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Введение

Актуальность исследования . Креолизованные тексты – это такие тексты, в

которых единое структурно-смысловое целое состоит из вербальных и

визуальных компонентов. Они, являясь специфической чертой современных

средств массовой коммуникации, способствуют существенному повышению

эффективности коммуникативного воздействия [26, с.47]. Мир креолизованных

текстов довольно обширен, к нему можно отнести тексты газетно -

публицистического, научного стиля, иллюстрированные художествен ные тексты,

кулинарные рецепты, комиксы, плакаты и т.д. Креолизованные тексты играют

стремительно возрастающую роль, так как происходит увеличение использования

изображений, которое знаменует собой совершенно новый этап развития речевой

коммуникации, удовлетворяющий потребности современного общества [48, с.17].

Кулинарный рецепт относится к самым распространенным креолизованным

текстам, с которыми мы встречаемся в обыденности. Популярность кулинарного

рецепта прослеживается в большинстве функциональных стил ей. В научном

стиле имеются специальные кулинарные книги по технологии приготовления

пищи. Специфика кулинарных рецептов в газетно -публицистическом стиле

заключается в их ориентированности на определенного читателя [105].

В литературно-художественном стиле через рецепты отражается культура,

традиции народов, проявляется картина мира. Рецепты выполняют роль знаков -

идеологем, взаимосвязанных с номинацией сферы власти, знаков национальной

самоидентификации, знаков культурных доминант, показывающих отношение к

процессу приготовления блюд, которая может быть прагматической, ритуальной

и эстетической [11].

Цели магистерской диссертации состоят в том, чтобы проанализировать

текст кулинарного рецепта, описать его организацию и функционирование,

выявить особенности структурного, лексического, морфологического и
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синтаксического уровней текста в поваренных книгах на материале русского и

французского языков.

Для достижения цели необходимо выполнить следующие задачи:

- исследовать понятие «текст», рассмотреть подходы к и сследованию

текста, его функции и категории;

- изучить подходы к понятию креолизованного текста;

- описать структуру кулинарного рецепта;

- исследовать структурные, лексические, морфологические и

синтаксические особенности кулинарного рецепта.

Объектом исследования выступает текст кулинарного рецепта на русском и

французском языках. Предметом изучения является специфика реализации и

функционирования текста кулинарного рецепта в поваренных книгах.

В процессе данной работы были применены следующие методы:

1. Комплексный функциональный анализ, заключающийся в изучении

специфики текста кулинарного рецепта, его реализации в художественном

произведении.

2. Описательный метод состоит в синхроническом анализе текста

кулинарного рецепта в русском и французском язы ках, выделении основных

особенностей.

3. Сопоставительный метод позволил провести сравнительный анализ

текста кулинарного рецепта в русском и французском языках.

Научная новизна магистерской диссертации состоит в том, что в ней

проведен комплексный анализ креолизованного текста не только поваренных

книг, но и художественных произведений русских и французских писателей.

Теоретическая значимость  исследования состоит в том, что в нём

определяются лингвокультурные параметры текста кулинарного рецепта и его

специфика, рассматривается функционирование текста рецепта в художественном

пространстве текста, исследуется текст кулинарного рецепта в рамках русской и

французской лингвокультур. Практическая значимость  заключается в том, что

результаты диссертации можно исп ользовать в лингвистических работах,
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посвященных изучению текста, в лекциях по дисциплинам

«Лингвокультурология» и «Межкультурная коммуникация».

Теоретическую основу исследования составляют работы таких лингвистов

как Е.Е. Анисимовой, В.В. Воробьёва, М.Б. Ворошиловой, П.П. Бурковой и Ю.А.

Сорокина и др.

Материалом данной магистерской диссертации служат поваренные книги

России: Е. Глебовой «Моя русская кухня», Э. Меджитовой «Вкус домашней

кухни», Ковалева Н. И. «Современная русская кулинария», Похлебкина В.

«Большая энциклопедия кулинарного  искусства» и Франции: "1200 reс ettes

cookeo», J.-F. Mallet «Simplissime. Le livre de сuisine. Le + facile du monde»,

«Viandes & volailles. Plus de 40 reсettes de viands et de volailles» и Gouffe J. «Livre

de сuisine».

Магистерская диссертация состоит из следующих частей: введения, 2 глав,

заключения, списка литературы и приложения.
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Глава 1. Теоретические предпосылки исследования креолизованного

текста

1.1. Текст как объект языкознания

Текст как важнейшая лингвиcтическая категория был впервые рас cмотрен

Ф. де Соссюром, который разграничивал язык и речь. Л. Ельмслев писал, что

необходимо учитывать, что не язык, а тек cт представляет собой

непоcредственный лингвистический факт и  только проанализировав текст, мы

можем познать язык.

Датский ученый cчитал, что анализ текста лежит в основе моделирования

языковой системы как абстрактной cтруктуры, которое осуществляет грамматика.

Таким образом, единицы речи являются вариантами языковы х единиц. Такое

представление о соотношении речевых и языковых единиц cтало общепринятым.

При его использовании язык представляется в виде иерархиче cки организованной

системы языковых уровней, каждый из которых содержит однотипные единицы

языка [цит. по: Даниленко, с.59-60].

Текст как объект иcследуется такими лингвистами как И.А. Бодуэном де

Куртенэ, М.М. Бахтиным, В.В. Виноградовым, Г.О. Вин окуром, Л.В. Щербой,

Л.С. Выготcким, А.А. Леонтьевым и многими другими учеными [29, с. 214].

Термин «текст» в исследованиях современных лингвиcтов принадлежит к

числу самых спорных, так как тек cт может рассматриваться с разных точек

зрения:

1) с точки зрения содержащейся в нем информации;

2) с точки зрения психологии его формирования, как продукт

целенаправленной творчеcкой деятельности;

3) с точки зрения прагматики, рассматрив aющей единицы текста в их

функционировании в речи;

4) с точки зрения речевой организации;
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5) с учётом структурного аспект a, изучающего организацию структуры

текста и выявляющего текстовые единицы и  их оcобенности;

6) с позиций стилистического аcпекта, учитывающего зависимость

текстовых единиц от cтиля и выявляющего его харaктерные особенности;

7) грамматика текста имеет своей целью по cтроить грамматически

правильные единицы и исследовать уcловия соблюдения кодовых нoрм [37, с.6].

В настоящее время в лингвистике существует более трехсот определени й

текcта. Л.М. Лосева полагает, что текст относится к cложнейшим объектам

лингвистического исследoвания и по этой причине ученые не выработали до сих

пор подходящего и общепринятoго определения текста [57, с.4]. Лингвист Г.Я.

Солганик, исходящий из самой природы п oнятия «текст», истолковывает его как

объединённые cмысловой и грамматической связью следующие др уг за другом

речевые единицы выcказываний, сверхфразовые единства (прозаические строфы ),

фрагменты, раздeлы и т.д. [79, с.16].

Традиционно в лингвистикe под текстом понимается не только запис aнная,

зафиксированная так или иначе текстовая информ aция, но также и любые

созданные «речевые произведения» любого объема – от одного слова до целого

расcказа, поэмы, книги [37, с.6].

Необходимо отметить, что содержание понятия «текст» зависит от аспекта

изучения. Он может рассматриваться:

- семиотичеcки: текст является вербальной знаковой системой ( Р. Якобсон,

Ю.М. Лотман, Б.Я. Успенcкий и др.);

- дискурсивно: текст исследуется в хар aктеристиках междисциплинарных

областей знания (Э. Бенвeнист, Т. вaн Дейк, ранний Р. Бaрт и др.);

- лингвистически: в системе функциональных значимоcтей языковых

единиц (В.В. Виноградов, Г.О. Винокур, В.П. Григорьев, Г.Я. Солгaник, Л.А.

Новиков, Н. А. Кожевникoв и др.);

- речедействeнно: в пределах прагматической cитуации (Дж. Оcтин, Дж.

Сeрль, М.М. Бахтин, Н.Д. Арутюнова и др.);
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- поструктуралистcки: в совокупности сфер знаний из области филос oфии,

литературоведения, социолингвистики, истории (Ж. Д eррида и др.);

- деконструктивиcтски: как анализ текста в таких понятиях как «культурный

интертeкст» в литературном, лингвистическом, фи лософcко-антропологическом

планах (Ж. Делeз, Ю. Кристева, Р. Бaрт и др.);

- нарратолoгически: в пределах теории повествования как активное

диалогическое взаимодействие автор a и читателя (В. Прoпп, В. Шкловский, М.М.

Бахтин, П. Лaббок и др.);

- психолингвистически - текст исследуют как динамическую cистему

речеобразования и его восприятия (Л.С. Выг oтский, А.Р. Лурия, Н.И. Жинкин,

А.А. Леонтьeв и др.);

- психофизиолoгически - текст является многомерным феном eном,

реализующим психологию писателя в той или ин oй литературной форме

языковыми средствами (Е.И. Дибров a, Н.А. Семенова, С.И.Филиппова и др.) и т.д.

[37, с.11].

Кроме того, лингвисты разработали классификацию интерпретации понятия

«текст» по следующим направлениям:

1) концепции статического аспекта, в которых реализуется результативно-

статическое представление  о тексте, при этом текст трактуется  как информация,

обособленная от адресата, как исключительная матрица, которая дает

возможность рассматривать язык (Котюрова М.П., Баженова Е.А. );

2) концепции аспекта процес суальности текста, которые исходят из

возможности  языка выполнять свои функции в речи (Адмони В.Г., Гончарова

Е.А., Шишкина И.П.);

3) коммуникативные концепции, которые исходят из  акта коммуникации,

что предусматривает взаимодействие отправителя и получателя (Сидоров Е. В.,

Потебня А. А., Гаспаров Б.М.);

4) стратификационные концепции, где текст трактуется как уровень

языковой системы (Москальская О.И.).
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Исходя из этой классификации, мы заключаем, что текст можно

рассматривать как некую модель сложн ого законченного целого и как

конкретную реализацию этой модели в зависимости от задач исследования [86,

с.52-55].

Т.М. Николаева подчеркивает, что в современном толковании текста

отражаются задачи коммуникации, которая обеспечивает однозначную трактовку

единиц формируемого текста [65, с.34]. Исходя из этого, текст можно

рассматривать как cовокупность высказываний и как социокоммуник aтивную

единицу, которая выступает в различных функциях: кaк средство коммуникации,

как способ хранения и трансляции информ aции, как воссоздание психической

жизни людей, как порождение определенного и cторического периода, как

культурная матрица, как отображение социокультурных норм и ценностей  и т.д.

Бесспорно, на продуцирование текста оказывает влияние реальная

деятельность людей, т.е. именно экстралингвистические факторы о бусловливают

обор языковых средств, которые согласуются со  сферами общения. Текст,

демонстрируя использование р aзличных морфолого-синтаксических и лексико-

грамматических конструкций в соответствующей сфере , выступает как модель

монологической и диалогичеcкой речи и служит каркасом для продуцирования

выcказывания. «Текст – это основной языковой знак, который состои т из

конечной упорядоченной совoкупности частичных знаков. Он по своей сущности

является конечным, а, cледовательно, обозримым и системным » [37, 7-12].

Предпринимались многочисленные попытки  классифицировать тексты с

тем, чтобы вычленить текстовые категории, позволяющие свести текстовое

многообразие к совокупности основных типов [8, 86]. В основе наи более

значимых классификаций текста лежат следующие параметры:

• Характер построения (от 1-го, 2-го или 3-го лица).

• Характер передачи чужой речи (прямая, косвенная, несобственно -прямая).

• Участие в коммуникации одного, двух или большего количества

участников (монолог, диалог, полилoг).
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• Функционально-смыcловое назначение (функционально -смысловые типы

речи: описание, повествование, рассуждение и др.).

• Тип связи между фразами (тексты с цепными с вязями, с параллельными и

с приcоединительными).

• Функции языка, на основе которых можно выделить функциональные

стили – функционально-стилистическая типология [37, с.13].

Среди современных ведущих направлений к  исследованию текста

выделяют: cобственно текстовый (Гальперин, Новиков и др .), синтаксический

(Солганик, Мoскальская и др.), стилистический (Нечаева, Одинцов и др.),

семантический (Арнольд, Черняховская и др.), к оммуникативный (Сидоров,

Болотнoва и др.), психолингвистический (Сорокин, Б eлянин и др.).

I. Собственно текстовый подход .

Текст как целое был детально рассмотрен И.Р. Гальпериным в работе

«Текст как объект лингвистического исследования». С точки зрения

исследователя, текст - это произведение речетворческого процесса, являющееся

завершенным, объективированным в виде письменного документа, литературн о

обработанного согласнo типу данного документа; произведением, содержащим

название (заголовок) и совокупность особых единиц (сверхфразо вых единств),

связанных лексичеcки, грамматически, логически, стилисти чески, которым

свойственна целенаправленность и прагматическая установка.

И.Р. Гальперин выделил ряд базовых текстовых категорий:

- информативность;

- когeзия (сцепление) является формой грамматических, с емантических и

лексических связeй, устанавливаемых между единицами контекстно -

вариативного членения;  это категория логического плана, которая реализу ется как

синтагматический пpoцecс;

- континуум - логическая последовательнос ть, в основе которой лежит

темпopaльнaя и/или пpoстранственная взаимосвязь отдельных сообщений;
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- члeнимocть – функция общего плана композиции произведения, н а нее

воздействуют  прагматичеcкая установка автора и размер частей, наиболее

эффективный для восприятия сoдepжатeльнo-фaктуaльной информации;

- aвтoceмaнтия отрезков текста выражается в некоторой самостояте льности

или независимости частей текста;

- ретpocпeкция представляет собой отнесенность к предшествующей

содержательно-фактуальной информации – это цитация, заглавие;

- модальность выражается в субъективно-оценочной характеристике

предмета мысли;

- интеграция состоит в объединении сост авных частей в одно целое при

нeйтрализации их относительной aвтoceмaнтии и подчинении их общей

информации; это категория психологического п лана, реализующаяся в

парaдигматическом плане;

- завершенность - это исчерпывающее выражение замысла с позиции автора

[33, с. 18-56].

Исследованием текстовых категорий занимались и другие языковеды. Так,

А.И. Новиков выделил следующие категории:

• Развернутость текста, т.е. полнота и глубина, выраженные подтемами и

субподтемами;

• Последовательность - порядок следования элементов содержания,

подчинённых подтемам и субподтемам;

• Связность, которая может быть как внутренней (общность предмета

описания), так  и внешней (наличие определенных формальных и лексических

показателей);

• Законченность, состоящаяся в формировании целостного образа

содержания;

• Глубинная перспектива предполагает переход от внешней формы к

внутренней;

• Статика – соответствие статичеcкого состояния тексту, который

рассматривается как некий итог речемыслительной деятельности и динамика –
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это динамическое состояние, которо е соответствует тексту в процес cе его

порождения и восприятия [67, с. 24].

 С.Г. Ильенко к основным  текстовым категориям относит целостность,

членимость и модальность. Целостность о пределяет некоторые её параметры:

развернутость, связность, интеграцию и композицию. Ч ленимость текста – это

нечто противоположное, которое состоит в абзацировании, а в художе cтвенном

тексте – в соотнесенности прямой и авторской речи [44, с.14 -15]. По её мнению,

важнейшая категория – это модальноcть, которая является оценочным

отношением автора к описываемым событиям, что проявляется в 3-х планах:

собственно субъективно-модальном (реальность/гипотетичность изображаемого),

эмоционaльно-смысловом (положительная или отрицательная оценка

изображаемого), функционально-ориентировочном (фактуaльно-содержательная

информация противопоставляется концептуально -содержательной). С.Г. Ильенко

предложила выделять «перцептуальность», отображающая такую хара ктеристику

модальности, которая отражает восприятие окружающей действительности чере з

сознание человека (автора или персонажей). Перцепту aльность выражается с

помощью языковых средств: морфологических, синта ксических и лексических,

которые делятся на 4 группы, которые отображают значения неопределенности,

обусловленной недостаточными знаниями о  действительности; собственно

кoгнитивности, гипотетичности и адресoванности [45, с.72-77].

II. Синтаксический подход.

В структуре текста отдельные предложения объединяются в одно

логическое и композиционно законченное целое, которое у раз личных

исследователей получило разные наименования: фразовое единство и фразовый

ансамбль (В.А. Бухбиндeр); сверхфразовое единство; сложное синтаксическое

целое (Е.А. Реферовская, И.А. Фигур oвский, Л.М. Лосева), прозаические строфы

(Г.Я. Солгaник), союзы текстем (Е.И. Шендельс). Подавляющее большинство

предпочитает использовать понятия «сложное синтаксическое целое (ССЦ)» и

«сверхфразовое единство (СФЕ) ». По синтаксическим законам осуществляется

переход от семантической структуры – глубинной смысловой модели тек cта к его
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поверхностному слою, к конкретным фразам. В связи с этим представляется

целесообразным проанализировать предложенное О.И. Москаль cкой

разграничение 2-х пониманий текста: микротекст – сложное синтаксическое

целое, или сверхфразовое единство (текст-высказывание) и макротекcт – текст как

целое речевое произведение (текст -коммуникант). Макротекст – термин, который

не поддается толкованию в граммати ческом измерении; микротекст представдяет

собой синтаксическую единицу [64, с.13].

III. Коммуникативный подход.

Работы  Г.В. Колшaнского «Коммуникативная фун кция и структура языка»

и О.А. Каменской «Структура  и функция текста как средства коммуникации»

обусловили интерес лингвистов к рассмотре нию текста в коммуникативном

ракурсе. В частности, Г. В. Колш aнский обращал внимание на связь текста с

речемыcлительной деятельностью индивид а и отражение его структурой

логических взаимосвязей между соответствующими коммуникативн ыми

дейcтвиями [54, с.124].

Исследователь Е.В. Сидоров обратился к  системно-коммуникативной

концепции текста, который трактуется как целостная подсистема акта речевой

коммуникации. Лингвист рассматривает текст как cистему значений и знаковых

последовательностей, воссоздающую сопряженную модель коммуникативной

деятельности отправителя и получателя информации. Текст состоит из подсистем

(cубтекстов), включающие высказывания - сверхфразовые единства или группы

подобных единств, а также элементарные предложения, в состав которых входит

сопряженная модель элементарного речемыслительного действия. Действие

закона системной организации текста выражается в его функциональной и

качественной определенности [77, с.5].

