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Í²ÌÅÖÜÊÎÃÎ ÊÓË²ÍÀÐÍÎÃÎ ÒÅÊÑÒÓ 

Ñòàòòÿ ïðèñâÿ÷åíà õàðàêòåðèñòèö³ ëåêñè÷íèõ òà ãðàìàòè÷íèõ ïà-
ðàìåòð³â êóë³íàðíèõ ëåêñåì ó ñêëàä³ êóë³íàðíîãî òåêñòó. Êð³ì öüîãî îïè-
ñàí³ âëàñòèâîñò³ êóë³íàðíîãî òåêñòó ÿê îêðåìî¿ òåêñòîòâ³ðíî¿ îäèíèö³, 
âèä³ëåí³ òåìàòè÷í³ ãðóïè ãàñòðîí³ì³â. 

Êëþ÷îâ³ ñëîâà: êóë³íàðíèé òåêñò, ðåöåïò, ³íñòðóêö³ÿ, òåìàòè÷íà 
ãðóïà, ìîðôîëîã³÷íèé ñêëàä, ñëîâîòâ³ðíà ìîäåëü. 

Ñòàòüÿ ïîñâÿùåíà ïðîáëåìå ëåêñèêî-ãðàììàòè÷åñêèõ îñîáåííîñòåé 
êóëèíàðíîãî òåêñòà. Â ïðåäëàãàåìîé ðîáîòå ïðèâåäåíà õàðàêòåðèñòè-
êà ëåêñè÷åñêîãî ñîñòàâà êóëèíàðíîãî ðåöåïòà, à òàêæå îïðåäåëåíû åãî 
ãðàììàòè÷åñêèå çàêîíîìåðíîñòè. 

Êëþ÷åâûå ñëîâà: êóëèíàðíûé òåêñò, ðåöåïò, èíñòðóêöèÿ, òåìàòè-
÷åñêàÿ ãðóïïà, ìîðôîëîãè÷åñêèé ñîñòàâ, ñëîâîòâîð÷åñêàÿ ìîäåëü. 

The article deals with the description of lexical and grammatical parameters 
of cooking lexemes in the culinary text. The properties of the culinary text as a 
separate text-forming unit are analysed and thematic groups of gastronomy vo-
cabulary are distinguished. 

Key words: culinary text, recipe, instruction, thematic groups, morphological 
structure, derivational pattern. 

Òåêñòè êóë³íàðíèõ ðåöåïò³â º íåâ³ä’ºìíîþ ÷àñòèíîþ ïîâñÿêäåí-
íîãî ëþäñüêîãî æèòòÿ, òîìó ¿õ ìîæíà çóñòð³òè ñêð³çü: ó êóë³íàðíèõ 
êíèãàõ, æóðíàëàõ, ãàçåòàõ, íà òåëåáà÷åíí³, ó ìåðåæ³ ²íòåðíåò, â óñíî-
ìó ñï³ëêóâàíí³ òà õóäîæí³é ë³òåðàòóð³. Êóë³íàð³ÿ ÿê ñïîñ³á îáðîáêè 
òà ñïîæèâàííÿ ïðîäóêò³â õàð÷óâàííÿ ââàæàºòüñÿ îäíèì ³ç íàéäàâí³-
øèõ çàíÿòü ëþäñòâà, à âèðàçíèêîì äîñâ³äó çíàâö³â êóë³íàðíî¿ ñïðàâè 
º êóë³íàðíèé ðåöåïò ÿê “ñêëàäíèé êîìïëåêñ, ùî â³äîáðàæàº íå ëèøå 
ë³íãâ³ñòè÷í³ îñîáëèâîñò³ ìîâè, àëå é îñîáëèâîñò³ ïîáóòó, êóëüòóðíèõ, 
ñîö³àëüíèõ ³ êóë³íàðíèõ òðàäèö³é íàö³¿” [1: 8]. Ïðîòå â³í äîâãèé ÷àñ 
çàëèøàâñÿ ³ äîñ³ çàëèøàºòüñÿ çíà÷íîþ ì³ðîþ ïîçà óâàãîþ ìîâîçíàâ-
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ö³â, ÿê ³ ³íø³ òåêñòè ìàëîãî ³íôîðìàö³éíîãî æàíðó. Îäíàê ïèòàííþ 
êóë³íàðíîãî òåêñòó ïðèñâÿ÷åí³ ïðàö³ ðîñ³éñüêèõ ô³ëîëîã³â Ã. Ñ. Ìîñ-
êàëþê (í³ìåöüê³ êóë³íàðí³ ðåöåïòè XIV–XVI ñò.), Ï. Ï. Áóðêîâî¿ (í³-
ìåöüê³ òà ðîñ³éñüê³ êóë³íàðí³ òåêñòè), à òàêîæ Ð. Áàðòà, À. Â³ðëàõåðà, 
Ó. Åíãåëÿ, Ò. Ì³ííè òà ³íøèõ. Ïèòàííÿ òåêñòó òðàêòóºòüñÿ íàóêîâöÿ-
ìè äàëåêî íåîäíîçíà÷íî. ²ç ïîçèö³é ñòðóêòóðíî-ñåìàíòè÷íîãî ï³ä-
õîäó òåêñò âèñòóïàº ÿê óïîðÿäêîâàíà ñòðóêòóðíî-çì³ñòîâà ºäí³ñòü, 
ùî îá’ºäíàíà ð³çíèìè òèïàìè ëåêñè÷íîãî, ëîã³÷íîãî, ëåêñèêî-
ãðàìàòè÷íîãî çâ’ÿçêó; ç ïîçèö³é êîìóí³êàòèâíîãî íàïðÿìó òåêñò 
õàðàêòåðèçóºòüñÿ ÿê äåÿêà ñèñòåìà êîìóí³êàòèâíèõ åëåìåíò³â, 
îá’ºäíàíèõ çàãàëüíîþ êîíöåïö³ºþ àáî êîìóí³êàòèâíîþ ³íòåíö³ºþ â 
ºäèíó çàìêíóòó ³ºðàðõ³÷íó ñòðóêòóðó [2: 112]. Ìåòîþ íàøîãî äîñë³-
äæåííÿ º âèçíà÷åííÿ ê³ëüê³ñíîãî ñêëàäó òà ÿê³ñíèõ ïîêàçíèê³â ëåê-
ñè÷íîãî ôîíäó êóë³íàðíèõ òåêñò³â òà õàðàêòåðèñòèêà ¿õí³õ ìîðôîëî-
ã³÷íèõ îñîáëèâîñòåé. Äëÿ äîñÿãíåííÿ ïîñòàâëåíî¿ ìåòè äîö³ëüíèì 
ïðîïîíóºìî ðîçâ’ÿçàííÿ òàêèõ çàâäàíü: 

