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DER WORTSCHATZ DER KOCHKUNST ALS OBJEKT
DER SPRACHWISSENSCHAFTLICHEN FORSCHUNG

Abstrakt. Dieser Artikel ist der Forschung der Lexik der
Kochkunst im sprachwissenschaftlichen Aspekt gewidmet.
Im Artikel wird bewiesen, dass der analysierte Wortschatz die
Terminologie ist und von der allgemeinsprachlichen Lexik
des Kochens durch den Fachbereich und die Wahl der lexika-
lischen Einheiten unterschieden wird. Es ist festgestellt, dass
sich der Fachwortschatz der Kochkunst rasch entwickelt und
eher einen internationalen Charakter durch intensive weltweite
Integration und Globalisierung erwirbt.

Den groiten Teil nehmen die Eigennamen der Gerichte
und Getranke in diesem Wortschatz ein, darunter auch fremd-
sprachige, die meist nicht assimiliert werden und deren Zahl
durch den Uberstieg der Grenzen der Nationalkiichen und wei-
ter zunimmt.

Im Artikel werden die Eigennamen der Gerichte und
Getrénke klassifiziert und zwar nach der Hauptzutat, dem geo-
graphischen Lindernamen und Ahnliches, der Zubereitungs-
art, der Farbe, ihrer Haupteigenschaft, der Form, unterschied-
lichen Feiertagen und Festen, dem menschlichen Eigennamen,
der beruflichen Tétigkeit des Menschen oder seinem sozialen
Status. Die Basis des Wortschatzes der Kochkunst bilden die
Entlehnungen aus dem Franzosischen, die in 17-18. Jahrzehn-
ten in viele Sprachen eingegangen sind und heute meist nur in
der Fachkommunikation gebraucht werden, wéahrend ihre mut-
tersprachliche Aquivalente im allgemeinen Sprachgebrauch
sind. Das kann man aber in Bezug auf die Entlehnungen aus
dem Englischen, Chinesischen, Spanischen, Italienischen u.a.
nicht behaupten, diese sind beruflich und allgemeinsprachlich
gebrduchlich. Im Fachwortschatz der Kochkunst werden die
folgenden thematischen Felder unterschieden: die Eigennamen
der Gerichte, die Eigennamen der Getrénke, die Lebensmittel,
die Zubereitungsarten, die Bezeichnungen der Prozesse, der
Zustinde, der Eigenschaften, die Kiicheneinrichtungen und
das Kochgeschirr. Die Bereicherung der Lexik der Kochkunst
wird in erster Linie in den thematischen Feldern der Zube-
reitungsarten und der Kiicheneinrichtungen und des Kochge-
schirrs beobachtet.

Schliisselworter: der Wortschatz der Kochkunst, die Ter-
minologie, das thematische Feld, die Entlehnung, der Eigen-
name.

Die Kochkunst ist heute wahrscheinlich einer der Hauptberei-
che des menschlichen Lebens, der alle Menschen nicht nur eines
Landes, sondern auch der ganzen Welt vereint. Sie betrifft alle bei-
derseits, ob man in diesem Bereich tatig ist oder man als Konsu-
ment vertritt. Und was auffallend ist, wichst das Interesse fiir dieses
Gebiet in allen Schichten der Gesellschaft in der ganzen Welt, als
Beweis kann man eine Vielzahl von unterschiedlichen Kochshows
mit groBen TV-Einschaltquoten, Kochblogs, Kochbiicher und -zeit-
schriften anfiihren. Die Kochkunst kann als ein wesentliches Mittel
der Integration und Globalisierung in der Welt betrachtet werden.
Das bezieht sich auch auf ihren Wortschatz, der sich so rasch in
allen Sprachen entwickelt. Wodurch kann es erklart werden? Offen-

bar selbst durch das Phanomen dieses Lebensbereiches — das Essen
und Trinken wieso deren Kochen nehmen den grofien Teil unseres
Lebens an, vereinen die Menschen nach Interessen, Geschmack,
Freizeit usw. Die enge Verbindung dieses Bereiches mit dem
menschlichen Alltag ruft sogar eine Auseinandersetzung hervor, ob
der Wortschatz der Kochkunst als ein System der Fachbegriffe also
eine Terminologie angesehen werden kann. Wo kann man die Gren-
ze zwischen einem Fachausdruck und einem allgemeingebréuchli-
chen Wort dabei ziehen? Welche Merkmale der Entwicklung hat
gerade die Fachlexik der Kochkunst hinsichtlich der Sprache? Die-
se und einige andere Fragen bilden die Aufgaben der angebotenen
Forschung.

