TPaAULHSIMHU pa3HbIX HAPOJIOB M PErHOHOB. BriepBbie paHily3cKuil KyIMHAPHBIH KPUTHK M UCTOPHK AJIEKCAHID
I'pumo ne Jla PenbepB B kHHMre «AjnbMmaHax rypmanoB» (1804—1812), sBisromielicss SKCKYpcoM B HUCTOPHIO
(paHILy3CKOH racTpOHOMHUYECKOW JKM3HH, PACCY)KAAET O €JIe, peLenTax, HHTEPEeCHbIX (akTax U 0COOEHHOCTIX
kynmuHapuu Opanmun XIX Beka.

3akiaouenne. ['acTpOHOMHYECKUIT AMCKYpC — 3TO MHOTOTpaHHBIH (peHOMEH, BKIOUAIOIIUA B cels
COBOKYITHOCTh TakuX ()aKTOpOB, KaK pPENUTUs, SKOHOMHUKA, reorpadusi, TYpU3M, STHOJIOTHS, KyJIbTypOJIOTHS,
SI3BIKOBBIC KapPTHHBI MHpPa Pa3HBIX HalMOHAIbHOCTEW. KpoMe TOro, KylmMHAapusi — HEOTHEMIIEMBIH DIIEMECHT
JKU3HU KXKIOTO YelIOBEeKa, U XOTs 3Ta 00J1acTh ceifvac aKTUBHO M3Yy4aeTcsi, CYIECTBYET eiié MHOTO HEHCCIIeI0-
BaHHBIX ABJICHUHN U (DAKTOB.
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CTPYKTYPHBIE OCOBEHHOCTHU TEKCTA KY/IMHAPHOI'O PEIIEIITA

Beenenue. Kynunapust n3gaBHa npeicTaBiisieT HHTEPEC fjisl NIMPOKOH YHTATEIBCKON ayIUTOPHH, TOITOMY
4acTO B PA3IMYHBIX M3IaHUAX MICUATAIOTCS KyTUHAPHBIC PEHETITH, @ TaKkXkKe CTaTbH KyJIWHAPHOW TeMaTHKH.

B nmuteparypHO-XyI0KECTBEHHOM CTHJIC PEICHTHI, SIBJISACH (DPArMEHTOM KapTHHBI XH3HH OOIICCTBA,
OTpaXaIOT TPAIUIINH, KyIbTYPY HaApOIOB. AKTYaIbHOCTH NaHHOT'O MCCICIOBAHMUS 3aKII0UACTCS B TOM, 9TO TEKCT
KyJIMHAPHOTO PELeNTa SBJISIETCS I0CTATOYHO PacpOCTpaHEHHbIM U BOCTPEOOBAHHBIM, C HUM MBI CTAJIKUBAEMCSI
B TIOBCEIHEBHOW XW3HHM, Ja)Xe€ HE OCO3HaBas 3TOro. M3ydeHue oCOOCHHOCTEH TeKcTa KYIHMHAPHOTO perernTa
1esecoo0pa3Ho B cIydae UCIIONb30BaHMs TEKCTOB TAKOTO PO AT U3YUEHUS MHOCTPAHHOTO A3BIKA.

OcHoBHas 4acTh. B HacTosIee BpeMst, KOT1a KOHTAKTHI C IPYTUMHU CTpaHAMH CTaHOBSITCA BCE TecHee,
B3aUMOCBSI3b C UX KYJBTYpPOH HIpaeT BaxHYIO poib. COBpEMEHHBIN YeJIOBEK JOJDKEH MMETh IpelCTaBICHHE
0 KyXHe CTpaH, Mo KpaiHell mepe, XOTA\Obl CTpaHbl, KOTOpas BbI3bIBAET y HEro HauOOJBLIMH HMHTEpec,
MOCKOJIEKY B3aUMHOE COTPYAHHYECTBO,MEXK Y HAPOAAMHU MPOUCXOIUT JOBOJIBEHO OBICTPO, a CYMTABIINECS paHee
HAIIMOHAIBHBIMH MPOAYKTHI MTUTAHUS CTAJH JIETKO JOCTYIIHBI 110 BCEMY MHUPY.

