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CEMHO-KOMITOHEHTHBIN AHAJIN3
JEKCUKO-CEMAHTHYECKOI I'PYIIIIBI «COYCBI» BO ®PAHITY3CKOM SA3BIKE

Paboma npedcmasnena Kaghedpoil 3anadnoesponeiicKux a3uiKko6 u MemoouKu ux npenooasanus
Mockosckoeo Iledacocuueckoeo Tocyoapcmeennoeo Yuusepcumema.
Hayunuiii pykosodumens — kandudam guaonoeuteckux Hayk, npogeccop . U. Kozybenko

B cmamue npedcmasnen onvim cmpykmypHo2o aHaiu3a AeKCUKU, 8xo0sauleil 6 cemanmuyeckoe noae
<NUWA» 80 (PPAHUYZCKOM A3bIKE U OCYUECMBASENCS CEMAHMUMECK0e MOOeAUPOBaHUe GpazmeHma nex-
CUKOHA HA OCHO8e HAUMEHOBAHUI COYCO8 ¢ NOMOWBIO Meopuy munosoeuu cem. Bo @panyysckom szvike
2PYNNA «COYCbl» A6ASAEeMCS MHO0UUCACHHOU (35 HoMUHAUULL) U pazeemeneHHoll, maKk KaK é Hell domu-
Hupyem npusHak ouggepernyuavuu (8 nooepynn). OcHosanuem 045 8bl0eAeHUS ePYRNbL NOCAYICUNO UMSL
sauce, 3apuUKCUpPOBaHHoe 8 OeUHULUAX, NPEOCMABACHHbIX 8 MOAKOBbIX CA0BAPSX.

Karouesote cao6a: ceMHO-KOMNOHEHMHbIL AHAAU3, 0A308bll KOMHOHEHM, CEMAHMUYECKUIl KOMNO-
HeHm, NeKCUKO-CeMAHMU4ecKas epynna, CynepoHum, cyoepynna, ouggepenyuanvHole cemol, cememb,
Helmpanu3ayus cemvl, ONNO3UYUS.
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SEME-COMPONENT ANALYSIS OF THE LEXICO-SEMANTIC GROUP “SAUCES”
IN THE FRENCH LANGUAGE

The semantic modeling process is presented in the article as well as the structural analysis, which helps

to describe a French language fragment on base of the seme typology theory. The semantic field “sauces’

2]

in French includes 35 definitions fixed in dictionaries, 8 subgroups of them are defined according to

differentiation.
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CeMHO-KOMITOHEHTHBIN aHaIn3 MPeaCTaBIIs -
eT co00It aKTyaJIbHOE U TIEPCIIEKTUBHOE UCCIIEN0-
BaHUE CofiepKaTeIbHOM CTOPOHBI 3HAUUMBIX €11 -
HMII SI3bIKA, UMEIOILIEH 11eJIbI0 Pa3IokeHue 3Ha-
YeHUSI HA MUHUMAJIbHbIE CEMAHTUYECKHUE COCTaB-
Jsotue. Ilog MUHUMAaNbHON ceMaHTUYECKOM
COCTaBJISIIONIICH MoApa3syMeBaeTCs ceMa, Ha3bIBae-
Masl MICCJICTOBATEIISIMU KaK «CeMOIi», TaK U «CeMaH-
TUYECKUM TIPU3HAKOM», «In(hdepeHInaTbHBIM
CEMaHTUYECKMM TIPU3HAKOM» 3HAYEHMS CJIOBA.
Kak ormeuaetr A. Jlepep, BaXXHBIM MOMEHTOM B
KOMIIOHEHTHOM aHaJli3e SIBJISICTCS BKIIIOYCHUE B
HETro acreKkToB IMoJieBoil Teopuu [4, c. 225].