Das Objekt dieses Artikels ist also der Wortschatz der Koch-
kunst als des Fachbereiches der menschlichen Berufstétigkeit. Der
Gegenstand der Forschung ist die Eigenschaften der Entwicklung
und des Funktionierens dieser Lexik.

Unter dem Begriff ,,die Kochkunst* wird im GrofBen und Gan-
zen das Handwerk verstanden, bei dem aus Lebensmitteln wohl-
schmeckende und optisch ansprechende Speisen zubereitet werden.
Der Begriff Kochkunst beinhaltet alle handwerklichen Vorgéinge bei
der Auswahl und dem Kauf der Zutaten, die Herstellung der Mahlzeit,
ihre Vorbereitung, die Benutzung der Arbeitsgerdte, die Kochmetho-
den und das Servieren. Sie ist ein zentraler Bestandteil der Gastrono-
mie. Von der Kochkunst unterschieden wird der allgemeine Vorgang
des Kochens [1]. Aus dieser Bestimmung wird ausgewertet, dass die
Kochkunst als ein Fachbereich und also deren Wortschatz als Fachle-
xik betrachtet werden konnen, in Bezug auf das Kochen haben wir mit
einem allgemeinen Prozess des menschlichen Lebens und also mit der
gemeingebrauchlichen Lexik zu tun. Bekanntlich versteht man unter
der Terminologie oder der Fachlexik, dem Fachwortschatz, System
von Begriffen und / oder Termini eines bestimmten Fachgebiets oder
einer Wissenschaft [3] oder Gesamtheit der in einem Fachgebiet iibli-
chen Fachworter und -ausdriicke; Nomenklatur [2]. Bei der Koch-
kunst handelt es sich um ein Fachgebiet, eine Berufstitigkeit, was
berechtigt, den Wortschatz, der die Begriffe, Prozesse, Eigenschaften
und Ahnliches dieses Fachbereiches bezeichnet wird, als Fachlexik
zu bestimmen.

Die Frage der Urspriinglichkeit der Lexeme als Bestandteile des
Fachwortschatzes oder als der allgemeingebrauchlichen Lexik ist
sehr gestritten. Womit haben wir vor allem zu tun, mit der Termino-
logisierung der Bedeutungen der allgemeingebréuchlichen Lexik,
die die Kommunikation beim Kochen im Alltag versorgt, also mit
der Begriffsbenennung, oder mit der Determinologisierung — dem
Prozess der Entlehnung der Fachbegriffe zum allgemeiniiblichen
Sprachgebrauch? Geschichtlich ist der Prozess des Kochens primér,
die Kochkunst entstand nur in Zeiten des Adels und wurde in der
Zeit vor der Renaissance entwickelt. Zurzeit ist das Fachgebiet der
Kochkunst so entwickelt und so populér, dass man schon in Frage
stellt, was primér ist — ein Begriff oder ein gemeiniibliches Wort.
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Die Antwort auf die bevorstehende Frage fordert sicher die griind-
liche und ausfiihrliche diachronische Analyse, aber es ist schon
jetzt offenbar, dass beide diese Prozesse — Terminologisierung und
Determinologisierung — gegenseitig und von dem Bereich — der
Berufskommunikation oder dem alltiglichen Sprachgebrauch — und
dessen Zielen abhéngig sind.

Jede Wortschatzforschung besonders im Aspekt der Lexikogra-
phie und der Systematisierung setzt die Methode der Klassifizie-
rung zwecks der Einteilung der untersuchten Elemente als Bestand-
teile eines Systems voraus.