W3ydenne KyTHMHAPHBIX, PEHEIITOB SBISICTCS aKTyaIbHOW TCHICHIINEH B COBPEMEHHOM JTMHI'BUCTHKE.

Peent — TNHWCHMEHHBIM, MOHOJIOTUYECKUH, TOATOTOBIEHHBIA TEKCT, XpaHSAUNA WHPOPMAIUIO
«HaKOTHTEIBHOTO» XapaKTepa, PACCUNTAHHYIO Ha JTUTEIbHOE HCIONB30BaHUE, IPH STOM aBTOp HMMEET
MIPEUMYIIECTBO MEPEN aApecatoM B OMNpeIesieHHON 001acTH 3HaHUHM, KOTOPBIM MOXET MPUOOPECTH HEOOXOIUMbIE
3HaHU U yMeHus [ 1].

KynuHapHble peuefitTel — 3TO CIOCO0 MPHUTOTOBICHHS KAKOro-ianbo 0Jif0[a, COBET, PEKOMEHIAIWS,
Kak clexyeT mocTymuTh. OIUH U3 3TAllOB MCCIIEOBaHUS OBLT CBS3aH C U3YUYCHHEM CTPYKTYPHBIX OCOOCHHOCTEH
TEKCTOB_KYJIMHAPHBIX PELENTOB Ha MarepHaje HEMEIKOTO, PYCCKOro M OeJOopycCKOro S3bIKOB Ha OCHOBE
CTPYKTYPHOTO U CPaBHUTEIHHO-COMIOCTABUTEIIEHOTO METOOB.

MarepuanoM HCCIEeNOBaHHUS IOCIYXXWIA TEKCThl KYyJHMHApHBIX PpELENTOB W3 HEMENKO-, PYyCCKO-
1 0eIOPYECKOS3BIYHBIX TOBAPEHHBIX KHUT, TICYaTHBIX U AJIEKTPOHHBIX U3JaHHH.

PerienT kak THI TEKCTa XapaKTEPU3yeTCs aJAPECHOCTHIO, HAIMYHUEM COIMATIBHBIX OTHOIICHUH, CTPOTOCTHIO
7 (OPMATFHOCTBIO S3BIKa, & TAKXKE YETKOH CTPYKTYPOH H CII0KHOCTBIO IIPUTOTOBIICHUS OJFOIA.

KynuHapHbIii JUCKYPC HEMELIKOT0, PYCCKOTr0 M OEJIOPYCCKOTO SI3bIKOB COACPIKUT MHOXKECTBO OJIMHAKOBBIX,
CTaHJAPTHBIX CTPYKTYPHBIX OPraHU3aTOPOB. B CTPYKTYpy TeKcTa KYJIHHAPHOTO PElenTa BXOMAT, KaK MPaBHIIO,
CIIEYIOIINE KOMIIOHEHTHI.

1. 3aronoBok. Ha3Banue (3arojoBOK) MpuacTcs OJIFOJYy HCXOAS U3 COCTaBa JIMOO W3 MOIYYCHHOTO
obpa3za, HEKOTOpBIE OJIt0/Ia Ha3BaHbBI MO I[BETY, NIUPOKO UCTIONb3yeTcs metadopa. Hampumep: Leber (neuens),
Erdbeeren-Charlotte, Zwiebelsuppe, Nudelsalat, Kdisesuppe; xiyOnuunvle 6apeHuxu, yxa, wu, ukpa 080UHAs,
2pubnoil cyn, meoposicuas 3anexanxa, 6ymepopoovi «Jlacmouxuy, «Bycunxuy, «Excuxuy, Henvkuy; «Goldener
Broilery, «Bunter Kartoffelsalaty, «Rotes Gurkengemiisey; «I pviowcanxay, I ap6y3oky.
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2. TlepeyeHb HWHIPEIUEHTOB Uil NPUTCOTOBICHUS OJroga MOXeT ObiTh O(GOpPMICH B BHAE CIHCKA
WIIK BBIJIEIIeH )KUPHBIM mpudTom. Hanpumep:

Zutaten/unepeouenmoi/iHepIovbieHmol.

