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AHOTAaNIifA

Kranigikamiiiny po6oTy IpUCBIYEHO JOCTIIKEHHIO MeTadhOPUIHUX MOJIEeTIeH B
ICIAHOMOBHHUX TAaCTPOHOMIYHUX TEKCTaX PI3HUX >KaHPOBUX THUIIIB. AKTYalbHICTh
poOOTH 3yMOBJIEHA CTPIMKUM PO3BUTKOM IaCTPOHOMIYHOI KYJIBTYpH Ta HEOOX1AHICTIO
BepOanizallli CeHCOPHUX BIMYYTTIB 3ac00aMU MOBHM B YMOBax 3pOCTaHHSI KUIBKOCT1
KyJIIHaApHUX MeiaTeKCTiB y nudpoBomy cepemonuini. Cmak, apoMar 1 TeKCTypa ki
BXKKO MIJTAI0THCS PSIMOMY OITUCY, TOMY MeTadopa CTae KIFOUYOBHM IHCTPYMEHTOM iX
KOHILIETITyaJTi3a1li B MOBI.

OO0'exT HOCHIIKEHHSI — ICMAHCBhKlI TacTPOHOMIYHI TEKCTH PI3HUX >KaHPIB:
pEIenTH CTPaB, OIVISIIM PECTOPAHIB Ta KyTiHapHi HapatuBu. [IpeameT nociimKeHHs —
MeTadopuyuHi MOJIEN, IX CTPYKTYpa, KOTHITUBHI BIIACTUBOCTI Ta MparMaTuy4Hi QPyHKIIii
B MEXKax 3a3HAYCHHWX JKaHPiB. 3ICTABICHHS aHPIB JO3BOJSIE TMPOCTEKHUTH, SK
KOMYHIKaTUBHA M€Ta TEKCTY BIUIMBAE Ha BUOIp MeTaQOPUUHUX CTPATETIH.

Mera poboTu ToNrae y BUSABICHHI Ta aHai3l MeTa)OpUYHUX MOeIeH 13
BU3HAYEHHSIM IXHIX JOHOPCHKUX 30H, CTPYKTYpPHO-CEMAaHTUYHUX OCOOIMBOCTEH 1
*aHpoBoi 3anexHocti. Koprnyc nocmimxenus oxortoe 40 meradop 13 15 mxepen
icaHchKoi mpecu 3a nepioa 2022-2026 pokiB, knacudikoBaHuX 3a nporeayporo MIP.

Pesynbrati 3acBimuyioTh IoMiHyBaHHS aHTponoMmopduux meradop (32,5%),
o BigoOpakae TEHJSHIII0 0 NepcoHidikallii MpoayKTiB XapuyBaHHS B Cy4aCHOMY
icnancekoMy nuckypcei. I[IpoctopoBi Ta apxitektypHi metadopu (37,5% CykymHO)
PO3KPUBAIOTH CIIPUHHATTS CMaKy K CTPYKTYpOBaHOTO OararopiBHEBOTo (heHOMEHY.
BusiBieHo miicte JOHOPCHKHUX 30H: «JTIOAMHA 1 CYyCIUTBCTBOY, «IpUpoa 1 reorpadisy,
«apxXITeKTypa 1 OYIiBHHUIITBO», «MHCTEIITBO 1 €CTETHKa», «O10JI0TisS 1 MEIHIIMHAY,
«pizuka 1 TeXHONIOTI» — cepel SKUX JOMIHYE€ 30HA <JIIONMHA 1 CYCIUIBCTBOX.
Bceranoneno, mo ¢GyHKIlisSE MeTaQopu Bapitoe€ThCS 3aJI€KHO BiJl dKAHPOBOTO THUITY: Y
KyJIIHapHUX perienTax BOHA € JUIaKTUYHOIO Ta CEHCOPHO OPIEHTOBAHOIO, B OINIAIAaX —
OIIIHHOIO ¥ MepCya3suBHOIO, Y HAPATUBAX — KOHIENTYaJIbHOIO 1 1IeHTH(IKAIIITHOIO.

KuawuoBi caoBa: Meradopa, TacTpOHOMIYHHUNA JUCKYPC, KOTHITHBHA
JMIHIBICTHKA, KOHIENTyaldbHa MeTadopa, TOHOPCHKI 30HH, aHTpomnoMopdizalis,

cUHecTeTU4Ha MeTadopa, KyIiHApHUI TEKCT, )KaHPOBA Bap1aTUBHICTb.



Abstract

The thesis investigates metaphorical models in Spanish-language gastronomic
texts across different genre types. The relevance of the study is driven by the rapid
development of gastronomic culture and the need to verbalize sensory experience
through language, amid the growing volume of culinary media texts in the digital
environment. Taste, aroma, and texture are notoriously difficult to describe directly,
making metaphor a key instrument for their conceptualization.

The object of the study is the Spanish-language gastronomic text in its generic
diversity: culinary recipes, restaurant reviews, and culinary narratives. The subject of
the study is metaphorical models as cognitive templates, the mechanisms of their
structuring, and their pragmatic functions within these text types. Comparing genres
makes it possible to trace how the communicative purpose of a text shapes the choice
of metaphorical strategies.

The aim of the thesis is to identify and analyze metaphorical models, determining
their source domains, structural-semantic features, and genre dependence. The corpus
comprises 40 metaphors drawn from 15 sources of the Spanish press covering 2022—
2026, classified using the MIP procedure.

The results demonstrate the dominance of anthropomorphic metaphors (32.5%),
reflecting a tendency toward the personification of food in contemporary Spanish
discourse. Spatial and architectural metaphors (37.5% combined) reveal the perception
of taste as a structured, multi-layered phenomenon. Six source domains were
identified: "humans and society," "nature and geography," "architecture and

"n.n

construction," "art and aesthetics," "biology and medicine," and "physics and
technology" — with "humans and society" being the most prevalent. The function of
metaphor varies by genre: in recipes it is didactic and sensorially oriented; in reviews
— evaluative and persuasive; in narratives — conceptual and identificatory.

Keywords: metaphor, gastronomic discourse, cognitive linguistics, conceptual

metaphor, source domains, anthropomorphization, synaesthetic metaphor, culinary

text, genre variability.



BCTYII

CydacHa racTpoHOMIYHa KyJbTypa NEPEKHUBA€E MEPIOJ CTPIMKOTO PO3BUTKY,
MEPETBOPIOIOUUCH 3 MOOYTOBOI MPAKTUKM HA MOBHOLIHHUHN KyIbTypHHUH (DEHOMEH.
Kyninapui Onoru, pecropaHHa KpUTHKa, TEJEBI31MHI IOy Ta COIiaJlbHI MEpexi
CTBOPIOIOTh TOTY>KHUM TOTIK TaCTPOHOMIYHUX TEKCTIB, sIKI MOTPeOYyIOTh BIIOOpY
MOBHHUX 3ac001B sl TMepefadl CKJIAJHMX CEHCOPHUX BiguyTTiB. Mertadopa crae
KJIFOYOBUM 1HCTPYMEHTOM BepOatizallii CMakoBOTO JIOCBiAY, aJKe MpsiMa HOMIHAIIS
BUSBIISIETECS HEIOCTATHBOIO JIII OMUCY OaraTOBUMIPHOCTI CMaky, apomary Ta
TekcTypu. JlochimkeHHsT MeTadOpUYHUX MOJAENIeH y TaCTPOHOMIYHOMY JIUCKYpPCi
JI03BOJISIE 3PO3YMITH, SIK MOBa CTPYKTYPY€ HaIlle COPHHHATTA DKiI Ta SK KYJIBTypHI
I[IHHOCTI B1J0OOpaKaroThCsl y CrIocob6ax MOBJICHHEBOT ITpe3eHTAIlIT KyTiHapii.

AKTYaJbHICTh T0CTiKEHHSA 3yMOBJICHO CTPIMKHAM PO3BUTKOM iCTTAaHOMOBHOTO
raCTPOHOMIYHOTO JHUCKYpCy B LHM(PPOBOMY CEpEIOBHUINI — KylTiHApHI OJorH,
pecTopaHHa KpHUTHKA Ta MENIaTeKCTH (POpMYyIOTh BENMKHH 00’€M Marepiaiy, IO
norpedye CUCTEMATHYHOTO JIHTBICTUYHOTO omnucy. [lompu 3poctanHs iHTEpecy 110
KOTHITHUBHO1 JIIHTBICTUKM B POMAHICTHUI, MeTadOpHYHI MOJel I1CTIaHOMOBHHX
raCTPOHOMIUHHMX TEKCTIB Yy iXHbOMY JKaHPOBOMY PISHOMAHITTI 3aJIMIIAIOTHCS
HEJAOCTaTHLO JOCHIKeHUMH. lle BH3HAuae HEOOXiIHICTh KOMIUIEKCHOTO aHallizy
MeTtagopu SIK KOTHITHBHOTO I1HCTPYMEHTY BepOaiizaliiii CMakoBOrO JOCBITYy B
ICTIaHCBHKI1i1 MOBI.

Meta nocJiiKeHHsl — BHSIBUTH Ta TpOaHalizyBaTH MeTaoOpuU4HI MOIEsl B
ICTaHOMOBHHMX TaCTPOHOMIYHUX TEKCTaX, BU3HAYUTH iXHI KOTHITHMBHI MEXaHI3MH Ta
nmparMaTuaHi GyHKITI.

BinmosimHo 10 mocTaBiaeHOT METH Y POOOTI (POPMYITIOIOTHECS Ta BUPIMIYIOTHCS
TaKi 3aBAAHHA:

®  JIOCHIIWTH EBONIOIII0 TEOPETUYHUX TMODIIAIB Ha wMetadopy BiA
TPaAMIIAHOI PUTOPUKH JI0 KOTHITUBHOI JIHTBICTHUKH;
®  OXapakTepU3yBaTU CHEUUPIKy TACTPOHOMIYHOIO TEKCTY Ta MOT0 )KaHPOBY

PI3HOMAHITHICTb;



e  BHUSIBUTU KIIIOYOBI MeTaOpPUYHI MOJENl B ICIAHOMOBHUX TEKCTax Ipo
KYy;

®  BH3HAUUTH CEMAHTHUYHI JOHOPCHKI 30HHU, 3 AKUX 3aM03UUYYIOTHCS 00pa3u
JUISL OTUCY KYJITHAPHOTO JAOCBIY;

®  TPOBECTH KUIBKICHUM aHaji3 po3nonuly metadop 3a TUMNAMH Ta
JOHOPCHKUMH 30HAMHU.

O0'exT H0CiIKEHHSI — TACTPOHOMIUYHUM TEKCT K OaraToBUMIpHE SIBUIIIE, 110
OXOTUTIOE KyJiHAPHI PEIeNTH, MEHIO, PECTOPaHHY KPUTHUKY, OJIOTH Ta TEIEIIOY.

Ipenmet pociinkeHHss — MmetaOpUUHi MOJEN1 Ta TXHI KOTHITUBHI MEXaH13MH
B ICTaHOMOBHHUX FaCTPOHOMIYHHMX TEKCTaX.

Marepianom gocaigxenHsi crtainu Metadopu, BiniOpaHi 3 1CTAHOMOBHUX
cTareii, onyOiKoBaHUX Y nepiofl 3 BepecHs 2022 no ciueHb 2026 poky.

Metonu JoOCTiT:KeHHSI 3aCTOCOBaHI B POOOTI  BKJIFOYAIOTh:  METOJ
KOHLIETITYaJIbHOTO ~aHajli3y HJisi BHUABICHHA METaQOpUYHUX MOJENeH; MEeTo.
CEMaHTUYHOrO aHajli3y JJIi BU3HAYEHHS JIOHOPCHKUX 30H; KUIBKICHUM METOJ MJis
CTaTUCTUYHOT OOPOOKH TaHUX; OITMCOBUI METOJ JIJIsi CUCTEMATHU3AIll Pe3y/IbTaTiB.

HaykoBa HoBH3HA pOOOTH MOJSATae y KOMIUIEKCHOMY aHaIi31 i1CITAHOMOBHHUX
raCTPOHOMIUHHMX TEKCTIB 4Yepe3 MNpPH3My KOTHITMBHOI JIIHTBICTUKH 3 BHUSBJICHHSIM
crienuGiIHUX JIs ICIIAaHCHKOT KYJIBTYPH METaQOpUIHUX MOJICIICH.

IIpakTuyHe 3HAYeHHA DPOOOTH BU3ZHAYAETHCS MOMKIUBICTIO BUKOPHUCTAHHS
pe3yAbTaTiB y BUKIAaHHI KypCiB 3 KOTHITUBHOI JIIHT'BICTUKH, JIHTBOKYJIBTYPOJIOTI,
CTHJIICTUKH 1CTIAaHCHKOT MOBH, a TAaKOX Y TIEpeKIaaallbKii MPaKTHII].

CrpykTypa podoru. J[OCITiDKEHHS CKIAMA€ThCA 31 BCTYNY, TPbOX PO3MLIIB
3 BUCHOBKAMH JI0 KO)KHOTO 3 HUX, 3arajlbHUX BHCHOBKIB Ta CIUCKY BHKOPHUCTAHUX
JoKepen. 3aranbHui 00csaT OakajgaBpChbKoi poOOTH — 59 CTOPIHOK, 0OCSAT OCHOBHOTO
TekcTy — 53 cTopinku. CIUCOK BUKOPUCTAHOI JIITEPATypy HApaxoBye 55 mpails.

Iepmmuii po3aij NPUCBIYCHO TEOPETUIHIUM OCHOBAM JIOCITIKEHHS MeTadopu

Ta crnerudiii racTpOHOMIYHOTO TEKCTY.



Jlpyruii po3ain gae anamtuyHy 0a3y AOCIIIKYBAHOI TEMH.
Tpetiii po3aia MICTUTh NPAKTUYHY YAaCTUHY 3 BUSBICHHSAM Ta KIacU(IKaLI€0
MeTapOpUUHUX MOJENEH, BHU3HAYEHHSM JOHOPCBKUX 30H Ta JOCHIHKCHHIM

nparMaTHYHUX QyHKUIA MeTadopu.



PO3ILI 1
TEOPETUYHI 3ACAIU JOCJILKEHHS TACTPOHOMIYHOT
META®OPH B ICITAHOMOBHII1 KAPTHUHI CBITY

1.1 HonsaTTst MeTaopu y cydacHiil JiHrBicTHLi Ta I KiIacupikanis

Mertadopa — 1e sBHILE, IKE TPOTIATOM CTOJITh MPUBEPTAIO YBary HayKOBIIIB.
ko TpaaMiiiiHa pUTOpPUKA po3misiaia il NEPEeBaAKHO K XyIOXKHIM MpuiioM,
CBOEPIJIHY «IIPUKPACy» MOBH, TO Cy4yacHa JIHIBICTHKAa 0a4uTh y MeTadopi HabaraTo
outbwe. Knacuynuil miaxi TpakTyBaB MeTadopy sK TPON — MEPEHECEHHs 3HAYSHHS 3
OJHOTO CJIOBA Ha IHIIE Ha OCHOBI cxoxocTi. lle OyB cyro MOBHUI (eHOMEH,
IHCTPYMEHT TMOETIB 1 OpaTopiB.

[Ipore wHanpukinmi XX  cromitra 3'aBuiacs  peBoioiiiiHa  Teopis
KOHYenmyaniobHoi  Memagopu, 3alpoNOHOBaHA aAMEPUKAHCHKUMHU  JIIHTBICTAMU
Jlxopmkem Jlakodhdom Ta Mapkom J[>koHCOHOM y iXHiM 3HaKOBiH Tipaiti "Metaphors
We Live By" (1980). Bounu goBenu, 1o Metadopa — 1ie He IpocTo MOBHA I'pa, a crocio
MUCJIEHHS. MOBIIl HE NPOCTO TOBOPATH MeTapopaMu, BOHU JyMarOTh HUMHU. 3T1THO 3
Ii€r0 Teopiero, Metadopa mpairoe K KOTHITUBHUN MEXaHI3M: 1€ MEePeHic JOCBIIY 3
OJTHI€1, 3a3BHYai OLIBIIT KOHKPETHOI Ta 3p03yMiioi MOBIIM cdepu (chepu-mrepena)
Ha 1HIITY, YacTo abcTpakTHy (chepa-minb). Hampukinan, konu Mu ToBOpUMO "BTpadaTH

gac"

gu "GKOHOMUTH dYac", MU TIEPEHOCHMO Hallle PO3yMIiHHSA TIpolrel (Imoch
MaTepialibHe, [0 MOKHA BUTpavyaTy) Ha moHATTA yacy [Hinyx, 2021, c. 32].

Jx. Jlakopd 1 M. [IxoHcoH 3amporoHyBaiu KiacudikyBatd metadopu 3a
KOTHITUBHOIO (DYHKIII€TO:

- Cmpykmypni memagopu N03BOJISIOTH HAM PO3YMITH OJTHE MOHSTTS Yepes
cTpykTypy irmroro. Kimacuunnii mpuknan — "JIMCKYCIS — IIE BIMHA": mu aTakyemo
apryMEHTH OIMOHEHTA, 3aXWIAEMO CBOIO TO3MIIII0, MepemMaraeMo B cymepedri. Bes
CTPYKTypa BiifHH MIEPEHOCUTHCSA HA TUCKYCIIO.

- Onmonoziuni memagopu NOMOMaraloTh OCMUCIUTHA a0CTPAKTHI SABHUIIA K

KOHKpEeTH1 00'ekTH un cyOcrtaniii. Hanmpuknan, "iHdusiis 3'inae Hamri 3aomamKeHHs "



— 1HQIAIIsA mocTae K *KuBa ictora. AOO "po3yM — Iie mocyauHa': MU HallOBHIOEMO

rOJIOBY 3HAHHSIMH, Y HAC MEPETOBHEH1 EMOIIii.

- Opienmayitini memagopu TOB'A3aHI 3 MPOCTOPOBOIO OPIEHTAIIIEIO

Hamoro Tuia. "PagicTe — yropy, cyMm — BHU3": HACTPii MIAHIMAETHCS UM MAJAE, MU Ha

ChOMOMY HeO1 BiJ IIacTs ab0 BMaU JyXOM.

Huxue naBeneno tadm. 1.1, mo 1eMOHCTpy€e KIIFOYOB1 BIAMIHHOCTI MK JBOMa

nigxonamu 10 Mmetadopu..

Tabmumsa 1

EBoaonis morisiaiB Ha Metadopy

A

.o ApicToTesiBCbKUM KorniTuBHuii miaxia
Kpurepii co oy e .
(TpaaguuiiHnin) miaxin (JTakop¢/Lx0HCOH)
CyTHICTB Puropuunuii Tporm, 3acid KorniTuBHui MexaHi3M, crocio
meTadopu IPUKPACH MOBH MUCJICHHS
CrumnicTu4Ha: 3p00UTH [TisHaBaNbHA: CTPYKTYPYBaTH
OyHKITIS MOBJIEHHS OLUTBII BUPA3HUM, | aDCTpaKTHI1 MOHATTS Yepes
EeMOITIMHUM, XYIO0XKHIM KOHKPETHUH JOCBI
[lepeBaxHo moe3is, .
Cdepa [ToBcsikneHHa MOBa, HAYKOBI
PUTOPHUKA, XyTOXKHS : A
BUKODUCTAHHS | . TEKCTH, BC1 cpepu KOMyHIKaIlii
JiTeparypa
TMpupona MogHe siBuilie, BinxuwieHHs | KoHuenryanbHe siBUIle, HOpMa
pup BiJl HOpMU MUCJIEHHS
[lepeHeceHnHs Ha3BU Ha [Tpoexitist CTpYKTYpHU 3 KOHKPETHOT
MexaHi3m OCHOBI 30BHIITHBOT chepu-mKepesa Ha abCTpaKTHY
CXOKOCTI chepy-1iib
.. . CucTeMHI KOHIIETITYaIbH1
. OxkpeMi, 130J1b0BaHI1 :
CuCTEeMHICTB CTPYKTYpH, III0 OPTaHI30BYIOTh
BUTIAJIKA B)KUBAHHS :
HAaIlle PO3yMIHHS
MOoXITUBICTh Moskna rooputu "npsimo”, | HemoxnBo — metadopu
YHUKHYTH 6e3 metadop GbopMyIOTh caMe MHUCIICHHS
"JAC — IIE I'POLLI":
Mprian "[1 oui — 30pi" (moeTuyHa BUTPAYaTH/€KOHOMHUTH/BTpAvaTh
P npuKpaca) gac (crmocid OCMHUCIICHHS
a0CTPaKTHOTO Yacy)

[Hma BaknuBa kinacu@ikailisi CTOCY€eTbCsl CTyneHs ctepTocti metadop. Kusi

(opucinanoui) memagopu — 1€ CBIXI, HE3BHYHI 00pa3u, SKI HOCII MOBH OApa3y

nomiyatb. BOHM THUMOBI IJii XyHAOXKHBOI JITEpaTypd YU KPEATUBHOTO MOBJICHHS.

10



Hartomicte cmepmi (moeni, abo mepmgi) memagopu HACTUIBKU YBIAILIA B
MOBCSIK/IEHHY MOBY, II0 HOCIi MOBHM BXKE€ HE YCBILIOMJIIIOIOTH iX oOpasHocTi. "Hixka
ctona", "migomBa ropu", "BIYKO TOJIKU" — yce 1ie KOJIucCh Oynu meradopu, aje Tenep
BOHU cIpuiiMaroThes sk npsmi Ha3Bu [[laren, 2021, c. 418].

HocnimkenHss metadgopyd B ICHAHICTUII MarOTh CBOIO Oaraty TpaauIliio.
3okpeMa, icnaHchkuil JiHTBicT Xocen Kyenka (Josep Cuenca) akTHMBHO pO3BUBAE
KOTHITUBHMM MIAX1J 10 BUBYEHHS] MEeTaQOpU Ta METOHIMIl B iICIAHCHKOMY KOHTEKCTI.
Awntonio Ilambec bepTpan Ta 1HII1 AOCTITHUKH 3 1CTIAHOMOBHOTO CBITY aHaI3YIOTh
KYJABTYpHY crienndiky MeTaopuuHUX KOHIENTyasi3allii, MoKa3yrouu, K OfH1 1 T1 XK
aOCTpaKTHI TMOHATTS MOXYTh MO-pI3HOMY MeTadopu3yBarucs B pPI3HUX MOBaxX 1
Kyasrypax [Rodriguez, 2019].