Die Einteilung der Fachlexik der Kochkunst kann nach unter-
schiedlichen Kriterien durchgefiihrt werden. Hinsichtlich der
Begriffssystematisierung konnen die untersuchten Lexeme in drei
folgenden Gruppen eingeteilt werden:

1. Die engspezialisierten Fachausdriicke der Kochkunst als
Berufstitigkeit. Fast alle diese Fachausdriicke sind international und
stammen meist aus dem Griechischen, Latein, Franzosischen, Arabi-
schen und heute auch dem Englischen oder kénnen der Herkunft nach
auch deutsch sein. Sie sind mit der Entwicklung der Kochkunst entstan-
den. Einige davon sind nur mit der Geschichte verbunden, die anderen
werden vor allem in der gegenwartigen Berufskommunikation verwen-
det und teils sind in der allgemeingebréuchlichen Sprache vertreten,
2.B. Kuvertiire von couvrir (franz.) = bedecken, zudecken, bezeichnet
Schokoladensorte zum Uberziehen von Pralinen und Gebiick; Antipasto
von ante (lat. Prifix) = vor; pasto (ital.) = Mahlzeit, - kalte italienische
Vorspeise; Tatar — Schabefleisch; rohes Hackfleisch vom Rind.

2. Die Fachausdriicke, die Hauptbegriffe der Kochkunst
bezeichnen und fast in jeder Sprache durch eigene Sprachmittel
ausgedriickt werden. Sie werden sowohl in der Fachkommunikati-
on als auch im allgemeingiltigen Sprachgebrauch vertreten. Dazu
gehdren solche Fachausdriicke wie pdkeln fiir Verfahren zur Kon-
servierung von Fleisch und Wurstwaren; rdsten fiir trockenes, fett-
loses Erhitzen von pflanzlichen Lebensmitteln; diinsten fiir Garver-
fahren, bei dem Lebensmittel mit geringer Hitze in Fett, Fliissigkeit
oder eigenem Saft schonend gegart werden usw.

3. Die Fachausdriicke, die aus der bestimmten Nationalkiichen
entlehnt wurden und diese vertreten. Sie bezeichnen spezifische
Figenschaften der Kochkunst oder eigentiimliche Gerichte einer
bestimmten Nationalkiiche und deshalb wie die meisten Realien-
worter sind uniibersetzbar und werden sogar nicht erklart, z.B. Par-
fait von parfaire (franz.) = vervollkommnen — Halbgefrorenes;
Masse wird stehend gefroren; Croiitons von croiite (franz.) = Rinde,
Teigmantel, gegrillte, gerostete, frittierte oder getrocknete Brot-
stiickchen; haufig Suppen oder Salateinlage; Sushi (japan.) — ein
Gericht in Form kleiner Happchen, die aus essigsaurem Reis und
verschiedenen Zutaten, besonders mit rohem Fisch u. a. Meerestie-
ren, zubereitet werden.

Die letzte Gruppe von Fachausdriicken der Kochkunst - die Rea-
lienworter — bilden die Eigennamen der Gerichte, der Zubereitungsar-
ten und Ahnliches, und diese konnen nur bedingt als Termini genannt
werden. Nach der Bestimmung von T. Kandelaki sind die Eigenna-
men oder Nomina propria, auch als Bestandteile des Fachwortschat-
zes (unsere Nachbemerkung — O.P), nur die Namen einzelner Begriffe
und deren Unterschied von den Termini liegt darin, dass die Eigen-
namen im Fachwortschatz einzelne Begriffe bezeichnen, die Termini
aber — gemeine Begriffe [4].

Die Eigennamen im Fachwortschatz der Kochkunst nehmen
einen grofen Teil hier ein. Sie benennen vor allem unterschiedli-
che Gerichte und Getrénke, z.B. Créme Fraiche — ein Milchpro-
dukt, das aus Sahne hergestellt wird; Canache (auch Ganache) —

frz. fiir Schokoladencreme; Mering(u)e — Bezeichnung fiir Baiser (im
Backofen getrockneter, gesiifiter Eischnee); Galantine — Rollpastete,
die meist aus Gefliigel hergestellt wird; Prosecco — ein italienischer
WeiBwein, Armagnac — eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung fiir in
der Gascogne in Frankreich hergestellten Brandy (Weinbrand). Unter
den Eigennamen finden wir auch unterschiedliche Zubereitungsarten,
z.B. nach Miillerin Art, nach Zigeunerart u.a.

Die Eigennamen der Gerichte werden auch weiter thematisch
unterteilen:

1. Die Eigennamen der Gerichte, die nach der Hauptzutat
benannt werden: Kartoffelsuppe, Pfirsich Melba, Leberkdse, Forelle
Miillerin.