1 kg Mehl, 200 g Zucker, 150 g geriebene Mandeln, 400 g Butter, 125 g Hefe, 2 Eigelb, 125 ml Milch,
1 TL Salz, 500 g Sultanien, 150 g Zitronat, 100 g Orangeat, geriebene Zitronenschale;, 500 e cmewannozo gpapuia,
5 auy, canénvia aeypki — 2 wm., auki — 12 wm., yykap — 1 wxnauka, a6aviki — 3, myka — 1,5 wrianki,
BAHLIbHBL IKCMPAKII.

3. Cnoco6 npurorosneHus. B ocHOBe pelienTa JISKUT alrOpUTM IIPUTOTOBIICHHS TOTO MM MHOTO OJI0fa.
Croa BXOJUT CII0COO MPUTOTOBJICHHS U ONMCAHUE MTOCIIEA0BATEIbHOCTH ICHCTBUM:

Zubereitung/npucomosaenuelnpvicamasanne:

Das Mehl in eine grofie Schiissel geben. Die Hefe zerkleinern. Die Hefe mit der warmen Milch und dem
Zucker in das Mehl riihren. Die restlichen Zutaten dazugeben und verriihren. Zuletzt kommen die Friichte. Den
Teig an einen warmen Ort stellen...

Msico kypuysl, ceéapennoti 6 HebOIbLUIOM Koauuecmee G00bl Uiu OYIbOHA, omoenslom’ om Kocmell
u nponyckaiom uepesz MACOpyoKy ¢ wacmou pewemkoi 2—3 pasa. IIpogepuymylo maccy kiadym. 8 cOmeuHux,
000a8AI0M CIUBOUHOE MACTO...

Msacnvl papu 3mawayb 3 npamvimsiyM pblcam, HAWAMKABAHAU YblOYAll, 0a0ayb AUKd, COMb, NEPal)000pa
nepamsiays. Cihapmasayb HeGIIKIS WAPLIKL, YKauays ix y MyKy, 31E2Ky abCmMadiculyb, NEPakiaeyi y JCapoyHio ...

4. Takke B TEKCT€ KYJMHAPHOTO pelenTa Hapsily C OCHOBHBIM OJIIOJIOM MOTYT  HPHCYTCTBOBAaTh
pa3YHbIe IOMOJIHUTENBHBIE YKa3aHUs 110 IPUTOTOBIICHUIO COYCOB, IIpUIIpaB, ykpamenuii., Hanmpumep:

Sofse, Bouillon/coyc, 6ynvon/coyc, 6yaéH.

Fiir die Béchamelsofse:

Die Butter in einer Kasserolle zerlassen. Das Mehl unter Riihren hinzufiigen und so lange darin erhitzen
bis das Mehl goldgelb ist.

st npvieamasanms coycy:

V CMAMAHY 0a0aydb YACHbIK, 30pOOHEHbL KON, KPbIXY CONIGYYKPY:

5. BakmounTenbHas 4acTh HOCHT PEKOMEHIATEeNbHBIN XapakTtep. OHa BkIrouaeT B ce0sl B OCHOBHOM
COBETHI M0 YJIYUIICHUIO BKYCOBBIX KAQueCTB, PEKOMEHIAIUH IO yKPAWIGHUIO Oitoa. Tarke B 3aKII0YATEIbHOM
YacTH MOXKET MOPUCYTCTBOBAaTh KOMMEHTapHid O MeCTe  HpPUTFOTOBICHUS W CHOCOOE CEpBUPOBKH:
Servieren/cepsupoexa/cepsipoyka. Harpumep:

die Brotscheiben servieren mit Kompott und«Vanillesofie; Obstsalat serviert man mit Kleingebdck;
Melniker Schwipsgesellen serviert man heifs; nooams ¢ xapmogenvuvim niope, neped nodaueil 8 Cyn NOLOHCUMb
KYCOUEeK CIUBOUHO20 MACIA;, NA0AYb «BOJICHIKIY paA3dAM 3 COYCAM, Y SKIM bl MYWBLIICA, NACBINAYb OpoOHA
HAPI3aHAll 3€JIeHHIO KPpOnYy a60 NampyuwKi.