1. êâàíòèòàòèâíî-êâàë³òàòèâíà õàðàêòåðèñòèêà ëåêñèêè ó í³ìåöü-
êèõ êóë³íàðíèõ òåêñòàõ; 

2. ãðàìàòè÷í³ îñîáëèâîñò³ ðå÷åíü; 
3. âëàñòèâîñò³ êóë³íàðíîãî ðåöåïòà ÿê îêðåìî¿ òåêñòîòâ³ðíî¿ îäè-

íèö³. 
Îá’ºêòîì äîñë³äæåííÿ º êîðïóñ êóë³íàðíèõ òåêñò³â, ñôîðìîâàíèé 

ìåòîäîì ñóö³ëüíî¿ âèá³ðêè ç òðüîõ òà ÷àñòêîâî¿ âèá³ðêè ç äâîõ í³ìåöü-
êîìîâíèõ êóë³íàðíèõ êíèã, çàãàëüíèì îáñÿãîì 1480 òåêñò³â, à ïðåä-
ìåòîì — ñèñòåìíî-êâàíòèòàòèâí³ õàðàêòåðèñòèêè ëåêñè÷íîãî òà ãðà-
ìàòè÷íîãî ñêëàäó í³ìåöüêèõ êóë³íàðíèõ òåêñò³â, ÿê³ õàðàêòåðèçóºìî 
ÿê íåõóäîæí³ ôàõîâ³ òåêñòè ïðèêëàäíîãî ³íñòðóêö³éíîãî õàðàêòåðó, 
ùî òåìàòè÷íî â³äíîñÿòüñÿ äî ñôåðè êóë³íàð³¿. Äëÿ àíàë³çó áóëè îäíà-
êîâîþ ì³ðîþ çàëó÷åí³ ðåöåïòè òèïîâèõ ñòðàâ: ñàëàòè, çàêóñêè, ñóïè, 
îâî÷åâ³ ñòðàâè, ðèáà òà ìîðåïðîäóêòè, ì’ÿñî, ïòèöÿ, äè÷èíà, ïàñòà òà 
ñòðàâè ç³ çëàê³â, çàï³êàíêè, ñòðàâè ç ÿºöü, ñîóñè, äåñåðòè. 

Ó ë³íãâ³ñòèö³ ³ñíóº ðîçìà¿òòÿ ï³äõîä³â äî âèçíà÷åííÿ òåêñòó, ïðî-
òå âïåðøå òåêñò ÿê ìîâîçíàâ÷èé ôåíîìåí âèçíà÷èâ ²ëëÿ Ãàëüïåð³í: 
“Òåêñò — öå âèòâ³ð ìîâëåííºâîãî ïðîöåñó, ùî õàðàêòåðèçóºòüñÿ çà-
âåðøåí³ñòþ, º îá’ºêòèâîâàíèì ó âèãëÿä³ ïèñüìîâîãî äîêóìåíòà, ë³-
òåðàòóðíî îïðàöüîâàíèì â³äïîâ³äíî äî òèïó äîêóìåíòà; âèòâ³ð, ÿêèé 
ñêëàäàºòüñÿ ³ç çàãîëîâêà ³ íèçêè íàäôðàçîâèõ ºäíîñòåé, îá’ºäíàíèõ 
ð³çíèìè òèïàìè ëåêñè÷íîãî, ãðàìàòè÷íîãî, ëîã³÷íîãî, ñòèë³ñòè÷íî-
ãî çâ’ÿçêó, ³ ìàº ïåâíó ö³ëåñïðÿìîâàí³ñòü ³ ïðàãìàòè÷íó íàñòàíîâó” 
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[3: 39]. Êóë³íàðíèé ðåöåïò ÿê òèï òåêñòó ñêëàäàâñÿ ïðîòÿãîì áàãà-
òüîõ ñòîë³òü, ïîñòóïîâî åâîëþö³îíóþ÷è â³ä óñíî¿ äî ïèñüìîâî¿ ôîð-
ìè, çá³ëüøóþ÷èñü â îáñÿç³ òà çàëó÷àþ÷è íîâó ñó÷àñíó ëåêñèêó. Ïåð-
ø³ í³ìåöüêîìîâí³ êóë³íàðí³ êíèãè ïî÷àëè ç’ÿâëÿòèñü â Í³ìå÷÷èí³ ó 
ÕV ñòîë³òò³, âæå òîä³ òåêñòè ðåöåïò³â ó òàêèõ êíèãàõ ìàëè îñîáëèâó 
ñòðóêòóðó: ïåðåë³ê ³íãðåä³ºíò³â ³ âëàñíå ñàì òåêñò. Çà ñâîºþ ñòðóê-
òóðîþ êóë³íàðíèé ðåöåïò ìàº äåùî ñï³ëüíå ç ìåäè÷íèì ðåöåïòîì, 
òîìó îáèäâà ö³ âèäè òåêñòó â³äíîñÿòüñÿ äî íàéäàâí³øîãî ïåð³îäó ñâ³-
òîâî¿ êóëüòóðè, êîëè ãðàíèö³ ì³æ íèìè áóëè äîñèòü ðîçïëèâ÷àñò³. Öå 
íàãëÿäíî äåìîíñòðóþòü êóë³íàðí³ ðåöåïòè ìîíàõèí³ Ã³ëüäå´àðäè ç 
Á³íãåíà ³ç Õ²² ñòîë³òòÿ [4: 34], â ÿêèõ ðåöåïòè ïîäàí³ ç ðåòåëüíèìè 
ìåäè÷íèìè êîìåíòàðÿìè. 

