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Menu in German language as a reflection of national culture]

It is represented the linguistic and cultural characteristics of menu texts in German. The subject of
the study is the menu texts of German and Austrian restaurants, representing gastronomic features in the
German linguistic culture. The article concludes that the menu reflects the main national characteristics of
gastronomic preferences of the German-speaking space.
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HCTOpI/ISI JIF000r0 Hapoda TCCHO CBA3aHa € €0 'AaCTPOHOMHUYCCKUMHU TPpaaAUIIUA -
MU, KOTOpBIE SBJISIOTCS YacThIO0 KYJIbTYPHBIX Tpaauluil. ['acTpoHOMHs 0TOOpaka-
€T 6I>IT, 06};1an/1, XapaKkTep HpeﬂCTaBI/ITCHCﬁ Pa3HbIX HaHHOHaHBHOCTeﬁ, IIOTOMY
I[MPUHATO CUUTATb, YTO, HAPAAY C A3BIKOM, TaCTPOHOMHUA ABJIACTCA OIHHUM H3
crioco00B M3y4eHUS 000N KYIbTYPHI.

F&CTpOHOMI/I‘-IGCKI/Iﬁ AUCKYPC ABJIICTCA 0COOBIM KOMMYHHKAaTHBHO-COIIUAJIb-
HBIM JIMHI'BOKYJIBTYPOJIOTHYCCKUM (beHOMGHOM 1 O0oraTeiM MaTCpUuaJIOM I HUC-
CJICOOBAHHUA TAKHUX BOIIPOCOB, KAK «A3bIK U KYJIBTYPa», «A3BIK XU YCIIOBCK). Kaxk 00-
JAaCThb IIPparMaTuvdCCKoOro IpuMCHCHUA A3bIKa FaCTpOHOMI/I‘IGCKI/Iﬁ JUCKYPC COOCP-
JKUT BAaXXHYIO I/IH(l)OpMaHI/IIO O CUCTEME LIECHHOCTHBIX OpI/IeHTaHI/Iﬁ COBPCMCHHOTI'O
YCJIOBCKA, TaK KaK ITHUIIa, C OIIHOﬁ CTOPOHBI, HpI/ICHOC36J'II/IBaeTCH K COOTBCTCTBYIO-
el JTMHTBOKYJIBTYPHOUM CpelE, a C IPYyTroi CTOPOHBI — cama 3Ty Cpeay CO3aeT U

pasBuBaeT [4]. ['actpoHoMus GpopMuUpyeT, OTpa)kaeT U CO3AA€T LIEHHOCTHBIE OPH-
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eHTauu coruyma. Kpome Toro, racCTpOHOMUYECKUN TUCKYPC, TIepeaaBasi )KU3HEH-
HbI€ YCTAHOBKHU U OTPEJCIICHHBIE IIEHHOCTH, (POPMUPYET OOIIECTBEHHOE MHEHUE
HE TOJBKO MO TOBOJY MOTPEOIsIeMOl MUIIK, HO U TI0 TMOBOJY CBS3aHHBIX C STUMU
Oro1aMK TTOBEJICHYECKUX MOJIeNIel, 00buaeB, MEHTAIBHBIX U )KU3HEHHBIX I[EHHO-
CTeil. AKTyaJIbHOCTh M3Y4Y€HHUS TaCTPOHOMHYECKOTO IUCKypca O0yCIOBJICHA HH-
TEPECOM JMHTBUCTOB K W3YYEHHUIO TIPOIECCOB, CBSI3aHHBIX C HaIMOHAIb-
HO-KYJIbTYPHBIMUA OCOOEHHOCTSIMU TaCTPOHOMHYECKHX TEKCTOB.

[Ton racTtpoHOMUYECKUM IUCKypcoM Bciena 3a AB. OnssHu4deM Mbl TOHHMA -
€M «0CO0YyI0 3HAKOBYIO CHUCTEMY, COCTOSIIYIO U3 IOCTATOYHO YETKO MEePAPXHU3H -
POBAaHHBIX 3HAKOB, UMEIOIHNX OCOOYIO JIMHTBUCTHYECKYIO MHTEPIpPETAIUio» [7,
c. 168]. 'actpoHOMHYECKHIT TUCKYPC BKJIIOYAET B CeOsl pa3iUyHbIC KaHPHI, KO-
TOpbIe 00BbEAMHEHBI O0IIEeH TEMATUKON, XapaKTepU3yIOTCs CIEIUATIBHOMN JIEKCH -
KOU U SI3BIKOBBIMH cpencTBaMu. OCOOBIM KaHPOM TaCTPOHOMHYECKOTO JTUCKYP -
ca, obnmamammuM crenuduiecKuMU OCOOEHHOCTSIMU, SIBJISIETCS MEHIO0. MeHIo
KaK JKaHp TaCTPOHOMHYECKOTO JUCKypca 00J1alaeT OCHOBHBIMH XapaKTEPHUCTH -
KaMU BHYTPEHHEH CTPYKTYpPbl M TIparMaTUYeCKOW HaMpaBICHHOCTH, a TaKKe
OpUEHTUPOBaH Ha ajpecanta [1, c. 161]. AapecanT — nuI0, 3HAKOMSILIEECS C
TEKCTOM MEHIO, ajpecaT — pabOTHHK pectopaHa [8, c. 166]. MecTtoM peanunsa-
MU TUCKypCa SABISETCS] PECTOPaH.