Otxe, metadopa — e GyHIaMEHTAIbHUM MEXaH13M JIIOJICBKOTO MUCIIEHHS, 1110
JI03BOJISIE OCMUCIIOBATH a0CTpaKkTHI TOHSTTS uepe3 KOHKpeTHHil nocBig. Came
korHiTuBHUM miaxin Jlakodda 1 JI>koHCOHAa BIAKPUB MOMKIUBICTH CHCTEMHO
aHaJli3yBaTH MeTaopy B PI3HUX TUIAX JAUCKYPCY — 30KpeMa B FaCTPOHOMIYHOMY, 1€

BepOaizallisi CCHCOPHOTO JOCBITY OCOOIMBO MOTPEOye 0OOpa3HUX CTPYKTYP.

1.2 Meradgopuuni mojaesi y cepi Xap4uoBoi JIeKCUKH Ta iX KOTHiTUBHUIA
NMOTEeHLiaj

Ixa — e He mpocTo (izionoriuna morpeba, a OIMH 3 HAHOGAraTIIMX JKepen
MeTapOpUYHOTO  MHUCICHHS. XapuoBa JIGKCHKA BHUSBISETHCA  HAJ3BUYANHO
MPOAYKTHBHOIO IS  CTBOpPEHHS o0OpasiB, SKi  JIONOMaraioTh  OMUCYBaTH
HaWpI3HOMAHITHINII aCMEKTH XHUTTSA: BiJl €MOII JI0 COIIaJbHUX BIJIHOCHH, BIT
IHTENEeKTYaJ IbHOT TISUTBHOCTI JI0 JIFOACHKUX SKOCTEH.

YoMy came Tka Tak 9acTo CTa€ OCHOBOIO g Metadop? Bigmomims mpocrta:
Xap4uyBaHHS — 1€ OJMH 3 Haii0a30BIMX, HAWOLTBII TUICCHUX AOCBIIIB TIOAUHU. Jlroqu
3HAIOTh, 110 TaKe COJOJKE U TipKe, rapside i XomoaHe, CBixe i 3imcoBane. Li BimuyTTs
HAaCTUIbKU YHIBEpCAJIbHI Ta 3pO3YyMiJIi, 110 MPUPOHO MEPEHOCATHCS Ha aOCTPaKTHI
noHsATTA. Komu roBopumo '"conoake kuTTa" uM "TipKi croraad', aBTOMaTHYHO

aKTUBYEMO JIIOICHKUIM CMAKOBU JIOCBiJ, 11100 NepeaaTu eMOLIMHUN CTaH.
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XapuoBa JIEKCHKA MPALIOE SIK CBOIO POAY MOCEPEAHUK MDK (PI3UUHHUM CBITOM,
KWW JIIOJUHA BiluyBae Oe3mocepeaHbo, 1 aOCTPAKTHOIO PEANBbHICTIO, SIKY CKJIAHO
ONHUCaTH HaNpsAMY. [’ka cTae MOBOIO JUISl PO3MOBH PO Te, 110 HE MA€ YiTKOT (POPMU Uu
cMmaky [Gallardo Sanchez, 2013, c. 23].

VY xapuoBiii cdepi MOXKHA BUAUIMTH JACKUIbKA CTIMKUX KOHIIENTYaJbHUX
Metadop, sKi GOpMYIOTh PO3YMIHHS 1K1 Ta CBITY HABKOJIO HEi.

[>ka — 11e manMBO — O/1HA 3 HAMMOMMpPEHIMNX MOJIeNel Y CydacHOMY CYCITiIbCTBI.
Mu '"3ampaBisieMoch" e€Hepri€ro, '3apsJpKaeMoch' Ha UUTMHA  JIeHb, 1MO IS
"migzapsaaku Oarapeit”. Llg Meradopa ocobmMBO akTyalibHa B KOHTEKCTI (hiTHeC-
KYJABTYPH Ta 3J0POBOIO XapuyyBaHHS, /¢ Ka PO3MIANAETHCSA (PYHKIIIOHAIBHO — 5K
JOKEepesio Kajopid, OuikiB, BiTamiHIB. Tijg0 mocTae sk MaluHa, sIKid TOTpiOHE
NPaBWIbHE MAJMBO JUISI ONTUMaJbHOT poOoTH. IToka3oBo, 110 B iCIAHCHKIA MOBI
iIcHyIOTh TOMiOH1 Bupasu: "cargar las pilas" (3apsautu Oarapeitku) abo "repostar
energia" (3alpaBUTHUCS EHEPTIETO).

[xa — 11e HACOJIONA/TPiX — MPOTHIIC)KHA MOJIEIb, SIKa BiI0Opa)xae reJoHICTUIHUN
01k xapuyBaHHS. TyT TKa acoIIFOETHCS 3 3aJOBOJICHHSIM, CIIOKYCOIO, 1HOM1 HaBiTh 13
gyuMOocCh 3a00poreHuM. "Coonkuit rpix", "mexenpHo cMadyHui necept”, ""CIOKyCIUBUM
moKomaa" — yci 11l BUpa3u MOKa3yIoTh, M0 ia Moxe OyTH 00'ekToM Oa’kaHHS, a 1HO/I
i MopanpHOI auiaeMu. B icmaHChKiM KyJIbTypi, J€ BelMKa yBara NPHAUIIETHCS
KyJiHapHIA Hacomomi, msg Meradopa ocoOnuBO BUpaszHa: "pecado de chocolate"
(moxonaaauii Tpix) abo "tentacion dulce" (conoaka crokyca).

[Ipomuec roryBaHHs — Iie anximis ab0 MUCTENTBO — MeTadopa, AKa MiTHOCHUTH
KyJiHapio A0 piBHSA TBopuocTi. Kyxap ctae mutiieM ab0 HaBiTh YapiBHUKOM, SIKHIA
"cTBOpIOE TIeneBpu", "TBOPUTH Marir0 Ha KyxHi", €KCIIEPUMEHTYE 3 '"MOE€IHAHHAM
cmakiB". L{s Momens 0coOIMBO MOMYNSIPpHA B CYYacHIM TaCTPOHOMIYHIN KyJIbTypi, 1€
med-Kyxapl COpUMMAarOThCSl K XyJAOKHUKHU. B icmaHChKid MOBI 1€ BiTOOPaKeHO Y
BUpa3ax Ha Kmtant "el arte culinario" (kyninapHe MUCTENTBO) abo "magia en la
cocina" (Marig Ha KyxHi). Puc. 1.1 BimoOpaxae npoiiec yTBOpEeHHsS MeTadop IUIIXOM

Moaudikailii ciaiB Ta cranux ¢pas.
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EVAIBHIITBO CTPABA MIICTELITBO TOTVBAHHA TIOJIOPOXK JIETYCTAIIST

- dyngament * OCHOBA COYCY - manitpa * IaniTpa CMAKiB * BiTRpIBATI * BITKPITBATH CMAKTT
* mapn “nepenecenns ¥  *ApH TOPTa * mejenp -nepenecenna ¥ * KyniHapHuii mezenp * SKCIEWINIA |~ pepenecenss ¥ * TACTPOHOMITHA eKCTICANIIL

* KOHCTPYKUis * CIPYKIYPa CMaKy * TBOPITH * TBOPIITH Ha KyXai * MapmpyT * CMaKOBHI MapIIpyT

* IBOMITH * CIBOPHTH CTPaBy * KOMOO3HLIA * KOMIIO3HLIA CTpaBi * mpuToa * KyTiHADHA TIPHTOaa

Puc. 1.1. Cxema KOHIIENTYyaJIbHOT IepUBAILIi]

Konnenryansna pnepuBalliss — 1€ TpoIeC, 3a SKOTO aOCTpPaKTHI TOHSITTS
GOpMYIOTECS Uepe3 MEPEeHECEHHs 3HaueHb 13 KOHKPETHOTO JOCBimy. Cxema Iokasye
TPU KIIOYOB1 PiBHI: cdepa-mkepeno (Te, 1o JoauHa a00pe 3HAae€ 3 JTOCBILY),
MeTadopuuHe TEpeHECeHHs (MeXaHI3M IepeHocy) 1 cdepa-1iib (HOBe aOCTpaKTHE
3HaueHHs ). B icmaHchKil MOBI 1I€# Mpoliec 0COOIMBO MOMITHUH Y KyJTiHAPHIN JIEKCHUII
— CJIOBO Sazonar (NPUNPABIATH) JTABHO BUUILIO 32 MEXI1 KyXHI ¥ O3Ha4ae TaKOX
«HaJIaBaTH Xapakrtepy, 30arauyBaru» — HaNpUKIau, sazonar el discurso con humor
(«IpuUIpaBUTH TPOMOBY TYMOPOM) ).

[Tepmuii TN epeHeceHHs: — OyAIBHHUIITBO > CTPYKTypa CTpaBU. Tak camo, K
OyniBisg Mae GpyHIaMEHT, IIApU Ta KOHCTPYKIIiIO, ICTIAHChKa KyJIIHApHA MOBA OIHCYE
CTpaBy 4epe3 apXiTeKTypHi o0pasu: la base del sofrito («oCHOBA MiICMaXkE€HOT ITUOYIT
3 ToMaraMmn»), las capas de sabor («mapu cmaky»). JliecmoBo construir y KOHTEKCTI
penenty — construir un buen caldo — o3Havae BUOyIOBYBaTH CMakK MOCTYIOBO, II1ap 3a
1apom, SIK 3BOJISATH OYJTMHOK.

Jpyruif TN — MUCTEITBO > KYIiHApiA — B ICMAHCHKIA KyIBTypi OCOOIMBO
xuBui. Kyxap TyT Ha3uBaeTbcs artesano de los fogones («maiicTep BOTHIO»), a CTpaBa
— obra maestra. Taxi Bupasm, sik pinceladas de aceite («Ma3Kku OJTHMBKOBOIO OJIIEIO»)
a60 la composicion del plato («<koMIIO3U1IIsI TAPUIKKY), CBIAYATH PO T€, 110 KyJI1HAPIs

CIPUIMAETHCS SIK MOBHOLIIHHE MUCTEILTBO, @ HE TPOCTO MPUTOTYBAaHHS 1KI.
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Tperili TUIT — MOIOPOXK > CMAKOBUM JOCBIJ — pealli3yeThbcs yepe3 Meradopu
pyxy Ta BIOKpUTTSA. B icnaHChKili MOB1 KaxyTb un viaje de sabores («maHapiBKa
CMakiB»), explorar la gastronomia de una region («IOCHIIIXKYBaTU TacTPOHOMIIO
perioHy»), a MEHIO pecTopaHy HEpIJIKO Ha3UBAKOTh ruta gastronomica — CMaKOBUM
MapmpyToMm. Jlerycrallis TyT epeTBOPIOETHCS Ha TIPUTOAY, /16 KOKHA CTpaBa — I1e HOBA
3yMUHKA Ha IUISXY.

Cwmak — 11e oJiHe 3 HaWCKJIQIHIIIMX AJ1s BepOanizaiii BinuyTTiB. Ha Biaminy Bix
KOJILOPiB, SIKI MalOTh YITKI Ha3BM, a00 3BYKIB, sIKI MOXKHa OINHCATH TEXHIYHUMU
TEPMIHAMH, CMAKHU J1y>Ke Cy0'€KTHBHI Ta OararoBUMIpHI. Sk MOSICHUTH KOMYCbh, KU
HIKOJIM HE KYIITYyBaB MaHro, skuid BoHO Ha cmak? Came TyT Meradopa crae
HE3aMIHHUM KOTHITUBHUM IHCTPYMEHTOM. 3aMICTh MPSMOTO OMHCY MOBEIIb BIA€ThCS
710 TIOPIBHSHB 1 00pa3iB: BUHO MOXe OyTH ferciopelado (OKCaMUTOBE), COyC — intenso
(Hacuuenuit), nepeus — explosivo (BUOyXoBuit), a cMak — complejo (cknanuuii) adbo con
muchos matices (13 6ararbMa BIATIHKaMH). 3aMI03UYYIOThCSI XapaKTEPUCTUKH 3 THITUX
CEHCOPHHUX MOJAAJIBHOCTEN (IIOTHK, 31p, CIyX), OO IMepeaard Te, 10 HEMOXKIIUBO
OMHUCATH JIUIIIE CJIOBaMU Mpo cMmak [Lescano, 2025].

bineme Toro, meradopa 103BOJSIE HE TMPOCTO HA3MBATH, a M OIIIHIOBAaTH,
CTBOPIOBATH €MOIIIHHUM 3B'I30K 3 1kero. Koiu roBoputhbesl, 10 TopT se deshace en la
boca (Tane B poTi) abo 1m0 cTpaBa Mae notas de vainilla y toques de canela (HOTKH
BaHUII Ta BIATIHKK KOPWIIi), HE MPOCTO OMHCYETHCS CTPaBa, a CTBOPIOETHCS ITUIHMA
CEHCOpPHUIA HapaTuB, SIKAW JOTIOMArae ysiBUTH 11ed JOCBIJ.

MetadopuuHi Mozeni y XapyoBii JIEKCHUIl BHUKOHYIOTH TOJBIMHY (YHKIIIIO:
BOHU CTPYKTYpYIOTh PO3YMIHHA TDKI MOBIEM SK combustible (manusa), placer
(maconoau) M arte (MUCTEITBA) 1 BOAHOYAC KOMIICHCYIOTh OOMEKEHICTb MOBHU Y
nepenavi CKIaJHUX CMakoBUX BimuyTTiB. Came 3aBasku Meradopi MOKHA TOBOPHUTH
npo Ky HE TUIbKM 'CMadyHO — HECMaudHo', a CTBOpIOBaTH OaraTuii, €MOIIHO

HACHYCHUI TUCKYPC TPO OJHY 3 HAMBAXIIMBIIIMX YaCTHH JIFOJACHKOTO JOCBITY.
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1.3 Cnenmngika racTpoHOMIYHOI0 AMCKYpPCY sIK 00’€kTa (lI0JOriYHOro
aHaJIi3y

Sxuro panime mj "TeKkCTaMu npo iXKy" po3yMuTu MepeBa)KHO KyJA1HAPHI pelenTH
9 MEHIO, TO CBhOTO/HI TaCTPOHOMIYHHMH TUCKYpPC OXOIUTIOE€ BEIMYE3HE PO3MAiTTS
KOMYHIKaTUBHHUX MpPaKTHK, MOB'I3aHUX 3 DKel Ta xapuyyBaHHsAM. lle 1 pecropanHi
KPUTUKH B TISIHIIEBUX >KypHaiax, 1 JOMallHI OJIOTM Mpo KyiiHapito, 1 mpodeciiiHi
OMKCH CTPaB y MEHIO BHCOKOI1 KyXHi, 1 OMYJIAPHI KYJIIHAPHI 1I0Y, 1 HABITh MOCTH B
COLIIAJIBHUX Mepekax 13 XellTeraMud. YcCi IIi TEeKCTH O00'€eqHye OJHE — BOHHU
PO3IOBIIAOTh MPO 1KY, ajie PoOJIsATh 1€ MO-PI3HOMY, 3aJIeKHO BiJl METH Ta ayJUTOPIi.

HaiisickpaBilior prco racTpOHOMIYHOTO AUCKYPCY € HOro 2ibpudnicms. Bin
HE BIIMCYETHCS B PaMKH OJAHOTO (PYHKIIOHAJTBHOTO CTHIIIO, & OPTraHIYHO IOETHYE
€JIEMEHTH PI3HUX CTHJILOBUX PETICTPIB. Y pelenTi MOKHa 3HAUTHU MOOYTOBY JIEKCUKY
(«cortar», «salar»), HaykoBy TepMiHOJOTIIO («caramelizacion del azucary,
«desnaturalizacion de la proteina») Ta pexnamui npuiiomu («sabor inigualabley,
«consistencia tierna»). MeHI0 pecTopaHy 4acTo OajlaHCye MK TEXHIYHOIO TOYHICTIO
OIKCY CTPaBU Ta MOETUYHOIO MPUBAOIUBICTIO (OpMYNIIOBaHb. PecTopaHHa KpUTHKA
MOJKE YMTATUCS SK XYJOKHIA HapHC, XO4a 3a CBOEIO CYTTIO 3QJIMIIAETHCS OL[IHHUM
TEKCTOM.

[Ile omHa BaXkJIMBa XapaKTEPUCTUKA — eKCHpecuU8Hicmyb. TEKCTH MPo TKY PiIKo
OyBalOTh HEUTpaJbHUMHU. HaBiTh HAWMNPOCTIMIMI peleNnT HaMaraeTbCs IepeaaTH
eMOIIII0: «aromdtico», «crujientey, «jugoso». ABTOPU BUKOPHUCTOBYIOTH SICKpaBi
emiTeTH, MeTagopu Ta TOPIBHSIHHS, MO0 HE MPOCTO MOBILAOMUTH iH(DOpMaIlito, a
BUKJIUKATH Oa)kaHHS, TPOOYIUTH aleTHT.

["acTpoHOMIYHUHN MHUCKYPC YHIKAJIBHUIA CBOEIO aneisiyiclo 00 Opeanis uymms.
OCKiTbKH Ka — 1€ MYTBTUCEHCOPHUH JOCBIJ], TEKCTH HAMaraloThCsl aKTUBI3yBaTH BCI
peuentopu uurtaya: cMak («agridulce»), 3amax («aroma especiado de canelay),
TaKTUJIBHI BIMUYTTS («fextura aterciopeladay), 3ByKk («cruje en los dientesy), HaBiTH
3ip («corteza doraday»). ABTOp Tpalltoe 31 CJIOBOM Tak, 100 YMTad Maibke (Pi3MdHO

BiuyB cTpaBy [MimrykoBa, 2020, c. 75].

15



["acTpoHOMIYHUI AUCKYPC BUKOHY€E KUIbKA KIIOUOBHX (DYHKLIHA OHOYACHO.

Inpopmamuena  ynukyia — HaloueBHAHIIA. Pement mnoBigomisfe, SK
IIPUTOTYBaTH CTPaBy, MEHIO 1H(POpPMYyeE MPO CKIaA CTPaBH, CTATTs, HANPHUKIAA, MPO
BUHO pO3MOBIA€ MPO COPTH BUHOrpaay. Asie HaBiTh TYT IH(OpMaIs MOJAETHCS
0COOJTMBUM YHMHOM: HE CyXO Ta TEXHIUHO, a 3 €JIEMEHTaMH PO3MOBi/l, 3 KOHTEKCTOM,
ICTOPISIMH.

Bonronmamuena (cnonykanvna) @yukyis TICHO TIOB'S3aHa 3 KOMEPIIMHOIO
MPUPOIOI0 0araThb0X raCTPOHOMIYHUX TEKCTIB. MEHIO pecTopaHy He MPOCTO Mepeiuye
CTpaBM — BOHO CIIOKYIIIA€ 3aMOBUTH CaMe€ II0 CTpaBy. PeleHsis Ha pecTopaH
HiAIITOBXY€E BifBimaru Woro abo, HaBmaku, oMUHYTH. KymiHapHuii O10or MOTHBYE
cpoOyBaTH MPUTOTYBaTH IIOCh HOBE. Pexiama mpoOAyKTiB XapuyBaHHS ameiroe J10
emotiiii Ta 6axanb. g dyHKIIS peanizyeThCcsl yepe3 MepeKoHInBl (HOPMYITIOBAaHHS,
npuBaOIMBI OMMCH, CTBOPEHHS 00pa3y ineanbHoi cTpaBu [[ymuino, 2025, c. 372].

Ecmemuuna ¢hynxyia nepeTBoproe TEKCT Mpo Ky Ha MuctenTrBo. OcoOIuBoO 11e
NOMITHO B PECTOPAaHHUX KPUTHKAX, JITEPATypHUX OMUCaX OEHKETIB, aBTOPCHKUX
KyliHapHHX Ojorax. [’a mocrae He IPOCTO SIK 3aci0 HACHYEHHS, a K JHKEPENIo
3aJI0BOJICHHS, KyJIbTYpHHUI (DEHOMEH, MpeAMET €CTETUYHOTO CIIOTISIIaHHs. ABTOD Ipae
31 CJIOBOM, CTBOPIOE 00pa3u, OyJye pUTM OIOBIJII TaK, IO CaM TEKCT CTAE KCMAYHUM).

I'acTpoHOMIYHUN AUCKYpC — OararoBUMIpHE SBUIIE, SKE MOEIHYE MPAKTUIHY
iH(pOopMaIliI0 3 eMOILIMHUM BILNIMBOM, HAyKOBY TOYHICTH 3 XYIOXXHBOIO OOPa3HICTIO,

MoOyTOBICTH 3 €CTETHKOIO.

BucHOBKH 10 IepuIoro po3aiiy
[IpoBenenuii aHami3 TEOPETUYHUX 3acaa JOCHIDKEHHS MeTtadopu B
ICTAaHOMOBHHX TaCTPOHOMIYHHUX TEKCTAX JI03BOJISIE 3pOOUTH HACTYITHI BUCHOBKH.
CydacHa JHTBICTHKA KapJUHAIBLHO MMEPEOCMUCTIIIA TIPUpony MeTadopu — Bif
CYTO PUTOPUYHOTO MIpUHOMY 10 (HyHIaMEHTATLHOTO KOTHITUBHOTO MeXaHi3My. Teopis
koHIenTyanpbHoi Metadopu JIxk. Jlakopda 1 M. [[xoHcoHa moBena, mo meTtadopa
CTPYKTYpyE MUCICHHS, JO3BOJISIOYM TEPEHOCUTH JOCBIA 3 KOHKpPETHUX cdep Ha

aoctpaktHi. Krnacudikamiss meragop 3a KOTHITUBHOIO (YHKIIEH (CTPYKTYpHI,
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OHTOJIOT1YHI, OpIEHTALIHI) Ta 3a CTYNEHEM CTEepTOCTl (3KMBI H MOBHI) CTBOPIOE
MIIHAA METONOJIOTTYHUM (yHIAMEHT JUisl aHadily MeTaQOpUYHUX TMPOILECIB Yy
Oyab-s1Kiid cepl, BKIIOYHO 3 racTpoHOMI4HO0. [Ipali icnaHChbKUX JIIHTBICTIB, 30KpeMa
Kyenku, miATBEpKYIOTh YHIBEPCAIBbHICTh KOTHITMBHOIO MIAXOAY Ta BOAHOYAC
JEMOHCTPYIOTh KyJAbTYpHY crienudiky Mmetadopusaiii B iCIaHCbKINA MOBI.

['Opuana mnpuposa TracTPOHOMIYHOIO JAMCKYPCY, SIKAHA TO€JHYE €JIEeMEHTH
moOyTOBOT0, HAYKOBOTO Ta PEKJIAMHOTO CTUJIIB, POOUTh HOTO OCOOJIUBO I[IKABUM IS
BUBYCHHS MeTaQOpUUYHUX cTpaTeriil. EKCpecuBHICTh 1 4yTTEBA HACUYEHICTh LILOTO
JUCKYypCYy BHMMAararmTh BIJ] aBTOpPIB MOCTIHHOTO TMOIIYKY HOBHMX 00pa3iB s
BepOasizailii CMakoBUX, HIOXOBUX 1 TaKTHJIBHUX BITUYTTIB, 110 MPHUPOAHO BEAE IO
aKTHBHOTO BUKOPUCTaHHS MeTa(opH.

