikoo (axoBoi MoBU
KyJliHapii Ta moTpeOye HE TUIBKH MEPEKIATallbKUX HABUYOK, a ¥ TIMOOKHX
MDKKYJIBTYpHUX 3HaHb. CaMe TOMy HEOOX1THO BUSBHUTH IUIAXU (HOpMYyBaHHS Ta
CTPYKTYPY TEKCTIB KyJIiHAPHHUX PEIENTIB B Cy4acHI! 1CITAHCHKINA Ta YKpaiHChKIN
MOBaX.

O06’ekTOM JOCTITKEHHS TTOCTAIOTh TEKCTU KYyJIHAPHUX PEIENTIB B ICTIAHCHKIN
Ta YKpaiHChKiii MOBax.

IIpeameToM JOCHIIKEHHST € OCOOJMBOCTI TNEpeKsaay Ta BIATBOPEHHS
KyJIIHapHUX PEIENTIB y MepeKIIaii 3 ICIaHChKOI MOBU Ha YKPAiHCHKY.

3aa1s JOCATHEHHSI METH POOOTH MOCTABJICH] TaKl 3aBAHHA.



- TOCJIIIUTHU TOHATTS ““KyJIIHApHUN JUCKYpC”

- IPOAHAIII3YBaTH OCOOJIMBOCTI Ta XapaKTEPUCTHKU KyJIHAPHUX IHTEPHET-
pELIeNTIB;

- TOCJIIIUTU CTPYKTYPY TEKCTY ICIAHCHKUX 1HTEPHET-PELENTIB

- BU3HAYUTH POJIb TEPMIHOJIOT1T B ICHAHCHKUX KYJIIHAPHUX IHTEPHET-PELIENITAX;

- TOCIIIUTH METOJOJIOTII0 Ta MpOaHalli3yBaTU MOJEl MEPEeKIaiB ICITaHChKUX

KYJIIHAPHUX 1HTEPHET-PELENTIB Ta iX CKIaI0BUX;

- IPOAHANII3YBaTH  CTUJIICTUYHI, JIGKCUKO-TPAaMaTW4HI Ta  MDKKYJIBTYPHI

TPYIHOIL NepeKIaay KyJiHaApHUX PELENTIB YKPaiHCbKOI MOBOIO

MeToanka A0CJHiIKeHHS TIOJISITa€ y BUBUCHHI PI3HUX CTPATETii, TOCHTIIKEHb,

mpaib  Ta METOAIB 3 JIHTBICTHKM Ta TEPEKJIaJIo3HAaBCTBA, aHali3l Ta

NOPIBHSUIBHOMY aHalli3l CTPYKTYypU Ta MEpeKiIaay ICHaHChKUX KYyJIIHApHHUX

IHTEpHET-PEIIETITIB.



PO3JILI 1

TACTPOHOMIYHUI JUCKYPC SIK O6’ekt
MNEPEKJAJTO3HABUYMX JOCJIIKEHD

1.1Cy4yacHuili racTpOHOMIYHHII JUCKYPC TAa OCHOBHI YMHHHMKH

Horo popmyBaHHHA

l'actpoHoMist ¢opmyBanacss TPOTIroM OaraThbOX CTOJITH y BHIJISII
IHAMBIAYaTbHUX CMAaKoOBHX ymnojaoOaHb Jjrogedl. OcoOnuBOCTI  3arajibHO-
KyJIbTYPHOTO CHOPHHHATTA TKI BiIOOpaXkalOThCSs B  KOXHIA  MOBI, il
dpazeonorizamax, Meradgopax, peliriiHUX Ta COINIAIBHUX IIHHOCTSIX KpaiH Ta
Haniit. [xa € He nuIIe eeMEHTOM iCHYBAaHHS JIFOJICTBA, a H KIFOYOBUM aclEKTOM
KyJIbTYPHOTO TPOSIBJICHHS, AK€ BIIOOPa)KA€ThCS B HAllIOHATBHUX CTpaBaX, TaK
caMmo SIK 1 B /15131, KMl MM HOCUMO Ta TPAIULIAX, IKUX MU IPUTPUMYEMOCS.

[ToHsATTS  «racTpOHOMIYHUN  JUCKYpC» y  JIHTBICTHI  IIUPOKO
PO3TJIAIA€THCS BUSHUMH 1 B HAIIIl YacH, K 1 MeToau oro ananizy. [lo uei nexp
HE ICHY€ €IMHOTO TOHSATTS, SIKe O 03Hayajo TIIOTOHIYHMHA JUCKYPC, aJKe IS
HOoro TMo3Ha4YeHHS BUKOPUCTOBYIOTHCS TaKl HAa3BU SK: «TacTPOHOMIYHUUI
TUCKYPC», «KYJITIHAPHUN THUCKYpPC», «KYJIIHAPHO-TAaCTPOHOMIYHHUHI JTHUCKYpPCY,
«TITIOTOHIYHHHN THCKYpPC». [9, 69]

I'acTpoHOMIUHHI THUCKYpC CTaBHTh IMeEpea COOO0I0 3amady 3I1MCHIOBATH
[NIIOTOHIYHY KOMYHIKAaIliF0 Ta OXOIUIKOE YC1 TEKCTOBI CTPYKTYpH, SKi
JEMOHCTPYIOTh MOTPEOY JIOMHM B TPOIIEC] CIIOKUBAaHHS TKi. ['acTpoHOMIUHMIMA
JUCKYPC BpPaxOBY€ yCi CKJIQJOBi, Takl SK: Y9aCHUKH KOMYHIKAIlii, YCHHH H
MMCBMOBUN KaHpP Ta CTWIb MOJAHHS iH(GOpPMAaIlii, cocid CHiIKyBaHHS, MICIe
MO/, Yac Ta TPUBAIICTh CIHUIKyBaHHS. B cBoro depry moHsATTs “Dka” abo
“NpOAYKTH XapuyBaHHS  JO3BOJISIIOTh CaMe€ ICHYBaHHS ETHOKYJIBTYPH, fKa

MPOSIBIISIETHCS B AKOCTI1 JIIHTBICTUYHOT CHCTEMU KOMYHIKAITIi.



[cHylOTH TE€BHI TIpynu JIOAEH, SKI MOXYThb OYTH Yy4YaCHUKaMHU
raCTPOHOMIYHOTO JAUCKYpPCY, 1Ie: podecioHanu ado * eKCHepTH Ta J0O0UTEI.
Jlo excrepTHOi rpyny MU BIAHOCHMO JOCBIJYEHHMX KyXapiB Ta med-KyxapiB 3
BIJIMOBITHOIO OCBITOIO B rajy3i KyJjiHapli, peCTOpaHHUX KPUTHKIB Ta BEAYUUX
BU3HaHUX mpodeciiHuX  KylmiHapHux OsoriB. Toal X  y4aCHUKaMH
JTOOUTENBCHKOI TPYNU BUCTYNAIOTh Kyxapl 0e3 BIANOBIAHOI OCBITH, KyXapi-
JFOOUTE, TOCTI 3aKJIa/IiB XapuyBaHHsI Ta YMTadi KyJiHapHUX OJoris. [10, 94]

®opMmyBaHHS TacCTPOHOMIYHOTO JAHMCKYPCY BiIOyIoCs TPHUPOTHBO —
[UIIXOM ICTOPUYHOTO PO3BUTKY Hamoro coiiymy. biosoriuni motpebu B ixi
MOYaJId YCKJIQIHIOBATHCS Ta BJIOCKOHATIOBATHCS ¥ TOCTYIIOBO MEPEXOIUTH Ha
comianbHi. Taki 3MIHM JIOMOBHIOBAIMCS KJIIMAaTUYHUMH, TreorpadiuHuMU,
KyJIbTYPHUMU, EKOHOMIYHIUMH Ta TOJITUIHUMHA YNHHHKAMH.

PoziOpaBmuce  getanbHO B OCHOBI  YMHHHUKIB  (DOpPMYBaHHS
raCTPOHOMIYHOTO JUCKYpCY — MH BH3HAUYWIHCS, U[0: BUHUKHEHHS IIUIOi
racCTPOHOMIYHOI KYJBTypU OOYMOBJIEHO COILIaJbHUMHU MOTpedaMu, a came
noTpedbaMu LMBLTI3AINIT 10 BCTAHOBJEHHS TIEBHUX XapuyoOBHX TPAJMIIIH.
[uBimizamis cama 1Mo coOi MOCTIHHO TparHe 10 PO3BUTKY, camMe TOMY pi3Hi
COILIlYMHU Ta MPOIIAPKH HACEICHHS BIOCKOHAIIOBAIM TAaCTPOHOMIUHY KYJIBTYPY
Ta CAaMOBUPAXKAIKCS 3aBJSIKH CTBOPEHHIO HOBUX KOMOIHAIIN 1HTPETIEHTIB, SKi
MU 3apa3 Ha3UBAEMO KyJTiHapHUMH perientamu. [17,85]

Cepen BUIUIEHMX HAMH YMHHHKIB JIPYTUM € KIIIMAaTHYHO-TeOrpadiaHuil.
Pi3Hi kimiMaTthuyHi yMOBH Ta TeorpadidyHe pO3TAllyBaHHS KpaiH, 3MYIITyBaJH
KOXXHY BHPOIIYBAaTH Pi3HI MPOAYKTH XapyyBaHHS Ta 3HAXOJUTH CBOI Bapiamii
npurotTyBaHHs cTpaB. KynbTypHi YUHHUKH Majli CBIM BILTUB O€3MOCepeIHhO Ha
KOHIIETIT 1K1, BOHU TIPOSBIISIIOTH IICHTUYHICTh KOKHOI HAIII1 3 KyJiHAPHOI TOYKA
30py, 1 HE TUTBKUA. Y CTBOPEHHI KYJIHAPHHUX PEIENTIB Ta MPUTOTYBaHHI CTpaB
KyJIbTypa, J€ BIJIACHE 1 HApPOJKYIOTHCS 11 PELENTH, BiAIrpae HaJABaXIUBE
3HAQYEeHHS, BOHA CTOCYETHCS yCIX TPAAMUIIHNHUX CTPaB, sIKI KOXKHA KpaiHa roTye

MO-pI3HOMY: CaM€ uepe3 CTAIUM KyJIbTYPHUI BIUIMB, IKMIl HA0YBaBCS pOKAMU.



Tynu )k MU MOXEMO BIJHECTH ¥ EKOHOMIYHI Ta MOJITUYHI YUHHHUKU
dbopmyBaHHA KyJiHapHOTro AUCKypcy. [loniThka Ta eKOHOMIKa KOXKHOI KpaiHu €
BKpail pI3HOIO 1 KO’KHA TOHKICTh BIUIMBA€ HA CTAHOBJIEHHS KYJIIHAPHOI KYyJIbTypH
okpemoi Hauii. TyT MM MOXEMO Ha3BaTH PEryJIIOBAHHS E€KCIOPTY Ta IMIOPTY
MEBHUX MPOJYKTIB, EKOHOMIYHE CTAHOBHMINE KpaiHU Ta ()IHAHCOB1 MOKIUBOCTI
JOJIEH.

Hapa3si x iCHyIOTh CTajl CKJIaJOBl, SIKUMH MOXJIMBO OXapaKTepU3yBaTH
racTpOHOMIUH1 3BHMYai PI3HMX KpaiH Ta HaBITh Hali: racTpoHOMIYHa abo
KyJIIHaApHA KYyJbTypa, KyJbTypa CHOKMBaHHS iK1 # OOMIpKOBYBaHHS Ta aHall3
NPUTOTYBaHHS caMoi iXKi Ta CIIOKUBAHHS BXKE TOTOBUX CTPAB.

Sk MM BU3HAUYWIIH, KYJIBTYpa CIIOXKUBAHHS 1K1 010J0T14HO ¥ (1310JI0T1UHO
IHTerpoBaHa B COIliaJIbHE JKUTTS JIFOJACTBA. BoHa He IuIne 3a70BOJIBHSE
¢i3i070r1yH1 MOTpeOHU, aje 1 CTBOPIOE MPOCTIp AJsi KYJbTYPHOTO BUPAKECHHS
neBHoi Harii. Ha mpuknanl kymiHapHUX Ta TaCTPOHOMIUYHUX BIOAOOAaHB Ta
Tpanuiii 1BoxX KpaiH — Icmanii Ta VYkpaiHu, MM pO3IVISHEMO JeTajlbHilIe
racTPOHOMIIO IK KyJIbTYPHHUIN (peHOMEH.

3MiHM B ICMAHCBKIA KyXHI BIiZOyBaJIUCA MPOTATOM OaraThbOX CTONITh.
CnouaTky BOHA Mijjaiach BIUIMBY PUMJISH, Ti3HIIIE — MaBpiB, 3rogoM, HoBoro
Ceity. AMepuka npuBHecia IcriaHii HOB1 1HTPEIIEHTH, K KapTOILUIL, TOMATH Ta
crienii — TOCTpU meperb Y.

Kopeni opuriHaapbHOi ICITAHCHKOI KyXHI — CEIIIHCBHKI, Ji¢ 0a30BUMHU
CKIaAHUKaMu Oyiu 1nuOyIsl, YaCHUK, OONTrapchkuil meperp 1 3emeHb. Crerii
J0/1aBaliiCs 3 OOEPEKHICTIO, TOAI SK ImadpaH BUKOPUCTOBYBABCS BIIOCTAJb.
Heo0xigHOo TakoX Bi3HAYNTH BAXJIMBICTH MACOBOTO TYpU3MY i [cnanii, sikuid
CTUMYJIIOBaB PO3BUTOK KyJiHApii, MPU3HAUCHOI JJII TYPHUCTIB 3 PI3HUX KpaiH
€Bponu, 30epiraroun Mpu bOMY YHIKQJIbHI TACTPOHOMIYHI TPaJHUIlii KOKHOTO
periony. Cepe HalBIIOMINIMX CTPaB ICIAHCHKOT KyXHI — XaMoOH (i0epiiicbka

IIMHKA), TOPTUJIbS, Taclavyo, maeybs.



CTOCOBHO JiecepTiB, B ICIAHCHKIN FACTPOHOMIT 4aCTO BUKOPUCTOBYIOTh TaKi
IHTpEIEHTH: AWLsI, CYyXOPpyKTH Ta Topixu. HalBimoMimmuMm iCMaHCHKUM
neceptom € "Uyppoc" — nmecept, sSIKMU 3a3BUYail MOJAIOTh y BUTJISIAL JOBTHX,
TOBCTHX, XPYCTKHUX NAJIHUYOK, AKI BUIIKAIOTbCA a00 CMa)XaThCsl.

Koxnuit perion Icnanii Biipi3HI€TbCS CBOEIO 0COOIMBOIO KyXHEl0. B
KOXXHOMY PET10H1 CBO1 TpaJMIlii Ta yCTO1 rOTyBaHHS cTpaB. Hanmpukiana, HaBiTh y
HaNBIAOMIIIOT icTaHChKOi cTpaBu — [laenbi € 6ubiie 10 Bapianiid npuroTyBaHHs,
AK1 3anexaTh BiJ periony Icmanii. HaliBinomima Ilaenss — BaneHciiicbka, ane
ICHYIOTh pi13Hi 1i Bapiaiii: [laenbst 3 yopHuM pucom a6o x ["amiciiiceka [laenbs,
[Taenbs 3 mobcTepoM, BererapiaHchka [laenbs, sika TOTYEThCS 3 apTUIIOKAMH,
criapxero, rpudamu Ta oauBKamMu, [laenbst 3 Mopenpoykramu Ta M’ sicHa [aenbs.

ButbmiicTe iCIAHCBKUX CTpaB HE € CKIQJHUMU B TNPUTOTYBaHHI, aje
JOJaBaHHS PI3HOTO THITY MPSHOCTEH, SK Hampukian madpaHy, HacHUye iX
cmakoM. ['oTyBaHHs pubM Ta 10JjaBaHHA MOPEMPOIYKTIB B CTPABH € 3BUYAHHUM
JUTS 1ICTIAHCHKOT TaCTPOHOMII.

Tpeba BimMiTuTH, 10 B ICmaHCBKIA KyXHI MU HE 3HaiJeMO BEIUKOI
KUTBKOCT1 MOJIOYHHX MPOYKTIB, HATOMICTb, ICITaHIs CJIAaBUTHCS CBOEIO OJIIEIO Ta
ii pisHOBUaMH. B abGcomoTHO ycixX perioHax IcmaHii s mpuUroTyBaHHS CTpaB
BUKOPUCTOBYETHCS MACIMHOBA OJIisl, BEPIIKOBA K€ — HE € Y BXKUTKY.

VYkpaiHcbka TacTpOHOMIYHA KYJIBTypa SIBIIsIE COOOI0 HU3KY YHIKIBHHX
3BMYAIB, MOB’A3aHUX 3 MPUTOTYBAHHAM DKi. YKpaiHa MPEeACTaBISATHCS HaM SK
KUTHUIISI 3aBJISIKH CBOIM TEPHUTOPIAIbHAM Ta KIIMATHYHHM OCOOJIMBOCTSM, 31
CBOE CaMOOYTHBOIO KYXHEIO Ta CaKpaJIbHUMHU KYJITIHAPHUMH PELENTaMH, SKi
MePEeIaroThCs 3 TOKOJIHHSA B TIOKOJIHHA. SIK TmHMcaB BUIATHUN (PpaHIy3bKUAN
MMCbMEHHUK-POMAHICT MICIISl CBOTO BI3UTY B YKpaiHy: «MOXIHBO, BU IPHINETE
B YKpaiHy, Jie 51 3alPUMITHUB YK€ CIMIIECAT CiM CITOCOOIB MPUTOTYBaHHS XITi0a,
110 TIOPOJIKYE 1JIe0 PO BMIHHS HACEJICHHS KOMOIHYBaTH IIPOCTi pedin. [3, 82]

Sx Mu 3a3HayanW BWINE, 3aBASKA TEBHUM YHHHHUKAM (HOpPMYyBaHHS

racCTPOHOMIYHOT'O AUCKYPCY, B TId 4M 1HIIINA KyJbTYpl MEpeBakaloTh CTPaBU 3
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MEBHUX MPOAYKTIB. B yKpaiHCBKIi KyXHI II€ CTpaBU 3 TICTA, TaKl SIK BAPEHUKH,
IPEeYaHHKH, BEPT'YHU TOIIO.

['eorpadiuni Qakropu ayXe BIUIMHYJIM Ha CTAHOBJEHHS YKpaiHChKOI
KyXH1 BOPOJOBX BCi€i icTopii Ykpaini. Hanpuknan Ha 3axianiil Ykpaidi neBHUM
yac rnepeBakaJid NpOAYKTH BiBYapcTBa, a Ha [lomicci Oynu nomupeHi KapTOIuIsiH1
cTpaBu. B Toif xe yac, Ka)Ky4u 3arajioM 1po BCIO TEPUTOPi0 YKpaiHu, MU MAEMO
CTaJll 3BUYai Ta COCOOM MPUTOTYBAaHHS CTPaB Ta HAOIp IHTPEII€HTIB. BUIbIIICTh
YKpailHCBKMX  CTpaB €  TEYCHHMH, BApPEHUMHU YU  TYIIKOBAaHUMH.
HalinommpeHnimumMu iHrpeaieHTaMM B 0aratbox YKpaiHCBKHUX CTpaBax €:
HieHnYHe 6opoiHo, 6000Bi, CBUHHMHA, CajI0 Ta pocauHHa ois. [1]

OTxe, sIK ICTIAaHCBbKA, TaK ¥ yKpaiHChbKa KyXHS € IUIICHO cpOPMOBAHUMU
HAI[IOHATPHAMH ~KyXHSIMH, TP I[bOMY, J€ TIepeBaKalOTh peTiOHANbHI
0COOJMBOCTI MPUTOTYBaHHS cTpaB. Tak, Hampukiaa, B Icmanii mepeBakHy
KUIBKICTh CTPaB CTAHOBJATh MOPENPOAYKTH abo CTpaBu 3 JIOAABAHHSIM
MOPETNpPOaYKTIB 4epe3 ii reorpadiune mMojokeHHS Ta kiaimMar. B Ykpaini x
OUIBIIICTh CTPaB TOTYIOTHCSA 3 TICTa 3aBISKW HASBHOCTI Ha TEpUTOPIi HAIIOl

KpaiHu POIOYUX 3e€MEb, 16 MU MOKEMO BHPOIIYBATH Pi3HI KYJIbTYpPH.

1.2  OcHOBHi 0c00JIMBOCTI KYJIHAPHOIO iHTEpPHET-pelenTy fK
THUILYy TEKCTY

Kyninapai penentd MoXyTh OyTH TEpelaHi YCHOI Ta MHCHMOBOIO
dopmoro. B boMy IOCHIKEHHI MU 3BEPTAEMOCS CaMme JI0 MHUChMOBOI (opMu
KyJIIHApHHUX PEIenTiB, 30KpeMa, KyTiHApHUX IHTEPHET PEIICTITIB.

HamucanHio Oyab-IKOTO KYJIIHAPHOTO PEIENTy NePeayoTh MEBHI ITi:
1) HaBYaHHS KYJIIHAPHOMY MHUCTEITBY
2) HaOyTTs Ta mepeaava J0CBiLy
3) BUBUCHHS TPAIMIIINA Ta KyJbTYpH HIIUX KpaiH

4) oriHKa KyJIHAPHOTO PEIEITY, BUXOISIYH 31 CBOIX YMiHb Ta JOCBITY.
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CaM perent MU TaKOX OIIHIOEMO 3a JeKiTbKOMa IapaMeTpaMu, HacaMIlepe I1e:
CMaKOBI1 Ta €CTETUYHI MapaMeTpHu.