Êóë³íàðíà êíèãà ³ òåêñò êóë³íàðíîãî ðåöåïòó ÿâëÿþòü ñîáîþ óí³-
âåðñàëüíèé òèï òåêñòó, ùî çàäîâîëüíÿº íàéð³çíîìàí³òí³ø³ ïîòðåáè 
[5: 22]. Éäåòüñÿ ïðî òå, ùî çàëåæíî â³ä òèïó êíèã, ¿õ ìîæíà ðîçãëÿäàòè 
â ³ñòîðè÷íîìó, ìåäè÷íîìó, åñòåòè÷íîìó òà ñîö³îêóëüòóðíîìó ðàêóð-
ñ³, â çàëåæíîñò³ â³ä òîãî, ÿêó ìåòó ñòàâèòü ïåðåä ñîáîþ êîðèñòóâà÷: 
ïðèãîòóâàòè ñòðàâó, îòðèìàòè åñòåòè÷íå çàäîâîëåííÿ â³ä îôîðìëåí-
íÿ, ä³çíàòèñü ïðî õàð÷óâàííÿ ó ìèíóëîìó òà ³í. Êóë³íàðí³ êíèãè â³-
ä³ãðàþòü ó íàøîìó æèòò³ çíà÷íî âàæëèâ³øó ðîëü, àí³æ áè çäàâàëîñü 
íà ïåðøèé ïîãëÿä, âîíè “ÿê ïîñåðåäíèêè ðåì³ñíè÷èõ, áîòàí³÷íî-
ôàðìàöåâòè÷íèõ, ìåäè÷íèõ ³ ãàñòðîíîì³÷íî-êóë³íàðíèõ çíàíü çáåð³-
ãàþòü êóëüòóðíèé êàï³òàë ïîïåðåäí³õ ïîêîë³íü” [6: 230]. Êóë³íàðíèé 
ðåöåïò — ëîã³÷íî çâ’ÿçàíèé òåêñò, ùî ñêëàäàºòüñÿ ç 10–12 ðå÷åíü, 
ìåòà ÿêèõ — ïåðåðàõóâàííÿ ïîñë³äîâíîñò³ ä³é äëÿ ïðèãîòóâàííÿ òà 
ñåðâ³ðóâàííÿ ïåâíî¿ ñòðàâè. Öå îäèí ³ç âèä³â ìàëîôîðìàòíèõ òåêñò³â, 
äå, íåçàëåæíî â³ä íåâåëèêîãî îá’ºìó, ïåðåäàºòüñÿ çíà÷íèé îáñÿã ³í-
ôîðìàö³¿ çàâäÿêè ëàï³äàðíîñò³ âèêëàäó ìàòåð³àëó çà ðàõóíîê êîìïðå-
ñ³¿ ìîâíèõ çàñîá³â òà çâîðîò³â. 

Êóë³íàðíèé òåêñò õàðàêòåðèçóºòüñÿ â³äñóòí³ñòþ åêñïðåñ³¿, ñòèë³ñ-
òè÷íîþ íåéòðàëüí³ñòþ òà ìàëî- àáî ìîíîñåì³÷í³ñòþ òåðì³í³â. Òåêñò 
êóë³íàðíîãî ðåöåïòó çà õàðàêòåðîì ïîáóäîâè º ³íô³í³òèâíèì òåêñòîì, 
çà ôóíêö³îíàëüíî-ñìèñëîâèì ïðèçíà÷åííÿì — ³íñòðóêö³ÿ, çà ôîð-
ìîþ ðåïðåçåíòàö³¿ — ïèñüìîâèé, çà ñòèëüîâîþ íàëåæí³ñòþ — íåõó-
äîæí³é, ðîçìîâíî-ïîáóòîâèé, çà ê³ëüê³ñòþ ìîâö³â — ìîíîëîã. Éîãî 
³íôîðìàòèâíà ôóíêö³ÿ ðåàë³çóºòüñÿ ó ïåðåäà÷³ ìàñîâîìó ÷èòà÷åâ³ íà-
êîïè÷åíîãî ïðîòÿãîì òðèâàëîãî ÷àñó äîñâ³äó òà íàâè÷îê. 

