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Annomayus: B cratbe paccMaTpuBaroTCs CHOCOOBI Mepefadyd Ha HEMELKOM SI3bIKEe
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Mapxkyc Bonbd (1923-2006) — ChIH U3BECTHOIO HEMEIIKOTO MHUcaTeIsI-aHTU( AT~
crta ®punpuxa Boaeda u 6par pexuccepa Konpanga Bonasda — gyenoBek, 70CTaTOUHO
XOPOIIIO U3BECTHBIN B Hamiei ctpane. /lercTBo u roHocTh M. Bonbda npouum B smu-
rpaiuu, B CCCP. 3neck oH npokuit 12 jeT, OKOHYHII KOy U UHCTUTYT. 371eCh y HETO
OBLJI0O MHOTO JIpy3€l U 3HAKOMBIX, U PYCCKUH A3BIK OH CUUTAJI CBOMM BTOPBIM SI3BIKOM.
[Tocne BoitHbl cembst @. Bonbda xkuna B [JIP. M. Bonbsdh Haxoawics Ha AUIIIOMAaTHYC-
CKOM ciTy>k0e, a TOTOM CTaJl pyKOBOJUTENIeM BHemHer pa3Benku [JIP, onHoii u3 myu-
mux B Mupe. [Tocie Boccoenunenus ['epmanun B 1990 1., KOra oH ObLT YK€ B OTCTaB-
ke, Bnactu @PI' XxoTenu mocaguTh €ro B TIOPbMY — SIKOObI KaK M3MEHHHUKA POIMHBI.
Ho cBoemy rocynapctsy, ['/IP, Bonbd He n3mensn. On mpoBen B TiopsMe T. Kapicpya
HECKOJIbKO MECSIIIEB, HO B UTOT'€ €r0 BBIHYK/EHbI ObLIH 0CBOOOANTSH. [Iprunna, mo ko-
TOPOM MPOTUB HETO COOMPANIUCH MTPOBECTH CYTry00 MOIUTHUECKHH CyeOHbII mporiecc,
O4yeBMJIHA: ITO ycrexu pa3Beaku ['JIP, cymeBieii 3aBepOoBaTh psijl 3aaHOTEPMAHCKUX
BBICOKOIIOCTABJIEHHBIX JI€sITEIEH.
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Haxomsice B orcraBke, M. Bonbe¢ Hammcan nHeckonbko KHur: «Trojkay, «Freunde
sterben nicht», «Geheimnisse der russischen Kiiche» [Wolf 2007]. Kuuru xapakrepu-
3yIOTCSI YETKOM aBTOPCKOW IMo3MLMEH, 3HaHHEM (aKToOB, UyBCTBOM toMopa. B kHure o
PYCCKOM KyXHe, apecOBaHHONW HeMEIKoMY 4uTarento, M. Bonb( ¢ m000BbIO U cuMIIa-
THEW TOBOPUT O Halled CTPaHE M HAIIMX JIOASX, XOTS Ha FOJbl NEPECTPONKH MPUILINCH
Tparuueckue cOObITHS B €ro XKHU3HH, CBA3aHHBIE C PACHaI0M COLUAIMCTUYECKOTO Jarepsl.
Knura o pycckoii kyxHe He COOpHUK perienToB. [I[puroroBiaeHne Tex ik HHbIX OJIF0j1, KaKk
IIPABUJIO, COETUHEHO C KAKUMU-HUOY/Ib COOBITUSIMU B )KU3HU aBTOpa. B 3TOM OTHOIIEHNN
OHa HEeMHOro HaroMuHaeT pomal JKopxku Amany «Jlonbs @nop u 1Ba ee Mykay, e
Ka)kJ1asl TJIaBa HAYMHACTCS PEeNITOM Opa3uiIbCKOM KyXHH, TaK Kak IIaBHAsI TEPOUHS Py-
KOBOJIUT KyJIMHAPHOH LIKOJION 17151 Oyaymux xo3seK. Pacckasbl 0 IpUroToBIeHUH 0107 y
Bounbha nepemexarorcsi ¢ BOCIOMHHAHUSMH O BCTpPEYax € APY3bsIMU, O BECEIBIX 3aCTO-
JBSIX, HO TaKXKe M O JHAX TOHEHHWU M Ipecie0BaHuil. ABTOp MOKA3bIBAET, KAK PYCCKOE
3aCTOJbE, CONPOBOXK/IAIOIIEECS BECEIBIMU UCTOPUSIMH, OalilkaMu, aHEKA0TaMU M TOCTa-
MU, [TIOMOTAJIO HE TOJIBKO CIUIAYMBATh CTApbIX APY3eW, HO U HAXOIUTh HOBBIX Apy3ei U
MO TUYECKUX CTOPOHHHUKOB. J[JIst mperoaBareseil HEMEIKOTO S3bIKa KHUTa HHTepECHa
KaK CO CTPAHOBEIYECKON TOUKU 3PEHHU, TaK U C O3UIUI MPAKTUKY NEPEBOJIA.