®. JloHcOepu MPUBOANT aHAIM3 HAbOpa CJIOB
YEeTKO OYepUYEeHHOU 00J1acTh, KOTOPhIE UMEIOT
00111Me 6a30BbIE CEMAHTUYECKUE TTPU3HAKU, «HO
YbU 3HAYEHMS TTPOTUBOIIOCTABIISIOTCS B CUJTY OJI-
HOT'O WJIM HECKOJIbKUX Pa3Induii 1O APYTUM TTpU-
3Hakam». [5, c. 158—194]. IToneBoe uccienoBa-
HUE aHaJU3UpYyeT CTPOCHUE U B3aMMOJIEICTBUE
LEJBIX JIEKCUYECKMX MAcCUBOB B S3bIKOBOM
JIEKCUKOHE, BBIPa3UTEJbHBIX CPEACTB sI3bIKA.
KoMMmoHeHTHBIN aHAJIM3 XapaKTepu3yeT CTpoe-
HUE U B3aMMOJIEHCTBUE TUCKPETHBIX e€AMHMUIL
sI3pIKa — 4YacTUIl 9TUX MaccuBoB. [1o MHeHUIO
C. I. lla¢ukoBa, KOMIIOHEHTHbII aHATU3 UC-
MOJIb3YeT B CEMAHTUKE CTPYKTYPHbIN JIMHTBUCTU -
YECKUI aHalIu3, ¢ TTIOMOIIbI0 KOTOPOTO BbISIBIISI-
eTCsl OCYIIeCTBIsIEMas CI0BOM MHMOpMaLUs,
3aKJIIOUEHHAs B €ro 3HAYEHUUM U pacKpbiBaeMast
MyTeM OMOCPENOBAHHOTO PACCYXIEHMUS.

TeopeTnyeckoit 0OCHOBO KOMIIOHEHTHOIO
aHaM3a SBJISIIOTCS TIOJIOXKEHUSI:

1) 3HaueHMe c/I0Ba eCcTh MHMOPMaLIUsI, pa3io-
>KeHHasl Ha OTAC/IbHBIC YaCTUIIbI, UM KBAHTHI,
Jajnee HeleIuMBble;
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2) KBaHTbI MH(OPMALUU UMEIOT CTPYKTYPHbII
Xapaxrep;

3) 3HaueHUs CJIOB ONpeaeeHHON JleKcuue-
CKOI1 TapagurMbl MOTYT U JOJIKHBI OBITH OMKCa-
HBI C TIOMOIIIBIO OTPAaHWUYEHHOT0 Habopa KBAaHTOB
nHbOopMaIUK;

4) KBaHTbI MH(MOPMAIIUA MOTYT CITY>KUTh Me-
Tasi3bIKOM BCEH JIEKCUKO-CEeMaHTUYECKOI CUCTe-
MBI s13bIKa [3, c. 92].

KoMnoHeHTHBI aHaInu3 JaeT ONMMCaHUE JIEK-
CUYECKMX 3HAYCHUI SI3BIKOBBIX €IMHUIL TTOCPE-
CTBOM OIIpENEJIEHHOro Habopa ceM, T. €. OCyllle-
CTBJISIET CEMaHTUYECKOe MOJEINpPOBaHUE par-
MEHTa O0IIEel CeMaHTUUYECKOU CUCTEMBI SI3bIKa.
Tunosiorus ceM B HayYHOI JIUTepaType onucaHa
JIOCTaTOYHO moapoOHo. Hanbosnee moaHO oHa
pazpabortana JI. M. BacuibeBbIM, KOTOPBIA pa3-
JIMYaeT CeMbI 10 8 mapaMeTpam:

1) cnoco6 MaHMbecTalnu B IUIaHE BbIpaXe-
HUS (3KCTUTMIIMTHBIE Y UMILUTULIUTHBIE);

2) TUIT OTHOILIEHUIA, B COCTaBEe KOTOPBIX OHU
HaxoAsaTcsl (MmapagurMaTU4eckue M CMHTarMaTH-
YeCcKUe);

3) xapakTep OTHOIICHWI BHYTPU CEMEMBI (110~
MMHUPYIOIINE U 3aBUCUMBbIE);

4) OoTHOLLIEeHUE K UICHTUDULIMPYIOLIEMY 3Ha-
YEHUIO TOTO MJIM MHOTO CEMaHTUYECKOro Kjacca
(simepHble U TepudepruitHbIe);

