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Kopbmaxep TaTtbsiHa BnagummposHa
NIUHIBOKYINbTYPHbIE OCOBEHHOCTW KYJIMHAPHbIX PELIENTOB (HA MATEPUANE
OUNANEKTA POCCUNCKNUX HEMLIEB)

B cTatbe cTaBuTCA 3a4ada pacCMOTPETb NMMHIBOKYNbTYPHbIE OCOBEHHOCTM PELIENTOB KyXHU pOCCUACKMX HemueB. OCHOBY
nccneoBaHMs COCTaBNSAOT  KOMMMEKCHbIM  aHanu3 TEeKCTOB  KyNMHAapHbIX peuentoB U MoneBon MeToa (ompoc
pecnoHgeHToB). MaTtepuanom wccrnefoBaHWUA MOCMAYXUIM TEKCTbl KyNMUHapHbIX PeLenToB W AdaHHble onpoca. B
pesynbTate MCCNegoBaHUs ObinM YCTAHOBIEHbI CTPYKTYPHbIE U SI3bIKOBblE OCOOGEHHOCTU KyNMHaPHbLIX PELENTOB Ha
CMeLlaHHOM Auanekte (3anagHocpedHeHeMeLKOM W BOCTOYHOCpedHeHeMeukom). HecmoTps Ha To, 4TO AuanekT
MoroAbIM MOKONEHMEM yTpayeH, KynuHapHble TpaguumuM oka3anucb OOHUM U3 CaMbIX YCTONYMBBIX 31EMEHTOB KymbTypbl
POCCUNCKNX HEMLIEB.
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ERGONYMS FUNCTIONS IN THE ASPECT OF THEIR CLASSIFYING CHARACTERISTICS

Kondratova Alla Vladimirovna
Kuban State Medical University, Krasnodar
alla20@mail.ru

An attempt is made to analyze ergonyms from the position of function-classification orientation. The author comes to the conclusion
that the multifunctionality of this kind of onyms depends on the nominator’s thought-speech activity, in which priority and auxiliary
functions of a given name while nominating an object are determined. The result of the analysis of functioning classifications
is the conclusion that their semasiological orientation gives grounds to use the onomasiological approach in the analysis of ergo-
nyms, which helps to interpret more accurately ergonomic material and reveal the peculiarity of a linguistic personality at all the levels.
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B cmamve cmasumca 3adaua paccmompemsv IUHSBOKYIbMYPHBIE OCODEHHOCU Peyenmos KyXHu pPOCCULCKUX
Hemyes. OCHOBY UCCAE008AHUSL COCMABNAIOM KOMNLEKCHbIL AHAIU3 MEKCMO8 KYIUHAPHLIX peyenmos u noJesot
Memoo (onpoc pecnondenmos). Mamepuaniom uccie008aHust NOCIYHCUNU TMEKCMbl KYJIUHAPHBIX Peyenmos U OaHHble
onpoca. B pesynomame uccrnedosanus OvLiu yCmaHo8ieHbl CIMPYKMYpHble U A3bIK08ble 0COOEHHOCMU KYIUHAPHBIX
peyenmos Ha CMeWanHom ouanexme (3a1aJHOCPEJHEHEMEKOM H BOCT OYHOCPENHEHEMeKOM). Hecmomps na mo,
4mo Ouanekm Moa00blM NOKOAEHUeM YMpayeH, KYIUHApHble mpaouyuu oKA3aauch OOHUM U3 CAMBIX YCMOUYUBHIX
27IeMEeHMO8 KYIbMYPbl POCCUNICKUX HEMYES.