Ilenb naHHOM CTaThbU 3aKJIFOYAETCS B aHAIM3€ S3BIKOBBIX U JIMHTBOKYJIBTYPO-
JIOTUYECKUX XapPaKTEPUCTHK TEKCTOB PECTOPAaHHBIX MEHIO HAa HEMEIIKOM S3bIKE.
JUIst TOCTHIKEHUs TAaHHOU eI He0OXO0AUMO OBIJIO PEIIUTh CIEAYIOIINE 3aauu:
MPOAHATM3UPOBATh TEKCTHl HEMEIKOS3BIYHOTO MEHIO; BBISBUTH W ONHCATH JIMH-
IBUCTUYECKUE, IMHTBOKYJIBTYPOJIOTHUYECKNE XapPAKTEPUCTUKH TEKCTOB PECTOPAH -
HbIX MeHI0. B kadecTBe (pakThueckoro marepuaiia MCCIEIOBAHHS HCIOIb30Ba-
JUCh TEKCThl WHTEPHET-MEHIO Ha HEMEIKOM S3bIKE BO3TJABISIONINX PEUTHHT
Jy4dIIUX pecTopaHoB ['epmManmu W ABCTpUM, pa3MENIEHHBIX Ha CcauTe:
https://www.restaurant-ranglisten.de. OCHOBHBIMH METOJaMU HMCCJICAOBAHHS SIB-
JSTUCh METOJT CIIONIHOM BBIOOPKH, OMUCATEIbHBIA METOJ, METOJ] KOHTCHT-aHa -
JU3a ¥ METOJI TMHTBOKYJIBTYPOJIOTHUECKOTO aHaIn3a.

TekcT MeHI0, KaKk BUJ] TACTPOHOMHYECKOTO JMCKYypCa SBIISIETCS COLHAIBHO
3HAYMMBIM, 001a7aeT YE€TKO 3aKPEIUICHHOW CTPYKTYpOH, a TakXe XOPOIIO 3Ha-
KOM «JTI000MY YEJIOBEKY CPETHETO CJIO0S JIMHTBOKYJIBTYPHOT'O cooOIecTBay [5].

Tepmun «MeHI0» (paHIy3CKOTO MPOUCXOXKACHUS U 03HAYAET HEUTO MAJIEHBKOE,
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HeOOJIbIIIOe, M3SANIHOE, TOHKOE, HeKHOoe. TepMuH «MeHIO» ((Dp. menu) umeer
JBa OCHOBHBIX 3HaueHwms: 1. [lepedeHn 0101 KakJIOro KOHKPETHOT'O 3aBTpaKa,
oOena, yKWHA, MCHSIONTUICS €XKEIHEBHO M COCTABJISEMBI Ha JIEHb, HEICIIO,
MecSIl ¥ JaKe Ha TOJl, B 3aBUCUMOCTH OT BKYCOB M BOBMOXKHOCTEH COCTaBHUTEIISI.
2. O0muii cnucok OMI0JI, TPUTOTOBISIEMBIX CTAOMJIBHO B JAaHHOM pECTOpaHe
Wik kKade, OCTAIIMUICS TITUTEILHOE BpeMs HEM3MEHHBIM IS TAHHOTO 3aBe/e -
HUS, @ TaK)K€ HEMPEMEHHO OTJIMYAIOIIUMCSI OT MEHIO JAPYruX 3aBeJeHuu [2].
MeHto 00iaaeT meJbIM PSIOM OINPEISICHHBIX Ka4eCTB, U3 HETO SICHO BHJICH
MOPSIOK TI0J1aY OJIFOJ] ¥ TTUIIIEBOM COCTaB Tpame3bl.

PesynbraT aHanm3a TEKCTOB MEHIO MOKA3aJ, YTO C TOYKH 3PCHUS CTPYKTYPHOH
OpraHM3alMK TEKCThI MEHIO B pecTopaHax ['epMaHMKM U ABCTPUH MOAPA3ICIISIIOTCS,
KaK IPaBHJIO HA: 3aBTPAKH, 3aKyCKH, CajaThl, CYIlbl, OCHOBHBIC 0JIt0/1a, PHIOY, BBI-
NIeYKy/IecepThl U HANMTKU. JlaHHAs YeTKas CTPYKTypa MEHIO TIO3BOJISIET TIOCETHTE-
JIF0 0O3HAKOMUTHCS ¢ OJIF01aMu, OBICTPO ClieaTh BHIOOP U CPOPMHUPOBATH 3aKa3.