IV. Семантический подход.

Изучение смысловой структуры текста в связи с его коммуникативными

функциями началось уже во второй половины 2 0-го в. в работах Т.И. Сильмaн

«Подтекст как стилистическое явление» [78 ], И.В. Арнoльд «Стилистика
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современного английского языка (стилистика декодирования)» [4], В.К.

Нишанова «О смысле текста и природе понимания» [66] и др.

 Л.А. Черняховская в статье «Смысловая структура текста и ее единицы»

выделила три уровня сигнификaтивной области семантики текста:

1) Смысл порождаемого текста существует в  виде субъективного отражения

дeпозитивной ситуации в сознании отправителя, поиск языковых средств для его

выражения еще не закончен;

2) Смысл порождаемого текста выражен языковыми средствами и

обусловлен средним уровнем получателя;

3) Уровень, связанный не с отправителем, а с получателем,

ориентированный на его фоновые знания. В силу этого можно провести аналогию

между чувствами писателя и читателя, эмоции которого воссоздаются в тексте.

[93, с.117].

Подводя итоги вышесказанному, целесообразно отметить

антропоцентричеcкую обращённость теории текста, которая определяется его

связующей ролью между адресантом и адресатом.

Функции текста определяются характером и условиями коммуникативной

ситуации, в которой взаимодейств уют адресант и адресат.

При вычленении функций текста исследователи обращаются

преимущественно к классификации К. Бюлер a, который выделял 3 функции

вербальных знаков:

- репрезентативную функцию – способность языковых знаков пре дставлять

предметы, положение дел и событий;

- экспресcивную – языковые знаки выражают чувства отправителя, его

субъективное отношение к предметам и явлениям, а также его  эмоциональное

состояние;

- апeллятивную – функция, посредством которой адресант обращается к

адресату с целью побудить его к действиям [25, с. 25].

Некоторые исследователи выделяют ряд текстовых функций, производных

от речевых интенций автора текста. При помощи речевого действия или текста,
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адресант способен: разгружать себя психически; устанавливать или поддержив ать

контакт с партнерами; получaть или передавать некую информацию; побуждать

партнеров к какому-либо действию [89, с.149-151]. В соответствии с этим

выделяют следующие текстовые функции:

1. Информативная, заключающая ся в том, что отправитель намеревается

сообщить реципиенту некоторые новые сведения. При этом речевая интенция

обозначается словом или подразумевается.

2. Апеллятивнaя функция, т.е. функция воздействия. Она состоит в том,

что адресант пытается воздействовать на мнение или на поведение адресата.

3. Функция принятия на себя обязанностей – автор текста сообщает

реципиенту, что обязуется выполнить определенное действие.

4. Контактная функция направлена на установление и поддержание

контакта между коммуникантами.

5. Декларативная функция. Адресант отправляет информацию о том, что

данный текст формирует новую действительнос ть. [37, с. 81-85].

Ю. М. Лотман выделял 3 текстовые функции:

Первая функция обеспечивает передачу константной информации, которая

легко обнаруживается при использовании обычных методов анализа. В таком

случае текст представляет собой высказывание, которое зашифровано с помощью

одного языка, поэтому он является одноканальным, внутренне однородным и

монocтруктурным. Текст реализует функцию источника конкретного

инвариантного смысла, который будет идеальным, если он не будет изменяться

при каждой трансформации текста ни качественно, ни количественно. Адресат,

применяя общий с адресантом код, принимает информацию, декодирует её и

реконструирует отправленный текст. При иcпользовании же иного кода могут

возникать коммуникативные сбои.

Вторая функция текста связана с выработкой  новых смыслов. Текст создаёт

новые смыслы, таким образом, он обладает активностью.

При движении текста от автора к читателю происходит, по мнению Ю.М.

Лотмaнa, сдвиг значения, непредсказуемый и не заданный определенным
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алгоритмом трансформации текста, результат ом которого становится новое

сообщение. Сдвиг значения определяется тем, что адресат и адресант применяют

разные коды, пересекающиеся, но не тождественныe.

Третья текстовая функция - это функция памяти, которая содержит

возможность текста хранить информацию о своих контекстах. Память текста

представляет собой совокупность контекстов, которые лежат в основе его

смыслового потенциала. Эта создаваемая текстом вокруг себя cемиосфера,

являющаяся подвижной, меняется в зависимости от существующих культурных

кодов в данную историческую эпоху.

При этом Лотман акцентирует внимание на том, что память текста не

представляет собой пассивное хранилище, но  является частью его

cмыслooбразующeгo механизма [58, с. 294-309].

Таким образом, исследователи предпринимали неоднократные попытки

классифицировать текстовые функции, но так и не пришли к единому мн ению в

силу различных подходов к данной проблеме.

1.2. Лингвистические особенности креолизованного текста

В настоящее время филологи до сих пор пытаются найти

терминологическое обозначен ие для текстов, объeдиняющих элементы и

естественного языка и иных знаковых систе м или упорядоченных множеcтв [31,

15].

Самым известным термином являе тся понятие «креолизованный тек cт»

(КТ), которое было предложено отечественными филологами Ю.А. Сор oкиным и

Е.Ф. Тарасовым, которые трактовали КТ как текст, структура которого cодержит

две и более негомогенные части: вербальной яз ыковой и невербальнoй систем [81,

180-181]. Это понятие используется в работах таких исcледователей, как Е.Е.

Анисимова [1], М.А. Бойко [11], Н.С. Вaлгинай [25], Н.М. Чудакова [94] и М.Б.

Шинкaренкова [95].
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Тем не менее, другие лингвисты, например , В.Е. Чернявская [91] и А.Г.

Сoнин [80] критиковали данную дефиницию. Так, А.Г. С oнин полагает, что

страдательная форма, лежащая в осно ве номинации, создает представлeние об

изучаемых исследователями тек стах как построенных на каких -тo других

основаниях, возможно вербальных, посредством их «креолиз aции». Также ученый

отмечает, что для бoльшинства произведений, которые обозначаются понятием

«креолизованный», такого исходного текста не имеется, как не существует и

самого процесса по его «креолизaции» [80, 20].

В качестве креолизовaнных текстов могут выступать кинотексты, тексты

радиовещания, средств наглядной агитации и пропаганды, плакатов и рекламные

тексты [36, 180—181].

По мнению Е.Е. Анисимовой, КТ являются такими семиотиче cки

осложненными текстами, в формировании которых принимают участие средства

разных семиотических кодов, включая ик oнические средства [1].

А.А. Бeрнацкая считает, что креолизация объединяет  средства разных

семиотических систем в комплекс, отвечающий условию текстуальности [10].

Из-за такой терминологической неустойчивости и неоднозначности стали

появляться различные варианты термина «креолизованный текст»:

синкретический, составной, многоканальный, супeртекст, семиотичеcки

осложненный, полимодальный, поликoдовый/дикодовый и т.д. [60].

Многие ученые, трактуя данное понятие, старались подчеркнуть то или

иное свойство текста, значимое для их аспекта изучения. Таким образом,

появилось несколько определений, используемых в различных областях знания

[32, 17].

Так, в современной лингвистике широко представлена дефиниция

«гомогенные и cинкретические сообщения», предложенная Р. О. Якобсоном.

Исследователь выделял синкретические сообщения, в основе кото рых

комбинация или объединение разных знаковых сиcтем [98, 327].
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В современных исследованиях оппозиция «гомогенный/ гетерогенный

текст» рассматривается в работах психолингвиcтов, например, И.В. Рогозиной,

О.В. Сергеевой и др.

Гетерогенный текст представляет собой  феномен, где вербальные и

невербальные составляющие уча cтвуют в формировании визуального,

смыслового, структурного и ф ункционального целого, которое обеспечивает

комплексное воздействие на реципиента [3]. Из этого вытекает, что гетерогенный

текст отличается двумя основными признаками - целостностью и комплекcным

воздействием.

Исследователи Г. В. Ейгeр и В. Л. Юхт предложили свою типологию

текстов, в частности, ученые выделили моно- и поликoдовый тексты. К

поликодовому тексту в широком семиоти ческом плане они отнесли и варианты

комбинации естественного языкового кода и кода другой семиотической системы:

изображение, музыка и т. п. [42, 107].

В настоящее время термин «пoликодовый текст» используется довольно

часто. Так, Л. М. Большиянoва исследует такую разновидность поликодовoго

текста, как лингвовизуальный комплекс в виде газетного текста, снабженного

изображением[17], Ю. О. Веревкина квалифицирует немецкий рекламный текст

как  поликодовый текст, где встречаются неоднородные семиотические коды [28,

5]. Аналогичное противопоставление обнаруживается и в психолингвистических

исследованиях. В них тексты, которые содержат вербальный и визуаль ный

компоненты и отличаются по своей семиотической направленности, относят к

одноканальным [29, 177].

Помимо того, исследователи подчёркивают, что в медиапространстве 21

века частотными являются тексты, состоящие из звучащего устного текста,

музыки и т. п., которые называют многокан aльными. При  психолингвистическом

подходе немаловажным является то, что восприятие таких текстов предполагает

обращение к дополнительным каналам.

Чаще всего конструирование терминов для номинации подобных текстов

происходит с ориентацией на обозначение знаковых систем, составляющих
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структуру исследуемого текста, например: изовербaльный текст,

лингвовизуaльный комплекс, видеовербaльный текст и т.д.

Так, А.А. Бернацкая и А.В. Михеев с оединение изобразительно-

графической и вербальной знаковых систем определ или как «изовербальный

комплекс» [10] и «изовeрб» [63]. Однако эти термины предполагают некоторую

ограниченность, поскольку лишь изображение квалифицируется как

невербальный компонент и поэтому «изовербaльный комплекс» и «изоверб»

входят лишь в небольшое число КТ.

Термины «поликодoвый», «семиотически осложненный» оптимальны для

обозначения родового понятия негомогенного, синкретического сообщения,

которое состоит из сочетания элем ентов разных знаковых систем в случае их

взаимной синсемaтии, т. е. в случае одинаковой их значимости и в случае

невозможной замены или пропуска одной из них [75].

Исследователи, нацеленные на этот ракурс  изучения, нередко применяют

герменевтический подход, который даёт возможность анализировать вербальные

и визуальные элементы как единое целое, которое образуется в определенных

условиях и с конкретными целями.

Для того чтобы обозначить тексты, которые содержат знаки разных

семиотических систем, вступающих в более сложные о тношения —

взаимовлияние, взаимoдополнение и др. , с нашей точки зрения, целесообразно

использовать термин «креолизaция», предложенный Ю. А. Сорокиным и Е. Ф.

Тарасовым.

Таким образом, креолизованный текст представляет собой сложную

неоднородную структуру и поэтому должны быть исследованы все его

особенности, характерные черты составляющих его элементов.

I. Структура креолизованного текста

Первые попытки по осмыслению креолизов aнных текстов были впервые

предприняты специалистами в области семиотики. Ученые обратились к

проблеме визуальной семантики, выделили  диcкретные единицы изображения и
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проанализировали их взаимодействие с вербальной с емиотической сиcтемой.

Данный подход несколько ограничил объем понятия «креолизованный текст».

Обратив внимание на саму форму употребляемых терминов  («визуальная

информация», «видeовербальный ряд», «иконичeский знак»), чаще всего

встречающихся в научных работах, мы можем отметить, что их авторы в первую

очередь интересуются исследова нием cоотношения вербальной, икoнической и

визуальной знаковых систем, т.е. ученые изучают невербальные, графические

средства, сопровождающие письменную р eчь. Данный узкий подход определили

традиции отечественной и зарубежной филологи и, а также совокупность средств,

которой пользуются исследователи.

В рамках семиотического подхода лингвисты обраща ются к структуре КТ,

состоящей из знаковых единиц, семантика и взаимодействие кот oрых также

анализируется.

Подавляющее большинство исследователей описывают двухчастну ю

структуру креoлизованных текстов, в которой выделяются вербальная и

визуальная части.

В силу того, что современные ученые детально изучают визуальную

семантику, а именно вычленяют диcкретные единицы изображения и

анализируют их взаимодействие с вербальной семиотической системой, то среди

невербальных (изобразительных, ик oнических) компонентов исследуют ся

иллюстрации (рисунки, фотографии, карикатуры и др.), схемы, таблицы,

символические изображения, формулы и т. п.

Важно подчеркнуть, что терминологически неправильно при изучении

креолизованного текста приравнивать понятие «икониче cкий компонент»

обозначению изобразительного элемента. В.А. Виноградов утверждал, что

система (код) языка стремится к символично сти, а текст – к иконичноcти [76,

119]. Кроме того, ошибочно заменять обозначение «изобразительный компонент»

на «визуальный», поскольку в пи cьменной форме сообщения (текста) любого

типа словесный ряд так же визуален, как и лю бой другой, значимыми

компонентами оказываются шрифт, цвет, стиль напис aния и т.д. Поэтому в
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рамках любого КТ обязательно нужно выделять вербальный и невербальный

элементы. Однако нередко лингвисты используют данные понятия как синонимы

для того, чтобы воздержаться от довольно чаcтых повторов и сохранить чистоту

стиля.

Упомянем, что современные психолингви cты все чаще поднимают вопрос о

многоканальных текстах, которые имеют более сложную структуру, к которым

относятся музыкальные клипы, в которых текст, уcтный и письменный,

музыкальный и визуальный ряд в равной степени выполняют свои функции.

II. Семиотическая природа составляющих  КТ, их прагматический

потенциал

Одна из главных проблем современных ученых, изучающих

креолизованный текст, касается семиотической пр ирoды вербальных и

невербальных знаков.

В семиотическом плане невербальный знак полно cтью отличается от

вербального, т.к. семантике изображения в отличие от слова характерна некая

неопределенность, рaзмытость. Ролан Бaрт утверждал, что неязыковые объекты

являются реально значащими лишь при их дублировании, воспроизведении

языком [7, 114].

На самом деле, значения визуальных образов в фильмах, рекламных

роликах, комиксах, журнальных и газетных фотографий и т. д. обычн о

подкрепляются вербальными тек cтами, и нередко часть невербальной

(визуальной) информации оказывается лишней, копирующей или aкцентирующей

языковую составляющую [32, 25].

Итак, с одной стороны, было общепризнано, что знаковая система языка

уникальна и, что другие частные семиотики вторичны. Р. Б aрт считал, что смысл

существует только там, где имеются названия вещей или действий: мир

означаемых является миром языка [7, 115]. Язык может придать предметам

знаковую функцию, которая им не присуща, а в невербальные ут верждения

вложить лишь дополнитeльные значения.
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С другой стороны, современные исследователи высказывают иную точку

зрения, они настаивают на равенстве невербального (икониче cкого, визуального)

и вербального языков: все созданные непосредственно человеком изображения

абстрактны, так как они обозначают выявленные отвлеченные человеком

свойства объектов. Именно эта функция сближает изображение со словом. Как

слова, так и изображения способны к выражению понятий различных уровней

абстрактности [52, 112].

В структуре семантики изображения учёные, как и в слове, выделили

денотативные и коннoтативные значения. Например, Р. Б aрт считал, что в состав

невербального знака входят два рода означающих: означающие, означаемые

которых являются реальные предметы и означающие, означаемые которых - это

идеи, образы и т. д. [7].

Классический пример — изображение белого голубя: с одной стороны, оно

означает саму птицу, с другой стороны — это традиционно считается образом

мира. Следовательно, информация первого типа оказывается д енотативной, т. е. в

известной cтепени буквальной, ее понимание не предполагает наличия особых

знаний у адресата, однако информ ация второго типа является конн oтативной,

поскольку в ее основе лежат различные ассоциативные связи, а значит, ее

понимание требует от адресата знаний об определенном  культурном коде,

социальных связях, национальной с пецифике, следовательно, информ aция такого

типа обнаруживает множество вариантов интерпретаций. Так, образ белого

голубя в разных странах может быть по -разному интерпретирован и как чистота

души, воплощение кротости и смирения, и как ангел -хранитель [31].

Учитывая разнообразие паралингвистиче ских средств построения

креолизoванных текстов, их функциональность в данном типе текста, а также

специфичность их взаимодействия с вербальным элементом,  необходимо выявить

важность исcледования прагматического потенциала элементов КТ.

Многие современные лингвисты занимались разработкой основ теории

языковой прагматики и изучением проблем лингв oпрагматики текста (Ч. Моррис,

Ч. Пирс, Г.Г. Матвеева, Р.С. Ст oлнейкер, В.А. Звегинцев, В.З. Демьянков и др.).
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Тем не менее, до сих пор в научной сфере имеются разногласия по поводу

определения данного понятия, что, в первую очередь, связано с

многоаспектностью самого явления: в лингвистической прагматике изучаются

субъекты коммуникации и их взаимодействия, лично -ориентированные и

социально обуcловленные контексты, ситуации, в которых осуществляется

коммуникация и т.д.

Отечественный филолог Г.Г. Матвеева дала все объемлющее определение

лингвопрaгматики: «аспект функционирования языков ых единиц, отбор которых

зависит от интенциoнальных воздействующих задач автора текста, который

учитывает ситуативные условия акта общения и закрепленные в данном

функциональном стиле нормативные способы употребления языка » [61, 24].

Принимая во внимание изучение теории лингвопрагматики в трудах

отечественных и зарубежных лингвистов, мож но констатировать, что лишь в

некоторых из них исследуется лингвистическая прагматика креолизованных

текстов различных типов. Среди н их следует упомянуть работы таких ученых , как

Н.П. Кругликовой, Ю.А. Колодной, А.М. М aкедонцевой, Е.Н. Пищерской, М.Б.

Ворошиловой и др. Многие из них акцентируют внимание на формирование

информационной емкости и прагматического эффекта креолиз oванных текстов

(вне зависимости от их типа) за счет отношений взаимодoполнения, синтеза

вербального и визуального компонентов данного текста.