5) (dyHKIIMU B cocTaBe JEKCUUYECKOM U TpaM-
MaTUYeCKOi MapaaurMbl (MASHTUGUIIMPYIOIINE
WX MHTErpajibHble, TUddepeHIUpyoIe Wi
nuddepeHIInaIbHbIC);

6) cTereHb [IOBTOPSIEMOCTH, PETYJISIPHOCTH U,
COOTBETCTBEHHO, a0CTPAKTHOCTHU (KaTeropuasb-
HbIE, UACOCUHKPETUUECKNE WU UACOITHUYC-
CKMe);
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7) creneHb (PUKCUPOBAHHOCTH 3a OTIpeIeIeH-
HBIMM 3HaYeHUSMU (00s3aTeNbHbIe 1 (PaKyIbTa-
TUBHBIC);

8) COOTBETCTBUE CTPYKTYPHBLIM KOMITOHEHTAM
CJ10BO(OPMBI (JIEKCUUECKHE, T. €. COOTHOCUMBIE CO
CJ10BOOOPa30BaTeIbHBIMU M KOPHEBBIMU MOpdeMa-
MM U TpaMMaTUYeCKue, T. €. COOTHOCUMBIE CO CJIO-
BOM3MEHUTeTLHBIMU Mopdemamn) [1, c. 105—113].

Takum obpa3oM, MpU U3y4EeHUUN CUCTEMHOIT
OpraHu3aluu sI3bIKOBOTO JJEKCMKOHA KOMITOHEH-
THBIH aHaIM3 HauboJiee MOJHO 1 MOC/Ie10BaTeIb-
HO OCYIIIECTBJISIETCS B €MHCTBE C MOJIEBbIM aHa-
JIN30M JIEKCUKMU.

Jlekcuko-ceMaHTHUYeCKas TpyIlIia «COYChI»
MpeacTaBiseT coboii HabOp HOMMHALIMI YETKO
OYepUYEHHOI 00JIACTH, UMEIOLLIMIA OOIIIMe ceMaH-
TU4YecKue IpusHaku. Bo dpaHIy3cKOM sI3bIKe
JIIaHHas TPYIIa SABAsSeTCS MHOrouducieHHou (35
HOMUWHAIINI) U pa3BeTBICHHOI, TaK KaK B Hel
IOMUHUpPYET ITpU3HaK auddepeHanum (8 mom-
rpynit). OCHOBaHUEM JUJISI BbIACAEHUS TPYIIIbI
MOCITYKIJIO MM sauce, 3apUKCUPOBaHHOE B Aeu-
HULIMSIX, TIPEACTABIEHHBIX B TOJIKOBBIX CJIOBapsIX
¢dpaHLy3ckoro sa3bika. CynmepoHUM TPYMNMbl —
sauce, 0a3oBasi JIeKCMUecKasi eAMHUIIA C BHICOKUM
ypoBHeM abcTpakuuu. lllects cyorpynm ObLIn
BbIZICJIEHBI HA OCHOBE (DMKCALIUU B 3HAUEHUU Hau-
MEHOBaHUII 0a30BBIX KOMIIOHEHTOB: «COYCHI,
MPUTOTOBJIEHHbIE HA OCHOBE MOJIOUHBIX ITPOTYK-
TOB», «COYCHI, IIPUTOTOBJICHHbIC Ha OCHOBE pac-
TUTEJILHOTO MacJia», «COYChI, IPUTOTOBJIEHHBIC Ha
OCHOBE YKCYCa», «COYCHI, IIPUTOTOBJIEHHbIC Ha
OCHOBE BHHA», «COYChI, IIPUTOTOBJICHHBIC Ha OC-
HOBE PaCTUTEJIbHBIX UHI'PEAUEHTOB», «COYCHI,
MPUTOTOBJIEHHbIE HA OCHOBE TPOAYKTOB >KMBOT-
HOTO MPOUCXOXKIAEHUsI». JIBe cyOrpynIibl ObLIN
BBIJIEIEHbI Ha OCHOBE aKTyaJIM3UPOBAHHBIX U -
(epeHIMaTbHBIX CEM: «COYChI, TTIPUTOTOBICHHBIC
0COOBIM CITOCOOOM», «COYChI, IIPUTOTOBJIEHHbIE
IIJISI OCOOBIX OJIFOM».