Êóë³íàðíèé òåêñò — îñîáèñò³ñíî çîð³ºíòîâàíèé òèï ñï³ëêóâàííÿ, 
â ÿêîìó ìîæíà âèä³ëèòè ñóá’ºêò (ïðîäóêòè ðîñëèííîãî òà òâàðèííî-
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ãî ïîõîäæåííÿ, ãàñòðîíîì³ÿ), îá’ºêò (îñîáà, ÿêà ïîâèííà ïðîâîäèòè 
ïåâí³ ìàí³ïóëÿö³¿ ³ç ñóá’ºêòîì), à òàêîæ õàðàêòåð â³äíîñèí ì³æ íèìè, 
ùî âèÿâëÿºòüñÿ ÿê ñåìàíòè÷í³ êëàñè ä³ºñë³â, à ñàìå: 

1. ïåðâèííà îáðîáêà: waschen, pellen — 61 ëåêñåìà (20 %) 
2. ïîäð³áíåííÿ: schneiden, vierteln — 77 (25 %); 
3. ç’ºäíàííÿ: mischen, zufügen — 54 (17,5 %); 
4. òåðìîîáðîáêà: kochen, backen — 84 (27,3 %); 
5. íàäàííÿ ñìàêó: salzen, pfeffern — 23 (7,5 %); 
6. ñåðâ³ðóâàííÿ: anrichten, servieren — 8 (2,7 %). 
Ñóá’ºêòè ìîæíà òàêîæ òåìàòè÷íî ïîä³ëèòè íà òàê³ ï³äãðóïè: 
1. ïðîäóêòè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ (74,4 %) 

1.1. ðîñëèííîãî ïîõîäæåííÿ 
1.1.1. îâî÷³ òà ñïåö³¿: Möhre, Dill — 141(17,4 %); 
1.1.2. ôðóêòè: Apfel, Birne — 35 (4,3 %); 
1.1.3. ãðèáè: Steinpilze, Pfefferlinge — 4 (1,2 %); 
1.1.4. ãîð³õè: Aschanti, Muskat — 13 (1,6 %); 

1.2. òâàðèííîãî ïîõîäæåííÿ 
1.2.1. ì’ÿñî: Schenkel, Schweinefleisch — 107 (13,2 %); 
1.2.2. ðèáà: Aal, Brachse — 31 (3,8 %); 
1.2.3. ìîëî÷í³ ïðîäóêòè: Milch, Sahne — 16(1,9 %); 

1.3. ãàñòðîíîì³÷í³ òîâàðè òà íàï³âôàáðèêàòè: Essig, Blätterteig — 
221 (27,3 %) 

1.4. íàïî¿ 
1.4.1. àëêîãîëüí³: Rum, Kirschwasser — 19 (2,3 %); 
1.4.2. áåçàëêîãîëüí³: Saft, Mineralwasser — 12 (1,4 %); 

2. ³íñòðóìåíòàð³é (11,7 %) 
2.1. ïîñóä: Teller, Schüssel — 54 (6,6 %); 
2.2. (åëåêòðî)ïðèëàäè: Mixer, Elektroherd — 29 (3,5 %); 

3. ãëþòîí³ìè: Labskaus, Tiramisu –126 (13,9 %). 
Ãëþòîí³ìàìè ïðèéíÿòî íàçèâàòè âëàñíå íàçâè ñòðàâ, ð³äøå ³íãðå-

ä³ºíòè ó ¿õ ñêëàä³ [7: 6]. Ïðèïðàâè òà ñïåö³¿ âæèâàþòüñÿ ó òåêñòàõ ó 
äàâàëüíîìó â³äì³íêó ³ç ïðèéìåííèêîì “mit“: Mit Salz, Pfeffer und Wa-
cholderbeeren würzen [8: 243]. 

Â³äïîâ³äíî ìîæíà ïîä³ëèòè òàêîæ âëàñòèâîñò³ ñóá’ºêò³â, âèðàæåí³ 
ïðèêìåòíèêàìè: 

1. ãóñòàòèâí³ âëàñòèâîñò³: süß, sauer — 12 (41,3 %); 
2. òåðì³÷í³ ÿêîñò³: kalt, lauwarm — 5 (17,2 %); 
3. ñòóï³íü ãîòîâíîñò³: gar, medium — 4 (14 %); 
4. êîíñèñòåíö³ÿ: dünn, dickflüssig — 8 (27,5 %). 
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Òåðì³íè ó êóë³íàðíèõ ðåöåïòàõ çàçâè÷àé òÿæ³þòü äî îäíîçíà÷íîñ-
ò³, ñòèë³ñòè÷íî íåéòðàëüí³, â³ëüí³ â³ä àñîö³àö³é. Äî êóë³íàðíèõ òåðì³-
í³â â³äíîñèìî âóçüêîñïåö³àë³çîâàíó ëåêñèêó, íàï³âòåðì³íàìè ââàæà-
þòü çàãàëüíîôàõîâó ëåêñèêó (êóë³íàðíà ëåêñèêà ñóì³æíà ³ç ëåêñèêîþ 
ñôåðè á³îëîã³¿), îêðåìèì ïëàñòîì âèä³ëÿºìî ëåêñèêó çàãàëüíîãî 
âæèòêó. Âóçüêîãàëóçåâ³ òåðì³íè ïîä³ëÿþòüñÿ íà òðè ãðóïè: 1. áàçîâ³, 
ÿê³ ìàþòü â³äïîâ³äíèêè ïðàêòè÷íî â áóäü-ÿê³é ìîâ³ (kochen, braten); 
2. ³íòåðíàö³îíàëüí³ (blanchieren, filetieren); 3. íàö³îíàëüí³ (Eisbein, Ein-
topf). Àáðåâ³àòóðè ïðåäñòàâëåí³ ãîëîâíèì ÷èíîì â ³íòðîäóêòèâíîìó 
áëîö³, õî÷à â ìåíø³é ê³ëüêîñò³ òàêîæ ³ â ³íøèõ ÷àñòèíàõ òåêñòó. Íàé-
ïîøèðåí³ø³ ç íèõ: g, kg, L, Eßl.(Essl.), Teel. òà ³í. 