Amnaniz metadopUUHUX MOJIENeH y XapuoBiii JIEKCUIIl BUSBIISE iXHIN MOTYKHUM
KOTHITMBHUIA TIOTeHIia. [)a B MOACKKil CBiIOMOCTI — i€ He IIPOCTO HAGIp MPOLYKTIB,
1€ CKJIaJIHAa CUCTEMa KOHIIENTIB, Yepe3 K1 MePEeOCMUCTIOEThCS KUTT. TUTIOB1 MO,
Taki sik «la comida es combustibley (ia — 11e manuBo), «la comida es placer o pecado»
(ka — 11e HAcoJIoNa YH TPIX), «cocinar es alquimia o arte» (TOTyBaHHS — II€ aJIXIMis
a00 MHCTEITBO), IMOKa3yTh, SK IMHOOKO BKOPIHEHI B KYJIBTYpl YSBICHHS IIPO
XapuyBaHHS TIOB's3aHi 3 0a30BUMH  JIIOACBKMMH  I[IHHOCTSMH: 3JI0POB'SIM,
32JI0BOJICHHSIM, TBOPYICTIO, MOpaJIbHICTIO. 1li MeTtadopu HE MPOCTO MPHUKpAIIAIOTh
MOBY — BOHU (DOPMYIOTH CTaBIEHHS MOBIIS J0 i1 Ta KyJAbTYPH XapuyBaHHS 3arajioM.

Teopetuuni 3acaau, pO3TIAHYTI B IIbOMY PO3/ILUTI, CTBOPIOIOTH HEOOXiMHY 0a3y
JUIS  TIOAAJIBIIOr0  EMITIPUYHOTO  JIOCHIDKEHHS MeTadOpUYHMX CTpareridi B
ICTaHOMOBHHUX TaCTPOHOMIYHMX TeKcTaX. KoruitTuBHMH miaxim mo Meradopu B
MOETHAHHI 3 PO3YMIHHSAM CHEIU(BIKH TaCTPOHOMIYHOTO TUCKYPCY JO03BOJISIE HE JIHIIE
BUSBUTH Ta Kiacu@ixyBatu metadopw, a i 3pO3yMmiTH, SK BOHH BigoOpaxkaroTh
KyJABTYPHI I[IHHOCTI ICTAHOMOBHOTO CBITY, ()OPMYIOTh TaCTPOHOMIYHI MPAKTUKU Ta

BIUTMBAIOTh HA CIIPUUHSTTS 11 CIIO)KMBAYaMHU.
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PO3JILI 2
AHAJITUYHI TAPAMETPY ®YHKIIIOHYBAHHSI META®OPH B
ICIIAHOMOBHUIX TACTPOHOMIYHMX TEKCTAX

2.1 CTpyKTypHO-CeMAHTHYHI 0Cc00JIMBOCTI racTPOHOMIYHMX
MeTa()OPHUYHUX OJUHHUIb B iCHAHOMOBHHX TEKCTAX

Metadopr B iCITAHOMOBHUX TaCTPOHOMIYHUX TEKCTaX MOXKYTh BHUPaKaTHCS
pPI3HUMHU YaCTMHAMH MOBH, 1 KOKHAa 3 HUX BUKOHYE CBOIO OCOOJIMBY (YHKIIIO B
CTBOPEHHI CMaKOBOTO 00pasy.

Memagopu-imenHuku — 11e HAUIIONTUPEHIMIUNA THIT. BOHM 103BOJISIOTH HA3BaTH
CMaKOBE Bpa)XCHHs uepe3 KOHKpeTHHI 00pa3 abo siBuie. Hanpuknan, una explosion
de sabor (BUOyX CMaKy) MEpEeTBOPIOE IHTEHCHBHE CMAKOBE BIAUYTTS Ha JipaMaTUYHY
noxito. Un bouquet de aromas (OykeT apoMariB) 3aro3uyye oOpa3 KBITIB JJIs OMUCY
CKJIAJTHOTO TIOE€THAHHS 3amnaxiB y BuHi. Una sinfonia de texturas (cuMm@oHist TEKCTYp)
NOPIBHIOE TapMOHIWHE MOEIHAHHS PI3HUX KOHCUCTEHIIH y CTpaBax 3 MY3UYHUM
TBOpOM. Taki IMEHHHKHU YacTO 3'SBISIOTHCS B KOHCTPYKIIISIX 3 MPUUMEHHUKOM de, 110
HigKpeciroe MeTapopuyHui 3B'130K MK IBOMa MOHATTIMU [ Tenkora, 2016, ¢. 255].

Memadghopu-diecnosa OXUBIAIOTH CTpPaBU M HAIoOi, HAAUIAIOUM iX 3/aTHICTIO
nisitua. El vino acaricia el paladar (BUHO TIeCTHTh MiJHEOIHHS) — BUHO CTa€ HOKHUM
apTHEPOM Y TaHIll cMakiB. Los sabores bailan en la boca (cMaku TaHIIOIOTH Y POTi)
CTBOpIOE 00pa3 AuHaMiku Ta rapMoHii. El chocolate se funde en la lengua (mmoxonan
TaHEe Ha S3WII) Tepenae He mpocTo PI3UMYHUN Tpoliec, a MaiKe IHTUMHY B3a€MOJIII0
npoaykty 3 timom. [liecmiBHi meTadopu 0coOIMBO ePeKTUBHI, 60 BOHH JTOJAIOTh
TEKCTY TUHAMIYHOCTI Ta CTBOPIOIOTH BPAKCHHSI JKUBOTO JTOCBITY.

Memagopu-npuxmemuuxy XapakTepu3ylOTh SIKOCTI CTpaB 1 HamoiB dYepe3
BIACTHBOCTI 1HmMX 00'exTiB. Textura aterciopelada (OKcaMHTOBAa TEKCTYpa)
MEPEHOCUTh BIIUYTTSA JOPOroi TKAHMHKW HA KOHCHCTEHIII0 COYyCy 4u Kpemy. Sabor
redondo (Oxkpyrmuii cMmak) 3amo3uuye reoMeTpuuyHy ¢GopMmy Uil ONUCY
30aJ1aHCOBAaHOTO0, TAPMOHIMHOTO CMaKy BUHA. Aroma penetrante (NPOHUKIWBUN

apomar) BUKOPHCTOBYE 171et0 (PI3MYHOTO MPOHUKHEHHS JJIA Tepeaadl 1HTEHCUBHOCTI
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3anaxy. [[puKMeTHUKN 10MOMaraloTb CTBOPUTH UYTTEBUM, Mal’Ke TaKTUIBLHUN 00pa3

ctpasu [babaera, 2020, c. 19].

Tabn. 2.1 HaoyHO NOEMOHCTpPYE, sIKi cepH JIIONCHKOTO JOCBIAY CIYT'YHOTbh

CTPYKTYPOIO JIJIsi CTBOPEHHS MeTadop raCTPOHOMIYHUX TEKCTIB.

Tabmumg 2.1

CeMaHTH4YHI JOHOPH racTPOHOMIYHOI MeTadopu

Cdepa-mxepeio

IHpukaan

3HAYEeHHS

ApxitekTypa Ta
OyIIBHUIITBO

estructura del vino

CTPYKTypa BHHA, HOTO
30aJIAaHCOBAHICTH 1 KOMIIO3UIIIs

base solida

MillHa OCHOBA CTPaBH,
dbyH/1aMeHTaIbHI CMaKH

bien construido

n00pe BUOYTyBaHUM CMaK,
MIPOJIYMaHICTh KOMITO3HITI]

capas de sabor

HIapy CMaKy, CKIAIHICTh 1
OaratorpaHHiCTh

TekcTnb 1 TKAHUHH

textura sedosa

IIIOBKOBHCTA TEKCTYpa, M'AKICTb 1
TJIAJKICTh

vino aterciopelado

OKCaMHMTOBE BHHO, HDKHA,
OapxaTuCTa TEKCTypa

suave como el
algodon

M'SIKWH, SIK BaTa, MOBITPsSHA JIETKICTh

textura rugosa

IOPCTKA TEKCTYypa, HEOJHOPITHICTh

My3uka Ta BUKOHaBY1
MUCTEITBA

sinfonia de sabores

cuM(]OHIsI CMaKiB, rapMOHiiiHe
TIO€THAHHSI

acordes aromaticos

apOMaTUYHI aKOPJIU, y3TOHKEHE
3By4YaHHS apOMAaTiB

el vino canta en el
paladar

BHHO CITiBa€ Ha IigHEeO1HH],
BHPA3HICTh CMAKy

notas de chocolate

HOTKH IIOKOJAaAy, OKPEMi BiITIHKH
CMaKy

JIroAChKi CTOCYHKH Ta
eMoIii

los sabores se
casan

CMaKH OPYKYIOThCSI, 1/1€aTbHO
MTOEHYIOTHCSA

el vino seduce

BUHO CTIOKYIITY€, MPUBa0INBA
pUBaOJIUBICTh

ingredientes que se
abrazan

IHTpeIIEHTH 001MMarOThCs, TICHA
B3a€EMO/I1s1

acaricia el paladar

IIECTUTH N1THEOIHHS, HKHAM BILUIUB
Ha CMAKOBI PELENTOPU
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[Iponosxenns tadm. 2.1

Cdepa-mxepeio Ipuxaang 3HavyeHHs
profundidad del rIMOMHA CMaKy, 0araTomapoBicTh
sabor BIJUYTTIB

.. " apoOMaTUYHUUN JaHamadT,
paisaje aromatico p pmad

[Ipupona ta PI3HOMAHITTS 3amnaxiB
naHAmadT frescura de ripcbka CBIXKICTb, YUCTOTA 1
montafna IPOXO0JI0/Ia CMaKy
3EMJINCTUN, TPUPOJHUM, IEPBUHHUMN
terroso » TPHPOA > 11EP
CMakK
. TLIO BHHA, HOTO HIUTLHICTB 1
cuerpo del vino )
HAaCHUYEHICTh
: . . nervio HEPB, CHEPT1HHICTD 1 KUBICTh BUHA
Ti1o Ta ¢iziomnoris ——
alma del plato Jylia CTpaBH, 1l CYTHICTb 1 XapakTep

TaHIHHUH CKeJIeT, CTPYKTYpHa
OCHOBA BHHA
OKPYTJIUH cMaK, 30aaHCOBaHHM 1

esqueleto tanico

sabor redondo

rapMOHIWHUHN
. KyTacTHH, pI3KUi, HecOaaHCOBaHUM
I'eomeTpist Ta popma | anguloso
CMaK
eJIETaHTHUH, BUTOHYEHHH 1
elegante .
CTPYHKUU
. BHOYX CMaKy, panToBa
explosion de sabor | . Y K. P
IHTEHCHUBHICTh
. CMaKH TaHIIOIOTh, JUHAMIYHA
los sabores bailan N s
. B3aEMOJIIS
JnHamika Tta pyx .
se funde en la TaHE Ha SI3MIIi, TOCTYIIOBE
lengua PO3UHMHEHHS
persiste en el 3aJIMIIAETHCS Ha MMiIHEOIHH],
paladar TPUBATICTH CMAKy

Apximexmypa ma 6yodieHuymeo — OIIHA 3 HAWMOMYJISPHIMUX chep-mrepen.
Buno mae estructura (CTpykTypy), cTpaBa Moxe MaTu base solida (MilHy OCHOBY),
CMaK XapaKTepHu3yeTbCsl K bien construido (moOpe BuOymyBanuii). L{i Meradopwu
MIAKPECTIOTh CKJIAMHICTh 1 MPOAYMAHICTh KyJAIHAPHOTO a00 BUHHOTO BHUTBODY,
MOPIBHIOIOYH HOTO 31 CIIOPYNOI0, /Ie KOKEH EIEMEHT Ma€ CBOE MiCIIE.

Texcmunw i mxanuny Har0Th Oaraty mamitpy meTtadop sl ONMUCY TEKCTypH Ta
TaKTUJIBHUX BIMUYTTIB. Textura sedosa (IIOBKOBUCTA TEKCTypa), vino aterciopelado

(okcamMuTOBE BHHO), crema suave como el algodon (kpem M'akuii, SIK BaTta) — BCl IIi
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BHUpa3U MEPEHOCATh JOCBIJ JOTHUKY JO TKAHWH Ha CMAaKOB1 Ta TaKTWJIbHI BIIUYTTS B
pori. Lle HeBuMaaKkoBO: IIOIMHA 100pe 3HA€ BIAYYTTS BiJl TOTUKY A0 Pi3HUX MaTepiaiB
1 JIETKO YSIBIISIE, 1[0 O3HAYa€ "OKCaMUTOBUI" CMaK.

Mysuxa ma euxonagui Mmucmeymea CTBOPIOIOTb MeTadopu TrapMoHIi Ta
KoMmno3ulii. Sinfonia de sabores (cumdoHIsS cMaKiB), acordes aromdticos (apoMaTuyH1
akopau), el vino canta en el paladar (BUHO cmiBae Ha MiAHEOIHH1) — Il o0Opasu
MiIKPECTIOIOTh CKIIAIHICTD 1 TAPMOHINHICTD MOEIHAHHS IHTPEIIEHTIB, a TAKOXX YACOBY
PO3TOPTKY CMaKy, MOAiOHY 10 My3UYHOTO TBOPY.

JItooceki cmocynku ma emoyii TaKOX AKTUBHO BHKOPUCTOBYIOThCA. CMaku
MOXYTb casarse (OApYXKyBaTucs), HTpeAleHTH se abrazan (001AMarOTBCS), BUHO
seduce (criokymrye). L{i metadopu HalatOTh TACTPOHOMIYHOMY JTOCBiY IHTUMHOCTI Ta
eMoIriiHoi HacuaeHocTi [Ko63ap, 2019, c. 138].

Ilpupooa ma nanowagm NpPoNOHYIOTH O0pa3W IS OMKHCY HACHYCHOCTI Ta
CKJIAJTHOCTI: capas de sabor (apu cMaky), profundidad (rmubuna), paisaje aromdtico
(apomarnunuit nanamadT). Buno Mmoxe Matu cuerpo (Ti10), cTpaBa — oyuiy.

I'pamaTuvHa pi3HOMAHITHICTH Ta 0araTCTBO CEMaHTUYHUX IOJCH-TOHOPIB
CTBOPIOIOTh JKMBY, YYTTEBY MOBY, fKa TIEpPETBOPIOE OMUC DKI Ha CHPaBKHIN

MHUCTEIbKUU TEKCT.

2.2 Buau iCHaHOMOBHOI0 TacTPOHOMIYHOIO TEKCTY: KyJIHAPHMH pelenT,
KyJIHAPHUH OIVISI, KYJIHAPDHUI HAPATUB

[cmaHOMOBHUM TacTPOHOMIYHMI Ma€ CKIagHy CTPYKTYpy, OCKUIBKH BiH
OXOIUTIOE HH3KY JKaHpiB, KOKE€H 3 SKUX Ma€ BIAaCHY KOMYHIKaTHBHY MeETy Ta
OpIEHTYETHbCS Ha TIEBHOTO Ciyxada ud yuTada. KoxkeH 13 HuUX ¢opMye BIIACHY
MeTaOpuUHy CTparerito — Bil YTWIITAPHO-TIPATMAaTHYHOTO CIPOIIEHHS [0
PO3TOPHYTOI XYIOXKHBOI KOHIENTyami3amii. J[jas cHcTeMHOro po3ymiHHS IHOTO
PI3HOMAHITTS BUAUIAIOTH TPU KIIFOUOB1 THUIMH: KYTIHAPHUNA PEIENT, KyJiHAPHUHN OIS
Ta KyJTiHapHUN HapaTUB.

Sk mokazaHo B Tabia. 2.2, KOXKEH TUN TEKCTy peaiizye mMetadopy MOo-pi3HOMY

3aJIeKHO B1JI IPAarMaTuyHOi YCTAHOBKU: PELIENT MIANOPSAKOBYE 00pa3 GyHKIII1, OIS
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BUKOPHCTOBY€E MOIO SIK IHCTPYMEHT OLIHKM W NEPEKOHAHHS, a HapaTUB MEPETBOPIOE

MeTtadopy Ha 3aci0 moOyI0BH KYIbTYPHOI Ta EMOIIMHOT 1I€HTUYHOCTI.

Tabmuug 2.2

TumoJsiorisi icIaHOMOBHUX raCTPOHOMIYHHUX TEKCTIB 32 QyHKIiOHAJIBHO-

nmparMaTH4HUM IMPUHIAIIOM

. . puxkiaagu
Tun tekery (icn.) | OcHoBHA pyHKLis Tun meragopu BKHBAHKS
: . : banar, dorar,
Kyninapnuii peuenrt | Junaktudna, JlekcukanizoBaHna, asustar el
(Receta culinaria) CIIpoIIlyBaJibHA CEHCOpHa oz
una
Kyminapauit ormsig | OminHa, Posropuyra obpa3Ha | arquitectura
(Critica NEepPEKOHYIOUa (apxiTekTypHa, de sabores,
gastronomica) (mepcyasuBHA) MUCTEIIbKA) lienzo de
texturas
la cocina
I"acTpoHOMiuHUH como lengua
HapaThB EcreTnuna, KonnenryanbpHa de identidad,
(Narrativa ineHTudikamiitna (extended metaphor) | sabores que
gastronomica) detienen el
tiempo

Kyninapnauii peuent (receta culinaria) — nie IHCTpYKTUBHUN THIT TEKCTY 3 YITKOIO
aJTOPUTMIYHOIO CTPYKTYpOIO: TEpeNiK I1HTPETIEHTIB IMepeaye IMOCTITOBHOCTI i,
KOJXKeH KpOK sKOi € 00OB'S3KOBMM J10 BUKOHaHHs [Bisar, 2016, c. 25]. IIparmaruka
TAaKOTO TEKCTYy OPIEHTOBaHA HAa BIATBOPIOBAHICThH PE3yNIbTATy, TOMY JOMIHY€E (YHKITis
nepenavyi TouyHOi mporeaypu. llompu moO3ipHY TEXHIUHICTh, pEIenT HaCHUYCHUU
MetapopamMu — TPOTE TMEPEBAKHO JIEKCHKATI30BAHUMH, TOOTO TaKMMH, IO BXKE
HACTLTHKUA BKOPEHIIUCS B MOBI, 1110 CIPUMAIOTHCS SIK MPsSMa HOMIHAITIS.

Oco0nuBO TMOKAa30BUMH € Ji€CHiBHI MeTadopw, M0 OMUCYIOTh CTaH abo
MOBEIHKY POAYKTY: bariar (OyKBaJIbHO «KyHaTH» — HACTIPAB/Il 03HAYAE «TIOJIUTHY a00
«BaHypUTH»), aromatizar (KHAIOBHUTU apOMAaTOM» — 3 CEMAHTHUKOI METOHIMIYHOTO
3aIOBHEHHS TIPOCTOPY) Ta KOJIOPUTHUHN BUpA3 asustar el arroz — «HaJISIKATH PUCH, IO

O3Haya€ pPi3Ke JOAaBaHHS XOJOIHOI BOAMW MiJ 4Yac BapiHHA JJIs 3YNMUHKUA TEIJIOBOTO
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npouecy [Esbri, 2020]. OcTtaHHIii € TpUKIAAOM XHBOi MeTadopHu y pelenTypHOMY
TEKCT1: aHTporoMop(izailisi pucy Hajae Opoueaypl IHTYITUBHO 3pO3yMUIOro o0pasy
0€3 JKOJTHUX TEXHIYHUX MOSICHEHb.

Came 11uM 1 TOSCHIOETHCSA KOTHITHBHA €()eKTUBHICTh MeTa(OpH B PEIIENTI: BOHA
3aMIHIOE CKJIAJIHUW omuc peakuii Maiisipa un kapamenizalii Ha MPOCTHI TaKTUIbHUN
a6o 3opoBuit opientup. Cocinar hasta que esté dorado («rotyBatu 10 30J0THCTOTO
KOJIbOPY») ameiroe J0 KOJBOPOBOI MaM'siTi PEIUIIEHTa 1 € 3HAYHO TOYHIIIUM
IHAMKATOPOM TOTOBHOCTI, HIXK TEMIEPATYpHI MOKa3HUKU. Amasar hasta que la masa
sea sedosa («MICUTH, TIOKM TICTO HE CTaHE IIOBKOBUCTHM)») IEpPENA€ TAKTUIIbHE
BIYYTTS, SIKOTO HE MOKHA OTHCATHU JIUIIIE CIIOBOM «OMHOpigHE». MeTadopa TyT — HE
NpHUKpaca, a TUJAKTHIHUN IHCTPYMEHT.

Kyminapuuit ornsin (critica gastronomica) — OLIHHUM THUIT TEKCTY, IO
nyONKy€eThbCs B TACTPOHOMIYHUX BUAAHHAX 1 pyOpukax Ha kmtant £l Comidista y El
Pais a6o Guia Repsol. Yloro Mera HpUHLHMIIOBO BifpPi3HAETHCS BiX peLENTy: He
HABYUTU TOTYBaTH, a ME€pelaTH JOCBIA CHOKMBAaHHS Ta BIUIMHYTU HAa BUOIp 4yHTaya.
3BIZICH — SICKPABO BUPaKEHA CYO'€KTUBHICTh, €MOIIIMHICTS 1 MiJIBUIIIEHa MeTaopruyHa
mIBHICTH TeKCTy [[TomoBunuak, 2016, c. 38-41].

Meradopa TyT BHUCTYIIAa€ TOJOBHMM IHCTPYMEHTOM OIIIHKH. XapaKTEPHOIO
0COOJIMBICTIO OIVISAJIIB € BUKOPUCTAHHS 00pa3iB 13 chepru MUCTELTBA Ta apXITEKTYPH:
una arquitectura de sabores («apXiTeKTypa CMakiB»), un lienzo de texturas («IOJIOTHO
TEKCTYp»), Sinfonia de aromas («cumdonis apomariBy). Lli KoHIENTyadbHI
MEePEHECEHHs HE € BUMAJAKOBUMH — BOHU aleO0Th JI0 YABICHHS NP0 CTPABY 5K PO
BUTBIp MHUCTEIITBA, a MPO KyXaps — SIK PO TBOPIIS 3 BIACHUM XyHOXXKHIM OaueHHSM.
Po3mimenHss Tki B KyJIbTYpHIM pamIili MUCTEITBA MiABHUIIYE CHUMBOJIYHY I[IHHICTbH
OMMHMCYBAaHOTO 3aKJIaTy uu meda.