MeHio — KapTa, coAcpiKalias pa3MeTKy, KOTopas BBIpakaeTcs B pasieiax H
nojapasaenaax. IMEHHO CTPYKTypa BBIIOJIHIET KIFOYEBYIO (DYHKIIMIO JaHHOTO JKaH-
pa — uapopManuonuyto. L{exr MeHto 3akmouaercsi, COOCTBEHHO, B TOM, YTOOBI J10-
HeCcTH MHGPOPMAIIUIO O HAIWMYUU OJI0J, UX COCTaBe, MHOTJA CIIOCO0e MPUTOTOBIIE-
HUS W CIIeNaTh BBIOOp M3 TPEIJIOKEHHOrOo MHOTroobOpasus. [1oaToMy BaKHBIM
KOMITOHCHTOM MEHIO SIBJISICTCSI HAUMEHOBaHUE OJII0J, KPATKO U JAKOHUYHO OTpa-
KAFOIINX COJICPIKAHUE TEKCTa MEHIO.

Crnenyer oTMeTUTh, UTO B 90% TEKCTOB HEMELKOS3BIYHOTO MEHIO IOCJI€ Ha-
UMEHOBaHHS OJIFOa MPUCYTCTBYIOT OMKCAHUS, COJEPIKalIUNe YKa3aHHUE Ha OCHOB-
HBIC HHIPEUCHTHI, U3 KOTOPBIX OHO cocTouT. Hanpumep: Geissenpeter: Ziegenkd-
se in Honig vom Grill mit Rosmarin und Birnenragoiit an rotem Mangold, Baby-
spinat und Romanasalat mit Tomaten, Wirtshausgulasch: wiirziges Rind, Schwein
und Kalbsfleisch in pikanter Paprikasofle mit handgedrehtem Semmelknddel;
Zwiebelrostbraten: aus der Rinderlende an Rotwein- Schalottensofse mit haus-
gemachten Eierspdtzle, Rostzwiebeln, Apfelstrudel: mit hausgemachter Vanille-
sauce oder Vanilleeis und Friichten.

CeromHs, KOIr/ia IoJIe3Has MHUIa OTHOCUTCS K OJHOMY M3 CaMbIX ITOIYJISIPHBIX
TPEHIOB YEJIOBEYECTBA, MHOTHE JIFOAM MT0-OCOOCHHOMY MOJXOJIAT K IMUTaHUI0. Pe-
CTOpaHbI, YYUTBIBAs 3TOT (DAKT U KEJIAHHE MPUOOPECTH HOBBIX KIIMEHTOB, CO3/AI0T

CIIelIMaJIbHBIA pa3zen B TeKcTax MeHio — «Bererapuanckuin» (20%). B Hem npen-
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cTaBlieHbl Omona 6e3 msca: Kiirbiskernrostis auf wiirzigem Rahmspinat und cre-
miger Champignonsauce, Haugemachte Spinatknédel, Maultaschen mit Gemii-
sefiillung, auf Waldpilzragout, Gebratenes Zucchinischnitzel, Kdsespdtzle mit
Schmelzzwiebeln, Spinat mit zwei Spiegeleiern und Kartoffeln.

Heo0xoauMo OTMETHTh, YTO TEKCTHI MEHIO PECTOPAHOB COAEPIKAT KPOME TOrO
BKHYIO M ITOJIC3HYIO0 HH(POPMALIMIO O COACP)KAHUU B OJII0JIaX ajUIepreHOB, MHUIIC-
BBIX J00ABOK, YCHJIUTEJICH BKyca, TAKUX, HAIIPUMEDP, KaK: TIFOTCH, JIaKT03a, Kode-
WH, TaypuH, opexu u ap.: Inhaltsstoffe/Zusatzstoffe/Allergene: koffeinhaltig, Chin-
inhaltig, mit Antioxidationsmittel, Geschmacksverstdirker, taurinhaltig, enthdlt So-
jadl, Milcheiweifs, mit Stiffungsmittel(n), Natriumnitrit, Haselnuss, Gluten. Jlanaas
nH(OpMaIUs IIPeICTaeT B HEKOTOPBIX TECTaX MEHIO B BUE COKpalleHuii: 4=Ge-
treideprodukte (Glutenhaltig), B=Fisch, C=Krebstiere, E=Sellerie, F=Milch/Lak-
tose, G=Sesamsamen, H=Niisse, I=FEier, J=Lupinen, K= Senf, L=Soja, M=Weich-
tiere, N=Erdniisse. Ilono6HO€ COOOIIEHHE TTO3BOJISIET PecTOpaHaM IMPHUBJIEYHh HO-
BBIX M YJI€P)KaTh MOCTOSHHBIX MIOCETUTENICH, IPOSBIISAS TEM CaMbIM 3a00Ty O HUX H
00 ux 370poBbe. Kpome Toro, mposiBiieHHE 3a00ThI O 3IOPOBBE IMOCETUTEIICH CBH-
JCTEIICTBYET O KyJIbTYpe 3J0POBOM HAIMH, JKEJIAHWW IMHUTAThCS IMOJC3HO M IIpa-
BHJIbHO. HeoOX0aMMO OTMETHTbH, YTO MPHU MOMOIIM MEHIO CO3[AeTCs MMHIK pe-
CTOpaHa, MO3TOMY MOXHO T'OBOPHTh O TOM, YTO MEHIO BBIIIOJIHSIECT Hapsay C MH-
(dhopMaIlMOHHON 1 BO3JICHCTBYIONIYIO ()YHKITHIO.