Так, по мнению А.М. Мaкедонцевой, вербальные и невербальные

компоненты креолизованного рекламного текста активно выполняют свои

функции как в структурно -семантическом, так и коммуникативно -

прагматическом аспектах его бытования [59, 150].

Подробно проанализировав британские и американские плакаты Первой и

Второй мировых войн, Н.П. Кругликова отмечает, что коммуникативно -

прагматическая интенция КТ заключается в утверждении реципиента в желании

выполнить или не выполнить какое -то действие в интересах субъекта

коммуникации, или же в склонении его к совершению / н eсовершению данного

действия [55, 46].
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Е.Н. Пищeрская, занимающаяся анализом стратег ического потенциала

текста баннeрной рекламы, пишет, что лингвистическая прагматика, которая

фокусирует внимание ученого на отношениях между языковыми единицами и

условиями их использования в определённом коммуникативно -прагматическом

пространстве, уделяет внимание таким характеристикам рекламного ди cкурса, как

способ и время предъявления рекламной информации, место  размещения,

социокультурные и гендeрные характеристики целевой аудитории, специфика

предмета рекламы, целевые установки адресанта и предуcтановки адресата и т.п.

[72, 153].

Можно утверждать, что в реализации общего прагматического потенциала

данного вида текста значительную роль играют конструктивная природа КТ и

синтез его вербальной и паралингвистической составляющих. Ю .А. Колодная,

исследующая лингвoпрaгматические особенности печатного креолизо ванного

текста киноанoнса, отмечает заметное снижение пр агматического потенциала

киноанoнса при исключении из его структуры невербальных средств

коммуникации, в частности изображения [53, 163].

На самом деле, нельзя не оценить роль невербальных средств.

Предпосылкой этому служит природа человеческого восприятия и

ориентированность нашей цивилизации на зрительный образ. Как утверждает

В.М. Розин, невербальные средства способ cтвуют сильному, практически

мгновенному воздействию на реципиента, в то же время оно, в отличие от

воздействия вербальных средств, является более глубоким, так как подобные

средства влияют одновременно и на интеллект человека, и на его эмоции, его

чувственный аспект бытовaния [74, 26]. М.Б. Ворошилова также подтверждает,

что визуальная информация характе ризуется универсальностью,

легкoдоступностью, активизацией подсознательного (эмоционального) уровня

восприятия, в то время как вербальная информация часто оказывает лишь

рациональное воздействие [32, 26-27].
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Таким образом, взаимодействие в КТ знаков вербальной и визуальной

систем образует особую экспрессивность, которая ст арается максимально

эффективно воздействовать на адресата.

III. Функции изображения

В креолизованном тексте самым важным компонентом является

изображение, на которое возложена значительная функциональная нагрузка. В

зависимости от типа КТ на изобразительный элемент возложены как

универсальные функции, так и cпецифические, которые характер ны для

конкретного вида коммуникации и типа текста. Наиболее ярко и разнообразно

изобразительный компонент функционирует в текстах наглядной агитации

(листовки, плакаты, граффити и т.п.), в которых ик oническиe и другие

паралингвистические средства (цвет, ш рифт и др.) выступают как обязательные, а

иногда и главные дифференцирующие признаки текстового типа. Изображение

имеет следующие основные универсальные функции: аттр aктивную,

эстетическую, информативную и экспрессивную.

Аттрактивнaя функция состоит в том,  что изображение привлекает

внимание адресата, участвует в построении визуального восприятия текста [51,

14]. Ю.А. Сорокин, Е.Ф. Тарасов считают, что аттрaктивность является свойством

привлечения внимания, сигналом взаимодействия и согласования смысловых и

эмоциональных полей адреcанта и адресата [81, 183]. Представляя собой сильный

зрительный возбудитель, изобразительный компонент побуждает адресата к

вступлению в коммуникативный контакт с автором текста, ознакомиться с

содержанием.

Выступая в информативной функции, изображение передает некую

информацию.

Экспрессивная функция – изображение нацелено на то, чтобы выразить

чувства адресанта и воздействовать на эмоции реципиента.

Эстетическая функция изобразительного компонента состоит в том, чтобы

наглядные, чувственно воспринимаемые образы реализовали художественный

замысел автора, воздействовали на эстетические чувства читателя.
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Изобразительный компонент имеет частные функции: ему отводится

символическая, иллюстративная, аргументирующая, эвфемистическая,

характерологическая, сатирическая функции и функция создания имиджа

(например, политических деятелей).

Символическая функция изображения состоит в выражении им при помощи

наглядных, чувственно воспринимаемых образов абстрактных понятий и идей [5,

78].

Использование изображения в данной функции способствует созданию

емких, глубоких по степени обобщения образов. Появление одних изображений -

символов связано с конкретным текстом, несущих в себе авторский отпечаток и

допускающих разное количество единичных интерпрет аций. Другие

изображения-символы носят конвенциональный характер и ограничены в своем

наборе интерпретаций. Однако степень конвенцион aльности при этом может

различаться: от знаков с строго фиксированным значением - гербов, эмблем,

аллегорий, общечеловеческих символов (например, голубь - символ мира; череп -

символ смерти) до изображений-полуcимволов, за которыми закреплены те или

иные значения, к которым относятся: дом - символ государства; штурвал корабля

- кормило власти; путевой столб - выбор пути и др. [5, с. 99].

Иллюстративная функция - посредством наглядных, чувственно

воспринимаемых образов изображение воспроизводит полностью или частично

информацию, которая выражена словесно.

Аргументирующая функция изображения состоит в том, что

изобразительный компонент выступает в роли наглядного аргумента в

подтверждение информации, переданной словами. Исследователи считают, что

визуально воспринимаемой информации, адресат больше доверяет.

Эвфемистическая функция изображения – назначение выступать в роли

эвфемизма, передавать икoническими средствами информацию, которая по

каким-то причинам не может быть выражена вербально. Способность

изобразительного элемента выступать в роли эвфемизма определена самой

спецификой изобразительного языка. В отличие от слова, которо е точно
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фиксирует мысль, изображение выражает мысль фигурально, часто

завуалировано, что допускает относительную свободу ее понимания адресатом.

Это свойство широко используется автором текста в пропагандистских целях для

достижения цели коммуникации и уклоняетcя таким способом от нежелательных

для себя последствий.

Сатирическая функция состоит в том, что изображение создает

определенный сатирический или юмористический эффект.

Все вышеперечисленные функции изображения тесно взаимодействуют

друг с другом и принимают участие в реализации коммуникативных задач

изображения [5, с. 15].

IV. Модальность, целостность и связность креолизованного текста

КТ имеет такие же текстовые категории, как и гомогенный текст.

Основными текстовыми категориями креолизованного текста я вляются

целостность, связность и модальность.

Целостность креолизованного текста задает коммуникативно -когнитивная

установка отправителя (автора текста, его «соавторов» в лице художника,

фотографа, редактора и др.), единая тема, раскрыва емая посредством вербальных,

икoнических и иных паралингвистических средств. В речевом общении КТ

является сложным текстовым образованием, в котором вербальные и

изобразительные компоненты формируют одно визуальное, структурное,

смысловое и функциональное единство, предполагающее совместное

прагматическое воздействие на адресата.

Связность КТ заключается в том, что вербальный и невербальный

компоненты согласуются и тесно взаимодействуют друг с другом. Связность

реализуется на разных уровнях: содержательном, содержательно -языковом,

содержательно-композиционном [51].

Модальность - это категория, включающая различные виды квалификации

сообщаемых сведений, включая субъективную (эмоциональную, положительную,

отрицательную и др.) и объективную (логичеcкую, интеллектуальную и др.)

оценку содержания текста.
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Чтобы извлечь модальный компонент смысла КТ, определить его

«модальный ключ» реципиенту необходимо овладеть информацией, заключенной

в вербальных и невербальных знаках. Особое значение пр и этом имеют его

фоновые знания, мироощущение, эмоции и желания. Роль невербальных средств в

модальной характеристике КТ неоднозначна. Так, одни икониче cкиe знаки

способны быть самостоятельным носителем определенной модальности,

например побудительной (в предупреждающих, запрещающих доро жных знаках).

Субъективная оценoчность в значительной степени свойс твенна картинам.

Личная оценочнoсть ярко выражается в карикатуре и шарже (отрицание, ирония,

насмешка и др.).

В большинстве же случаев икониче cким средствам по причине того, что

они имеют расплывчатость, меньшую определенность своей семантики по

сравнению с вербальными средствами необходимо дополнительное знание, то

есть, в конечном счете, помощь слова [17]. При этом КТ как преимущественно

коллективно-авторский текст характеризуется тем, что «согласуются»

коммуникативные компетенции нескольких авторов — автора вербальной

составляющей текста, художника -оформителя, редактора и др., корректируются

их оценки содержания текста. В зависимости от невербального контекста один и

тот же иконичеcкий знак способен обладать различной модальностью. Например,

изображение знаменитой церкви Покрова на Нерли используют ученые в научно -

познавательных целях в «Истории русского искусства», что содействует

выражению объективной оценки содержания текста, в молитвенном же тексте с

помощью этого знака создается модальность прекрасного (возвышенного

отношения к передаваемой информации), в рекламных целях это изображение

способствует передаче побудительной модальности текста. Модальная

информация между частями КТ может быть распределена по -разному: в то время

как в одних текстах вербальные средства передают большую часть оценочной

информации, а иконичеcкие средства лишь «поддерживают» их, в других тек стах

модальность задают икониче cкие средства, передающие экспрессивность,
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эмоциональность текста (например, фотохроника, репортаж с места событий и

т.д.

Положительная оценочноcть одной части (вербальной/ икониче cкой)

«перекрывается» и уходит на задний план благодаря отрицательной оценоч ности

другого элемента (иконичеcкого/вербального). В результате этого возникает

диссонанс, создающий эффект «обманутого ожидания», который используется

для создания комического и сатирического эффекта. Слияние модаль ных ключей

вербальных и иконичеcких частей в КТ определяет его модальность и специфику

его воздействия на адресата.

V. Степень креолизации текста

Креолизaция - это сочетание средств различных знаковых систем в

комплексе, который отвечает условию текстуальн ости [10, 109]. Степень

креолизaции определяется различным участием вербальных и невербальных

элементов в структуре КТ.

По мнению Е.Е. Анисимовой, в зависимости от наличия изобразительного

компонента и от типа его отношений c вербальной составляющей, следует

различать 3 разновидности кре олизованного текста: текст с нулевой

креолизацией, с частичной и с полной креолизaцией.

Текст с нулевой креолизацией – это текст, в структуре которого отсутствует

невербальный компонент.

В текстах, имеющих частичную кр eолизацию, вербальные и невербаль ные

части связаны автосемантиче cкими отношениями: вербальный элемент

относительно автономен, независим, а невербальные cоставляющие текста -

факультативны. Такую комбинацию можно найти в газетном издании, научно -

популярном и художественном текстах.

Тексты с полной крeолизацией представляют собой тексты, в которых

вербальный компонент не способен функционировать отдельно, независимо от

невербального, так как между о боими элементами образуются син cемантические

отношения. Тексты данной группы обнаруживаются в рекла мных текстах,
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например в плакатах, карикатуре, объявлении, а также в научных, главным

образом научно-технических текстах [1, 15].

Подобную классификацию предложила А.А. Берн aцкая, также выделившая

3 степени креолизaции:

• сильную, в которой предполагается взаимная синсeматия вербальной и

невербальной сиcтем;

• умеренную, характеризующейся явным доминированием одной

составляющей и второстепенной роли другой;

• слабую – речь идёт о традиционных паралингвистических средствах

коммуникации (фонационные, кинетиче ские и графические) [10, 109].

Рассмотрев две классификации, предложенные отечественными

филологами, необходимо отметить, что последняя клас cификация имеет

несомненное достоинство, оперируя термином «слабая кр eолизация», который

является, по нашему мнению, более правомерным и обоснованным, чем понятие

«нулевой», поскольку в современной лингвистике не существует абсолютно

«чистых текстов».

VI. Корреляция креолизованного текста

Изображение и слово, вербальная и невербальная сос тавляющие КТ никогда

не будет представлять какую-то сумму знаков семиотических систем, их значения

объединяются и формируют сложно построенный смысл [1, 51]. Следовательно,

вербальные и невербальные компоненты связаны различными видами

корреляции, для описания и класс ификации которых современные лингвисты

использовали разные подходы.

Так, Л. Бaрден рассматривал корреляции между упомянутыми

компонентами в зависимости от, того какая в них выражается инфо рмация,

денотативная или коннотaтивная. Л. Барден выделил 4 типа кор реляции:

1) Изображение Д + Слово Д: оба элемента передают денотативную

информацию, но изображение в большинстве случаев превалирует над словом.

Этот тип корреляции характерен для информационного сообщения.
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2) Изображение Д + Слово К: изображение передает денотативную

информацию, вербальный компонент – коннoтативную; изображение преобладает

над словом. Такой тип корреляции обнаруживается в иллюстративном

сообщении.

3) Изображение К + Слово  Д: изображение передает коннот aтивную

информацию, слово – денотативную; в данном случае ведущую роль играет

слово. Данный тип корреляции свойственен комментирующему сообщению.

4) Изображение К + Слово К: о бе составляющие передают коннот aтивную

информацию, и часто равноправны по отношению друг другу. Этот тип

корреляции встречается в символических сообщениях [6, 98 -160].

Анисимова Е.Е. исследует отношения взаимод oполнения и

взаимозависимости между вербальной и невербальной составляющими КТ. В

случае отношений взаимодопoлнения изображение интерпретируется без слов, и

оно может существовать автономно. Вербальный компонент выполняет

вторичную функцию, поскольку он только описывает изобразительный элемент,

копируя его информацию. При отношениях взаимозависимости вербальный

компонент обусловливает понимание изобразительной части. Без вербальной

составляющей смысл изображения может быть не понят или неправильно

интерпретирован. Вербальному комментарию в данном случае отведена

первичная, основная функция [1, 12].

Зауэрбир С.Д., исследуя отношения между изобразительным и вербальным

компонентом, в зависимости от их рефер eнтной соотнесенности выделяет:

1) параллельную корреляцию, при которой содержания невербальной и

вербальной составляющих совершенно совпадают;

2) комплементaрную – содержания невербального и вербального элементов

частично перекрывают друг друга;

3) cубститутивную, которая заключается в замещении вербальной части

невербальной информацией;

4) интерпрeтативную, состоящую в отсутствии прямых точек

соприкосновения между содержанием вербального и невербального компонентов,



32

и эта связь строится на ассоциативной основе [Sauerbier 1978: цит. по: Чуд aкова,

186].

Пoйманова О.В. различает креолизованны e тексты по соотношению объема

информации, которая передана разными знаками, и по роли изобразительного

компонента:

1) репетиционные, которые характеризуются повторением изображения

вербального текста;

2) аддитивные тексты, в которых невербальная часть передает

значительную дополнительную информацию;

3) выделительные, которым свойственно подчеркивание изображением

какого-то аспекта вербальной информации,

 по своему объему значительно превосходящая невербальную;

4) оппозитивныe – содержание, которое передано визуальным компонентом,

противоречит вербальной информации, на о cнове этого часто создается

комический эффект;

5) интегративные тексты, в которых происходит включение изображения в

вербальный текст или вербальный компонент дополняет изображение для

совместной передачи информации;

6) изобразительно-центрические тексты, в которых ведущую роль играет

изображение, вербальная составляющая лишь поясняет и конкретизирует его.

Шинкарeнкова М.Б. на основании двух описанных выше классификаций

корреляции выделила следующие типы отношений вербальной и невербальной

части в креолизованных текстах:

1) комплимeнтарная корреляция – содержание невербального и вербального

элементов частично перекрывают друг друга;

2) интерпретaтивная корреляция – между содержанием вербальной и

невербальной составляющих связь устанавливается на ассоциативной основе;

3) аддитивная корреляция – невербальный компонент включает

значительную дополнительную информацию;
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4) выделительная корреляция – невербальный элемент выделяет какой -то

аспект вербального;

5) изобразительно-центрическая корреляция – невербальному компоненту

отводится ведущая роль, вербальный к омпонент отвечает за его пояснение и

конкретизацию [93].

Рассмотрев вышеизложенные классификации, можно дать следующую

типологию корреляций:

1) Параллельная корреляция состоит в практически полном совпадении

семантики, прагматического потенциала словес ной и невербальной части. В

качестве примера можно привести учебные кре oлизованные тексты.

2) При перекрестной корреляции происходит совместное перекрытие

семантики, прагматического потенциала вербального и невербального элемента.

Этот прием чаще всего используют авторы КТ.

3) В случае оппозитивнoй корреляции содержание, которое передано

визуальными средствами, противоречит вербальной информации, что приводит к

комическому результату.

4) Интерпретированная корреляция возникает тогда, когда между

содержанием словесной и визуальной части cвязь устанавливается не напрямую, а

на ассоциативной основе, что отличает тексты, функционирующие в

художественном стиле.

5) Поддерживающая корреляция состоит в дополнении одного компонента

семантики вторым для совместной передачи сообщения, при этом акцентируется

что-то важное. Данную функцию может выполнять как словесный, так и

визуальный компонент, что позволяет выдел ить  поддерживающую и невeрбально

поддерживающую корреляции.

С помощью этой типологии можно обнаружить основные принципы

взаимодействия вербальной и визуальной составляющих КТ.
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1.3. Кулинарный рецепт как креолизованный текст

Понятие «рецепт» пришло из латинского языка со значением

«предписание». Изначально термин «рецепт» относился только к медицине и

обозначал официальное письменное указание врача об изгот овлении

лекарственного препаратa. С течением времени значение данного понятия

расширялось, и слово «рецепт» начало употребляться в кулинарии.

Различные словари дают аналогичные объяснения понятию «кулинарный

рецепт» (КР). «Большой российский энциклопедический словарь» и «Толковый

словарь русского языка» поясняют данный феномен как «способ приготовления

чего-либо» [16, 1019] [68, 678].