M. Bonabd, obpamiasich K HEMELKHM YUTATENsIM, HEPEIKO MOTYEPKUBACT TO, C YEM
OH BIIEpPBBIC MMO3HAKOMMJICS B HAIIEH CTpaHe, YTO HE THUIHYHO TSI HEMEIKOH KyXHH,
KaKH1e aHaJIOTMH MOXHO IPOBECTH, CPABHHUBASI HEKOTOPbIE PyCCKUE U HEMeIKue 0iitoza,
KaKre 0COOCHHOCTU MMEET PyCCKasi peruoHalbHast KyXHs (Hamp., CHOMPCKast) U Kakue
oObI4an HEpesKo cBA3aHbl ¢ Hel. HTepecHO U To, 4TO BO MHOTHX ciiydasix M. Bonbd
npuberaer K aHaJIu3y 3TUMOJIOTHH CJIOB, PACCKA3bIBas O IPOUCXOKACHUM TEX UM UHBIX
6mon 1 mpoayktoB B Poccun. Kak nmpaBuiio, BCsIKuil pa3 MpUBOAUTCS TPAHCIUTEPALIHS
Ha3BaHMS PYCCKOH peasnu (COOTBETCTBYIOIIETO KyIIaHbs, MPOAYKTA UM KAaKUX-TO CO-
NYTCTBYIOIIMX BElIei), a MOTOM JaeTcs UX TOJIKOBAHUE U MEPEBOJI, YTO BECbMa LIEHHO
JUIS TIpeTioAaBaTesIei U MepeBOAUYNKOB.

[ToMrMO COOCTBEHHO PYCCKUX, aBTOP BKJIIOUMJI B KHUTY Takxke Te 0J0/1a, KOTOpbIe
OBLTU BOCHIPUHSATHI pycckumu oT HapoaoB ObiBiero CCCP, nanp.: Hihnchen Tabaka
(«upImIeHoK Tabakay — rpy3uHckas KyxHs), Schaschlyk («manuibiky» — kaBkasckas Kyx-
Hs), ukrainische Warenniki, usbekische Manty, usbekischer Plow. Hexotopsie penienTsr
MOkHO Ha3BaTh UMeHHbIMU: Koljas Apfel-Oladi (Konunsl si6iaounsie onaabu), Lenas
vegetarischer Bortschtsch (Jlennn Bererapmanckuii 6opmr), Lidas Kohlrouladen (JIu-
IuHBI ToyO1b1), Malyschew-Pirogge (ManbimeBckuii nupor). MHTEpECHO U TO, 4TO
3[1€Ch JAETCSl HECKOJIBKO PELENTOB IPUTOTOBICHUS KBAca, OMMCAHBI TEXHOJIOTUHU CYIII-
KW, COJICHHSI U MapUHOBAHHS TPUOOB. B KHUTE YNMOMSHYTHI OTJENBHBIC PEIETTHl W3
kHuru E. Monoxosel, HO npeo0iaaeT cCOBpeMeHHas KyXHs.

OtmeTtuM Te Onrofia pycCKOM KyXHH, JJIsi KOTOPBIX HET HEMELKHX COOTBETCTBHIL:
kucenb (Kissel), macxa (Osterliche Quarkpyramide), rpeuneBas kama «Buchweizen-
brei», constnka «Soljankay, okpomika «Kwassuppe», yxa, ABoiiHas u TpoiiHas yxa «die
doppelte und die dreifache Ucha». Koneuno, cnoBo yxa MOXHO NepeBeCcTH HEMELKHM
Fischsuppe, HO B Hemenkom O:10/1€ TOIBKO OAMH COPT pbiObI. KpoMme Toro, yxa o0bIu-
HO TOTOBHUTCSI B KOTEJKE Ha KOCTpE, a HE HAa KyXOHHOH IUIMTE. ABTOp 3aMedaeT, uTo
I7aBHAs MPSHOCTh PYyCCKOM KyXHU — Ykpon «Dill», uero Henb3st cka3zaTb 0 HEMEUKOH
KyxHe. JItoOuMble pycCKUMHU 3eeHble I «griine Stschi» HeBe1oMbl HEMEIKON KyXHe,
MOCKOJIbKY I1aBelb «Sauerampfer» npakTUYecKH He Ucnonb3yercs B [ epmaHuu, He T0-
BOps Yk o kpamnuBe (Brennessel). baknaxkanel nponarorcs B Mara3uHax, HO U3 HUX HE
roroBat ukpy «lkra aus Eierfriichten, Auberginenkaviar.
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B xnure M. Bonbda oOpamieHo BHUMaHHE HA MHOTO3HAaYHOCTh PYCCKOTO CJIOBA
kama. [I[puMedarenpHO, 9TO aBTOp MOYTH HE mpuberaer kK nepeBoxy «Brei», mpemmno-
yuTas BapBapu3M «kamia». Kak M3BecTHO, y cjoBa Kallla €CTh JIBa OCHOBHBIX 3Haue-
HUS, KOTOPBIE BBIJICTISIOTCS B PYCCKO-HEMEIKHUX CIIOBAPSIX, HAIp., B «PyccKo-HEMEeIKoM
cioBape» non peaakmuei K. Jleitna [Jleitn 1989: 235]: 1. kama kak kymanbe; (Griitze,
f; Brei, m); 2. myranuna (Durcheinander, m; Wirrwarr, m; Kraut u.Riiben). B cnona-
PSAX COBPEMEHHOTO s3bIKa OOBIYHO HE yKa3bIBACTCSI CTAPMHHOE 3HAUCHHUE CIIOBA Kalla
«cBaaeoHblit mupy». [loguepkuBas BaXXHOCTb 3TOro OJIF0[a U €r0 YKOPEHEHHOCTh B Ha-
UOHANBHOU KyIbType, M. Bonbd npuBoaut ¢ Hum nocnouny «I1lu na kama — nurmia
Hala» U (pa3eosoTU3Mbl «3aBapUTh Kalry» (T. €. «CO3[aTh CIOKHYIO CHUTYalUIO» —
«eine Kascha zum Kochen bringen»), «Kto 3aBapun kamry, mycth e€e U pacxjaeObIBa-
et» — «Wer den Brei gekocht hat, der esse ihny; «C Hum kamu He cBapuiib» — «Mit dem
lasst sich keine Kascha kocheny.