HaBuanHs kyniHapii, HaOyTT4 i mepenayy cBOro A0CBily B MPUTOTYBaHHI
XK1 Ta MonepeIHe BUBUCHHSI TPAAULIN Ta KYJIbTYypU PI3HUX KpaiH Ta HAPOAIB MU
BIIHOCUMO [0 1HQOpMAaIliiHO-HABUAJIbHOI CKJIaM0BOi. Toal X SK OIIHKY
KyJIHapHOTO pelenTy, Oe3MocepeHbO MPHUTOTYBAaHHS caMoi CTpaBU Ta
pedIIeKCit0 CTOCOBHO MPHUTOTOBIEHOI CTpaBU 3a PEIENTOM MH BiIHOCUMO [0
¢yHKIIOHATBHOI CKIa0BOI. EcTeTHyHa CKiIagoBa € HAJBAXKIWBOIO, SKIIO MU
TOBOPUMO TIPO PELCNTH HalucaHi B KyJiHapHUX KHHUTax a0o X B KyJIHapHHUX
IHTEpHET pecypcax Ta Ha KyJIHapHUX 1HTepHeT Onorax. EcretmyHa ckiamoBa
pa3oM 3 aTpPakTUBHOIO TPUBEPTAIOTh YyBary 4Mrada Ta Oe3MocepeIHbo
BIUIMBAIOTh Ha PIllICHHS BUKOPUCTATH TOM YM IHIIUH PEIECNT IPH NPUTOTYBaHHI
ctpasu. [20]

Jlo ocoOnuBocTel KyJIHaApHUX PEIENTIB TaKoX MOXHA BIJHECTH
PI3HOMAaHITHICTH I[IHHOCTEH, 3aKJIaJeHUX B MPUTOTYBaHHI cTpaB. Hampukian, sk
CBATKOBUM CHIJIAHOK, TaK 1 CBATKOBA Be4epsl, 1 B YKpaiHChKIN KyJIiHapii, Tak camo
SK 1 B ICIIAHCHKIM € pHUTyaJbHMMH. B TPUTOTYBaHHS IOBCSKICHHUX CTpaB
3aKjajieHl I[IHHOCTI TOOYTOBOTO ICHYBaHHS JIFOAWHHU, IO 3yMOBJIEHO ii
OloymoriyHMMH TOTpebamMu B XapuyyBaHHI. Toal » €CTETHYHI I[IHHOCTI
JEMOHCTPYIOTh PO3BUTOK CaMOI'0 TIOHATTS “KyJIHapHUM penent’, sSKAM
PO3BHBABCS TMPOTATOM CTOJITh: 3MIHIOBAIMCS TIpaBHJIa TOJaadl DKi, ACsKi
MPOIYKTH BXOJWUIW Ta BUXOJIWUIU 3 YXKHUTKY (HampwKIaa: rpedka, sika Oyra
3aBe3eHa B YKpaiHy 3 Asii Hampukinmi Cepeaix BiKiB), YUM came 1
chopmyBaiocs Halle YSBJICHHS PO CKJIAJl Ta €CTETUYHHUIN BUTIISA]] IEBHUX CTPAB
Ta IPOJYKTIB Xap4uyBaHHSI.

KoxHuuii perient BiAMOBiga€ MEBHUM TpaBUIaM Ta CTBOPEHHH HA CBOIO
LUUJIbOBY ayIUTOP1I0. TEeKCT KyIIHAPHOTO PELENnTy K 1 KOKHA TBOpYA 32 CBOEIO
CYTHICTIO poOoTa HaOyBaB MOCTIMHUX 3MIH Ta B PI3HI CTOJITTS Ta POKU OyB

MIJTHECEHU I YMTaueBl B pi3HUX opMax: B yCHIN Ta MUCEMHIN.
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B TekcTi KyliHapHOro peuenty nepeBakae MOTHBALIMHA, YW K i1 I1e
HA3WBAIOTh B JCIKHX JDKepelaX — CIIOHyKadbHa MeTa. KymiHapHUH TEKCT
HAlMCaHUM B raseTi, )KypHall, KyJlHapHIA KHU31 YM Ha OYyJb-IKOMY IHTEpHET
pecypci Hece B co01 METy 3allyddTH 4WTaya JO NPUTOTYBaHHS IMOKPOKOBO
PO3MUCAHOT ITHCTPYKIIII.

Cam KymniHapHUM pelenT MpecTaBiise coO0K CIUCOK MOCHIIOBHUX i,
BUKOHAHHS SKHX TpHU3BEAE 10 OaXaHOro pe3yJbTaTy. 3a3BHYall pPEUYCHHS,
NpeICTaBlIeH] B KYJTIHAPHUX pElenTax € KOPOTKUMHU Ta BKpai-iHpOpMaTHBHUMU.
B Takux Tekctax MU He 3HAWJEMO JIEMPUKMETHUKOBI 000pOTH, MeTa(OpUUH1
BUpasu Ta (ppazeonorizmu. Takuii diTkuil BUKIA] iHGOpMaIlii 3po0iIeHUN 1Jis
3pYyYHOCTI YWTaya, KU Mae Ha METI O3HAMOMHTHCS 3 TEKCTOM PEIENTy Ta
BIZITBOPUTH MOTO y BUTJISAI 3aIIPOIIOHOBAHOI CTPABH.

Came ToMy TipH Tepekiaai KyJdiHApHUX pEIENTiB yBara mepekiagada
HaI[JIeHa Ha TTOKPOKOBHM Mepekiiajl, ajpke HallMeHIIa HETOYHICTh B MepeKIIal
KyJIHAPHUX TEKCTIB MOXE€ TMPHU3BECTH JO HEMPaBUIBHOTO TpPaKTyBaHHS
rpaMyBaHHS, KUIBKOCTI 1HTPEIIEHTIB YW 3POOUTH PEIENT HEMOXKIWBHUM IS
BUKOHYBaHHS CBO€T QyHKIII.

B cTpykTypy KOXHOTO KYJIHApPHOTO pPEIEeNnTy 3a3BHYail BXOIATH Taki
CEerMEHTH SIK:

1) mepeamoBa aBTOpa (MPUCYTHS HE B YCIX KyJIHApPHUX pelenTax; Jae
PO3YMIHHS 11O CaMe IIPEJICTABISAE COOOK0 PEIIETIT)

2) 3aroJIoBOK (Ha3Ba CTpaBH, SKa 3 OJHOTO OOKY peKjIamye caM perenT
3aB/ISIKA CBOiM CTHCHTIN (OopMH BHKIAMy, a 3 IHIIOTO — MOTHUBYE BUIPOOYBaTU
CBO1 CHJIA B MOTO MIPUTOTYBAHH])

3) mepemik IHTPEIi€HTIB, SKi OyIyTh BHKOPHUCTOBYBAaTHCS B IPOIECi
TOTYBaHHS

4) ocHoBHa iH(OpMAIlis, Jie OMHUCAHO K came OYIyTh KOMOIHYBATHCS
IHTPEIEHTH, B SKIM MOCIIOBHOCTI Ta T'paMiBlll MU J0JAEMO TEBHI Xap4yoBi

MPOAYKT.
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5) sxmo penent nependadac BUKOPUCTAHHS CIEKTPUYHUX YU OYAb-SKUX
IHIIUX TpUJIaAiB TPUTOTYBaHHS, BKAa3ye€TbCA 4Yac Ta TeMIepaTypa, 3a SKOIO
MOTPIOHO rOTYBAaTH CTpaBy abu JOCATTH 0aXaHOTO pe3yJIbTaTy.

6) B IeSKHUX pelenTax BKa3ylThCsl OCOOJIIMBOCTI CEpBIpYBaHHS Ta Mojadi
CTpaBM Ha CTUI, YacTillle PELEeNnT CYNpPOBOKYeTbCA Qororpadiero roTroBoi
cTpaBu Ta pororpadisiMu IpoLECy NPUTOTYBAHHS LII€T K CTPABH.

SIKmio ka3zaTé Mpo KyNiHApHI IHTEPHET PecypcH, MH BU3HAYWIH, IO
HasIBHICTb BEJHUKOI KUIBKOCTI (oTorpadiii cTpaB Ta iX NPUTOTYBAHHS €
000B’S3KOBOIO, aJKE CIIOHYKAJIbHA METa HE CIIPAIIOE MPH MePerysai cauTy 4u
Omory, ne 4udTad He MaTUME YSBICHHS IO came BiH roTyBatume. KymiHapHi
narnepoBi KHUTH YW JKypHAIH TaKOXX 3a3BHYail HaJIIyIOTh BEIIMKY KiTbKICTh
dotorpadiii, pi3HUX CXeM MPUTOTYBaHHA 1 T.NM. B TaszeTHUX *e KyJTIHAPHUX
peuentax (ororpadii € ckopiiie JTOMOBHEHHSIM, OCOOJIMBO SKIIO Ta3eTa HE €
KyniHapHoro ¢opmary. ['azeTm Ta >KypHalIM — BITHOCATBCS J0 KYJIbTypHU
MIBUJKOTO YUTaHHS, TOMY OCHOBHOIO 33Ja4€i0 € caMe MpoiHGOPMYBATH MPO
HasSIBHICTh MeBHOTO perenTy. @otorpadii KOKHOT CTpaBU OKPEMO, CXEMHU Ta Pi3HI
UTIOCTpallil BXX€ € JOTIOBHEHHSMH, SIK1 BXKUBAIOTHCS B 3aJIC)KHOCTI BiJl BUJIAHHS,
OCHOBHOI TEMATHKH ra3eTH Ta Oa)kaHHs aBTOpa. [22, 76]

Bueni 3a3HauaroTh, 110 IHTEPHET — OCOOJIMBE COIIATbHO-KOMYHIKaTHBHE
CepeIOBHIIIE, 1€ YCi HaM BiJIOM1 YCHI Ta MUCEMHI1 )KaHPH MTePETBOPIOIOTHCS B HOBI.
[iyuro CTBOpEHHSI KyJIHAPHUX CaWTIB MOKHA BBa)KaTH Oa)kKaHHS TOJUTUTHUCS
JIOCBIZIOM TPUTOTYBaHHS HOBOi ab0 BJOCKOHAJIGHHS BXK€ ICHYIOYOi CTpaBH,
MParHeHHS PO3BUHYTH CBOi HABUYKM TOTYBAaHHS YM BU3HAYUTH TMOTPIOHI
iHrpenieaTn. ToMy mepmor ie MoOTHBaIiiiHa disi — TOMIYK MOTpiOHOT
iHbopMarlii, manxi aBTOp KYITIHAPHOTO PEIENTy Ta HOro IHTEPHET PEeaaKTOp
BUCTYNAIOTH SIK HOC1i HE0OX1mHOT iH(DOopMarlii, popMyrOUuu MEBHUH 3MICT Ta CEHC,
SK1 BOHU XOYYyTh MEPEeaaTH YUTAUYEBI

3apa3 MM MOXEMO CIOCTepiraTd TEHJEHIIII0 Ouu(ppyBaHHA BCi€l

iH(popMallii, 11€ CTOCYETHCS 1 TACTPOHOMIYHOTO AUCKYPCY. 3TiAHO 3 Cy4YaCHUMH
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nociaigHuKaMu, Hapasi icHye noHaa 100 MiUIpHOHIB KyJiHapHUX OJOTIB, SK1
CTalOTh NOMYJSIPHIIIMMH Ta HAOUPAIOTh OLTBITY KUTBKICTh unTauiB. [18]
CouianbHO-KOMYHIKATUBHY CUTYAIIIO, KA JISKUTh B OCHOB1 MOPOJIKEHHS
cnenugiyHoro I[HTepHET-)KaHpPYy KyJIIHApHOIO CaiTy, MOXXHa 3arajioMm
oXapaKTepHu3yBaTH SK “OOMIH JOCBIAOM’ 4u “OMIMPEHHS (Tepenaya) JOCBIaY .
SIKIII0 METOIO CTBOPEHHSI KYJIIHAPHOTO CATy € mepenaya it 0OMiH JTI0CBIJIOM, TO
Horo 3MICT MOXKHA OXapaKTepuU3yBaTH SIK JKUTAII30BaHa KyJliHApHA KHUTrA.
KoxHuilt iHTepHET-pecypc BIAPIZHAETHCS 3a CBOEIO KiacU(iKalli€ro pelenTiB Ta
TEPMiHIB, KOXHHI TMpeACTaBis€e 3BUYHY KYXHIO TMEBHOI Halli abo 3araiom

JUTUTHCS 3 YUTaYaMU KYJIIHAPHUMU pelienTaMu CBiTy. [23]

1.3 XapakTepHi 0c00IUBOCTi CTPYKTYpPH KYJIHAPHUX IHTEpPHET-

peuenTiB B ICMIAHCHKIN MOBI

Koxumit kynmiHapHuii peunent Hece B co01 iHdopMmariiiny Ta
GyHKIIIOHAIBHY CKIaJ0Bl. TEeKCT KyJliHApHOrO perenty, Oyap TO I1HTEpPHET
perient abo pelent, HaMMCaHUH B KHU31 YK KyJIHAPHOMY >KypHajli — Ma€e 9iTKO
3aKpimieHy GopMy 1 CKIAAAeThCA 31 CHEIUMIYHMX I ICIAHCHKOI KYJbTYpH
O3HaK.

Cepen OaraTh0OX MOBO3HABIIIB 3aBXIUW Oyja Ta € aKTyaJlbHOI TeMma
JOCIIHPKCHHS aCMEKTIB Ta CTPYKTYpH “TeKcTy’. TeKCT KymiHapHOTO perenta B
Hallll 4Yach € OJHWM 3 HaAWIONIUPEHININX THUIIB TEKCTiB. 3 TEKCTaMH-
IHCTPYKI[ISIMU B MPUTOTYBAHHI TO1 YM 1HIOT CTPAaBU MU CTUKAEMOCS PETYISIPHO
MPOTATOM YChOT'O HAMIOTO XHUTTA. SIK 3a3Havasocsi paHilie, € JBa CIocoOu
nepeaadi KyJaiHapHOTO TEKCTY: yCHa Ta MUChMOBA. YcHa (opma BiamoBigae 3a
3BYKOYTBOPIOBaJIbHUM KaHall, a MUCbMOBAa — 3a Bi3yalbHUU. Tak camo, MU
BUOKPEMHUMO TPETIM THUI pealtizalii KyJIHAPHOTO TEKCTY: BIATBOPEHHSI TEKCTY

IUIAXOM IMPAKTHYHUX 3HAHb Ta BMiHI), TOOTO HE KOPHUCTYIHOYHCH )KOIAHHUM 3
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KaHaJIIB nepenayl ¥ 3acBoeHHsA 1H(popmarii. [Ipukiagom Takoro ocoOJIMBOTrO
TUIy peani3auii KyJlHapHOrO peuenTy € 3alMcaHl BIIeo IHCTPYKUII Ha
KyJIHaApHUX IHTEPHET callTax Ta 0OCOOMCTUX IHTEPHET OJIorax.

SIKII0 Ka3aTu mpo IHTEPHET, TO 1€ HAHTIOMYJIAPHIIIA CUCTEMA, JIe MOYKHA SIK
3HalTH MOTPIOHY HaMm iHQopMaIllito, TaK 1 MOAUIUTUCA CBOIMH 3HAHHSMH 3
iHmMU. CaMe TOMYy KOKHHMH JIEHb B THTEPHETI1 3’ SIBISIOTHCS aOCOJIIOTHO Pi3HI
CTaTTi, BileomaTepiasiu Ta 6J0ru mpo KyniHapito. [lepeBara iHTEpHET peLenTiB —
BiZIKPUTICTh, JOCTYIHICTh ¥ JIETKICTh MOIIyKy. Hampukiman, sSkmo ykpaiHChbKUI
NOJIO0JSY KYJIHAPHUX KHUT YM JKypHAJlIB Xou€ 3HAWTH iHGOpMAIio Mpo
ICTIaHCHK1 PEIENTH, B HAIlll YaCH BiH 3BEPHETHCS CaMe JI0 IHTepHET pecypciB. B
Mepexi 1HTEepHET 3i0paHi ycCl 3arajibHO BIOMI1 JUIsl JIFOJACTBA PEIENTH: BiJ
YKpaiHCBKMX aBTOPIB JIO ICIIAHCBKUX, (PaHIy3bKHX, MOPTYTaJIbChbKUX,
STOHCHKUX UM KOpeHChKuX. [7, 257]

Ha choromHimHii 1eHh MM MOKEMO HE TUIbKH YUTATH PEUENTH Y BUTIISAII
IHTEPHET-TEKCTIB YM MANepoOBHX KHUT Ta >KypHaliB. 3 PO3BUTKOM CYYaCHHX
TEXHOJIOT1i, TAKUI caMuil pelienT MOKIIMBO BIITBOPUTH i B ayA10-Bi3yaJIbHOMY
KoHTeKkcTi. Ha ©Oaratbox KyjJiHapHUX BeO-caliTax TiJi OCHOBHHUM TEKCTOM
KyJIHApHOTO peILeNnTy € BiJICO-IHCTPYKIIiS MPUTOTYyBaHHS, A¢ med-Kyxapi
TUIATBCS CEKpeTaMU MPUTOTYBaHHS Ta HAJAOTh JOJATKOBY iH(MOpMaIliio, sKka
BIJICYTHSI B TOJIOBHOMY TEKCTi. BiIbIIiCTh, SK ICMTAHCHKHUX, TaK ¥ YKpaiHCBKUX
KyJIiHApHHUX ay/10-Bi3yalIbHUX PEIENTIB 3HaxXonaThcs Ha matdopmi YouTube.
[IpoananizyBaBIM XapakTep MOJaHHS TAaKoro poiay iHdopMallii, MU 3poOuIn
BHCHOBKH, IO ICMAHCHKI ay/io-Bi3yaldbHI PEHEenTH B OUIBIIOCTI BUMAIKAX,
XapaKTepU3YIOThCS CBOEIO EKCITPECUBHICTIO B TTOAaHH]1 iH(opmartii. B Toit ke gac
YKpaiHChKi BiJICO-PEIENITH BUIUISIOTHCSA CBOEIO CTPUMAHICTIO, MTOAAHHSAM YiTKOT
iHbopmariii Ta iHGopmaTHBHICTIO. IcmaHChKi ¥ yKpaiHCBKI BiI€O-pEUENTH €
MepeBaroo, ajpke MPH YUTAHHI TEKCTY PEIenTy, MH HE MOXKEMO JTOCKOHAJO
BIITBOPUTH YC1 KPOKHU TMpurotyBanHs. OJuH 3 MpoaHATI30BaHUX HaMHU

ICITaHChKUX Bifieo penentiB — perent npurotyBaHHs Churros. Ilepesara
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HAsiBHOCTI BIJEO-PEUENTY — MOXJIMBICTh BI3yalbHO NOOAYUTH MOMEHT
NpUTOTYBaHHs Ta opMyBaHHs cTpaBu. Tak sk Churros e — cosioika oocMakeHa
BUITIUKA, MU JIETAJTLHO 3MOTJIM MO0AaYnTH Ipotiec popMyBaHHS (GOpMH 3aBAPHOTO
TiCTa, 10 € CKJIAJHIIINM, OITUPAIOYNCH JIUIIEC Ha TEKCT PELETYy.

B namomy xe A0CHIIKEHHI MU 3yITMHUMOCS CaM€ Ha TEKCTax ICIaHChKOTrO
KyJIHapHOTO pelenTy Ta OCOOMMBOCTSAX WOTo CTpyKTypu. CTBOpEHHS
KYJIIHAPHUX PEIENTIB MiIMOPSIKOBYETHCS TEBHUM 3arajbHUM TPaBHIIaM, ajie
KOKHHM KyJIIHApHUHN TEKCT BIAPI3HATUMETHCS 32 CBOEIO CMHUCIIOBOIO MO/IAUEIO Ta
BiJl azipecara, Ha SIKOTO 1€l TEeKCT BJIacHEe Oyze pO3paxOBaHHM.

Ha mpuknanl nekiibkoX IHTEPHET PECypCiB MU IMPOAHANIZYEMO TEKCTH
ICHIAaHCBKUX KYJIHAQpPHUX I1HTEPHET pELEnTiB Ta BHIUTUMO OCOOJUBOCTI
CTPYKTYpH, 0(hOpMIICHHS Ta MMO/1a4yi KOKHOTO.

Jl71st HAIoro MOCiKEHHST MU 00paliv Ba ICTIAHCHKUX KYJTIHAPHUX CANTH:
“Mandarinas en mi cocina” i “Cocina con Marta”.

O6wunaBa caiitu opopmiteHi mo-pizHomy. Ha KyniHapHOMY CalTi MmiJ HA3BOIO
“mandarinas en mi cocina” mepeBa)xae aTpakTUBHA (DYHKIlISA, a[KE€ MU MOXKEMO
nobauntu Oarato ¢otorpadii cTpaB miJg KOXKHHM TeKcToM. Ili KOXHOIO
doTorpadiero KOPOTKUMA TEKCT, AKUH 1HPOPMYE TIPO CTPaBY, MPO SAKY Oye ITUCS
Jaii, SKIo HAaTUCHYTH “leer mas”. B maHoMy 1HTEpHET pecypci NMpHUCYTHIN
PO3IIOLI CTPaB HAa TPHU KaTeropii, o 3HAYHO CIPOIIYE IMONTYK MOTPIOHOT CTpaBH
9y mia0ip perenta Ha CBild CMak.

ITepmioro xareropiero € “Recetas saludables”, e Mu MoxkeMo mobaunTu Taki
penienTH sk “Sepia a la plancha con ajo y parejil” abo x “Gazpacho de aguacate
con Thermomix”, 1Mo TakoX € PerenToM TPAAUIIIHOI iCmaHChKOT AHIATY3bKOT
kyxHi. Cepen TpaauIiiHUX icTaHChKUX perenTiB “Recetas tradicionales”, mio €
JAPYrolo KaTeropiero, MU MokemMo mpountaTh mpo pecept “Churros a la
madrilefia”, icmanceke “Tortilla de patatas con niscalos” y pimientos a6o x
“Saetén de secreto ibérico con niscalos pimientos”. Tpetst kaTeropiss Ma€e Ha3By

“Recetas internacionales”, ne npeacTaBieHUi MepeiK pelenTiB 3 pi3HUX KpaiH
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CBITY, TaKuX sK: bpa3uiis, 1e HaM NponoHyIoTh cKymTyBatu “Bolo de cenoura
(tarta de zanahoria al estilo brasilefio)”, Kuraii, ne o/iHi€0 3 HAUMOMYJISPHIMIAX
ctpaB € “Allarines de arroz con langostinos y setas, Mekcuka, ae 4uTayeBi
MPOIOHYIOTh MPUTOTYBAaTH BIAOM1 HaM CTpaBH Ha MeKCUKaHCbkui nan “Pollo en
achiote (receta mexicana)”, abo x, llepy, 31 cBoeto ctpaBoro “Aji de gallina
(receta peruana)” yu HaBiTH BUIPOOYBATH CBOI CHJIM B IPUTOTYBAHHI BiIOMOTO B
[MiBuiunili Amepurii necepty — “Bundt Cake de nata y citricos”.