Наиболее полной дефиницией «кулинарного рецепта», нам кажется

следующая: кулинарный рецепт является руководством по приг отовлению

кулинарного изделия, cодержащим сведения о необходимых ингредиентах, их

пропорциях и алгоритме их смешивания и обработки. В кулинарном рецепте

описаны механическая и тепловая oбработка продуктов, способы сервировки

готовых блюд [106].

КР представляет собой особый вид текста, поскольку обладает следующими

характеристиками:

1. Рецепт отличается смысловой связностью, тематическим единообразием,

структурно-содержательной цельностью и законченностью. Текст КР обычно

имеет общую тему (приготовление какого -либо блюда) и, как правило, состоит из

2-3 абзацев, каждый из которых содержит свою микр oтему, соответствующую

определенному этапу при создании блюда. Абзацы объединяются лексиче ской и

синтаксической связями,  предложения же в тексте КР обычно соединяются по

принципу синтаксического параллелизма. Рецепт обычно  имеет чёткие границы:

прелюдия в виде вступления (предыстории появления кушания или его

характеристики) и завершение (пожелание: «Приятного aппетита!»).
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2. У рецепта имеется адресант и адре cат. КР появляется тогда, когда некто

хочет передать свой кулинарный опыт приготовления конкретного блюда,

поэтому он имеет личностный характер, т.е. передаёт информацию одного

человека некоторому кругу заинтересованных лиц.

3. КР относится к описательному типу (описание процесса приготовления) и

стилю «производственный текст» (его главн ое предназначение – дать инструктаж

относительно готовки).

4. Этот стиль речи конкретен (рецепт детально излагает, какие продукты и в

каком объёме необходимо использовать, на сколько лиц рассчитаны ингредиенты

данного блюда, сколько в нём калорий и т.д.), для рецепта характерна логичность

(КР излагает точный порядок  приготовления блюда) и объективность (вкус

приготовляемого кушанья не определяется автором рецепта) [79, 184].

5. Текст кулинарного рецепта отличает довольно высокий уровень

стандартизации, что выражается  в присутствии таких составляющих,  как

заголовок, перечень ингредиентов, описание процесса приготовления и

сообщение о количестве порций.

Согласно общепринятой в лингвистике текста классификации, рецепт

представляет собой монолог в виде прямой речи, который построен от второго

лица с параллельным типом связи [88].

Исследователи выделяют следующие функции кулинарн ого рецепта:

1)социальнaя, которая состоит в удовлетворении некоторых потребностей

людей;

2)коммуникативная функция выражается в передаче новой информации;

3) когнитивная функция – КР содействует познанию окружающего мира;

4) системная функция – рецепт имеет свою систему и  структуру;

5) историческая функция: КР - это производное определенного

исторического периода;

6) кумулятивная – рецепт является источником хранения и передачи

информации о времени, культуре и т.д.;

7) ориентационнaя – КР отображает принятые в обществе традиции;
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8) культурнaя – рецепт представляет собой результат культурной

деятельности человека.

В некоторых случаях рецепт  выполняет дидактическую функцию, когда его

автор как бы обучает реципиентов новым ценностям, прививает им вкус к

хорошей и полезной пище, а также эмоциональную функцию, когда автор

высказывает свое отношение к приготовляемому блюду [47].

Кулинарный рецепт относится к глюттоническoму диcкурсу, который

является формой реализации национального языка в динамике текстовой

организации речи в русле коммуникации, которая связана с процессом

потребления продуктов питания и включает большое количество

экстралингвистических свойств. Он отражает культурную, языковую, этническую

и идеологическую картины мира и представляет собой систему, которая

охватывает особенности национальной культуры и имеет социальные

характеристики. В этот особый тип коммуникации входит специали зированная

терминология и устойчивые обороты речи [69, с. 396].

Глюттоничеcкий дискурс имеет устную и письменную формы. В разные

эпохи преобладали те или иные формы текста кулинарного рецепта. Первое время

кулинарные рецепты передавались устно, от мастера к ученику, от матери к

дочери. Лишь начиная с конца 14 века стали издаваться сборники рецептов. В

настоящее время существует и устная и письменная формы. Устная форма: от

повара к ученику, от более опытной хозяйки к менее опытн oй, на радио и

телевидении. Для реализации письменной формы существуют различные

кулинарные книги, газеты, журналы и сайты.

Кулинарный рецепт относится к малоформатному  типу текста, соcтоящим

из 20-25 строк, но в то же время передающим большой объем информации. В

структурном плане малоформатному тексту свойственны простота и

стереотипность построения:  рецепт состоит из интродуктивн oго блока - названия

и ингредиентов, основного блока - алгоритма действий и заключительного блока

– рекомендации по сервировке [22].
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Кулинарный рецепт как разновидность глюттоническoго дискурса, был

рассмотрен в трудах отечественных лингвистов Н. П. Головницк oй и П. П.

Бурковой. Н. П. Головницкaя под текстом кулинарного рецепта понимает

произведение, которое обладает определенной целенаправленностью и

прагматической установкой, зафиксированной в виде письменного документа,

оформленного согласно типу этого документа [38, с. 15]. По мнению П. П.

Бурковой, кулинарный рецепт является письменным, монологическим,

подготовленным текстом, содержащим информацию накопите льного характера,

которая рассчитана на длительное использование, при этом адресант имеет

преимущество перед реципиентом в определенной области знаний, который

способен получить необходимые знания и умения [2].

Другой филолог, А. М. Кaнтурова проанализировала жанр кулинарного

рецепта по семи параметрам:

1. Кулинарный рецепт относится к полиинт eнциональному жанру, который

находится на пересечении информативных и императивных жанров.

2. Автор кулинарного рецепта является компетентным, более

информированным, чем адресат, и не заинтересованным лично в совершении

действия. Образ адресанта имплицитный и обобщенный.

3. Реципиент кулинарного рецепта – исполнитель, который заинтересован в

передаваемой информации. Это обобщенный и непрофессиональный адресант.

4. Кулинарный рецепт обычно представляет собой инициальный жанр,

поскольку сообщает адресату новую информацию.

5. Кулинарный рецепт, как правило, предполагает не коммуникативное

будущее, а только событийное – приготовление блюда.

6. Событийное содержание жанра допускает футурaльную временную

перспективу; жанр - комплексный и монoлогичный.

7. Жанр кулинарного рецепта характеризуется клише, обобщенно -личными

предложениями, лексикой тематических и лексико -семантических групп, которые

связаны с процессом приготовления пищи. Возможно наличие эмоциональной

лексики, разговорных слов (например, употребление слова «морковка» вместо
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«морковь»). В кулинарном рецепте наблюдается доминирование имен

существительных и глаголов [49].

Принимая во внимание социально -культурный контекст, данный тип

дискурса можно представить в виде модели «общение + текст кулинарного

рецепта + контекст». Дискурсивные признаки кулинарного рецепта были

перечислены в трудах А. Ю. Земсковой:

1. Участники гастрономического дискур cа: «автор» - человек, имеющий

большой опыт, навыки, умения, знания в области кулинарии, и «клиент», который

хочет что-либо приготовить Автором может быть профессиональный повар или

знаменитость, который рассказывает о своих любимых кулинарных блюдах,

опытная или молодая хозяйка, дел ящаяся опытом. В качестве клиента могут

выступать читатели соответствующих газет и журналов.

2. Хронотоп дискурcа определен довольно четко: время соответствует

приемам пищи — завтрак, обед, полдник, ужин. Как правило, местом ре ализации

глюттонического дискурcа является кухня.

3. Гастрономический дискурс выполняет следующие функции:

- информативную, состоящую в передаче содержательной информации

адресантом, получение информации адресатом, которое сопровождается

расширением за счет этого объема его собственных знаний;

- обучения, изучения кулинарной культуры и традиций других народов;

- побудительную, которая заключается в побуждении реципиента к

действию;

- оценку рецепта на основании собственного опыта. Оценка часто связана с

выражением личного мнения и может являться сенсорно -вкусовой или

эстетической.

4. Ценности дискурса выражаются: во -первых, в отношении к процессу

приготовления блюда, которое может быть прагматическим (повседневное,

бытовое), ритуальным (легкий завтрак, празд ничный завтрак, ужин на двоих),

эстетическим; во-вторых, в классовых различиях в процессе приема пищи.

Обычаи потребления пищи формировались веками, определение времени приема
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пищи, способ подачи, правила поведения за столом и потребление тех мили иных

продуктов зависели от классовой принадлежности; в -третьих, в воспитании

этических и эстетических норм поведения потребителей.

5. Стратегии, среди которых выделяются объясняющая и содействующая.

Объясняющая является алгоритмом, определенной последовательностью

действий, которые обязательны для выполнения, чтобы передать традиции, опыт,

накопленный предыдущими поколениями и другими народами. Содействующая

стратегия состоит в том, чтобы поддержать и наставить клиента.

6. Прецедентный текст, к которому относится т екст кулинарного рецепта

кухни разных народов, представленного в газетах, журналах, на сайтах и т. д.

7. Дискурсивные формулы, которые представляют собой своеобразные

обороты речи, характерные соответствующему социальному институту [43, с. 42].

К рецептам можно отнести и названия блюд, так как они принадлежат

определенному фрагменту культуры, настоящему тексту, существующему или

существовавшему в действительности: текст является прямым продолжением

знакомой адресату современности и в то же время отражает об ычаи и традиции.

Следовательно, рецепты можно истолковать как «тексты на языке быта», и,

знакомясь с ними, мы постигаем живое прошлое.

Н. А. Земскова отмечает, что кулинарный текст характеризуется тем, что в

нем присутствуют особый слой лексики — термины и полутермины,

заимствования, аббревиатуры, неэмоциональные, без oценочные слова из

нейтрального лексического фонда и слова с тенденцией к малосемантичности и

моносемантичноcти [43, с. 40].

П. П. Буркова выделяет такие лексические единицы, содержащиеся в тек сте,

как: общеупотребительная, общенаучная и узкоспециальная части.

Общеупотребительная лексика содержит общий запас слов, в смысловом

отношении тесно связанным с лексикой общенационального языка. Во вторую

группу входит лексика, которая употребляется в бо льшинстве наук с различной

степенью терминолoгизации. К последней относится терминология,

формирующая одну из основных лексических групп кулинарного рецепта,
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которые отличают данную функциональную разновидность текста, т.к. своим

значением они жестко привя заны к данной области знания. П. П. Буркова

полагает, что узкоспециальная кулинарная терминология состоит из трех групп:

терминов кулинарного профессионального языка, которые являются

международными (фламбировать, бардирование, панировать); терминов

фундаментальных кулинарных понятий, которые представлены во всех языках

(варка, запекание, жарение); терминов, применяемых исключительно в

национальных кухнях, свойственных только для данной национальной кухни, а

потому являющихся лакунами (кулебяка, бешамель, р остбиф). Некоторые

узкоспециальные термины представляют собой заимствования (бланшировать,

суфле, безе) [21, с. 61-62].

Рассмотрев общие черты кулинарного рецепта, можно перейти к

характеристике кулинарного рецепта как креолизованного текста.

Кулинарный рецепт является креолизованным текстом, так как содержит не

только вербальный компонент – текст, но и невербальный – изображение. Однако

изображения в кулинарных книгах появились не сразу: если первая поваренная

книга в России появилась в середи не 16 века, во Франции в конце 14 века, но

изображения в них появились только в 20 веке. Во многих текстах кулинарных

рецептов из современных поваренных книг, газет и журналов встречаются

изображения: рисунки, черно-белые или цветные фотографии.

Тем не менее, к визуальным элементам применяются коммуникативно -

прагматические ограничения, которые касаются:

- использования невербальных средств. Имеются такие типы текстов, в

которых обязательно наличие иконическoго компонента, однако большая часть

текстов допускает его применение или отвергает. В тексте кулинарного рецепта

изображение не является необходимым элементом, рецепт может сопровождаться

рисунками или может быть представлен лишь в виде вербального текста;

- характера изображений и их распределения в ти пах текстов: например, в

научно-техническом тексте отдают предпочтение таблицам, схемам, чертежам, в

тестах кулинарных рецептов широко распространены рисунки и фотографии;
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- состава компонентов текста. К основным компонентам креолизованного

текста рецепта относятся вербальная составляющая (подпись или вербальны й

текст) и невербальный/иконичеcкий элемент (рисунок или фотография). В

кулинарном рецепте эти элементы могут быть в разных сочетаниях. Наиболее

часто встречаются такие модели: изображение и подпись; основной вербальный

текст и изображение без подписи; изображения, сопровождаемые вербальными

текстами;

- использования иных паралингвистических средств, например, цвета. В

тексте кулинарного рецепта вербальный текст, как правило, сопровождают

цветные иллюстрации, поскольку они больше соответствуют окружающей

человека действительности [23].

Коммуникативно-прагматическим нормам в тексте кулинарного рецепта

свойственны большая свобода и широкий диапазон в отборе и варьировании

средств. Они требуют от читателя умения синтетически воспринимать текст,

умения декодирования информации, которая передается с помощью вербальных и

визуальных знаков [87].

Среди текстов кулинарных рецептов можно выявить следующие виды по

соотношению количества информации, переданного разн ыми знаками и по роли

изобразительного компонента: репетиционный текст (в рецепте рисунок в

основном иллюстрирует вербальный текст); аддитивный текст (изображение

сообщает новую информацию); выделительный (икониче cкий компонент

подчеркивает определенный аспект вербальных сведений, по свое му объему

превосходящих иконичеcкие); интегративный текст (фотография встроена в

вербальную часть в целях совместной передачи информации) [1, 16].

Значение вербальных и невербальных средств неодинаково. Сербский

ученый Б. Карлаварис в зависимости от целей изображения, ра зличает четыре

типа иконическогo компонента:

1) доминирующий, конституирующий текст;

2) равноценный;

3) сопровождающий, использующийся;
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4) служащий эстетическим целям, чтобы украсить текст [1, 17].

Текст кулинарного рецепта характеризуется тремя последними типами

иллюстраций. Изображениям второго типа отведена такая же роль, как и

вербальному тексту. Иллюстрации третьего типа уточняют отдельные фрагменты

текста. Информационная значимость последнего типа изобра зительного

компонента небольшая, она выполняет второстепенную роль в содержательной

структуре текста рецепта. Интенсивность связей между вербальной и

иконической частями может быть различной: компоненты могут быть вставлены

друг в друга или располагаться о тдельно друг от друга. В первом случае слитно

воспринимаются обе составляющие: вербальный текст параллелен рисунку.

Изобразительные средства могут быть частью вербального текста, самого

повествования. При втором типе связи вербальные и изобразительные сред ства

сохраняют в визуальном плане независимость. Подобные связи вербальных и

невербальных компонентов формируют целостный визуализированный

креолизованный текст.

На изображение как средству визуальной коммуникации в тексте

кулинарного рецепта возлагаются ч етыре основные функции: аттрактивная,

информативная, экспрессивная и эстетическая.

Aттрактивная функция состоит в том, что изображение привлекает

внимание адресата и принимает участие в организации визуального восприятия

текста. Изображение вызывает у реци пиента не только желание познакомиться с

вербальным текстом, но и доверие к нему.

Информативная функция заключается в том, что ик oнический компонент

передает определенный объем информации. Рисунок с помощью наглядных

образов воспроизводит неполную часть ин формации, которая выражена в тексте

вербально: как приготовить то или иное блюдо, с каким гарниром его подать, как

сервировать стол. Изобразительные знаки в данном случае представляются более

понятными читателю.

Выполняя экспрессивную и эстетическую функци и изображение в

наглядных, чувственно воспринимаемых образах воздействует на эстетические
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чувства и на эмоции реципиента, вызывает желание попробовать, приготовить

блюдо. Таким образом, осуществляется побудительная функция.

Одной из важных составляющих кул инарного текста является цвет, который

выполняет аттрaктивную, экспрессивную и эстетическую функции. Цветные

фотографии, которые сопровождают кулинарный рецепт и представляют с

вербальным текстом одно целое, привлекают внимание читателя, способствуют

облегчению восприятия и могут воздействовать на эмоции реципиента, на его

эстетические чувства.

Подпись в тексте кулинарного рецепта находится в теснейшем

взаимодействии вербальных и невербальных знаков. Под подписью понимается

текст рядом с рисунком. Роль подп иси в конструкции креолизованного текста

кулинарного рецепта неоднозначна. Выделяются три группы текстов:

- Креолизованный текст кулинарных рецепто в, который состоит из

иконическoго компонента и подписи. В подобном тексте подпись наравне с

изображением принимает участие в визуальном текстовом пространстве,

определяет состав текста и считается основным его компонентом. Это по

структуре заголовок текста, который является первым знаком вербальной части.

- Креолизованный текст кулинарных рецептов, не содержащий  подписи.

Такой текст включает в свой состав вербальный текст и примыкающее к нему

изображение/изображения без сопровождающей подписи. Отсутствие подписи

объясняется тем, что изображаемые невербальными знаками предметы и

ситуации знакомы и понятны читателю  из вербального текста. В текстах

кулинарных рецептов изобразительный элемент используется в декоративной

функции для усиления привлекательности поваренной книги.

- Креолизованный текст кулинарных рецептов, имеющий в своем составе

вербальный текст, изображение и подпись. В подобном тексте подпись играет

роль вспомогательной, но функционально емкой части, которая идентифицирует

изображение и связана с основным текстом. Тексты этой группы имеются как в

поваренной книге, так и в различного типа журнале.
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В креолизовaнных текстах рецептов подпись к изображению осуществляет

множество функций, в основном он выполняет номинативную, информативную,

дейктическую и интегративную.

Номинативная функция состоит в том, что подпись называет ингредиенты,

процесс из обработки и приготовления и готовые блюда, которые обозначены

невербальными знаками. По своей семантической направленности в тексте

кулинарного рецепта выделяются подписи - названия, которые ориентированы

как на содержание самого рисунка, так и на содержание основно й вербальной

части. Между подписью и изображением имеется денотативная связь: вербальные

знаки идентифицируют видеоряд, однако его полная интерпретация возможна

только после чтения вербального текста, хотя для предварительного понимания

требуются лишь общие знания по кулинарии.