HccenenoBaHue TEKCTOB HEMEIKOSA3BIYHOTO MEHIO 3aKJIFOYAIOCh B U3YUYCHUH H
OIKMCAHUH HX S3BIKOBBIX OCOOCHHOCTEH. SI3bIKOBas perpe3eHTalrs TEKCTOB MEHIO
Ha JIGKCMYECKOM YPOBHE IPEACTABIICHA ITOCPEICTBOM YIIOTPEOJICHUS B Ha3BaHUIX
OIIOJT pecuoHaAbHO-MAPKUPOBAHHOU Nlekcuky. B Ha3BaHUM OJIOAa MPUCYTCTBYET
reorpauuecKuii KOMIIOHEHT, 3aja4a KOTOPOro MOAYEPKHYTh YHHKAJIbHOCTH €ro
MIPOUCXOXKIeHUs, Hanpumep: Wiener Schnitzel, Hamburger Pannfisch, Frdnkische
Kartoffelcremesuppe, Diisseldorfer Senfrostbraten, Niirnberger Rostbratwiirste,
Sdchsisches Schwarzbierfleisch vom Rind, Knusprige Sur Stoz’n aus Oberdoster-
reich. Takoe OOIIMPHOE HMCIOJb30BAHHE JICKCUKH C reorpadmyecKuM KOMITOHCH-
TOM CBsi3aHO ¢ TeM, 4to emie B XVII Beke Bo @paHiuy, KaKk KyJIMHAPHOW CTpaHe
OBLIM BBEJICHBI HOBbIC Ha3BaHMs OJIIOJ C YKa3aHUEM Ha CIIOCO0 MX MPUTOTOBJICHUS
WM Ha (paMIIIMIO cOo3/aTeis JaHHOro Oroja. 3aTeM 3Ty TCHACHIUIO MEPCHSIIH
apyrue ctpadbl EBpormbl, B ToM uuncie ['epManuss 1 ABCTpHs, M CTaJd Ha3bIBAaTh

omona o amunuu, uMeHH co3narens. Jinme B XIX Beke o IPHUIILIA K BBIBO-
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Ay, 9TO JIydIlie Ha3bIBaTh OJIF0Ja TI0 Ha3BAHUIO CTPAHBI WM TOPOa, TJe OHO OBLIO
CO3JIaHO, TaK KaK 3TO OBLIO MPOIIE B YI00HEH 3alIOMUHATH U MPUBOJIUTH ACCOIIHA-
IIUY, YCIIBIIIAB Ha3BaHUE TOTO WJIM UHOTO OJIFO/IA.

AHanu3 TEKCTOB MEHIO ITOKa3all, YTO IMUPOKO UCIOIB3YETCs JIEKCHKA, YKa3bl-
BaloIas Ha TO, YTO JAHHOE OJIIOJI0 MPHUTOTOBICHO «KaK JIOMa», «BKYCHO», UTO
MO3BOJISICT TPUBJICYh BHUMaHUE K BBIOOPY TAaKOro OJF0Ja M MOYyBCTBOBATH ITOCE-
TUTeNto cebst Kak joma. Hanpumep: hausgemachte Gulaschsuppe, Hausgemachter,
warmer Schokoladenkuchen, hausgemachtes Eis, hausgebackene Cookies und Ku-
chen, hausgemachter Kartoffel-Gurkensalat.