Êð³ì äèðåêòèâíèõ äëÿ êóë³íàðíîãî ðåöåïòó õàðàêòåðí³ ðåïðåçåí-
òàòèâí³ åëåìåíòè (ïåðåâàæíî öå ñêëàäí³ ðå÷åííÿ), ÿê³ ìîæíà ïîä³-
ëèòè íà ïåâí³ ãðóïè: 

1. ðåçóëüòàò ä³¿ 
– â³äíîñíî êîíñèñòåíö³¿ ñòðàâè: Falls die Sauce zu dickflüssig ist, noch 

etwas Zitronensaft unterrühren [8: 19]; 
– â³äíîñíî êîëüîðó: Mit etwas Zitronensaft beträufeln, damit die leucht-

ende Farbe erhalten bleibt [8: 19]; 
– â³äíîñíî ôîðìè ñòðàâè: Vom Feldsalat die Würzelchen so abschnei-

den, dass die Pflänzchen noch zusammenhalten [8: 24]; 
– â³äíîñíî ãîòîâíîñò³ ñòðàâè: Wenn sie gar sind, läßt sich ein Blatt zur 

Probe leicht herauszupfen [8: 56]; 
– â³äíîñíî çàïàõó: Reife Mangos erkennt man an ihren Duft [8: 68]; 
– â³äíîñíî ñìàêó: Im mittelheißen Öl (nicht zu heiß, sonst werden sie 

zäh) knapp weich braten [8: 68]. 
Îäíèì ³ç ðåïðåçåíòàòèâíèõ òèï³â ³íôîðìàö³¿ º äîâ³äêîâà êóë³-

íàðíà ïðàêòèêà, ùî ó ðåöåïò³ ïðåçåíòîâàíà, ÿê ïðàâèëî, ó ï³äðîçä³ë³ 
“Tipp(s)“. Öÿ ³íôîðìàö³ÿ ïîïîâíþº ôîíîâ³ çíàííÿ àäðåñàòà àëå í³ÿê 
íå âïëèâàº íà ä³¿ ó òåêñò³. ×àñòî òàêèé ðîçä³ë ì³ñòèòü îö³íêó ñòðàâè 
÷è îêðåìèõ ³íãðåä³ºíò³â: Unter der Bezeichnung Passionsfrucht werden ver-
schiedene Arten angeboten, vor allem die gelbliche Maracuja, die orangenfar-
bene Grenadille oder die braun-violette Passionsfrucht [8: 453]; Diese erfri-
schende Speise kommt aus Kolumbien und ist überaus beliebt [8: 441]. Îö³íêà 
â çíà÷í³é ì³ð³ ðîçêðèâàº óïîäîáàííÿ àâòîðà, òàêèì ÷èíîì àäðåñàíò 
ïåðåäàº ñâ³é êóë³íàðíèé ñìàê òà çíàííÿ ðåöèï³ºíòó. Íà â³äì³íó â³ä 
îñíîâíî¿ ÷àñòèíè öå ðîçïîâ³äí³ îñîáîâ³ ïðîñò³ òà ñêëàäí³ ðå÷åííÿ, äå 
ïðèñóäîê âèðàæåíèé “òðàäèö³éíèìè“ ÷àñîâèìè ôîðìàìè, à íå ³íô³-
í³òèâîì. Êð³ì îö³íêè ó òàêèõ ï³äðîçä³ëàõ ì³ñòèòüñÿ ³íôîðìàö³ÿ ïðî: 
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1. õàð÷îâó ö³íí³ñòü ³íãðåä³ºíò³â — Sauerkraut enthält viele Ballaststof-
fe ist reich an Vitamin C und das alles bei nur 25 kcal pro 100g [8: 16]; 

2. àëüòåðíàòèâíèé âèá³ð ³íãðåä³ºíò³â — Anstelle der Kürbiskerne kön-
nen Sie auch Pinienkerne verwenden[8: 20]; 

3. îñîáëèâîñò³ çàñâîºííÿ ñòðàâè — Dieser Kohlsalat ist leicht ver-
daulich und wird auch von denen vertragen, die sonst kohlempfindlich sind 
[8: 33]; 

4. ïîðàäè â³äíîñíî âèáîðó ïðîäóêò³â ïðè çàêóï³âë³ — Beim Einkauf 
der Artischocken darauf achten, daß die Knospen fest geschlossen sind und kei-
ne schwarzen Stellen aufweisen [8: 106]; 

5. ïîäàíèé ñèíîí³ì³÷íèé ðÿä îäíîãî ç êëþ÷îâèõ ³íãðåä³ºíò³â — 
Rucola, auch bekannt unter Rauke, Ruca, Roquette… [8: 16]; 

6. íàñòàíîâè ùîäî âèêîðèñòàííÿ â³äïîâ³äíîãî ³íâåíòàðþ — Zum 
Aushöhlen der Zucchini kann man ein Pariser Messer verwenden, ein sehr 
praktisches kleines Instrument [8: 138]; 

7. çðîáëåíèé ³ñòîðè÷íèé åêñêóðñ — Ursprünglich wird das Schweine-
fleisch in einen Ausbackteig getaucht, im Fett ausgebacken und dann unter eine 
fruchtige Gemüsesauce gemischt [8: 228]; 

8. ðåã³îíàëüí³ îñîáëèâîñò³ — Echte schwäbische Spätzle werden vom 
Brett geschabt [8: 299]. 