2. Die Eigennamen der Gerichte, die nach dem geographischen
Léindernamen und Ahnliches benannt werden: Wiener Schnitzel,
Russische Eier, Leipziger Allerlei (Gemiisegericht aus Erbsen,
Karotten, Spargel und Morcheln).

3. Die Eigennamen der Gerichte, die nach der Zubereitungsart
benannt werden: Bratwurst, Folienkartoffeln, Gefiillte Weinblitter,
Riihrei.

4. Die Eigennamen der Gerichte, die nach der Farbe benannt
werden: Frankfurter Griine Sofie, Brownies, Rote Griitze.

5. Die Eigennamen der Gerichte, die nach ihrer Haupteigen-
schaft benannt werden: Ente siifi-sauer, Kndckebrot, Sauerkraut.

6. Die Eigennamen der Gerichte, die nach der Form benannt
werden: Maultasche, Schoko-Kirsch-Hornchen, Sattel.

7. Die Eigennamen der Gerichte, die nach unterschiedlichen Fei-
ertagen und Festen benannt werden: Griindonnerstagssuppe, Ostereier,
Osterlammbkuchen, Osterschinken.

8. Die Eigennamen der Gerichte, die nach dem menschlichen
Eigennamen benannt werden: Bismarckhering, Caesar Salat, Cha-
teaubriand, Beeuf Stroganoff.

9. Die Eigennamen der Gerichte, die nach der beruflichen
Tatigkeit des Menschen oder seinem sozialen Status benannt wer-
den: Bauernsalat, Jigerschnitzel, Kaiserschmarrn, Arme Ritter.

Die Eigennamen der Getréinke kénnen auch thematisch unter-
teilt werden:

1. Die Eigennamen der alkoholischen Getrénke, die nach den
geographischen Eigennamen (dem Zubereitungs- oder Produktions-
ort) benannt werden: Cognac, Kélsch, Pils.

2. Die Eigennamen der alkoholfreien Getréinke: Kompott,
Punsch, Schorle, Spezi; hier sind auch die Eigennamen mit dem
Element — Farbe — vorhanden: griiner Tee, schwarzer Tee.

Im Groflen und Ganzen kann man im thematischen Feld der
Kochkunst folgende Gruppen unterscheiden:

— die Eigennamen der Gerichte: Schakschuka, Tiramisi,
Waldorfsalat.

— die Eigennamen der Getrinke: Brandy, Calvados, Cidre,
Grappa, Tequila.

— die Bezeichnungen der Lebensmittel: Kohl, Fleisch, Beere,
Tomate, Wasser, Sauersahne.

— die Bezeichnungen der Zubereitungsarten: Rdsten, Schmo-
ren, Beizen, Epigramm von Lamm oder Hiihnern (Zubereitungsart,
bei der das Fleisch zum Schluss kranzformig auf einem Teller ser-
viert wird).

- die Bezeichnungen der Prozesse: bardieren, garnieren,
legieren, panieren.

die Bezeichnungen der Zustinde: Farce (bestimmte Fiillung),
Ragout (wiirfelformig geschnittenes Fleisch).

— die Bezeichnungen der Eigenschaften: siif, trocken, Al den-
te, A point auch ,, medium“ oder ,, rosa *;
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— die Bezeichnungen der Kiicheneinrichtungen und des Koch-
geschirrs: Topf, Pfanne, Mixgerdt, Zwiebelhalter, Kiichenreibe,
Knoblauchpresse, Pfannenschaufel.