CyOrpynmna «coycwl, npueomosaeHHble Ha OCHO-
8¢ MONOYHBIX NPOOYKMOB» COCTOUT U3 9 HOMUHA-
nuii: béchamel, beurre blanc, sauce béarnaise,
sauce hollandaise, sauce mousseline, sauce
blanche, sauce blonde, sauce normande.

CeMembl 1uhhepeHIMPYIOTCS aKTyaIu3upo-
BaHHOI ceMoil «0a30BbIii KOMITOHEHT» B OIIO3M-
UM ceMaHTu4Yeckoro kommnoHeHTa (nainee CK)
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(lait) : CK (beurre) : CK (jaune d’ceuf) : CK (ceuf) :
CK (farine) : CK (échalote) : CK (eau) : CK (sauce
hollandaise) : CK (créme). Cemema béchamel
InddepeHInpyeTcss CEMOM «LIBET» B OMITO3UIINN
CK (blanc) : neirpanuzanus ceMbl. CeMeMBbl
béchamel 1 sauce béarnaise nubdepeHIUPYIOT-
cs1 ceMoii «BpeMsl (DYHKIIMOHMPOBAHUSI HAUMEHO-
BaHust» B ormmosuumu CK (1735) : CK (1864) :
HelTpanuzauus ceMbl. CemeMbl beurre blanc u
sauce mousseline nuddepeHINPYIOTCS CEMO
«crmoco0 mpurotoBiaeHus» B omnmo3nuun CK
(émulsionné) : HeiiTpa3aLys cembl. CeMeMma sauce
béarnaise nubdepeHIrpyeTcst ceMaMu: 1) «<KOHCH-
creHuus» B ornmosuumu CK (épais) : HeliTpanu-
3alMsl CEMBI; 2) ceMaMM «TeMIiepaTypa» B Tepe-
CEUYECHUHU C CEMOI1 «CITOCo0 Mogaun» B ONITO3UIIUU
CK (servir chaud) : Heittpanuzauusa cembl. CeMe-
MBI sauce mousseline u sauce (ala) poulette mudde-
PEHLIMPYIOTCSI CEMOM «IOTOJIHUTEIbHBIN KOMIIO-
HeHT» B onno3uuuu CK (créme fouettée) : CK
(vinaigre) : CK (jus de citron) : HefiTpann3anusi CEeMBbI.
CylecTBYIOT 00BEKThI, KOTOPhIE MOXHO pac-
MO3HATh Yepe3 UX CYILEeCTBEHHbIE CBOICTBA (HE00-
XOJIMUMbIE M IOCTATOYHBIC PU3HAKK), B OTJIMYUE OT
00BEKTOB, KOTOPBIC TPYAHO TTOABECTH ITOJI OIIpee-
JIEHHYIO KaTeropuio, Tak Ha3bIBacMble MOrpaHUY-
HBIE CJTyda B CUJTy Pa3MBITOCTH TPaHUII MEXKITY Ka-
TEropusiMU 1 X B3aUMO3aBUCUMOCTHIO. [Tono0Hast
Pa3MBITOCTh OTPaXkeHA B CIIOBAPHBIX ASOUHUIIUSIX.
Ipanuiibl 3HaYEHUSI HAMMEHOBaHMs sauce (ala)
poulette pa3MBITHI: B cocTaBe ee Je(pUHULINY eCTh
KBAaHTUTATUBHOE Hape4yue un peu U COAMHUTEIb-
HBII COIO3 0uU, KOTOPHI BBIPAXKAET JIOTUUECKYIO
orepanuio IM3bIOHKLMK |2, ¢. 268—284]. Ceme-
Ma sauce blonde nuddepeHIIpyeTCs ceMoli «Ka-
YECTBO» B MIEPECEUCHUM C CEMOI «BKYC» B OIIIIO-
sunmnn CK (trés doux) : HeiTpaau3aLust CEMBI.
Cybepynna «coycwl, npueomoeaeHtble Ha 0CHOBE
pacmumenvHo20 Macaa» COCTOUT U3 5 JIeKCH4de-
ckux equHull; ailloli/ai oli, rémoulade, rouille, sauce
mayonnaise, sauce tartare. CyOoHUMOM CcyOTpyIi-
IIbI SIBJISIETCSI HOMUHALIMS sauce mayonnaise. Co-
OTHOCHMas C Heil ceMeMa MHTEerpUpYyeT CeMEMbI
CyOrpymnrbl ceMaMu «0a30BbIii KOMITOHeHT» [CK
(huile) : CK (jaune d’ ceuf)], «10MOJHUTENbHBII
koMnoHeHT» [CK (assaisonnement varié)|, «teM-
nepatypa» [CK (froid)] u auddepenuupyercsa
MePECEKAIOIIMMHUCSI CEMaMU «CIOCO0 IMPUTOTOB-
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JneHus» u «koHcucteHus» [CK (battre jusqu’a
prendre de la consistance, par émulsion de I’huile
dans le jaune d’ceuf)] : HelATpaTU3aUSI CEMBI.