Àíàë³ç ìîðôîëîã³÷íîãî ñêëàäó êóë³íàðíèõ òåêñò³â ðîçïî÷íåìî 
ç ³ìåííèê³â. Ê³ëüê³ñíî öå íàéá³ëüøà ãðóïà êóë³íàðîí³ì³â â³äíîñíî 
ìîðôîëîã³÷íèõ õàðàêòåðèñòèê. Â àíàë³çîâàíèõ òåêñòàõ áóëî âèÿâëåíî 
808 ³ìåííèê³â íà ïîçíà÷åííÿ êóë³íàðíî¿ ëåêñèêè, âèðàæåíèõ ó 10339 
ñëîâîâæèâàííÿõ: 7873 — ó ðå÷åííÿõ (76 %), 2466 — ó ñëîâîñïîëó÷åí-
íÿõ (24 %). Á³ëüøà ê³ëüê³ñòü ³ìåííèê³â ó ðå÷åííÿõ ïîÿñíþºòüñÿ á³ëü-
øîþ ê³ëüê³ñòþ ðå÷åíü òà ¿õ çíà÷í³øèì îá’ºìîì. Çà ðîäàìè ³ìåííèêè 
ðîçïîä³ëÿþòüñÿ íàñòóïíèì ÷èíîì: 

Òàáëèöÿ 1 
Ðîçïîä³ë ³ìåííèê³â çà ðîäàìè (%)

Ðîä Ê³ëüê³ñòü ñë³â Â³äñîòêîâà õàðàêòåðèñòèêà
æ³íî÷èé ð³ä 308 38
÷îëîâ³÷èé ð³ä 293 36
ñåðåäí³é ð³ä 200 24
pluralia tantum 7 2

²ìåííèêè òàêîæ ïî-ð³çíîìó ðîçïîä³ëåí³ çà îçíàêîþ ÷èñëà, á³ëü-
ø³ñòü ³ç íèõ ïðåäñòàâëåíà â îäíèí³. Çà ÷èñëàìè ³ìåííèêè ðîçïîä³ëåí³ 
òàê (çà ñëîâîâæèâàííÿìè): 
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Òàáëèöÿ 2 
Ðîçïîä³ë ³ìåííèê³â çà ÷èñëàìè (%)

×èñëî ê³ëüê³ñòü ñë³â Â³äñîòêîâà õàðàêòåðèñòèêà
Îäíèíà 8317 80,4
Ìíîæèíà 2022 19,6

Ó òåêñòàõ âèêîðèñòàí³ ³ìåííèêè òàêèõ ñëîâîòâ³ðíèõ ìîäåëåé: 

Òàáëèöÿ 3 
Ðîçïîä³ë ³ìåííèê³â çà ñïîñîáîì ñëîâîòâîðó (%)

²ìåííèêè ñêëàäí³ ³ìåííèêè ïðîñò³ ³ìåííèêè

äâî-
ñêëàä.

òðè-
ñêëàä.

êîðå-
íåâ³

ñóô³êñ.
ñó ô³êñ.- 
ïðåô³ê-
ñàëüí³

ïðå-
ô³êñ.

ê³ëüê³ñòü ñë³â 479 25 84 206 8 6
â³äñîòêîâà 
 õàðàêòåðèñòèêà

59,3 3 10,3 25,4 1,1 0,9

ßê áà÷èìî ç òàáëèö³ ñêëàäíèõ ³ìåííèê³â á³ëüøå, öå ìîæíà ïîÿñ-
íèòè òèì, ùî êîìïîçèòè ðîçð³çíÿþòü â³äò³íêè çíà÷åíü, çàì³íÿþ÷è 
ö³ëå ïîÿñíþâàëüíå ñëîâîñïîëó÷åííÿ. 

Äëÿ àíàë³çó áóëî âèêîðèñòàíî 307 ä³ºñë³â, ÿê³ âèðàæåí³ ó 6410 
ñëîâîâæèâàííÿõ, ç íèõ 6304 (98,3 %) — ðå÷åííÿ ³ ëèøå 106 (1,7 %) — 
ñëîâîñïîëó÷åííÿ. Ö³ ä³ºñëîâà óòâîðåí³ òàêîæ ð³çíèìè ñëîâîòâ³ðíèìè 
ñïîñîáàìè. 

Òàáëèöÿ 4 
Ðîçïîä³ë ä³ºñë³â çà ñïîñîáîì ñëîâîòâîðó (%)

Ä³ºñëîâà ñêëàäí³ ä³ºñëîâà ïðîñò³ ä³ºñëîâà
äâîñêëàäîâ³ êîðåíåâ³ ïðåô³êñàëüí³

ê³ëüê³ñòü ñë³â 28 107 172
â³äñîòêîâà  õàðàêòåðèñòèêà 9,2 34,8 56

Ä³ºñëîâà, óòâîðåí³ ñïîñîáîì ïðåô³êñàö³¿, ì³ñòÿòü òàê³ ïðåô³ê-
ñè: aus- (ausbraten), ab- (abbrennen), an- (anmachen), auf- (auftragen), 
bei- (beifügen), be- (bemehlen), durch- (durchschlagen), ein- (eindicken), 
ent- (entsteinen), er- (erkalten), los- (loskochen), nach- (nachsalzen), über- 
(überstäuben), um- (umwickeln), unter- (unterheben), ver- (verschmelzen), 
vor- (vordünsten), zer- (zerhacken), zu- (zufügen). Ó ðå÷åííÿõ òà ñëîâî-
ñïîëó÷åííÿõ ä³ºñëîâà âèñòóïàþòü ó ð³çíèõ ÷àñîâèõ òà ³íô³í³òèâíèõ 
ôîðìàõ. 
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Äëÿ àíàë³çó áóëî âèêîðèñòàíî 29 ïðèêìåòíèê³â, ÿê³ âèðàæåí³ ó 678 
ñëîâîâæèâàííÿõ, ç ÿêèõ 595 (87,7 %) âò³ëåí³ ó ðå÷åííÿõ, 83 (12,3 %) — 
ó ñëîâîñïîëó÷åííÿõ. 