CornacHO MPOBEJICHHOMY aHAJIN3y, OJTHUM W3 YaCTOTHBIX CIIOCOOOB PEIpe3eH-
TaIlM¥ TEKCTOB MCHIO SIBJISICTCS HAIMYUE 3QUMCMBE068AHUL U3 aHTIIMHCKOTO, PpaH-
I[y3CKOT0, 0OJITApCKOTO0, JaTCKOTO U IIBEJCKOTO SI3BIKOB. Pe3ynbTaThl UcciieoBa-
HUSl CBHJICTEIBCTBYIOT O TOM, YTO TEKCThl HEMEIKOS3BIYHOTO MEHIO COJepiKar
OoJipIlIee KOJWYECTBO 3aMMCTBOBAaHMM M3 aHTIIMKMCKOro si3bika (37 %), 4ro 00y-
CJIOBJICHO T€M, YTO MHOTHE HAUMEHOBAHHUS OJTFOI IMPHUIILTH KIMEHHO U3 AHTIIUU WIH
CIHIA. /lannbie Onrofa mpeacTaBieHbl HA SI3bIKE OpUTHHAJA, IOTOMY YTO OHH 00-
HICTIPUHSATHI, HE COCTABJISIOT TPyJa B IMOHUMAaHWHM M HE HYXXIAIOTCS B TIEPEBOJC:
Cherrytomate, Roastbeef, Croutons, Champignons, Caesar, Ketchup, Beef,
Aubergine, Shortbread, Crumble, Broccoli, Saison, Steak, Bouquet, Chicken
Wings. [loMUMO 3aMMCTBOBaHUM W3 aHIJIMHCKOTO 4acto (27%) B TEKCTaXx MEHIO
BCTPEUAIOTCS Ha3BaHUS OJIFOJT Ha (PPaHITy3CKOM SI3bIKE, KOTOPHIE TaKKe U3BECTHBI
u moHaTHBI BceM: Creme, Tagliatelle a la Bolongnaise, Crotitons, Baguette, Bouil-
lon, Fondant au Chocolat, Creme briilée, Steak au four, Chicoréesalat, Cobiafilet,
Entrecote. Hu nns koro He cekper, yTo DpaHIUsS cUMTASTCs M3BICKAHHON KYIIH-
HApHOM CTpaHOH, 0JIF0/1a KOTOPOU M3BECTHHI 1O Bcemy mupy. Kpome toro, ['epma-
HUs TpaHn4uT ¢ OpaHnmel Ha 0ro-3amaje, YTo U OTPaKaeTCs B MEHIO B BHJIC 3a-
UMCTBOBaHMI W3 (ppaHiry3ckoro. [laiee mo yactore ymoTpeOJieHUs 3aMMCTBOBA-
HU unyT utanbsackuit (15%) u ucnanckumii (10%) s3vixu: Ceviche, Skrei, Focac-
cia, Pancetta, Fricadelle, Caprese, Rigatoni Bolo Bolo, Tagliatelle Al Salmone,
Chili con Carne, Aglio, Olio e Peperoncini, Rindercarpaccio. 310 00BICHICTCS
riobanu3amueil ractTpoHoMun. Takue UTambsIHCKHE O0/Ia Kak Kaprmaydo, Gpokad-
40, Kamnpese u APyrue MOKHO HAWTHU B JIIOOOM pecTopaHe eBpPOMEeHCKON KyxHH. 3a-
UMCTBOBaHWMsI U3 00JIrapCKOT0, JATCKOTO U IIBEICKOTO S3BIKOB HAXOIST CBOE OTpa-

KEHHUE B HAaUMEHbIIIEW CTeneHu, a UMEeHHO B 11% npoaHanu3upoBaHHBIX TEKCTOB
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MeHIO: Remoulade, Baggers, Brezen, Kassler, Bigos. ]JlaHHbIe HanmMEHOBaHHS
OJII0]T TIPEICTABJICHBI B MEHIO Ha SI3bIKE OPUTHUHAJA, [IOTOMY YTO OHH POJIOM UMCH-
HO M3 3TUX CTpPaH, U KPOME TOTO, IPU YCIOBUH TOTO, YTO PECTOPAH PACIOIOKEH
Ha TPaHUIIC JaHHBIX I'OCYIapCTB, TO 3TO HE BBI3BIBACT TPYAHOCTCH B IOHUMAHUU U
He TpeOyeT nepeBoa ISl IOCETHTENICH MPUTPAHUIHBIX CTPAH.

PaccmatpuBast MopgosiornyecKkue XapakKTepUCTHKH TEKCTOB MEHIO, MBI OTMe-
THIH, 9YTO OTIUYUTEIHLHOW OCOOECHHOCTHIO TEKCTA SIBJISICTCS MPeoOIalaHue TaKOu
JaCcTH PEUH, KaK CyIIECTBUTEIBHOE M IMOJTHOE OTCYTCTBHE IJIar0OJIOB M MECTOMME -
uuit. Hanpumep: Fischenfriihstiick, Nordseescholle, Apfelkiicherl, Kasspatzn, Ap-
felstrudel, Sahnemeerrettich, Tomatensalat, Forelle, Eisbann, Schokoladentarte.
OTCyTCTBHE IIIarojioB 0OBSICHAETCS (GOPMATOM U CTPYKTYPOH TeKCTOB MeHro. [1o-
CETUTEINI0 TIpeaiaraeTcsi MajJopOpMaTHBIN TEKCT, BBIMOIHSIONIUN BO3ICUCTBYIO-
Iy (QyHKIMIO W HaIEJICHHBIA Ha OBICTPBIM BBHIOOP OJI0OJA C IIENBbIO MOTYYEHUS
raCTPOHOMHUYECKOTO HACHKIACHHS. Takke B TEKCTaxX HEMEIKOS3bIYHOTO MEHIO
BCTPEYAIOTCS MpujarareiabHbie. KauecTBeHHBIC MpUIaraTeibHble OMMCHIBAIOT I10-
JIO)KUTEIbHBIC IPU3HAKHU MPEJACTABICHHBIX OJII0J M BBIPAKAIOT OTHOIICHHE K JaH-
HOMY OJIIOJTy, K €T0 CBOMCTBAaM M BKYCOBBIM KadecTBaM: lieblich, bunt, deftig, krdf-
tig, lecker, mild, wunderbar, zart, knusprig, heif3, frisch, lauwarm, mittelscharf,
kérnig, wiirzig, sif3 und scharf, saftig, fein n np., Hanpumep, Feines Zanderfilet,
Deftiger Hirschgulasch, frische Blattsalate, Portion warmer Kartoffelsalat.