Cememnil ailloli /al oli, rémoulade, rouille, sauce
tartare muddepeHINPYIOTCSI KOHKPETU3UPYIOIIEH
CEMOM «IOTOJITHUTENIbHBIN KOMIIOHEHT» B OIIIIO-
sumun CK (ail) : CK (moutarde) : CK (herbe) :
CK (piment rouge) : CK (capre). Cemema
rémoulade nuddepeHIMPYETCST CEMOI «KauyeCTBO
JIOMOJIHUTEILHOTO KOMIIOHEHTa» B OMITO3ULIUHU
CK (fine) : HelTpanu3auus CeMBbl.

CemeMa rouille nuddepeHumnpyercsa cemoit
«(pynkuus» B onno3uuu CK (accompagner la
bouillabaisse) : HeiiTpanm3alus cCeMbl.

Cemema sauce tartare nuddepeHIpyeTcs ce-
Moii «BKyc» B onno3uin CK (relevé) : Helitpa-
JIn3alus ceMbl. [paHulIbl 3HaUYeHUsT HAMMEHOBA-
HU4 sauce tartare pa3MbITbl: KBAHTUTATUBHOE Ha-
peune assez BbIpaXkaeT 3HaYEHME OLIEHKHU J0CTa-
TOYHOCTHU B CpaBHEHMU C UIEAJTbHBIM CPEIHUM
npeacrabiacHueM [2, ¢. 268—284].

Cybepynna «coycwl, npueomoeaeHHble Ha 0CHOBE
YKcyca» TIpEACTaBIICHA 5 JTEKCUYeCKUMU eIMHU-
LaMu: vinaigrette, ravigote/sauce ravigote, sauce
gribiche, poivrade, ailladel. CyGoHuMoM siBisieT-
cg HoMuHanug vinaigrette. CooTHocuMasi ¢ Hei
ceMeMa MHTEeTpUpYyeT CeMEMbI CyOrpymIibl ceMa-
MU «06a30BbIii KomnoHeHT» [CK (huile) : CK
(vinaigre) : CK (sel)], «<remmneparypa» [CK (froid)],
«3anax» [CK (aromatisé)|, «pyukuus» [CK (servir
aassaisonner la salade, les crudités)| u nuddepeH-
LHUPYETCsl ceMOoil «BpeMs (DYHKLIMOHUPOBAHUS
HanMmeHoBaHUs» B onno3uunu CK (1393) : Heitr-
panuzauus cembl. [paHUIIbI 3HAUeHWS] HAUMEHO-
BaHUsI pa3MbIThI; HApeUre souvent BbIpakaeT UIeto
HEOoIpeIeJeHHOM YaCTOTHOCTH [2, ¢. 268—284].

Cema «3amax» UMILUIMIUTHO IMpPEJACTaBIcHA B
cemHoi1 cTpykType cemeM ailladel, poivrade, sauce
gribiche, ravigote/sauce ravigote ceMoii «10IOJIHU-
TeJbHBIN KoMmoHeHT» B ormo3uiyu CK (ail) : CK
(poivre) : CK (fine herbe).