Kniouegvie cnosa u @ppasel: KynIMHApHBIE PELIENITHI; TUAJIEKT; I3bIKOBBIE M CTPYKTYpPHbIE OCOOEHHOCTH; KyJIMHAPHbIE
TpaIuINK; HAIIHOHAJIbHAS KyXHS; POCCUICKHE HEMIIBI.
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JIMHT'BOKYJIbTYPHBIE OCOBEHHOCTU KYJIMHAPHBIX PELENITOB
(HA MATEPHUAJIE JUAJIEKTA POCCHIICKIX HEMIIEB)

HaI_II/IOHaJ'IBHaH KyXHS — Ba)KHBIA U HEOTHEMJIEMBII 3JIEMEHT KYJbTYPbL J1I000r0 Hapo/Ja. XapaKTep HallMOHAaJIb-
HOH KyXHH q)OpMI/IpyeTCH oA BJIUAHUCM Ppa3IMIHbIX q)aKTOpOB, K KOTOPbBIM MOXHO OTHECTH 3KOHOMHUYCCKOC
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COCTOSTHME PETHMOHA M CTPaHbl, KyXHH HapOAOB-COCEJICH, YCIIOBHS NPOKUBAHUS, KIMMaT, nmpupoaa U T.a. KyxHs
POCCHIICKMX HEMIIEB — 3TO 3epKano ux uctopuu [1; 5; 12]. 3HaunTenbHOE BIUSHUE HA KYXHIO HeMleB B Poccuu
OKa3aNy TPaguuH ¥ o0bYam APYTHX HApOoAOB. HEMIIBI OXOTHO 3aMMCTBOBAJM OJII0OAa COCEAHMUX HAPOIOB, HO OCO-
OEHHOCTH HAIIMOHAIBHOM KyXHH IepelaBaIiCh U3 IOKOJeHH B IoKoeHue 8, c. 190].

[lepBpie pabOTHI, MOCBAIICHHBIE W3YyYSHWIO HAIMOHAIBHBIX TPAaJUIHNA POCCHHCKHUX HEMIIEB, HCCIIECIOBAHUIO
B 00TacTH KyJIBbTYpHI, coxpaHeHus s3bika BRIIIH 1990-2000-¢ rr. [3; 6]. HekoTopble actieKThl COXpaHeHHS KYIbTY-
PBL, SI3bIKA, HAITMOHATBHBIX TPAIUINNA dTHHIECKUX HeMIeB u3ydanuch JI. H. Cnasunoii [9; 10], B. A. stnosoii [4],
T. b. CmuproBoii [11]. HagansHBIi 3Tam nporecca CTaHOBIICHHSI KyJTHHAPHBIX PEHENTOB Kak 0cO00T0 THIIA TEKCTa
paccMmotpeH B padore I'. C. Mockamnok «CraHoBleHre THIIA TekcTa “KynuHapHsli petent” (Ha Matepuaie HeMell-
KOSI3BIYHBIX KyMHHAPHBIX coOpanuii XIV-XVI BB.)» [7]. I1. I1. BypkoBoii ObUT pacCMOTPEH KyJIMHAPHBINA PEIEHT KaKk
«ITUCHMEHHBIN, MOHOJIOTHYECKHH, TIOATOTOBJICHHBIH TEKCT, XpaHAInil B cebe MH(POPMAIMIO HAKOMUTEIHHOTO Xa-
paktepa» (Ha MaTepuaie JUTepaTypHOro HEMENKOro s3bika) [2]. B kuure perentoB «KyxHs poCCHICKMX HEMIIEBY
BIIEpBBIE COOpaHbl KyJHHApHBIE PELeENnThl poccuicKkux HemueB [13, c. 4]. HayuHast HOBM3Ha HMCClieIOBaHUS 3aKIIIO-
YaeTcs B NONBITKE NPOaHAIM3UPOBATh KYJIMHAPHBIE PELENTH Ha MaTepualle CMEUIaHHOTO JMalleKTa (3armajaHocpea-
HEHEMEIIKOTO M BOCTOYHOCPEIHECHEMEIIKOT0) POCCHICKUX HEMIIEB, TaK KaK MpodiieMa MCCIeIOBaHUs JUAJIEKTa POc-
CHICKMX HEMIIEB HE YTPaTHJIa aKTYaJIFHOCTH MO0 CHX IIOp. AKTYaJbHOCTh IIPENCTaBICHHOTO HCCIEIOBAaHUSA 00Y-
CJIOBJICHA JIMHTBHCTUYECKON 3HAYMMOCTBIO MPOOJIEMATHKU S3BIKOBOTO B3aMMOJCHCTBHS Ha COBPEMEHHOM JTalle
1 YCHJICHHEM BO3ACUCTBHS HHOSI3BIYHOTO OKPYKECHUSI.