[TocpencTBom HCTIONB30BaHUS TAaKUX MIPUJIATaTeNbHBIX KakK: gebraten, gratinierter,
mariniert, gebacken, frittiert, gekocht, geschmort, gegrillt, affiniert, kandiert Texcr
MEHIO BBITTOJHAET HHPOPMAITMOHHYIO (DYHKIIHIO, YKa3bIBas Ha CIIOCOO TPUTOTOBIICHHUS
TOro WM MHOro Onroda, Hampumep, gebratenes Doradenfilet, marinierte gemischte
Oliven, gegrillte Calamari Patagonia, Original Wiener Schnitzel vom Kalbsriicken,
hausgemachte Frikadelle mit Senf und Brot, Geschmorte Rippchen vom Rind.

OTHOCHTENIBHBIC NTpUJIaraTeIbHbIC OMUCHIBAIOT MIPU3HAK IIPEAMETa, YKa3hIBa -
I0T Ha MPOJYKT, U3 KOTOPOTO MPHUTOTOBICHO Onrono. Hanpumep: wiirzig, fruch-
tig, gereift, gefiillt, jung, cremig n npyrue: gefiillte Zucchinibliite, junger Spinat
in cremiger Zitronensauce.

Ocoboe 3HaueHue mpu BbIOOpe Onto/a uMeeT MHPOpPMAIHS O €r0 pa3Mepax,
YTO PENPE3CHTYETCS C MOMOIINBI0 YIOTPEOICHHUS KOJMYSCTBCHHBIX MPHIIAraTeih-
HBIX klein, grof3, halb n np., Hanpumep: kleiner Salat, grofier Salat, Grofses Schnit-
zel, Kleiner Beilagensalat, Halbe Ente und Blaukraut.
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B HEKOTOpHIX CiTy4asx B TEKCTaX MEHIO BCTPEUYAIOTCS KOJTHMUECTBEHHBIC YMCITH -
TEJIbHBIC, KOTOPBIE YKa3bIBAIOT, KaK MPABUJIO, HA TIPOTIOPITH, 00BEM WIIH KOJINYC-
CTBO MHTPEIUCHTOB, BpEMs MIPUTOTOBJICHUS WJIM KOJMYECTBO OJIOJ, BXOISIINX B
IpejuIaraeMblii pyUeM IHINU, HanpuMmep, Ribeyesteak ca. 250g, 30 g Dose, 8 Ori-
ginal Niirnberger Bratwiirstel, 2 Frdnkische Bratwiirstel, 2 Baggers, 4 Stiick
Black Tiger Garnelen in Kriuter-Chili-Ol, % gebr. Ente mit Apfelrotkohl und Sem-
melknodeln, 6-Minuten Bauernei, unser sechsgang/viergang Menii.

I'epmanusi, ABCTpHUS M HX PETHOHBI XapaKTEPHU3YIOTCS SPKO BBIPAKCHHOM
KYJbTYPHOH MJIEHTUYHOCTBIO, KOTOpask OTPaXkaeTcs B KyJbTyPHO-MapKUPOBAaHHOM
JIEKCUKE HEMELKOTO s3bIKa. [loa KyJIbTypHO-MapKUPOBAaHHOW JIEKCMKOM MOHUMA-
€TCsI JIEKCHKA, KOTOpast SIBIIICTCSI HOCHTEIEM HH(POPMAITUH O CBOCOOPa3UH KYJIBTY -
pBI HAPOJIa M PACCMATPUBACTCSA B PaAMKax JIMHI'BOKYJIBTYPOJOTHYSCKONW HAYKH, 3a-
HUMAIOICHCS HCCIICIOBAHUEM TIPOIIECCa B3aUMOCBSI3H S3bIKA U KYJIBTYPHhI, & TAKXKE
OTPaKEHHUS ITOTO TPOIECCca B SAMHCTBE S3bIKOBOTO W BHESI3BIKOBOTO (KYJIBTYPHO-
ro) coaepxaunus [6, c. 22]. AHanu3 mokasaj, 4To peajiiy, BCTPEUAOIIUECS B TEK-
CTaX MEHIO SIBJISIOTCS IMOKa3aTeIsIMHU KyJIbTYPHO-MapKHPOBAHHOW JIEKCUKH. Tak,
HaIrpuMep, Ha3BaHue ropuuilsl Albrecht Diirer Senf CBUAETENBCTBYET O TOM, UTO
ee npemiararoT B HropaOepre, Ha pouHe BEIMKOTO XyAoKHUKa A. [{ropepa.