Cemema ailladel nuddepenunpyercst cemaMu:
1) «pervoH ¢yHKIIMOHUPOBAHUS HAVMEHOBAaHMS»
Bonmno3zuiuy CK (proveng.) : HelTpaar3alusi CeMbI;
2) «BpeMms1 (PyHKIIMOHUPOBAHUS HAaMMEHOBaHUS»
B ormmosuiu CK (1532) : HelT-panu3aius ceMbl.

CemeMmbl sauce gribiche u ravigote/sauce
ravigote nucdepeHIIMPYIOTCS ceMaMu: 1) «cmocoo
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npurotosieHus» B onno3uunu CK (méler) : Heil-
Tpajn3as ceMbl; 2) KOHKPETU3UPYIOIIEH ceMOit
«IOIOJIHUTEIbHBIA KOMIIOHEHT» B OMNITIO3ULIMU
CK (cornichon) : CK (cépre) : CK (hachis d’ ceuf
dur) : CK (ceuf dur pilé).

Cybepynna «coycwl, npueomoeneHHble Ha 0CHOBE
6UH@» TIpENCTaB/IeHA 3 JIEKCUYECKUMU eIUMHUIIA-
Mu: meurette, sauce matelote, sauce madére. Ce-
MEMbI MHTETPUPYIOTCSI CEMOI «0a30BbIii KOMIIO-
HeHT» [CK (vin rouge) : CK (madére)].

CemeMa meurette nuddepeHIupyeTcs cema-
Mu: 1) «BpeMs1 GyHKIIMOHUPOBAHUSI HAMMEHOBA-
Hus» B onmo3uiuu CK (1903) : HeliTpanuzanus
CeMBI; 2) «pervoH (PpyHKIMOHUPOBAHUS HANMe-
HoBaHus1» B onmo3ulimu CK (Bourgogne, etc.) :
HeUTpanmu3auus ceMbl; 3) «(pyHKIIMsI» B OIIO3M-
muu CK (servir aaccommoder le poisson, les ceufs) :
HEUTpaIU3aLUA CEMBL.

Cemema sauce matelote nuddepeHpyeTcs
KOHKPETU3UPYIOILIEN CEMOM «IOMOJHUTEIbHBIN
koMnoHeHT» B onmno3nuuu CK (échalote) : CK
(oignon).

Cybepynna «coycwl, npueomoeaeHHble Ha 0CHOBE
DACMUMenbHbIX UHepeOUueHmos» COCTOUT U3 6 JIeK-
CMYECKUX eAuHUIl: sauce graine, pili-pili, sauce
moutarde, ketchup, sauce verte, sojal. CeMembl
MHTETPUPYIOTCSI CEMOM «0a30BbIii KOMITOHEHT»
[CK (graine de palmier) : CK (piment rouge) : CK
(moutarde) : CK (tomate) : CK (jus d’épinard) :
CK (verjus) : CK (fine herbe) : CK (graine de soja)].

Cemewmnl pili-pili, sojal u ketchup nuddepen-
LHUpYyIOTCs cemMaMu: 1) «BpeMst (PyHKIIMOHUPOBA-
HUS HauMeHoBaHUs» B onmo3unuu CK (1957) :
CK (1873) : CK (1842) : HeriTpanmu3amusi CeMbI;
2) «INTHTBUCTUYECKNE OCOOEHHOCTU HAMEHOBA-
Hus» B ormno3uuuu CK (swahili pilipili «piment,
poivre») : CK (mot angl.) : CK (mot mandchou,
dujap. soy, par I’angl. soja) : HeliTpaaTu3aLMsI CEMBI.

Cemewma pili-pili tudpdepenupyercsa cemoit
«BKyc» B onmo3uumu CK (trés fort) : HeliTpanu-
3alMsT CEMBI.