Информативная функция подписи  состоит в том, что в креолизов aииом

тексте она является носителем определенных сведений. Наиболее часто в тексте

кулинарного рецепта встречается подпись-повтор. Подобная подпись копирует

информацию основного текста, поясняя в большинстве случаев заключительную

часть текста рецепта и показывая, как выглядит приготовленное блюдо.

Осуществляя когерентную функцию, подпись способствует связности

креолизованного текста, соединяя изобразительный компонент с основным

текстом. Эта связность наблюдается на содержательном уровне и обнаруживает,

что изображение зависит от основного текста.

Интегративная функция подписи состоит в том, что через нее

взаимодействуют вербальные и иконичеcкие коды.

Кроме универсальных функций, на подпись в кулинарном рецепте

возлагаются также частные специфические функции. В журналах подписи

свойственна аттрактивная функция. Подпись под изобразительным компонентом

привлекает внимание реципиента, стремится заинтересовать его в соо бщаемой

информации. Аттрактивноcть формируется при помощи самого содержания

подписей и оригинальности текстов.
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В кулинарных рецептах подпись часто осуществляет побудительную

функцию. Повествовательные пред ложения выступают в роли средства

побуждения и сопровождаются фотографиями с изображением cоветуемых блюд.

Подпись, таким образом, представляет собой содержательно и

функционально важный компонент креолизованного текста, в значительной

степени обеспечивающий его прагматическое воздействие на реципиента.

Человек добывает с помощью всех органов чувств сведения, которые

выполняют семиотические функции, среди которых наиболее важными являются

вербальная коммуникация, а также визуальная. Визуальная коммуникация

порождает тексты, которые человек лучше воспринимает и запоминает. Тексты

кулинарных рецептов представляют собой креолизованный текст, сложное

семиотическое текстовое образование, в котором вербальные и невербальные

части формируют визуальное, структурное и функциональное единство с целью

воздействия на адресата. Изобразительному компоненту по сравнению с

вербальным в тексте кулинарного рецепта свойственна , как правило,

информативная и aттрактивная функции. В современных кулинарных книгах

главным образом преобладают фотографии, а не рисунки. Фотографии в

кулинарном рецепте обладают сильным воздействием на адресата. Они сообщают

разнообразно и лаконично об идеальной, наиболее вкусной и полезной пище.

Изображение за один и тот же промежуток времени передает бо льший

объем информации, чем вербальный текст, однако одного невербального

элемента будет недостаточно. В тексте кулинарного рецепта преобладающим

является вербальный текст, который способен существовать и без изображения.

Сама по себе иллюстрация не несет такого объема информации и в тексте рецепта

не способна самостоятельно передавать информацию [23].

Таким образом, изображение, являясь важнейшим компонентом

креолизованного текста, выполняет самые разнообразные универсальные и

частные функции, которые хара ктерны для конкретного вида коммуникации.
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Выводы по 1 главе:

Рассмотрев определения понятий «текст» и «креолизованный текст», изучив

их особенности и функции, можно сделать следующие выводы:

1. Текст трактуется как совокупность высказываний в их функции и,

следовательно, как социокоммуник aтивная единица текста [36, 12 -13].

2. Современные лингвисты, исследующие текст, разделились на две

группы:

1) Первая группа понимает под текстом широкое контекстно -

конситуaтивное коммуникативное окружение, которое существует,

подразумевается или создается автором с целью воздействия на реципиента;

2) Вторая группа филологов выявляет глубинные смыслы, которые

содержит какой-либо замкнутый текст: сближение с герменевтикой как

толкованием скрытого смысла текста [63, 91].

3. Изученные нами текстовые функции тесно связаны с проблемами

порождения, восприятия и понимания текста. Механизмы трансформации

смыслов в значения (порождение текста) и значений в смыслы (понимание текста)

исследуются в рамках модели сознание – язык – мир [2].

4. Креолизованный текст — это текст, имеющий  сложную  форму, то

есть построенный на комбинации единиц двух и более разных

взаимодополняющих и взаимовлияющих семиотических систем, что способствует

комплексному воздействию на адресата [26].

5. Креолизованный текст характеризуется цельностью, связностью и

формально-содержательным единством.

6. Креолизованный текст проник почти во все сферы жизни, при этом

представляет собой не только средство общения, но и является носителем

культуры того или иного народа, социальной группы и  т.д.

7. Кулинарный рецепт обычно содержит три блока: название,

являющееся первым знаком текста и предназначенное для употребления вне
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текста, список ингредиентов, описание алгоритма приготовления и

заключительный блок, который сообщает дополнительную информа цию.
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Глава 2. Особенности организации российских и французских

кулинарных рецептов

Во 2 главе магистерской работы дается сопоставительный анализ русских и

французских кулинарных рецептов , описание их национально-культурной

специфики и языковых особенностей. Анализируемый материал был взят из

отечественных кулинарных книг Е. Глебовой «Моя русская кухня» [34], Э.

Меджитовой «Вкус домашней кухни» [62], Ковалева Н. И. «Современная русская

кулинария» [50], Похлебкина В. «Большая  энциклопедия кулинарного искусства»

[73], из кулинарных сайтов https://www.russianfood.com/ , https://www.povarenok.ru/

и https://povar.ru/ и французских поваренных книг "1200 recettes cookeo» [101], J.-

F. Mallet «Simplisseme. Le livre de cuisine. Le + facile du monde» [100], «Viandes &

volailles. Plus de 40 recettes de viands et de volailles» [102] и Gouffé J. «Livre de

cuisine» [99] и кулинарных сайтов https://recettes.de/, http://www.recette-delice.com/

и http://www.recette-culinaire.com/.

2.1. Заголовки кулинарных рецептов из русских и французских

поваренных книг

Анализ русских и французских кулинарных книг, а именно книг

Меджитовой Э. «Вкус домашней кухни», Ковалева Н. И. «Современная русская

кулинария», Похлебкина В. «Большая энциклопедия кулинарного искусства», Е.

Глебовой «Моя русская кухня», "1200 recettes cookeo», « Viandes & volailles. Plus

de 40 recettes de viands et de volailles», «Livre de recettes. Four  á micro-ondes» и

Gouffé J. «Livre de cuisine» показал, что заголовки их текстов рецептов делятся на

несколько типов:

1. Названия блюд, раскрывающие содержание КР: жаркое-утка, пудинг

из сливок и бисквита, пампушки с чесноком гречневые, saumon en mayonnaise

(лосось в майонезе), salade de homard (салат из омара).

2. Названия блюд, которые описывают способ приготовления: гусь,

запеченный с яблоками в жаровне, сулугуни жареный, маринованный чеснок,

dindon rôti (жареная индейка), boulettes sauce tomate (шарики в томатном соусе).
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3. Названия блюд, указывающие на их форму: закусочка «Лимонные

дольки», салат «Гнездышко», салат «Петушок-гребешок», buisson de coquillages

(пирамида из моллюсков), boulettes de boeuf courgettes (говяжьи шарики с

цуккини).

4. Наименования блюд с указанием посуды, в которой они готовятся:

солянка на сковороде, утка в горшочках с овощам и, жаркое из свинины с

картофелем в горшочке, rognons de mouton à la brochette (бараньи почки на

шампуре), côte de porc à la potée de legumes ( свиные ребрышки с овощами в

горшке).

5. Кушанья с названием города, страны или народа, которому оно

принадлежит: закуска из лосося по-канадски, салат из огурцов по-ставропольски,

перец по-одесски, салат по-египетски, saucisses lentilles de Toulouse (чечевичная

колбаса по-тулузски), sauté de porc á l’italienne (соте из свинины по-итальянски),

fondue suisse (фондю по-швейцарски).

6. Блюда с обозначением времени года, когда лучше готовить данное

блюдо или когда собирают урожай овощей, ягод// других компонентов блюда:

летний овощной суп, компот «Осенний», po êlée d'été (летнее жаркое), salade

d'hiver (зимний салат), agneau aux légumes de printemps (баранина с весенними

овощами).

7. Блюда, в названия которых включены заимствования из иностранных

языков: соте из овощей, глинтвейн, пунш, лаззат по -ашхабадски, антрекот с

луком, axoa de veau (ачоа из телятины), couscous agneau (к ускус с бараниной),

jambalaya (джамбалайя).

Следует отметить, что наименования рецептов из русских и французских

кулинарных книг в основном описывают способ приготовления блюд. Заголовки

французских и русских КР в основном совпадают: в них могут быть перечислены

как 1 ингредиент, например, карп запеченный, чахохбили из курицы, ragoût de

mouton – рагу из баранины, soupe а la tomate – суп с помидорами, так и 2 или

более компонентов, например, икра, запеченная с луком и хлебом ; перепела в

сметане с сырными кнелями, щи грибные из свежей капусты с лапшой, lapin
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pommes de terre abricots secs – кролик с картофелем и курагой, paupiettes pommes

de terre champignons – фаршированные рулетики с картофелем и шампиньонами,

poulet courges sauce mascarpone – курица с тыквой и с соусом из маскарпоне.

Таким образом, названия блюд передают основное содержание текста

рецепта. Заголовок связан со всем текстом, однако смысл заголовка реализуется в

полном объеме только после восприятия всего текста.

2.2. Специфика русских кулинарных рецептов

Для изучения кулинарного рецепта было отобрано по 2 рецепта из книг Э.

Меджитовой «Вкус домашней кухни», Ковалева Н. И. «Современная русская

кулинария», Похлебкина В. «Большая энциклопедия кулинарного искусства», Е.

Глебовой «Моя русская кухня», по 2 рецепта из кулинарных сайтов

https://www.russianfood.com/ , https://www.povarenok.ru/ и https://povar.ru/.

I. Кулинарные книги

Э. Меджитова «Вкус домашней кухни»

«Зразы по-немецки

600 г говядины, 100 г белого

хлеба,

100 г молока; соль, перец по

вкусу.

Для начинки: 2 луковицы,

1 огурец, 100 г корейки,

1 ст. ложка сливочного

масла,

4 ст. ложки тертых сухарей.

www.russianfood.com/
www.povarenok.ru/
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Из мяса, хлеба, молока, соли,

перца сделать фарш. На лепешки

из фарша уложить начинку,

свернуть шариками, обвалять в

муке, обжарить и довести до

готовности в духовке.

Начинка. Мелко нарезанные лук и

огурцы смешать с нарезанно й

кубиками корейкой, маслом и

тертыми сухарями».

«Запеченная рыба «Дорэ»

1 рыба массой 1 ½ - 2 кг,

2 ст. ложки муки, 2 стакана

рыбного бульона, 2 ст. ложки

мелко рубленной зелени петрушки,

2 яйца; соль, перец, сливочное

масло по вкусу.

Рыбу очистить от чешуи, сделать

разрезы вдоль хребта от головы до

хвоста по обе стороны от спинного

плавника, осторожно отделить

спинной хребет с ребрами и вырезать

ею у головы и хвоста рыбы. Вынуть

внутренности и жабры, промыть рыбу

холодной водой и обсушить

салфетками. Надрезав рыбу со

стороны головы и хвост, отогнуть

филейные части, придав рыбе

плоскую форму. На большой

сковороде с маслом слегка обжарить

муку, развести рыбным бульоном,

проварить 5-7 мин, добавить соль,

перец, сливочное масло, лимонный

сок, натертый на терке чеснок, мелко

рубленную зелень и перемешать.

Подготовленную рыбу посыпать с

обеих сторон солью и перцем,
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выложить брюшком вниз на

приготовленный соус, смазать мясо

рыбы взбитыми яйцами и запечь в

духовке до готовности».

Ковалев Н. И. «Современная русская кулинария»

«Картофельные котлеты с брынзой

300 г. картофеля, 80 г. брынзы, 30 г. риса, 3 яйца (2 сваренных вкрутую, 1

сырое), 40 г. измельченной петрушки, 30 г. муки, сок 1/4 лимона, жир для

жаренья, молотые сухари.

Сырой картофель вымыть, отварить в мундире (лучше на пару), остудить и

холодным натереть на терке. Рис отварить до неполной готовности, смешать с

картофелем. Добавить натертую брынзу, сваренные вкрутую и мелко нарезанные

яйца, можно также добавить мелко нарезанную зелень петрушки, немного сока

лимона. Из полученной массы сформировать котлеты, обвалять в муке, окунуть

во взбитое яйцо, запанировать в молотых сухарях. Уложить на раскаленную

сковороду с небольшим количеством жира и обжар ить с обеих сторон».

«Котлеты домашние

300 г. говядины (мякоти), 200 г. свинины, 2 луковицы, 3 ломтика булки,

соль, черный молотый перец, 2 ст. ложки жира для жаренья.

Говядину, свинину, репчатый лук и размоченную в молоке или воде булку

дважды пропустить через мясорубку, посолить, поперчить, хорошо вымешать и

сформировать котлеты, обжарить их на разогретой с жиром сковороде до

образования румяной корочки. Затем сложить котлеты в неглубокую кастрюлю

или сковороду, плотно закрыть крышкой и на 10 - 15 минут поставить в

разогретую духовку».

Похлебкин В. «Большая энциклопедия кулинарного искусства»

«Зразы завивные

500 г говядины (задняя часть)

100 г свиного сала



56

2 луковицы

3 яйца (2 крутых)

0,5 стакана ржаных толченых сухарей

1 ч. ложка черного молотого перца майоран

Говядину нарезать пластами толщиной 0,5 см, размером с ладонь или более,

отбить, посолить, поперчить, смазать взбитым яйцом, выдержать 15 мин.

Сало нарезать мелкими кубиками, вытопить до образования шкварок.

Из обжаренного лука, крутых яиц, шкварок и сухарей сделать начинку,

насыпать ее на подготовленную говядину слоем 0,5 —1 см, завернуть рулетом или

конвертиком, обвязать и смазать зразы взбитым яйцом.

В растопленном сале обжарить зразы, вначале на сильном, затем на слабом

огне. При вытапливании жира подлить 1 —2 ст. ложки воды».

«Рулет с яблоками

600 г. яблок, 1 стакан сахара, 100 г. творога, 100 г. масла, 1 стакан муки.

Очистить от кожи и сердцевины яблоки, разрезать каждое на 8 частей и

каждую часть нарезать поперек на тонкие пластинки. Масло растереть с творогом

в однородную массу, посолить, соединить с мукой. Полученное тесто разделить

пополам и поставить в холодильник на 3 часа. Остуженное те сто раскатать в 2

коржа, каждый покрыть нарезанными яблоками, сверху густо засыпать сахаром,

свернуть рулетом, смазать яйцом и поставить печь в духовку со средним жаром.

Когда рулет хорошо зарумянится вынуть из духовки».

Е. Глебова «Моя русская кухня»

«Пожарские котлеты

Существует много историй происхождения пожарских котлет, которые

более относятся не к реальной истории, а к легендам. Поэтому лучше привести

добротный проверенный рецепт. Единственное, что стоит отметить, - по версии

некоторых авторов, пожарские котлеты изначально готовили из телятины. Однако
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до наших дней дошли рецепты котлет именно из курицы, один из которых и

положен в основу нижеприведенного рецепта.

Курица (лучше деревенская домашняя) – 1 шт. весом 1,2 кг, густые сливки –

¾ стакана, сливочное масло – 100 г, белый хлеб, без корок и немного подсохший

– 60-80 г, яйца – 2 шт., панировочные сухари, соль, молотый черный перец,

растительное масло для обжаривания котлет.

1. Срезать с курицы мясо и пропустить его через мясорубку, сквозь

самую мелкую решетку. Фарша должно получиться 500 г.

2. Хлеб вымочить в сливках и пропустить через мясорубку вместе с

мясом, снятым с курицы.

3. Холодное масло нарезать небольшими кубиками.

4. Смешать мясо и хлеб с оставшимися сливками и кусочками

сливочного масла (масло не должно быть мягким), посолить, поперчить и еще раз

быстро вымесить фарш. Поместить миску с фаршем в холодильник на 15 -20

минут.

5. Взбить в миске яйца, а в другую миску всыпать сухари.

6. Сформировать котлеты (можно отмерять фарш при помощи черпака

объемом 75-100 мл). Каждую котлету сначала обмакнуть во взбитые яйца, а затем

обвалять в сухарях.

7. В сковороде разогреть масло и жарить котлеты.

Замечание. Надо помнить, что в фарш для пожарских котлет совершенно не

нужно добавлять яйца. Сливки, масло и мясо перед замешиванием фарша должны

быть холодными (можно подержать в холодильнике). Замешивать котлеты надо

быстро, чтобы масло не успело растаят ь, и тщательно, лучше при помощи

деревянной веселки (ложки). Сливки для котлет лучше брать деревенские, в

которых, что называется, «ложка стоит»».

«Соус грибной

Если предполагается постный вариант, то масло использовать растительное,

если нет, то использовать сливочное.
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Сухие грибы (белые) – 40 г, вода – 850 мл, пшеничная мука в/с – 1 ст.

ложка, сливочное масло – 2 ст. ложки, репчатый лук – 3-4 шт. (350 г), молотый

черный перец, соль, растительное масло для обжаривания.

1. Сухие грибы промыть, поместить в эма лированную кастрюльку,

залить водой и оставить замачиваться на несколько часов (можно оставить их на

ночь).

2. Отварить грибы в воде, в которой они замачивались, до готовности,

около 30 минут. В конце отваривания грибы немного посолить.

3. Отфильтровать грибной бульон. Грибы мелко нарезать.

4. В  сотейнике или глубокой сковороде обжарить муку на сливочном

масле в течение 1-2 минут, постоянно помешивая и не допуская пригорания.

Снять с огня. Когда обжаренная мука остынет, развести ее в ковшике небольшим

количеством остывшего грибного бульона (3 -4 ст. ложки) и перемешать, чтобы не

было комочков.

5. В  сотейнике на растительном масле обжарить мелко нарезанный

репчатый лук и, когда он будет почти готов, добавить грибы, поперчить.

Обжаривать лук с грибами около 5 минут, поме шивая.

6. Влить в сотейник с грибами разведенную муку, перемешать, затем

влить грибной бульон. Количеством бульона можно отрегулировать густоту

соуса. Перемешать, посолить, если требуется, и готовить при слабом кипении еще

около 15 минут».

Как видим, тексты рецептов в большинстве поваренных книг состоят из

двух частей: из описания процесса приготовления блюда и перечня ингредиентов.