OkpiM LUX TPbOX KaTeropid penenTiB MU TaKOXK MOXKEMO IM00auYuTu
PO3MOALT PEIENnTIB 3a IHTPeAIEHTAMHU Ta CMaKOBUMHU SIKOCTSMH TIiJ] Ha3BOIO
“Recetas”, ne 310paHi pelienTu ycix TpbOX MUHYJIUX KaTeropii:

1. Postres y dulces
Recetas con arroz
Ensaladas
Verduras
Pasta
Legumbres

Carnes

© N o O B~ W N

Pescado y marisco
HacrtymHorw kareropiero iayTh pelenTH, SKi 3a JYMKOIO aBTOPIB TEKCTIB
nerki B mpurotyBaHHi “Recetas faciles”. Takoxx okpemMo BUIUISIOTH PEIENTH 3
kypku “Recetas de pollo” Ta perientu Thermomix, siki CTaHYTh B HAaroji mpu
MPUTOTYBaHHI CTpaB MpodeciitHol Ky iHapi.

OmauM 3 TpUKIAAIB  KyJIiHAPHUX IHTEPHET-pElEnTiB 3 BeO-calTy
“mandarinas en mMi cocina” Bi3bMEMO PEIENT TPAAUIIIHHOTO ICITAHCHKOTO
penenty AHnany3skoi kKyxHi — “Gazpacho de aguacate con Thermomix”.

Sx ¥ iHmI perenTH HA [BOMY KyJIiHApHOMY BeO-CaiiTi, BIiH € JIOCUTh
nakoHiYHUM. [lepmmii ab3a1] penpe3eHTye OMMC CTPaBH, KA TOTYBATUMETHCS 3
MEePETIKOM IeSIKUX IHTPEIIEHTIB ¥ IEBHUMU OCOOJIUBOCTSIMHU, B HAIlIOMY BUIAJIKY

aBTOp MOIEpeKae, 0 3aMIHIOE TPAJULIMHI THIPEIIEHTH, SIKI PUCYTHI B
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I"acnayo Ha HOBI Ta opuriHaibHi. [lepeqMoBa aBTOpa MPOIOBKYETHCA, 1€ BiH A€
NopaJiy IoJI0 MPUTrOTYBaHHS CTPABH Ta Pi3HKUX Bapiaiiii peanizamii mpouecy ( Sk
HaImicaHo Ha BeO-caiiri: “Por supuesto lo he hecho en Thermomix, pero puedes
hacerlo con cualquier otro robot de cocina compatible o incluso con la
batidora)”. [7] Takox B TEeKCTI 3a3HayaroThcs iHIN Buau ['acmavo, Taki sK:
“Gazpacho de cereza” y “Los gazpachos con frutas”.

Kyninapai 1HTepHET pecypcu JyKe BUIPI3HSIOTBCA BiJ ManepoBUX
KyJIHAPHUX KHWDKOK 4YM penentiB. [HTepHET gae aBTOPOBI MOXIJIMBICTD
KPEaTUBHOTO TIPOSIBY, SIKHW 3aBIASKH aTPaKTHBHIA (YHKIII 3alydae 4yuTadiB
3aJIMIIUTHCS caMe Ha I[bOMY BeO-cailTi.

[Mpuxiagom 1LOMY € HACTYIHE PEYCHHSI, K€ € OCOOMCTUM BHPAKCHHSIM
CBOIX BMO00aHb aBTOpa B *apTiBnuBii (opmi: “Y por cierto, en mi caso, no
afiado nunca miga de pan pero para gustos los colores " [7] o B
nepeKiaii Ha yKpaiHChbKy MOBY OyJie 3By4aTH siK: | 10 pedi, B MOEMY BUTIAAKY 5
HIKOJIM HE J0JIal0 MaHIpyBalbHI CyXapi, aje Ha KOJIp 1 CMaK TOBapHUIIl HE BCSIK
@). B kiHIi pedyeHHSs MU MOKEMO IOGAUMTH Ie OAMH MPOSB ATPAKTHBHOI
¢GyHKITIT CydyacHOTO YynuTaya — BUKOPUCTAHHS €MOTUKOHY. 3BEPTaEMO YBary, 1o
Ha BeO-calTi TUIbkM ojHa ¢ortorpadis ['acmado y BUKOHaHHI aBTOpa, sKa
pO3MIIIIEHa BUIIIE CAMOTO TEKCTY.

Jlami 3a cTpyKTyporo pernenty ifne nepenik inrpeaieHTiB (Ingredientes para
el gazpacho de aguacatee con Thermomix). HactymmHumu € Kpoku IpUTOTYBaHHS,
K1 po3aineHi Ha 1Bi yacTuHU (Paso 1y paso 2). Benuky 9acTuHy Ipyroro Kpoky
TEKCTYy MPUTOTYBaHHS CTPaBH 3aliMarOTh MOpaau 30epiraHHs TOTOBOI CTpaBU
“Consumir el gazpacho de aguacate guardalo en el frigorifico y mete los huesos
de aguacate dentro para que no se oxide”. [7] 3aKIIOYHOIO YACTHHOKO €
nmoOakaHHS aBTOpa Ta 3aKJIMK MOJAWBUTHCS 1HII CTpaBH, OMyOJIIKOBaHI Ha BeO-

CaMTI.
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Ha caiiti mig KOXHOIO CTPaBOI TaK0X MOKHA 3aJMIIUTH KOMEHTap Ta
MIPOYUTATH BPAXKEHHS 1HIIMX II0JI0 BMICTY TEKCTY ab0 BiJl CIpOOM MPUTOTYBaHHS
TO1 4M 1HIIOT CTPABH.

Hpyruii KyiaiHapHUM calT, SK MM 3a3Hadyanu, HaszuBaeTbes “Cocina con
Marta” i Takox Mae 0e37114 KOPUCHUX TEKCTIB KyJIHApHUX penenTiB. CX0KuMu
pucaMu MIX JIBOMa CaTaMM € PO3AUIEHHS KyJIHApHUX PELENTIB Ha KaTeropii:

1. “Inicio”, ToO6TO CTOpiHKA, SIKY UMTAa4 MOXKE€ MOOAYUTH SIK TUIbKH Nepeiine
Ha caiiT, y Bunaaky “Cocina con Marta”, Ha caMOMy MOYaTKy MU MOKEMO
NPOYUTATH CTUCII TEKCTH CaMe PO MPUTOTYBAHHS JIECEPTiB

2. Hactymauii po3ain mae Ha3By ‘“‘Para picar”, mo mnepekiagacTbCs Ha
YKpaiHCBKY fK s iepekycy. TyT Mu MOkeMO TTOOa4YHuTH TaKi CTpaBH SIK:
“Hummus de Berennenas”, “Ensalada de pimientos rojos”, “Gambas
rebozadas” Ta 6araro HIIKUX CTpPaB.

3. Tperiit po3ain HazuBaeTbes “Tenedor”, 1m0 mepekIagacThCs SIK BUAETKA 1
HaJi4y€e CTpaBH, 5Ki, BIAMOBIIHO, OYIyTh BXKHUBATUCSA 3a JIONIOMOTOIO

b

Bujenku, Hanpukian: “Pollo deshilachado”, “Flamenquines”, “Arroz a la
cubana” etc.

4, YerBepTuil poO3Ail CKIAMAETHCS TUIBKHA 31 CTpaB, SKI BKUBATUMYThCS
JI0’KKO10, TOMY BiH Mae Ha3By “Cuchara”, Ham mpecTaBiIeH] TaKi CTpaBU
sKk: crema de verduras, sopa o caldo de pollo, gazpachuelo etc.

5. Il’atuii po3aisi CKIIaJa€eThCs 3 PI3HUX JIECEPTIB Ta HA3UBAETHCS “‘postres”

6. lloctuit po3ain NPUCBSYCHUN BUKIIOYHO Pi3NBIHUM KyJIiHAPHUM
penienitam i HasuBaeThes “‘Navidad”

7. HactymHuit po3ain onucye MpuUroTyBaHHsS cTpaB aiis niteit “‘Recetas para
nifios”.

AHANOTIYHO MOTIEPETHHOMY Be0-CalTy, YC1 TEKCTH PEIETITIB HAa TOYATKOBIH

CTOPIHII1 MPEJICTABIICH] Y BUTJISI/II KOPOTKOT'O OMUCY CTPABH, SIKIIO HATUCHYTHU Ha

Ha3BYy TOT'O YM 1HIIOTO PELENTY, BIAKPUBAETHCS MOBHUI TEKCT PELIECNTY.
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JUist aHamizy CTpyKTypH TEKCTY KYJIHApHOTO pelenTy MM Bi3bMEMO /Bl
cxoi crpaBu — “Gazpacho de aguacate con Thermomix™ Ta “Gazpachuelo”.

[lopiBHSHO 3 KyJIHApHUM DPELENTOM Ha MEpPUIOMY CaiTi, MOXXKHA OJpa3y
MTOMITHUTH, 110 TEKCT HE € JJAKOHIYHUM. ABTOP J03BOJISIE COO1 BIIATHU BiJ peUENTy
Ta CKJIACTH CTPYKTYPY TAKUM YHHOM, 100 MiABECTH YUTaya J0 PEICNTY Ta YOMY
1Ie B)KJIMBA cTpaBa came Jijis Hei: “Con este gazpachuelo quiero rendir homenaje
a mi Malaga, sangre malaguefia y andaluza que me corre por las venas, y no hay
mejor manera que expresarlo con un Gazpachuelo malaguerio”. [6] Illo
nepekianaeToes Kk: “‘L{um eacnavyeno s xouy 8iooamu OAHUHY MOIUl MANA3bKIU
MANAKAHCHKIL Ma aHOAY3bKIll KPOGi, AKa meye 8 MOiX HCUNAX, | HeMAE Kpaujo2o
Cnocoby, HidC GUCIOBUMU Ye Mana3bkow eacnayyenor’. Takuil mpuiiom
HA3MBAETHCS TIEPEIMOBAa aBTOpa, B JAaHOMY BHITQJIKy BOHA TUIBKH YaCTKOBO
CTOCYETBCSI CaMOi CTpaBU 1 aOCOJIOTHO HE CTOCYETBCS cCaMe IMPUTOTYBaHHS
peuenty. IlpucytHi Taki ¢pa3u sik: para mi, IO BUCJIOBIIOE BJIACHY IyMKY
aBTopa: “la que mi madre me lleva haciendo toda la vida etc”.

Tak caMo, sIK 1 B TEKCTI KyJIIHAPHOTO PEIENTy MUHYJIOro BeO calTy, MH
MOKEMO MMO0AYUTH JIeKiabKa GoTorpadiii BapiaHTy IPUTOTYBaHHS iCIIAHCHKOTO
I'acmayo y BukoHaHHi aBTOpa perenty. dororpadii MicTaTecs MK ab3amamMu
TEKCTY Ta JIOMOBHIOIOTH 3araJIbHy KapTUHY CIPUUHATTS TEKCTY.

Sk 3ameBHs€ Hac KymiHapHuil BeO-caiT “Cocina con Marta”, Gazpachuelo
CrouaTKy BBakaBcs sopa de pobres (cymom mnsa 6iaHMX), ane 3apas € lujo y un
privilegio en la mesa (po3KkinTHUM Ta I1e IPUBUIEH — MaTH HOTO Ha CTOJI).

Jlam TemaTtuka TEKCTY 3MIHIOETBCS BiJ po3ayMiB mpo ['acmado mo mopan

NPUTOTYBAHHS CTPABH: aBTOP MPOTIOHYE TOTYBAaTH HA COHSIIIHUKOBiN ab0
OJIMBKOBIHM OJ1ii, camMa HaJar4M MepeBary COHAIMIHUKOBIA. TakoX TOBOPHUTHCS
PO JIOAATKOBI IHIPEIIEHTH, SIKi JOJAOThCA 3a cMakoM: ‘A veces se le puede
aniadir arroz, pero es totalmente opcional y depende del gusto de cada uno”. [6]

Jlani B TEKCT1 MUIIETHCS CIHUCOK MOTPIOHUX 1HTPEMIEHTIB Ta MPOIOPIIii, 3a

SKAMH MOTPIOHO rOTyBaTu cTpaBy. Iliciis 4Oro B TEKCTI OMUCYIOThCS MOTPIOHI
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KpPOKH MPUTOTYBaHHS CTpaBU. Bcboro ix — 4 1 KOKHUM pO3JUIEHUN HA OKPEMHUIA
ab3an. B ocraHHROMY KpOILl MEPEBAKHO 11yTh MOPAAM MICIAs NPUTOTYBAHHS
ctpaBu: “Apagamos el fuego, dejamos que la sopa temple”. [6] Ilicas 4doro
HAIMCAaHO JIEKUIbKa TOpaJ CTOCOBHO CMAaKOBHX MOOaXaHb Ta MOpajga 3 YUM
Kpaile nmojaBaTu ctpaBy Ha ctir: “Para servir afladimos el huevo cortado en
rodajas o taquitos”. [6]

TexkcT KymiHApHOTO pELEeNTy Ha [bOMY 3aBEpIIYEThCS W aBTOp Jaii
JIUIATHCA 31 CBOIMU unTayamu Qororpadismu 3 Icnanii, K1, Ik MU 3/10TalyEMOCH,
HE TUTBKU TIPUBEPTAIOTH YBAary 4MTaya, a i BUKJIMKAIOTh IIO3UTHBHI EMOITii.

BraxxaeMo 3a motpiOHe BUAUTUTH mipudT Ta Kojip mpudrty. Hanpuknan,
Ha3Ba CTPaBH, IHTPEIIEHTH Ta JIEsAKi MOpaaud — HAMKCaHI 3€JICHUM KOJIhOPOM, B
TOM Yac K KPOKH NMPUTOTYBAHHS i OCHOBHA iH(pOpMaIlist — pokeBUM. Tak camo,
SK MH 3a3Ha4yalld, IICIsI OCHOBHOTO TEKCTY, aBTOp MIUIMTHCS OCOOHUCTHMH
dotorpadisimu 3 IcmaHii, AKi OMMCye KOPOTKUMH peUCHHsIMU. Taki pedyeHHs
HaIMCaH1 3eJIEHUM KOJIBOPOM, TOMY MH MOXEMO 3POOMTH BUCHOBOK, IIIO TEKCT
pO3AUIEHHUI Ha JBI YaCTUHHU 3 Bi3yaJlbHOI TOYKH 30py. POXXKeBHM KOJIBOPOM
BUKOHAHA OCHOBHA YaCTHHA TEKCTY, a 3€JICHUM — JIOJAaTKOBa iH(popMarlis.

Cepen BIAMIHHOCTEH JABOX ICIIAHCHKHUX TEKCTIB KYJIHAPHUX PELEINTIB, MU
3a3HAYMMO TepeaMOBYy aBTopa. B mepimomy BapianTi — “Gazpacho de aguacate
con Thermomix” mepeaMoBa CKIAJAETHCS 31 CTUCIOTO OIKCY CTpaBU Ta
nepepaxyBaHHs JESKUX IHTPENi€HTIB. B apyromy TeKkcTi, /e WAEThCS PO
“Gazpachuelo”, aBTOp HOUTUTBCA 3 YWTAYaMU OCOOMCTOIO i1HGOpPMAIIEI0 Ta
MPUYMHOI0 TPUTOTYBAHHS CTPaBH, NPH IOMY aHi OINUCYIOYW ii, aHi
MepPepaxoByIOYH IHTPEIIEHTH CTpaBU. ATpakThuBHa (YHKIS 700pe BHKOHYE
CBOIO POJIb B 000X TekcTax mpeiacTaBieHux Ham. Ha mepumiomy BeO-caiiti, B
MOPIBHIHHI 3 JPYTHM, MU MOXeMO moOauntu MeHire dotorpadiii, ane, sk Mu
3a3Havyaay paHiile, B TEKCTi, B OJHOMY 3 a03alliB MPUCYTHIA €MOTUKOH, SKUU

HaJlae eMolliiiHe 3a0apBiieHHSI Ta NMpUBepTae yBary uutadiB. [lepenik
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IHTPEIIEHTIB Ha JIBOX BeO-caiiTax ie MICJIs MEpeIMOBU Ta OMUCYE MOTPiOHI1
IHTPETIEHTH JIs1 TPaBUIILHOTO TIPUTOTYBAHHS CTPaB.

B 000X TekcTax aBTOpHM HAJAIOTh IEBHI TMOpaad B TMPUTOTYBAaHHI Ta
3a3HAYar0Th, 1[0 BUKOPUCTAHHS IHIIUX IHTPEJIIEHTIB € AOMYCTUMUM. B Ouib1I0CTI
BUIMAJIKaxX 1€ MUCAJIOCs Ha Mo4yaTKy TEeKCTiB. CIUCOK IHTPEIIEHTIB Ta B SKIH
KUTBKOCT1 TMOBUHHI BUKOPUCTOBYBATHCS MPOAYKTH MHUIIETHCS B 000X TEKCTax
nepesi OCHOBHOIO YacTUHOK0. CaMi KpOKH B IPUTOTYBAHHI € TOCUTh BIIMIHHUMH,
TakK sIK IepeJl HaMH Bl aOCOJIFOTHO Pi3HI Bapiallii OJHIET CTpaBHU.

3 BUIIECKA3aHOTO MU MOXKEMO 3pOOUTH BUCHOBOK, IT[0 HABITh JBa PELICTH
OJIHI€T KYJIIHApHOI CTPAaBU MOXYTh OyTH IOJaH1 B a0OCOJIFOTHO PI3HOMY BHUTJISII,
3 PI3HOIO CTPYKTYPOIO TEKCTY, /€ aBTOPH BHUKOPHUCTOBYIOTH CKOpIIlle BIIMIHHI
aTpakTHBHI (VYHKIIIi, aje OJHAKOBI MOTHBAIIMHI — TPOJEMOHCTPYBATH Ta
HAaBYUTH YUTa4a BeO-CalTy TOTYyBaTH PEIEIT, 3a JIOMIOMOTOK CTPYKTYPOBAHOTO
TEKCTY-1HCTPYKIIIi.

Ak MoxeMo 1o0auuTH, HaBITh JBa ICMAHCHKUX KYJIHAPHUX IHTEPHET-
pEelenTH MojiaHl Mo-pi3HOMY 3a CBOEIO CTPYKTYpOIO Ta BMicTOM. Temep ke s
aHaJi3y MU Bi3bMEMO J[Ba PEIENTH KpaiH, Kl MU JOCIIIKYEMO B KyJIHAPHOMY
JUCKYPCl Ta TOPIBHAEMO iX CTPYKTYPY Ta PI3HMINIO B TEpeKIaji TEKCTIB Ta
OKPEMHUX TEPMIHOJIOTIYHUX OJUHUIIb.

Jlns aHamizy 1CMaHCHKOTO KYJIIHApPHOTO pernenty Oylio o0paHO OAHY 3
Bapiallii MPUTOTYBAaHHS BIIOMOI CTpaBU TpadulliiiHOT KymniHapil Icmanii mix
Ha3Boro: Paella con carne. Pement B3sTHii 3 TOrO X KYyJIHAPHOTO BeO-CalTy, JIie
MU TIOPIBHIOBIA CTPYKTYpPY ICMIAHCHKUX KyJiHapHHX TeKcTiB — “Cocina con
Marta”.

[Ticns 3arojioBKa ifie IepeaMoBa aBTOpa, JIe PO3KA3YETHCS MPO CTPABY 1 SKe
eMOIIiifHe 3HaYeHHS Ta MOTHUBAIIIO B MPUTOTYBaHHI 11 [laenbs Mae 1151 aBTOpKU
tekcty: “Esta paella tiene su pequefa historia, es una de las pocas recetas que

me ha cocinado mi amorcito. Me la hizo hace unos cuantos afos, siguiendo la
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receta de su madre. Pero la cocin6 una vez y no mas!! Asi que ahora la hago yo,
con mi toque personal y esta para chuparse los dedos!!” [6]

ABTOp TEKCTY BUKOPUCTOBYE JIOCUThH 0araTo 3HaKiB OKJIMKIB B IEPEIMOBI Ta
TAaKUM YHHOM TIepea€ €MOIlii HATXHEHHS CBOEID CIPABOI0 Ta MOTHBAIIIIO
MOJUTATUCS PEeLEenToM 3 ynTadaMmi. [1icist HeBenuKoi nepeIMoBY B TpHU ad3allu,
MU MoOXeMo mnobauutu (ororpadii crpaBu. Jami ime nepenik MOTPIOHUX
IHTPEIEHTIB Ta JETaJbHO PO3MHCAHI MPOMOPIi, B SKUX MNOTPIOHO TOTYBaTH.
[licas mepeiniky IHTPEAIEHTIB TECT CKIANAETbCA TAKUM YMHOM: 10 KOYKHOTO
KpPOKY IIPUTOTYBaHHS € OKpeMuii ab3air, BChoro ix — 4.

Jlns aHamizy yKpaiHCBKOTO TEKCTy, Oyno oOpaHO i1HTEpHET-pelent 3
BIJOMOT'0 KYJIIHApHOTO yKpaiHCcbkoro BeO-caiity “Knomorenko”. IloBHa Ha3Ba
pelenTy 3 cauTy 3BY4YUTb TakK: ‘“‘Apomamuuu ma pozcunuacmui. 11106 3 Kypxorwo
6i0 €scena Knonomenxa”. [1]

Onpa3zy Ha CTOpIHIN, /€ PO3MIMICHUN PEIEnT, MU MOXEMO Mo0aunuTH
doTorpadiro ToTOBOI CTpaBU Ta KOPOTKY 1H(OpMAIIiIO: Yac MPUTOTYBaHHS, Ha
CKUTBKM TOpI[IA po3paxoBaHa CTpaBa Ta CKIAIHICTh MPUTOTYyBaHHS. TeKkcT
pPO3IUICHUNM Ha HEBENMKI ab3alu Ui 3pY4YyHOTO IMPOYMTAHHS Ta MICTUTH
NepeIMOBY aBTOpa, A€ HAMKMCaHO, IO IJIOB € CXIIIHOI CTPaBOlO, SIKa JOCUTH
IIBUIKO MPOHUKIIA B YKPATHCHKY KYXHIO 1 IPEACTABISAETHCS B PI3HUX Baplalisax:
CBATKOBA Ta IMOBCSIKICHHA CTpaBa. B mmepeMoBi 3a3Ha4eHi i pi3Hi ciocoOu Horo
rOTYBaHHA — Yy Ka3aHKy Ha BIAKpuUTOMY Oararrti, abo BAoMa, y KacTpyimi, a
MepeTiK MOTPIOHUX IHTPEIIEHTIB PI3SHUTHCS 3aJIEKHO BiJl PETiOHY.