OxpeMy TpyIy CTaHOBIATH MeTahOpH CTaTyCy ¥ cakpajIbHOCTI, 110 TUTIOBI JJIS
MPECTHKHUX BUIIAHb: un templo de la gastronomia («xpam racTpoHoMmii»), la catedral
del sabor («cobop cMaky»). BoHu BUKOHYIOTh NEpCya3uBHY (YHKIIIIO — HE MPOCTO
1H(OPMYIOTh, @ KOHCTPYIOIOTh NMEBHUN 00pa3 MicIsl 4 CTpaBU, (POPMYIOUM YUTALIbKI

OYIKYBaHHS 11I€ O BIABIAUH pecTopaHy. BolHo4Yac KPUTHUK MOXKE MOCIYTOBYBaTHUCS
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HETaTUBHUMH OI[IHHUMH MeTadopamu: wuna sinfonia desafinada («po3cTpoeHa
cuMoHisi») abo sabores que pelean entre si («cMaku, 10 OOPIOTHCA MIXK CO00I0»), —
SKi € CHAMETPUYHUMHU KOHTPACTHUMH 00pa3aMu J0 MMO3UTHBHHUX.

Kyninapuuit HapatuB (narrativa gastronomica) — OIMCOBO-ECTETUYHHI THII, 110
OXOIUTIOE MeMyapH Ied-KyXxapiB, KyJIHapHI €Ccei Ta XyJI0KHIO MPOo3y, A€ ia BUKOHYE
poib MOBHOI MeTadopy MIUPIIUX JIOACHKUX TeM. [loka30BUM MPHUKIAAOM € pOMaH
Jlaypu EckiBane «Como agua para chocolate» («Sx Boma misi mokonamy»), e
racCTpOHOMIUH1 00pa3u CTalTh €JUHUM JOCTYIHHM Te€pOiHI CIOCOOOM BUpPaXKEHHS
OPUTHIYEHOTO €MOLIHHOTO JOCBIY: CIbO3H, 10 MOTPAIUISIOTH 10 BECUIBHOIO TOPTA,
MaTepializyloTh CyM; CTpaBH, IPUIOTOBAH1 B CTaH1 T'HIBY, BUKJIMKAIOTh Y TOCTEH Xaoc.
[xa TyT dyHKIiOHYE K po3ropHyTa (extended) metadopa, 1€ KOKEH KyliHApHUI aKT
€ KOZIOM JIJIs CKJIaJHOTO BHYTPIMHKOTO nepexxkuBanHs [ Tenkosa, 2024, c. 141].

Texkctn icmaHomoBHUX 1ed-kyxapiB, 3o0kpema Deppana Anpis, 110
NEPEOCMUCIMB caMy MPUPONY KyJiHapii, HAaCWYeHI MeTapopaMu MEPETBOPEHHS Ta
XyIO)KHBOTO TIONIYKY: KYyXHsSI OMHUCYEThCS K laboratorio de ideas («maboparopis
i1ei») abo lienzo en blanco («aucrte moOTHOY). Taki 06pa3u HIKCYyOTh MOMEHT, KOJIH
pOJb Kyxapsi TpaHC(POpPMY€EThCA, BiH NIepecTae OyTH JIMIE TEXHIYHUM BUKOHABIEM Ha
KyXHi. Y LIEHTpI1 yBaru Terep ONUHSAETHCS WOTO 3[aTHICTh TOCIIKYBaTH BIAaCTUBOCTI
IIPOAYKTIB Ta CTBOPIOBATH YHIKaJIbHE TaCTPOHOMIUYHE MHUCTEIITBO.

VY HaparuBax TakoX NMPOAYKTHBHa MeTadopa IAEHTHYHOCTI — XapuoBi 00pa3u
BUKOPHUCTOBYIOTHCS JIJISl XapaKTEPUCTUKH KYABTYPHOT TPUHAJICKHOCTI MMEPCOHAXKIB 200
IIJTMX CIUTBHOT. TUITOBa KOHCTPYKIIiS JTaTHHOAMEPUKAHCHKO1 TTPO3U — la cocina como
lengua materna («KyXHsl SIK piJIHa MOBa») — BKa3y€e Ha Te, [0 TaCTPOHOMIs (yHKITIOHYE
SK CUCTeMa KYIbTYPHHX KOJ1B, piBHOI[IHHA MOBi. CTpaBu CTalOTh MapKepPaMH Iam'sTi,
MITpaIitHOTO JTOCBiMY YM 3aryOJieHOTO KOpiHHS: en cada bocado, mi infancia («y
KO)KHOMY IIIMAaTOYKY — MO€ TUTHHCTBOY»). CaMe B HApaTUBHOMY THII1 TEKCTY MeTadopa
J0csTae HAMOLIBIIOT KOHIIENTYalbHOT TIMOWHH, MTEPETBOPIOIOYNCH 31 CTHITICTUYHOTO

MpUHOMY Ha CTPYKTYPHUN MPUHLIMUI TOOYAOBU TEKCTY.
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2.3 ®y”HKUiOHAJbHO-IPArMAaTU4YHiI (PyHKUiI MeTradopu B PpiI3HMX BHAAX
raCTPOHOMIYHOI0 TEKCTY

Peuent — 1e, no cyri, TeXHI4YHA IHCTPYKUId. AJie KyJiHapis — clpaBa TOHKA, 1
OTKCAaTH TOYHO BCi MpOIeCH Maibke HeMOXJIHBO. CamMe TyT Ha JIOMOMOTY TIPUXOIUTh
MeTtadopa sIK IHCTPYMEHT JUJAKTUYHOTO CIPOIIECHHS.

Bizememo knacuunuit npuknan: "cocinar hasta que esté dorado"” (rotyBatu 110
30JI0TUCTOTO KObopy). HacnipaBni 3o0n0mo 1 niocmasicena yubyns — e 30BCIM pi3HI
pedi, ane ug mMeradopa MUTTEBO CTBOPIOE 3pPO3YMUIMI Bi3yalibHUN opieHTHp. BoHa
3aMIHIOE CKJIQJH1 MOSICHEHHS MPO TeMIeparypy Kapamenizalii ykpiB abo XIMIYHI
npoiiecu peakiiii Matispa. Uurau ogpasy po3ymie: Tpeda CMaKUTH, TTIOKH HE 3'IBUTHCS
TOW 0COOJIMBUN BIATIHOK.

AGo Bi3pMeMoO Bupas "amasar hasta que la masa sea sedosa" (MicUTH TiCTO,
MIOKH BOHO HE CTaHE IIOBKOBHCTHM). TiCTO — IIe HEe TKaHMHA, alie MeTadopa nepenae
TaKTHJIBHE BITIYTTS, iK€ Mae BimuyTu Kyxap. Lle Habarato eexTuBHiIIe, HXK MTUCATH:
"MICUTH [0 JOCSTHEHHS OJHOPIAHOI €NacTUYHOI KOHCHCTEHIIi 3 IJIaJKO0
MOBEpPXHEIO".

Meradopu B perientax 4acTo amneroTh 10 CEHCOPHOTO A0cBiny: "el ajo debe
bailar en el aceite" (4acCHUK Ma€ TaHIIOBATH B OJIii) — SICKpaBHK 00pa3, SIKU OMHUCYE
JIeTKe IWIKBapuaHHA Ha TOMipHOMY BoOTHI. "Sofreir hasta que la cebolla llore"”
(macepyBaru, OKH ITMOYIISI HE 3aruiade) — Metadopa, 10 ONMUCY€e BUALIEHHS coKy. Lli
oOpa3u poOIsATH MpoIleC TOTYBaHHS OUTBII IHTYITHBHHM, MEHII JISKAIOYUM JIJIst
HepocBigueHoro kyxaps [Lopez-Rodriguez, 2014].

[ixaBo, 110 B iCTIAHCHKIH TpaauIlii 4aCTO 3yCTpidarOThcs MeTadopHu, MOB'I3aHi 3
MPUPOIHUMH sIBUIAMU: "a fuego lento, como un susurro” (Ha MOBIILHOMY BOTHI, SIK
menit), "hervir a borbotones" (xumitu OypxiuBO, OyKBaJIbHO — OynpOamkamu). Lli
BHPa3U CTBOPIOIOTHh MaikKe MOETHYHY aTMOC(epy HaBiTh Y CyTO MPAKTUIHOMY TEKCTI.

Sxmo B perentax mertadopa TOSCHIOE, TO B TaCTPOHOMIYHUX OIVISAaX Ta
pEIeH31sIX BOHA OIiHIOE Ta TiepekoHye. TyT Meradopa cTae MOTYKHUM PUTOPUIHUM

3aco0oM, sikuil (hopMye CIPUMHSITTS PECTOPaHy, CTPaBU YU KyXaps.
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Hacamnepen, meradopa ctBoproe o0pa3 sikocti. Komm kputuk nume "una
explosion de sabores" (BUOyX cMakiB), BiH HE MPOCTO OIMHUCYE CTPaBy — BIH MeEpeaae
IHTEHCUBHICTh Bpaxke€HHA. "La textura aterciopelada de la salsa" (okcamuTOBa
TEKCTypa COyCy) — IIe¢ HE€ MNPOCTO MPO MIAAKICTh, II€ MPO PO3KIIlI, JETIKATHICTS,
ManCTEpHICTb.

Oco0nuBo 1ikaBi MeTaoOpu MPECTUKY Ta CTAaTycy. B icmaHOMOBHUX orisax
4acTo 3yCTPIYalOThCS BUpa3u Ha KwWTtant "un templo de la gastronomia” (xpam
ractpoHoMii), "la catedral del sabor" (cobop cmaxy), "el altar de la cocina moderna”
(BiBTap cywacHoi KyxHi). Peniriiina mertadopuka He BHIAJKOBA — BOHA IiJIHIMA€E
KYJ1HAPII0 J0 PIBHS CaKpaJIbHOTO JAOCBIAY, a KyXaps — 0 CTaTyCy MailKe JKepIls.

Metadopu aBTEHTHYHOCTI TEX BIAIrpalOTh BEIUKY poib. "Sabores que te
transportan a la abuela" (cmakwu, siki iepeHocaTh Tebe 10 6adyci), "un bocado de
memoria” (IIMaTO4OK mam'siTi), "raices en cada plato” (KOpIHHS B KOXKHINA CTpaBi) —
Taki 00pas3u ameirorTh 0 HOCTAJBIi, TPaauIlii, CIPaBKHOCTI. Y Yacu miobanizaliii
aBTEHTHYHICTh CTAa€ TOBAPOM, 1 MeTadopa JormomMarae ii «ImpojgaT.

€ i1 HeraruBH1 o1iHOYH1 MeTadopu: "un desastre en el paladar" (karactpoda
U1 miaHeO1HH ), "sabores que pelean entre si" (cMaku, siki 0'FOThCSI MK c00010), "una
sinfonia desafinada” (po3ctpoena cuMdonis). My3uuna meTadopuka B3araii JTyxe
HOMYJISIPHA: CTpaBa MOXe OyTH TapMOHIMHOIO cuM$OHI€EI0 a00 Kako(hOHIEH.

Oxkpema kareropis — 11e Mmetadopu KpeaTUBHOCTI Ta iHHOBatiil. "Jugar con los
ingredientes” (rpatucs 3 iHTpenieHTamu), "romper las reglas" (mamatu mpaBuia),
"reinventar la tradicion" (mepeocMmucioBaTu Tpaauilito). L{i meradopu mo3uiionyoTh
Kyxaps sIK XyJlo)kHUKa-HOBaropa [Negro, 2019].

bnoru, xkauru nipo Ky, KyaiHapHi ecei — 1ie BKe He 1HCTPYKIIii 1 He penensii. Lle
OTOBiAl, A€ 1hKa CTae YacTUHOI JKHUTTEBOI ictopii. I Tyr meradopa BHKOHYE
HaWCKIaaHINTYy (QYHKI[I}0: BOHA MAa€ BUKIMKATH €MOIIil Ta CTBOPUTH OCOOHMCTHIA 3B'SI30K
3 YUTAYCM.

VY naparuBax MeTadopa 4acTo IpaLIoe HA PiBHI BEIUMKUX KOHIENTIB. [ka cTae

MeTadoporo XKUTTA: "cocinar es como amar"” (roTyBaTu — 1€ K KOXaTH), "cada receta
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es un capitulo de mi historia" (koxeH peuent — 1e po3aut Moei ictopii). i MmacirTadHi
MeTadopu CTBOPIOIOTH PLI0CO(YCHKY paMKY ISl BCbOTO TEKCTY.

[cnaHOMOBH1 ~ KyJiHapHI aBTOpU JIOONSATH BUKOPHUCTOBYBaTH MeTadopu
oopoxi: "un viaje a través de los sabores de Andalucia” (mogopox Kpi3b CMaku
Aupnanycii), "recorrer el mapa con el tenedor” (ManapyBaTH Mamow 3a JOTOMOTOIO
BUJIENIKM). [’Ka CTae MPOBITHMKOM y KyIbTypy, reorpadiro, ictopito. Lle oco6muso
BOXJIMBO B JIATHHOAMEPUKAHCHKUX HapaTWBax, JAC¢ KyJIiHapis YacTo TOB's3aHa 3
MUTAHHSIMU 1JIEHTUYHOCTI Ta Mirpaiiii.

Metadopu nam'siTi Ta yacy CTBOPIOIOTh HOCTaJNIbIiuHYy atmocdepy: "el aroma
que despierta recuerdos dormidos"” (apomar, 110 npoOyKye CIUIsdi crioraan), "sabores
que detienen el tiempo" (cMaku, 10 3yNUHSIOTH 4Yac), "en cada bocado, mi infancia”
(B KOXKHOMY IIIMAaTOYKy — MO€E€ AUTHHCTBO). DpaHiry3pkuii mucbMeHHUK [IpycT cTaB
CHUMBOJIOM IIbOTO SIBHINA 3 CBOIMH MAaJJICHAMH, aJic B ICIIAHCHKIA TpajauIlii Taka
MeTadopuka Tex ayxe po3BuHeHa [Octpoymiko, 2018].

[lixaBumu € metadopu CHUIbHOCTI Ta 3B's3Ky: "la mesa que une” (cTin, 110
ob'ennye), "compartir el pan es compartir el alma" (nimatucs xyiiboM — 3HAYUTH
NinmuTHCS 1ymero), "conversaciones que saben a vino" (po3MoBH 3i cMakoM BHHa). [xa
TYT — 1€ COIIAJIbHUH KJIeH, MeJIiyM CILIKYBaHHS.

He moxna He 3ragarm ¥ epoTtmuHi Meradopu, sIKi 4acTo 3'SBISIOTHCS B
KyldiHapHuX HapatuBax. "Un pecado dulce" (conomxuii Tpix), "seducir con el
chocolate" (cnokymatu 1mokonanom), "la sensualidad de una fruta madura”
(4yTTEBICTH CTUIIIOTO (GPYKTY). 3B'A30K MK DKEIO Ta TUIECHICTIO, HACOIOOI0 MPAIIIOE
Ha JyXe TIIMOOKOMY PiBHI.

bnorepu Ta aBTOpM KHUT TakoX BUKOPHUCTOBYIOTH MeTadopu TBOpuocTi: "la
cocina como lienzo" (KyXHs $K TOJOTHO), 'pintar con especias” (MaloBaTu
npsiHOmaMu), "esculpir sabores” (Bupi3pOmroBaT cMaku). Lle mepeTBoproe roryBaHHS
Ha MUCTEITBO, a KyXaps/auTada — Ha MHTIIS.

Metadopa B perienTax CIpoIlye Ta HaBYa€, B OTIISA/IaX — OIIHIOE Ta TIEPEKOHYE,
a B HapaTuBax — CTBOPIOE EMOLIMHUN CBIT, y AKOMY 1Ka CTa€ YUMOCH OUIBIIUM, HIXK

MPOCTO DKEIO.
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BucHoBKH 10 APYroro po3aiiay

[IpoBenenuii anani3 CTPYKTYPHO-CEMAaHTUYHUX OCOOIMBOCTENH MeTadhOPUIHUX
OVHMIIb B ICMIAHOMOBHHX TaCTPOHOMIYHHMX TEKCTax IOKa3aB, 10 MeTadopa mae
THYYKy TpaMaTU4YHy TpUpoay. BoHa BTITIOEThCS dYepe3 IMEHHUKH, JI€CIIOBA Ta
MPUKMETHUKH, KO)KCH 3 SKMX BHKOHYE CBOIO POJIb. IMCHHHKH CTBOPIOIOTH SCKpPaBi
obpasu ("una explosion de sabor"), niecioBa OXUBISIOTh MPOAYKTH Ta cTpaBu (el
vino acaricia el paladar'), a TpUKMETHUKH TEpeNalOTh TaKTUJIbHI Ta Bi3yasbHI
BinuyTTs ("textura aterciopelada'). CemaHTUUHUYN aHa13 BUSIBUB 111KaBY TCHJICHIIO —
pKepenaMu Metadop HalvacTile CTaloTh ChepH apXiTeKTypH, TEKCTHIIIO Ta MY3HKH,
10 TOBOPUTH MPO TPArHEHHsI aBTOPiB OMHCYBaTH CMaku 4yepe3 OuIbII 3po3yMili Ta
CTPYKTYpOBaHi MOHATTS.

JlocImiKeHHS CEMaHTUYHHX TI0JTiB-/IOHOPIB PO3KPHUIIO BaXKJIUBY
3aKOHOMIPHICTh: aBTOPU TACTPOHOMIUYHHMX TEKCTIB CBiIOMO a00 HECBIAOMO
3BEPTAIOTHCS J10 Cep JIFOICHKOTO JOCBINY, K1 ACOIIIOITHCS 3 TAPMOHIEI0, KPAcOIo Ta
MarctepHicTio. ApxitekTypHi Mmertadopu ("estructura del vino') TiAKPECIOOTH
CKJIQJIHICTh Ta MPOAYMaHICTh CTpaBH, TEKCTUIbHI ("textura sedosa') anemoroTh 10
TaKTWJIBHUX Bim4yTTiB, a My3uuHi ("sinfonia de sabores") CTBOPIOIOTH BIIUYTTSI
IIIJTICHOCTI Ta 6araTomapoBOCTI CMAKY.

[Iparmatuaauii actiekT (QYHKIIOHYBaHHS MeTa(opu BHSBUBCS 3aJICKHUM BiJl
TUIYy TeKcTy. B pemnenTtax meradopa mpairoe sSK 1HCTPYMEHT CHPOIISHHS: 3aMiCTh
JIOBTUX TEXHIYHUX OIMKCIB aBTOP MOKE BUKOPUCTATH OOpa3HU BHpa3, 3p03yMUTHI Ha
iHTyiTUBHOMY piBHI. B ornsinax Ta penensisx Mmetadopa HaOyBa€e OI[IHHOTO XapaKTepy
— BOHA HE MPOCTO Omucye, a GopMye BpPaXEHHS MPO SIKICTh, MPECTWKHICTh YU
ABTEHTHYHICTH CTPABH.

MeTtadopa B icHaHOMOBHOMY TaCTPOHOMIYHOMY AMCKYpPC1 BUKOHYE OJHOYACHO
KiTbKa (YHKIIA: KOMYHIKaTHUBHY (IIOJIETITYE PO3YMIHHS), €CTETHYHY (TIpHKpaIiae
TEKCT), OmiHHY ((popmye craBieHHs A0 00'€kTa) Ta €MOIliHY (CTBOPIOE 3B'SI30K 3
yuTadueMm). bararodyHkiloHaIBHICTh Ta aJaNTUBHICTh MeTagopu OO0 PI3HUX THIIIB
TEKCTIB MIATBEPIKYE ii IEHTpaJbHY pOJIb y NEpenaydl raCTpOHOMIYHOTO JOCBITY

3aco0aMu MOBH.
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PO3JILI 3
MPAKTAYHE JOCJKEHHS META®OPUKH ICHAHOMOBHUX
TACTPOHOMIYHUX TEKCTIB

3.1 Onuc kopmycy AOCTIIKYBAHUX TACTPOHOMIYHMX TEKCTIiB Ta METOAMKH
IX aHaJI3y

Jist mocmipkeHHsT MeTaOPUYHUX KOHCTPYKI[IA y TaCTPOHOMIYHHUX TEKCTaX
Oyno copmoBaHO KOpryc 13 OaM3bKO 15 crTarei, 10 OXOIUTIOE PI3HOMAHITHI JKaHPH
ICHIAaHOMOBHOTO ~ KyJIiHapHOro JuCKypcy. OCHOBHUMH JDKEpelIaMHu  CIyTyBalu
matepianu 3 "El Comidista” — nomynsipHOi TaCTPOHOMIYHOT pyOPUKH IIOJICHHOT Ta3eTH
"El Pais", ska noennye mnpodeciiHy KyJIiHapHY KPUTHKY 3 JOCTYITHHUM CTHJIEM
BUKJIAJY, @ Takoxk cTarTi 3 "Guia Repsol" — nmpecTHKHOTO MYTIBHUKA MO HaWKpaIux
pectopanax Icmanii. JlogaTkoBO 10 KOpHyCy YBIWNUIM (parMEHTH OIHMCIB CTPaB 3
MEHIO ICIIAaHCBKHX PECTOpaHiB, BiI3HAYCHHUX 3ipKaMu MIilLIeH, 10 MpeICTaBISIOTh
BHUCOKY TaCTPOHOMIIO Ta i1 MOBHI OCOOJIMBOCTI.

JIist mepeBipKM YacTOTHOCTI BKHMBAHHS OKpeMHX MeTahOpHUYHHMX BHpPa3iB
BUKOPUCTOBYBaHMCS enekTpoHHI kopnycu "CORPES XXI" Tta "CREA" Bin
Kopomniscbkoi akagemii icrmianchbkoi MOBH (RAE), 1110 TO3BOJIUIIO OLIHUTH THIIOBICTD YU
YHIKaJIBHICTh BHSBJICHUX MeTadop.

AHaJi3 TEKCTiB 3IHCHIOBABCS IIOCTATHO 3 BHUKOPHUCTAHHSAM  KUIBKOX
B3a€EMOJIOTIOBHIOIOUMX ~MeToniB. Cmodatky TMpOBOAWBCS KOHTEHT-aHANI3  JIs
BU3HAUEHHS TEMATUYHUX KaTEropiii Ta 3arajbHOi CTPYKTYpH METaPOPUIHOTO
BKHUBaHHS B TeKCTaX. L[eHTpanbHUM IHCTPYMEHTOM BUSIBICHHS MeTadop CTaB METO[
inertudikamnii metadopu (MIP — Metaphor Identification Procedure), po3pobnenuii
TOCTITHUIIbKOIO  Tpymnoto  Pragglejaz. lleit wmeronm mnepenbadae TOPIBHSAHHS
KOHTEKCTYaJIbHOTO 3HAYEHHS CJIOBA 3 MOT0 0a30BHM CIOBHHUKOBUM 3HAUEHHSIM: SIKIIIO
111l 3HAYCHHSI PI3HIATHCS, aJIe MK HUIMH MOYKHA TTPOCTEKUTH 3B'SI30K, BUPA3 BBAKAETHCS
MeTapOpUUHUM.