M. Bonbd B0OOOIIE OXOTHO M YaCTO MOJb3YETCS PYCCKUMU MOCIOBHUIIAMH, CBS3aH-
HBIMH JTU0O C €710i, OO C MmpoLeccoM ee MpUrotoBieHus, Hamp.: «Erst die Piroggen
sind die Zierde eines Hauses» — OyKBallbHBIN TIEpeBOJ pPyCcCKoil mociaoBuIlsl «He kpac-
Ha M30a yrniamu, KpacHa MUpOTaMmu»; HeMelKui 3kBuBajieHT — «Ein Haus ist nicht
schon durch seine Winde, wohl aber durch gastliche Hiande», «Vom Ofen her beginnt
der Tanz» — «raHneBaTh OT neuku»; «Den kannst du auch mit einem Kalatsch nicht
betéren» — OykBaJIbHBINA TIEPeBOJ BhIpakeHUs «Ero Tyaa v KajladyoM HE 3aMaHHUIIb» =
HeM. «Ihn bringen keine zehn Pferde dahiny»; «Kocht Stschi, damit Giste kommeny —
«Kunsarure mu, 9T00bI TOCTH TN,

[TockonbKy B KHUIe HEMaao BOCIIOMHHAHUHN, OTHOCSIIUXCS K BPEMEHaM OCTPOro Jie-
¢unmra ToBapos B CCCP, pycckuM unTarensiMm HeOe3bIHTEpECHO OyIeT y3HATh HEMEIKHE
COOTBETCTBUSA HalUX peanuii Toi mopsel: das Schlangestehen — crosinue B ouepensx, die
Schlange nach etw.: nach Motorrddern, Autos, Mobeln, nach Wodka (1991) — ouepenp
3a 4eM-Iu00: 3a MOTOLIMKJIAMM, aBTOMOOMISIMH, MeOebio, 3a BOAKOI; sich anstellen —
CTAaHOBUTKCS B ouepenb; das Anstehen nach Butter oder nach Theaterkarten — ouepenn 3a
CIIMBOYHBIM MacjioM uiu Ousneramu B Tearp; die Bilicherschlange — ouepens 3a kHuramu.
Teneps 5TH JeKCEMBI, KaK U TJIAT0J «JI0CTaBaTh YTO-IM00» (HEM. ergattern) mpuHAIEKAT
nucropun. M. Bonbd ynomunaer emie 00 oJHOM peaynu ObLIBIX BPEMEH — ITOJICTAKAHHUKE,
Ha KOTOPOM CpPaBHHUTEIHHO HEJABHO MOJaBaIM Yaii B moe3nax. [loMmHHUTCS, Kak 3apyOek-
HBIC TYPUCTHI TIOKYTIAJIN IMOICTaKaHHUKHU B ['YMe: 11 ApYTuX cTpaH STOT BUJI TOCY/IbI HE
Obu1 TUNIMYEH. M. Bonb(d ucnone3yer Asis cioBa «IOJCTaKaHHUK) JBa BApUAHTA MIEPEBO-
na: Metalluntersatz, m u cnoBocouetanue «der Einsatz fiir Teegldser». B «Pyccko-Hemen-
KoM ciioBape» [Jleitn 1989: 442] cioBo «ImoicTakaHHHUKY IepeBeieHo Kak Teeglasuntersatz
uiu ipocto Untersatz.

