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BUKIIAOAY

Jlekcu4Hi ma epamamuyHi ocob1usocmi nepekiady mekcmie 3 xap4o8oi npomucao8ocmi

CraTTa UpPUCBAYYETbCA JOCHIHKEHHIO JIGKCHYHUX Ta TPAMAaTUYHUX OCOOIMBOCTEH
nepekiaagy cydacHoi (paHIly3bKoi TEpMiHOJIOTII Ha TpPHKIaAl TEKCTIB 3  Xap4yoBOi
IPOMHCIIOBOCTI.

[Ipobnema, sika migHIMAETHCA y JAHOMY JOCTIIKEHHI, € IOCUTh aKTyaJIbHOIO, 3BAKAIOYM HA
TE, IO Taly3b XapyoBOi IMPOMHUCIOBOCTI MOCTIHHO PO3BHBA€ThCSA. B yMoBax iH(opmaniiHOTO
CyCNUIbCTBA PO3BUTOK HAyKH JIOCHUTh TICHO TOB'sI3aHMiA 3 OOMiHOM TMeBHOI iH(opMarii Mix
daxiBusgmu pizHux Kpain. IloctiiiHo 3pocrae oOcsar iHdopmauii, sika morpedye HEraHOTO
o0poOJieHHs, B JaHOMY BHIAAKy — mnepekiaxy. Lleit ¢akt, y cBowo uepry, BuUMarae
iHTeHCcUiKaIil mepeKIaganbKoi AisNTbHOCTI.

3a cnoBamu JI.C. BapxynapoBa, mepekiag — Iie «pouec TpaHcopmallii MOBIEHHEBOTO
YTBOPEHHS OJTHI€E] MOBU B MOBJICHHEBE YTBOPEHHSI 1HIIIOT MOBH 32 YMOB 30€peKEHHSI HE3MIHHOTO
IUIaHy 3MICTy, TOOTO 3HaueHHs» [1: 127].

OpHa 3 OCHOBHHUX MPOOJIEM MEePEKIIaly Ta PO3yMiHHS TEPMIHOJIOTIT JaHOT ray3i IoB’s3aHa 3
BIJICYTHICTIO BiIMOBIAHUX (PaHIy3bKO-YKpaiHCHKUX CIOBHUKIB. OKpiM I0r0, (ppaHIry3bka
KyJIbTypa mepeOyBae y TICHOMY 3B’SI3Ky 3 OaraThbMa KpaiHaMHu, TOMY TMOCTIHHO 3’SIBJISTFOTHCSI
HEOJIOT13MH Ta 3aMl03WYEHHSI, K1 MOTPEOYIOTh JI0IaTKOBUX TMOSCHEHb.

PosrisiHemo, Ge3nocepeHbo, Ti JIGKCHYHI Ta TpaMaTHYHI OCOOJUBOCTI, SIKi HAM JIOBEJIOCH
3YCTPITH IPU TEpeKIIaji TEeKCTIB JaHOT ramysi.

Omxe, mo Take JiekcuuHi TpaHchopmanii? Ile Tpanchopmarii, HeoOXiaHI TSI TEepeKIaLy
JNIEKCHYHUX OJMHUIb. IX BUKOPHCTOBYIOTH TOJi, KOIM HE MOKHA MiJiOpaT MOBHUI €KBiBaJIeHT
abo JeKCWYHI OJWHHMII TiJ Yac TepeKiay 3MIHIOIOTh HE TUIBKH 30BHIIIHIO (GopMmy, ane i
HaOyBalOTh HOBOT'O 3HAYEHHS, BIIMIHHOTO BiJl BUX1THUX OJUHHIIb.

[MutaHHsSM TIepeKIafanbkux TpaHnchopmariii moyann 3aiiMaTiCh B ceperHi XX CTOJITT,
BOHO BHUKIHUKAJIO HeaOWsSKH 1HTEpec ceped JIHTBICTIB. [OBOpSYM TMPO  BITYU3HIHHUX
JOCTIAHUKIB, SIK1 3alMaJiCh pO3pOOKOI0 MHUTAaHb, MOB'SI3aHUX 3 JTAHOIO TEOPI€I0, BApTO HA3BaTH
iMeHa Takux BuAaTHHUX BueHux, sk S. I. Pemkep, B. H. Komicapos, JI. C. bapxymapos, A. .
[IBeiinep 1 Oararo 1HIINX.