OO01Iero MEHIO Y pOCCHHCKUX HEMIICB HE CYIIECTBOBANO. Ero 0COOCHHOCTH OOBSICHSIINCH KYIHHAPHBIMHA TPaIIH-
UM, PETHOHAIEHBIMU XapaKTEPUCTUKAMH Te€X TePMAHCKHUX paHOHOB, OTKYJa OHH OBUIH POJIOM U YPOBHEM JKH3HU
Ha HOBOM MecTe. PalyoH ke poCCHIICKUX HEMIIEB OTIMYANCs OOraTCTBOM W MHOToOOpaszueM. MimeeTcs psit perenTos,
KOTOpbIE U3BECTHBI MOYTH KaXJOMY poccuiickomy Hemiy: cymn-iamiua (Nudelsuppe), puBenskyxen (Riwwelkuchen),
wrpynens (Strudel). B Hann4nu y pocCHMHCKUX HEMIIEB JIECSITKU PELIENTOB OJIF0A «KIISLIKM.

Ha npumepe peuenra wrpyneinst — Strudel (nuanexr) — unpopmanta [Ipaxt [Monunsr Sxosnesust (01.09.1941 ropa),
ypoxkeHku CapatoBckoil obnacty, c. berrtunrep (Bettinger) mpoBe/ieH cpaBHUTENbHBIN aHAIU3 pelenTa Ha TUaJieKTe
U IUTepaTypHOM HeMelkoM si3bike. Ceno berTuHrep YHTEepBabACHCKOTO KaHTOHA OTMe4eHo Ha kapte I'. J{unreca
KaK CeJIO CO CMEIIaHHBIMU THANIEKTaM U (3aMaTHOCPETHCHEMEIIKAM H BOCTOYHOCPETHECHEMEIKUM) [ 14].

Dialekt “Strudel”

Meil nuhme in die Schiessel. Paar Eier, Dickgmilich oder Pudermilich anmache, Soda bisje, Salz und kann mache
den Teig. Wenn fjartig ist, schneiden zum Plétzchen und schmiere mit Eile und schneide nort zu Stiegeljen, in den
Topf setzen. Fleisch und Kraut, viel Wasser druf setzen und koche. Wenn gekocht ist, Schmilzbutter anmache.

Hochdeutsch “Strudel”

Das Mehl in die Schussel ausgieBen. Fiigen Sie ein paar Eier, Dickmilch oder Buttermilch, ein bifchen Soda,
Salz hinzu und man kann den Teig kneten. Wenn fertig ist, rollen Sie den Teig in die Fladen aus und schmieren Sie
mit Ol und dann schneiden Sie in Stiickchen, legen Sie in den Kochtopf. Fiigen Sie das Fleisch und den Kohl, dann
viel Wasser hinzu und kochen Sie. Wenn gekocht ist, gieBen Sie die Schmelzbutter. /

«IITpynenb»

Haceimate MyKky B MucKy. /100aBUTh mapy siuil, MPOCTOKBALIY WJIM MaxTy, COAbI HEMHOTO, COJIb U MOKHO 3aMe-
cuth Tecto. [1o roTOBHOCTH, packaTtaTh TECTO HA JICTICIIKH M CMa3aTh MAcllOM, a 3aTeéM Hape3aTh KyCOYKaMH, T0JI0-
KHUTDH B KaCTpioro. JJo0aBUTE MsICO M KaITyCTy, 3aTeM MHOT'O BOZBI U BapHuTh. Koraa mpuUroToBUTCS, MOIUTH TOILIE-
HBIM MaciioM (34ech U Jajiee IepeBo BEITIOIHEH aBTOPOM cTaThu. — 1. K.).