OnucoBuil MeTOI 3acTOCOBYBaBCS JUIsl cCUCTeMaru3alii Ta Kiacudikaiii

BUABIICHUX MeTac[)op 3a TCMATHU4YHHMHK TIpyllaMHu Ta [MKCPCIbHHUMHU JOMCHAMMU.
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JonatkoBo nisi Bi3yandi3alli 4acCTOTHOCTI KJIIOYOBHMX CIIB Ta aHAI3Yy JIEKCUYHOI
IIUTBHOCTI TEKCTIB BUKOPUCTOBYBaBCsl 1HCTpymeHTapit "Voyant Tools" — BeO-
mardopma sl TEKCTOBOTO aHaJI3Y.

Taka xoMOiHalisg METOAIB JIO3BOJIMJIA HE JIMIIE BUABUTH MeTadOopHuHI
KOHCTPYKI[Ii B TACTPOHOMIYHUX TEKCTaX, ajie¢ ¥ MPOCTEKUTU 3aKOHOMIPHOCTI IXHBOTO
BXKMBaHHS, a TAKOXK 3pO3YMITH, sIKI came 00pa3u HalvacTillle BUKOPUCTOBYIOThCA JIs

OMUCY K1 B ICIAHCHKIH MOBI.

3.2 KiiibKicHUI Ta AKICHUI aHAJI3 po3moaiily MeTaopuYHHUX Moaesiei

['acTpoHOMIYHUH JHUCKYpPC ICMAHCHKOI MPECH OCTAaHHIX POKIB JIEMOHCTPYE
CKJIaJHy CHUCTEMYy KOHIIeNTyami3amii ki, ge Meradopa BHUCTyIIae HE TPOCTO
PUTOPUYHHM TPUHOMOM, a KOTHITHBHMM MEXaHI3MOM OCMHCIICHHS KYJIiHApHOTO
nocBigy. Anani3z 40 MeTaQOpUYHUX KOHCTPYKIIIN 3 I’ ATHAAUATHA MyOiKaliil nepioay
2022-2026 pokiB BHSBISAE YITKYy TEHACHIIO 10 aHTporioMopdizailii MpoayKTiB
XapuyBaHHS Ta MEPEHECEHHS COIIaJbHUX, apXITEeKTYPHUX 1 TPUPOIHUYUX KOHIICTITIB
y IUIOLIMHY TacTpoHoMii. MeTadopa B IbOMy KOHTEKCTI IepecTae OyTH TEKOPATUBHUM
€JIEMEHTOM TEKCTy U IMEepPETBOPIOETHCS HAa 1HCTPYMEHT KOHCTPYIOBAaHHS KYJIBTYpPHOT
IZICHTUYHOCTI Yepes3 TKY.

KinbkicHuii anami3

3arajibHa CTaTUCTUKA

3araabHa KigbKicTh MeTagop: 40

KinbkicTs pkepedn: 15 crareit

Ilepiox my6uikamiii: Bepecenp 2022 — ciuenb 2026
Posmonin 3a Tunamu meradop (Puc. 3.1)

1. AuTtponnomoppui  meradopu  (MpUNKUCYBaHHS  JIIOICHKUX  SIKOCTEH
npoaykram): 13 meradop (32,5%)

o Ser vivo, victima, timido/abre, dialogar, destellos de memoria Ta iH.

2. IIpocTopoBi Mmetadopu (onuc vepe3 JOKalio/po3TairyBants): 8§ metadop

(20%)
e FEncerrar el océano, lienzo en blanco, universo, vivir a la sombra Ta 11.
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3. ApxitektypHi/cTpykTypHi MeTadopu: 7 meradop (17,5%)
o Columna vertebral, pilar, baluarte, completar el circulo Ta in.
4. Metadopu ponnaHux 3B'A3KiB: 4 metadopu (10%)
e Liquidos hermanos, primas hermanas, ADN Ta iH.
5. Metadopu crarycy/Biaaau: 5 metadop (12,5%)
e Reina, corona comestible, joya Ta iH.
6. Metadopu oasry/3oBHimuocTi: 3 metadopu (7,5%)

o Viste tu mesa, quitarse/ponerse el delantal Ta iH.

Poszmoain 3a Tunamu meradop

" AHTpOIOMOpdHi [pocroposi = ApxitektypHi / CTpyKTypHI
® Crarycy / Bnamu ® PoguHHMX 3B'A3KIB ® Opary / 30BHIIIHOCTI
Puc. 3.1. ®ynkiionansHa kinacudikaiiis metadop.
Posmoain 3a qoHOpChKMMHU 30HaMU (KOHIIENITyalIbHI kepena) (Puc. 3.2)

o Jlwauua i cycmiiibcTBO (Xapakrep, poawHa, mpodecii): 15 meradop
(37,5%)

o Ilpupona i reorpadis (oxean, manmmadt, MiHepamu): 9 meradop
(22,5%)

e ApxiTekTypa i OyniBHUITBO: 6 MeTadop (15%)

e Mucrentno i ecretuka: 4 meradopu (10%)

e bionoris i meqununa: 3 meradopu (7,5%)

o @i3uka i Texnouorii: 3 meradopu (7,5%)
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Kinekicte meTadop

®dizuka i1 TexHonorii
Biosoris 1 Megumuaa
MucrenuTBo i ecTeTuka
ApxiTekTypa i OyIiBHUIITBO

IIpupona i reorpadis

JlroauHa 1 CycniabCTBO

o

2 4 6 8 10 12 14 16

B Kinbkicts MeTadop

Puc. 3.2. KonnenryanbsHi chepu, 3 SKUX 3aNI03UIYIOTHCSI 00pa3H.

Haiiuacrime BukopuctoByBaHi oopasu (Puc. 3.3)
e JKuBa icToTa/mepcoHax: § BUMAIKIB
e ApXiTeKTypHa KOHCTPYKUifA: 6 BUTIAKIB
3 ' .
e Ponunni 3B's13km: 4 BUNIAIKU

e IlpocTip/TepuTopisi: 5 Bunajkis

Haitgacrimi metadopuuni o6pasu

" Xuga ictora / [Tepconax ApxiTekTypHa KoHCTpYKIIist ® [Ipoctip / Tepuropis
® PonuHHI 3B'I3KU ® [HImi oguHUYHI 00pasu
Puc. 3.3. JIeiiTMOTHBH, 1110 TOBTOPIOIOTHCA B ICTIAHCHKUX TEKCTAX.
KinpkicHuii anami3 po3moxiy meradgop 3a TUTIAMU Ta JTOHOPCHKHUMH 30HAMH

JI03BOJISIE TTOOAYUTH JIOMIHYIOY1 KOTHITHBHI MOJEIN, 4epe3 sKi CydacHI ICTaHCBHKI
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aBTOPM KOHLENTYaJi3yloThb KymiHapHuid cBIT. HailOuielmn penpe3eHTaTuBHOIO
BUABIISIETHCA Tpyna aHTporoMophuux metadop (32,5%), 1110 CBITYUTH PO TEHACHIIIIO
HAJUISITA TPOAYKTH JIIOJCHKUMU SIKOCTSIMM — BiJ] €MOLIIMHUX CTaHIB 10 34aTHOCTI
KOMYHIKyBaTu. 3HauHa 4acTka mpocTopoBux (20%) Ta apxITeKTypHUX MeTadop
(17,5%) Bka3ye Ha COPUUHATTA CMaKy SIK CTPYKTYpPOBaHOTO (peHOMEHY, /1€ ICHYIOTh
«OyniBeNibH1 €JIeMEHTH», «PyHIaMEHTHU» Ta «BeplMHW». BogHowac Metadopu
POIMHHUX 3B'A3KIB, CTATyCy M OASATY PO3KPUBAIOTH COIliaidbHI BUMIPU XapuyBaHHS,
NEPETBOPIOIOYM 1)Ky Ha MapKep NPUHAIECKHOCTI, MPECTUKY Ta KYJIbTypHOI

CITAJIKOBOCTI.

SAxicHuii anaJi3

Memadghopa 1

Hurara: «...como si se tratara de dos liquidos hermanos que amalgamas con
un cuajor.

Metadopa: Liquidos hermanos (Pinuau-oparn).

o onmcye: [Ipoiiec moeqHaHHS MOJIOKA Ta BUHA Ha €Tarll CTBOPEHHSI CHPY.

3HavyeHHsI: ABTOP BUKOPUCTOBYE MeTadopy KPOBHOI CIIOPIAHEHOCTI JJIs ONUCY
CYMICHOCTI IHTpeIieHTiB. MOJIOKO 1 BHHO HE € aHTaroHiCTaM1 — BOHU MalOTh «CITUJIbHE
MOXOMKEeHHS» (00uaBa — pe3ynbrar ¢GepMeHTaIii MPUpPOIHUX MpoaykTiB). CioBO
hermanos (OpaTtu) Bka3ye Ha PiBHICTbh, JOBIPY Ta IPUPOAHY 3AATHICTH 10 00'€ THAHHS.
Ile He mpocTo XIMIYHA CYMICHICTB, a MalXe POAWHHUM 3B'SI30K, SKUA JTO3BOJISE
CTBOPUTH TapMOHIHUI mNpomykT. Mertadopa TakoXK MIIAKPECIIOE BIICYTHICTH
KOH(ITIKTY MK KOMIIOHEHTaMU — BOHU HEe OOPIOTHCS 3a TOMIHYBaHHS, a IOTIOBHIOIOTh
OJIUH OJHOTO.

MIP: ba3oBe 3Haue€HHS — POAUHHI CTOCYHKH MIX JIFOIBMH, 1110 MAFOTh CITUTBHUX
OarpkiB. KoHTeKcTyanbHE 3HAUYCHHS — MPHUPOIHA CYMICHICTH JBOX PIAWH Pi3HOT
MPUPONU B KyJdiHApHOMY mporieci. Metadopa ponMHHHUX 3B'A3KIB MEPEHOCUTHCA Ha
XIMI9HY B3a€EMOJIIF0 IHTPEII€HTIB.

Omnuc: Ontonoriuna metadopa. doHopcbka 30Ha: CimelHI BIZHOCHUHHU

(comianbHa cepa). LliiboBa 30Ha: KyniHapHa CyMICHICTh IHIPEJIIEHTIB.
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Memadhopa 2

urara: «Este queso... es un ser vivoy.

Metadopa: Ser vivo (XKusa ictora).

IIlo onucye: [Iporec BU3piBaHHS Ta 3MIHU CUPY 3 YACOM.

3navenns: lle knacuyHa racTpoHoMiyHa MeTadopa, IO HAJAE CHUPY
0l00rTYHUX XapakTepucTHUK. CUp CHpUIMAETbCS HE SIK CTaTUYHUI O00'€KT, a sK
OpraHi3m, 1110 Ma€ BIACHUM KUTTEBUM UK. BiH «auxaey (depe3 mopu Kipku), 3SMIHIOE
CBI «xapakrep» (CMak, apomar, TEKCTypy) 3aJIe)KHO BiJ CE30HY, TEeMIIEpaTypH,
BoJiorocti. Meradopa niAKpecItoe akTUBHICTb MPOIIECIB, 1110 B1I0YBatOTHCS BCEPEIUHI1
NPOAYKTY HABITh MICJISI HOTO BUTOTOBJICHHS. L{e Takok BKa3ye Ha Te, 1o cup moTpedye
JIOTJISTY, YBar Ta MPaBUILHUX YMOB, SIK J)KHBa 1CTOTA.

MIP: bazoBe 3HaueHHS — 610JIOTTYHUN OpPTaHi3M, 110 Ma€ METaboJIi3M, POCTE Ta
3MIHIOETBCS. KOHTEKCTyallbHE 3HAUYCHHS — MPOAYKT XapyyBaHHS, IO IPOJOBKYE
TpaHcopMyBaTUCS TIiCIs BUPOOHHUIITBA I BIUIMBOM MIKPOOpPraHi3MiB Ta YMOB
30epiranus. [lepeHoc 3 610J0T11 HAa TACTPOHOMIFO.

Omnuc: OnTonoriuna Metadopa (nepconidikaris). Jlonopebka 30na: biosoris
(xuBi opranizmu). LliiboBa 30Ha: /[MHaMika 103piBaHHS CUPY.

Memadghopa 3

Hurara: «La godello es el nuevo salmon con aguacatey.

Metadopa: El nuevo salmon con aguacate (HoBuit mococs 3 aBOKazo).

IIlo onucye: Craryc copty BUHOrpaay l'oenbiio Ha puUHKY Ta B pecTOpaHax.

3HaYeHHsI: ABTOp BUKOPHCTOBYE MOPIBHSHHS 3 IHIIOI KYJIBTOBOIO CTPaBOIO,
mo6 mepenaTy €0 TPEHIy Ta MacoBOi MOMyspHOCTI. «Jlocock 3 aBOKajgo» cTaB
CUMBOJIOM XincTepchkoi KyxHi 2010-X pokiB — HOro momaBaiy BCIOIU, BiJ JOPOTHX
pectopaHiB 10 nomariHix OpandiB. Tenep BuHO [ofenpifo 3aiiMae aHAJIOTIYHY HIMTY:
BOHO CTaJI0 MEHHCTPUMOM, «O€3MEeUYHUM BHOOPOMY», SKU TapaHTOBAHO MPHUCYTHINA y
BUHHIN KapTi OyJb-SKOTO MOIHOTO 3akiany. Meradopa ipoHiuHAa — BOHA HATSIKAE, 110
MONYJSIPHICTh MOXKE MEKYBaTH 3 OaHAIBHICTIO.

MIP: ba3oBe 3HaYEHHS — KOHKPETHA CTPaBa, 110 CTaJla CAMBOJIOM IIEBHO1 €MTOXH

Ta CTHJIIO CIIOKHMBAHHA. KOHTGKCTyaJ'H)He 3HAa4YCHHS — BUHO, IO AOCAIIIO Hle MacoBO1
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MOMYJIAPHOCTI Ta BTPATHIIO €KCKIIO3UBHICTh. MeTadopa TpeHAy NepEeHOCUThCA 3 1K1
Ha Harii.

Onuc: Meradopa NoOpiBHSHHS Ta KyJAbTYpPHOTO cTarycy. JloHOpchbka 30Ha:
l'actponomiuni Tpenau (momyisipHa ctpasa). ILliiboBa 30Ha: PuHkoBa mo3ullis
BUHHOTO COPTY.

Memadghopa 4

Hurara: «Sus nietas decidieron completar el circulo... fundaron una bodegay.

Metadopa: Completar el circulo (3aMKHYTH KOJIO).

o onmncye: BupoObHMuMii UK BUHA Ta CIMEHHY 1CTOPIIO.

3navenns: lle reomerpuuna meradopa 3aBepiieHocTi. [[iqych BUpOIIyBaB
BUHOTpaJ] (MTOYaTOK IHMKIY), ajie He poOMB 3 Hhoro BuUHO. OHYKH, 3aCHYBaBIIU
BUHAPHIO, TICPETBOPWIIM CHUPOBUHY HAa TOTOBUH KYJIBTYPHHUH MPOIYKT, «3aMKHYBIIH
KOJ0» BUpOOHUITBA. Metadopa Takok Mae GUIOCODCHKUNA MIATEKCT — KOJIO
CUMBOJII3Y€ IIUTICHICTh, JOCKOHAJICTh Ta IIOBEpPHEHHS [0 BHUTOKIB. BuHOrpan
MOBEPTAETHCS /10 CIMEMHOT ICTOpii B HOBIH, OLIBIN OslaropoaHit popmi. Lle He mpocTo
Oi13HeC-pillIeHHS, a CHMBOJIIYHUMN KECT 3aBEPIIECHHS CIIPAaBU MPEKIB.

MIP: ba3oBe 3HaueHHs — reoMeTpuyHa ¢irypa 6e3 1modarky Ta KiHIlS, CUMBOI
3aBepieHoCTl. KoHTekcTyallbHe 3HAYeHHS — 3aBEpIICHHS BUPOOHUYOIO IUKIY Ta
ciMmeiiHoi micii. Meradopa mUKIIYHOCTI Ta MUTICHOCTI.

Omnmuc: IIpoctopora metadopa (reomerpuyna). Jlonopcbka 30Ha: ['eomeTpist Ta
ditocodis (kono sik cumBon). LlisiboBa 30Ha: 3aBepIIeHICT, BUPOOHUYOTO MPOIIECY.

Memadghopa 5

Hurara: «Huesca... donde la gastronomia sigue siendo aldeay.

Metadopa: Gastronomia... aldea (I'actpoHOMIsI — TIE CEJ0).

o onmcye: Xapakrep MICIIEBOi KyXHI Ta KyIbTYpPH CIIOXHBaHHS B PeErioHi
VYecka.

3nauennsi: Ha nepmmii mnomisan, ue MoXe 34aTHCS  HEraTUBHOIO
XapaKTEPUCTUKOIO («IPOBIHIIMHICTEY), aJIe KOHTEKCT HaJla€ MeTaopi MPOTUIEKHOTO
3HadeHHs. «Cenmo» TyT — Iie aHTUTe3a I100ali30BaHOMY XapuyBaHHIO, JIe MPOIYKTH

aHOHIMHI Ta 0€37uK1. Y cel KOKeH BUPOOHUK Ma€ iM's Ta 00Ju4Ys, MPOAYKTH MAalOTh
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ICTOPI10, @ CIIO’KUBAHHS 1K1 — LI€ COL[IaIbHUIN PUTYyall, a HE IPOCTO MPOLIEC KUBIEHHS.
Meradopa miIKpecIOe aBTEHTUYHICTh, TICHHM 3B'S30K 3 3eMJICI0, 30€pE’KEHHS
TpaaMIiii Ta OCOOMCTI CTOCYHKM MK BHUpPOOHHMKOM 1 croxkuadeMm. lle moxsana
JIOKaJLHOCTI B €MOXY Io0ai3arii.

MIP: ba3zoBe 3HaYeHHS — HEBEJIMKE CLICHKE IMOCEJICHHS 3 TpaaulliiHUM
ykaaaoM KuTTs. KoHTekcTyaabHe 3HaYeHHS — FaCTPOHOMIUHA KYJBTYypa, 1110 30epirae
OCOOHMCTICHUH 3B'SI30K MK BUPOOHHMKOM 1 CIIO’KMBAau€M, aBTEHTUYHICTh Ta JIOKAJIbHY
1IeHTHYHICTh. MeTadopa TpaauifHoCTI TpoTH ypOaHizallii.

Omnuc: OuronoriyHa Metadopa (Micie K XxapakTepucTuka). JloHopcbka 30Ha:
CouianpHa reorpadis (tun nocenenss). LiiboBa 30na: Xapakrep racTpoOHOMIYHOI
KYJBTYPH PETIOHY.

Memadghopa 6

Hurara: «...la Nochevieja no tiene por qué ser otra subida culinaria al
Everesty.

Metadopa: Subida culinaria al Everest (Kyninapae cxomxeHHs Ha EBepecr).

o onncye: CxinanHicTh MPUTOTYBAHHS CBATKOBOI Beuepi Ha HoBuii pik.

3HavyeHHsI: ABTOp BHKOPHUCTOBYE MeTadopy aibIIHIZMY JIS  OIHUCY
KyJIHapHOTO BUKJIUKY. EBepecT — 11e HaifBUIIa BepIIIMHA CBITY, 1i IKOPCHHS BUMarae
npodeciifHOl MIATOTOBKH, BUTPUBAIOCTI Ta PUBHKYE KUTTAM. llepeHeceHHs IbOro
o0pa3y Ha MPUTOTYBaHHS 1KI CTBOPIOE TYMOPHCTHYHHUN e(QeKT, aje BOIHOYAC
MIAKPECTIOE peadbHUl CTpeC, KW BIAYYBalOTHh JIIOAM Tepen cBiatamu. Mertadopa
TaKOXX HaTSKAa€ Ha «TOHKY 3a JIOCKOHATICTIO» — Oa)kKaHHs BPa3UTH TOCTEH CKIIaTHUMU
CTpaBaMHU YacTO MEPETBOPIOE CBATO HA BUCHAXIIMBY €KCHEIUIII0. ABTOP MPOIOHYE
aJbTEPHATHUBY: MIPOCTI PEIENTH, SIKi HE BUMATaloTh «IITypMY BEPITUHU.

MIP: bazoBe 3HaueHHS — HeOE3IMEUHE Ta BUCHAKIIMBE CXO/KEHHS Ha HAWBUIIY
ropy. KoHTekcTyaslbHe 3HaUYE€HHS — CKJIQJHUWA Ta CTPECOBUM MPOLEC IMPUTOTYBAHHS
CKIagHUX cTpaB. MeTtadopa eKCTpeMalbHOTO CIIOPTY MIEPEHOCUTHCS Ha KYITIHAPITO.

Omnuc: Opientaniitna Metadgopa (CKIaAHICTh K BHcOTa). JlOHOpcbKa 30HA:
AnpninizM (exctpemanbauii criopt). HinboBa 30Ha: PiBeHb CKIaAHOCTI Ky/liHapHOT

MMIATOTOBKHU.
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Memadhopa 7

Hurara: «...le queda poca bateria para enredarse en la cocinay.

Metadopa: Poca bateria (Maino 6arapeiiku/3apsny).

Mo onmmcye: Pi3UUHUNA Ta €MOIIMHUN CTaH JIIOAWHU MICHIS CEepii CBITKOBUX
JTHIB.

3navenns: Lle Meradopa 13 CBITY €JIEKTPOHIKH, IO MEPETBOPIOE JIOAUHY HA
NPUCTPiIA 3 OOMEKEHUM CHEPIreTUYHHM PECypcoM. Y KOHTEKCTI TacTPOHOMIYHOTO
TEKCTy BOHA HaOyBae MOBIHOTO 3HAYCHHS: II€ HE JIUIIE PO (Pi3udHYy BTOMY, a i TIpo
KyJ1HApHUI pecypc — MOTHBAILil0, TBOPUY €HEprito Ta OaxkaHHs rotyBatu. Meradopa
CydacHa Ta yHIBEpPCaJIbHO 3PO3yMiJia, OCKIJILKM KOXEH 3HA€ BIMUYTTS «PO3PSIHKEHOT
Oarapei» Ha cmaprdoni. BoHa Takok HaTdkae Ha HEOOXUTHICTb «HIA3APSIAKUA» —
BiZIMTOYMHKY a00 CIIPOICHHS MPOIIECY TOTYBaHHS.