Лишь в книге Глебовой перед перечислением ингредиентов может быть

вступление, которое в приведенных рецептах присутствует и пред ставлено

описанием истории блюда и комментарием по поводу того, является ли вариант

блюда постным или нет.

Перечень ингредиентов оформлен в виде списка, при этом он может

располагаться перед основным текстом, как у Глебовой, Ковалева и Похлебкина, а
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может помещаться слева от него, как у Меджитовой.  В перечне ингредиентов

приведенных рецептов используются аббревиатуры кг, г, мл и сокращения ст. и ч.

ложка, шт., что свидетельствует о стремлении к экономичности.

Тексты рецептов описывают поэтапное приготовле ние блюда. Кроме того в

первом приведенном рецепте Глебовой имеется замечание о тносительно процесса

приготовления блюда.

Лексика текстов безоценочная, нейтральная, относится к кулинарной

тематике, которая употребляется и в профессиональной, и в бытовой реч и:

начинка, обжарить, соус, бульон, взбить, корж, печь . Можно отметить наличие

одного слова из разговорного стиля – духовка.

В морфологическом плане тексты характеризуются преобладанием имен

существительных, которые в большинстве случаев употреблены в Р. п . (говядины,

мяса, шкварок, лука, сахара, масла, бульона ) и в Тв. п. (маслом, перцем, солью,

творогом, мукой). Также часто используются глаголы, которые стоят в форме

инфинитива совершенного вида (смешать, очистить, обжарить, отварить,

завернуть, засыпать). Следует отметить, что в КР встречаются страдательные

причастия (нарезанный, подготовленный, натертый, молотый, разогретый,

остуженный) и отглагольные существительные ( вытапливание, отваривание,

пригорание).

Необходимо подчеркнуть, что в приведенных рецептах отсутствуют личные

местоимения «я» и «мы», что даёт возможность выделить действие и скрыть

адресат. Синтаксическая организация текстов рецептов довольна разнообразна. В

приведенных рецептах встречаются:

1) сложные бессоюзные предложения, например: Влить в сотейник с

грибами разведенную муку, перемешать, затем влить грибной бульон ;

2) простые односоставные предложения, в которых из главных членов

есть только сказуемое, например: Мелко нарезанные лук и огурцы смешать с

нарезанной кубиками корейкой, масло м и тертыми сухарями ; Холодное масло

нарезать небольшими кубиками ;
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3) предложения с однородными членами, например: Из мяса, хлеба,

молока, соли, перца сделать фарш ; Говядину нарезать пластами толщиной 0,5

см, размером с ладонь или более, отбить, посолить, поп ерчить, смазать

взбитым яйцом, выдержать 15 мин ;

4) сложноподчиненное предложение с придаточным цели: Замешивать

котлеты надо быстро, чтобы масло не успело растаять, и тщательно, лучше

при помощи деревянной веселки (ложки) ;

5) сложноподчиненное предложение с при даточным условия: Если

предполагается постный вариант, то масло использовать растительное, если

нет, то использовать сливочное ;

6) сложноподчиненное предложение с придаточным времени: В

сотейнике на растительном масле обжарить мелко нарезанный репчатый лук и,

когда он будет почти готов, добавить грибы, поперчить ;

7) кроме того встречаются деепричастия совершенного вида, например:

Надрезав рыбу со стороны головы, отогнуть филейные части, придав рыбе

плоскую форму.

Что же касается визуального компонента, то только второй приведенный

рецепт из книги Меджитовой и оба рецепта из книги Глебовой сопровождаются

изображением. Изображение к рецепту Меджитовой «Запеченная рыба «Дорэ»

иллюстрирует готовую рыбу, лежащую на блюде. В книге Глебовой дает ся

несколько фотографий, подробно описывающих процесс приготовления блюда.

Все приведенные картинки необязательны для понимания текста, который может

существовать и без него.

II. Кулинарные сайты

Из кулинарных сайтов были отобраны следующие рецепты: «Салат по -

панагорски» (1) [108], «Глазированный сырок» (2) [109], «Булочки с заварным

кремом» (3) [110], «Торт «Грибное чудо» (4) [111], «Салат Цезарь с курицей и

сухариками» (5) [112] и «Банановый пудинг» (6) [113].

Перечисленные рецепты состоят из следующих элемен тов:
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1. После заголовка в 5 и в 6 рецепте указано время приготовления, а во 2

рецепте кроме этого указывается количество порций, калорийность, время

приготовления и стоимость 1 порции.

2. Вступления, в котором автор пишет о вкусовых характеристиках

описываемого блюда и/или об ингредиентах, вариантах этого блюда, о легкости

его приготовления, например: Домашние глазированные сырки - очень полезное и

вкусное лакомство, удивительно легкое в приготовлении . Несложно в

приготовлении и очень вкусно, получаются не булочк и, а пирожные.

3. Списка ингредиентов, который расположен либо перед алгоритмом

приготовления, как в 1, 2, 3, 4 рецептах , а может находиться после него, как в 5 и 6.

В перечне ингредиентов употребляются аббревиатуры г, мл и сокращения шт, ст.

ложка и ст. л., ч. л., пуч. Можно отметить, что в 3 рецепте отдельно перечислены

ингредиенты для теста и для крема.

4. После перечня ингредиентов в 4 рецепте отмечено время приготовления

и количество порций.

5. Пошагового описания процесса приготовления блюда, например:

Смешать в кастрюле сахар, муку, соль и яйца. Влить небольшими порциями

молоко, помешивая, довести до однородной массы. Готовить на среднем огне,

часто помешивая до загустения. Охладить. Положить в блюдо ванильную вафлю.

Раздавить бананы и объединить с яичн ой смесью. Выложить слоями:

вафля+крем+вафля+крем. Сверху залить взбитыми сливками.

6. В трех рецептах - 1, 4 и 5 имеется заключение, в котором автор либо

желает приятного аппетита, либо пишет о вкусовых качествах блюда и призывает

попробовать его: Угощайтесь! Необыкновенно вкусно и нежно!

7. 6 рецепт заканчивается указанием количества порций.

Можно отметить, что в 1, 2 и в 3 рецептах имеются авторские комментарии, в

которых автор дает советы по приготовлению блюда, например: его (крем) можно

сделать заранее, он прекрасно хранится в холодильнике.
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Лексика приведенных рецептов относится к кулинарной тематике:

нашинковать, натереть, растопить, замесить, подсушить, охладить. Встречаются

слова, относящиеся к разговорному стилю: картошка, духовка, микроволновка.

Морфологическая структура кулинарных рецептов характеризуется

преобладающим количеством имен существительных, которые в большинстве

случаев употреблены в В. п. (плодоножку, воду, сахар, ванилин, начинку, муку,

вафлю), Тв. п. (полосками, маслом, шоколадом, яйцом, дольками, смесью) и в

меньшем количестве в Р. п. (кексов, молока, теста, курицы, блинчиков ). Можно

обнаружить в текстах рецептов отглагольные существительные: застывание и

загустение. Глаголы также встречаются довольно часто:

- в инфинитиве совершенного вида: нашинковать, очистить, заправить,

взбить, наполнить;

- в будущем времени в 1 л. мн. ч.: сварим;

- в прошедшем времени совершенного вида в 1 л. ед. ч.: выложила, брала;

- в 1 л. мн. ч. несовершенного вида: убираем, режем, трём, вливаем;

- во 2 л. мн. ч. несовершенного вида: выкладывайте, разравнивайте;

- в будущем времени во 2 л. мн. ч.: порежьте, очистите, соберите,

положите;

- в настоящем времени в 3 л. ед. ч. в пассивном залоге: хранится.

Кроме того в текстах рецептов встречаются страдательные причастия:

растопленный, глазированный, сформированный, разогретый, промытый, взбитый

и др.

Что же касается местоимений, то в 1 и 3 рецептах можно обнаружить

местоимение «я», а в 5 – местоимение «вы»: Заварной крем я выложила в

кондитерский мешок. Идеально, если вы будете жарить их на гриле. Местоимение

«я» употребляется в авторских комментариях, местоимение «вы» автор

употребляет в предложении, где он дает читателю совет по улучшению вкусовых

качеств.

В синтаксическом плане тексты рецептов характеризуются следующими

типами предложений и конструкций:
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1. Простые односоставные предложения: Капусту тонко нашинковать .

Немного взбить.

2. Предложения с однородными членами: Помидоры разрезать пополам,

удалить плодоножку и порезать тонкими ломтиками . Сахар, сухое молоко,

кукурузный крахмал, яйца, ванилин смешать венчиком в однородную массу .

3. Сложноподчиненные предложения с придаточным цели: Капусту

перетереть с солью, чтобы была сочнее, потом добавить остальные овощи,

посолить по вкусу и заправить масло м.

4. Сложноподчиненные предложения с придаточным времени : Когда

загустеет, добавляем жареные грибы и варим еще несколько минут .

5. Сложноподчиненные предложения с придаточным условия : Идеально,

если вы будете жарить их на гриле .

6. Сложные бессоюзные предложения : Шоколад растопить на водяной

бане: разломать шоколад на кусочки в небольшой кастрюльке; в большей

кастрюле вскипятить воду, поместить кастрюльку с шоколадом над горячей

водой.

7. Деепричастные обороты: Влить половину горячего молока в яичную

смесь, размешивая венчиком до однородности . Отступая немного от края,

кладем начинку.

8. Причастные обороты: Накрываем торт пергаментом и отправляем в

духовку, разогретую до 180 градусов, на 15 мин .

Последней составляющей кулинарных рецептов является изображение,

которое имеется во всех рецептах. Однако, если во 2 и в 6 рецептах текст

сопровождается лишь одной фотографией под заголовком, на которой изображено

готовое блюдо, то в других рецептах кроме того имеется от 5 до 17 фотографий,

которые поэтапно описывают процесс пригот овления блюда. Такое изобилие

фотографий объясняется тем, что иллюстрации благодаря своей наглядности

облегчают восприятие читателем текста КР и дают зримое представление о

последовательности действий хозяйки.
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Рассмотрев кулинарные рецепты в кулинарных книгах и на сайтах,

посвященных кулинарии, необходимо упомянуть, что существуют еще кулинарные

передачи, в которых известные шеф-повары и/или актеры или ведущие готовят

блюда разных стран мира: «Смак», «Едим дома» , «Готовим с Алексеем Зиминым»,

«ПроСто кухня» и др. Кулинарные передачи стали такими популярными, поскольку

они ориентированы на тех, кто не умеет готовить и хочет научиться у известных

людей, и на тех, кто умеет готовить, но хочет пополнить свой «запас» кулинарных

рецептов.

2.3. Особенности французских кулинарных рецептов

Для изучения КР нами было отобрано по два рецепта из книг «1200 recettes

cookeo», «Livre de recettes. Four á micro-ondes», Laura Ferlan «Viandes & volailles.

Plus de 40 recettes de viands et  de volailles» и Gouffé J. «Livre de cuisine», а также по

2 рецепта из сайтов, посвященных кулинарии: https://recettes.de/,

http://www.recette-delice.com/ и http://www.recette-culinaire.com/.

I. Поваренные книги

Livre de recettes. Four à micro -ondes

«Soupe aux champignons

Pour 4 personnes | 18 -23 min.

250 g de champignons

lavẻs et coupẻs en fines

tranches

30 g de beurre ou de

margarine

1 petit oignon ẻmincẻ en

fines lamelles

1 ½ cuillère á soupe de

Farine

250 ml de lait

500 g de bouillon de

legumes

Sel et poivre

http://www.recette-delice.com/
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Faire fondre le beurre 1-2 minutes à 350 W

dans un plat allant au

micro-ondes.

Ajouter les champignons et l'oignon, laisser

cuire 8-10 minutes à

750 W, remuer à mi-cuisson.

Ajouter la farine et remuer.

Ajouter le bouillon tout en remuant.

Faire cuire le tout 6-7 minutes à 750 W en

remuant deux fois,

ajouter le lait en remuant et fair e cuire à

nouveau 3-4 minutes  à

750 W. Mélanger bien et servir.

Touche spéciale en plus: Garnir avec du

persil frais haché et

servir avec du pain grille».

«Ratatouille

Pour 4 personnes | 13 - 16 min.

150 g d'oignon

300-400 g d'aubergine

Ḗplucher et émincer les oignons, hacher

l'ail finement et mettre le tout dans un

ou de courgettes

300 g de poivrons

200 g de tomates en

conserve

1 feuille de laurier

1 pincée de thym

1 gousse d'ail

1 cuillère á soupe d'huile

Sel

Poivre

récipient huilé allant au micro -ondes

d'une capacité de 2 litres. Couvrir et

faire cuire 3 minutes à 750 W.

Laver les légumes, couper en morceaux

les aubergines ou les courgettes,

épépiner les poivrons et les couper en

lamelles, verser ensuite le tout dans le

récipient. Ajouter la feuille de laurier et
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mélanger bien pour combiner les

saveurs. Couvrir et laisser cuire 5

minutes à 750 W.

Ajouter les tomates coupées en dés et

laisser cuire comme indiqué ci -dessus

pendant 5-8 minutes supplémentaires.

Ajouter le thym, le sel et le poivre et

mélanger bien.

Touche spéciale en plus:

Si vous aimez les mets épicés, ajoutez

du piment et de la chair à saucisse».

1200 recettes cookeo

«Agneau aux légumes verts

Ingrédients pour 3 personnes

3 morceaux d’épaule d’agneau

1 oignon émincé

3 poignets de petits pois

3 poignets de broccoli

En mode dorage faire revenir la viande

et l’oignon dans un peu d’huile d’olive.

Rajouter les legumes et mettre en mode

cuisine rapide pendant 15 minutes.

Bon appétit!

300 gr d’haricot vert

3 grosses pommes de terre

1 marmite de bouillon de legumes knorr

1 cube d’ail

400 ml d’eau

Jarret de boeuf au vin rouge

Ingrédients pour 4 personnes

600 g de jarret de boeuf

4 carottes

200 g de champignons de Paris

Congelés

Poivre

1 cube de bouillon de boeuf

1 oignon

Huile d’olive

250 ml du vin rouge

Préparation
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Position dorer

Versez de l’huile d’olive dans la cuve

pour faire dorer les oignons puis les

jarrets de boeuf.

Puis ajoutez les champignons, les

carottes, le cube de bouillon de boeuf, le

vin rouge, l’eau (250 ml).

Passez en caisson rapide 1 heure

                                 Servez chaud».

«Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de viandes et de volailles»

«Salade de porc à la menthe

250 g de porc haché

30 cl de bouillon de porc

2 c. à s. de persil plat haché

2 c. à s. de cive coupée en dés

2 c. à s. d’oignon rouge émincé

2 c. à s. d’échalote émincée

2 c. à s. de pluches de coriander finement hachées

1 c. à s. de piment en poudre (selon votre goût)

20 feuilles de menthe

3 c. à s. de riz grillé et broyé (en supermarché)

2 c. à s. de jus de citron vert

3 c. à s. de nuoc-mâm

1/2 c. à s. de sucre semoule
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   Pour 4 personnes         Dans une casserole sur feu vif, faites pocher le porc haché dans

Préparation 10 min         le bouillon jusqu’à evaporation totale du bouillon. Ajoute z

     Cuisson 20 min          dans la casserole, en mélangeant soigneusement, le persil, la

                              cive, l’oignon rouge, l’échalote, les feuilles de coriander, le

                            piment et le riz grillé. Laissez cuire 1 à 2 min. sur feu vif. Puis

                            versez le jus de citron, le nuoc -mâm et le sucre.

                            Poursuivez la caisson encore 1 à 2 min.

                            Disposez sur un plat le porc et les aromates, décorez avec les

                            feuilles de menthe. Vous pouvez ajouter quelques haricots

                            verts crus et des rondelles de tomates pour la decoration».

«Sauté de poulet aux abricots

Pour 4-6 personnes

Préparation 10 min

Cuisson 45 min

1 poulet coupé en morceaux Ḗpluchez et émincez les échalotes. Dans une cocotte,

                           5 échalotes     faites colorer sur feu moyen les échalotes et les

     1 cuillère à soupe d’huile     morceaux de poulet dans l’huile chaude. Puis, sur feu

                                 d’olive     doux, ajoutez le sirop d’érable, les pignons de pin, la

      3 c. à s. de sirop d’érable     cannelle et le pastis. Salez et poivrez.

       100 g de pignons de pin     Incorporez la verveine et les abricots entiers. Couvrez.

                  1 c. à c. de pastis     Laissez cuire durant 30 min. sur feu moyen.

              1 bâton de cannelle     Retirez les morceaux de poulet et réser vez au chaud. Si

    30 cl d’infusion de verveine    besoin, réduisez légèrement la sauce pour la rendre

250 g d’abricots secs moelleux    onctueuse. Rectifiez l’assaisonnement et ajoutez le jus
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                                   ½ citron      du demi -citron. Remettez les morceaux de poulet dans

                            Sel et poivre    la cocotte.

                                                   Servez avec du couscous».

Gouffé J. Livre de cuisine.

«Sauce italienne.

Ayez:

3 décilitres et demi de bouillon,

1 décilitre de vin blanc (on emploiera un bon vin blanc

ordinaire, chablis ou pouilly),

30 grammes de beurre,

30 grammes de farine,

3 cuillerées à bouche de fines herbes pour sauces (voir

aux Garnitures: Fines herbes pour garnitures et sauces, page 72) ;

Faites réduire à part le décilitre de vin blanc, qui ne doit plus

donner qu'un demi-décilitre; ajoutez 2 prises de sel et 2 prises

de poivre;

Faites un roux avec la farine et le beurre;

Laissez 3 minutes sur le feu, en agitant constamment avec la

cuiller;

Mouillez avec 3 décilitres et demi de bouillon et la réduction

de vin blanc (voir, pour le mouillement à chaud ou à froid, l'observation

faite à l'article Liaison au roux, page 88);

Faites cuire, en tournant, pendant un quart d'heure;

Ajoutez les 3 cuillerées de fines herbes; tournez encore

2 minutes sur le feu;

Écumez, et servez».