Hactynmaum aG3amom igyTh mopaau 3 TPUTOTYBAaHHA IUIOBY, SIKi
MpPEACTABIEHI y BUIJISIA1 TPhOX HEBEJIHUKUX a03alliB TEKCTY, JIe aBTOP PO3KPUBAE
Pi3HI CEKpETH Ta OCOOIMBOCTI BUKOPUCTAHHS IHTPE/II€HTIB.

HactynmHum kpokoMm ize mepenik moTpiOHMUX IHTPEeMIEHTIB Ta yCi HEOOXiIHI
nponopiii. J{ani aBTop MOKPOKOBO HAAA€ THCTPYKIIIO B MPUTOTYBaHHI CTPaBH,
MPUKPIIIIIOIOUHN 10 KOXKHOTO KPOKY AeKiibKa ¢oTorpadiii, siki Oynu 3po0IieHi B

Mpol1ieci NPUroTyBaHHsA. JJid 3aIydyeHHs 4MTadya IPUTrOTYBaTH CTPaBY il
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MOBEPTATHUCS HA 1€l BeO-CalT 3a1J11 NPOUYUTAHHS HOBUX KYyJIHAPHUX PELENTIB,
aBTOpP ONKUCY€ TOTOBHICTh NMEBHUX IHTPEAIEHTIB Tak: “Ak nouyeme npuemHuti
apomam...” [7] Tomwo. IloTpiOHO BIAMITUTH, IO KOXKHUN KPOK MPUTOTYBAHHS
PO3MUCAHUN JTykKe JETATbHO M 4iTKO. YC1 PEUYECHHS € JOCHUTh JAaKOHIYHUMH Ta
BKpaii-iHpopmaTtuBHuMu. Ilicinst ocHOBHOi iHQoOpMalii HamucaHl TaKOX
0COOJIMBOCTI MOJIaHHS CTPAaBH Ha CTLI.

OTxe, IHTEpHET, SIK HEMMOBIPHO MOMYJISIPHA 1 TOCTIHHO 3pOCcTaroya cucTeMa
30epekeHHs 1 epeAadi iHpopmallii — MOCTIMHO HAMOBHIOETHCS CTATTSIMU TPO
KyJiHapito. Penentu npuxoasTh 10 HAC SK Bl YKpaiHCbKUX aBTOPIB, TaK 1 BiJ
3apyODKHHMX, SKI TEepeKIalalThcs YKpaiHCBKMMH KOpHCTyBauamu. Ha
NpujiaBKax Ta3eTHUX KIOCKIB MOXKHA 3HAWTH 0e3mid KyJIHApHUX >KYpHATIB 1
ra3er, a Maibke BCl JKIHOY1 )KypHAJIU, MICTSATh KUJIbKa CTOPIHOK 3 pelenTaMu.
Tox, ITKOM BUIIPaBAaHO, 110 MPUYHH I BUBYCHHS OpTaHi3amii KyJliHapHUX
PELeNTIB JOCTaTHRO, 1 114 Mpo0JIeMa € aKTyalIbHOIO Ha ChOTOHIIIHIN AeHb. CaMe
TOMY ICHYE€ HEOOXITHICTh CHUCTEMATH3yBaTH PELENTH 3a MEeBHUM 1 IS BCiX
3pO3yMUIMM TPUHILIHUIIOM, 1100 KyJIIHApHUN TEKCT OyB CKJIaJCHUM KOPEKTHO 3
ypaxyBaHHSIM JICKCUYHUX 1 TpaMaTHYHUX HOPM. 3aBASKM YMIHHIO MPABHIBHO
0Oy IyBaTH TEKCT PELICTITIB MOXKHA JIOCATTH TTIOBHOTO PO3YMIHHS 3 PEITUIIIEHTOM,
a 3a JIONMOMOTOI0 ILOTO 1 CYCHUIBHOI'O YCHiXy, SIKIIO 3aCTOCOBYBAaTH KOPHUCHI
3HAHHS Ha MPAKTHIll TPY HAIMMCAaHHI KHUTH 200 BeJCHHI OJIOTYy.

[IpoananizyBaBIIM iCIAHCHKHMI Ta YKpPAiHCHKUI KYyJNIHApHI PEIENTH, MU
MO>XEMO 3pOOWTH BHCHOBOK, IIO B 000X TEKCTaxX KYJIHAPHUX PEIENTIB, SIK B
ICIaHCBKOMY, TaK 1 B YKpaiHCHKOMY, CTIIOHYKajbHa a0o, sIK ii 1 Ha3WBaIOTh —
MOTHBaIliiHAa (YHKIS OJHAKOBI — TPOJEMOHCTPYBATH UYWTAYEBI Ta HABUUTH
fioro, K came roTyerbcs cTpaBa. B cTpyKTypi iCMaHCBHKOrO Ta yKpaiHCBHKOTO
TEKCTIB € CX0X1 PUCH, HANIPUKIA: B 000X € TIEpeIMOBa aBTOPA, MICHS SIKOT i1e
MepeiK IHIPEIIEHTIB CTPaBU M TUIBKH Jaji MOKPOKOBUM ONKC MPUTOTYBAaHHS,
SAKUWA CynpoBOJKYeThCsl (hoTorpadisimu. Ha BiaMiHY 111 yKpaiHCHKOTO TEKCTY, B

ICIAHCHKOMY, 3HOBY K TaKH, MO-IHIIOMY IMOKa3ye€ThbCsl aTpakTUBHA (PYHKIiS.
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SIku1o B yKpaiHCbKOMY BOHA MEPEA€ThCs Yepe3 BENHMKY KUIbKICTh (hoTorpadiii
CTpaBH Ta MPOLIECY MPUTOTYBaHHSA, TO B ICIAHCBKOMY MM MAa€eMO BCbOI'O TPHU
¢ororpadii Bxke TrOoTOBOI cTpaBu. TyT yBara 4MTaua MPUBEPTAETHCS 3a
JI0IIOMOI0I0 HECTAHAAPTHOTO Ta PI3HOKOJIbOpOBOro mpudra. OduaBa penentu
pO3AlIEHI Ha “KpOKH™~ MPUTOTYBaHHS, ajie, B ICIIAHCHKOMY TEKCTI1, Ha BIIMIHY BiJ

YKpaiHCBKOI'0, HEMae MopaJ Moj1ayi CTPaBH HA CTUI YU CEKPETIB MPUTOTYBAHHS.

1.4 PoJb TepMiHOJIOTII B KyJJIHAPHUX iHTEPHET-pPenenTax

Kyninapsi peuenru, 6;10ru Ta Be0-CallTH — HEB1/I'€MHA YacTHHA KYJIIHAPHOTO
nuckypcey. I'actpoHoMiuHMM ab0 K TIIIOTOHIYHUNA JTUCKYPC MOXKE BiloOpakaTu
PI3HI JKaHPH, HAMPUKIIA]: PEeNTH, KyJIHAPHI CTaTl Ta )KypHAJIU, TACTPOHOMIUHI
TEeMAaTU4HI OJIOTH, PEKJIAMHI TaCTPOHOMIYHI TeKCTH ToI10. [37, 150]

Mu BU3HAYWIM, IO KyJIHApHUNA PELENT CKIANA€ThCA 3 JESKUX YacTHH:
000B’A3KOB1 (TIepeNTiK 1HTPEIEHTIB, MPOMOPIIil TOTYBaHHs, OMHC MPOIECY) Ta
HEoOOB’ sI3KOBUX (TMepeIMOBa aBTOpa, OCOOJUBOCTI CEpBIPYBaHHS CTONY Ta
nojiayi cTpaBu). TepMiHONOTIA, B CBOIO Yepry, 3aiiMae KOJIOCAIbHO BAKIUBY
pOJIb, aJKe SIK 1 B OpUTiHAI, TaK 1 B IEpEKJIaJli, Ha3Ba CTPaBU Ma€ OMUCYBATH ii
CKJIaJl, CTI0ci0 MPUTrOTYBaHHS Ma€ MOBHICTIO CIIBMAAATH 3 KYJIIHAPHUM TEKCTOM
OpUTIHAJILHOI CTpaBU, NPH LBOMY OYTH 3pO3YMIUIUM JUIs yuTada. ToMy mpH
MepeKyaal TIITOHIYHOTO MaTepialy Mepekiiagad MOBHHEH BPaxOBYBAaTH YcCi
0COOJIMBOCTI JIBOX KYJBTYp Ta POOHTH TEKCT 3pO3YMUIIIINM, MiAOHpardu
KOXXHUI TEPMiH BIAMOBIIHO.

YTBOpEeHHSI  TEOPETHMYHOI  YACTMHH  TEPMIHOJOTIYHOI  CHCTEMH
3armovYaTKyBajdl PaASHCHKI BYEHI MHUHYJIOTO CTONITTS W TIPOJOBXKHIIA TakKi
ykpainceki BueHi, ak: T. Kusk, B. Kapaban Ta inmi. SIk 3a3HavyaroTh BUeHI,
Oarato TepMiHiIB, IKi BKIFOUEHI J0 JiTepaTypHOro (pOHTY MOBH, MalOTh BIUIUB Ha
il nekcuunuit ckimaa. Came 3 111€1 TPUYMHA BUBUYCHHS CHEIIAIbHOT TEPMIHOJIOT 1]

Ma€ BaXXJIUBC 3HAYCHHA IJIA pOSYMiHHH MOBHU B I_IiJ'IOMy.
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KyninapHa TepMIHOJOrIS OXOIUIIOE CHELIalbHY JEKCHUKY, sIKa BH3HAYae
OCHOBHI MOHATTSA KyJIIHAapIii K HayKu 1 chepu nmpodeciitHoi aisnmbHocTl. CydacHi
JOCJIIJPKEHHSI KYJIIHApHOT TEPMIHOJIOT1T BKJIIOYAIOTh B ce0€ TEOPito 3arajibHOro
TEPMIHO3HABCTBA, IHTEPHALIOHATI3AIII0 KYJIIHAPHOI TEPMIHOJOrIi, PO3BUTOK
HallIOHAIbHUX KYJIIHAPHUX TEPMIHOCUCTEM, CTWIICTUYHE Ta JIMCKYpPCUBHE
BUKOPUCTAHHS KyJIIHAPHUX TEPMiHIB.

e B 19 cromiTTi moHATTS “KyniHapis Icmanii” He Oyn0 MOIIMPEHUM,
3arajioM, TOTOYacCHy ICMAHChKY KYXHIO MOXHA OIUCATH SK IMITaIilo
¢paHIly3bKHX CTpaB Ha ICMAHCHKHWI MaHep. 3roJoM, 3aBASKH TOTOYACHIN
JTEpaTypl ICMaHCbKa KyXHS TMoYaja HE TUIbKM OyTH Ha Cclyxy, a W
nomuproBatucs cBitom. Came 3aBAsku TakuMm poOotam sk "[IpakTudnwmii
nocionuk" ta "CywacHuil crin Anxens Mypo, xynoxHiMm TBopiHHsaM [lamicio
Banbneca, Ilepeca I'anpgoca Ta iHIIUX MHTIIIB, CHOTOJHI iCTAHChKA KyJIHAPIS
Taka TOMYJSIpU30BaHa, L0 MU MOXEMO 3HAUTH HEOOXIIHMM HaM pEeLEenT
ICTIaHCHKOT KYJIIHAPHO1 CTpaBU Ha Oyib-sIKOMY Be0-CalTi un KyJiHapHOMY 0J1031.
[25]

Icnanchka TepMiHoJOTIs 6arata Ha iHTEPHAIIOHAII3MHU Ta 3alTO3UYCHHS 3
IHIIKMX MOB, TaKMX SIK: JTJaTHHCHKA (Salsa, queso, vino, aceite, pimiento), apadbcbka
(limon, azucar, café, arroz, naranja), aurmiiceka (marinade, caramel),
¢panmy3ska (Champifion), carnckpur (jengibre), mimernibka (hamburguesa) toio.
Sxmo pozibpatvcs, HaBITh HAWUMOMyJspHINIA icrmaHchka cTpaBa [laenmbs €
YaCTKOBO 3allO3MYCHMM TEpMIHOM 1 IOXOoAuTh Bim cioBa patella, mo y
BaJICHCIHCHKOMY JIiaJIeKTi O3Hauae matenbHs. Came TOMy, MU BU3HAYWIIH, IO
KyJiHapHa TEPMIHOJIOTIS B ICHAHCHKIM MOBiI 3a3Hana 0araTOKyJIbTYPHOTO
BIUIMBY, SIKHH 1 OCI BiqoOpaskaeThCs B iCITaHCHKii MOBI. [25]

ITporec mepekiay TepMIHOMIOTIT ICTIaHCHKOT perioHaabHOI KyXHI BUMarae
MaKCHMaJbHOI TOYHOCTI mepesadi 3MmicTy. Lle, cBoew yeproro, mepemdadae He
TUIBKH JTOCKOHAJ€ BOJIOAIHHS ICITAHCHKOIO MOBOIO, ajle M 3HAHHS CHEIlaJbHOIL

TepMiHOJIOT1l. YHTalouu peuenTy Ha KyJlHApHUX BeO-cailTax, KHMrax Ta
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KypHaiax, MM 4acTO CTUKAEMOCS 31 CIOBaMH, IKI BUKOPUCTOBYIOTh MPOQECiiiHI
kyxapi. [Ipu nepeknai KyJaiHapHUX TEPMIHIB Ha YKPAiHCbKY MOBY 3aCTOCOBYIOTh
npsMUN Tepexnana, KU nependadyae MOMIYK TOYHUX BIANOBIAHUKIB y MOBI
nepekiany. Hanpukan, e cToCyeThes epekiaay 1HTPeII€EHTIB-XapuyBaHHs Ta
Ha3B IMEBHUX MPOIYKTIB:

Verduras — OBoui: Aj0 — uvacHuk, Alcachofa — aprumox, Apio — cenepa,
Berenjena — Gaknaxan, Brocoli — opokoai, Calabacin — xabauok, Calabaza —
rapoy3, Cebolla — nuu6ynsa, Col — kamycra, Col de Bruselas - Oproccenbcbka
kamycrta, Coliflor - npitHa kanycrta, Esparrago — cmapska, Espinaca — mmnuHar,
Guisante — ropox, Jengibre — imoup, Lechuga — canat, Maiz — xykypya3a, Patata
— Kaproruis, Pepino — oripok, Pimiento — meperns, Rabano — peaucka, Remolacha
— Oypsik, Tomate — momimop, Zanahoria - MopkBa

Frutas y bayas — ®pykru ta siromm: Manzana — s6myko, Acai — Acali,
Albaricoque/Chabacano -~  abpukoc,  Palta/Aguacate = —  aBokano,
Banana/Banano/Platano — 6anan, Arandano — gopnuis, Grosella Negra - qopHa
cMOpoAHNHa, Zarzamora — okuHa, Naranja — anenbcuH, Melon — nuns, Cereza —
ButHs, Coco — kokoc, Arandano Rojo/Ardndano Agrio — xypasnuna, Ciruela —
CnuBa, Datil — ¢inik, Higo — imxup, Uva — Bunorpam, Pomelo/Toronja —
rpeiindpyt, Guayaba — ryasa, Lichi — niui, Mandarina — manmgapun, Mango —
maHro, Melocoton — nepcuk, Granada — rpanar, Fresa — monynuns, Sandia —
kaByH, Lima — maiim, Frambuesa — manuHa, Mora — moBkoBwuIl, Nectarina —
HeKTapuH, Papaya — mamaiis, Maracuyd — mapakyiis, Caqui — xypma, Pifia —
aHaHac

Productos de origen animal —IIpoxyTn TBapuHHOro moxomxkenusi: Carne -
Mm'sico, Pollo — kypsituna, Pescado — puba, Mariscos — mopenpoaykru, Huevos —
s, Leche — momoko, Queso — cup, Yogur — fiorypt, Mantequilla - Bepmikose
Macio, Crema — Bepmiku, Miel — men, Jamon — mmnaka, Salchicha — cocucka,
Tocino — 0exon, Cordero — 6apanuna, Ternera — teasituna, Cerdo — CBHHMHA,

Pato — kauka, Conejo - KpoJInk
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Especias — Cnenii: Ajo — yacuuk, Albahaca — Gaswnik, Azafran — Illadpan,
Canela — Kopwus, Cardamomo — kapnamon, Cebollino — mu6yans, Chile - nepens
guti, Clrcuma — kypkyma, Mostaza — ripuuns, Orégano — operano, Perejil —
nerpyuika, Pimienta negra - yopHuii nepeub, Pimenton — nanpuka, Sal — ciib,
Vainilla — Baninb

[Ipouiec cTaHOBIIEHHA KYyJIIHApHOI TEPMIHOJOrII 3ITKHYBCS 3 PAIOM
BUKJIMKIB: CUHOHIMI€IO Ta moniceMiero. [lig TepmiHoM “mosiceMiss” po3yMieMo
HasIBHICTHb B MOBHINA OJWHHUII KUJILKOX 3HAUEHbD.
Ilpuknao: Y xyniHapHOMY CBIT1 "KpeM'" MOXe BKa3yBaTu Ha MEBHUI BUJ JECEPTY
abo coycy, KUl Mae rycry, M'siIKy KoHcUCcTeHI[it0. Hanmpuknaa, ppykroBuii kpem
abo BepmkoBud KkpeMm. Takox, "kpem" MoOKe BHUKOPUCTOBYBATHCS IS
MO3HAYECHHSI OKPEMOT'0 KOMIIOHEHTa, SIKMM BXOJUTh O CKJIaay CTpaBu abo
Hanoto. TOMy B KyJiHapHUX pelenTax MOXKHA 3YCTPITH IHTPEHIEHTH, TaKl sIK
BEPIITKH, SIKI TAKOK MOXKYTh Ha3uBaTHUCS "KpeMoM".

SlckpaBo BupakKeHUM MPUKIAIOM CaM€ B ICIAHCHKIN MOBI MOXKE CITYKUTH
c10BO “bizcocho”, sike MOke BKa3yBaTH Ha IIEUUBO 3 KUCIOMOJIOYHOTO TicTa, a0
Ha MeKapChbKUi BUPIO, 110 MPUTOTOBaHUH y Ghopmi KyOuKa.

JlocTaTHRO BXKMBAHUU IHTPEJIEHT, SIK B ICIIAHCHKIN, TaK 1 B YKpPaiHCHKIN
KyXHi — pimiento. TpyaHoIi B mepekaai MOKYTh BHHHKATH, SIKIIO HaM HE
BIJIOMO, SIKHI caMe Tiepellb MaThCSl Ha YBa3i: 3€JICHUI Mepelb, YSPBOHUI Mepellb,
9M CIelii, SKi Ha iCIMaHChKili MOB1 TaK caMO Ha3WBAIOThCSA pimiento 0 pimientos.

Orxe, moimicemisa, abo 0araro3HA4HICTb, MOXE MPU3BOAUTH O
HEPO3YMIHHS Yepe3 3HAYCHHS PI3HUX TEPMIHIB B PI3HUX KOHTEKCTaX, aie, 3
1HIIOTO O0KY, MOXKE OYTH CTUMYJIOM JJIS JTIHTBICTUYHUX JOCIIKEHb, HAITMCAHHS
HAyKOBUX Tpalb Ta 3arajoM JAETAIBHINIOTO OISy MOHSTTS KyJIIHAPHOT
noJricemii.

Toni SIK CHHOHIMISL — 1€ BHUKOPUCTAHHSI PI3HUX CJIB a00 BUpa3iB s
MMO3HAYEHHSI OJTHOTO 1 TOTO K KYJIIHAPHOTO MOHSTTS UM 1HrpeieHTa. CHHOHIMU B

KyJIIHapHIi MOBI MOXYTbh OyTH pI3HOMAaHITHI, BKJIFOYAIOUM €KBIBAJICHTHI CJIOBa
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Ta CJIOBA 3 PI3HOIO IHTEpPIpETAIl€l0. X04a CHHOHIMU MOXYTh OyTH KOPUCHUMU
JUTsl TEPMIHOTBOPEHHS, BOHU YaCTO YCKJIAJHIOIOTh KOMYHIKaIlil0 Mk (QaxiBIsIMU
Ta MepeKyagadyamu.

Ocp KkibKa TPUKIAAIB KYJIIHAPHOI CHUHOHIMII, SIKY MOXXHAa BIJHECTH SIK JI0
ICIIAaHCBHKOI, TaK 1 0 YKPaiHCbKOI TEPMIHOJIOLII:

Macno — omis (mantequilla — aceite): ommc pi3HUX THIIIB JKUPIB, SKi
BUKOPUCTOBYIOTBCS TTPH MPUTOTYBAHHI TXKi.

[Mepens — nmanpuka (pimiento — paprika): oouaBa TepMiHM MOXKYTh BKa3yBaTH Ha
CIICIIiF0, sIKa JI0a€ TOCTpUii a00 apoMaTHYHUI cMak J1o cTpaBu. [6, Guseinova]

Came ToMy 3a Yac pO3BUTKY W CTAHOBJICHHS KyJiHapii, SKOK MU i1 3HAEMO,
MO’KHA BU3HAYUTH 3HAYHY KiJIbKICTh TPYIHOIIIB, KOJIA JTIOXOAUTH J0 TIEPEKIa Ty
[IIJIOT0 TEKCTY KYJIHAPHOTO pEleNnTy Yd HaBiTh OKpeMoro TtepMminy. Iligbip
JIHTBICTUYHOI OJMHMIII B YC1 4YacHu SIBISB COOOI HEAOWSKUN BHUKIWK IS
nepexiaiaya.