MIP: baszoBe 3HaueHHS — pIBEHb 3apsiAy EJIEKTPOHHOTO TMPHUCTPOIO.
KonTekcryanbHe 3HaueHHS — 3arac (pi3M4HOI Ta IMCUXOJIOTTYHOT eHeprii 71 KylTiHapHOT
nismpHOCTI. MeTadopa TEXHOIOTIT TEPeHOCUThCS Ha JIFOACHKUI CTaH.

Omnuc: Onronoriyna Meradopa (JromuHa sSK MexaHizm). /loHopcbka 30Ha:
Enexrponika (akymynsitopu). LlinboBa 30na: EnepreTuunuii pecypc st TOTYBaHHS.

Memadghopa 8

Hurara: «...un coctel de gambas siempre viste tu mesa de elegancia...»

Metadopa: Viste tu mesa (Opnsirae TBiii CTLN).

IIlo onncye: BizyanbHuii Ta ecTeTHUHUM €()EKT CTpaBU HA CBITKOBOMY CTOJI.

3navenns: CTpaBa TyT CHPUIMAETHCS SIK TIPEAMET rapaepo0y, a CTUT — SIK TiJO,
ake nmoTpelye oxsry. Lle mimkpecitoe nqekopaTUBHY (PYHKIIIO DKi: BOHA HE JIMIIE IS
CIIOKMBaHHS, a W JJIsI CTBOPEHHsI «oOpa3y» cBsTa. KokTeinb 13 KpeBETOK — IIe
«ETIETAHTHUM ONATY», KWK MUTTEBO MIJBUINYE CTaTyc 3acTiuig. Metadopa Takox
HaTsKa€ Ha COLIaJIbHUI aCIIEKT: TaK CaMo, IK MU OASATracMOCS BIAMOBIAHO J0 momii, MU
«OMmSITaEMO» CTUT BIAMOBIAHO O pIiBHSA CBATA. BIiACyTHICTH Takoi CTpaBU

MPUPIBHIOETHCS JI0 TIOSIBU B HEHAJIEKHOMY BOpaHHI.
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MIP: ba3oBe 3Hau€HHS — HAJATaTH OASAT HA TUIO JUIsi Kpacu Ta 3axXUCTY.
KoHTekcTyanbHEe 3HAUCHHS — PO3MIINYBaTH KPACHBY CTPaBYy Ha CTOJI JJIsl CTBOPEHHS
CBATKOBOI armocpepu. MeTtadopa MOAN MEPEHOCUTHCS HA CEPBIPYBAHHS.

Omnuc: O"Tonoriuna Meradopa (ctia sk Ti10). [loHopcebka 30Ha: Mopa ta onsr.
inboBa 30na: Ecrernuna QyHKIlisS cepBIpyBaHHS CTPaB.

Memadghopa 9

Hurara: «Tanto si eres fan de la comida viejuna como si no...» / «;/No querias
taza viejuna? Pues aqui tienes taza y mediay.

Metadopa: Comida viejuna / Taza viejuna (Ctapeua Txa / Ctapeda yaiika).

IIlo onucye: Perpo-penientu abo cTpaBu, NOMY/ISAPHI B MUHYJIOMY (HaITpUKJIaI,
1970-1980-T11 pokn).

3nauennsi: CJI0BO viejuna MOXOAUTH BiJ viejo (CTapHii) 1 BAKOPUCTOBYETHCS 3
ipoHiYHUM BiATIHKOM. lle He mpUHU3IMBE O3HAYEHHS, a HOCTAJbIIYHE Ta JIACKaBe.
ABTOp 3BepTaEThCS 10 «0aOyCMHUX» CTpaB, SIKi 3HOBY CTalOTh aKTyaJlbHUMHU 4Yepe3
HOCTaJIBbII0 Ta TEPEOLIHKY MpocToi KyxHI. Bupas «taza viejuna» — 1e 4dactuHa
ICIIAaHCHKOT 171I0MH, 110 O3HAYA€ <GIKIIO XOTIB YOTOCh CTApPOMOJIHOTO — OCh TOO1 IIe
outeiie». MeTtadopa miaKpecaoe IUKIIYHICTh MOAHM: T€, IO KOJIMCh BBaXKAJIOCS
3acTapiiuM, TEIep MOBEPTAETHCS K «BIHTAXKHE) 1 IIIHHE.

MIP: bazoBe 3HaYeHHS — IIOCH, IO HAJEKUTh JI0 CTAPOCTI a00 MHHYIIOTO.
KoHTekcTyanbHe 3HaYEHHS — PELENTH Ta CTPABH 3 MUHYIUX JCCATUIIITH, IO 3HOBY
CTaloTh momyisipHuMu. MeTtadopa BiKy MEepeHOCUTHCA Ha KyTiHAPHI TPaIuIlii.

Onuc: Temmopansna meradopa (dac sk Bik). JloHopcbka 30Ha: JKutteBwuii
UK JTronuHu (ctapicts). LlsiboBa 30Ha: XpOHOJIOTisA KYIIHAPHUX TPEHIIB.

Memadghopa 10

Hurara: «Tritura todo hasta obtener una crema fina y homogénea.

Metadopa: Crema fina (ToHKUI/BUTOHYECHUN KPEM).

IIlo onucye: [neanbHy TEKCTYpy XyMycCy abo0 IHIIOTO MIOpE.

3uauenns: CnoBo fina (TOHKWW, BUTOHUYEHUIN) 3aMO3MYEHE 3 OMUCY TKAHUH
(moBk, OarucT) ab0 KOLITOBHMX MeETaliB. Y KydiHapii BOHO HaOyBa€ 3HAUYCHHS

BIJICYTHOCTI IpyOMX YacCTHHOK Ta iJeaibHOI MiaakocTi. Metadopa miKpeciaoe He
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JUIIE MEXaHIYH1 XapaKTepUCTUKU (KOHCHUCTEHI[II0), a W €CTETUYHY SIKICTh CTpPaBH.
«ToHKUI» KpeM acOoIIIOETHCS 3 BUTOHUCHICTIO, €JEraHTHICTIO Ta MpodecioHa izMoM
meda. [le Takoxk BKa3zye Ha PETENBHICTh MPOIIECY — HEOOXITHO JOBrO MOAPIOHIOBATH
IHTPENIIEHTH, 1100 JOCITTH TaKO1 TEKCTYPHU.

MIP: ba3oBe 3Hau€HHS — XapaKTEPUCTHKA Marepiaily 3 MaJoOl TOBIIMHOIO Ta
BHCOKOIO SIKICTIO BUPOOHUIITBA. KOHTEKCTyabHE 3HAUCHHS — KOHCUCTEHIIIS MPOTYKTY
0e3 rpyOux BKJIIOYEHB, ileanbHO Tianka. Meradopa TEKCTHIIIO MEPEHOCUTHCS Ha
TEKCTYpy TKi.

Omnuc: OnronoriuHa Meradopa (SIKIiCTh yepe3 onuc marepiaiy). JloHopcbka
3oHa: TekctunpHa mnpomucioBicTh (Tkanunu). LliasoBa 3oma: Tekctypa
MIOPENOIIOHUX CTPAB.

Memadghopa 11

Hutara: «Pero servirlos caseros supone marcarse un tanto...»

Metadopa: Marcarse un tanto (3adutu roj / 3apoOUTH OUKO).

IIlo onucye: CorriansHuii epeKT Bi MOJaHHS JOMAIIIHIX MIiTil Ha CBSTI.

3navenns: lle cnoptuBHa Metadopa, 110 MEPETBOPIOE MPUTOTYBAHHS TKiI Ha
3MaranHs abo rpy. locrnonap oMy BHCTyMae sIK TpaBellb, a TOCTI — K CYIIBChKa
KoMaHaa abo cynepHuku. [logaga qoMaiiHiX cTpaB 3aMiCTh KYIiBEJIbHUX JA€ «OUKH)»
y Heo(DiIiHHOMY PEUTHHTY TOCTHHHOCTI Ta KyJiHapHOi MaictepHocTti. Mertadopa
TaKOXX IMJIKPECITIOE COIliaJIbHy KOHKYPEHIIII0: CBSTKOBAa Bedeps — II€ HE JIWIIe
XapuyBaHHS, a JEMOHCTpAIlid CTaTyCy, CMaKy Ta 3yCwib. lIpUroTryBaHHS CKJIaJHOI
CTpaBH — 1€ «TIEPEMOra» B 04aX FOCTEH.

MIP: BbazoBe 3HaueHHS — 3apOOUTH OYKO B CHOPTUBHINM Tpi ad0 3MaraHHi.
KontekcTyanbHe 3HaueHHs — 3700yTH COIlllalibHE CXBaJICHHS 4Yepe3 JAEMOHCTPAIIi0
KyJiHapHUX HaBUYOK. MeTadopa rpu NepeHOCUTHCS Ha TOCTHHHICTb.

Onuc: OnTtonoriuna metadopa (roryBaHHs sk rpa). JJoHopcbka 30Ha: CiopT
(pyT60m, 6acketO0m). LliiboBa 30Ha: CorlianbHa OIliHKa KyJiHAPHUX 3yCHUITh.

Memadghopa 12

urara: «...hay un baluarte con muchas facetas: el queso...»

Metadopa: Baluarte (baction / Omior).

39



o ommcye: LleHTpanbHy poiib CUPY B aCTypIMCHKINA raCTPOHOMIT Ta KYJIbTYpI.

3HavenHs: Baluarte — 11e BIICbKOBUI TEPMIH, 1110 03HAYAE YKPIILIIEHY OOOPOHHY
CIIOpPYLY, SIKa 3axuiiae cTiHU (opreni. BukopuctanHs 1boro ciioBa JJjisi OMUCY CUPY
Ha/Ja€ oMy 3HAYCHHS KyJAbTYPHOTO 3axucHUKa. CHp TYT — 1€ HEe TPOCTO MPOAYKT, a
Te, 10 3axXMINae Ta 30epirae Tpaauilii AcTypii B miobamizainii Ta yHidikaiii. Bid €
(yHIaMEHTOM, Ha SIKOMY TPHMAEThCS BCA MiCIl€Ba TaCTPOHOMIYHA 1€HTUYHICTb.
Metadopa Takox MiJKPECTIOe CTIMKICTh: CUp, K 0ACTIOH, BUTPUMY€E «aTaku» 4yacy Ta
30BHIIIHIX BIUIMBIB, 3aJIMIIAIOUYUCHh HE3MIHHUM CUMBOJIOM PETIOHY.

MIP: bazose 3HaueHHs — (Qoprudikamiitna crnopyaa s OOOPOHH.
KoHTekcTyanpHe 3HaueHHS — TMPOAYKT, IO 3axWilae Ta 30epirac KyJIbTypHY
IIGHTHUYHICTh perioHy. Meradopa apxiTeKTypu NMEPEeHOCUTHCS Ha pPOJib MPOAYKTY B
KYJBTYPI.

Omnuc: Onronmoriuna metadopa (IPOAYKT SK 3axXMCHA cropyna). JoHopchKka
30Ha: BiiickkoBa apxitekrypa (dhoprudikanii). HiasoBa 30na: KynerypHa poib cupy
B ACTypii.

Memadghopa 13

Hurara: «...incluso las cuevas... también tienen mucho que deciry.

Metadopa: Las cuevas tienen mucho que decir (Ileaepam € 1o ckazarn).

IIlo onucye: BrumB nedep Ha mporiec BU3piBaHHS CUPY Ta (hOPMYyBaHHS HOTO
CMaKxy.

3navenns: lle antponomopdHa metadopa, MO HANAE TMEeYepaM 3JaTHICTH 10
KoMyHikaiii. [ledepu TyT He € MacUBHUM MiclieM 30epiraHHs — BOHM aKTUBHI yYaCHUKH
Tpoliecy CTBOPEHHs cupy. IXHil MikpokmiMar (BOJOTiCTb, Temmeparypa, crenudiyaa
MiKpo(iopa) «BUCTOBIIOETHCS» YEpe3 CMaK Ta apoMar MpoaykTy. Meradopa
MIAKPECTIOE €10 terroir — YHIKAIbHOTO BIJTUBY MICIISI HA XapaKTEPUCTUKH TPOTYKTY.
[lewepu «roBOpSATH» MOBOO MiHEpaIIiB, BOJIOTOCTI Ta Yacy, TOJA0Y CUPY HEIIOBTOPHI
HOTKH, SIKi HEMOXKJIUBO BiITBOPUTH IITYYHO.

MIP: ba3oBe 3Hau€HHS — JIOAW MalOTh 3aTHICTh BUCJIOBIIOBATH TYMKHU Yepe3

MOBY. KOHTCKCTyaJ'IBHC SBHA4YCHHA — IHIPUPOAHEC CCPCAOBHUILC BINIMBAE HaA

40



XapaKTepUCTUKUA TPOAYKTY, «IOBiIOMIsIIOUM» Tpo cebe yepe3 cmak. Meradopa
KOMYHIKallil IEPEHOCUTHCS HA BIUIUB JOBKIJLIA.

Onuc: Antponomopdpna Meradopa (nmepconidikanis). loHopcbka 30Ha:
JIronceka komyHikaiist (MmoBieHHs). LliiboBa 30Ha: BB npuponHOro cepeaoBuina
Ha CMaK CHpY.

[IpoBenenuii KUIbKICHUM Ta SIKICHUM aHaii3 MeTa(OpUYHUX KOHCTPYKUIA Yy
CYy4acHOMY ICIIAaHCBKOMY TacCTPOHOMIYHOMY JHCKYpCi PpO3KpWBa€e OaraTolapoBy
cUCTeMy KOHIENTyami3alii ii, e MPOAYKTH XapuyBaHHS MEPEeCTaroTh OyTH MPOCTO
00'eKTaMH CIOXKUBAaHHA W TIEPETBOPIOIOTHCS HA HOCIIB  KYyIBTypHOI TaM'sTi,
COLIIAJIBHUX LIHHOCTEN 1 eMOLIHUX cTaHiB. /[{oMiHyBaHHS aHTporoMopdHUX MeTapop
(32,5%) cBimuuTh Npo MIUOOKY TEHIEHIIIIO 10 OJIOJHEHHS KYJIIHAPHOTO CBITY — CHP
«IUXa€», BUHO «COPOM'S3IIMBEY», KaIyCTa CTa€ <GKEPTBOIO» HecTpaBeIMBOCTI. Ls
nepcoHiikaiis He € BUMIAKOBOIO: BOHA BiJ0OOpa)xkae 3MiHYy CTaBIICHHS JI0 1K1 B €MOXY
rmobaizallii, KOJM CIOXHBa4l TMPAarHyTh IMOBEPHYTH TPOAYKTAM «OOJIHYYS Ta
«1CTOPiIOY», MPOTUCTABIISIIOYA ABTEHTUYHICTh aHOHIMHOCTI MaCOBOTO BUPOOHHUIITBA.

[IpocTopoBi Ta apxiTektypHi MeTtadopu (pazom 37,5%) CTBOPIOIOTH YSIBICHHS
PO CMaK sIK PO CKJIAJTHO OPTraHi30BaHy CTPYKTYPY 3 «(hyHIaMEHTaMM, «CTOBIaAMM)
Ta «BEPIIMHAMMY, III0 BUMArae BijJ Kyxaps MalCTEpHOCTI 1HKeHepa abo apXiTeKTopa.
Meradopu poavHHUX 3aB’S3KIB 1 COLIAJIBHOTO CTaTyCy BKa3yloTh Ha Te, IO
raCTPOHOMIS B ICIIAHCBHKIHM KyJIbTypl (PYHKITIOHYE SIK CHCTEMa COIliabHOT KOMYHIKaIIii,
i€ IPOYKTH € «OparaMm» abo «KOpOJIEBaAMU», a CTPABU — MapKEpPaMH MPUHAIEC)KHOCTI
JI0 TICBHOI CITIJIBHOTH YM €MOXHW. Pi3HOMaHITHICTH JOHOPCHKUX 30H — BijJ O10JI0Tii Ta
reorpadii 10 MUCTEITBA i TEXHOJIOT1 — JEMOHCTPYE YHIBEpPCATBHICTh METaQOpH SIK
KOTHITUBHOTO 1HCTPYMEHTY, 3/aTHOTO IHTErpyBaTH KyJiHAPHUN MOCBIJ Yy MIUPIIANA

KOHTEKCT JIFOJCHKOTO MTI3HAHHS CBITY.

3.3 OcobauBocti (yHKUHIOHYBAaHHA CHHECTeTHYHHMX MeTadop Yy
penpe3eHTAalil CMAKOBHX BJIACTHBOCTEM
Cunecre3iss B TacTPOHOMIYHOMY JHMCKYpCl BUHUKA€E 3 (yHAaAMEHTAJIbHOL

Mpo0OJIeMd MOBH: CMAaKOB1 BIAYYTTS HajeXaTh 10 HAWCKIAMHIMIMX JJIs BepOamizaiii
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CEHCOpHHUX J10cBiiB. Ha BimMiHy BiJ Bi3yaJIbHUX a00 ayaialbHUX Bpa)keHb, K1 MalOTh
PO3BHHEHY CHCTEMY OIMMCOBUX TEPMiHIB, CMAaK YaCTO MOTPEOYE «IMO3WIAHHS» JICKCUKH
3 IHIIUX CEHCOPHUX MOAATbHOCTEN. ICIaHChKl raCTPOHOMIUHI TEKCTH JEMOHCTPYIOTh
CKJIQHY MEPEXKY CHHECTETUYHUX IEPEHOCIB, JIe CMaK OMUCYETHCS Yepe3 JOTHK, 3BYK,
TEeMIIepaTypy, Koaip 1 HaBiTh (Pi3uuHi sBumia. L{i metadhopu He € NOBUTLHUMU — BOHU
B110Opa)kaloTh peajbHl HEHWPOKOTHITUBHI 3B'I3KM MDK PI3HUMH CEHCOPHUMHU
CHUCTEMaMHU JTFOJICHKOTO CIIPUHHSATT.

Cmako-¢iznuna nunamika (Eneprist Ta pyx)

Mexanizm: IlepeHoc 13 30HM (I3UKM Ta EHEPreTUKU Yy 30HY CMAKOBUX
BJIACTUBOCTEM.

Hpuxnan: Mineralidad vibrante, casi eléctrica (BiOpyroda, Maiike eJICKTPUIHA
MIHEPAJIBHICT).

OcobsuBicTh: CMak BUHA OMUCYETHCS HE SIK CTAaTUYHA XapaKTEPUCTHUKA, A SIK
JTUHAMIYHMK TIpoIIeC, 10 BiOyBaeThes Ha penentopax. CioBo vibrante (BiOpyroduit)
nepenae IIBUAKE, PUTMIYHE TOApPAa3HEHHS CMAaKOBUX COCOYKIB, a eléctrica
(eIeKTpUYHA) TIOCUIIIOE TIeH e(eKT J0 pIBHS Maiibke OOJICHOTO IMOKoJtoBaHHS. Lls
CUHECTE31s1 J03BOJISI€ MepeaaTu OCOOIMBUMN TUIT KHCIIOTHOCTI Ta MIHEPAJIbHOCTI, AKUHN
HEMOKJIMBO OMUCATH MPOCTUMHU KATETOPIAMH «KHUCJIO» abo «comoHO». YuTau
IHTYITUBHO PO3YMIi€, IO WIETHCS MPO TOCTPE, MPOHUBIMBE BIMUYTTS, SKE «OYIUTH)»
pENenTopH, MOAIOHO 10 CTAOKOTO SJICKTPUIHOTO PO3PSIY.

Cmako-takTHiIbHA apxiTekTypa (CTpyKTypa Ta hopma)

Mexamni3zm: IlepeHoc i3 30HH JOTHKOBHUX BIIUYTTIB Ta apXiTEeKTypH Y 30HY
TEKCTYPHUX BIACTUBOCTEH K.

Hpuxnan: Columna vertebral de acidez, pero envueltos en una materia grasa y
untuosa (XpeOETHHI CTOBM KUCIIMHKY, 3aTOPHYTUH Y )KUPHY Ta MACISTHUCTY MarTepito).

OcobanuBicTs: [lg wmeradopa moeaHye anatomiuHWii oOpa3 (xpeber) 13
TaKTWJIBHUM BITUYTTAM (KUPHICTH). KUCIOTHICTH CripuiiMaEeThCcsl HE SIK CMak, a sK
CTPYKTYPHUM €JIEMEHT — TBEPAUN BHYTPIIIHIA CTPUXKEHB, 110 YTPUMYE BHHO Bij
«po3nany». BogHouac «kupHa Marepis» ONUCYE BIAYYTTS OOBOJIKAHHS POTa, SIKE

OLIBIIEe HAJICKUTH 10 TAKTWJILHOI, HDK CMAaKoOBO1 MojgabHOCTI. CMHECTE31 JT03BOJISIE
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nepenaTy CKIaJHui O6anaHc: 0e3 «XxpeOdTa» KUCIMHKU BUHO Oyno O MisBuM, aje 0e3
«M'sik01 000JIOHKM» BOHO Oyno O 3aHanTo arpecuBHuUM. lle mpukiam Toro, sk
apxiTeKTypHa MeTadopa MOETHYETHCSA 3 TOTUKOBOIO ISl CTBOPEHHS TPUBHUMIPHOTO
o0pazy cMaxy.

Cmako-BizyasabHa ecretuka (Kouip Ta cBitio)

Mexanizm: [lepeHoc 13 30HM Bi3yaJlbHOTO CHPHUUHSATTS Y 30HY CMAKOBUX Ta
apPOMAaTUYHUX XapaKTCPUCTHK.

Hpuxnan: Textura nacarada (nepaaMmyTpoBa TEKCTypa) JJIsL OMUCY MEPITY3H.

OcobausicTb: Cii0B0 nacarada (nepinaMmyTpoBHUil) IEPBUHHO ONMKUCYE ONTUYHUIMA
eekT — mnepenuBUACTUN ONHMCK MepiuHU ab0 BHYTPIMIHBOI MOBEPXHI MYIILIL
3acTocyBaHHS I[OTO TEPMIHY A0 PUOM CTBOPIOE TMOABIMHY CHHECTE31I0: Bi3yaJbHY
(M's1cO Ma€e MOJIOYHO-01JIMI KOJTIP 13 JIeIh MOMITHUM OJIMCKOM) Ta TAKTWIBbHY (TEKCTypa
HIXKHa, IT1a/IeHbKa, KOB3Ka). [lepimamMyTp acouiroeThes 3 pIAKICTIO Ta BULTYKAHICTIO, 1110
aBTOMATHUYHO MIJIBUIIYE cTaryc cTpaBu. L{s meTadopa Takoxk nmepemae i1er0 CBIXKOCTI:
JUIIE 17ea’dbHO TPUTOTOBIIEHA puba Mae TaKy «ApParolieHHY» TEKCTYpy, TOAl1 SIK
neperpita BTpavae 1ei eekT i crae MaToBOIO.