Wenn die Herkunft des Fachwortschatzes der Kochkunst bertick-
sichtigt wird, betrachtet man eine internationale Vielfalt der Lexeme.
Das kann durch die dynamische Entwicklung der Nationalkiichen in
bestimmten historischen Perioden erklért werden. Aus diesem Grund
bilden die Entlehnungen aus dem Franzdsischen eine groBe Schicht
in der analysierten Lexik. Man kann sogar behaupten, dass sie die
Basis des Fachwortschatzes der Kochkunst formieren. Dabei sind
die meisten franzdsischen Entlehnungen hier nicht assimiliert, vgl.
Hors d‘oeuvre franzosisch fiir ,,Vorspeise®; Au gratin — mit einer
Sauce zubereitetes Gericht, das vor dem Braunen im Backofen mit
Kése bestreut wird; Amuse-Gueule — kleine Appetithdppchen, die
zum Aperitif gereicht werden. Die Assimilation der franzdsischen
Entlehnungen finden wir nur in den Ableitungen, es geht also meist
um die morphologische Assimilation in diesem Fall, z.B.: degrais-
sieren - das Fett einer Suppe abschopfen, flambieren - mit einer
Spirituose iibergossen und angeziindete Speise. Andere Sprachen
haben im Fachwortschatz der Kochkunst auch Spuren hinterlassen,
unter anderem das Italienische, z.B. Stracciatella - Eis, Antipasti -
Vorspeisen, Pizza, Panettone, Ricottacreme, Spaghetti, Minestrone,
das Englische, z.B. Entrecote/Rib-Eye-Steak — Scheibe aus dem
Zwischenrippenstiick/ Roastbeef, Surf and Turf - gegrillte oder
frittierte Kombination aus Meeresfitichten (Hummer, Garnelen) und
Fleisch, Sandwich, das Spanische, z.B. Gazpacho — Gemiisesuppe,
Tapa - ein kleines Appetithdppchen, Chorizo — gewtirzte Rohwurst;
das Chinesische, z.B. Dim Sum - kleine Appetithdppchen, Lao Gan
Ma - Chilisauce aus gerdsteten Chilis, Sichuanpfeffer, Mapo Doufu —
der Klassiker aus weichem Tofu, Hackfleisch, fermentierter Boh-
nenpaste und Sichuanpfeffer; das Japanische, z.B. Sashimi — diinne
Filetstiicke von rohem Fisch, Sushi — roher Fisch oder Gemiise auf
gesduertem Reis, Teriyaki — mariniertes Fleisch, Yakitori — gegrillte
Hiihnchenspiefe, Miso-Suppe; das Russische, z.B. Kwas, Piroggen,
Soljanka, Ucha; das Ukrainische, z.B. Uzwar, Borschtsch, Halusch-
ky, Kulesch, Pampuschky; das Arabische, z.B. Baklava, Bulgur, Kar-
kadeh, Dolma, Falafel und andere.

Neben den Entlehnungen, wenn es sich nicht um die Eigen-
namen handelt, gebraucht man oft die eigenen Aquivalente in
den Nationalsprachen, vgl.: rare aus dem Englischen — roh, sai-
gnant aus dem Franzosischen — blutig, Amuse-bouche aus dem
Franzosischen — delikates Hdippchen, Hors d‘oeuvre aus dem
Franzosischen — Vorspeise. Aber man kann in diesem Fall nur
schwierig {iber absolute synonymische Beziehungen sprechen.
Beide Lexeme dienen natiirlich zum Ausdruck eines und des-
selben Begriffs in der Kommunikation, aber auf ihren unter-
schiedlichen Gebieten. Die Entlehnungen gebraucht man in der
Fachkommunikation, die muttersprachlichen Lexeme — eher im
Alltag. Auflerdem konnen die ersten auch andere stilistische
Zwecke verfolgen, z.B. auf das erstklassige Niveau eines Res-
taurants zeigen, das Niveau der Professionalitét eines Sprechers
beweisen u.a. Deswegen geht es nur um die stilistischen Syno-
nyme in diesem Fall.

Der Gebrauch des Fachwortschatzes der Kochkunst beschrankt
sich aber nicht nur auf Fachtexte, darunter kann man Texte der
Rezepte, der Koch- und Lehrbiicher in erster Linie nennen. Er ist
auch in Texten der anderen Funktionalstile breit gebrauchlich. Die
Lexeme der Kochkunst sind unter anderem in publizistischen Tex-
ten sehr beliebt, aber mit dem unterschiedlichen Gebrauchszweck —
hauptséchlich als Bildhaftigkeits- oder Vergleichsmittel.
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Schlieflich kann man behaupten, dass sich der Fachwortschatz der
Kochkunst rasch entwickelt und eher einen internationalen Charakter
durch intensive weltweite Integration und Globalisierung erwirbt. Den
grofiten Teil nehmen die Eigennamen der Gerichte und Getranke in
diesem Wortschatz ein, darunter auch fremdsprachige, die meist nicht
assimiliert werden und deren Zahl durch den Uberstieg der Grenzen
der Nationalkiichen und weiter zunimmt. Die Basis des Wortschatzes
bilden die Entlehnungen aus dem Franzosischen, die noch in 17-18.
Jahrzehnten in viele Sprachen eingegangen sind und heute meist nur
in der Fachkommunikation gebraucht werden, wéhrend ihre mutter-
sprachliche Aquivalente im allgemeinen Sprachgebrauch sind. Das
kann man aber in Bezug auf die Entlehnungen aus dem Englischen,
Chinesischen, Spanischen, Italienischen u.a. nicht behaupten, diese
sind beruflich und allgemeinsprachlich gebréuchlich. Die Bereiche-
rung der Lexik der Kochkunst wird in erster Linie in den thematischen
Feldern der Zubereitungsarten und der Kiicheneinrichtungen und des
Kochgeschirrs beobachtet.