S1.1. Pertkep BUOKpEMIIIOE HACTYITHI JIEKCUYHI TpaHCOpMaLlii:

1. nudepenmiaiis 3HaYEHB;

. KOHKpETH3allisl 3HaYeHb;

. TEHepaJi3allisi 3Ha4eHb,

. CMHCJIOBUH PO3BUTOK;

. aHTOHIMIYHUH TIEpPEeKIa;

. UTicHa mepedynoBa;

. KOMITEHcaIlisl BTpaT B Iipolieci nepekuany [4: 470].

Konkperu3ailis 3HaueHHS — 1€ JeKCHYHA TpaHchopmallisi, BHACTIIOK SIKOT CJIOBO IIMPIIOT
CEMaHTHUKH B OpHUTIHAII 3aMIHIOETHCS CIIOBOM OuIbIl BYyk4oi cemMantuku [2: 300]. Ilpum
nepeksa/ii HallluX TeKCTiB, y HAC YacTO BUHMKaJIa He0OX1IHICTh Y KOHKpeTu3auii. Hanpuxman:
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Les tipices sont utilisties non Ilpunpasu euxkopucmosyomscs He auule
seulement pour rehausser la saveur, 0J151 M020, Wob ROKPAWUMU CMAK, djie
mais on leur reconnaot depuis BOHU BIOOMI NPOMSA2OM MPUBATLO2O HACY,
longtemps des vertus antimicrobiennes 3A605KU C80IM aHmubaxmepiaibHUM

en raison de la priisence de 61ACMUBOCMAM, Yepe3 NPUCYMHICNb
composants phiinoliques et (eHOoNbHUX CKIAOHUKI6 Ma THUUX
d'autres propriiitiis [6]. CKIIAOHUKIG.




VY nepmoMy BHIAIKy MU KOHKPETH3YBAIM MAI€CIOBO, TOMY IIO BOHO Kpallle MiJIXOIUTh
3TiTHO KOHTEKCTY, Yy JAPYrOMYy BHUIAIKy KOHKpeTu3alliss Oyna OuUTbIl BUMYIICHO, IS

YHUKHEHHS TaBTOJIOTI].
[HIT MpUKITau KOHKPETH3aIlii:

La terminologie utilisiie pour classer ces
plantes aromatiques est parfois assez confuse;
ainsi, l'oignon peut xtre

considuri comme un aromate ou un ligume, la
moutarde et le raifort comme des condiments
ou des aromates [6].

Tepminonozis, Ky GUKOPUCTOBYIOMb Ols
Kaacughikayii npsaHowie inooi 3aniymye;
mak K yuoyno

MOJICHA PO32NIAOAMU K NPAHICMb MAK |
0804, 2Ipuuyio 1 XpiH, AK Npunpasu Yu K
npanoudi.

Le poivre en rugle guniirale permet de relever
tous les plats [6].

Ilepeyy, six npasuno, modce ROKpauwumu
CMaK ycix cmpas.

[HImmMiA cnoci6, skuit OyB Ay»e MONTUPEHUN MPH MEepEeKIIajll HAIlUX TEKCTIB — reHepati3aiisl.
I'enepamnizamiero, JI. C. bapxynapos ta B. H. KomicapoB, Ha3uBaroTh SIBUIIEM TPOTHIC)KHUM 0
KOHKpeTH3allii, — 3aMiHy OJUHUII BUXI1JHOI MOBH, SIKa Ma€ BY)KUe€ 3HAYEHHS, OJIMHUIICI0O MOBU
nepexaay, 3 OUIbLI MHUPOKUM 3HAUEHHAM [1; 3].

Hampuxknan:
Le basilic se marie trus bien avec les Basunix oyace 00b6pe noeonyemocs i3
tomates. nomioopamu.

Le poivre vert est le compagnon des sauces
brunes et des plats exotiques.

3enenuti nepeyb Xopouiuti KOMROHEHm
0J151 KOpUUHEBUX COYCi8 ma eK30Mu4HUX
cmpas.

C’est un assaisonnement typique d’Afrique du
Nord pour tous les plats orientaux et couscous.

L]e npunpasa poodom i3 llisniunoi
Appuxu 0ns écix cxiOHux cmpas i Kyckyc.

Les graines (culeri entier) sont utilisiies pour
parfumer le poisson, le chou-fleur, dans un
court bouillon et peuvent, infusties dans de
I'eau de vie, la liqueur [5].