HasBHicTh B rimtOoTOHIMY JBOX a00 OulbIlle 3HAY€Hb YCKIATHIOE 3a7ady
nepeKiazaya; BIITBOPUTH TEKCT OPUTIHATY JIOCKOHANO, YITKO Ta 3po3yMmiio. Ha
KOXXHUW  ICTIAHCBKUW  KyJIHApHUH TEpPMIH MOKHA 3HAWTH  JIEKUJIbKa
BIJIITOBIHUKIB:

Salsa — coyc, ToMaTHui coyc, miIMBKa

Pan — xii6, Oynouka, 6aToH

Frito — cMaxkenuii, macMakeHui, 00CMaKeHH

Para picar — mepekyc, moapiOHeHa cTpaBa

Dulces — comomorii, Iykepku

Postres — necepTu, myIuHTHA

Legumbres — 6000Bi, 0BO4i, TPOAYKTH 3 0000BUX KYJIBTYP

Carnes — Mm’sico, M’SICHI POAYKTH, CTEHKH, KOITIYECHOCTI

Magdalenas — kekcu, Oys109kH, TiCTeUKa

Galletas — meunBo, KpekepH, cyxapi, OiCKBITH

Tarta — nupir, TOpT, TICTEUKO
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Flan — 3aBapHuii kpeM, MyAHHT, TUPIT

Marisco — MopenpoayKTH, MOJIOCKH

Arroz — puc, 6uHii puc, YOpHUM pUcC, AUKUN pUC

3a3BUyail B TEKCTaX PEIENTIB YTOYHIOETHCS BHJ KPyH YU TOYHUH BHU]
M’SICHUX a00 MOPEINpPOYKTIB, SIKH BUKOPUCTOBYBATHMETHCS, aje MEpeKiIanay
MOBUHEH OYyTH YBaXKHMM, aJK€ KOXXHAa HETOYHICTh B MEpEeKJIaJl 3MIHIOE
KapAWHAIBHO TEKCT, 1 MPH HEYBAXXHOCTI TaKWi TEepekiaa OyJae BBaXKaTHCS
HETOYHUM, IO € HEAOIMYCTUMHUM JJISI TEKCTY-IHCTPYKIITii.

Opni # T1 caMi KyJlIHapHI TEPMIHU B TEKCTI, TAK CaMO MOXYThb BUKJIMKATH
TPYIHOIII, aJKE MePeKIaiad TEKCTY ICTIAHCHKOTO PEIIETITY, MepeKiIaiae JIeKceMy
KBAcoJIsl sIK TpH pi3HUX BapianTH : frijoles - keacons, frijoles tiernos — monooa
keacons 'y judias verdes — cmpyuxosa keacos.

OnHiero 3 TUMOBHX TOMUJIOK TIepekiiajada € MEepeKaj ClioBa «compotay.
CnoBo «xommnoT» mnpuinio 10 Hac y XVIII cromitri 3 ¢paHIly3pK0i MOBH.
BiaTroai KoMIIOT cTaB TpaaUIIfHUM COJIOJKUM HAIOEM, 3pOOJICHUM Ha OCHOBI
¢pykTiB. B cBoto yepry, B Icnanii mijg TepMIHOM «compotay MaeThCs Ha yBasi
dbpykTOBE IIOpE.

[Tin wyac Hamoro aHamizy IepeKJIaJiB PelenTiB, MU MMOO0AYMIH, IO JEsKi
CTpaBU MICTATh TaKUM I1HTPENIEHT, SIK «COJOJKA KapTOIUIs», IO MAa€ JiBa
BIJIMOBIIHMKY B YKPaiHCBKIA MOBI : «0aTaT» W «COJIOJIKA KapTOIUIi». B 1bomy

BUIAJIKY — OOMIBA BapiaHTH € MPABUILHUMH MIPU TIEPEKIIa/ll TEKCTIB.

BucnoBkmu 10 1 po3aiay

B mepmomy po3aini MU BUBYMIIM Ta MPOAHAI3yBalld TEOPETUIHHM
Matepia, SKui JaB HaM MOKJIMBICTh 3pOOWTH TaKi BUCHOBKH:
l"acTpoHOMIYHUI AUCKYPC € KOMIUIEKCHUM (PEHOMEHOM, SIKHi BiloOpaXkae

ICTOPUYHHI Ta COLIIAIbHUN PO3BUTOK CYyCHUILCTBA. BiH Mae Ba)KJIMBe 3HAUYCHHS
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JUISL PO3YMIHHS KYJIBTYPHUX IMPOIECIB Ta B3aEMOJIN MK PI3HHUMHU Tpylamu
JOEH.

Kyninapauii penent npeactaBisie cOOO0I0 CIHCOK MOCIIOBHUX I s
JIOCATHEHHsI Oa)KaHOTO pe3ynbTaTy. PeueHHs B pelenTtax 3a3BU4ail KOPOTKi Ta
1HpOpMaTHBHI, 6€3 CKJIaAHUX MOBHUX KOHCTPYKIIiH, 110 MMOJIETUIY€E PO3YMIHHS Ta
BIITBOPEHHS PEIIENTY.

OCHOBHMMHM IUISSMH HANMCAaHHA KYJITIHApPHUX pEIENTiB € HaBYaHHS
KyJIIHAPHOMY MHCTELTBY, HAOYTTA Ta Iepeavya JOCBiNy, BABUCHHS TPAIHUIlii Ta
KyJbTYpH THIIUX KpaiH, a TAKOXK OIlIHKA PEIeNTy Ha OCHOBI BJAaCHUX yMiHb Ta
JTOCBITTY.

PerienTa migmaroThest OIIHII 32 CMAKOBUMH Ta €CTETUYHUMHU MTapaMeTPaMH,
AKI € KJIIOYOBUMHU JUIS 1X YCIIINTHOTO BUKOPUCTAaHHS Ta MOIMYJSPHOCTI. Mwu
BUOKPEMUJIN JEKUIbKa CKJIAJIOBUX KYJIHapHUX pelenTiB: iHdopmarlliiiHo-
HaBYaJIbHA CKJIaJ0BY, (QYHKIIOHAIBHY CKJIAJOBY Ta €CTETHUYHY CKIAIOBY, SKI
BIJIITPAIOTh BAXJIMBY pOJIb B pelenTax, MPEJCTaBICHUX Yy KyJTIHApHUX KHUTaX,
KypHaiax Ta Ha IHTEpHET-pecypcax.

[IInsgxoM MOPIBHSAIBHOTO aHai3y KOHTPACTUBHUX TEKCTIB KYJIIHAPHUX
IHTEpHET-PEIENTIB Ha ICTIAHCHKIM Ta YKpaiHChKId MOBax MM BU3HAYMIIH, IO
3a3BUYail KOMIIOHEHTH KYJIIHAPHOTO PEIENTY BKIIOYAIOThH: NMEPEAMOBY aBTOPA,
3arOJIOBOK, TIEPENIiK IHTPEAIEHTIB W OCHOBHY iH(doOpMaIiio, sSKa MOXKe
MPEJCTABIATUCS Y BUIJISL TOBHOIIIHHOTO TEKCTY PEUEHb YU MOKPOKOBOT'O OIUCY
MPUTOTYBaHHS CTPaBH, JOMOBHIOIOYH JEsIKi a03aly KapTHHKaAMU KyJIiHapHOI
CTpaBH, SKIIO MU Ka)XXEMO PO KyJIiHApHI IHTepHET-penenTu. B penent MoxyTh
OyTH BKJIIOYEHI W BKa3iBKU IIOJO BUKOPHCTAHHS TPWIAIIB Ta OCOOJIMBOCTI
CEpBIpYBaHHS.

Mu TakoX BU3HAYMIIU, 11O TIPU TIEPEKIIaal KyTIHAPHUX PEIETTIB BaXKIUBO
30epiraTd TOUYHICTh 1 MOKPOKOBHUH MIAX1/, OCKIIBKH HaBITh HE3HAUYH1 HETOYHOCTI
MOXYTh BIUIMHYTH Ha pPE3yJbTaT, BUKIWKABIIM TIOMIJIKA B TpPaKTyBaHHI

IHIpeIi€EHTIB 200 METO/I1B MPUTOTYBAHHSI.
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Insx0M NOPIBHSUIBHOTO aHaJI3y KYJIIHAPHUX ICIAHCBKHUX Ta YKPAiHCHKUX
KyJIHapHUX BeO-CalliTiB Ta pElENnTiB, MPEACTaBICHUX Ha IUX caitax, Mu
JOOCHIAWINA, IO IHTEPHET-pEelenTd MaloTh CBOI IepeBard Haja pelenTami,
HalMCaHMMH B TraszeTax, YW, CKaXiMO, B TMAamepoBUX KypHalax. BoHwu
BUPI3HSIOTHCA BIAKPUTICTIO, JOCTYIHICTIO Ta JIETKICTIO B MOIIYKY.

Sk icaHChKI Ta YKpaiHChK1 KYyJIIHApHI PelienNTH MaloTh CIUIbHI i po301KHI
pUCH B CBOil CTpYKTypi. B OUIBIIOCTI MpoaHai30BaHUX HAMH ICIIAHCHKHUX Ta
yKpaiHCBKHX pelenTax CTPYKTypa MoAaHHs iHQOopMaIIii € CX0XKOF0 3 HEBEIIUKIMH
PO30LKHOCTSIMU B MOAaHH1 iH(POpMallii Ta 3aCTOCYBaHHS aTPAKTUBHOT (PYHKIIIT Ta
UTIOCTPATUBHOTO MaTepiany. 3ayBakMMO, IO HABITh JIBA CHIBBIAHOCHI TEKCTH
ICHIAaHCBKUX ~ KYJTIHApHUX I1HTEPHET-PEENTIB  BIIPI3HSAIOTECA 32  CBOIMHU
aTpPaKTUBHUMHU (DYHKIISIMH, 3 YOTO MOXEMO 3pOOHWTH BHCHOBOK, IO KOXKHUH
aBTOp 1HIWBITYAIbHO MIJ0MpPA€E aTPaKTUBHUIA Ta LTIOCTPATUBHUN MaTepialiu.

[IpoananizyBaBIIM TEOPETUUHHIM MaTepiad MU MOKEMO 3pOOUTH BUCHOBOK,
mo Icnanceka KyaiHapHa TEPMIHOJOTIS 3a3Hajga 3HAYHOTO BIUIMBY IHILIKX MOB,
TaKUX K JaTHHCbKA, apaOChKa, aHTIIiChKa, (PpaHily3bKa, CAHCKPUT, HIMEI[bKa
tomo. Ile BimoOpaxkaeTbCs y BEMUKIA KUIBKOCTI 3alO3WYEHUX TEPMIHIB, IO
30aradyroTh iCMaHCHKY MOBY. B CBOIO uepry, pojib TEPMIHOIOTII B KyJIiHAPHUX
IHTEpHET-pelenTax € KIYOBOI0, aJ[’KE Ha3BU CTPaB, METOAM MPUTOTYBaHHS Ta
IHTPETIEHTH TIOBUHHI OYTH YiTKO 3pO3YMiNIl SIK B OpHUTIHAJI, TaK 1 B TIEpeKIal,
BpPaxoOBYIOUH KYJIBTYpHI OCOOJIMBOCTI. A caMm mepekiia] KyJITiHapHUX PEIENTiB
BUMAara€ TOYHOTO BIATBOPEHHS BCIX CKJIQJOBUX pELENTy, aJKe HalMeHIIa
MOMMJIKa MOXK€ 3MIHMTH CYTh NPUTOTyBaHHsS cTpaBu. llepeknagau moBuHEH
BPaxOBYBAaTH OCOOJMBOCTI KyJIbTyp 000X MOB, 100 3a0e3MeunTd aJeKBaTHE

CIIPUUHSATTS TEKCTY.
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PO3/ILI 2

OCOBJ/IMBOCTI HEPEKJIAY ICITAHCBKHUX
KYJIHAPHUX IHTEPHET-PELENTIB YKPAIHCBKOIO
MOBOIO

2.1 MeTtoaoJiorisa Ta Mojesdi mepekJaay KyJiHAPHUX IHTepHeT-

peuenTiB Ta iX CKJIAJ0BUX

[lepeknamoM Ha3uMBalOTh BIITBOPEHHSI TEKCTy Ha OJIHIM MOBI 3aco0amu
iHImo1 MoBU. MeTor mepeknaay € mnepeaada 3MICTy TaKUM CIoco0oM, 1100
aapecar (apyra ocoba) oTpuMmaB HeoOXinHY iHGOpMaIlio, SKy TMepenae
BiJITpaBHUK (TIepIia ocoda)

Ane mepekiaa — e e i nepeHeceHHs SBUILl OJHIET KyIbTypH B IHIIY,
aJpKe Tpolec Mepekiiaay BiOyBaeTbcs B KOHTEKCTI KYJIbTYpU 1 € YAaCTHHOIO
KyJIbTYPHOTO J1iaJIoTy Ta PO3BHUTKY I1IbOBOI KyIbTypH. [14, 17]

IIpu mepeknami KyJdiHapHUX TEKCTIB, NEpeKiagayd IMOBHHEH HE TUIBKU
pPO3YMITH KyJIiHQpPHI TEPMIHM MOBH OpWTIIHAIY W TMepeKiaay, OCHOBHUM
BUKIIMKOM € SKpa3 TMpaBWJIbHE PO3YMIHHS W Tieperaya rpaMaTHYHHUX Ta
JEKCUYHUX OCOOJMBOCTEH TEKCTIB KYJIIHAPHUX PEHENTiB, MiA0Ip BIAMOBITHUKIB
710 TEPMIHIB, SKi a00 HE MAlOTh BIIMOBITHUKIB 400 MarOTh JACKiIbKA 3HAUCHb.

Ha mnpuknaai mnepeknaniB KyJdiHApHUX TEKCTIB Ha ICMIAHCHKIA Ta
YKpaiHCBKili MOBax, MU MOXEMO CIOCTEpIraTH, IIO0 TPYAHOIIl B MepeKiai
3a3BUYail BUHUKAIOTh MIPH CIPOoOax Mmepekiaay MeBHUX IHTPEIIEHTIB, Ha3B CTPAB
Ta 3aroJIOBKIB 1 TO3HAYCHHSI Ha3B OJIMHHIIHL BUMIPIOBaHHS.

JIist  eKBIBAICHTHOCTI  MEpeKiIany 10 OpuWriHaNy, TMepeKianad
BUKOPHUCTOBYE  TEPETBOPEHHS,  SKI  HA3WBAIOTBCS  TEPEKIANAbKAMU

TpaHchopmanismu. Toxai caM TEKCT Mae nepeaBaTu yci CKJIal0B1 OpUT1HAIBHOTO
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TEKCTY, OJHOYACHO JOTPUMYIOUHCH YCIX TIpaMaTUYHHUX, CTUJIICTUYHUX Ta
CUHTAKCHUYHUX ocobimBocTel. [18,17]

3rigHo 3 B.B. KonrinoBum «mepekiaganski TpaHchopMallii — 1€ YMCIeHH1
Ta SKICHO PI3HOMaHITHI MEPETBOPEHHS, K1 3MIMCHIOIOTHCSA 3aU1sl TOCSITHEHHS
NepeKIaanbkoi EeKBIBAJIEHTHOCTI («aJ€KBaTHOCT») TMEpeKyaay BCyleped

PO30KHOCTSM y (POPMATIBHUX Ta CEMAHTHYHUX CUCTEMAaX JBOX MOBY. [43, 131p.]
OcHOBHI BU NEepeKIIaallbKUX TPAHC(POPMALIIiA:

e Tpancnitepanis
e Tpanckpumilis
® [IEPECTAHOBKHU;
e 3aMiHU;

® JI0JJaBHHS;

® OIyIICHHA

® KaJbKyBaHHS

® OINCOBUM IepeKiIag

[Tix TpaHcHiTepaliero po3yMieMO BIATBOPEHHS JICKCUYHOT OJTMHUII OPUTIHATY
yepe3 CKIIaJ JITEp MOBH, HAa SIKYy MH BJaCHE MEpPEKJIaJaeMO CJIOBO YU TEBHUUN
TekcT. Takuit mepexian € crenudigHuM 1 BAKOPUCTOBYETHCS JJIsl OMTUCY TEPMIHY,
BIIMIOBITHUKA SKOTO HEMae B MOBI Mepekiaaay abo K IS CKOPOYCHHS
BUKJIAJICHOTO TEKCTy MPU MOBI TEpeKiaay 1 He BIaBaHHA JO0 KOHKPETHOTO
MOsiICHEHHsT 3MmicTy. Tak camo 1€l TepeKiIajanbKuid MPUHOM € JOCUTH
MOIUPEHUM TIPH TIEepeKyafi reorpadiyHMX HaA3B, BIACHUX I1MEH, OO0 €KTIB
KyJIbTYpHOT CHAIIIWHMA, KyJIHAPHUX HAWMEHYBaHb (Xap4yoBi TPOAYKTH, SKi
BUKOPUCTOBYIOTHCS TUIBKM B TIEBHUX CTPYKTypax Ta CTpaBH, SKi €
HaI[IOHAJTLHUMH TUTBKU B JCSIKUX KpaiHax). [46]

Tpancaiteparlis TakoX MIAXOAUTH JJIs BiATBOpeHHs peamiit. Ilix peanmismu

pPO3yMIEMO Ha3BH 00’€KTIB, SIK1 3yCTPIYAIOTHCS JIMILIE B MEBHUX KYJIbTypaxX 4d
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HallisIX, a JIJIsl PEILITH CBITY BOHH € 400 MaJIOBIAOMUMU a00 K a0COTIOTHO HOBUMU
CJIOBaMHM YM CJIOBOCHOJYy4YeHHAMH. B kymiHapii Icmanii Ta YkpaiHu Takox

MOKEMO CIIOCTepiraTH MOHATTS “peais”. [46]

Hanpuknao: Paella — Iaenvs
Gazpacho - I'aznauo

Churros — Yypoc
Turén— Typon

Tpanckpumniiisi, SIKy TaKOX 1HOJ1 Ha3WBalOTh PO3IMM(POBYBAaHHSIM — II€
METOJT TIepPEeKIaay OpHWTiHATY IUIIXOM BIITBOPCHHS 3BY4YaHHS CJIOBa Yepes
JiTepr MOBH Tiepekianay. Koim MM mepekiajiaeMo METOJAOM TPaHCKPHITIIIT
BIJIMOBIIHICTh MDK JBOMa MOBAaMH BCTAHOBIIOETHCS CaMe 3aBISKH 3BYKOBIH
cknanoBiid. ToOTo Ha piBHI (OHEM MU YIIOIIOHIOEMO CIIOBO MOBH OPUTIHAIIY HA
HOBE CJIOBO. 3HOBY 3K TaKW TPAHCKPHIILIS BUKOPUCTOBYETHCS SIK METO]

nepexiany JeKCHYHUX OJWHUIlb, K1 BiIOOpaxarTh YHIKAJIbHI B CBOEMY POJIi
00’extH. [18]
Ipuxnaou: Paella — Iaeiin

Gazpacho — l'acnauo

Churros —Ywopoc

Turén — Typou

IlepectanoBKka — MeTOJ TMEpeKIally MNpU SKOMY BiAOyBa€eThCs 3MIHA

MOPSJIKY MOBHHX OJWHHIIL B TEKCTI mepekiany. [lepecTaHOBIN MiuIsIraroTh SK

CJIOBa, TaK 1 CJIOBOCIIONIYYEHHS, IIUTI PEYCHHS Ta JIeIKI YaCTUHU CKIIQJHOTO

peueHHs. [46]
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Ipuxnaou: “Formamos las albdndigas con ayuda de las manos y las pasamos por

harina”. — Pykamu ¢opmyemo dpukaaenbku i oocumaemo ix 6opourHom. [6]

“No hay que dejar que se queme, porque amargaria el aceite”. — Omigs Moxe

MOYaTH TIPUYUTH, KO AaTH T MATOPITH. [2]

[lepexnamabkuii METO 3aMIHM SIBJII€E COOOIO0 CYOCTUTYIIIO OJIHIET YM
OuTbllle MOBHUX OJIMHUIIb Ha 1HII. B MeToa 3aMiHM MM BKJIIOYA€EMO BapiaHT
nepeKIany yepes JIGKCUUHI 3aMiHU, IK1 MOXKYTh B1IOYBaTUCS Yepe3: 3aMiHy pOAY
Ta BIAMIHKa IMEHHUKA, TEpeXiJ BiJl OJHUHU JO MHOXHHH, IEPETBOPEHHS
MAaCHBHOT KOHCTPYKIIil Ha aKTUBHY a00 HaBMaku. J[eski cjioBa B ICTIAHCHK1 MOBI
MaloTh OUIBIIMI CHEKTP 3HAY€Hb, HDK YKpPAiHCBbKI BIMOBIIHUKH, TOMY IpHU
nepeKiaal peuyeHb 3 TaKUMHU CJIOBaMU TEpeKiajady BIAETbCS JIO CIIB-

ekBiBasieHTIB. [18]

Ipuxnaou: “Agregar la harina y la levadura en polvo junto con la ralladura de
limoén y vainilla”. — Jlomaiite 60poOIIHO Ta pO3MyIITyBay TiCTa pa3oM i3 IEIPOI0

JMMOHA Ta BaHULTIO. [7]

“Por tltimo, afiade las nueces. Unta de aceite el molde o fuente de horno que
vayas a usar, afiade la mezcla y hornea unos 15 minutos, 200 grados”. — Hapemiri
JI0/1aliTe BOJIOCHKI TOPiXH. 3MACTITh 0Ti€0 GOopMOUKY a60 hopMy ISl 3aTiKaHHS,
sKa BUKOPUCTOBYBATHUMETHCS, JOJIATe CyMIll 1 3amikaiite Oau3bko 15 XBUIMH

npu 200 rpamycax. [6]

“En una picadora (batidora, Thermomix, cuchillo, picadora de mano...), picamos
el jamén cocido y lo mezclamos con la carne picada de pollo y salpimentamos,
extendemos la mezcla de carne sobre el bacon, dejando una parte sin cubrir para
que el rollo cierre bien”. — Y M’scopy6ui (Onenaepi, Thermomix, Hoxem,

PYYHHM MOAPIOHIOBAYEM...) MU MOAPIOHIOEMO BapeHYy IIMHKY Ta 3MILIYEMO ii 3
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KypsiuMM (apliieM, 10Aa€EMO MPUIPABH, BUKIAJAEMO M’ SICHY CyMIIIl Ha OEKOH,
3aJTUIIIAI0YH OJIHY YaCTHHY HEIIOKPUTOIO, III00 1100 pYJIoH 100pe 3aKkpuBaBcs. [2]
[HIIMM BHUJOM 3aMiHM NPU MEPEKNIAJl € JEKCUKO-TpaMaTU4yHa 3aMiHa —
aHTOHIMIYHMM mnepeknan. llpu aHTOHIMIYHOMY TiepeKiaal caMe MOHATTA
NepeaeThes 3 MPOTHIIEAKHOIO KOHOTaIli€ero. [Ipu nepekinail KyliHapHUX PEUEnTiB
TaKUW BUJI IEPEKIIAAY HE € MOIIUPEHUM Ta Mailke HE 3yCTPIYAEThCS.
JloniaBaHHA sIK BUJI JIEKCUYHOI TpaHc(opmalii nependayae JOMOBHEHHS 10
TEKCTY MepeKIany JEKCUUHUX OAUHUIb, IKUX HE OYJI0 B OPUTTHAIBHOMY TEKCTI.
Ipuxnaou: “Afade el pimentdn y una pizca de colorante, y mezcla bien”.
JlomaiiTe manpuky Ta ApiOKy XapyoBOTo OapBHUKA 1 J0Ope mepeMillanTe.
“Cubrimos la sartén con un dedo de aceite, freimos los ajos cortados y la
guindilla picada”. — CkoBopoay 3MacTUTH HEBEJIMKOI KUIbKICTIO OJIii,

00CMaKUTH Hapi3aHU YaCHUK 1 MoApiOHeHUH nepenb yuii. [3]

OnymieHHs — mpolec B Mepekiaai, e MU He BXXHUBAEMO HAJJIMIIKOBI MOBHI

OJIMHMUIII.