KommnaparusHeiii anamu3 perenta «ltpyzxens» (cM. Tabn. 1) Ha auanekre u TUTEPaTypHOM HEMELKOM S3BIKE
MTO3BOJISCT HAOMIOAATH OTKIIOHEHHUS OT HOPMBI HEMEIIKOTO JINTEPATyPHOTO S3bIKA Ha (POHETHIECKOM H JIEKCHIESCKOM
ypoBH:iX. Pa3Huia B QoHeTHUECKOM CTpoe 3aKifouaeTcsi B IEPEIBIKCHUH TIIACHBIX M corjacHeix: U > ie (die
Schussel — die Schiessel), e > i (die Schmelzbutter — die Schmilzbutter), eh > ei (das Mehl — das Meil), e >
u (nehmen — nuhme), ¢ > ja (fertig — fjartig), b > p, tt > d (die Buttermilch — die Pudermilich), au > u (darauf — druf).
PeayKiuu mogBepriuch riaroiisl, OTCyTCTBHE OKOHYaHus -N: nuhme_, anmache , mache , schmiere_, schneide_.

PacxoxneHne JEKCHKU B UCTIOJIB30BAHUH CIIOB: BMECTO dann — nort.

Tadmuua 1. Cpasnumenvhwiil ananus peyenma «LLlImpyoensy

Dialekt | Hochdeutsch
IlepeBon
DoHeTHYECKHE PAa3InYUs
das Meil das Mehl MyKa
nuhme_ nehmen Opartb
die Schiessel die Schiissel MUCKA
die Dickmilich die Dickmilch MIPOCTOKBAIIA
die Pudermilich die Buttermilch naxra
fjartig fertig rOTOBO
die Schmilzbutter die Schmelzbutter TOILIEHOE MACJIO
bisje ein bipchen HEMHOTO
druf darauf 3aTeM, T10CJIe TOrO
das Stiegeljen das Stiickchen (das Stiick) KyCOUeK
Eile das Ol MacJIo
Jlexcuueckue pa3jim4ms
nort | dann IIOTOM, 3aTeM
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Dialekt “Klei8”

Mit Heive tust du, Meil und den Zucker. Wenn die Heive kame , tust nort Paar Eier dran und Meil, tust du den
Teich fjartig. Und wenn es nort kann stehe sechs — sieven Stunden. Wenn der Teich hei kame, du musst raus, mach
Kleif3chen. Nort tust du auch so Fleisch und Kraut. Wenn es geddmpftig, tust over die Kleifl druf setze. Wenn es
fjartig sind die KleiB, tust du raus in die Schiessel, schmilze over druf. Und kannst du esse.

Hochdeutsch “Kl6Re”

Den Teig aus Hefe, Mehl und Zucker machen. Wenn die Hefe aufgeht, flige Paar Eier und Mehl hinzu, knete den
Teig. Und man kann sechs- sieben Stunden stehen lassen. Wenn der Teig aufgeht, kann man herausnehmen, Kl168e
machen. Dann flige das Fleisch und den Kohl hinzu. Wenn es ausgeldscht ist, lege die K168e oben drauf. Wenn die
Kl6Be fertig sind, lege sie in eine Schiissel, dann gieBe mit geschmolzener Butter. Und man kann essen. /

«Knemxmn»

[IpUroToBHUTH TECTO U3 APOXOKEH, MyKH U caxapa. Korma mogHuUMyTCs APOXOKH, 100aBb HEMHOTO SUIl U MYKH,
3amecH TecTo. V1 MOXHO OCTaBUTH €r0 Ha IIECTh WIK ceMb 4acoB. Kornma TecTo moJHuMeTcsi, MOKHO BBIHYTh U Jie-
JaTh KJIEHKH. 3aTteM J00aBb MscO M KamycTy. Korja moTymuTes, MoJIOXKH CBEpXY KICHKH. ECin KIIeIKH roTOBBI,
MOMECTH UX B MUCKY, 3aT€M IOJICH TOILICHBIM MAcIOM. M1 MOXKHO €CTb.