Die Perspektiven der weiteren Forschungen liegen in der Analyse
des Wortschatzes der Kochkunst im funktionalen und {ibersetzungs-
wissenschaftlichen Aspekt.
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HonBoiicbka O. B. Jlekcuka kyJiHapii sik 00’€KkT
JHHIBICTHYHOTO A0CTi/IZKeHHSI

AHotauis. [TporoHoBaHa CTaTTS MPUCBSIYCHA JA0CIIKEH-
HIO JICKCHKH KyJiHapii y MOBO3HABUOMY acmekTi. Y CTarTi
JIOBOJTUTHCSA, IO aHANli30BaHA JICKCHKA IPEICTAaBIsIe€ COOO00
TEPMIHOJIOTIIO Ta BiIPI3HIETHCS BiJl 3arajlbHOBKHUBAHOT JICKCH-
KM KyXOBapCTBa IepeyciM HayKOBICTEO KOHTEKCTY Ta BHOOPOM
JIEKCHYHHUX OJWHUIB. BeTaHoBNEHO, 10 CydacHa (axoBa Jiek-
CHKa KyJTiHapii 3a3Ha€ CbOTO/IHI CTPIMKOTO PO3BHUTKY Ta BU3HA-
YaeThCS IHTEPHAI[IOHAILHUM XapaKTEePOM, IO TOSCHIOETHCS
IHTCHCUBHHM TIPOIIECOM CBITOBOI iHTerparlii ta riobaizaiii.

HaitGinbiry 4acTHHY JOCTIDKYBAaHOT JICKCHKH CKIIAIal0Th
BJIACHI IMCHA, 30KpeMa Ha3BH CTPaB Ta HAIOIB, B TOMY YHCII
¥ 1HO3EMHOTO TOXO/PKCHHS, sIKi y OUIBIIOCTI BHIIAJKIB Maid-
)K€ HE 3a3HaIOTh aCUMUILIT Y MOBI-PEIHUITEHTI, Ta KUJIBKICTh
SIKAX TIPOJIOBXKY€E 30UIBIIYBaTHCS Yepe3 TICHUI B3a€EMO3B’SI30K
Ta MOCTYIMOBE CTUPAHHS MEX MiXK HAIlIOHAJIbBHUMH KyXHSIMH CBI-
Ty. Y crarTi kiacu(pikoBaHO Ha3BU CTPAB Ta HAIIOIB Ta BHSBIIC-
HO BJIACHI Ha3BU 32 OCHOBHHMM IHTPEIIEHTOM, 3a TeorpadiaHiM
MIOXO/DKEHHSIM, 33 CIIOCOOOM IPUTOTYBAaHHS, 32 KOJBOPOM, 3a
OCHOBHOIO BJIACTHUBICTIO, 32 (JOPMOI0, 32 CBSITAMH, 32 BIACHIMH
IMEHaMH JIFONICH, a TAKOXK 1X TPOeCiiHOIO ISUTHHICTIO Ta COITi-
aIbHUM cTarycoM. OCHOBY (haxOBOT JIEKCHKH KyJiHapii CKiazia-
FOTh 3aM03W4CHHS 3 (PpaHIy3bKO1 MOBH, SIKI TIOTPAIKMIIN Y Oijib-
IIicTh MOB e y 1718 CT. Ta MpOIOBKYIOTH BUKOPHCTOBYBATHCS
TepeBaXHO Yy (haxXoBiii KOMYHIKAILii, TOMI SK TXHI €KBIBAJICHTH
Yy MOBax-pelMIi€HTaX XapaKTepH3yIOThCS 3aralbHOMOBHUM
BKHUTKOM. [IpoTe 1e TBepIKEHHS HE CTOCYEThCS 3alOo3MYeHb
3 AHIIHCHKOI, KATAMCHKOI, iCITAHCHKOI, ITANIMCHEKOI Ta IHIIHX
MOB, SIKI BYKMBAIOThCS K y (axoBiii, Tak i y moOyTOBil KOMYHi-
Karii. Y JekcHili KyniHapii OyJ10 BUSBJICHO HACTYIIHI TeMaTHYHI
TOJIS: BJIACHI Ha3BHM CTPaB Ta HAIOiB, NPOXYKTH XapuyBaHHI,
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CIocoOU MPUTOTYBaHHS, HAa3BU IIPOLECIB, CTAHIB, BIACTUBOC-
Tel, KyXOHHE yCTaTKyBaHHs Ta IOCyA. IHTeHcuBHe 30araucHHs
JIEKCUKH KyJiHapii 3AiHCHIOETbCA NEPeNyCciM y TaKUX TeMaTHy-
HUX NOJISIX, SIK CLIOCOOM IIPUTOTYBAHHS DKi Ta HAIIOIB Ta KyXOHHE
yCTaTKyBaHHs Ta MOCY/.