A Ha3BaHWE PHIOHOTO OJIFO/Ia C YKa3aHUEM o3epa ATTep3ee, PaciioIoKCHHOTO B
ABcTpun Attersee Hecht mit Zucchini Bliite, Salzkapern & Pimpernelle, cBune-
TEJIIBCTBYET O TOM, YTO TaKOE OJIFOJI0 BCTPEYACTCS B aBCTPUICKUX TEKCTAX MEHIO.

[Tpu paccMOTpEeHHH M aHAIHM3E¢ TEKCTOB MEHIO HEBO3MOXXKHO HE 0OpaTHTh BHU-
MaHHE Ha TO, YTO TEKCT MEHIO OTPa)kaeT PErHOHAIBbHBIE OCOOCHHOCTH KYJIBTYPHI
nutanus. Tak, HanpuMmep, cymbl B I'epMaHuM KaK MPaBUIO OYECHb CHITHBIC, COICP-
Kalye MSCHBIC, JIMBEPHBIC KIICHKH. HeMIIbI MpeAnmoYnTaroT Tak:Ke KpEeM-CYII, aifH-
tond: Fisch & Meeresfriichte Eintopf mit Wurzelgemiise, Tomaten, Safran & Aio-
li; Tomatencremesuppe, Leberknddelsuppe, Hausgemachte Bayerische Kartoffel-
suppe, Krdftige Rinderkraftbriihe, Deftiger Wildeintopf,

B ABctpuu B otnmumne ot ['epmaHuu 3TO Tpo3payHbie CyIbl HA TOBSKbEM Oy -
awoHe: Schaumsuppe vom Spargel, Krdftige Rinderbouillon mit Frittaten oder Le-
berknddel, Klare Kalbstafelspitz-Briihe, Tafelspitzbouillon mit Osterreichischen
Einlagen. TpaaguiiMOHHBIMA HAIIMOHAJIBHBIMH CYITAMH B MEHIO PECTOpaHOB AB-
CTpUH SIBISIOTCS Takxke: Frittatensuppe (OynbOH C Hape3aHHBIMU TOHKUMH TOJIOC-

Kamu OnuH4YuKamu), Backerbsensuppe (¢ 00apeHHBIMU BO (PPUTIOPE MIAPUKAMHU
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u3 tecra), Leberknddelsuppe, Hirschleberknodel-Suppe (cyn ¢ dhpukanenpbkaMu 13
neuenn), Gulaschsuppe, Gulaschsuppe mit Rindfleisch und Paprika (>XupHbBIA, Ha-
BAPUCTBIN CYIT U3 MsiCa U OBOLIEH).

He MeHee mokaszaTelIbHBIM IMPUMEPOM pPa3iu4usl KyJbTyphbl IMHTAHHUS U Ta-
CTPOHOMHUYECKHUX MPUCTPACTUH SBISETCS HANMEHOBAaHUE M YACTOTHOE ymoTpeO -
JICHWE OCHOBHBIX OJIFOJI B HEMEIKOS3BIYHOM IMpocTpaHcTBe. Kak mpaBuio, 3To
NMUTAaTeNbHBIE W JKUpHBIE Omoma wu3 wmsca (Eisbein, Schweineschnitzel,
Traditionelles Schiufele, Schweinshax’n), xonb6acusie u3nenus (Weiffwurst mit
Laugenbrez’l, Niirnberger-Wiirstchen, Grofler Wurstsalat), xapTodenbHbIe
omona (Sifkartoffelpommes, Backkartoffeln oder Kartoffelecken mit
Kriuterquark, Kartoffel-Safransuppe) B I'epmanuu n Benckuii mautens (Wie-
ner Schnitzel) wnu Tymenas roBsauHa Tadensmmnuti (Tafelspitz) B ABcTpum.
Penent Benckoro mrHuiens mo oaHOW W3 jereHn npuse3 B 1857 romy denbn-
Mapmman Pagenkuii u3 Mtanuu, HaXoauBIIecs TOTAa 1MOJT BIacThio ['abcOypros.
B otuere o mosoxenuun B JlomOapauu ¢eapamapiian yrnoMsHyJ ,,BKyCHO 3arie -
YEHHYI0 Tesubto oTONBHYI0. [Tocae Bo3Bpamenus Pagerkoro uMmmneparop jud -
HO TOMPOCHI y Hero penent. A TadeapmmuTii ObII0 JI0OMMBIM OJIFOJIOM M Ya -
CTO TIOIaBAJIOCh K UMIepaTopckoMy crony Opanna-Mocuda 1.