Crenyer OTMETHTh, YTO B KYJIMHAPHOM DELENTE TakkKe 4YacTo NMPHUCYTCTBYET HyMmepauus AeHCTBHH,
HO 3TO SIBJICHHE TPOCIICKUBACTCS HE BO BCEX pelentax. B kaaoM KyJlIHHAPHOM U3IaHHUU JAETCS CBOM alrOpUTM
npurotoBienust oioa. Hanpumep:

1. Thunfisch auf einem Sieb abtropfen-lassen, anschliefend mit Creme fraiche verrihren.

2. Kapern ebenfalls abtropfen lassen, klein hacken, Ei wiirfeln.

1. Packamvisams mecmo 8 nidacm Kpyanou ¢opmuol.

2. Buiknaowisams cjiiou epeuxiu.

1. Aosapviyb 6ynén'3 snasiuvinbl, oacmayb i a003a1iyb Maca i OpooHa HapI3ayb.

2.V 6ynén oadayv 6y1s6y kyoikami.

3. Abcmasicolyb HapIzanyio yvlOYII0 | HAMAPKABAHYI0 MOPKEY Oa 3anayicmaza Koxepy. Jadayv 0a 6ynib0bl.

Taroke HEMaJIOBaXHBIM SIBIISIETCS TO, YTO MHOTHE PELENTHI YUTATEIIO MPE/JIaratoTcs B BUIE KPEOJIN30BaHHOTO
TekcTa (BKJIIHOYAIOT KapTUHKH, (OTO), YTOOBI 00JETYNTh TOHUMAaHNUE TEKCTa M CIIOCOO MPUTOTOBIEHUS TOTO WIIH
HWHOTO OJTr01a.

3aximovenne. TeKCT KYIMHAPHOTO pelenTa UMEET YETKO BBIPAKEHHYIO CTPYKTYPY, KOTOpas MOMOraeT
jierye  BOCTIPUHMMATh 3alKMCh U OO0ECeYMBaeT MAaKCUMAalbHOE MOHUMAHWE YHTATEISIMH. BeTymurenbHast
Y OCHOBHASL YACTH SIBIISIFOTCST O0SI3aTEIIbHBIME CTPYKTYPHBIMHU JIEMEHTAMH, & 3aKITFOUUTENbHASI — BCIIOMOTATebHOMH,
TAK KaK OHA Tepe/aeT JOMOJHUTEIbHYI0 HHPOPMAIUI0 U HOCHT PEKOMEHIATENbHbIN Xapaktep. Kak mokasan
aHaJIM3 TEKCTOB KYJIMHAPHBIX PELENTOB, YYACTHUKOM SIBISIETCS caM aBTop perenta. OH MOXET ObITh TOBAPOM,
9KCIIEPTOM B KYJHHApUH WM OOBIYHBIM JIFOOUTEJEM OmNpeAeieHHoi KyxHH. [Ipu 3TOM MOXKHO yTBEpXKIath,
YTO KOMMYHUKATHBHOE BO3/ICHCTBUE PELENTa, BKIIIOYAIOIIEr0 TEKCT M MIUTIOCTPATUBHBIE MaTepualbl (PUCYHKH
u pororpadun), 6oee r3pPeKTHBHO, TaK KaK OHU OoJiee HATIIAIHO AEMOHCTPHUPYIOT OJII00, 3aeHCTBYS pa3HbIe
OpraHbl BOCIIPUSTHS.
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