Òàáëèöÿ 5 
Ðîçïîä³ë ïðèêìåòíèê³â çà ñïîñîáîì ñëîâîòâîðó (%)

Ä³ºñëîâà
ñêëàäí³ 
ä³ºñëîâà

ïðîñò³ ä³ºñëîâà

äâîñêëàäîâ³ êîðåíåâ³ ñóô³êñàëüí³
ê³ëüê³ñòü ñë³â 4 16 9
â³äñîòêîâà 
 õàðàêòåðèñòèêà

14 55 31

Á³ëüø³ñòü ïðèêìåòíèê³â âæèò³ ó çâè÷àéíîìó ñòóïåí³ ïîð³âíÿííÿ, 
ëèøå ó ðîçä³ë³ “Tipp“ ìè çíàéøëè 6 ïðèêìåòíèê³â ó âèùîìó òà 9 ó 
íàéâèùîìó ñòóïåíÿõ ïîð³âíÿííÿ: Das beste Aroma haben Freiland-Sa-
latgurken [8: 16]. Ïîâí³ ôîðìè âæèâàííÿ ïðèêìåòíèêà ïåðåâàæàþòü 
íàä êîðîòêèìè. 

Ìîðôîëîã³÷í³ êàòåãîð³¿ ïî-ð³çíîìó ïðåäñòàâëåí³ ó ð³çíèõ áëîêàõ: 
â ³íòðîäóêòèâíîìó ïåðåâàæàþòü ³ìåííèêè, îñíîâíèé áëîê ïðàêòè÷-
íî ð³âíîì³ðíî íàñè÷åíèé ³ìåííèêàìè òà ä³ºñëîâàìè, ïðèêìåòíèêè 
íàïîâíþþòü ïåðåâàæíî çàâåðøàëüíó ÷àñòèíó. Òèïîâèì äëÿ í³ìåöü-
êîãî êóë³íàðíîãî òåêñòó º âæèâàííÿ ïîøèðåíîãî îçíà÷åííÿ: In der 
ersten Stunde den sich oft bildenden Schaum regelmäßig abschöpfen [8: 212]. 
Ä³ºñëîâà ïåðåâàæíî âèðàæàþòü ä³¿ ³íñòðóêòèâíîãî õàðàêòåðó, ó ðå÷åí-
í³ âèñòóïàþòü ó ôîðì³ ³íô³í³òèâà òà ó ñêëàä³ ìîäàëüíèõ êîíñòðóêö³é: 
Der Teig soll leicht und locker sein [8: 226]. ²íô³í³òèâí³ ñëîâîâæèâàííÿ 
ñòàíîâëÿòü 90 %, ñåðåä ³íøèõ ÷àñîâèõ ôîðì çàô³êñîâàí³ òåïåð³øí³é 
÷àñ ä³éñíîãî ñïîñîáó ïàñèâíîãî ñòàíó (5 %), àêòèâíîãî ñòàíó (3 %), 
ïåðôåêò ä³éñíîãî ñïîñîáó àêòèâíîãî ñòàíó (2 %). ×àñòî âæèâàíîþ º 
³íô³í³òèâíà êîíñòðóêö³ÿ ç ä³ºñëîâîì “lassen“: Den Teig 30 Minuten ru-
hen lassen [8: 406]. 

Ðå÷åííÿ ÿê ïðàâèëî íå ì³ñòÿòü îêðåìèõ òåì, à ñëóãóþòü äëÿ ðîç-
êðèòòÿ ºäèíî¿ òåìè, âçàºìíî äîïîâíþþ÷è îäíå îäíîãî. Äëÿ çâ’ÿçêó 
ðå÷åíü â ºäèíå ö³ëå âèêîðèñòîâóºòüñÿ ðåêóðåíòí³ñòü êëþ÷îâèõ ñë³â, 
ùî ÷àñòî áóêâàëüíî àáî òåìàòè÷íî çàäåêëàðîâàí³ ó çàãîëîâêó. Âèêî-
ðèñòàííÿ îñîáëèâèõ ñèíòàêñè÷íèõ êîíñòðóêö³é, ïðîñòèõ ëåêñèêî-
ñåìàíòè÷íèõ ñòðóêòóð, ÷³òê³ñòü çâ’ÿçê³â ³ ëîã³÷í³ñòü âèêëàäó ìàòåð³àëó 
çàáåçïå÷óþòü çàîõî÷óâàëüíèé õàðàêòåð êóë³íàðíîãî òåêñòó. Çàãàëîì 
ðîçïîä³ë êóë³íàðîí³ì³â ìàº òàêèé âèãëÿä: 
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Ä³àãðàìà 1 

Ìîðôîëîã³÷íèé ðîçïîä³ë ëåêñèêè ó êóë³íàðíèõ ðåöåïòàõ (%) 

 

70,6

26,8

2,5

 
70,6 % (808 ñë³â) — ³ìåííèêè 
26,8 % (307 ñë³â) — ä³ºñëîâà 
2,5 % (29 ñë³â) — ïðèêìåòíèêè 

23 % óñ³º¿ ëåêñèêè (260 ñë³â) ñòàíîâëÿòü çàïîçè÷åííÿ, ïåðåâàæíî 
³ç ôðàíöóçüêî¿, ³òàë³éñüêî¿ òà àíãë³éñüêî¿ ìîâ ðåøòà (77 %, 884 ñëî-
âà) — àâòîõòîííà ëåêñèêà. Ñåðåä çàïîçè÷åíü ïåðåâàæàþòü ³ìåííèêè 
(93 %), ìåíøå ä³ºñë³â (5 %) ³ ëèøå 2 % ïðèêìåòíèê³â. Çàïîçè÷åí³ ñëî-
âà â á³ëüøîñò³ ïðîñò³ (52,6 %, 137 ñë³â), ðåøòà (47,4 %, 123 ñëîâà) — 
ñêëàäí³ ñëîâà, ÿê³, çà âèíÿòêîì òðüîõ òðèñêëàäîâèõ êîìïîçèò, ì³ñòÿòü 
ïî äâà êîìïîíåíòè. 