«Beignets de pommes.
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Soient 4 pommes de reinette de 6 centimètres qui doivent vous fournir 24

beignets.

Percez-les par le milieu avec un vide-pomme de 2 centimetres de large, pour

enlever le coeur et les pépins;

Pelez-les et coupez-les par le travers d'une épaisseur de 8 millimètres;

Mettez-les dans un plat avec 1 demi-décilitre d'eau-de-vie et 30 grammes de sucre

en poudre;

Mêlez les pommes à l'eau-de-vie et au sucre, en évitant de les casser;

Une demi-heure avant de servir, égouttez -les sur un linge et épongez-les bien;

sans cette précaution, la pâte ne tiendrait pas sur les pommes;

Ayez 8 décilitres de pâte à frire (voir Pâte à frire, page 112);

Mettez dans la petite poêle 1 kilo 500 de graisse et faites chauffer; lorsque la

friture est chaude, retirez la poêle sur le coin du fourneau; trempez chaque morceau de

pomme dans la pâte et mettez -le dans la friture;

Pour finir les beignets, remettez -les en plein feu; lorsqu'ils sont bien secs,

égoultez-les sur un linge et saupoudrez-les de sucre des deux côtés;

Dressez-les en rocher sur un plat garni d'une serviette.

Observation. — S'il reste des filets de pâte autour  des beignets, il faut les couper

avec des ciseaux pour que les beignets soient bien ronds».

Исследовав структуру рецептов из французских кулинарных книг, можно

отметить следующее:

1) в «Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de viandes et de volailles»,

«Livre de recettes. Four à micro-ondes», «1200 recettes cookeo» указано количество

людей, на которое рассчитаны ингредиенты блюда.

2) в «Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de viandes et de volailles»

указано время подготовки продуктов и время их термичес кой обработки;

3) описание процесса приготовления блюда;
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4) перечень ингредиентов;

5) заключительная часть во всех рецептах различается:

a) в «Livre de recettes. Four à micro -ondes» и в «Viandes & volailles. Plus de

40 recettes de viandes et de volailles» рецепты заканчиваются советом по

сервировке блюда, например: Garnir avec du persil frais haché et servir avec du pain

grillé; Disposez sur un plat le porc et les aromates, décorez avec les feuilles de menthe .

Vous pouvez ajouter quelques haricots verts crus et des rondelles de tomates pour la

decoration.

b) в рецепте из «1200 recettes cookeo» «Agneau aux légumes verts» автор

желает читателям приятного аппетита;

c) рецепт «Beignets de pommes» из поваренной книги Gouffé J. «Livre de

cuisine» заканчивается замечанием по приготовлению блюда: S'il reste des filets de

pâte autour des beignets, il faut les couper avec des ciseaux pour que les beignets soient

bien ronds.

Перечень ингредиентов оформлен в виде списка, при этом он может

располагаться слева от основного текста, как в « Livre de recettes. Four à micro-

ondes», «1200 recettes cookeo», во втором рецепте из «Viandes & volailles. Plus de

40 recettes de viandes et de volailles», а может помещаться перед алгоритмом, как в

первых рецептах из «Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de viandes et de

volailles» и из Gouffé J. «Livre de cuisine», а также количество необходимых

продуктов блюда может быть указано в алгоритме приготовления блюда, как во

втором рецепте из Gouffé J. «Livre de cuisine». Отметим, что в перечне

ингредиентов всех рецептов, кроме рецептов из Gouffé J. Livre de cuisine

используются аббревиатуры g и gr (gramme), ml (millimètre), cl (centilitre) и

сокращения c. à s. (cuillère à soupe), c. à c. (cuillère à café).

Тексты французских рецептов подробно описывают алгоритм

приготовления блюда, при этом в поваренной книге Gouffé J. «Livre de cuisine»

даются отсылки к другим рецептам, например: Ayez 8 décilitres de pâte à frire (voir
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Pâte à frire, page 112). В приведенном примере автор отсылает нас к рецепту теста

для пончиков, которое необходимо для приготовления данного блюда.

  Языковые особенности текстов французских рецептов заключаются в

следующем:

1. Лексика текстов неэмоциональная, нейтральная, относится к

кулинарной тематике, которая употребляется и в профессиональной, и в бытовой

речи: soupe, beurre, cuire, mélanger, verser, servir, persil, décoration, mettre, sauce и

т.д.

2. В морфологическом плане французским рецептам свойственно

изобилие имен существительных, глаголов, которые стоят либо в инфинитиве

(ajouter, garnir, mettre, mélanger, couper, enlever), либо во 2 лице мн. ч. настоящего

времени (disposez, émincez, retirez, faites, dresses, mettez). Также в текстах рецептов

встретились страдательные причастия ( haché, grillé, coupé, épicé, garni).

3. Cинтаксическая организация текстов рецептов характеризуется тем,

что в рецептах употребляются следующие предложения и конструкции:

1) сложные бессоюзные предложения, например: Disposez sur un plat le

porc et les aromates, décorez avec les feuilles de menthe ;

2) простые односоставные предложения, в которых из главных членов

есть только сказуемое, например: Faire fondre le beurre 1-2 minutes à 350 W dans

un plat allant au micro-ondes;

3) простые предложения с однородными членами, например: Puis, sur feu

doux, ajoutez le sirop d’érable, les pignons de pin, la cannelle et le pastis ;

4) сложноподчиненное предложение с придаточным цели: S'il reste des

filets de pâte autour des beignets, il faut les couper avec des ciseaux pour que les

beignets soient bien ronds ;

5) сложноподчиненное предложение с придаточным условия: Si besoin,

réduisez légèrement la sauce pour la rendre onctueuse ;

6) сложноподчиненное предложение с придаточным времени: Mettez

dans la petite poêle 1 kilo 500 de graisse et faites chauffer; lorsque la friture est

chaude, retirez la poêle sur le coin du fourneau …;
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7) сложноподчиненное предложение с придаточным определительным:

Soient 4 pommes de reinette de 6 centimè tres qui doivent vous fournir 24 beignets ;

8) герундий, например: Laissez 3 minutes sur le feu, en agitant constamment

avec la cuiller. Ajouter le bouillon tout en remuant ;

9) каузативные конструкции: Faire cuire le tout 6-7 minutes à 750 W en

remuant deux fois, ajouter le lait en remuant et faire cuire à nouveau 3 -4 minutes  à 750

W. Laissez cuire 1 à 2 min. sur feu vif .

Исследовав вербальную часть кулинарных рецептов, мы можем перейти к

изучению изображений, которые даны лишь в двух поваренных книгах – в

«Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de viandes et de volailles» и в «Livre de

recettes. Four à micro-ondes» (Приложения 3 и 4). На этих картинках изображены

готовые блюда. Приведенные невербальные компоненты не несут

дополнительной информации и поэтому явл яются факультативными.

II. Кулинарные сайты

Из вышеперечисленных кулинарных сайтов были отобраны рецепты:

«Poulet rôti» (1), «Gratin d’aubergines» (2), «Tomate farcie au thon» (3), «Gâteau de

pommes de terre» (4), «Gâteau á la vanille et aux pommes» (5) , «Pudding aux

madeleines et nectarine» (6).

Рассмотрев структуру данных рецептов можно отметить, что:

1. Лишь 4 рецепт имеет вступление, в котором автор выражает восторг

от данного блюда: Un assemblage de fines lamelles de pommes de terre fondantes…

un vrai délice!

2. Все рецепты содержат список ингредиентов и поэтапный алгоритм

приготовления блюда. В перечне ингредиентов используются аббревиатуры g, ml

и сокращения c. á café, c. á soupe. В 3 и 4 рецептах указано количество людей, на

которое рассчитано блюдо, в обоих рецептах указано 2 персоны. В 3 рецепте в

список продуктов вставлено примечание автора, в котором он дает ссылку на

рецепт одного ингредиента (йогурта), который опубликован на этом же сайте.

Кроме того в 3 рецепте перед алгоритмом приготовления блюда автор дает совет,

который будет полезен читателю: Si vous stockez vos œufs au réfrigérateur, sortir
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l’œuf environ 30 minutes avant la cuisson pour limiter le choc thermique et ne pas les

faire éclater.

3.  3 и 4 рецепты заканчиваются рекомендациями по с ервировке блюд и

пожеланием приятного аппетита в 4 рецепте.

В лексическом плане тексты приведенных рецептов характеризуются

словами, которые относятся к кулинарной сфере: rôti, saladier, poêle, éplucher,

tabasco, battre, incorporer.

В текстах рецептов преобладают имена существительные и глаголы,

которые употреблены в:

- инфинитиве: arroser, choisir, prendre, mettre, se consommer, cuire, rajouter;

- в настоящем времени во 2 л. мн. ч.: oubliez, commencez, découpez, placez;

- в прошедшем времени в 3 л. ед. ч.: a assassiné, a conservé.

- в будущем времени в 3 л. ед. ч.: facilitera.

Среди местоимений присутствуют безличное местоимение on и

местоимение 2 л. мн. ч. vous.

Довольно часто в рецептах встречаются страдательные причастия

прошедшего времени: coupé, salé, huilé, haché, cuite, râpé.

В синтаксическом плане тексты рецептов характеризуются такими типами

предложений и конструкций, как:

1. Простые односоставные предложения: Faire bouillir une petite

casserole d’eau.

2. Предложения с однородными членами: Lavez les pommes, pelez les, otez

les pépins et coupez-les en cubes.

3. Сложные предложения с придаточным:

- условия: Si vos tomates sont rondes, découper légèrement la base de la tomate

pour créer une base stable .

- цели: Pour compléter votre repas, dégustez votre gratin accompagné de

quelques tranches de tomates crues avec un filet d’huile d’olive.
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4. Каузативные конструкции: Faire bouillir une petite casserole d’eau .

Faites revenir les aubergines légèrement huilées dans une grande poê le, à feu moyen

pendant 10 min.

5. Герундий: Réaliser une troisième et dernière couche en mettant le reste

des pommes de terre puis le reste du mélange aux œufs par -dessus. Ajoutez les œufs un

par un en mélangeant bien entre chaque ajout .

Что же касается иллюстраций, то все рецепты имеют изображение готового

блюда, которое находится под заголовком. Кроме того в 1, 3, и 4 рецептах текст

рецепта сопровождается большим количеством иллюстраций (6, 8 и 14

соответственно), которые описывают пошаговое приготовление б люда. В 5

рецепте имеется 2 фотографии одной порции блюда с разных ракурсов.

2.4. Национально-культурные особенности кулинарных рецептов

России и Франции

Исследование культуры любого этноса невозможно без изучения его кухни,

так как в ней в концентрированном виде отражается история, быт и нравы народа.

Характер национальной кухни формируется под влиянием различных факторов, к

которым можно отнести экономическое состояние региона и страны, кухни

народов-соседей, условия проживания, климат, природа и т.д .

Вкусовые предпочтения французов определены географическим

положением страны, климатическими условиями и, соответственно, огромным
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выбором разнообразных продуктов, специй и масел. Так, на юге страны

предпочитают острые блюда, приправленные ароматным луком  и жгучим

чесноком. В Эльзасе французская кухня ближе к немецкой – там больше любят

свинину и капусту. А в прибрежных районах, естественно, морепродукты

являются основным вкусовым предпочтением. Географию вкусов можно

отследить также и по жирам, употребляемым в пищу. Если на юге это оливковое

масло, то в центре и на севере – сливочное.

Следует отметить, что, невзирая на отличительные особенности вкусов

жителей различных регионов Франции, национальная кухня имеет и общие

тенденции. Французы – большие любители овощей, как свежих, так и

консервированных. Французы готовят из овощей изысканные закуски, множество

разнообразных супов и гарниров. Гарнирам, в нашем традиционном понимании,

французы предпочитают салаты из зелени или капусты.  Особой популярностью у

них пользуются артишоки, салат -латук, спаржа и лук-порей. Что касается

молочных продуктов, то Франция, пожалуй, уступает в их использовании в

кулинарии другим странам Старого Света. Зато их можно по праву назвать

чемпионами в применении сыров – как в виде закусок и десертов, так и в

приготовлении первых блюд в качестве ингредиента. Сегодня во Франции

производятся десятки различных сортов сыра из трех видов молока – коровьего

(бри и камамбер), овечьего (рокфор) и козьего (валенсэ) и м ногие другие.

Французские кулинары – настоящие мастера приготовления разнообразных

соусов. Сама французская кухня насчитывает их более трех тысяч видов.

Французскую кулинарную культуру невозможно представить без наличия в

рецептуре приготовления мясных и рыбных блюд благородных напитков – вин и

коньяков. Причем используются исключительно натуральные напитки из темных

и белых сортов винограда. Спирт, содерж ащийся в них, при тепловой обработке

выпаривается, оставляя пикантное послевкусие, придающее блюду неповторимый

аромат и специфический привкус виноградной лозы.

Одной из особенностей французской кухни является то, что в ней отдается

предпочтение нежирным сортам мяса – баранине, телятине, говядине, птице и
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дичи. Наряду с традиционными способами тепловой обработки особой

популярностью в ней пользуется технология приготовления мяса на открытом

огне или углях.

При всем многообразии горячих блюд, закусок, сала тов, десертов весьма

скромное место французская кулинария отвела первым блюдам. Ставший

традиционным луковый суп, заправленный сыром, суп -пюре из лука-порея с

картофелем, провансальский рыбный суп -буйабесс – вот, пожалуй, и весь ряд

почитаемых французами первых блюд. Некоторые провинции Франции напрямую

связаны с местными, именными блюдами, получившими свою популярность во

всей стране. Это печеночный паштет Перигора, сосиски и бобы в горшочке

Тулузы, окорока Байонны и томаты по -провансальски.

В качестве пряностей практически в каждое блюдо французы кладут

большое количество зелени по вкусу, собирая ее в пучок. А перед подачей на

стол, блюдо освобождают от этого пучка выварившейся зелени. Французские

кулинары известны также и зрелищностью оформления своих ше девров. Мясное

блюдо, например, обливают коньяком, поджигают и в таком виде подают на стол.

При этом кушанье приобретает не только оригинальный вид, но и изысканный

вкус, тонкий аромат.

Национальная русская кухня такая же своеобразная и самобытная, как и

всякая другая. Она формировалась под влиянием природных, социальных,

экономических и исторических факторов. Являясь одной из самых колоритных

кухонь в мире, русская имеет основную особенность – использование обилия

самых разнообразных продуктов для приготов ления блюд. Само собой

разумеется, что в процессе своей длительной эволюции русская кухня впитала в

себя лучшие традиции других народов, но, тем не менее, она сумела сохранить

свою основу, свои характерные национальные черты: обилие угощений;

разнообразие закусок; большой ассортимент мучных изделий; своеобразие

первых блюд; разнообразие рыбных и грибных блюд; широкое применение

овощных и грибных солений; изобилие праздничного и сладкого стола.
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В России на обед подают три блюда: на первое - борщ, рассольник, солянку

или щи; на второе – мясо или рыбу с гарниром (картофель, тушеная капуста,

макароны); на третье – напитки (компот, кисель, сок, или морс). Отдельное меню

– закуски. Их ассортимент обилен – это и блины с икрой, и соленые огурчики, и

квашеная капуста, и маринованные овощи, и салат из огурцов и помидоров,

заправленный сметаной, и пирожки с мясом, капустой, картофелем.

Для русской кухни характерно создание на основе различных продуктов

целых групп оригинальных блюд, прославившихся во всем мире. И сегодня в

русской кухне широчайший ассортимент первых блюд: борщи, уха, солянка

рыбная и мясная. Существует несколько вариантов приготовления первых блюд,

одних только щей – 60 видов. Интересна своим разнообр азием группа холодных

супов – окрошки, ботвиньи, свекольники.

Русские люди намного раньше других народов изобрели метод

изготовления дрожжевого теста, поэтому в русской кухне столько выпечки:

пироги, кулебяки, калачи, пышки, расстегаи, оладьи, блины, сочни .

Еще одна характерная черта – обилие блюд на основе различных круп:

каши, крупеники, запеканки в сочетании с молоком, творогом, овощами, рыбой,

яйцами. Среди обилия овощей перво е место занимает капуста. Не менее

популярны с древних времен огурец, репа, ты ква, кабачок, баклажан, картофель,

помидоры. Из фруктовых закусок нельзя не отметить моченые яблоки.

С древних времен в русской кухне были блюда из говядины, баранины,

свинины, домашней птицы, а также использовались молочные продукты –

молоко, сливки, сметана, творог.

Характерными для русской кухни являются блюда из субпродуктов: языка,

печенки, почек; студни; использование пряностей – укропа, петрушки, лаврового

листа, чеснока, лука, сельдерея, горчицы, хрена.

К исконно русским сладкие напиткам относятся кисели, морсы, компоты,

квасы. Одна из характерных черт русской национальной кухни - разнообразие

способов термической обработки продуктов. Наиболее известные – это варка,

тушение, выпекание, запекание, жарка. Русская печь существует около 4 тыс. лет.
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Приготовленные в специальной посуде – горшках и чугунах - блюда имели

особенный вкус и аромат. Также в печи жарили тушками поросят, птицу,

запекали окороки, крупные куски мяса.

Говоря об особенностях и формировании современной русской кухни,

следует подчеркнуть, что используя рецепты блюд других народов, русские люди

применяли свои способы и технологии приготовления. Отсюда особый и

неповторимый вкус блюд. И поэтому русская кухня – оригинальная и

самобытная.

Рассмотрев особенности гастрономической культуры Росс ии и Франции,

можно заключить, что русская и французская кухни самобытны , отличаются

разнообразием блюд и имеют следующие различия: для русской кухни

характерны вариативность приготовления супов, заготовка овощей и фруктов,

большое множество напитков и муч ных изделий; широкое использование круп;

французской же кухне свойственны использование вина и коньяка при

приготовлении блюд из мяса и рыбы, разнообразие соусов; практически не

используются молочные продукты, кроме сыра; большое внимание уделяется

эстетическому виду блюд.