B kuure M. Bonb(ha ecTb HEKOTOpbIE OTCHUIKH K 3TUMOJIOTUU U3BECTHBIX, IIPUBbIY-
HBIX PYCCKHX CJIOB. Tak, CIOBO CYII MPUILIO B PYCCKHIA SI3BIK U3 (PPAHILy3CKOTO SI3bIKA
B XVIII B., HO BO dpanIiry3ckoMm, kak npeanonaraetr U.C. JlyroBunosa [JIyroBuHOBa
2005: 35], oHO BOCXOAMUT K F'€pMaHCKHUM S3bIKaM. B oTiinune OT CTapuHHOTO PYCCKOTO
Omrona MOXJIEOKH, CyNl BapHIICS C MPSHOCTAMH. [ OBOPSI O MIPOMCXOXKIEHUH CIIOBA OyiI-
ka, M. Bonbd oTmeudaer ero cBsizb ¢ (paHIy3CKUM CIOBOM boulanger «OymOuHHUKY.
[Wolf 2007: 68]. Cnegyer OTMETUTB, YTO 3Ta CBA3b omocpenoBaHHas. CioBo Oyika,
kak ormeudaet M.C. JlyToBHHOBA, IPUILIIO B PyCCKHH sI3bIK U3 MOJbCcKOro B X VIII B., a B
MOJIbCKOM SIBIISIETCS 3aMMCTBOBAaHHEM M3 POMAHCKUX sI3bIKOB. B coBape M. daccmepa
[@accmep 1961: 235-236] oTMeuaeTcsi, UTO CJIOBA TOTO KOPHS €CTh B MOJILCKOM SI3bIKE
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Y B HEMEIKHX JHaJIeKTaX. Takum 006pa3om, clioBo OyiKa — 3aMMCTBOBAHHE C HE JI0 KOH-
11a TPOSICHEHHOW 3TUMOJIOTUEM.

[Ipu n3yuenun temsbl «Ena» Ha 3aHATUSAX MO HEMELKOMY S3BIKY CTYJEHTOB HEpel-
KO MHTEPECYIOT HEMEIIKUE COOTBETCTBUS Ha3BaHMM pycckux Omron. [Ipu aTom Gonbie
BCETO BOMPOCOB, KaK MPABUJIO, BRI3BIBAET NIEPEBOI Ha3BaHU MydHBIX Oiron. [1puBemy
IpUMEPHl HEMEIIKUX COOTBETCTBHUM PYCCKHM JIeKCeMaM Ha OcHOBe KHUTU M. Bonbda.
Bot Hekoropele u3 HuX: nupor — Pirogge, f (¢ Hecnankoit HaunHkoii), Kuchen, m (co
ClaJKON HaYMHKOM ); mMUpOkKOK — Pastetchen, n; kleine Pastete (co cmankoit HAYMHKOM);
omuH (y Bonbga vame Bo MHOkecTBeHHOM uucie bliny) — Plinse, f, xots B cioBa-
psax o0braHO naercs nepesoy Pfannkuchen, m. M. Bonbd 00br4HO yroTpeOIsieT cIoBo
Pfannkuchen kak pogoBoe MOHSTHE JJIsI BCETO, YTO BBINIEKACTCS Ha CKoBopoje. s
cioBa Kanad ynotpebneH Bapapusm Kalatsch, m 6e3 nmepeBona Ha HEeMEIKUH S3bIK, KaK
U B cioBapsx. s moHsTHS onanks, ogansu M. Bonbd ymorpebnser Tonbko Gpopmy
MHOkecTBeHHOTO uncia Oladi, nmepeBoas ee cioBom Loffelkuchen (cp. ¢ mepeBomom
Pfannkuchen, m; Fladen, m) B cinoBape nox pen. K. Jleitna [Jleitn 1989: 370]. B 1o xe
Bpems cioBo Fladen mepeBomurces n kak «ienemkay. CinoBo meimka M. Bonbd mepe-
BoauT kKak Pfannkuchen, m, Torma kak B cioBape [Jleitn 1989: 519] — npyroii nepe-
Bo: runder Hefekuchen, OykB.: «xpyIiblii TUPOT U3 IPOXKIKEBOTO TecTa». BaTpylke y
M. Bonbpa coorBerctByet nepesop kleiner Kdsekuchen, m, xak u B cioBape. CoBma-
JIaeT ¢ PyCCKO-HEMEIIKUM CJIOBapeM M MepeBoj cioBa kpeHaenb — Kringel, m; Brezel,
f. Kak Buanm, O0bIlle BCEro PacXoXIACHUN B MEPEBOJE CIOB OJIMH, OJIaJIbH, IBIIIKA.
Pycckomy clioBy KOBpHMIKKA MOTYT COOTBETCTBOBATH JIBA HEMEIKMX HAMMEHOBAHWUS,
Lebkuchen u Pfefferkuchen. Hemenxoe cioso Plitzchen, n «ienemika, kpyrioe neue-
Hbe» B KHUTe M. Bonb(da ncnonp3yercst He Kak Ha3BaHHWE CAaMOCTOSITEILHOTO Or01a, a
KaK pOJIOBOE MOHATHE MPHU ONMUCAHUU (HOPMBI U3JIEITHIA U3 TECTA.