Tabuauna 2. Cpasnumenvubviii ananus peyenma «Kneyxuy

Dialekt | Hochdeutsch
IlepeBon
doHeTHYECKHE pasanyuus
das Meil das Mehl MyKa
fjartig fertig rOTOBO
druf darauf 3aTeM, T10CJIe TOrO
die Heive die Hefe TIPOXKIKH
der Teich der Teig TECTO
die Kleil} die KloéRke KJICI[KA
die Schiessel die Schiissel MUCKa
sieven sieben CEMb
Jlekcuueckue pasanyuus
nort dann MOTOM, 3aTEM
hei hoch BBICOKHUI

AHanmm3 TeKCTOB KyIHHApHBIX perentoB «tpynens» n «Kienkm» (Ha AManexTe) moKasaji, 4TO PEeLenThl poc-
CHICKMX HEMIIEB MPEICTaBJICHHI B CIUIONIHOM BHIE, B PELENTaX OTCYTCTBYET OJOK ¢ MHTPEIMECHTaMH, YKa3aHHe
BpPEMEHH, HEOOXOOMMOTO Il MPUTOTOBIeHHUA. MOryT BecTpedatbesi Oesnnunble npenioxenus: Und wenn es nort
kann stehe sechs — sieven Stunden, Tak ¥ ¢ HCIIOJIE30BaHUEM MecTOMMeHUM: Nort tust du auch so Fleisch und Kraut.
TekcT HanMcaH B IOBECTBOBATENILHOM (hopMe.

I'naromnel, BXosIue B TEKCT KyJIMHApHOTO peleNnTa, OTHOCATCS K Iiarojiam jaeiicteus (schneiden, setzen, ma-
chen, schmieren) mockoybKy peLent npeacTapisieT co0ol ONpeIeIeHHYIO M0CIeI0BaTENbHOCTD JeHCTBHM, KOTOpPBIE
HEOOXOAMMO COBEPILUTD JIJIsI OIYYSHHsI KOHEYHOTo pe3ysibTata. CaMbIMH YHOTPEOUTEIbHBIMU YaCTSIMU PEUU SIB-
JISTIOTCSI UMEHa cyInecTBuTenbHbIe (33%) u rmaromsl (27%), 3ateM Hapeuus (9%). OTcyTcTBHE MECTOMMEHHUH B pe-
uente “Strudel” mogyepkuBaet, YTO aAPECaToOM MOKET OBITH TH000# uenoBek. Yaie Bcero Uemonb3yTes 1) uadu-
HWTHB: seizen, anmachen, schneiden; 2) WHOUHUTHBHBIC KOHCTPYKIIMHA C MOJAJIBbHBIMU CIIOBAMH, BBIPAKAFOIIMMHE
BO3MOXHOCTB/HEBO3MOXHOCTbD, HEOOXOIMMOCTD (MOXKHO, HYKHO, HeOOX0quMO / miissen, kdnnen,): kann mache.

[IpencraBurenu Ooyiee MOJIOIOTO MOKOJICHUS POCCHIICKIX HEMIICB HE BIIAACIOT HEMEUKHAM JHAIEKTOM U 3HAIOT
JIUIIG HAa3BaHUS KyTWHAPHBIX PEHENTOB. DTO MOKA3BIBAIOT U pe3yibTaThl onpoca. Onpoc Obu1 mpoBeneH B 2017 ro-
Ny Cpeny STHHYECKUX HeMIeB (NpeicTaBUTeNei pa3HbIX mokoneHui) MapuHckoro paiioHa KpacHosipckoro kpas
C IIETIbI0 BBISICHUTB, HACKOJIBKO COXPAHEH S3bIK U KyJIHMHApHBIC TPATUIMU pocCUiickuX HeMieB. Ompoc BKIIIOYA
CJEIYIOIIEe BOPOCHL:

I'oBopuu nu B Bameit cembe Ha tuanexre?