Cmako-kiHeTu4yHa Tpancopmaiis (JInnamika po3ropranns)

Mexanizm: IlepeHoc 13 30HHM pyXy Ta TOBEAIHKH Y 30HY TEMIOPAJIbHOI
JTUHAMIKH CMaKy.

Hpuxkaan: Un vino timido al principio, pero que se abre con el tiempo (BUHO,
COpPOM'SI3NIUBE CIIOUYATKY, aJie SIKE BIIKPUBAETHCS 3 4aCOM).

OcobnuBicTtb: Ilg cuHecTe3iss TOENHYE TCHUXOJOTIYHY XapaKTEPUCTHKY
(copoM'sI3nMMBICTh) 13 KIHETHYHUM TporiecoM (BimkpuBanHs). CMak He €
MOMEHTAJIbHUM — BIH PO3TOPTAETHCS B 4aci, K JIIOAMHA, 110 HOCTYIOBO 3BHKA€E J0
CHIBPO3MOBHHUKA i MOYMHAE TOBOPUTH BifKpHTimIe. CriouaTKy apoMaTH «XOBaIOTHCS»,
BUHO 3JIa€ThCSl 3aKPUTHM, ajie 4yepe3 KUIbKa XBUJIMH y Keluxy abo B POTI BOHO
«PO3KBITAE», JEMOHCTPYIOUN CKIaAHICTh Oykery. Lls metadopa anTpomomopdHa 3a
dopmoro, ane cHHECTeTMYHA 3a CYTTIO: BOHA OMHUCYE TEMIIOpAIbHY IUHAMIKY

CEHCOPHOT0 JOCBIlY Yepe3 eMOI[IHY MTOBEIIHKY.
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Cmako-nnpoctopoBa rinep6oJsia (O0'em Ta Jiokanis)

Mexani3zm: [lepenoc 13 30HH reorpadii Ta NPOCTOPY Y 30HY IHTEHCHUBHOCTI
CMaKxy.

Hpuxknan: Es un bocado que encierra todo el océano (1IMaTo4oK, 10 3aMUKAE
B co01 BECh OKeaH).

OcobauBicTb: 1l Meragopa BHUKOPUCTOBYE MPOCTOPOBY TrimepOoay JUis
nepenayi KOHIEHTpaIlii Mopchkoro cmaky. OkeaH — II€ BEIMYE3HHH MpOCTip, a
«IIMATOYOK» — MIKPOCKOTIIYHUI 00'eM, ajie came 11e MPOTUCTABICHHS CTBOPIOE €(heKT
HaJA3BUYalHO1 IHTeHCUBHOCTI. CHHECTe31s TyT He MpsiMa (He MePeHOC MK opraHaMu
BITUYTTIB), @ KOHIIENITyaJIbHA: CMaK «HOIY», «COJ», «BOAOPOCTEH» 00'€IHYIOTHCS B
OJIMH KOMIUIEKCHHI 00pa3 «okeaHy». Meradopa Takok akTUBYE HIOXOBY MaM'siThb —
3arax MOPCHKOTO Opu3y, BOJIOTOrO TICKY, IO JIOTIOBHIOE CMaKOBE BPaKCHHS
MYJIBTUCEHCOPHHUM JIOCBIIOM.

Cwmaxko-marepianbaa metamopdo3za (Tpancdopmarris cyocTaHIlii)

MexamnizMm: IlepeHoc 13 30HM TOBEAIHKHN MaTepii y 30HY TEKCTYPHUX 3MIH 1KI.

Hpuxnan: Una carne que se deshoja (M'sco, 110 PO3NATAETHCS JIUCTSIM).

OcobauBicTh: [iecioBo deshojar (omagaTu JUCTAM, SIK Y KBITKM a00 KHHUTH)
3aCTOCOBYETHCS /10 PUOH, CTBOPIOIOYM CHHECTE31I0 MK TAaKTHJIBHUM BIIUYTTSIM Ta
Bi3yaJdbHUM oOpazomM. M'ico Mepiay3m HE «pPO3CHUIIAETHCA» XAOTUYHO U He
«PO3MATAETHCA» TPYyOO — BOHO JCITIKATHO «BIIIKPUBAETHCSI» TOHKUMH IApaMH, SK
METIOCTKH 4K cTopiHku. L meTtadopa nepenae ineanbHy TOYKY IPUTOTYBaHHS: prba
He cupa (Toni BoHa Oyna O HIUTBHOIO) I HE mepeBapeHa (Toji BoHa Oyna 6 cyxoro), a
caMe B TOMY CTaHi, KOJM BOJIOKHA M'sica JIETKO BiJJOKPEMIIIOIOTHCS OHE Bl OTHOTO.
CuHecTe3is TAaKOXK HATAKA€E HA €CTETHKY MpOIEeCcy: IiCTH Taky puly — Ie Maibke
MEIUTATUBHUI TOCBiJ, SK TOPTaHHS CTAPOBUHHOT KHUTH.

Cmako-temneparypHa apamarypris (Temsio Ta xo/101 sk eMouii)

Mexamni3m: [lepeHoc i3 30HU TeMIlepaTypHHUX BIIYYTTIB y 30HY €MOIIHHOTO
BILJTUBY CTPaBH.

Hpuxnan: Destellos de memoria que te devuelven a la infancia (cnanaxu

Mam'siTi, 110 MOBEPTAIOTh Y TUTHHCTBO).

44



OcobauBicTb: Xoua destello (cnanax) NepBUHHO € BI3yaJlbHUM TE€PMIHOM, Y
racCTPOHOMIYHOMY KOHTEKCTI BIH HAOyBa€ CHMHECTETMYHOIO 3HAYEHHsS parToOBOTO,
IHTEHCUBHOT'O €MOLIIMHOIO CHOrajy, BUKIMKAHOro cMmakoM. lle sBuiie, Bimome sk
«vaanenka IIpycra», Konu cMak axkTUBYe DINMOOKI IIapy MaMm'saTi IMIBUALIE Ta
MNOTYXXHIIIE, HDK Oyab-kuil 1HIMK cTumyn. «Choamax» mepesae MUTTEBICTh 1
SICKpPaBICTh 1[OTO JIOCBIAY: OJIHA JIOKKA CTPaBU — 1 JIIOJAMHA HECIOIBAHO «OAuUThH)
KyXHIO 0a0yCHHOTO JIOMY, «9y€» TOJIOCH POJIUHH, «BiTdyBae» atMochepy JUTHHCTBA.
Cunecrtesist TyT OararopiBHEBa: CMakK aKTHUBYE BizyalbHy MeTadopy (cmajax CBITIA),
sIKa OTIMCY€E €MOIIIITHO-KOTHITUBHUHN TIpoIiec (Croram).

CunectetnuHi MeTaopu B ICIIAHCBKOMY TacTPOHOMIYHOMY JUCKYpCi
BUKOHYIOTh KPUTHYHO Ba)JIMBY (YHKI[IIO: BOHHM JOJIAIOTh OOMEXEHICTh CMAaKOBOi
JCKCUKH, 3aTy4arodd TEpPMIHOJOTII0 3 IHIIMX CEHCOPHUX MOMAAIBHOCTEH Ta
KOHLIEITYaJIbHUX cdep. AHaii3 MoKaszye, 0 HAUMPONYKTUBHIIIUMH € CMaKO-(p13UUH1
(eHeprisi, BiOparlisi, €JIEKTPUKA), CMAaKO-TaKTWJIbHI (TEKCTypa, CTPYKTypa) Ta CMako-
Bi3yaJibH1 (Komip, O6muck) nepeHocu. Lli cuHecTesii He € MOBUILHUMH MeTadopaMu —
BOHM BiZJ0OOpaXaroTh peajbHy MYJIBTUCEHCOPHY MPUPOAY TaCTPOHOMIYHOTO JOCBILY,
7€ CMak, 3amax, JOTUK, TeMmIeparypa W HaBiTb 3BYK (XpycT) (YHKUIIOHYIOTH SIK
IHTErpOBaHa CUCTEMA CIIPUMHSITTS.

Oco06JIMBO MOKA30BOIO € TEHJICHIIIS 10 JUHAMIYHUX MeTadop: CMaK OMUCYETHCS
HE SK CTaTWYHa BJIACTUBICTh, a SIK MPOIEC — BiH «BIIKPUBAETHCI», «BIOPYER,
«cranaxye» B mam'sTi. Lle kopenmtoe 13 cydacHMM PO3YMIHHSIM CMaky SK
TEMIIOPATILHOTO (PEHOMEHY, 10 3MIHIOETHCS B Yaci BiJl IEPIIOTO KOHTAKTY 3 SI3UKOM JI0
micisicMaky. CHMHECTETUYH1 KOHCTPYKIIli TAKOK BUKOHYIOTH BaXKJIMBY KOMYHIKATHBHY
(GYHKIIIF0: BOHM O3BOJISIIOTH aBTOPY MEpENaTH YHWTA4YeBl YHIKaJIbHUN CEHCOPHUI
JIOCBIl HABITh TOMI, KOJIM YHUTa4 HE MAa€ MOXJIHMBOCTI O€3MOCEPENHBO CKYIITYBATH
cTpaBy. Uepe3 «eleKTpHUHY MiHEPaJIbHICTB» a00 «M'SICO, IO PO3MAAAETHCS JTUCTIM)»
CTBOPIOETHCSI BIPTYaJIbHUM CEHCOPHUM JOCBIA, IO aKTHBYE YSABY Ta IIiJICBiIOMI
acolianii peluunieHTa, MepeTBOPIOIOYN YUTAHHS TaCTPOHOMIYHOTO TEKCTY Ha Maibke

d13u4He epeKMBAHHS CMAaKY.
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3.4 HauioHaJbHO-KYJIbTYpHA cneunugika racrpoHomiyHol Meradgopu B
ICIaHCBKiM MOBHIN KapTHHI CBiTY

['actpoHOoMIuH1 MeTaopy B ICIAHCHKIA MOB1 HE BUHUKAIOTh Y BaKyyMi — BOHU
MOOKO BKOPIHEHI B 1CTOpil0, Teorpadiro Ta KylnbTypHI Tpaauuii l6epiiicbkoro
niBocTpoBa. KoxHna mMetadopa Hece B co01 BiIOUTOK 0araToBIKOBOTO JIOCBILY Hapo#y,
HOTO0 CTaBIeHHS /10 3€MJI1, peJIirii, MUCTEIITBA Ta MOBCIKICHHOTO XKUTTS. Te, K icaHIl
ONMUCYIOTh 1KY, pPO3KpHUBAE HE JHIIE IXHE CTaBICHHSA [0 XapyyBaHHsA, a U
(yHIaMEHTalbHI I[IHHOCTI KYJIbTYpU: MOBary A0 TpPaaMIlii, KyJbT aBTEHTUYHOCTI,
CIOPUMHSTTS K1 K COLIIAJIBHOTO PUTYaly, a HE MPOCTO 010JIOTTYHOT TOTPEOH.

Karomuipka Tpaauiis, mo ¢popMyBaia iCIaHChKy KyJAbTYPY IPOTSITOM CTOIITh,
3ayMIuiIa TIMOOKUN CHifl y TaCTPOHOMIYHIN Jiekculll. Bukopucranns cinosa manjar
(sicTBa, OOYKECTBEHHA 1Ka) JIJIsl OTHCY CHPY — 1€ He MTPOCTO MPUKpaca MOBH, a BIJUTYHHS
CEPeIHBOBIYHOTO YSBIEHHS Mpo DKy Ak map Boxwil. Y aHamizoBaHHX TEKCTaX CHpP
HA3UBAETHCA manjar, o eTUMOJIOTIYHO MOB'A3aHEe 3 JIATUHCHKUM manducare (icTH) Ta
CepeIHBOBIYHUM YSBICHHSAM MPO «ikKy OoriB». Lle ciioBo migHIMae cTatyc IPOAYKTY
HaJ piIBHEM 3BUYAHOTO XapuyBaHHS, IEPETBOPIOIOYH HOT0 Ha 00'€KT CIIOKIIOHIHHA Ta
Hacosionu [Ko6G3ap, 2019, c. 136].

Xova B mpoaHali30BaHIi BHOIpI mpsmi peniridai Metadopu (Ha KIITAIT
celestial un de dioses) He TIpeNCTaBICH] EKCIUTIIIUTHO, KOHIIEMIIIS CaKpaJIbHOCTI TKi
IPOSBIIIETHCS IMIUTIIIUTHO Yepe3 MeTadopu MiTHECEHHS Ta MOKIOHIHH. Komm aBTop
TOBOPHTH TIPO «universo de los quesos» (BCECBIT CHPIB), BIH HECBIJIOMO aretoe 10 imei
KOCMIYHOTO TOPSIKY, A€ KOXK€H COpPT CHPY MAa€ CBOE «IIPU3HAUEHHSI» Ta «MICLE»,
Moi0OHO 10 KaToNMUIbKO1 iepapxii cBiatux. Llg mertadopa BimoOpaxkae icmaHchke
CTaBJICHHS JI0 K1 K JIO BIOPSAKOBAHOTO, Mai)Ke CBSILIEHHOTO MPOCTOPY, /1€ ICHYIOTh
CBOi 3aKOHHU Ta TPaJHIIii.

[canis — kpaiHa KOHTPACTIB: BiJl BOJIOTHX 3€JEHUX Tip ACTypii 70 MOCYIIITHBUX
maro Kactwmii, Bif ammanTudHOTO y30epexoxks [amicii 70 cepen3seMHOMOPCHKOTO
JleBanty. s reorpadiuna pisHOMaHITHICTh O€3MO0CEPEAHBO BIUIMBAE HA METa(POPUUHY
KoHIlenTyami3amito Tki. Metadbopa «el queso impregna la vida asturiana» (cup

MIPOHU3YE ACTYPIACHKE KUTTS) BiJoOpaxkae crnenudiky ripcbKOro periony, 1€ BOJIOTUi
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KJIIMaT 1 B&XKKOAOCTYITHICTh TEPUTOPIi 3p0OMIIN CUPOBAPiHHSA OCHOBOIO BUKMBAaHHS Ta
imenTuuHocTi [bypsik, 2021, c. 43].

Ocob6muBo moka3oBol0 € Metadopa «cocina pegada a la tierra» (KyxHs,
OpWIMIUIA JO 3€MJi), IO OIHUCYE TaliCclicbKy TracTpoHomiio. CroBo pegada
(mpunuIuia, TpUKpiIUIeHa) nepenae pi3uyHui, Maike TaKTUIIBHUH 3B'A30K 13 TPYHTOM.
Ile HEe MpOCTO «IOKaIbHAY» KyXHS — 1€ KyXHs, IKa HE MOXKE ICHyBaTH 0€3 KOHKPETHOI
3eMJIi, KOHKPETHOIO KJIIMaTy, KOHKPETHUX Meuep NIl BUu3piBaHHs cupy. ['eorpadisa Tyt
He (DOH, a aKTUBHUN YYaCHUK CTBOPEHHS CMaKy, 110 BiloOpakaeThcsi B MeTadopi «las
cuevas tienen mucho que deciry (Ie4epam € 110 CKa3aTH).

OxkeaH sIK JOHOpPChbKAa 30Ha MeTapop TakoX crneuu(iuHuil ISl 1CMAaHCHKOT
KynbTypu. Metadopa «un bocado que encierra todo el océanoy» (IIMaTO4OK, IO
3aMHKa€e B cOO1 BeCh OKEaH) MpAIlioe JIUIIEC B KyJIbTYpi, e MOpe — I HE €K30THKa, a
IIOJIEHHA peajibHICTh. {151 icmaHIsl, 0coONMMBO rajiciiisg un 0acka, OkeaH — IIe He
IPOCTO JKEPENo 1K1, a )KMBaA ICTOTA 3 XapaKTepOM, HACTPOEM 1 ToJIocoM. ToMy cMmak
MOPETIPOJYKTIB OMHUCYETHCA HE Yepe3 OKpeMl XapaKTepUCTHKU (COJOHICTh, MOM), a
gyepes HUTICHUI 00pa3 MOPCHKOTO MPOCTOPY.

BuHo B icmaHCBKIN KyJIbTYpi — II€ HE TIPOCTO HaITii, a HOC1# mam'siTi, icTopii Ta
comianbHOi i1eHTuYHOCTl. MeTadopa «Este vino es una foto fija de un paisaje que ya
no existey (e BUHO — 3acturie (poro manamadry, SKOTO BKE HEMa€) PO3KpUBAE
YHIKaJIbHE ICTIaHChKE PO3YMIHHS BHHA SIK KaIlCy/IM 4acy. BUHO TyT — 11e He MPOAYKT, a
JTOKYMEHT, 0 (hiKCye cTaH 3eMIIi, KJIIMary, HaBiTh COILIAJIbBHUX YMOB KOHKPETHOTO
poKy Bpokaro. CTapi BAHOTpaJHUKH, 1110 3HUKAIOTH 1117l THCKOM ypOaHizallii, <oKUBYTb»
y TUIAIII, JO3BOJISIIOYM CKYIITYBaTH MUHYNe [MimrykoBa, 2024].

AnTtponomopdua metadopa «un vino timido al principio, pero que se abre con
el tiempoy (COpOM'SI3NTMBE BUHO, IO BIIIKPUBAETHCS 3 4acOM) BimoOpaxkae icaHChKe
PO3yMIHHS BHHA SIK CIIIBPO3MOBHUKA, a HE TpocTo pinunu. [Iporiec nerycrariii — e He
aHaJI3 XapaKTepUCTHUK, a J1aJor, 3HAHOMCTBO, MOCTYMOBE PO3KpUTTs. Lle xopemroe 3
ICIIAHCHKOIO KYJBTYpPOIO CHUIKYBaHHS, /1€ IOBIpa Ta BIIKPUTICTh HE JAIOThCS OJpa3y, a

3apO0JISIIOTHCS YacoM 1 yBaroto.
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CrpykrypHa metadopa «columna vertebral de acidez» (xpeGeTHuil CTOBI
KHCJIMHKHM) TaKOX KYJIbTYpHO crienu@iuHa. IcrmaHil iHYIOTh Y BUHI HE M'AKICTh YU
COJIOJIKICTh, @ CTPYKTYPY — 3MaTHICTh BUHA «CTOSITH HA HOTaX), MaTH BHYTPIIITHIO CHITY.
Ile BimoOpakae 3araJbHOKYIBTYPHUM KOHIIENT cardcter (XapakTep): Tak camo, fK
moAuHa 0e3 BHYTPIIIHBOTO CTPHIKHSI BBAXKAETHCS CJIA0KOI0, BUHO 0O€3 KHUCIOTHOTO
«xpe0Ta» cupuilMaeThCs K MIISIBUM, HELlIKaBUN HaM1H.

Konnent sobremesa — yHiKabHE iCTIAHCHKE SIBUIIIE, 10 HE MA€E TPSIMHUX aHAJIOT'IB
B IHIIMX KynbTypax. Lle yac micis TKi, KOJM JIOAM 3aJUIIAIOTHCS 32 CTOJIOM HE JJis
TOTO, 1100 iCTH, a MO0 CIUIKYBATHCS, OOTOBOPIOBATH JKUTTS, NUTUTUCS 1CTOPIIMHU. Y
NPOAHaJi30BaHUX TEKCTaX €M KOHIICNT MPOSBISETHCS IMIUTIIUTHO Yepe3 MeTadopu
CIUIBHOCTI Ta JIaNoTy: «cocina que dialoga con el entornoy (KyxHs, 0 BeJe A1aJIOr
13 TIOBKULIAM), «bares-tienda con mucho sabory (6apu-mara3uHu 3 BEJIMKUM CMaKOM )
[Tenxona, 2016, c. 421].

Sobremesa nepeTBOprOE DKy 3 010J0T14HOT (YHKIIIT HAa COIIaIbHUM pUTYaJI, 1€
BJIACHE CTpaBa — II€ JIMIIE MPUBIJ JJisi CTBOPEHHS CIUIBHOTO MpocTopy. Meradopa
«gastronomia... aldea» (TacCTpOHOMIS — II€ CEJI0) HEMPSAMO BiJICHIIA€E JI0 Ii€T TPAJMIIii:
y celli iKa 3aBXKAM CYIMPOBOMIKYETHCS PO3MOBAMH, OOMIHOM HOBUHAMH, 3MIITHEHHSIM
cormianpHuX 3B's3KiB. lle mporucraBiaseThes ypOaHI30BaHOMY XapuyyBaHHIO, ¢ ika
CIIO’KMBAETHCS MBUJIKO, (DYHKITIOHAIBHO, 0€3 CTBOPEHHS «IIPOCTOPY MICIS CTOIYY.

Oco06sMBO MOKa30BOI0 € Tpyna Metadop, IO OMUCYIOTh TOBEPHEHHS 3a0yTHX
MPOAYKTIB 1 peuentiB: «el repollo vive un auténtico resurgiry (kKamycta NepeXuBae
CIIPaBKHE BIAPOMKEHHA), «sacado al repollo del ostracismo» (BUBEICHHS KayCTH 3
ocTpakismy), «la uva godello paso de estar al borde de la extincion a convertirse en la
reinay (BUHOTpAJ TOAENBAO 3 MEXI 3HUKHEHHS TEPETBOPUBCSA Ha Kopoiemy). Lli
MeTaopu BUKOPUCTOBYIOTh TEPMIHOJIOTiI0 OOpPOTHOM, BMKWUBAHHA Ta TpiyMdy, 110
BiT0oOpakae iCIaHChKE CIIPUHHATTS TPAIULIIMHUX MPOAYKTIB K 00'€KTIB KYITHTYPHOTO
OropYy.

I'mobGamizariss B iCMaHCHKIM TaCTPOHOMIYHIM CBIJOMOCTI — 1€ HE JIMIIE
€KOHOMIUHMI Tpoliec, a il 3arpo3a 1IeHTUYHOCTI. ToMy MOBEpHEHHS 3a0yTHUX COPTIB

BUHOTPAaJy YU OBOYIB OIUCYETHCS SK «BHU3BOJICHHS» a0 «BIAPOMKECHHS», HIOU
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HWnerbcs Tpo ICTOpUYHI MOAII HaIlloHaJdbHOro MacimTady. Meradopa «baluartey
(OacTioH) a1 OmUCYy CHpY MIJIKPECIIOE MOro pojb 3aXUCHUKA KYIBTYpHOI
aBTEHTUYHOCTI Bix yHiQikalii cmakiB [Negro, 2019, c. 6].