M. Bonbd MHOro paccka3plBacT HEMEIKOMY YHTATENI0 O HEIbMEHSX M JaeT He-
CKOJIBKO PELENTOB MX NMPUTOTOBJICHHS, YIIOMHHAs U 00 0COOOM perente pexuccepa
C.A. TI'epacumoBa, yueHnkoM Kotoporo Owu1 Opat aBropa Konpan Bonbd. M. Bonbd
OTMEYaET, 4YTO, XOTS 3TO OJI0JI0, CKOpEe BCETo, 3aMMCTBOBAHO PYCCKHUMH Yy COCEIHUX
HapoJI0B (aHAJOTUYHOE €CTh y yrpo-(OUHHOB U TaTap), MeIbMEHU UTPAIOT 0COOYIO POJIb
B PYCCKOM 3aCTOJIb€ — MU YTOIIAIOT JOPOTUX TOCTEH, MprUueM HAaIUTKOM Yallle BCEro
cnyxuT Boaka. [lenbmenu, mo MHeHHI0 Bonbda, Henb3s CpaBHUBATH C UTAJbSIHCKU-
mu Ravioli mnu mBaGckumu Maultaschen: 310 Bce paBHO 4TO CpaBHUBAThH (pa3zaHa C
BOpoHOH. Maultaschen MOryT uMeTh pa3Hyl0 HauMHKY, HO Yalle MSCHYIO, OJTHAKO B
«bonbimom Hemerko-pycckoMm cioBape» (BHPC) cnoBo He coBceM TOYHO mepeBeeHO
kak «BapeHukn» [BHPC 1969, 2: 71]. Kak ponoBoe noHsitue uisi neiabMeHel, BapeHu-
kKoB, MaHTOB M. Bonb( ucnomne3yer cioBo Teigtaschen, kotopoe B BHPC nepeBonutcs
U KaK «BapeHUKW», U Kak «meiabmenn» [BHPC 1969, 2: 425]. Ilenomenu M. Bonbd
onuckiBaet kak «gefiillte Plitzchen aus Nudelteigy, koTopsie MoryT ObITh «rund oder
halbmondférmig, mit oder ohne Ohrchen» [Wolf 2007: 116]. I'maBHOe B HUX — COCTaB
(apmra, 4emM OHH M OTIMYAIOTCS OT APYTUX H3ACIHUNA U3 Msica U TecTa. B )KU3HU ceMbu
Bonbda (a umenno — cetnoBeit Konpama n Mapkyca) 31o 6511010 UTpajio 0COO0YI0 POJIb:
UX TOTOBHJIM B OOJIBILIOM KOJIMYECTBE, HA MEJIbMEHH 3BaJId TocTel, a B puinbme K. Boib-
¢a «Ich war neunzehn» ects criena, rae moGeIUTENHN, COBETCKUE COMAATHI U OQUIIEPHI,
nenat neabMeHu. U coBo «Pelmeni», u 310 65110/10 M3BECTHBI B COBpEeMEHHOM [ epma-
HUU. B HEKOTOPBIX Mara3uHax MpoAar0TCs TOTOBbIE 3aMOPOKEHHBIE TETbMEHH. ABTOPY
JAHHOM CTaThU MPUXOIUIOCH BUJIETh B MEHIO MaBHJIBOHA POXKIECTBEHCKOHM SpMapKu Ha
wiomaau Anekcanaepiuian B bepiuHe neiabMeHu ¢ pycCKON BOJKOM.
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Habnionenus Haa ynorpeOieHneM KyJTHHapHOM Tekcuku B kuure M. Bonbga, a Tak-
e OIBIT COOCTBEHHOMU MPETIOAaBATEIHCKON MPAKTUKHU MO3BOJISIOT ClIEJIaTh HEKOTOPHIE
000011IeHus, 0XapaKTEPHU30BaB 3TOT CIIOH JIEKCHKH KaK C MO3UIUHA MepeBoja, Tak U B
IJTaHEe CEMaHTHUKH.

I. IEPEBOAYECKAA XAPAKTEPUCTUKA
KYJIUHAPHbBIX HAUMEHOBAHUN

A. Be3’KBuBaJIeHTHAaA JeKCHKA

Tax xak 006a Hapona, U pyCCKUN, U HEMELKUM, )KUBYT B 30HE YMEPEHHOI'0 KJIUMaTa u
HCIOJIB3YIOT B OCHOBHOM OJIMHAKOBBIE IPOAYKTHI, B 000UX SI3bIKaX HE CTOJIb YK MHOTO
0€37KBHUBAJICHTHBIX JIEKCUYECKUX €IMHUL, TPEOYIOUINX OMUCAHUH U MOSCHEHUH.

Hewmenkwmit s3eik: Eintopf, m; Ochsenschwanzsuppe, f; Eisbein, n; Hackepeter, m; Karpfen
Blau.