I'oBopsT 11 ceifuac Ha AuanexTe B Barmeit cembe?

Cobmromatorcs i B Bamei cembe Hemelnkue oObIdan U TpaauIuu?

CoOromatorcst iy B Barieid ceMbe Tpaauiiuy MPUTOTOBJICHUS Or017

[Ipuodmuraere mu Byl gereit B Bamieid ceMbe K KyIMHApUH, B TOM YHCIE TPAAUIHOHHBIM HEMELKAM OJrogamM?
3HaeTe JM peuenTsl Ha JuanexTe?

3HaeTe TM HA3BaHUE PEIETITOB HA THAICKTe?

. T'oroBute nu Hemerkue omrona?

Bcero peciornenToB —10. Myxuns — 3. XKenmms — 7.

KonngecTBo 1 BO3pacT OMPOIICHHBIX peAcTaBiIeHb! Ha uarpamme 1.

[To pesynpraTtam ompoca JHIIh 2 U3 ONPOIICHHBIX POANUIHCH Ha Teppuropuu IloBomkes (c. bertunrep), coot-
BETCTBEHHO, OCTabHbIe Ha Teppuropun Cubnupu (Mapunckoro paiiona). Ha Bonpoc «"oBopunu iu B Bamieii cembe
Ha auanexre?» 9 pecoHICHTOB OTBETHIHN — Aa. Ho Ha Bompock! «I oBOpST M ceiiyac Ha AuajnexTe B Bamiei cemse,
3HAeTe JIM PElEeNnThl Ha JUANIEKTe U COOIOAIOTCS JIM HEMEIIKHE 00bIYan M TPAAUIIUN?» IUIh 3 (peacTaBuTeNn 00-
nee crapurero mokosieHusi, 70-80 ner) oTBeTWIM — Ja, TaK KaK OCTAJbHBIE 7 PECTOHICHTOB UMEIOT CMEIIaHHBIS

N~ wWNE
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10 COCTaBy CEMbH, 10 TOH NpUuKHe quanekT yrpadeH. Ho Ha Bompocs! «CobimonatoTes u B Bameii cembe Hemen-
Kue Tpaauumu npurorosnenus omoa? I[puobiaere nu Ber neteii B Bameli ceMbe K KyJMHapHu, B TOM YHCIE Tpa-
JUITMOHHBIM HEMEIKUM OromaM? 3HaeTe JIM Ha3BaHHWE PEIENTOB Ha nuanekTe? ['oToBUTE M HeMenkue Oroaa?y
BCE PECIIOHJCHTH OTBETHIM — Aa. TakuMm 00pa3oM, HECMOTpPS Ha TO, YTO B CEMbSX OOJIe€ MOJIOJOTO MOKOJICHUS
HE TOBOPAT HA IUAJTEKTE, TPa UK IPUTOTOBICHHS OII0]] COXPAHAIOTCS M NEPEJAIOTCSI OCIIETYIOIINUM OKOJICHUSM.
Pesynbrathl onpoca npencraBieHs! Ha Juarpamvax 2 u 3.