3epna cenepu (yini) suxopucmogyoms,
wob 0odamu cmaxy puobi, ygimuii
Kanycmi, mpas’snomy OyIvlioHYy, i
MOHCYMb 000A8AMUCS 8 ANKO20TbHI
Hanoi.

Ha namy nymKky, mpu nepekiajai TepMiHIB reHepaiizallis Ta KOHKpETH3allis He 3aBXIu
CIIYTYIOTh KpaIlliM BapiaHTOM, OCKUTBKH 1€ MOKE CIIOTBOPUTH CIIPUUHSTTS TEKCTY YATAUEM.

[Tpuitom winicHoi nepeOyoBH, SIKUM MoyArae y 3MiHI CIIOBa YM CIIOBOCIONYYEHHS IS
nepeaaydl eMOIIMHOTo 3a0apBIICHHS] Y MOBI OpHTiHAIY, 110 a0COTIOTHO HEMOTPiIOHO y HAYKOBO-
TEXHIYHOMY TEKCTi, ajlé XapakTepHO s MNyONIIMCTUKUA Ta XYAOXKHBOTO CTHIIIO, He
3aCTOCOBYBABCSI HAMHU B IIPOLIEC] TIEPEKIIay TEKCTIB y raily3i XapuoBOi IPOMUCIOBOCTI.

Sk 3ragyBasiocst paHille, TEPMIHOJOTIS J0CHIIPKYBaHUX TEKCTiB MICTUTh 06araTto MpHUKIIAIIB,
KoM (paHIly3bKHIl TEpMIH MICTUTh BJIACHY Ha3BY JIOAWHM 4M KpaiHHM, HAa3By YaCTUHU Tija
TBapHUHHU, TOWIO, 110 B MHpoOIleci MepeKyaay MOKe 3yMOBIIOBAaTH HEOOXiJHICTh BUKOPUCTAHHS

KOMIIEH aIlil.

La feuille a curry est un incontournable
de la cuisine indienne, surtout au Sri
Lanka; c’est un ingriidient indispensable
a la rualisation de nombreux curry.

TucauonucHuk — Hegio eMHULL eleMeHm
iHOilicoKoi KyxHI, ocobauso na Lllpi-
Jlanyi; ye 0608 ’s13x08uil inepedicHm 0
CMBOpeHHs 0a2amvox 8udie Kapi.

L'herbe de Saint Julien a un port bien ramifiii
et buissonnant, ses fleurs mellifures, attirent les
abeilles et autres insectes.

Yabep mae ghopmy Kywa 3 oyice
PO3N02UM SLILIAM, 1020 MEOOHOCHT K8imu
npums2yrome 00XCLI ma IHWUX KOMAx.

Fleur de Muscade est plus raffinii que la noix
de muscade, on l'utilise en cuisine

Mauyuc (06010HKA MYCKAMHO20 20piXa)
OLIbLW BUULYKAHULL, HIJIC NPUNPABA 3



http://www.futura-sciences.com/fr/doc/t/botanique/d/epices-et-herbes-aromatiques_374/c3/221/p2/fr/definition/t/botanique-2/d/oignon_7505/

dans les plats salus, sucriis-saliis, mais
aussi sucris [7].

Camo2o0 20pixa, tio2o 8UKOPUCMOBYIONb 8
KVAIHApIii, 015 CONOHUX, COIOOKO-COLOHUX
ma conoOKux cmpas.

IO Ham moTpiOHO OYIO BUKOPHCTATH aHTOHIMIUHUI MEpeKsIaa, 0COOIMBO MPH MepeKIai

3arepeyHrx KOHCTpyKuii. Hampuxman:

Sachez cependant que la muscade duja moulue
que I'on peut trouver en magasin n'est pas
idiiale.

Ilam smaiime, wo menenuti MycKamuui
20pix, AKULL U MOdceme Kynumu y
MA2a3UHi — HECMAYHUIL.

Le cumin est igalement excellent avec les
ligumes d'utii (courgettes, aubergines,
poivrons) : n'hiisitez pas a en incorporer
quelques pinciies a votre marinade avant de

faire griller vos liigumes au four ou sur le
barbecue [8].