Ilpuxnaou: “En cuanto al azlcar, hace afios que hago estas magdalenas y usaba
los 100 gramos, ahora empleo 50 gramos y a veces menos”. — [llogo mykpy, 5

panimie BukopucroByBaia 100 rpamis, 3apa3 — 50 rpamis, a iHomi i meHiie. [6]

“Echamos los higos partidos en dos en el vaso de la thermomix y trituramos 30
seg/vel 8”. — JlomaiiTe po3pizaHMii HABIJI 1HXHDP B TEPMOMIKC Ta 30MBaiiTe

npotsroM 30 ceKyH/IIBUAKICTE 8. [6]

[lepexnamad MiTKOM MOXE BUPIMIATH “OMyCTUTH YACTHHY PEUEHHS, SIKa HISK HE
BITHOCUTKCS JIO PEIICTITY Y CaMOT0 MPUTOTYBAaHHA CTpaBu. B Hamomy BUNIaAKY

1€ YaCTHHA, JIe aBTOP Kaxke, 110 TOTYE 111 KEKCH BxKe 0araTo pokKis.

KanbkyBanHs — MeTOZl epekiIagy cioBa 4 (ppa3u MUITXOM OYKBaJIbHOIO

nepekiiay, Ipu [bOMY CTPYKTYpa BHXIJIHOTO CJIOBA YU CIIOBOCIOJIYYEHHS

38



KomitoeTbesl. 1InsxoM KalbKyBaHHS MEPEKIaAatoThCsl 0€3€KBIBAJIEHTHI CJI0BA Ta
¢dpasu, cioBa, 110 MaTh BITHOMIEHHS A0 KyJbTYPHOI Y MOJITHYHOI C(hepH TOLIO.
30kpeMa MOXEeMO NO00ayuTH, IO M Yac NEepeKiaay TacTPOHOMIYHUX

HaliMEHYBaHb BUKOPUCTOBYETHCS METOJI KaJibKyBaHHs. [18]

Hanpuxnao. Paella — ITnos
Gazpacho — xonoaHuit cyn
Churros — Bumiuka
Turdn — Hyra
Picadora de mano —moapiOHIOBaY pydHUi
Tarta de Valencia — Banenciiicbkuii TopT

Gelatina - xxemaTun

OmnwucoBuii Iepekiag — MePETBOPEHHS Ha JIEKCHYHOMY Ta TPaMaTUIHOMY
PIBHSIX, JIe OPUTIHAIBHUN TEKCT 3aMIHIOETHCS Ha BIITBOPEHE IHIIMMH CIIOBaAMU
ONMCOBE TIOHATTS, SKE TIepeJa€ OCHOBHUH CeHC ckazaHoro. OCHOBHOIO
TIepeBaror OMKMCOBOTO TEPEKIaay € MOXKIUBICTh 3aBXKIHU IMEpeIaTH 3HAYCHHS
0e3iKBiBaJICHTHOI TepMiHOJOTii. HemomikoM jke € HarpoMaJpKeHHs CJiB IpHU
nepekiaal 4epe3 1Mo 3arajoM TEKCT MEepeKJIaay MOXe 31aBaThucs 00’ €MHHM.
MeTon ONMMCOBOTO TMEPEKNIany MPUMIHAETHCS IS TIOSCHEHHS CHEIialibHOT

JICKCUKH Ta 3aKJII0YAETHCS B CTHCIOMY MOSICHCHHI MOBOIO Tiepekiany. [46]

Hanpuxnao: Paella — CtpaBa, sika roTyeThCs 3 pUCY Ta JIOJaBaHHS Pi3HUX
M’ SICHUX MPOAYKTIB 200 MOPEIIPOTIYKTiB.

Gazpacho — XomoaHuii ¢y i3 MpOoTepTHX MOMIIOPiB, OTiPKiB, OJIMBKOBOI OJITii T
MIPSTHOIITIB.

Churros — conoaka o0cMakeHa BUITIYKA 3 3aBAPHOIO TiCTa

Turdn — mecept, SIKHii TOTYETHCS 3 MEY, MUTIAJIO Ta SEID

Flan — kapamenbHHI TyIUHT, TPUTOTOBJICHH 3 SI€Ib, IYKPY Ta MOJIOKA
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2.2 KyainapHuii peuent Ta HOro mnepek/jaa siKk CKJIaa0Ba
MIiKKYJIbTYPHOI KOMYHiKaIIl
MoBo3HaBui  gociaipkeHHss XX CTONITTS  JOKa3aldd  ICHYBaHHS
KOMYHIKaTUBHOTO MiAXOAY, IO CIPHUSAB PO3BUTKY JIIHIBICTUKH Ta aKTUBHOMY
BUBUEHHIO TEOpil TEKCTY SK KyJIbTypHOTro sBuumia. [nmuOokuii aHami3 Tta
JTOCHIKEHHS] TPYIHOIIIB MIKKYJIBTYPHOI KOMYHIKaLli PO3KPUIM HOBE OayeHHs
CY4YacHOI JIIHTBICTUKH, PO3TIIAIaI0YN MOBY, SIK HEPO3JIUIbHY YaCTHHY KYJIbTYpH
NEeBHOT HaIlii, a IEKCHUKY SIK 3aci0 mepeaadi KyJIbTypH Ta imei Haitii. [4, 33]
HamionanbHa nekcuka Ta ii (yHKUIOHYBAaHHS B KYJIHAPHUX TEKCTax
PO3TIISAATIOCS Ta TOCHIHKYBAIOCS PI3HUMHU BYSHUMU 3 PI3HUX TOUOK 30py. SKIIO0
BHOKPEMHUTH OCHOBHI (DaKTOPH IHX JOCITIKEHb, TO MOKJIMBO 3aKIIOYHTH, IO
OCHOBHY POJIb Tpa€ aHaIi3 B3aEMO3B'SI3Ky MOBH Ta HalllOHAJbHOI MEHTAJIBHOCT1
Ta TMOPIBHSUIBHUI aHaNi3 KyJIbTypH Ta MOBHU 3a/Ji1 BUSBICHHS 3aKOHOMIPHOCTI
MOBHOI IOBEIIHKM KOHKPETHUX eTHOCIB. [34, 258]
Mu BU3HAYa€EMO MEpPeKIIajl IK HEeBIJI'€MHY YaCTUHY Cy4acHOI KOMYHIKAIii
— MPOIECY BCTAHOBJICHHS 1 MiATPUMAaHHS KOHTAKTIB MK PI3HUMH COLIAJIbBHUMU
rpynaMu abo CyCHuIbCTBOM 3arayioM. JlaHui mpoliec MoeaHy€e iHTeIeKTyalbHO-
MUCIUTEIbHI Ta EMOIIHHO-BOJIBOB1 aKTH, OIOCEpPEIKOBaH1 MOBOIO. BiH oxorutioe
HaOip dakTiB, iX 30epiranHs, aHaji3, 00poOKy, opopMIIeHHS, BUPAKCHHS Ta, 3a
HEOOXIHOCTI, TMOIIMPEHHs, CIPUUHATTA Ta po3yMmiHHs. Lleit mporec moxe
3MIMCHIOBATUCS 3a JOIIOMOTOI0 PI3HMX 3HAKOBUX CHCTEM, 300pakeHb, 3BYKIB,
3aco0iB  KOMyHIKalii Ta 3B'SI3Ky, 1 MWOro pe3yJabTaTOM € KOHKpPETHA
IHTEJIEKTYaJIbHO-MUCIIUTEIIbHA Ta €MOILIIIIHO-BOJILOBA IMOBEIIHKA
CIiBPO3MOBHUKA, KOHKPETHI PE3YyIbTaTH HOTO MISITLHOCTI Ta PUITHATI PIlICHHS,
K1 32JTOBOJIHSIFOTH WIEHIB COIIaIbHOT TPyHH a00 IIijIe CYCIUTLCTBO.
[lepexnan € mporecom oOMiHy iH(MOPMAIlIEI0 MK KOMYHIKaTOpamu, 110
0a3yeThCsl Ha BCTAHOBJICHHI Ta MIATPUMAaHHI 3B'I3KIB MK YJI€HAMH COIIaIbHUX

IpyI, sIKI HaJeXaTh J0 PI3HUX €THOCIB Ta KyJbTypHUX Mpoiapkis. Lle dhopmye

40



KOMYHIKaIlll0 B CyCHUIbCTBI 3arajioM. CycHiIbCTBO TBOPUTHCS 3 1HILIATOPA
CHUIKYBaHHSI Ta KOMYHIKaTa CHUIKYBaHHS, TOMY BOHO HE MOXE€ ICHyBaTH 0Oe3
nepexnany. Jna  edpextuBHOoro - oOMmiHy  iH(pOpMAI€Eld  YYACHUKH
KOMYHIKaIlIfHOTO MpolLecy NOBUHHI BOJOMITH CHCTEMOIO 3HAaKIB, SKOIO
nepenaerbca MoBimoMiieHHs. llepekiiaq KylMiHApHUX PpELENTIB TaK camo
3000B’s13y€ BOJIOJIITA TEBHOIO CUCTEMOIO 3HAKIB Ta JOTPUMYBATUCS YITKUX
MpaBUJI Ta BUMOT MEPEKIay.

KomyHikamist BKJIlOYae Taki acmekTd, sk 30ip, 30epiraHHs, aHai3,
00poOka, opOpMIIEHHS, BUCJIOBIEHHS, MOLIUPEHHS, COPUUHATTSA 1 PO3yMIHHSA
(akTiB, 1111 aCTIEKTH HE MOXKYTh (PYHKI[IOHYBAaTH 0€3 aJIeKBATHOTO BUKOPUCTAHHS
nepekiany. Tak caMO 3ayBakKMMO, 10 MDKKYJbTYpHAa KOMYHIKAIl CTae
HEMOXIMBOIO TIPY HEJOTPUMAHHI BBIWIMBOCTI Ta MOBHOTO eTukety. [y 300py
dakTiB Ta aHamidy TEKCTy NOTPIOHO BOJIOAITH BciMa JOCTYITHHUMHU
HaIpaIloBaHHSIMHU y TIeBHIN Tally3i, B HAIIOMy BHMAAKy — Taiy3l KyjiHapii.
BonHnowac penumieHT iHdopmariii He MOXe€ 3HATH BCl MOBH, SKUMU
KOPUCTYIOThCSI TIOTEHI[IHI aBTOpW moBigomyieHb. CremiamicT CTBOPIOE
MOBIIOMJICHHSI MOBOIO, SIKOKO BOJIOJII€ JOCKOHAJIO, 100 JOHECTH 1H(POPMAITIIO 10
iIL0BOT ayaurTopii 0e3 Oap'epiB. Jlist 0OpoOku Bchoro oocsry indopmarii
PEIUITIEHT 3BEPTAETHCS 0 MEPEKIAJICHUX JKEpea Ha MOBI, Ky BIH PO3yMIE.
Otpumana iHdopMallis MPOXOAUTh 0OPOOKY, IMICIIS YOTO PEHHITIEHT OTPUMYE ab0
3aKpIIII0€ HOB1 3HaHHS. [15,126]

Hapa3i icHylOTh CiM OCHOBHMX BH3HAaY€Hb. KOMYHIKaIlli, $Ki HaBiB
nonbebkuil yuennit Tomam I'oban-Kiac:

1. KomyHikairis sik mepenanns iHdopmarii, iei, eMOIIii, yMiHb.
2. KomyHnikarisi K po3yMiHHS IHIINUX, KOJM KOMYHIKaHT Tparae OyTu
3pO3yMUIMM KOMYHIKaTOBI.

KomyHikariist ik BIUTMB 3a JIOTIOMOTOIO 3HAKIB 1 CHMBOJIIB.

4. KoMyHikallis sk TBOPEHHS CIUIBHOCTI 3a JIOMIOMOTOI0 MOBH UM 3HAKIB.

5. KomyHikairis ik B3aeMO/Iis1 32 JOTIOMOT'OK0 CUMBOJIIB.
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6. KomyHnikariiss sk 0OMIH 3HAUEHHSMHU MK JIFOAbMU, SKI MAlOTh CILUIbHE

CIPUNHSATTS, MPArHeHHS 1 MO3UIIII.

7. KomyHikarlis siK CKJIQJHUK CYCHUIBHOTO MPOLIECY, IKUI BUpaXkae rpymnoBi

HOPMH, 31HCHIOE TPOMAJICEKUH KOHTPOJIb Ta PO3MOIUISE POJIL.

Bin mnpaBunbHOTO TIEepeKIady Ha3BU CTpPaBU  3aJICKUTh 3arajbHe
CpHHHATTS perenta. Ha3Ba cTpaBu Hajlae perienTy HaliOHATBLHOTO KOJOPUTY —
3a3BHYa, TaKi CTPAaBU HE MAIOTh TOYHUX BIJIMOBITHUKIB HA MOBI MEpPEKIIAIy.
HaliMeHyBaHHS 1HTPEIIEHTIB, Y CBOIO YePry, MOAUISIOTHCS Ha 3arajibHOBKUBAHI,
0a30B1 KyJIIHApH1 TIOHATTS Ta HAI[IOHAIHLHO-MapPKOBaHI.

1) 3aragpHOBXKHMBAaHI TEPMIHU KyJiHApHOT mMpodeciiiHoi MOBH (HANPHKIIA,
macarrones, frutas, pudin, chocolate, jam, Toro);

2) TepMiHU 0a30BUX KYJIIHAPHUX MOHATH, SIKi MAOTh BiJTIOBITHUKH B yC1X MOBaX
(mezclar, cocinar, preparar, agregar, verter Toro);

3) HalioHAJIbHO-MAapKOBaHI TEPMIHH, 10 BUKOPHUCTOBYIOTHCS B HAI[lOHAIbHHX
KyXHSIX Ta € THIIOBUMHU JIUIIIE JJI1 KyXH1 KOHKPETHO1 KpaiHu a00 JeKUTbKOX KpaiH,
TOMY, He mepekiaaarThes inmumu MmoBamu (Paella — maenbs, Churros — gyppoc,
Gazpacho — racmauo, Jamén — xamon, Tapas — tamacu) [15, 128]

CaMme 3a HasIBHOCTI BEJIHMKOI KUIBKOCTI O€3€KBIBaJE€HTHOI JIEKCHUKH,
nepexiia ASSKUX OJWHHUIIL KYJIIHApHOI JICKCMKH a00 HaBiTh YaCTHH TEKCTY,
MO’K€ BUKIIUKATH TICBHI TPYIHOIII y Tiepekianayva. [31]

CrnoBHUKOBHUI 3amac € cnenuiyHIM 7151 KOKHOI KyJIbTypu. bepyun mis
aHami3y MepeKyiaj KyJIiHApHUX TEKCTIB Ta OKPEMHUX TIIOTOHIMIB, B SKOCTI
JTOCTI/DKeHHST X Tepekiagy, MU MOXKEMO 3a3HauMTH, IO MepeKIaaalrbKi
TPYJHOIII MOXYTh BUHUKATH, KOJIU I1i TEPMIHU HE BHKOPHUCTOBYIOTHCS JTIOCUTH
9acTo B HAIIi KyJIbTypi a00 XK € peanisiMu IS 1HIIOT KyJIbTYPH.

Hampuknaa, TpynHOIIi B IEpekiIaai MOXYTh BAHUKHYTH, SIK JJIs1 6aratbox
3maBasiocst 0, 3 MEPEKIAIOM 3aralbHOBKHBAHOTO CioBa TOPT. llepekman 1poro
TEpPMIiHY, TIPH HEYBAXKHOCTI, MOYKE€ BIJITHTHCS B KJIACHYHY MIOMUJIKY TIepeKIianaya,

SIKIIIO BIH Mepekiaae horo sk tarta. Ilepie 1 3araqbHOBXKHMBaHE 3HAYEHHS CJIOBA
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«TOPT» iCIIaHCHKOKO MOBOIO — pastel, a tarta HacnipaBzi 03Ha4ae mupir, 1 TUTBKH
JUIIE B JICAKUX BUIAJIKaX MOXE MEPEKIAqaTUCA K TOPT. TOHKOIII TOTYBaHHS
CTpaB TAKOX BIUIMBAIOTh Ha mepeknai. llepen nepexiiagayem CTOITh 3aBIAHHS
JIOCTaTHLO JOOpe 3HATH KyJIHAPHI TpaAUIlli 000X KpaiH JjIsl TOYHOTO MepeKIady.
HeTouHOCTL,fIKI BHHHUKAaIOTh B TEPeKIaal Ta 3arajioM pPO3YMIiHHI
nepekiiaiaueM TeKCTY JOCUTh 4acTo OYBaIOTh 1 KYJIBTYPOJIOTIYHOTO XapaKTepy.
Ile cTocyeTbest BUMaAKIB, KOJU MEpeKiIagad He 3HA€ ONMUCYBAHOI CTpaBU ab0 HE
pO3yMi€ TIEBHI JIeTalli TEKCTY 4M IHrpeaieHTH. [HoMi o/1HA 1 Ta Ke cTpaBa MOXKe
rOTYBaTHUCS MO-PI3HOMY B OKpeMUX perioHax Icmanii. 3rigHO 3 JOCIIIKEHUMU
HaMU KyJTIHaApHUMH THTEpHET-pecypcaMu, icHye ax 30 BaplaHTIB MPUTOTYBaHHS
[Taenpi, sikuo aBTOp 3a3Hadvae, mo 1e Banenciliceka [laenbs, nepeknanay
MOBHHEH OJIpa3y PO3YMITH CKJaJ CTpaBH Ta il MOXOJKEHHS Ta OCOOJMUBOCTI
perioHy, B sIKiif BOHA roTyeThesl. Tak camo 1 3 IHIIMMH CTPAaBaMU YU J1€CIOBAMHU
Ha TIO3HAYEHHS CIIOCO0IB MPUTOTYBAHHS: COCINAr — roryBaTu, Baputu; hervir —
BapUTH, KU ATUTH, COCEl — BapuTH, rotysarty; freir — cmaxxutu, odcMaxuTH,
MiJICMaXHUTH; asar — CMaKUTH, CMAXUTH HAa BOTHI, 00CMaKyBaTH TOIIO.
HeoOxinHicTh TpancdopMaliii TEKCTY Mij] Yac nepekiiaay 3yMOBJIeHa TUM, 1110
HEMOJKJIMBO 3aBXKIM BCTAHOBUTH OJHO3HAYHI BIANOBIAHOCTI MK JIEKCUYHHUMHU
OJIMHMIIIMUA JIBOX pi3HMX MOB. [1[00 30epertu 3HayeHHsS BUXITHOI OJUHMII Ta
OTPUMATH 3MICTOBUM €KBIBAJIEHT y IIJILOBIM MOBI1, 3aCTOCOBYIOTH IMEpPEKIaIallbKi
TpaHc@opMallii Ta pi3HOMaHITHI MeToau nepeknany. [lpu nepexnani raOTOHIYHUX
TEKCTIB Ta HailMeHyBaHb NPOJAYKTIB UM CHNOCOOIB NPUTOTYBaHHA 1K1 Ta
CEpBIpYBaHHA CTOJIY — JJAKOHIYHICTh Ta TOYHICTh BIATBOPEHHS MOBHHMX OJIMHHIIb €
BOKJIMBUMU aCMEKTaMM, OCKITBKHA TEKCT SIK 3aci0 KOMYHIKAIlIi 3aBXKIM TIepenae
IIIJIICHE TIOBIOMIICHHS, 3aKOJOBaHE HE JHMINE B JICKCHYHOMY, ajle u y

rpaMaTUYHOMY Ta CTHITICTUYHOMY acmekrtax. [31,21]
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2.3 CrmiaicTu4Hi, JIEKCHUKO-TPAMATH4YHI Ta MIiXKKYJbTYpPHI

TPYAHOILI MepPeKJIaxy KYJIHAPHUX PelleNTiB YKPAIHCbKOK MOBOIO

JUJ1st Haroro aHaizy 3 TOUKH 30py NMepeKiany, MU B3sUIM CIIBBIIHOCHI, a00
AK 1X € Ha3MBAIOTh KOHTPACTUBHI TEKCTH KYJIIHAPHUX PELENTIB — ICIIAHCHKUX
Ta YKPalHCBKUX.