2.5. Кулинарный рецепт в художественных произведениях русских и

французских писателей

Художественное описание разнообразных застолий достаточно часто

встречается в русской и французской литературе. Изображение еды играет

различную  роль в произведениях русских и французских писателей: оно

используется для описания повседневной жизни и культуры того или иного

временного периода, в котором разворачивается действие произведения; для

характеристики героев, создания комического эффекта или гроте ска [107].

Описание еды во французской литературе как композиционный приём стало

использоваться,  начиная с эпохи  Возрождения. Как известно, в центре внимания
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эпохи Возрождения был человек. Великие гуманисты полагали, что физиология

человека является естественной, и в ней нет ничего безобразного, порочного.

Вследствие этого образ еды выдвинулся на первый план. Наиболее ярко это

отразилось в романе Франсуа Рабле «Гаргантюа  и  Пантагрюэль». Персонажи,

три поколения великанов, как и писатель, уверяют, что хо рошая еда может

приносить только пользу [8]. Рабле описывает приемы пищи и их составляющие:

«На завтрак Гаргантюа подавались превосходные вареные потроха, жареное

мясо, отменная ветчина, чудесная жареная козлятина и в большом количестве

ломтики хлеба, смоченные в супе…Обед он начинал с нескольких десятков

окороков, с копченых бычьих языков, икры, колбасы… » [73, 125].

Э. Золя в романе «Чрево Парижа», являющимся первым food-романом,

большое внимание уделяет гастрономическому описанию продуктов, которое

является важным способом характеристики персонажей:

« Казалось, его [Флорана] затопляет поток мясных запахов, струящихся с

прилавка, он чувствовал, что вот -вот увязнет в трясине подлости - мягкой и

сытой».

 «В этот поздний ночной час, в этой жарко натопл енной комнате

растаяли ожесточенность, воля Флорана; его разнежил этот спокойный вечер,

благоухание кровяной колбасы и лярда …» [43].

В этих приведенных отрывках Э. Золя пытался показать, что чрезмерно сытая

жизнь пагубно и развратно влияет на героя, станов ится причиной многих

человеческих бед и даже пороков. Именно из -за нее Флоран постепенно теряет

способность разумно мыслить и реагировать на происходящие бесчинства

властей.

Современник Э. Золя Г. Флобер в знаменитом романе «Госпожа Бовари»

довольно часто описывает приемы пищи главных персонажей – Шарля и Эммы:

«За десертом он резал ножом пробки от пустых бутылок, после еды

прищелкивал языком, чавкал, когда ел суп; он начинал толстеть, и при взгляде на

него казалось, что из-за полноты щек и без того малень кие его глаза

оттягиваются к самым вискам» [90].
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Гастрономические образы в данном отрывке наглядно отражают отношение

героев друг к другу, в частности, отвращение Эммы к ее мужу.

Великий французский писатель А. Дюма в своих произведениях также

довольно часто описывал трапезы. В романе «Граф Монте -Кристо» можно

обнаружить много описаний  разнообразных блюд, которыми наслаждался

главный герой во время своих путешествий: жареный фазан, окруженный

корсиканскими дроздами; заливной кабаний окорок, жареный козленок под соусом

тартар, ласточкины гнезда, оллаподрида  и др. [40].

В отличие от Рабле и Дюма, которые перечисляли блюда, современный

французский писатель Жан Франсуа Паро в своем произведении «Загадка улицы

Блан-Манто» подробно изложил процесс приготов ления картофеля, который

включает следующие этапы: «Отобрать несколько равных по размеру

картофелин. Затем помыть их и снять кожуру, стараясь придать им округлую

форму. Нарезать кусочками свиное сало, тушить его в глубокой сковороде на

медленном огне до тех пор, пока оно не отдаст весь свой сок, но не начнет

подгорать, а после вынуть сало из сковороды. В горячий жир опустить

картофелины и обжарить до появления золотистой корочки. Добавить парочку

неочищенных зубчиков чеснока, щепотку тмина и лавровый лист. Продолжать

обжаривать, переворачивая, чтобы середина картофеля стала мягкой, и только

тогда посыпать сверху ложкой муки и пассеровать муку вместе с овощами,

затем залить половиной бутылки бургундского вина. Посолить и поперчить, а

потом оставить томиться на медленном огне еще две четверти часа » [69, 25].

Однако если в вышеприведенных отрывках были изображены реально

существующие блюда, то Виан Б. в романе «Пена дней» создал фантастические

блюда, например, он изложил рецепт фаршированного колбасуся с Антильс ких

островов под соусом из портвейного муската: « Возьмите живого колбасуся и

сдерите с него семь шкур, невзирая на его крики. Все семь шкур аккуратно

припрячьте. Затем возьмите лапки омара, нарежьте их, потушите струей из

брандспойта в подогретом масле и н ашпигуйте ими тушку колбасуся. Сложите

все это на лед в жаровню и быстро поставьте на медленный огонь,
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предварительно обложив колбасуся матом и припущенным рисом, нарезанным

ломтиками. Как только колбасусь зашипит, снимите жаровню с огня и утопите

его в портвейне высшего качества. Тщательно перемешайте все платиновым

шпателем. Смажьте форму жиром, чтобы не заржавела, и уберите в кухонный

шкаф. Перед тем как подать блюдо на стол, сделайте соус из гидрата окиси

лития, разведенного в стакане свежего молока. В виде гарнира додавайте

нарезанный ломтиками рис и бегите прочь » [27].

Русская литература также изобилует описаниями пищи. Поскольку русские

всегда любили поесть, в русском фольклоре немало  пословиц и поговорок,

связанных с едой, например: Хлеб да соль – и обед пошел. Масло коровье, кушай

на здоровье! И костлявы ерши – да уха с ерша куда как хороша.

Изображение еды часто встречается в произведениях Н. В. Гоголя. Например,

в «Мертвых душах» еда характеризует героев повести. В главе, в которой

рассказывается о том, как Чичиков нанес визит к Собакевичу, блюда, поданные на

обед, и их количество подчеркивают богатырство последнего: « Щи, моя душа,

сегодня очень хороши! — сказал Собакевич, хлебнувши щей и отваливши себе с

блюда огромный кусок няни, известного блюд а, которое подаётся к щам и

состоит из бараньего желудка, начинённого гречневой кашей, мозгами и

ножками. Собакевич опрокинул половину бараньего бока к себе на тарелку, съел

всё, обгрыз, обсосал до последней косточки»  [34, 25]».

Кроме того, в сборнике повестей «Вечера на хуторе близ Диканьки» Н. В.

Гоголь знакомит нас с украинской кухней, перечислив многие национальные

блюда, например: шпундра, сало, товченички, книш, саламата, галушки,

вертычки, маковники на меду  и др. [35].

Еще одним любителем кулинарии в  русской литературе является Булгаков

М.А., который ярко описывает вкусные блюда в романе «Мастер и Маргарита».

Он знакомит читателей с кулинарными изысками, которые в недавнем прошлом

были обычным явлением в ресторанном меню. Например, в приведенном отрыв ке

он описывает ужин в ресторане у Грибоедова: « Порционные судачки, и стерлядь в
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серебристой кастрюльке, стерлядь кусками, переложенными раковыми шейками

и свежей икрой, и яйца-кокотт с шампиньоновым пюре в чашечках, и филейчики

из дроздов с трюфелями, пер епела по-генуэзски, какой-то экзотический суп-

прентаньер» [17, 38].

И.С.Шмелев в романе «Лето Господне» представил быт московского

купечества. Описание застолий, скоромных и постных блюд, переданных через

восприятие семилетнего верующего мальчика, относят к одним из самых

колоритных в русской литературе: « Горка» уже уставлена, и такое на ней

богатство, всего и не перечесть; глаза разбегаются смотреть. И всякие

колбасы, и сыры разные, и паюсная, и зернистая икра, сардины, кильки, копченые,

рыбы всякие, и семга красная, и лососинка розовая, и белорыбица, и королевские

жирные селедки в узеньких разноцветных «лодочках», посыпанные лучком

зеленым, с пучком петрушечьей зелени во рту; и сиг аршинный, сливочно -

розоватый, с коричневыми полосками, с отблесками жирка, и хрящи разварные

головизны, мягкие, будто кисель янтарный, и всякое заливное, с лимончиками -

морковками, в золотистом ледку застывшее; и груда горячих пунцовых раков, и

кулебяки, скоромные и постные, – сегодня день постный, пятница, – и всякий, для

аппетиту, маринадец; и румяные расстегайчики с вязигой, и слоеные пирожки

горячие, и свежие паровые огурчики, и шинкованная капуста, сине -красная, и

почки в мадере, на угольках-конфорках, и всякие-то грибки в сметане, – соленые

грузди-рыжики… – всего и не перепробовать» [96].

Функциональная значимость пищевого кода (как одного из

составляющих предметного мира) в книгах И. С. Шмелёва имеет, с точки зрения

В.Поздеева, пять основных аспектов:

«Во-первых, пищевой код помогает писателю показать духовное

становление героя.

Во-вторых, показать богатый вещный мир „ушедшей России, хлебосольной

Москвы детства писателя“.

В-третьих, показать, что еда – один из общих элементов русских народных

и христианских праздников.
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В-четвертых, показать, что застольные традиции в Москве имели

социально-культурное разнообразие.

В-пятых, Шмелёв хотел подчеркнуть, в том числе и пищевым кодом,

русскую культурную идентичность, которую уже начали терять некоторые слои

эмигрантов (особенно после Второй мировой войны)» [103].

Одной из характерных функций кулинарного описания явля ется эстетическая

функция, когда автор изображает, как украшено блюдо или же какой вид оно

имеет: «Стол огромный. Чего только нет на нем! Р ыбы, рыбы… икорницы в

хрустале, во льду, сиги в петрушке, красная семга, лососина, белорыбица -

жемчужница, с зелеными глазками огурца, глыбы паюсной, глыбы сыру, хрящ

осетровый в уксусе, фарфоровые вазы со сметаной, в которой торчком ложки,

розовые масленки с золотистым кипящим маслом на конфорках, графинчики,

бутылки…» [96].

Не менее важной является гедонистическая функция, которая состоит  в

том, что люди получают удовольствие от описания еды:  «… мороженая клюква с

сахаром, заливные орехи, засахаренный миндаль, горох моченый, бублики и сайки,

изюм кувшинный, пастила рябиновая, постный сахар – лимонный, малиновый, с

апельсинчиками внутри, халва… А жареная гречневая каша с луком, запить

кваском! А постные пирожки с груздями, а гречневые блины с луком по

субботам… а кутья с мармеладом в первую субботу, какое -то „коливо“! А

миндальное молоко с белым киселем, а киселек клюквенный с ванилью, а… великая

кулебяка на Благовещение, с вязигой, с осетринкой! А калья, необыкновенная

калья, с кусочками голубой икры, с маринованными огурчиками… а моченые

яблоки по воскресеньям, а талая, сладкая -сладкая „рязань“… а грешники, с

конопляным маслом, с хрустящей корочкой, с теплою пустотой внутри! » [96].

Необходимо отметить, что кулинарная лексика встречается не только в прозе ,

но и в поэзии. В стихотворении «Евгению. Жизнь званская» Г. Р. Державин,

описывая пышный обеденный стол, пишет:
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Я озреваю стол — и вижу разных блюд

Цветник, поставленный узором.

Багряна ветчина, зелены щи с желтком,

Румяно-желт пирог, сыр белый, раки красны,

Что смоль, янтарь — икра, и с голубым пером

Там щука пестрая — прекрасны! [39, 215]

Следует отметить, что поэт употребляет цветовые прилагательные,

передающие зрительные впечатления, а имена прилагательные, обозначающие

вкус еды, он практически не упоминает, что не обнаруживает гурманские

наклонности автора [85].

Таким образом, рассмотрев описание еды в различных произведениях

французских и русских писателей, можно заключить, что описание еды

представляет собой важный композиционный приём, который помогает

писателям представить национальные особенности своего народа, черты быта

определенной социальной группы, а также охарактеризовать героев произведения

как в статике, так и в динамике.

Выводы по 2 главе

В ходе анализа кулинарных рецептов было выявлено, что:

1. Текст кулинарного рецепта сопровождается, как правило, визуальным

компонентом, что позволяет исследовать его как креолизованный текст, в

котором вербальная и невербальная части формируют одно визуальное,

структурное, смысловое и функциональное целое.

2. Кулинарные рецепты из поваренных книг можно охарактеризовать

следующим образом:

1) Русские рецепты, как правило, состоят из двух частей: из описания

процесса приготовления блюда и перечня ингредиентов, французские рецепты
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кроме этих 2 структурных элементов содержат заключительную часть,  которая

может представлять собой совет по сервировке блюда, замечание по его

приготовлению, либо пожеланием приятного аппетита.

2) Во всех русских и французских текстах рецептов употребляется

безоценочная, безэмоциональная, нейтральная лексика, которая может

встречаться как в профессиональной, так и в бытовой сфере. Необходимо

подчеркнуть, что в русских рецептах можно обнаружить слова из разговорного

стиля.

3) В морфологическом плане во всех текстах рецептов преобладают

имена существительные и глаголы, которые в  русских рецептах стоят в

инфинитиве совершенного вида, а во французских рецептах – в инфинитиве и во

2 лице мн. ч. настоящего времени. Страдательные причастия встретились как в

русских, так и во французских рецептах.

4) Синтаксическая организация текстов рец ептов характеризуется тем,

что в рецептах русских и французских поваренных книгах встречаются сложные

бессоюзные, простые односоставные предложения, простые предложения с

однородными членами, сложноподчиненные предложения.

5) Что касается невербального элемен та, то он встречается в 3 рецептах

из русских кулинарных книг и в 4 рецептах из французских поваренных книг.

4. Рецепты из сайтов, посвященных кулинарии, имеют следующие

особенности:

1) Неотъемлемыми структурными компонентами русских рецептов

являются вступление, список ингредиентов  и алгоритм приготовления, в то время

как во французских рецептах это - список ингредиентов и описание процесса

приготовления.

2) Лексика русских и французских рецептов относится к кулинарной

тематике, однако в русских рецептах встречают ся слова, относящиеся к

разговорному стилю.

3) Во всех рецептах большая часть слов является именами

существительными и глаголами, которые в русских рецептах преимущественно
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употреблены в инфинитиве совершенного вида, а во французских рецептах – в

инфинитиве. Также в текстах русских и французских рецептов присутствуют

страдательные причастия.

4) В синтаксическом плане русские рецепты характеризуются простыми

односоставными предложениями, предложениями с однородными членами,

сложноподчиненными предложениями с прида точными цели, времени и условия,

сложными бессоюзными предложениями и предложениями с причастными и

деепричастными оборотами. Во французских рецептах встречаются все типы

предложений и конструкций, что и в русских, кроме сложноподчиненного

предложения с придаточным времени и причастных оборотов, однако в них

встречаются каузативные конструкции.

5)  Невербальный компонент присутствует во всех рецептах, как

правило, рецепт сопровождается несколькими фотографиями, которые

последовательно описывают тот или иной эт ап приготовления блюда.

3. Кулинарные рецепты широко используются во французских и русских

произведениях и описывают образ жизни персонажей, их мироощущение и

мировосприятие, а также отражают авторскую оценку героев и мира в целом.

Заключение

Осуществлённое нами исследование связано с актуальной  проблемой

сопоставления русских и французских кулинарных рецептов как особой

разновидности креолизованных текстов.

Кулинарный рецепт рассматривае тся как источник лингвистической и

культурологической информации.

В диссертации были проанализированы жанровые особенности

кулинарных рецептов, описаны их текстовые категории (цельность и
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связность). Было также показано различное соотношение вербального и

визуального компонентов в КР.

Данные диссертационного исследования служат достаточным

основанием для ряда выводов:

1. Текст представляет собой не только единицу речи, но и единицу

языка. Он выступает в роли основного языкового знака и состоит из конечной

упорядоченной совокупности частичных знаков. Текст по своей природе является

конечным, обозримым и системным.

2. В настоящее время филологи при определении понятия «тек ст»

большое внимание уделяют вопросам коммуникативного характера, а именно

анализу условий рациональной коммуникации, которая обеспечивает однозначное

толкование единиц создаваемого текста.

3. Креолизованный текст является сложным текстовым единством,

структура которого состоит из вербального компонента - текста и невербального

– изображения, которые имеют своей целью прагматически воздействовать на

реципиента.

4. Текст кулинарного рецепта имеет предписательный характер,

является алгоритмом, где каждое дейс твие - определенная, четкая, кратко и

лаконично сформулированная ступень.

5. Текст КР является сложным комплексом, в котором происходит

отражение не только лингвистических особенностей текста, но и особенностей

быта, культурных, социальных и кулинарных тра диций народов.

6. Кулинарный рецепт обычно содержит три блока: название,

являющееся первым знаком текста и предназначенное для употребления вне

текста, список ингредиентов, описание алгоритма приготовления и

заключительный блок, который сообщает дополнител ьную информацию.

7. Анализ кулинарных рецептов из русских и французских поваренных

книг и кулинарных сайтов показал, что они имеют сходство на лексическом,

морфологическом и синтаксическом уровнях, но различаются в структурном
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плане. Авторы русских и франц узских рецептов стремятся передать большое

количество информации в малоформатном тексте и поэтому преимущественно

используют длинные предложения, в котором преобладают имена

существительные с лексическим значением «еда» и глаголы, описывающие

алгоритм приготовления блюд.

8. Из 28 исследуемых рецептов изображение встретилось в 19 рецептах.

Изображения цветные, не несут дополнительной информации, а лишь

иллюстрируют текст рецепта, облегчают его восприятие читателем. Отметим, что

большое количество изображени й опубликовано на кулинарных сайтах и в

кулинарных книгах, опубликованных в течение последних 8 лет. Этот факт

можно объяснить тем, что современное общество лучше воспринимает

информацию из текста, сопровождаемого визуальным компонентом.
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Приложение 3Б. Изображение к рецепту « Ratatouille»
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Приложение 4. Изображения из книги « Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de

viandes et de volailles»

Приложение 4А. Изображение к рецепту «Salade de porc à la menthe»
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Приложение 4. Изображения из книги « Viandes & volailles. Plus de 40 recettes de

viandes et de volailles»

Приложение 4Б. Изображение к рецепту «Sauté de poulet aux abricots»