Tumin uy0060 nioxooumso 05 AIMHIX
0804i8 (Kabaukie, baAKNANCAHIB, NepYro):
nepexonaiimecs 6 ybomy, 000asuiU
0eKiNbKa 1l020 WINOK y 8aul MapuHao
nepeo mum, siKk 20Mmy8amu 8auti 0804i y
0YX08Yi YU Ha MAH2AJl.

OCKUTBKM TPUHAOM CMHCJIOBOTO PO3BHTKY, SKHW IOJIATaE Yy 3aMiHi CIOBHHKOBOTO
BIJMOBITHUKA TIPU TEPEeKiIagi KOHTEKCTyaJbHHM, JIOTIYHO IIOB’S3aHMM 3 HHM CIIOBOM,
31eOUIBIIOT0 CTOCYEThCA METa(OPHUUHUX Ta METOHIMIUYHUX 3aMiH, TO TPU MEepeKadl Hallux

TEKCTIB BiH BUKOPHCTOBYBABCS JIy)Ke pifko. Hanpukian, y Takomy BUIIAJIKY:

Les graines parfumeront diilicatement

vos muffins et brioches. Pour en augmenter la
saveur, il est priifiirable de les faire griller a
Sec (sans huile) trus briuvement avant de les
incorporer a la pete [8].

3epuama Hadadymo SULLYKAHO20 CMAKY
sawiti guniuyi. [L[o6 nokpawumu cmax,
Kpauje ix niocymumu npomscom
KOPOMKO20 4acy Ha 802HI, nepeo mum,
K 000asasmu y micmo.

Takum 4rHOM, B pe3yibTaTi HAIIOTO aHAII3y MM BCTAHOBHJIM, IO y MPOIEC MepeKiamsy
TEKCTIB 3 XapyoBOi IPOMHUCIOBOCTI HaiyacTille BUKOPUCTOBYBAJIUCS TaKi JIHTBICTHYHI
OpuioMH, SK TeHepallizallis Ta KOHKPETH3allis, I1HOAI BHHMKAJa HEOOXIAHICTh METOMY
KOMIICHCAIlil Ta aHTOHIMIYHOTO nepekiany. [, HaBmaku, HaMM HE BHUKOPHUCTOBYBAJIUCS Taki
TpaHchopmarii SK MPUHOM IUTICHOI mepedylIoBH Ta Maibke HE BHKOPHCTOBYBABCS HPUHOM
CMHCJIOBOTO PO3BUTKY. Takox Oy/iM BapiaHTH OMYIIEHHS CIIiB, 3apajid YHUKHEHHS TaBTOJIOTIT Ta
JOJJABaHHSA CIIiB JUISL TOTO, 00 MOKPAIIUTH COPUHHATTS TOTO YH 1HIIOTO TEPMiHY YKpaiHCHKHM
YUTAYEM.

Tomy, mpu nepekiaai TEKCTIB y rajry3i XapyoBOi IPOMUCIOBOCTI MOTPIOHO 3BEpPTATH yBary
Ha Te, 1110 OJIHE i Te caMme CIIOBO MOXKE MepeKiIaJaTHCs MO PI3HOMY, 3aJ€KHO BiJl KOHTEKCTY Ta
HOTr0 CIONy4eHHS 3 IHIIUMHU TepMiHAMHU.

TpynHoui nepekiany MNOJATalOTh TAaKOX y TOMY, LIO OUIBIIICTH POCIMH Ta CHEIii
¢dpaHIy3pbKOi MOBH OTpUMajd Ha3By, IMOB’S3aHYy 3 ETHUMOJIOTIYHMMH Ta I1CTOPUYHUMHU
YUHHUKAaMH, 1 Jy)XK€ YacTo Ii Ha3BHM HE MOXYThb INEpeKIaJaTucs IOCIIBHO, a MOTPeOYIOTh
MOIIYKY YKPaiHChKHX €KBIBAJICHTIB Ta OLIbII JETAIBHOTO MOSCHEHHS.

Tema nepekinany cyyacHoi (paHIly3bKOi TEPMIHOJIOTIT y Taly3i XapuoBOi MPOMHCIOBOCTI €
JIOCUTh aKTyaJIbHOIO, CTAHOBHUTH 0a3y ISl MOJANBIINX JOCTIKEHb 13 OXOIUIEHHSM OLIBIIOrO
oOcsry MaTtepiaily, Aae 3Mory 30arauyBaTu JIEKCHUHUH, npodeciiHuil 3amac nepekiagada i
HAYKOBIIS.
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