3 g
2,5 1
2 030-40 ner @40-50 ner
1,5 050-60 net 060-70 net
1 1 W 70-80 ner
0,5 -
0 .
Juarpamma 1. Pecnondenmut
10 -
37 O losBopunu nu B Baweii cembe Ha ananeKkre?
g H I
7 1111 @ MoBOPAT /1N ceiyac Ha Ananekre?
6 H IH
s M- O Cobnopatotca 1M HemeLKue obblyau n
Tpaguuum?
a HIH
O Cobntopaatorca v TpaguLmm
3 1 npurotosneHus 6aoa?
2 Tl ~
E Npuobwaete nu Bbl aeTeid K HEMeLKUM
6nropam?
1 H A
o 1

Juarpamma 2. Pe3yromambt onpoca
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80 70 60 50 40
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W3 npoBeieHHOTro Ompoca MOXKHO CHeNaTh BBIBOJ, YTO Y BCEX AECSATH OMNPOLICHHBIX PECIOHAEHTOB CAMBIM CO-
XPaHUBIINMCS 3JIEMEHTOM SIBJISIOTCS TPAJULMU IIPUTOTOBIECHHS OJIIOJT, TUAIEKT MOJIOJIBIM ITOKOJICHHEM YTpayeH.

B pesynprare TMHTBUCTHYECKOTO aHAIM3a KyJIMHAPHBIX PEIENTOB HA IHAICKTE BBIIBICHBI OTKIOHEHHS OT HOPMEI
HEMEIKOTO JINTEPaTypHOTO S3bIKa Ha (POHETHIECKOM M JIEKCHYECKOM YPOBHSX: pasHHIA B (POHETHUECKOM CTpOE 3a-
KIIFOYaeTCsl B TIEPEIBIKEHIH TJIACHBIX M COTJIACHBIX 3BYKOB, PACXOJKICHHS B HCIIOIB30BAHNUH JIEKCUKH, PEAYKINH TIa-
rooB. TeKCT pernenToB M3JIOKEH B MOBECTBOBATEIBHON (hopMe, MOTYT BCTpPEUaThCs KaK OE3MMYHBIC MPEAJIOKEHHS,
TaK U C UCIIOJH30BAHUEM MeCTOMMEHNHA. K oTimauTenbHBIM 0COOEHHOCTSIM OTHOCHUTCS HapyIIeHHE CTPYKTYPHOH opra-
HU3ALUH PerienTa: TeKCT IPEACTABIICH B CIUIONIHOM BHE, OTCYTCTBHE OJIOKa C MHTPEINCHTaMH, YKa3aHUs BPEMEHH.

Ilon BusIHMEM BpeMEHH OCHOBBI KYJIHHApHOTO UCKYCCTBa POCCUIICKUX HEMIIEB He yTpaTuiu cBoeil cytu. Ha cero-
JHAIIHUM eHb JJake B CMEIIAHHBIX 110 HAI[IOHATBHOMY COCTAaBY CEMBSIX, YTPATUBILIUX A3bIK IPEIKOB, B €KETHEBHOM
WK TIPa3JHIYHOM MEHIO MMEIOTCs OJTF0/1a HEMEIKOI KyXHH, KOTOpPBIE MEPEIatoTCs HOCIEAYIOINM TIOKOJICHUSIM.
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LINGUO-CULTURAL PECULIARITIES OF CULINARY RECIPES
(BY THE MATERIAL OF THE RUSSIAN GERMANS’ DIALECT)

Korbmakher Tat'yana Vladimirovna
Siberian Federal University, Krasnoyarsk
Krasnoyarsk State Pedagogical University named after V. P. Astafyev
korbmacher14@mail.ru

The article analyzes the linguo-cultural peculiarities of the Russian Germans’ culinary recipes. The study is based on the compre-
hensive analysis of culinary recipes texts and field method (interview). Culinary recipes texts and the survey results served as
the research material. The findings allowed the author to identify the structural and linguistic peculiarities of culinary recipes
in the mixed dialect (West Central German and East Central German). Though the young generation has lost the dialect, culinary
traditions have appeared to be one of the most stable elements of the Russian Germans’ culture.

Key words and phrases: culinary recipes; dialect; linguistic and structural peculiarities; culinary traditions; national cuisine;
the Russian Germans.