Ku1o40Bi ci10Ba: nekcuka KyniHapii, TEpMiHONOTIS, TeMa-
TUYHE I0JIE, 3aII03UYEHHs], BIacCHA Ha3Ba.

Hoasoiickas O. B. Jlekcuka KyJIUHAPHHM KaK 00beKT
JIMHTBUCTUYECKOI'0 HCCIIeI0BAHMS

Annoranus. [Ipennaraemas ctaThs NOCBsLIEHA HCCIIE0OBA-
HUIO JIEKCUKH KYJIMHApHU B JIMHIBUCTUYECKOM aclekre. B cra-
Th€ JIOKA3bIBACTCS, YTO aHAIU3UPyeMast JICKCHKA SIBIIETCS Tep-
MUHOJIOTHEH U OTINYAETCs OT 00IIeyOTPeOUTENbHOI IEKCUKH
HPUTOTOBJIECHUS NUIIH NPEXIE BCETO HAYYHOCTHIO KOHTEKCTA
U BBIOOPOM JIEKCUUECKUX €JMHMI]. YCTAHOBJIEHO, YTO COBpE-
MEHHasl ClielajbHasl JIEKCUKA KYJIHMHApUU CErOfHs JHHAMUY-
HO pa3BUBAETCSA U UMEET MHTEPHALMOHANIBHBIN XapaKTep, YTo
00BsICHSIETCS. HUHTCHCUBHBIM IIPOLIECCOM MHUPOBON MHTErpalluu
U DI00aNu3aluy.