Eintopf, m — rycroif cym u3 pa3HbIX OBOIIEH (KamycThl, YeUeBHIIbI, KapToders u ap.) ¢ M-
COM WJIM KOJIOAcOi, coueTarouuii B cede rmepBoe u BTopoe Oirona (00e7] B OTHOM TOPIIKE).
Ochsenschwanzsuppe, f — cyn u3 ObIYbMX XBOCTOB C NPSIHOCTSIMHU, HAIIOMUHAIOLINH T'yCTOH
coyc. Eisbein, n — oTBapeHHas CBUHAs HOTa, TPEABAPUTEIBLHO BBIIEpPKaHHAS B paccoie (HeM.
«gepodckeltes und gekochtes Schweinebein»). Hackepeter, m — 6itono u3 cbiporo py6ieHoro
Msica ¢ YKCyCOM M pacTuTeldbHbIM MacioM. Karpfen Blau — orBapHoii kapm, npeBapuTeIbHO
3aMOYEHHBIHN B yKcyce. [Ipu 00bsCHEHUHN TOTOOHBIX JIEKCEM MPUXOIUTCS IPHOEeTaTh K THIIe-
POHMMaM BPOJIE «CYID», KITUPOT», «MICHOE OIFOI0%», «HAITUTOK» M T. TI.

Pycckuii s3bIK: OKpoIIKa, 3eJeHbIe M, OOpI, CONSIHKA, MeIbMEHH, BHHETPET, CBEKOJIbHUK,
kucenb. Okpomika — kalte Kwassuppe mit Fleisch, Ei und Frithlingsgemiise (Gurken, Radies-
chen). 3enensie mm — Frithlingssuppe mit Brennessel und/oder Sauerampfer, hartgekochtem
Ei, Kartoffeln, Mohre und Sauersahne. Kucenp — siile Speise (Nachtisch) mit Saft, Beeren
oder Obst und Kartoffelmehl. Bunerper — Salat aus gekochtem Gemiise (Kartoffel, M6h-
re, rote Bete), Salzgurken, Sauerkraut, mit Ol und Essig). B MeHI0 HEMELKMX PecTOpPaHOB
BuHerpeT HasbiBaeTcsl «Russischer Salat» unn «Salat Vinaigrette», uroObl He TIepenyTaTh ¢
OJHOMMEHHBIM (PAHILY3CKUM COYCOM.

Crnenyer OTMETUTb, 4TO O€39KBUBAJICHTHbIC Ha3BaHHUS HEMELKHX OO Mayio H3-
BECTHBI B Hallel crpaHe. Te, KTO u3ydyaeT HEMELKUH SI3bIK, MOTYT 3HAaTh «aWHTOM(»
U «aicOaiiH», Toraa KaKk MHOTHE HeMIlbl U3 ObiBiIeH /[P 3Hakombl ¢ GopiioM, BUHE-
IPETOM, COJITHKOM M MeJbMEHAMH. Te, KTO yMeeT TOTOBUTh OOpI M BHHETPET, JaKe
MIPUIIAIIAIOT HA HUX TOCTEN.

B Teopuu mepeBoma pa3nuyuarOT HECKOJIBKO CIIOCOOOB mepenadyn 0e37KBUBAJICHT-
Hou sexcuku Ha [IS. Ha marepuane xyaMHapHBIX HAUMEHOBAHUN MOYKHO BBIJEIUTH
cienyromue: 1) TpaHCAUTEPAINIO HHOSI3BIYHBIX CJIOB, BEAYIYIO K MOSBIEHUIO B TEK-
cTe BapBapu3MoB. Pycckuil s3bIk: aifHTOMN(, aiicOaiiH, mIHATIC, peHBEH, XaKeneTep;
Hemenkui s3bIKk: Borschtsch, Kissel, Stschi, Pelmeni, Soljanka. 2) mokoMmnoHeHTHBII
nepeBon (kanpkupoBanue): Ochsenschwanzsuppe, f— cym u3 OpI9bHUX XBOCTOB. 3) OMHU-
caHue: cBekoJIbHUK — kalte Rote-Bete-Suppe mit gekochtem und rohem Gemiise, Sup-
pengriin und Eiern (auch mit Fleisch); consinka — scharf gewiirzte, dicke Suppe, die auf
der Grundlage einer kriftigen Fleisch-, Fisch- oder Pilzbriihe zubereitet wird; 3eaenbie
uwm — Kohlsuppe mit Sauerampfer; nensmenn — Teigtaschen mit Fleischfiillung.

Cnenyer oTMeTUTh, 4To M. Bosnb( yamie Bcero ucnosb3yeT TpaHCIUTEpALUIO, KO-
TOpast JOMOJIHSETCS OMUCAHUEM, I7Ie€ HEPEIKO MOXKHO BCTPETUTH CIIOBA-THIIEPOHUMBI
Bpoze Suppe, Teigtaschen u T. 1.
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b. DkBHUBajJleHTHBIE JEeKCeMBbI