OTIMYUTENTLHOW YepTOl PHIOHBIX OJIOJT B ABCTPUU SIBIISICTCS HAJIMUUE PHIOBI
Saibling — ronen apkTHYeCKUl (pblda ceMeicTBa JIOCOCEBHIX), T.K. OH BOJHTCS B
Anprniuiickux o3epax, Hanpumep, Saibling Filet, Gegrillter Tiroler Kwellsaibling
mit Spargel und Erbsen; Saibling im Bienenwachs mit gelber Riibe, Pollen &
Rahm, Saibling & sein Kaviar.

JIMHTBOKYJIBTYPOJIOTHYECKAE OCOOCHHOCTH TPOSBIISIOTCS TAKXKE B HAMMEHOBA -
HUSX aBCTPUUCKUX necepToB: Klassischer Kaiserschmarrn (cnaakoe My4dHoe OJro-
710 — TIOOUMBIN necepT aBcTpuiickoro umrneparopa ®paunna-Hocuda I), Mohr im
Hemd («MaBp B pyOamike» — ciagkas BBIIEYKa W JIPOKIKEBOTO TECTA),
Palatschinken (aBcTpuiickue OJIMHYMKH, TIOJIAIOTCS CO CJIAJIKOW HAYMHKOU CBEPHY-
TBIMH B TPYOOUKH, 9aCTO TOJT CIIAJIKUM COYCOM), ¥ KOHEYHO, BCEMUPHO W3BECTHHIC
Strudel (aBcTpuiickoe MydHOE OJIFO/I0 B BHJIE pyJieTa U3 BBHITSDKHOTO TE€CTa C pas3-
JTUYHOW HAYMHKOM, yarie ss01ouHoi) u Sacher-Torte (1mokonamublii TOPT aBCTPUIA-
ckoro konauTepa @panna 3axepa).

CTOHUT OTMETHUTBH, UYTO JUHTBOKYJBTYPOJIOTHUYECKHE OCOOCHHOCTH TEKCTOB

MCHIO O6YCJ'IOBJ'IGHLI IIIOPHUOCHTPUYIHOCTBIO HEMCIOKOI'O SA3bIKA. YHOTpe6HeHI/Ie
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B TEKCTaX aBCTPUIIM3MOB SIBJISICTCS €IIE OJHHUM IT0Ka3aTeJieM HalMOHAIThHON
cnenupUKN TEKCTOB MeHI0. Tak, Hanmpumep, sl 0003HAYCHUS MPOTYKTOB ITH -
TaHUS B JUTEPATyPHOM HEMEIIKOM S3bIKE U B aBCTPUMCKOM €ro BapHUaHTE HC -
MOJIb3YETCSl pa3iuyHas JIGKCHKa, OTPaKarollas HaIMOHAIHBHOE COOTBETCTBHUE
KYJIBTYPHBIX XapakTepHCTUK. K TaKMM HaUMEHOBAHHUSM OTHOCATCS OaKjIaXkaH
(mem. Aubergine, aBctp. Melanzani), kaprodenb (Hem. Kartoffel, aBctp. Er-
dipfel), xpen (Hem. Meerettich, aBctp. Kren), tBOpor (Hem. Quark, aBCTp.
Topfen), cnuBa (uem. Pflaume, aBcTp. Zwetschken), cnuBku (HeMm. Sahne,
aBcTp. Rahm, Obers) u MHOTHE JpyTHE.

Kpome toro, ynorpebnenne yMeHbIIUTENEHOTO cypdukca -/, -el, -erl, saBsro-
IIETOCS] XapaKTepHOW OCOOCHHOCTBHIO aBCTPHIMCKOTO BapHaHTa HEMEIIKOTO sI3bIKa
CBUICTEILCTBYET O MPOUCXOXKACHUH OJFofa M3 ABCTPUH, WA FOKHBIX PETHOHOB
I'epmanun [3, 8]: Kdsspdtzle, Gesurtes Schweinebackerl Schwammerl, Blutwurst-
tascherl, Knusperschwartl, Raucherschottennockerl.

Htak, TeKCT MEHIO TIPEJCTABIISIET COOOM AJIEMEHT JIMHTBOKYJIBTYPBI, OTPasKato-
WA OCHOBHBIC XapaKTEPUCTHKH TaCTPOHOMUYECKUX MPEIINOYTCHUH HEMEIKO-
SI3BIYHOTO TTPOCTPAHCTBA.

B pesynbTaTe mnpoBeNEeHHOTO aHanW3a OBUIO YCTAHOBIICHO, YTO TEKCTHI
MEHIO, MPEACTaBIsAS COOOW TUI TEKCTa C HEOOIBIIMM 00HEMOM, HO, BMEIIAl0-
MM TIPH 3TOM OOJIBIIIOE KOJMYECTBO TepenaBaeMoil MHMOOPMAIUU U SBIISSCH
COCTaBHOHM YacThIO TacTPOHOMHYECKOTO JHUCKypca OTpaXkalOT HE TOJBKO JIMH-
I'BUCTUYECKHE OCOOCHHOCTH TEKCTa, HO M HAIMOHAIBHO-KYJIBTYPHYIO crierudu-

Ky IIUTaHHs HCMIICB U aBCTpHﬁHeB.
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