[lepmie Ha 1m0 MU XO4YeMO 3BEPHYTH yBary — Ha3Ba cTpaB. B Hamomy
BUIIAJIKy MaeEMO JIBa CXOKHMX KyJiHapHux perentu “Paella con carne” ta “Ilnos
3 KypKoO10”. SIKIII0 B yKpaiHCbKOMY BapiaHTI MU YITKO pO3yMIEMO BH/JI IIJIOBA, PO
AKUM OyJie UTUCS B TEKCTI — IJIOB 3 KYPKOIO, TO B Bap1aHTI ICIIAHCHKOTO 3ar0JI0BKa
— Hi. 3a3Buuaii came cioBo “Paella” nepexnanaerses tak: “Ilaenbs’ un “Ilaeiis’.
ko K MM X04ueMoO 3pOoOUTH 3pO3YMUTUM I YKPAiHCBKOTO YUTayda, SKHUi
HE3HaOMUH 3 ICTIAHCHKOIO KYJIBTYPOIO Ta KyXHero, 1110 Take [laenbs, Mu MOxeMO
NepeKIacTi Ha3BYy CTpPaBM Ha yKpaiHChKuM nan — “IlnoB”. 3azHaummo, 1o 10
TaKOT'0 MepeKIIaay AyKe PIAKO BIAIOTHCS Ta BUKOPUCTOBYIOTH PAIIIe MEePIIHi Yu
JpYruii BapiaHT.

JHpyre X cioBo, sike Bka3zye Ha BuJ llaeibi, B KOHTEKCTi, MU MOYKEMO
nepeknactu Tak: “m’acHa [laenws”, “ITaenbs 3 M’ sicom”, “Ilaenps 3 101aBaHHIM
Mm’sica”. Takok MOXJIMBHA BapiaHT KOHKpeTH3allli, Je TICas MPOYUTAHHS
perenTy, MU BH3HAYMMO SIKMM camMe BHUJ M sica BUKOPHCTOBYBATUMETHCS B
KyJTiHapHOMY perienti. B Hamomy Bumanky 1ie — “Carne magra de cerdo trocera”
(HexxupHi cBUHAY1 BiOWBHI). Buxoasun 3 1iei iHpopMmallii, mepekiaaa Tak camo
MO>Ke 3By4atu sK: [laenbs 31 CBHHHHOIO.

HasBa nactymnoi ctpaBu — “Gazpacho”. B ykpaiHChkOMy BapiaHTi MH
MOXXEMO TIepeKjacTh I SK MeToaoM TpaHcmitepamii — “T'acmado”, Tak i
Tparckpunilii — “I'azmavo”. s OLIbIIOT 3p03yMITIOCT] YKpaiHCHKOMY YHTAYEBI,
MepeKIiajl 3arojl0BKa MOKE 3BYYaTH i SIK: X0JIOJHUN cyn. ONUCOBUIl NEepeKa
pialie BUKOPUCTOBYETHhCSI B Ha3Bax CTpaB, aje NpU JACTalbHOMY aHami3i

MOXJIMBUX TepeknaaiB “Gazpacho”, mMu 3ycTpivanu i OMMCOBUN METOJ, KU
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3ByyaTUME fK: XOJOJHUHM cyn 13 mporepTux nominopiB. Takuil nepeknan €
YITKAM Ta 3pO3yMUINM, SK A1 NpoQeciiiHuX KyJaiHapHUX €KCHEepTiB, TaK 1 JJIs
moneH, skl OakaloTh BIEpIIE MPUTOTyBaTU AaHy crpaBy. llepeBaroro came
OIMKCOBOT'0O MEPEKIIAY 3aroJIOBKY € HasgsBHICTh B TEKCT1 IEAKUX IHTPEIIEHTIB, 1110
J0TIOMarae oJipa3y 3po3yMITH OCHOBHUH CKJIAJ] CTPABH.

PosrisitHemo neranpHIIIE CTpaBH, SIKI HE MAalOTh QHAJIOTIB YU MHPIMHUX
BIJIMOBIIHUKIB B YKPAiHCHKIN KyJiHapii:

“Turdn” — necepT BaJeHCIUCHKOI KyXHI1, IKMI TOTYETHCS 3 MEY, MUTAAITIO
Ta s€lb. TpaJAuIiiHO BIH MEpPEKIaqaeThCsl HA YKpPaiHCbKy MOBY Tak: “Typon”,
“Typpd” abo “Topp06”. B ykpaiHchKiii MOB1 TepMiH TypOoH MOKHa MEPEKIaACTH
ax Hyra, ampke oOuaBa KOHIUTEPCHKUX BUPOOU € CXOKUMHU 32 CBOIM CKJIaJI0M Ta
BUTJISAZIOM. [7]

“Tapas” —11e¥l TepMiH TAaKOX YacTO HE MEPEKIaAaI0Th, @ BAKOPUCTOBYIOTh
opuriHajibHe cyioBo "Tamac". lle HeBenmuKi 3aKyCKH, SIKI TOAAIOTHCS Tepe
OCHOBHOIO CTPaBOIO ab0 sK Jerka ixa. [7]

“Tortilla Espafiola” — Icrmanchka TOPTHIIBS, SIKY TaKOX 1HKOJIM HA3UBAIOTh
“ICTTaHCBKUM OMIIET”, TOTYETHCSA 3 SIEIb 1 KApTOIUT, 1HOAI JOMAOTh ITUOYIIIO.
[poTe, Bitome B YKpaiHi cJI0BO “OMiIeT” HE € aHAJIOTaMHu I1i€i cTpaBu. [6]

B peueHHi 3 0aHOro 3 TEKCTIB KYyJIHAPHUX IHTEPHET-PEIENTIB MU
3ayBakiJid Ha Mipy BumiproBanus: “100 gr. arroz por persona (yo calculo a
pufiados, un pufiado por persona)”. [3] To6To 100 rpam pucy paxyeTbcs
’KMEHbKOI0, a00 X Ha OKO. B ykpaiHChKHX KOHTPACTUBHUX TEKCTaX MM TaK CaMo
3yCcTpidanu pi3Hi Mipu Ta ciocobu BuMiproBaHHs. Hampukian: crakaH, CTOJIOBa

JI0’KKa, )KMEHbBKA 1 TOMY TIOJ1i0HE.

Sk okpeme CIOCTepeKEHHS MU BIAMITUMO W JIEKCUYHI HOPMH, SIKi
BIJIIrPArOTh BEJIMKE 3HAYCHHS MPU MEPEKIal KyJTiHAPHUX PEIeNTIB, aJ)Ke BOHU
XapaKTEePU3YIOThCA TOUHICTIO B mepeaayl iHgopmalii Ta CTUCHICTIO TekeTy. [1ia
yac aHami3y TEKCIB OpUriHAly Ta TMEpeKsally MH CTUKHYIHCS 3 JIESIKUMHU

JEKCUYHUMHU MOPYUICHHSIMH, TAaKUMU SIK: 3aHAATO MPOMOBUCTUN OMUC KPOKIB
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MPUTOTYBaHHS Ta JOJIaBaHHS JIEKCMYHUX OJWHULL NpU mepeknani: “En una
sartén grande, calienta aceite de oliva a fuego medio, agrega ajo picado y sofrie

Iy “<

hasta que esté dorado.” ‘Y wupoxiii ckoeopodi, obepexcHo nazpilime 01UBKO8Y
OJli10 HA cepedHbOMY B0o2HI. Jlooalime pemebHO HAPI3aHUL YACHUK | MYWKYUme
1020 00 3010MUCMO20 CAUBA , WOO KOMCHA YACMUHKA BUNPOMIHIOBANA
apomamnuti wapm.” [9]

[Tpu nepexnani npapuibHIIIE Oyae OpaTy 10JaTKOBY a00 HEOOOB’ I3KOBY
1HpOopMaIlio B TyXKU: «3aMOPO3UTH MAJIIMHY Ha HACTYIHHUM Yac MPUTrOTYyBaHHS
(« MO)KHA BUKOPHCTOBYBAaTH CBIXKY, 3a cmMakoMm » ) — “Congele las frambuesas
para la proxima coccion” (“puede usar frescas, al gusto”). [8]

JIoBri pedeHHs MOXXYTh OyTH PO3/JICHI Ha JiBa a00 OLIbIIE KOPOTKHUX.
“Para preparar una deliciosa paella de mariscos, comienza calentando una
generosa cantidad de aceite de oliva en una paellera a fuego medio, y luego
agrega cebolla finamente picada junto con ajo y pimiento rojo, cocinandolos
lentamente hasta que la cebolla esté translicida y el pimiento comience a
ablandarse”. [7]

Mu mnoninsseMo 1e pedeHHS Ha TpU KopoTmux: “Para preparar una
deliciosa paella de mariscos, comienza calentando una generosa cantidad de
aceite de oliva en una paellera a fuego medio. Agrega cebolla finamente picada
junto con ajo y pimiento rojo. Cocindndolos lentamente hasta que la cebolla esté
translicida y el pimiento comience a ablandarse”. [7]

[lepiie pedeHHs] CTOCYBAaTUMETHCS PO3ITPIBY CKOBOPIAKH, B IPYrOMY Hac
1HGOPMYIOTH SIK cCaMe Hapi3aTh IHTPEeiEHTU. TPETe Ke CTOCYEThCS caMe JeTalei
MPUTOTYBaHHS CTpaBU. BIiAMOBIAHO TpHW MEpekiIafi MU TaKk camo Oyaemo
MEePEeKIaaaTH 3 TOUYKH 30PY JIAKOHIYHOCTI pedeHb: “I[Jo6 npucomysamu cmauHy
naenvio 3 MOPEnpoOyKmMAaMu, HOYHIMb 3 pO3ICPIBAHHA BENUKOI KLIbKOCHI
OJIUBKOBOI 011l 8 CKOBOPOOI OJisl naenvi Ha cepeOHboMy 602Hi”. Jlodatime OpioHO
Hapizany yubyaro, YacHuk i 4ep8oHull nepeysv. Iomyiime Ha nosiibHOMY 602HI,

noKu Yyubyis He cmaue npo3oporo, a nepeysb He noune posm'axutyeamucs”. Take
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PO3AUIEHHS pEYeHb € LUIKOM NPUUHATHUM, SKIIO PEYEHHS OPUTIHAIBHOTO
TEKCTY € 3aHAJTO JOBTUMH UM KPACHOMOBHUMH.

Yacrto mepekianayi, mparHydu AOTPUMYBATHCS OPUTIHATBHOTO TEKCTY, HE
BpPaxoBYIOTh CTUJIICTUYHI 0coOnMBOCTI penentiB. Hanpuknan, dpazy “Utilice el
modo grill con calor abajo y ventilador en su horno ” [7] moxHa nepekiacTu sK:
“BHUKOpUCTOBYITE PEXUM TPUIIb 3 HarpiBpOM 1 BEHTUWJISITOP y Balliid TyXOBIi .
VYpaxoBytoun pi3HI MOl AYXOBOK, PEKHMMU MOXYTb OyTH pO3TalllOBaHl B
HIIOMY TIOPSIIKY, TOMY MEpeKIagady MOBUHEH a00 YTOYHUTH THII TyXOBKH, 200,
SKIO BIH HE BOJIOJIE TaKOK 1H(OpMAIIIEI0 eTalIbHO PO3MUCATH MPOLIEC, KU
BUKOHYE 151 QYHKIIIS JTyXOBKH, TPUITFO YH TLTATH.

3ayBa)KMMO, 1110 BAKJIMBO OyTH 00€pEKHUM 3 PO3MOBHUM CTUJIEM, SIKHM
HEe 3aBXIM BUNpaBIaHUW y perentax. Hampukian, OyKBalIbHO TepekiajcHa
bpaza “sanuwku osouesoi cymiwi ma xpycmkoi kapmonzii”’ MOXe CTBOPIOBATH
HEJOpPEYHE BPAKEHHS 1 acCOIIIOBATHUCA 3 HEANETUTHOIO IJE€I0, TOMY MOXHA
nepenartu ii ik "npukpacome 8epxuio yacmuHy peunorn 08ouyis”.

[IpyunnHoro GaratboX TMeEpeKIafalbKuX TOMUJIOK €  ITHOPYBaHHS
nepeKiaiayeM MPUXOBAHOTO 3HAYEHHS B Ha3Bi cTpaBu. llepekman Bumarae He
JIUIIE TIepeiayul Ha3BH Ta CKJIaly CTPaBH, ajie i 3raJKu PO CIOCiO MPUroTyBaHHS
Ta CTBOPECHHS CIOHYKAaHHS JJISl KJIIEHTa JO 3aMOBJICHHsS. TOMy HempaBWIIbHE
PO3YMIHHSI TEKCTY MOJKE MPU3BECTH JO 3HAYHUX CIOTBOPEHB 3MICTY IIiJ 4ac
nepexiamy. [HmmMu cioBaMu, nepekiiag MEHIO € CKIIaHUM, OCKUTBKU MOTPiOHO
HE JIUIIIE MOSICHUTH KIIIEHTY, 110 TIPOMOHYE IIed-KyXap 1 iK1 OCHOBHI IHTPEIIEHTH
BXOJIATh Y CTPaBy, ajie i 3pOOUTH i€ B alleTUTHIN Ta 37IE€TKa IHTPUTYIOUiH dhopmi,
00 MIAIMTOBXHYTH JI0 TIOKYTIKH.

[leBHi TpyAHOIIII TPH MEPEKIIAIi MOXKYTh TAKOXK MPEJCTABISATH KyJTiHaApHA
JeKcUKa 3 KHUT med-kyxapiB. JlJis aHamizy pemenTiB, MU TaKOXX PO3TISHYIIH
KHHUTY BifloMoi icniancbhkoi aBTopku Cimone Opteru “1080 recetas de cocina”, ae
TEPMIH 3 OJHOTO 3 KyJIHApHHUX peuentiB legumbres, sike MoXkHaA NepeKIacTu

TpbOMa Pi3HUMH BapiaHTaMu: 0000Bi, 0000Bi KyJIbTypH, 0BOUi. [10]
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OxpiM TOro, TPYIOHOILII MiJ 4Yac MEpeKiIaay TIOTOHIMIB MOXYTb OyTH
BUKJIMKAHUMU CIIOBaMH, SiIKi OyJM 3amo3WueHl paHiiie, ajie B PI3HUX KpaiHax
BUKOPUCTOBYIOTbCA B 1HIIOMY 3HadueHHi. Hanpuxman, B Icmanii cioBo
“vinagreta” o3Hayae 3ampaBKy Il CTpaBU, B TOM k€ Yac B YKpPaiHCbKOMY
racTpOHOMIYHOMY JMCKYPCI IiJT CJIOBOM BIHEIPET Ma€eThes Ha yBasi canaT. Came
TOMY, KOJIM MU 3YCTpI4aJIi TaHUI TEPMIH B ICMIAHCHKOMY KYJIHAPHOMY TEKCTI, Yy
HAC MOCTaBaJIO MUTAHHS SIK MEPEKJIACTH CJIOBO ‘‘vinagreta”: 3ampaBka JiJis cajiaTta
gy canatr «Binerper». s BUpIIEHHS Takoi MDKKYJIbTYPHOI TPYAHOUIlI B
nepeKiaal My AN 10 BUCHOBKY, 110 MEepPeKiaady Mae JOCKOHAIO PO3YMITH
CEHC HAIMCAHOT0 3 JBOX TOYOK 30py: MOBH Ta MPAKTUUYHOTO PO3YMIHHS TEKCTY.

OTxe, B mpoliecl aHami3y BUSBIEHO, IO, MPH MepeKial pelenTiB
ICIIaHCHKOI KyXH1, BAHUKAE MOTpeda MOUTyKy €KBIBaJEHTIB MEBHUX HEICHYIOUMX
NPOAYKTIB Y MOBI1 nepekiany. Jlesiki Ha3BU CTpaB MOXKYTh SIBIIATH COOOI0 peanii
ICIIaHCHKOT KYJIBTYpH Ta KyjiHapii, Ipu IbOMYy OYTH IOBHICTIO BIACYTHIMH B
yKpaiHchKii. [lepeBipuBIIN CTBEPIXKEHHS HAYKOBIIIB-(D1I0IOTIB ¥ TIepekIiaaayiB
Ta BUXOIAYM 3 TEPeKNIaiB TEKCTIB KYJIHAPHUX PELENTIB, J0 OCHOBHUX
TPYJHOIIIB HaJIe)KaTh IEPEKJIaJ 3arojIoBKiB, IHTPEIIEHTIB, HA3B KYXOHHHX

IHCTPYMEHTIB, CKOPOUYEHb Ta Ha3B OJWHHUIIb BUMIPIOBAHHS.

JlekcHKO-TpaMaTH4Hi 0CO0JMBOCTI iICIAHOMOBHUX KYJIHAPHUX TEKCTIB.

Ha npuknani xyniHapHUX IHTEPHET PeCcypciB, sIKI MU aHATI3yBalId 3 TOUKH
30py MepekIaay TEeKCTy Ta OKPEMHUX JICKCHYHUX OJMHHIIb, PO3TIITHEMO IEsKi
HasiBHI I'paMaTUYHI SBUIIA:

1. PeyeHHs 3 PUCITIBHUKOM:
“Corta finamente los vegetales y agrégalos suavemente a la ensalada”. [9]
“Batiendo enérgicamente, afiade gradualmente la harina a la mezcla”. [9]
“Incorpora suavemente el queso derretido a la salsa, mezclando con cuidado™.

[6] V nmx pedeHHSX MpUCITIBHUKY (HAIPUKIA, “constantemente”,
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99 ¢

“suavemente”, “enérgicamente’) BKa3ylOTh Ha CIIOCIO BUKOHAHHS [ 1T 4yac
MIPUTOTYBAaHHS CTPABH.
2. PeueHHs 3 Ni€NpUCITIIBHUKOBUM 3BOPOTOM:
“Sazonandola con sal y pimienta” [9]
3. Pedenns 3 iHG1HITUBHOIO KOHCTPYKIIIEIO
“Alinarla con aceite de oliva y vinagre”

“Hasta que estén dorados y crujientes” [7]

XapaKkTepHUMHU JIJIs iICTIAHCHKOT MOBH € TaKOXX TaKi rpaMaTUYHI KOHCTPYKIIIi:
4. YxuBaHHS AleNpUCTIBHUKIB (gerundios):
“Cocinando la carne lentamente, se realza su sabor” [2]
“Revolviendo la salsa hasta que esté suave”. [9]
“Cortando las verduras en trozos pequenos”. [2]
5. KomruiekcHi pedeHHs 3 10JJaTKOBUMHU 00CTaBUHAMHU Yacy, MicIist abo
crocoOy:
“Después de anadir el aceite, lentamente agrega el ajo y la cebolla, hasta que
estén bien dorados”. [2]
6. YuBaHHS PUTOPUYHHUX MTUTAHB:
“;Qué podria ser mejor que un plato de paella humeante, repleto de mariscos
frescos y arroz perfumado?” [7]
7. TlommpeHuM sSBUILEM B TIIOTOHIYHOMY JUCKYpC1 € ¢hpa3oBi giecioBa abo
K YTOUHEHHSI PUTOTYBAHHSA 1K1 200 MEBHUX KOMIIOHEHTIB CTPAB.
“En una bandeja para hornear, hornear las verduras con aceite de oliva, ajo y
hierbas frescas a 180°C durante 30 minutos”. [3]
8. OmHockIam0i peueHHS
“Hierve el agua”. [5]
“Corta las verduras™. [7]
“Revuelve la salsa”. [6]

“Sirve la ensalada”. [9]
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9. JIBockoOaaH1 peuyeHHS
“Cocina la pasta mientras preparas la salsa”. [3]
“Lava las frutas y luego cortalas en trozos pequefios”. [9]
“Frie el pollo y después afiade las especias”. [6]
“Hierve el arroz antes de mezclarlo con las verduras”. [5]
“Prepara la masa y luego haz bolitas para hornearlas”. [6]
10.ITacuBHUI cTaH
“Los ingredientes deben mezclarse hasta obtener una masa homogénea”. [7]

“El arroz se cocina durante veinte minutos a fuego medio”. [3]

50



BUCHOBKMU 110 2 PO3A1J1Y

[Ticast mOpiBHIBHOT XapaKTEPUCTUKHU CITIBBIAHOCHUX TEKCTIB KyJIIHAPHUX
IHTEpHET-PEIENTIB Ta  JIETAJbHOIO  aHali3y METOJOJOril  mepekiamy,
MDKKYJIBTYPHOI CKJIaJIOBO1 KYJIHApHUX PELENTIB Ta CTHJIICTUYHUX, JEKCHUKO-
IrpaMaTUYHUX ¥ MDKKYJIBTYPHUX TPYAHOLIIB NIEpPEKIaay, HAMU OyJI0 BU3ZHAUYEHO
HACTYIIHE:

Meroto nepekiiagy € nepejaya 3MICTy TAKUM CIOCOOOM, 11100 pEeLHUITIEHT
oTpuMaB HeoOXiHY 1H(oOpMalilo, Ky Nepeaae BIANpaBHUK. B Toil ke uac,
NepeKiIag € NMEPEHECEHHSIM SBHIN OJHIET KyJIbTypd B IHIIY 1 BiIOyBaeThcs B
KOHTEKCTi KyJIbTYPHOTO JiaJoTy Ta PO3BUTKY LTBOBOI KynbTypu. [IpaBuiabHMIA
3 TpaMaTU4HOI TOYKH 30py, Ta CTPYKTypOBaHO MOOYAOBaHWN TepeKial
KyJIHAPHUX TEKCTIB BUMAara€ PpO3yMIHHA KyJIHAPHUX TEPMIHIB, MPABUIbHY
nepenayy rpamMaTHYHUX Ta JIEKCMYHUX OCOOJMBOCTEM, a TakoX BHOIp
BIJIMTOBITHUKIB JIJIST TEPMiHIB O€3 UITKOTO €KBIBAJICHTY.

[Insxom aHami3y KyJiHaApHUX IHTEPHET-PEIENTIB, MU BUSBUIH, IO IS
JIOCSTHEHHS €KBIBAJICHTHOCTI MEPEKIIaly 10 OpUTIHAY, MepeKiiaiady MmoTpioHo
BUKOPHUCTOBYBATH TepeKyiaiamnbki TpaHchopmaliii. Mwu BHOKPEMHUIIH TaKi
nepekiaganbki - TpaHcdopmallii Tpu  MepekiIaal  KyJdiHapHUX — TEKCTIB:
TpaHCIITepallis, TPAHCKPHIIIis, TIEpeCTaHOBKA, J0JlaBaHHs, 3aMiHa, OMYIICHHS,
KaJIbKYBaHHS Ta OMUCOBUH MEPEKIIaI.