Llensblii psax Ha3BaHU UMEIOT B PYCCKOM M HEMELIKOM S13bIKE SKBUBaJICHTHI. .M. Pen-
kep [Peukep 1950: 157] npennoxxun Ha3bIBaTh 2KBUBAJIEHTOM «IIOCTOSHHOE paBHO3HAY-
HOE COOTBETCTBUE, KOTOPOE JJIsl ONPEIECICHHOIO BPEMEHU M MECTa YK€ HE 3aBHCHUT
OT KOHTEKCTa». HeMaias yacTh pyCcCKOM KyJMHAPHOW JIEKCUKHA MMEET DKBUBAJICHTHI B
HEeMeIKoM s3bike. Hampumep: xapkoe — Braten, m; suunuma-rinasynbs — Spiegelei, n;
ropoxoBbiii cyn — Erbsensuppe, f; rpubHoii cyn — Pilzsuppe, f; cyn ¢ nammoii — Nudel-
suppe, f; mm — Kohlsuppe, f; ctynens — Siilze, f; xotnera — Bulette, f; romry6ern — Kohl-
roulade, f; kama — Brei, m. HecMoTps Ha oT/ebHBIE pa3IMyus B IPUTOTOBICHUH, STH
6mona oueHb noxoxu. Hanpumep, yxa o0bruno nepeBoautcs kak Fischsuppe, xots yxa
BapUTCS MPEUMYIECTBEHHO U3 CBEXKEH PEeyHOI pbhIObI HA KOCTpPE, TOTAAa Kak PhIOHBIN
CYIl MOKHO CBApUTh Ha IUIUTE M3 MOPCKOM MOPOXKEHOH phIObI MM Ja)Ke M3 PHIOHBIX
KOHCEPBOB.

B. Anaagoru

Amnanorom S.1. Perkep Ha3pIBal epeBoI MOCPEICTBOM BBIOOpPA OHOTO M3 HECKOJIb-
KHX BO3MOXHBIX CHHOHUMOB [Petkep 1950: 158]. Tak, BbIOOp M3 HEMEIKUX aHAJIOTOB
BO3MOXXEH Y CJENYIOIIMX HEMEUKHX HauMeHoBaHMi: BaTpymka — Quarkkuchen nu6o
Kasekuchen, 6aun — Plinse nmu6o Pfannkuchen, omagesn — Loffelkuchen nu6o Fladen,
nenbMeHb — Teigtasche mu6o Maultasche. Takue BapuaHThI, MKy KOTOPBIMH BHIOHpA-
eT nepeBoaunk, A.B. @enopoB Ha3bIBaN gekcuyeckumu Bapuantamu [Penopos 2002:
198]. Ilpu 5TOM pedb UAET O HECKONIBKUX JiekceMax B [151, OMu3kux 1Mo 3HaYCHHUIO.

II. JEKCUKO-CEMAHTUYECKAS XAPAKTEPUCTUKA
KYJIUMHAPHBIX HAUMEHOBAHUM

A. CHHOHHUMBI

Cpenn pycckux HaWMEHOBAaHHMM ONOA CHHOHUMBI HEPENKO 00pa3yroT Maphbl, T
OJTHO CJIOBO OBIBAaeT 3aMMCTBOBAHHBIM, a BTOPOEC UCKOHHO PYCCKHM: COYC — ITOJIJINBKA,
KOMIIOT — B3Bap, Cyl — MOXJICOKa, 3eJIbIl — CTY/ICHb, XOJI0/ICIl; IPAaHUKHU — KapTo(eabHbIS
OJlaJIb1, BETYNHA — OKOPOK.

B HeMenkoMm s3bIKe, TAC €CTh TPH HAIMOHAIBHBIX BapHaHTa (COOCTBEHHO HEMEIl-
KHWi, aBCTPUNUCKUN M MIBEUIIAPCKUN), TJI€ ITUPOKO MCIOJIB3YIOTCS TUAJICKTHI U OYCHB
Pa3BUTO PETHOHATBLHOE M HAIMOHATHLHOE BapbUPOBAHUE B JICKCUKE, CHHOHUMBI CPEIU
HEMCIIKUX Ha3BaHUHU OJIFO MpEACTABJICHBI IIHPE, YeM B PYCCKOM s3bike. Hampumep:
kaprodenbHoe mope: Kartoffelbrei, m; Kartoffelpiiree, m; Kartoffelmus, n; Stampfkar-
toffeln, Quetschkartoffeln. Haunnka: Fiillung, f; Fiille, f; Farce, f. Koppmxkka: Lebku-
chen, m; Honigkuchen, m; Pfefferkuchen, m. bBynson: Briihe, f (Kraft-, Fleischbriihe);
Briihesuppe, f; klare Suppe; Bouillon, n. Ipanuk: Karoffelpfannkuchen, m; Puffer, m;
Kartoffelpuffer; Kartoffelplatzchen, n; Reibekuchen, m.

b. PernoHajibHbIe U HAIIHOHAJbHBbIE BapHaHTHI CJIOB (Ilyﬁ.]'leTbI)