Ha Binminy Bin (paHily3pkoi TacTpOHOMIYHOT TPaaMIlli, 1[0 YAaCTO aKLEHTYE
CKJIQJHICTh 1 TEXHIYHY AOCKOHAIICTh, ICHAHCHKI MeTadopH MiAKPECIIOITh 1HHICTh
MIPOCTOTH Ta aBTEHTUUHOCTI: «recetas humildes que no necesitan disfrazarse de naday
(ckpoMHI1 perenTH, MO0 HE MOTPeOyroTh MackyBaHHs). CinoBo humilde (ckpoMHHUIA,
CMHpEHHHI) TyT Ma€ pejliriiHuii miaTeKCT — e YecHOTa, a He HEOMIK. [xka, Mo «He
MaCKy€ThCSI», — 1€ 1Ka, sSIKa HE COPOMHUTHCS CBOTO CENSHCHKOTO TOXOMKEHHS, HE
HaMaraeThbCsl BUTVISIIATH SIK IIOCH IHIIIE.

Meradopa «platos que han vivido a la sombra de los asados, pero que brillan
con luz propia» (cTpaBu, 10 KUJIM B TIHI CMaXEHUX M'SICHUX JICJIIKATECIB, aJIe CBITATH
BJIACHHUM CBITJIOM) PO3KpHBA€ MOCTYIOBY MEPEOIIHKY IIIHHOCTEH: OBOYEB1 CTPaBH, K1
paHilie BBakalucs «iDKero OIHAKIBY, Telep BHU3HAIOTHCA CaMOJOCTaTHIMHU Ta
minauMH. lle BimoOpakae cydyacHy TeHJEHINl0 B Icmadii 70 TepeocMUCIEHHS
TPaUIIHHOI CEISTHCHKOI KyXH1 HE SIK MPUMITHBHOI, a sSIK My/Apoi, 30ajJaHCOBaHOI Ta

€KOJIOTTYHO BIJIIOBIIAJILHOI.

BucHOBKM 10 TPETHOI0 Po3iay

[IpoBenene  mpakTUYHE  JOCIHIDKEHHS ~ MeTaQOpUKH  ICITAHOMOBHHUX
racCTPOHOMIYHUX TEKCTIB Ha Marepiami KyTiHapHUN OJIOTIB Ta CTarei 3acBiTYHIIO
BHUCOKY KOHIICHTPAIII0 METaQOpPUYHUX KOHCTPYKIIA Yy CY4acCHOMY KYyJIiIHapHOMY
muckypei Icmanii. 3acTocyBaHHS KOMIUIEKCHOT METOMWKH aHaJi3y, M0 TMO€IHYyBasa
npouenypy MIP (Metaphor Ildentification Procedure), KOHTEHT-aHaJI3 Ta OMHCOBUMA
METOJI, TO3BOJIMJIO BUSIBUTH CUCTEMHHUN Xapaktep meTtadopusallii B TaCTPOHOMIYHHUX
TekcTtax. KinbKicHUH po3monin  MeTadOpuYHUX MOJIETEH MPOJEMOHCTPYBaB
JOMIHYBaHHS IIIECTH JOHOPCBKMX 30H, IO BigoOpakae mIMOOKY I1HTETpaIrito
KYJIIHQPHOTO MHCTEITBA B KYJIBTYpHUH KOJ| ICHAHCBHKOTO CYyCHUIbCTBA, 1€
MPUTOTYBAaHHS DKiI CIPUWMAETHCA HE SK YTUJIITapHA TPAKTHKA, & SK TBOPYUH aKT,

CIIBMIpPHUH 3 )KUBOIKMCOM YU MY3HKOIO.
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Oco6nuBy yBary B JOCHIPKEHHI TPUALICHO CUHECTETUYHUM MeTadopam, sKi
cTaHoBIATh MOHaA 40% yciX BHUABICHUX BHIAJKIB MDKC(EPHOro MepeHocy W
BUKOHYIOTh KIIIOUOBY pOJib Y BepOaiizalii moixiMogaibHOro TOCBIY CIOKUBAaHHA TXKI.
TunoBi KOHCTPYKIIIT HA 3pa30K un vino con notas punzantes, textura aterciopelada,
sabor redondo neMOHCTpPYIOTH XapaKTepHY J/JIs ICMAHCHKOT MOBHU TEHIEHIIIO 10
nepexpenryBaHHs CEHCOPHUX MOJATbHOCTEH, 1€ 30POBHIA TOCBIJ OMMHUCYETHCS Yepe3
TakTWIBHUN (color vibrante), cMakoBUM — 4epe3 CIyXOBUM (gusto armonioso), a
apoOMaTUYHUIN — Yepe3 MpoCcTOpoBult (aroma profundo). Taka CHHECTETUYHA HUTHHICTh
racTPOHOMIYHOTO JIUCKYPCY CBIMYUTH MPO MparHeHHS MOBIIIB MaKCHMalbHO TOYHO
nepeaaTd KOMIUICKCHICTh KYTIHApHOTO MEpPEXUBAaHHA, 10 HE MOXKe OyTH aJeKBaTHO
BepOaIIi30BaHe Yepe3 MOHOCEHCOPHI JECKPUITOPH.

AHani3 HaI[lOHAJBHO-KYJABTYPHOI cHenu@ikd BHSIBUB  YHIKaJIbHI PHUCH
ICIAaHCHKOT TACTPOHOMIYHOI MeETa(pOpUKH, KOPEHI SKOi CSAralTh ICTOPUUYHUX,
reorpadiuHUX Ta PENITIHHUX OCOOMMBOCTEH KpaiHU. PeKypeHTHICTh penmiridiHuX
metadop (celestial, manjar de dioses, pecado gastronomico) Bijicuiiae 10 KaTOJIUIBKOT
TpaauIlii cakpainizailii ki, Toal K MeTadOpUYHI 3aMO3UYCHHS 3 JIEKCUKU KOPHUIU
(estocada de sabor) Ta Quamenko (compds de especias) TIAKPECIIOIOTH 3B'SI30K
KyJIHAPHOTO MHCTEITBa 3 IKOHIYHUMHM TIPOSBAMH  ICIIAHCHKOI  KYJIBTYPHOI
11eHTUYHOCTI. JIIHTBOKYJIBTYpHI KOHIIENITH OJIMBKOBOI OJii, BHHA Ta XaMOHY
(GYHKITIOHYIOTh Y TEKCTaX SIK MeTa(OpUUHi y3arajabHEHHsI, 1110 KOAYIOTh YSIBJICHHS PO
aBTEHTHYHICTh, TPAJUIIIO Ta TEPUTOPIaTbHY MPUHAIEKHICTD, a TOHATTS sobremesa
MeTaopu3yeThest K MPOCTIP COIialbHOI KOMYHIKallii, /e Dka CTae He METO, a

3ac000M CTBOPEHHS MIXKOCOOMCTICHHUX 3aB’ SI3KiB.

50



BUCHOBKH

[IpoBenene nocmiaxeHHs: MeTa(OpH B ICHAHOMOBHUX TACTPOHOMIUHUX TEKCTaX
JaJI0 3MOTY KOMIUIEKCHO OXapaKTepU3yBaTH MPUPOY, CTPYKTYPY Ta (PyHKI[IOHYBaHHS
MeTaOpUUHUX MOJACIEH Yy Cy4yacHOMY ICIAHCHKOMY KYTiHApHOMY JHUCKYpCI.
OTtpumaHni pe3ylbTaTH BIANOBIIAIOTH YCIM MOCTABICHUM 3aBIAHHSIM 1 MIATBEPAXKYIOTh
MPOAYKTUBHICTh KOTHITUBHO-JIIHTBICTUYHOTO MIAXOAY A0 BUBYEHHS TaCTPOHOMIYHOI
KOMYHIKalli Ik 0araToBUMIPHOTO KYJIBTYPHOTO ()€HOMEHY, /1€ MOBa BUCTYTIA€ HE JIUIIE
3aco00M oOmnucy DKi, a ¥ IHCTPYMEHTOM KOHCTPYIOBAHHSI CMUCIHIB, IIHHOCTEH 1
COLIAJIBHUAX 1IEHTUYHOCTEH.

AHaUi3 eBOJIIOIIT TEOPETUYHHUX TMOTJISIIB 3aCB1IUUB MPUHITUTIOBY 3MIHY CTaTyCy
MeTaopu: BiJl pPUTOPHYHOTO TPOITY, IO TPATUIIIMHO BBAXKABCS MPUKPACOIO MOBH, 10
[ICHTPAJbHOTO KOTHITMBHOTO MeXaHi3My. Teopis KOHIENTyaldbHOI MeTadopu
JIx. Jlakodda ta M. JI>koHCOHA epeocMuciinia MeTadopy K IHCTPYMEHT MUCTICHHS :
BOHA CTPYKTYpye aOCTpakTHHUN JOCBiA 4Yepe3 NMEPEeHECEHHS 3HaHb 13 KOHKPETHHX,
TIJIECHO TepexXuTux cdep Ha adctpakTHi HUIboBI 30HU. Knacudikaiis metadop Ha
CTPYKTYpHI, OHTOJIOT1UHI Ta OpI€HTAIlIHI, @ TAKOXK PO3MEKYBAHHS KUBHUX 1 CTEPTUX
MeTadop 3a CTyIIEHEM KOHBEHIlIOHAJI3allli CTBOPUIN METOMOJOTIYHY OCHOBY JJis
aHajizy marepiany. J{opoOok icmaHCHKUX JOCHITHUKIB — 30KpeMa, KOTHITUBHI CTY/Iii
Xocena Kyenkum Ta AntonHio Ilambeca beprpana — miaTBepaIuB NpPOAYKTHBHICTH
KOTHITHBHOTO IIXOAY JJIsI POMAaHCBKMX MOB 1 BKa3aB Ha KYIbTYPHY CHEIH}IKY
MeTtadopu3aiiii B icaHChKiii MOBHIM KapTHHI CBITY.

AHani3 crnenu@iku racTpOHOMIYHOTO TEKCTY BUSBHB HOTO TIOpHUIIHY TIPUPOAY:
el TUI JUCKYpCYy OpraHiyHO IIO€HYE €JeMEHTH IMOOYyTOBOTO, HAayKOBOTO Ta
PEKIIAMHOTO CTHJIIB, IO 3YMOBIIIOE 0COOIMBY MeTadOpuyHy HacHUYEHICTh. BumineHo
TPHU KAHPOBI PI3HOBUAM — KYTIHAPHUHA PEIENT, KyTIHAPHUA OIS Ta KYTIHAPHUN
HapaTuB, — KOKEH 13 SIKUX (OpMye BIACHY METa(QOpUUYHY CTPATETIIO 3aJICKHO Bif
MparMaTU9IHOI yCTAHOBKU. PerienT mignmopsaKoBye o0pa3 AUIaKTHIHINA (YHKITIT; OTIIST
BUKOPUCTOBYE MeTaopy SK I1HCTPYMEHT OI[IHKM Ta TMEPEKOHAHHS; HapaTuB

MEepPETBOPIOE ii Ha 3aci0 MOOYI0BU KYJIBTYPHOT Ta EMOIINHOI 1IEHTUYHOCTI.
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[IpakTuyHe DOCHIIKEHHST OXONWIO Koprnyc 13 40 MeTadOpuYHUX KOHCTPYKIIIH,
BiniOpanux metronoM MIP (Metaphor Identification Procedure) 13 15 icnaHOMOBHUX
crareit 2022-2026 pokiB 13 Bunaub El Comidista (El Pais) ma Guia Repsol. Jlns
Bepu(QiKallli 4aCTOTHOCTI OKPEMHUX KOHCTPYKIIA BHKOPUCTOBYBAJIHUCS EJIEKTPOHHI
koprrycu CORPES XXI ta CREA KoponiBcbkoi akajemii icnaHCcbkoi MOBU. KiTbKICHMIA
aHaj i3 BHUSIBUB JIOMIHYBaHHS 1ecTd TumiB metadop. AHTponoMopdHi Meradopu
CKJIaJId Hanoubiny rpyny — 32,5%: nmpoayKTu HaAUISIOTHCS JIFOICHKUMH PUCAMU Ta
3natHicTio J0 aianory. [IpoctopoBi Metadopu — 20% — KOHIENTYyalli3ylOTh CMaK SIK
OCBOIOBAaHUU MPOCTIP. APXITEKTYpHO-CTPpYKTypHI — 17,5% — BimoOpaxaroThb
COPUMHSTTS CTpaBU SIK CHOPYIKEHOI KOHCTpyKIli. Meradopu crarycy (12,5%),
ponunHuX 3B's13KiB (10%) Ta onsary i 3oBHIIIHOCTI (7,5%) po3KkpHUBalOTh COLIaJbHI
BUMIpHU XapuyBaHHs. Takuil po3MoOAT CBIAYUTH MPO TE, IO ICIAHOMOBHHM JHCKYPC
KOHIIENITyaJli3ye DKy TepenyciM uepe3 COolliajibHl Ta MPOCTOPOBI, a HE TEXHIYHI
KaTeropii.

BusHaueHHS ceMaHTHUYHUX AOHOPCHKUX 30H MOKAa3allo, M0 o0pa3u sl OMUCY
KYJIIHApHOTO JOCBIAY 3alo3U4yIOThCsS 3 IIECTH KOHUenTyalbHuX cdep. I[lpoinnHa
MO3UIlIS HAJIEKUTh 30HI «IIOIMHA 1 CycHnuIbecTBO» — 37,5%; mpupona i reorpadis
bopmytoTh 22,5%; apxiTekTypa i OymiBHUIITBO — 15%; MuctentBo i ecretuka — 10%;
Olomoris Ta MeauiMHa 1 (izuka U TexHonorii — mo 7,5%. SAxicHul aHami3 oKpeMux
KOHCTPYKIIH PO3KPUB KOHKPETHI KOTHITUBHI MEXaHI3MU TMepeHocy: «liquidos
hermanosy omnucye XIMIYHY CYMICHICTh IHTPENI€HTIB Yepe3 o0pa3 KpOBHOI
CHIOPITHEHOCTI; «Ser Vivoy HalUIse cUp OIONOTIYHMM IIUKIIOM PO3BUTKY; «subida
culinaria al Everest» mepeHOCUTh 00pa3 EKCTPEMallbHOTO AaJbITIHI3My Ha CTpecC
MIEPENICBITKOBOTO TPUTOTYBaHHS; «baluartey TO3WIIOHYE aCTYpIMCHKUNA CHp SK
3aXWUCHUKA KYJIBTYpHOI IIEHTUYHOCTI B/ I100ai30BaHoi yHidiKarii.

OxpeMy yBary NnpuUICeHO CHHECTETUYHUM MeTadopam, siki CTAHOBISATH MTOHA/T
40% ycix BUABICHUX MDKC(EpHUX MepeHOCiB. BUSBIECHO CIM THITIB CHHECTETHYHOTO
nepeHeceHHs: cMako-(izuuHa auHamika («mineralidad vibrante, casi eléctricar),
CMaKoO-TaKTUJIbHA apxiTekTypa («columna vertebral de acidezy»), cmako-Bi3yanabHa

ecreTuka («textura nacaraday), cMako-KiHeTHUYHA TpaHchopMmarlisa («vino timido que
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se abre con el tiempoy), cMako-ipocTOpoBa rinepodona («bocado que encierra todo el
océanoy), cMako-marepiaabHa Meramopdosa («carne que se deshoja») Ta cMmako-
TeMmrneparypHa Apamarypris («destellos de memoriay). 111 KOHCTPYKIlIi BUKOHYIOTb
KOMIIEHCATOPHY (PYHKIIIIO: J10JIal0Th OOMEKEHICTh CMAKOBOi JIEKCHMKH 1 NEPeNaloTh
YUTayeBl MOJIMONAJIBHUN KyJdiHApHUM J0CBiL 0Oe3 0e3nocepeaHbOro KOHTAKTY 31
CTPaBoIo.

JIOMiHyBaHHS JTOHOPCHKOi 30HU IIOJAMHA 1 CYCHIIBCTBO» KOPEIIE 3
HAI[IOHAJIBHO-KYJIBTYPHOIO CIIEUU(]IKOI0 ICTIaHCHhKOT FaCTPOHOMIYHOT Tpaaullii, e ka
(GYHKITIOHYE SIK CHUCTeMa COIliaJbHUX KoOJiB. KaToiuipka KyabTypHa CIHAIIIMHA
BiJIOMBA€ETHCS B JIGKCEMI manjar Ta IMIUTIIUTHUX 00pa3ax CakpajabHOCTI; perioHajJbHa
IIGHTUYHICTD — Y MeTadopax «cocina pegada a la tierra» Ta «las cuevas tienen mucho
que deciry. Kouuenr sobremesa wmetadopu3yeThcsi SK TPOCTIP COLIAIBHOT
KOMYHIKaIlii, 1e a BUCTYIa€ HE METOI0, a MEAIYMOM MIXKOCOOUCTICHOTO 30JIM>KEHHS,
a MeTadopH BIAPOIKESHHS TPATULIIMHUX IPOAYKTIB — «repollo sacado del ostracismoy,
«godello... convertirse en la reinay — Bi1oOpaxarTh COPUHHATTS JIOKAJIBHOT KyXHi 5K
dbopMH KyJIBTYPHOTO CIIPOTHBY II00aTi3arii.

Metadopa B iCTaHOMOBHOMY TacCTPOHOMIYHOMY AHCKYpPCl BHUKOHYE YOTHUPH
B3a€EMOTIOB's13aH1 (PYHKITIi: KOTHITUBHY (CTPYKTYpYBaHHS CKJIQJHOTO CEHCOPHOTO
JIOCBiNly), KOMYHIKaTUBHY (mepenavya cy0'eKTUBHUX BPaKeHb), OIIHHY ((hopMyBaHHS
YUTAIbKUX OUYIKyBaHb IMOAO CTPAaBH YW 3aKianay) Ta imeHTH]ikamiiiHy (KoayBaHHS
KyJABTYPHOI IPUHAJICKHOCTI Ta KOJIEKTUBHOI 1amM’aT1). JKaHpOoBUI TUT BU3HAYAE, 5KA 3
HUX BUXOJIHUTH HA TIEPIITUH TUTAH: Y PELENTI IOMIHYE KOTHITUBHO-THIAKTUYIHA, B OTVISII
— OILIIHHO-TIEPEKOHYIOYa, Y HAPAaTUB1 — IICHTH(IKALIITHO-eMOIIiHA.

[TepcrieKTUBHUMU HaIIpsIMaMH TOJAJIBIITNX JTOCIIIKEHD € TTOPIBHAJIBHAMN aHai3
MeTaOpUYHMX CHUCTEM PI3HUX MOBHHX KYyJIbTYp, BHUBYCHHS TpaHchopmarrii
racTPOHOMIYHUX MeTadop y MU(POBOMY CEPENOBHUII COIIAIBHUX MEPEk, a TaKOXK
TOCIIJKEHHS TEePEKIaallbKiuX CTpPaTerii BIATBOPEHHS KYJIbTYPHO-CIICIH(IIHIX

KOHCTPYKI[I/ B YKPailHOMOBHOMY Ta aHIJIOMOBHOMY KOHTEKCTaX.
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Valdeorras para disfrutarla. — [Enexkrponnuit pecypc]. — Pexum pocrymy:
https://elpais.com/gastronomia/beber/2025-08-02/asi-es-como-la-uva-godello-se-
puso-de-moda-y-siete-vinos-blancos-excelentes-de-valdeorras-para-disfrutarla.html

46. El Pais. Asi es de diferente el roscon de Reyes en el mundo: sin agujero
en Francia, con cactus en México o tricolor en EE UU. — [Enexrponnuii pecypc]. —
Pexxum noctymy: https://elpais.com/gastronomia/2026-01-05/sin-agujero-en-francia-
con-cactus-en-mexico-tricolor-en-ee-uu-asi-varia-el-roscon-de-reyes-en-el-
mundo.html

47. El Pais. Diez platos clasicos del recetario espafiol que siempre fueron
vegetarianos. = [EnekrpoHHuMii pecypcl. = Pexum JIOCTYyIY:
https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2026-01-26/diez-platos-clasicos-del-

recetario-espanol-que-siempre-fueron-vegetarianos.html#?rel=lom
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48. Guia Repsol. Cocina pegada a la tierra y buen rollo en la plaza mas
emblematica de Pontevedra. — [Enexrponnuit pecypc]. — Pexum goctyny:
https://www.guiarepsol.com/es/comer/nuestros-favoritos/marna-restaurante-
pontevedra/

49. El Pais. Recetas de Navidad que se pueden preparar con antelacion para
unas fiestas sin estrés. — [EnekrponHuit pecypc]. — Pexum poctymy:
https://tinyurl.com/3jc73kbm

50. El Pais. Comida viejuna de Navidad: las fotos mas impactantes de los
lectores. — [EnexkrponHuii pecypc]. — Pexum JOCTYIY:
https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2026-01-06/comida-viejuna-de-navidad-
las-fotos-mas-impactantes-de-los-lectores.html

51. El Pais. Los cotizados turrones y dulces de Navidad de El Gaitero, el
secreto mejor guardado del mayor productor de sidra de Espafia. — [Enexkrponnuii
pecypc]. — Pexxum noctymy: https://tinyurl.com/yskxtSfu

52.  El Pais. ‘Pistachitis’ aguda: por qué el pistacho y su verde fosforito estan
hasta en la sopa. — [Enekrtponnuii pecypc]. — Pexum npocrtymy:
https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2025-10-24/pistachitis-aguda-por-que-el-
pistacho-y-su-verde-fosforito-estan-hasta-en-la-sopa.html

53. El Pais. Reglas basicas para elegir un buen roscon de Reyes (si es que
existe). — [ EnexTpoHHUIA pecypc]. — Pexum JOCTYIY:
https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2026-01-03/reglas-basicas-para-elegir-
un-buen-roscon-de-reyes-si-es-que-existe.html

54. El Pais. Dulces de Navidad, de peor a mejor: viva el polvorén y hasta
nunca, mazapan. —  [Enextponnuii  pecypc]. — Pexum  pmocryny:
https://elpais.com/gastronomia/el-comidista/2025-12-17/dulces-tradicionales-de-
navidad-de-peor-a-mejor.html

55.  El Pais. Seis cervezas para maridar con turrén: un brindis diferente para
estas fiestas. = [Enexkrponnuit pecypc]. = Pexum JIOCTYIY:
https://elpais.com/gastronomia/2025-12-20/seis-cervezas-para-maridar-con-turron-

un-brindis-diferente-para-estas-fiestas.html
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