Mu pocnigunau MIISXOM aHalli3y KOHTPACTHUBHUX TEKCTIB, IO TOYHICTH Ta
JAKOHIYHICTH Y BIATBOPEHHI MOBHUX OJUHUIIb TITIOTOHIYHOTO TEKCTY € BaXJIUBUMU
aCMeKTaMU, OCKUTBKM TEKCT, B HAIIOMY BHMAAKy — I 3aci0 KOMYHIKaIlii Mix
JBOMa KYJIbTYpaMu: ICHAaHCHKOIO W YKPaiHCHKOIO — 3aBK/IM TIOBUHEH TepeaBaTH
IIJIICHE TIOBIAOMIICHHS, 3aKOJOBaHE HE JHUIIE B JICKCHYHOMY, aje U y
rpaMaTUYHOMY Ta CTHJTICTUIHOMY aCTeKTax.

VY mpoiieci nepekiaay peuenTiB ICMAHChbKOI KyXHI CTUKAEMOCS 3 PSAJIOM

neBHUX BUKIMKIB. Ilepir 3a Bce, 1€ mig0ip €KBIBAJICHTIB JJIsI aeKBaTHOT
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nepenadl TeKCTy opuriHany. OcoOJaMBO rocTpo MOCTA€ MUTaHHS 3 MIAO0POM
BIIMOBIIHUKIB /JIS YHIKAJIBHUX IHTPEIIEHTIB, XapaKTEPHUX caMe ISl ICHaHChKOT
KyIbTypH, Takuii sk: paella, churros, flan, turdn, tapas etc.

HactynHorw 3 TpynHOUIIB JjIsi Mepekiajadya € TOYHICTh y BiITBOPEHHI
3aroJIOBKIB Ta IHIPEAIEHTIB, @ TAKOX HA3B OJMHUIIL BUMIPIOBAaHHS. TUIbKU OJUH
rmoTHIM “Paella” MoxHa nepenatu kiibkoma Bapiantamu: [laensbs, [aeiis, nmios,
CTpaBa 3 PHUCY 3 0JIaBaHHSIM M’sica 200 MOPENPOAYKTIB.

[TuTaHHS MOXYTh TaKOX IOCTATH MPH MEPEKIIai OAUHHUIIL BUMIPIOBAHHS
Ta OCOOJUBOCTEH BHUKOPHCTAHHS CJICKTPOHHMX TNPHIAIB: TPUJIb, TyXOBKa,
onennaep, mura tomo. CaMe TOMy TpH TEepeksiaji Mepekyiagad MoBUHEH abo
YTOYHUTH KOHKPETHUH BUJ JYXOBKH YW TUTMTH Ta PEKHUM IMPUTOTYBaHHS a0o
OIMCATH MPaBUJIbHI HAJIAIITYBAHHS.

[InsxoM eMIIpUYHOro aHanmi3y MU JOCHIIWIM, [0 B KYyJIHAPHUX
IHTEpHET-pelenTax MepeBakatoTh Takl rpaMaTUYHI SBUINA SK: OJHOCKIAIHI Ta
JBOCKJIQJHI PpEYEHHS, PEYEHHS 3 TMPHUCIIBHUKOM Ta 3 JIE€NPHUCIIBHUKOBUM
3BOPOTOM, BXKHBAIOTHCS TAaKOX KOHCTPYKIIT 3 TepyHaieMm, ¢pa3oBi II€CIOBA,
peUeHHS 3 J0JaTKOBUMH OOCTaBMHAMHM 4acy, Miciisl abo criocoOy fii Ta HaBITh
IHKOJIM 3yCTPIYalOThCA PEUYCHHS 3 PUTOPUYHUMH 3aMUTAHHSMU Ta MMACUBHUMN
CTaH.

3 Yoro MM MOXKEMO 3aKJIOYHMTH, 1[0 MOBO3HABYl JOCIIIKECHHS
CTUMYJTIOBAJIM PO3BUTOK JIIHTBICTUKH T4 BUBUYEHHS MOBH SIK CKJIaJI0BOT KYJIBTYPH.
TpyasHouli MDKKYJIBTYPHOTO CIHUIKYBaHHS Ta TEPEKIany KyJTiHAPHUX TEKCTiB
PO3IIMPHUIIN HAIIe PO3YMIHHS Ta CIIPUIHATTS MOBH SIK KYJIbTYpHOTO (hEHOMEHY
Ta JIGKCHKM SK 3aco0y Iepeaadi HaIlioHaJbHOI CBizoMocTi Hapomay. Hapasi
MOBO3HABIII Ta TEPEKJIAM03HABIIl 3HAXOASATHCA B  TPOIECI  aHANIIZY
GyHKIOHYBaHHS HAI[IOHAJTBHO-CIEIU(BIYHOT JIEKCUKA B KYJIHAPHUX TEKCTaX,
100 PO3KPUTH 3aKOHOMIPHOCTI MOBHOiI IMOBEIIHKHA Ta BIUIMBY KYJIBTYPHOI'O

KOHTEKCTY Ha MepeKIiaJl OKPEMHX TITIOTOHIMIB Ta LIJIOTO TEKCTY.
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3AT'AJIBHI BUCHOBKHA

Y mpomeci Hamioro JOCHIPKEHHS OyJio MpoaHaTi30BaHO TMOHSTTS
“racTpOHOMIYHUNA JUCKYpCc® Ta OCHOBHI UYWMHHUKM HOTro (OpMYBaHHsS Ta
BIIOOpaXk€HHSI B ICTOPUYHUN Ta COLIAJIBHOMY PO3BUTKY CYCHUIbCTBA. Mu
BU3HAYUJIM, 10 OCHOBHMMH IIUISMU HANUCAaHHA KYJIIHAapHUX pPELENTIB €:
HaBYaHHS KyJiHAPHOMY MHCTEITBY, HaOyTTS Ta mepeiada JOCBiAY, BUBYCHHS
TpaJULiN Ta KyJIbTYPH IHIIKUX KPATH Ta OLlIHKA PEUENTYy Ha OCHOBI BIIACHUX YMIHb
Ta JIOCBIAY, PEUENTH e, B CBOIO Yepry, MiJAAl0ThCs OLIHII 32 CMAKOBUMH Ta
eCTeTUYHUMH Tapamerpamu. Hamu Oyio BUIUIEHO TpU OCHOBHI CKJIAJOBI
KyJIHApPHUX peLenTiB: 1H(GOpMAIliiiHO-HABUATIBHY CKJIAJI0BY, (PYHKI[IOHAJIBHY
CKJIJIOBY Ta €CTETHYHA CKJIaJI0Ba.

[InsixoM BHWBYEHHS TEOPETUYHUX MaTepialliB Ta 3acTOCYBaHHI iX Ha
MPaKTUIIl — TIPU MOPIBHSUIBHOMY aHalli3y KOHTPACTHMBHUX KYJIHApPHUX TEKCTIB
ICIIAaHCHKOIO Ta YKPaiHChKOIO MOBaMH, OYJIO BUSIBIIEHO BaXKJIMBICTh 30€peKCHHS
TOYHOCTI, JJAKOHIYHOCTI Ta TMOKPOKOBOTO MMAXOAYy Mpu Tepekiani. Hesnauni
HETOYHOCTI MOXYTh BIUIMHYTH Ha pE3yJlbTaT, BUKIUKABIIM TOMHIKH B
TpaKTyBaHHI IHIPEAIEHTIB a00 METOIB MPUTOTYBaHHS.

Y  TOpIBHAUIBHOMY aHaji3l CTPYKTYp ICMAHCBKUX Ta YKpaiHCHKUX
KyJIHAapHUX  IHTEpPHET-perenTiB Oyl0 BCTAaHOBJIEHO, III0 KOMIIOHEHTHU
KyJIIHAPHOT'O pelenTy B 000X MOBax BKIIOYAIOTh: IEPEIMOBY aBTOPA, 3ar0JIOBOK,
MepeliK IHTPEIIEHTIB Ta MOKPOKOBY IHCTPYKIIit0 mpurotryBaHHs. CTpykTypa
TEKCTIB PEIEITIB MOXKE BIPI3HATHUCS 32 HASBHICTIO UTIOCTPATHBHOTO MaTepiaiy,
0 JOMOMarae  Bi3yali3yBaTh IpOLIEC MNPUTOTyBaHHSA. 3a  HaIIUM
CIIOCTEPEKCHHSAMU Ha ICIAHCHKUX KYJIHAPHUX CalTax aTpakTHBHA (DYHKITis
MPOSIBIIATHCS 3aBJISIKM BHKOPUCTAHHIO TaKOTO LTIOCTPATUBHOTO Matepiaiy SK:
KOJBOPOBUY Ta HETHMIYHUNA JUIsl KyJTIHAPHUX TEKCTIB MPUDPT Ta BUKOPUCTAHHS

eMOTHUKOHIB. [IpoaHaiii3oBaHi )k HaMU YKPaiHCHKI KyJIHApHI IHTEPHET-PECYpPCU
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BUJIUIAIOTHCS BUKOPUCTAHHSAM TaKOTO UIIOCTPATUBHOTO MaTepiany SK BeJIHMKa
KUIBKICTB (hoTOrpadiii mpouecy NpUroTyBaHHS CTPABH.

[IpoananizyBaBIIM TOHSATTS TEPMIHOJOTI B KYJIIHAPHUX 1HTEPHET-
penenTax, Md BUSHAUYMIIH, 1110 POJIb, SIKY BIAIPAIOTh TEPMIHU, SIK1 L€ HA3UBAIOTh
INIIOTOHIMAMM — € KJII040BOM. Ilepeknan KyJaiHapHOro TEKCTY CTa€ YiTKUM Ta
3pO3yMUINM, KOJIM TIEpPEeKIajad TOYHO BIITBOPIOE yCi MOro CKIIaMO0Bi, migOupae
NpaBWIbHI BIANOBIAHUKUA Ta BPAXOBY€E KyJIbTypy 000X MOB, JJis 3a0e3MeyeHHs
aJICKBaTHOTO CIPHHHSTTS TEKCTY pernumieHToM. OKpeMy yBary Ciija NpUIUIATH
PO3BUTKY ICIIAHCHKOT TEPMIHOJIOTII, aJ»Ke 3a3Hajia 3HaYHOTO BIUIMBY BiJ 1HIIHX
MOB, 1110 30aradye ii CIOBHUKOBHH 3arac, Hacamrepes Ie: JaTUHChKa, apadchka,
aHTJIMChKA Ta 1HIII MOBH.

[Tin yac mepekiaay KyJdiHapHUX PEIENTiB BUHUKAIOTh TPYIHOIII Yepes:
[Tomicemiro Ta cuHoHIMI. [Tpukian momicemii — ciaoBo “bizcocho”, amke BOHO
MO’K€ BKa3yBaTH HA MEYUBO 3 KHUCIOMOJIOYHOTO TiCTa, a00 Ha MEeKapChKUii BUPIO,
110 MPUTrOTOBaHUM y Gopmi KyOuka. [Ipukiman cHHOHIMIT — CJIOBa Maclio Ta OJis
(mantequilla — aceite).

OgHuM 3 UEHTpPaJIbHUX TOHATH NEPEeKIaAy KyJIIHAPHUX TEKCTIB €
JOCSTHEHHS €KBIBaJIEHTHOCTI MEPEKIaay A0 OpUTIHATY, IUITXOM BUKOPHUCTAHHS
nepekaganbkux Tpancopmariii. Hamu 6yino BHOKpEeMIIEHO Ta TPOAHAII30BaHO
Ha TMPaKTHUIll Takl Mepekimaaalbki TpancdopMarlii mpu mepexiami KyJaiHapHUX
IHTEPHET-TEKCTIB SIK: TPAHCIITepaIlisi, TPAHCKPHUIIIis, IEPECTAHOBKA, J0/IaBaHHSI,
3aMiHa, OMYIIECHHS, KAJIbKyBaHHS Ta OMUCOBUI MEPEKIIa.

AHani3z MDKKYJIBTYpPHOI KOMYHIKAIii MOKa3aB, II0 MOBAa € HEBiI'€MHOIO
YaCTHHOIO KYJIBTYPH, a JIEKCHKA — 3aCO00M mepeadi KyJIbTypH Ta i/1ed Hallii.

Ilepexnan KyaiHapHOI JEKCHKH MOXKE€ OYTH CKJIAQJIHMM dYepe3 HasBHICTh
Oe3ekBiBajieHTHUX TepMiHiB. CIIOBHUKOBHI 3amac crenu(iuHuil i KOXKHOT
KyJIbTYypH, 1 TPYAHOIII BHHHUKAIOTh, KOJU TEPMIHHM HE BUKOPHCTOBYIOTHCS B

Hallli KyJabTypl a00 € peaisiMH 1HIIOI KyJIbTYpH.
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InsxoM eMImipuYHOro aHali3y KOHTPACTUBHHUX TEKCTIB MU AOCIIIWIIH,
10 OCHOBHI TPYIHOUI[l MpU MEpeKiIaAl MOXYTb BUHUKATH MpPHU MEpeKiIai
OJIMHULIb BUMIPIOBaHHS Ta BUKOPUCTaHHI €JIEKTPOHHUX NPUJIAJIB, IPU BapiaHTi
niAO0py aJIeKBaTHOTO MEPEKIIaay Ha3B Ta 3ar0J0BKIB CTPAB Ta IPU MPABUIBLHOMY
NepeKiaal BKa3aHOIO B OPUTTHAIBHOMY TEKCTl I1HTPEHIEHTY, HaIpHUKIa
IIIOTOHIM “legumbres” nepekiafaeTbcs TpbOMa PI3HUMU BapiaHTaMu: O00OBI,
000081 KyJIbTYpH, OBoUl. Tak camo, nepekiagad MOBUHEH AOTPUMYBATHUCS yCiX
JIEKCUYHUX HOPMHM JJI TOYHOI B nepeaadi iHGopmalii Ta CTUCIICTIO TEKCTY 1
CHIJIKYBaTH, 100 NEepeKiIaa KyJIlIHApHUX TEKCTIB HE OyB 3aHAATO MPOMOBUCTUM
YH 3aIUTyTAaHUM 3 TOYKH 30PY CIPUNUHSATTS PEUHUITIE€HTA.

PosrisiHyBIIM CKI1aI0B1 KYJIIHAPHUX IHTEPHET-PELENTIB, MU TOCIIIIAIIH, 110
nepexiag KyJliHapHUX THTEpPHET-PEleNnTIiB BUMarae TOYHOTO BIITBOPEHHS BCIX
CKJIAJIOBUX 3 YypaxXyBaHHSAM KYJIbTYPHUX OCOOJHMBOCTEH, 100 3a0e3meyuTu
aJieKBaTHE CHPUUHATTS TekcTy. Lle cTocyeTbcsi mepeknany 3arojioBKiB,
IHTPEIIEHTIB, BaroBUX Mip, CKOPOYEHb Ta KYXOHHOTO Hpuiaas. Y IIOMY,
poboTa Hajx KyJIHAPHUMH pelenTaMH IMiAKpecauia BaXKJIUBICTh TOYHOCTI,

CTPYKTYpPOBAHOCTI Ta KYJIbTYPHOI aJlanTaIlii Ipy iX HamMcaHHi Ta MepeKIaii.
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RESUMEN
El tema de mi diploma es el siguiente: ""Caracteristicas linguisticas de una
receta culinaria espafiola y peculiaridades de su traduccién al ucraniano

(basada en los textos de recetas culinarias online)™.

El propdsito de esta tesis es identificar formas de formacion y estructura de
textos de recetas culinarias en los idiomas espafiol y ucraniano moderno.

En el primer capitulo estudiamos el significado del discurso gastronomico
como un fendmeno complejo que refleja el desarrollo histérico y social de la
sociedad. Es importante para comprender los procesos culturales y las
interacciones entre diferentes grupos de personas dentro de un pais o nacion y
mas alla.

Segun el material que analizamos, pudimos sacar mas conclusiones:

Una receta culinaria es una lista de acciones secuenciales para lograr el
resultado deseado. Las oraciones en las recetas suelen ser breves e informativas,
sin construcciones linglisticas complejas, lo que facilita la comprension y
reproduccion de la receta.

Las recetas se evalGan segn parametros gustativos y estéticos, que son clave
para su uso exitoso. Destacamos tres componentes de las recetas culinarias: un
componente informativo y educativo, un componente funcional y un componente
estético, que juegan un papel importante en los textos de recetas que analizamos.

Para un analisis comparativo de la estructura de los textos culinarios
espafioles en Internet, hemos elegido sitios web culinarios muy conocidos:
“Mandarinas en mi cocina” y “Cocina con Marta”. Segun el andlisis contrastivo
de los dos textos de recetas culinarias “Gazpacho de aguacate con Thermomix” y
“Gazpachuelo”, concluimos que incluso dos recetas de los textos
correspondientes de un mismo plato culinario pueden presentarse de forma
completamente diferente, con un estructura diferente del texto, donde los autores

utilizan funciones atractivas bastante distintivas (fuente, emoticones vy
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fotografias) pero igualmente motivadoras: demuestran y ensefian al lector del
sitio web como preparar una receta, utilizando un texto instructivo estructurado.

Mediante un andlisis comparativo de textos culinarios espafioles y
ucranianos de recetas de Internet: Paella con carne. ("Cocina con Marta™) y "ITinos
3 Kypkoro Bix Kimonmorerka" investigamos cOmo las recetas culinarias espafiolas y
ucranianas tienen caracteristicas comunes y divergentes en su estructura. En la
mayoria de las recetas espafiolas y ucranianas que analizamos, la estructura de
presentacion de la informacion es similar con ligeras diferencias en la
presentacion de la informacion y el uso de elementos atractivos y material
ilustrativo. De lo cual podemos concluir que cada autor selecciona
individualmente materiales atractivos e ilustrativos.

Analizado el material tedrico, podemos concluir que la terminologia
culinaria espafiola estuvo influenciada por otras lenguas: latin, arabe, ingles,
francés, sanscrito, aleman, etc. Esto se refleja en la gran cantidad de términos
prestados que enriquecen la lengua espafiola.

Hemos analizado el significado del concepto de polisemia, que puede dar
lugar a malentendidos debido al significado de diferentes términos en diferentes
contextos. Ejemplo: "crema": un tipo de postre o salsa que tiene una consistencia
suave: crema de frutas, crema de mantequilla. Ademas, "crema" denota un
componente que forma parte de un plato o bebida (crema). El "Bizcocho" es una
galleta elaborada con masa de leche agria o un producto de panaderia preparado
en forma de cubo.

Segun nuestras observaciones, la sinonimia en el lenguaje culinario puede
ser diversa, incluidas palabras equivalentes y palabras con diferentes
interpretaciones. Ejemplos: Mantequilla — aceite, pimienta - pimentén (pimiento
- paprika), etc.

Después de una caracterizacion comparativa de textos relacionados de

recetas culinarias en linea y un analisis detallado de la metodologia de traduccion,
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el componente intercultural de las recetas culinarias y las dificultades estilisticas,
Iéxico-gramaticales e interculturales de la traduccion, determinamos lo siguiente:

Uno de los conceptos centrales de la traduccion de textos culinarios es lograr
la equivalencia de la traduccion con el original mediante el uso de
transformaciones de traduccién. Identificamos y analizamos en la practica
transformaciones de traduccion al traducir textos culinarios en linea como:
Transliteracion, transcripcion, reordenacion, adicion, sustitucién, omision,
calculo, traduccion descriptiva.

Investigamos a traves del analisis de textos contrastantes que la exactitud y
brevedad en la reproduccion de las unidades lingdisticas del texto glutonico son
aspectos importantes, ya que el texto, en nuestro caso, es un medio de
comunicacion entre dos culturas: espafiola y ucraniana, siempre debe transmitir
un mensaje completo codificado no sélo en los aspectos Iéxicos, sino también
gramaticales y estilisticos.

En el proceso de traduccion de recetas de la cocina espafiola nos enfrentamos
a una serie de retos determinados. En primer lugar, se trata de una seleccion de
equivalentes para una adecuada transmision del texto original. Es especialmente
grave la cuestion de elegir los candidatos adecuados para ingredientes Unicos y
especificos de la cultura espafiola, como: paella, churros, flan, turon, tapas, etc.

Otra dificultad para el traductor es la precision en la traduccion de los titulos
e ingredientes, asi como los nombres de las unidades de medida. S6lo una "paella”
glutinosa se puede servir en varias opciones: [Taenbs, [Taeiis, TI0B, CTpaBa 3 pucy
3 ToJaBaHHSAM M’sica a00 MOPETPOTYKTIB.

También pueden surgir dudas a la hora de traducir unidades de medida y
caracteristicas del uso de dispositivos electronicos: parrilla, horno, batidora,
vitroceramica, etc. Por eso, al traducir, el traductor debe aclarar el tipo especifico
de equipo y el modo de coccidn, o describir la configuracién correcta.

Mediante andlisis empirico, investigamos que fendmenos gramaticales

prevalecen en recetas culinarias en linea como: oraciones monosilabicas y
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bisilabicas, oraciones con adverbio y con flexidn adverbial, construcciones con
gerundio, verbos compuestos, oraciones con circunstancias adicionales de
tiempo, lugar. También se utilizan la manera o forma de actuar e incluso en
ocasiones hay frases con preguntas retdricas y la voz pasiva.

Las dificultades de la comunicacion intercultural y la traduccion de textos
culinarios han ampliado nuestra comprension y percepcion del lenguaje como
fendmeno cultural y del vocabulario como medio para transmitir la conciencia
nacional del pueblo. Actualmente, linglistas y expertos en traduccion analizan el
funcionamiento del vocabulario especifico de cada pais en los textos culinarios
para revelar los patrones de comportamiento lingiistico y la influencia del
contexto cultural en la traduccion de los glutonimos individuales y del texto
completo.

Habiendo considerado los componentes de las recetas culinarias en linea,
hemos investigado que la traduccion de recetas culinarias en linea requiere una
reproduccion precisa de todos los componentes, teniendo en cuenta las
caracteristicas culturales, para garantizar una percepcion adecuada del texto. Esto
se aplica a la traduccidn de titulos, ingredientes, medidas de peso, abreviaturas y
utensilios de cocina. En general, el trabajo sobre recetas culinarias destaco la
importancia de la precision, la estructura y la adaptacion cultural en su redaccion

y traduccion.
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