Topa3no Oosnblie, yeM CHHOHUMUS, B 00NACTH KYIMHAPHOW JIGKCUKH PAa3BUTO pe-
THOHAJIbHOE BaPbHPOBAHKE, YTO MOXKET 3aTPYAHITH MEPEBO C IPYTHX SI3BIKOB HA He-
MEIIKHH, BEJb MPAKTUYECCKU KaXKABI HEMEIl SBISETCS HOCUTEIEeM Kakoro-HHOyIb pe-
THOHAJBHOTO BapHaHTa CBOErO POJHOTO SI3bIKa M MOTOMY IpH IrepeBoje Oyaer mpen-
MOYUTATh Ty JICKCHKY, KOTOpas eMy Ooiiee mpuBbidHA. OUEBUIHO, IMEHHO ITOATOMY
M. Bonb¢ BOMpan He mupoko u3BectHele cinoBa Kartoffelpuffer, Pfannkuchen, a 6o-
nee OnM3Kue eMy BocTouHOcpeaHeHeMenkue JekceMbl Reibekuchen u Plinse.
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B coOCTBEHHO HEMEIIKOM HAIMOHATBHOM BapUAHTE JIUTEPATYPHOTO SI3bIKA €CTh MHO-
’KECTBO PErHOHAIBHBIX ay0aeToB': omiet: Eierkuchen, m (Boct.-HeM., 10.-Hem.); Omlett,
n (kpome BocTouHOCpenHeHeM. ), Pfannekuchen, m (3amannocpennenem.); Plinse, f (ce-
BEPOBOCTOYHOHEM.); coyc: Sauce, f (ob6menem.); Stippe, f (ceB., cpennenem.); Tunke, f
(ces., 3amagHOCpeaHeHeM. ); Oynouka: Brotchen, n (ceB., cpennenem.); Semmel, f (10.-
HeM.); Rundstiick, n (ceB.-3am.); Schrippe, f (ceB.-BocT., 6epnunck.); Wecken, m (10.-3ar1.).

PervonasnbHble BapuaHThI CJIOB, KopuduuupoBaHHbe B [epmaHuu, ABCTpUH U
[IBeliniapuu, TPUHATO HA3bIBATh HAIIMOHAJILHBIMH BapUAHTAMK WM HAIIMOHAJIbHBIMH
nyoneramu. HaroHaabHbIE AyOJIeThl HE BCET/Ia MOTYT OBITh U3BECTHBI HOCUTEIISIM HE-
MEIIKOTO sI3bIKa 32 Tpe/ieliaMy TOW Wi WHOU cTpanbl. Hanmpumep: Oynouka: Laibchen,
n (aBcTp.); Mutschli, n; Brétli, n; Biirli, n; Weggen, m (mBeiin.); tBopor: Quark, m
(mem., mBeiii.), Schotten, m (aBctp.); cnuBku: Sahne, f (Hem.); Obers, n (aBctp.); Ni-
del, m (mBeiin.); xpen: Meerrettich, m(aem.); Kren, m (aBctp.); Oaknaxan: Eierfrucht,
f (obmenem.); Aubergine, f (mem., mBeii.); Melanzani, f (aBcTp.); abpukoc: Aprikose,
f (mem., mBeiin.); Marille, f (aBctp.); Kartoffel, f (o6menem.); Erdapfel, m (aBctp.);
coyc: Sofle, f (mem.); SoB, f; Saft, m (aBctp.); cnmuBoBoe moBwmwio: Pflaumenmus, n
(mem.); Powidl, m (aBctp.).

B. MHOro3HayHble CJJOBA U THNEPOHUMbI

Cpenu KyJTMHapHBIX TEPMHUHOB BCTPEYAETCSI HEMAJIO MHOTO3HAYHBIX CJIOB. B Hemerr-
KOM $I3bIKE K HUM clelyeT oTHecTu cioBa Brei, Mus, Kuchen, Plinse, Pfannkuchen,
Platzchen, Teigtasche. Brei — kama u mrope, Mus — sTogHbIN Mycc, KapTodelbHOe mope
u moBu10; Kuchen — nupor, nupoxxkaoe, Topt, 6ada; Plitzchen — nenemka, kpyrioe me-
4YeHbe, COUCHb, 0naibsi; Pfannkuchen — nbImika, onanbsi, O1vH, Jenenika, ChIpHUK; Teig-
tasche — BapeHUK, TIEIBMEHB, a TAKXKE JPYTUe U3ISTUS U3 TECTa C MICHOH HAUYMHKOMN
(MaHTBI, paBHOJIH, TOPTEIUINHH, OypsATCKHUE 1M03b1); Plinse — 6muH, omieT, apanuk. [1pu
OTHMCAaHUU MHOS3BIYHBIX KYyJWHAPHBIX pealiuii Ha HEMEIKOM SI3bIKE JTH CIIOBA MOTYT
BBICTYIIaTh KaK THIEPOHUMEBI. IMEHHO B TaKOM KaueCTBE OHU HEPEIKO MCIOJIB3YIOTCS
B kHure M. Bonbda. B aHanorngHoi (GyHKIIMU BBICTYAIOT TaAKUE PYCCKHUE CIOBA, KAk
«BBITIEUKAY, «3aKYCKa», «BBIITUBKAY.
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