Ïåðåâàæíà á³ëüø³ñòü ëåêñèêè — öå îäíîçíà÷í³ ñëîâà (71 %, 812 
ñë³â), ïðîòå äîñèòü çíà÷íèé â³äñîòîê (29 %, 332 ñëîâà) ïðèïàäàº íà 
ïîë³ñåì³þ, ïðè÷îìó ê³ëüê³ñòü çíà÷åíü êîëèâàºòüñÿ â³ä 2 äî 40. Ñåðåä 
ñë³â, ùî ìàþòü â³ä 2 äî 8 çíà÷åíü, ïåðåâàæàþòü ³ìåííèêè, ñåðåä ñë³â ³ç 
10 òà 11 çíà÷åííÿìè äîì³íóþòü ä³ºñëîâà, ñëîâà ³ç äóæå âåëèêîþ ê³ëü-
ê³ñòþ çíà÷åíü ïðåäñòàâëåí³ ëèøå ïîîäèíîêèìè âèïàäêàìè. Ñåðåä 
áàãàòîçíà÷íèõ ñë³â ìè âèÿâèëè 48 âèïàäê³â ïîë³íîì³íàö³¿ (14,1 %), 
ùî çíà÷íî çàòðóäíÿº ïðîöåñ ðîçóì³ííÿ çì³ñòó, îñîáëèâî äëÿ íåïðî-
ôåñ³îíàë³â. 

Óñ³ âèÿâëåí³ êóë³íàðí³ ëåêñåìè ñòèë³ñòè÷íî íåéòðàëüí³, ïðîòå äå-
ÿê³ ç íèõ (7,6 %, 88 ñë³â) ìàþòü òåðèòîð³àëüí³ ìàðêóâàííÿ, à ñàìå: 
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1. österreichisch — 49 ñë³â (55,6 %); 
2. bayrisch-österreichisch — 25 ñë³â (28,4 %); 
3. norddeutsch — 5 ñë³â (5,6 %); 
4. wienerisch — 3 ñëîâà (3,8 %); 
5. bayrisch, oberdeutsch, ostmitteldeutsch, schwäbisch, schweizerisch, 

vorarlbergisch — ïî îäíîìó ñëîâó (ïî 1,1 %). 
Òàêèì ÷èíîì òåêñò êóë³íàðíîãî ðåöåïòà º â³äîáðàæåííÿì ðåàëüíî¿ 

ä³éñíîñò³, ñòàâèòü ïåðåä ñîáîþ â³äïîâ³äí³ ö³ë³, ìàº ïðàãìàòè÷íó óñòà-
íîâêó, çàô³êñîâàíèé ó ïèñüìîâîìó âèãëÿä³, îôîðìëåíèé â³äïîâ³äíî 
äî âèìîã òåêñòó òàêîãî òèïó, ñêëàäàºòüñÿ ³ç ðÿäó îáîâ’ÿçêîâèõ òà ôà-
êóëüòàòèâíèõ îäèíèöü, îá’ºäíàíèõ ì³æ ñîáîþ ð³çíèìè òèïàìè ëåê-
ñè÷íèõ, ãðàìàòè÷íèõ òà ëîã³÷íèõ çâ’ÿçê³â. Ëåêñèêà ó òàêèõ òåêñòàõ õà-
ðàêòåðèçóºòüñÿ íåéòðàëüí³ñòþ, íàÿâí³ñòþ òåðì³í³â ÷è íàï³âòåðì³í³â, 
çíà÷íîþ ê³ëüê³ñòþ çàïîçè÷åíü, àáðåâ³àö³ºþ. Ìîðôîëîã³÷íîþ îñîáëè-
â³ñòþ í³ìåöüêîãî êóë³íàðíîãî òåêñòó º ïðåâàëþâàííÿ ³ìåííèê³â, çíà-
÷íî ìåíøîþ º ê³ëüê³ñòü ä³ºñë³â, çîâñ³ì íåçíà÷íèé â³äñîòîê ñêëàäàþòü 
ïðèêìåòíèêè. Çàãàëîì äëÿ àíàë³çó áóëî âèêîðèñòàíî 1144 êóë³íàðí³ 
ëåêñåìè, âèÿâëåí³ â 17427 ñëîâîâæèâàííÿõ, ñåðåä ÿêèõ 14 772 (84,7 %) 
ó ðå÷åííÿõ, à 2655 — ó ñëîâîñïîëó÷åííÿõ. Çà ñëîâîòâ³ðíîþ ìîäåëëþ 
ïåðåâàæàþòü äâîñêëàäîâ³ êîìïîçèòè (44,6 %), ñëîâà, óòâîðåí³ ñïîñî-
áîì ñóô³êñàö³¿ — 18,7 %, êîðåíåâ³ ñëîâà — 18 %, ñëîâà, óòâîðåí³ ñïî-
ñîáîì ïðåô³êñàö³¿ — 15,5 %, òðèñêëàäîâ³ êîìïîçèòè — 2,1 %, ñëîâà, 
óòâîðåí³ ïðåô³êñàëüíî-ñóô³êñàëüíèì ñïîñîáîì — 1,1 %. 

ßê ïåðñïåêòèâó ïîäàëüøîãî äîñë³äæåííÿ ðîçãëÿäàºìî ìîæëèâ³ñòü 
çá³ëüøåííÿ îá’ºìó âèá³ðêè, çîêðåìà çàëó÷åííÿ ðåöåïò³â ³ç ²íòåðíåò 
ñàéò³â. 
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