Bonbiryio yacTh ucciaeayeMon JIEKCUKU COCTABIIIOT UMEHA
COOCTBEHHBIE, a UMEHHO Ha3BaHUs OMI0]] M HAITUTKOB, B TOM YHC-
Jie UHOCTPAHHOIO IIPOUCXOXKICHUS, KOTOpbIe B OOJBIIMHCTBE
CIIy4aeB MOUYTHU HE IOJBEPraroTCs aCCUMHIIALMYU B SI3bIKE-pelu-
[IMEHTE, U KOJIMYECTBO KOTOPBIX INPOAOKACT YBEIMUYUBATHCS
Onaronaps TeCHOM B3aMMOCBS3M M IOCTETICHHOMY CTUPAHHIO
TPaHMI] MEXIy HAIMOHANIbHBIMH KyXHAMH MHpa. B crarbe
K1acCU(UIUPOBAHbI Ha3BaHUsI OMIOJ U HAITUTKOB U BBIJIENIEHBI
Ha3BaHUs TI0 OCHOBHOMY HHIPEIUEHTY, 10 reorpaduueckomy
MPOUCXOXKJICHHIO, 110 CIOCO0y MPHUIOTOBIEHMS, MO IIBETY, IO
OCHOBHOMY KauecTBY, 110 (hopMe, 110 Ha3BaHUIO NIPA3THUKOB, 110
UMEHaM JIIOJIeH, a Takoke UX NPo(eCCHOHABHOMN NESTENbHOCTH
U COLMAILHOMY cTaTycy. OCHOBY CIIELMAIbHOM JIEKCUKU KY/INHA-
PUH COCTaBIISIOT 3aMMCTBOBAHMSA U3 (DPAHILY3CKOTO SI3bIKa, KOTO-
pble nonany B OOJIBIIMHCTBO SI3BIKOB elle B 1718 cT. u npoxnon-
KAI0T UCIOJb30BAThCS IPEUMYILECTBEHHO B IPO(ECCHOHAIBHOM
KOMMYHHKaIIUH, B TO BpEMsI KaK UX S9KBHBAJICHTHI B SI3bIKaX-pCIU-
MHMEHTAX XapaKTepU3UPYIOTCs OOLIES3bIKOBBIM HCIIONB30BaHUEM.
OnHaKo 3TO YTBEPXKIEHUE HE OTHOCHUTCS K 3aMMCTBOBAHMAM M3
AQHIJIMICKOTO, MCIIAHCKOTO, UTANIBSIHCKOTO, KHTAHCKOTO M JPYTHX
SI3BIKOB, KOTOPBIC UCIIONB3YIOTCSI KaK B MPO(QECCHOHATIEHOM, TaK
U B ObITOBOM OOIICHNU. B nexkcuke KymuHapuu ObUIM BBLIBIIC-
HBI CJIEYIOIIIE TEMATUUECKUE TOMs: Ha3BaHUs ONIOI U HAIIUT-
KOB, IMUIIEBBIC MTPOAYKTHI, CITIOCOOBI IIPUTOTOBJICHUS, Ha3BaHUS
MPOLIECCOB, COCTOSTHUM, Ka4eCTB, KYyXOHHBIE MPHCIOCOOICHHS

H 11I0Cyaa. HutencuBHoe Pa3sBUTHC JICKCUKU KyJIIMHApHUH ITPOUC-
XOOUT IPEKIAC BCEIro B TAKUX TEMATUYCCKUX IMOJIAX, KaK CIIOCO-
OBI TNPUTOTOBJICHUA Y KYyXOHHBIC HpI/ICHOCO6J'IGHI/I$[ U 1ocyna.
KawueBble ca0oBa: JeKCHKa KyJInHapuu, TCpMHUHOJIOI' U,
TEMaTUYCCKOC I10JIC, 3aMMCTBOBAHUE, UM COOCTBEHHOE.

Podvoiska O. The vocabulary of cookery as object of
the linguistic research

Summary. The proposed paper is devoted to the study
of the vocabulary of cookery in the linguistic aspect. The author
of the paper argues that the analyzed vocabulary is a terminol-
ogy and differs from the commonly used cookery book vocab-
ulary primarily by the scientific context and the choice of lex-
ical units. It has been established that the modern vocabulary
of cookery is currently undergoing rapid development and is
determined by an international character. This fact is explained
by the intensive process of global integration and globalization.

The most part of the studied vocabulary is proper nouns,
in particular the names of food and drinks, including those
of foreign origin, which in most cases almost do not under-
go assimilation in the recipient language, and the number
of which continues to increase due to close interconnection
and the gradual erosion of the boundaries between nation-
al cuisines of the world. The names of the dishes and drinks
are categorized in the paper. They are subdivided according
to the name of the main ingredient, geographical origin, cook-
ing techniques, color, the main peculiarities, form, holidays,
the proper names of people, as well as according to peoples’
professional activities and social status. The vocabulary
of cookery is based on borrowings from the French language,
which came in most languages in the 17th and 18th centuries
and continue to be used mainly in professional communica-
tion, while their equivalents in the recipient languages are
characterized by common usage. However, this statement does
not apply to the borrowings from English, Chinese, Spanish,
Italian and other languages, which are used both in profession-
al and in everyday communication. In the cookery vocabu-
lary the following thematic areas were identified: the proper
names of food and drinks, food, cooking techniques, cooking
processes, states, properties, kitchen equipment and crockery.
The intensive enrichment of the cookery vocabulary is carried
out primarily in such thematic areas as cooking techniques,
kitchen equipment, and crockery.

Key words: vocabulary of cookery, terminology, thematic
area, borrowing, proper nouns.
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