CemeMa sauce moutarde nuddepeHuMpyeTcs
ceMoit «remmiepaTypa» B ormmosuunu CK (chaud) :
HeUTpanu3alus CeMbl 1 KOHKPETU3UPYIOIIEH ce-
MOW «JIOMOJTHUTEJIbHBIA KOMIIOHEHT» B OIIO3U-
mun CK (beurre fondu).

Cemema ketchup nuddepenumpyercst cemaMu:
1) «uBet» B onmo3uunu CK (rouge orang€) : HeT-
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panmu3anus CeMbl; 2) «CIoco0 MPUTOTOBIEHUS» B
ormosuunu CK (vinaigré) : CK (sucré) : HeiiTpa-
JM3alMs ceMbl. IpaHuUlIbl 3HaUeHUsT HaMMEHOBa-
HUS pa3MBbITHL; B 1e(UHULIMU IPUCYTCTBYET Hape-
4ye C OTHOCUTEIbHBIM 3HAYCHUEM [Egérement. |2,
c. 268—284].

Cemema sauce verte nuddepeHLupyercs ce-
MO «BpeMsl (DyHKIIMOHUPOBAHUS pealii» B OIl-
no3uuuu CK (de nos jours) : HedTpanu3auus
cembl. [paHulIbl 3HaAUEHUSI HAUMEHOBAHUSI pa3-
MBITBI: Hapeuue plus souvent BbIpaxkaeT UICI0 He-
OIpee/IeHHOM YacTOTHOCTH |2, c. 268—284].

Cybepynna «coycwl, npueomosaeHHble Ha 0CHOBE
NPOOYKMOE JICUBOMHO20 NPOUCXONCOeHUS»> TIPS -
cTaBJieHa 2 JIeKCMYeCKUMM enuHuaMu: fumet u
nuoc-mam/nuoc-mam. CeMeMbl MHTETPUPOBAHBI
ceMoli «0a3oBbIii KomrmoHeHT» [CK (jus de viande) :
CK (poisson)].

Cemema fumet nuddepeHuupyeTcs ceMoit
«pyakuus» B onmo3unuu CK (assaisonner de
truffes et de champignons) : HeiiTpanu3auus ceMbl.

CeMeMa nuoc-mam ou nuoc-mam guddepeH-
HupyeTcsl ceMaMu: 1) «crmoco0 MpUTOTOBIEHUSI»
B onmosuiimu CK (macérer dans une saumure) :
HEWUTpanu3aius ceMbl; 2) TIepeceKaloMMuICs ce-
MaMu «cdepa PyHKUIMOHUPOBAHUS pealun» U
«pervoH (PyHKIIMOHMPOBAaHUS pealuu» B OIIIO-
sunmu CK (dans la cuisine vietnamienne) : HeiT-
panu3aumsi cembl; 3) «4aCTOTHOCTh MCITOJIb30Ba-
Hust» B ormo3numu CK (trés employer) : HeliTpa-
m3anus ceMbl; 4) «BpeMs (QYHKLIMOHMUPOBAHUS
HanmeHoBaHus» B onmo3uunu CK (1803) : HelT-
pau3aius cCeMbl; 5) < IMHTBUCTUYECKHE OCOOEH-
HOCTM HauMeHoBaHUs» B onmo3uunn CK (mot
vietnamien «eau de poisson») : HelTpaau3anus
CEMBI.

Cybepynna «coycwel, npuecomosieHuble 0coObIM
cnocobom» BKJIIOYAET JIEKCUYECKYIO SAUHMILY
coulis. B cooTHOoCcuMOI1 cemMeMe aKTyaau3upoBa-
Ha quddepeHImaTbHas ceMa «CIoco0 MPUTOTOB-
JieHust» B onno3uiiuu CK (passer au tamis) : HEAT-
panuzanus cembl. CemeMa nudhepeHIpyeTcs
cemaMiu: 1) «BpeMs1 QYHKIIMOHUPOBAHUS HaMe-
HoBaHUs1» B onno3uiiuu CK (1393) : HeliTpanu-
3alMsI CeMbI; 2) «KOHCUCTEHIIUsI» B OIMO3UILIUU
CK (concentré) : HeliTpaau3aLns CEMBI.

Cybepynna «coycbol, npueomoeaeHHble 01 0Co0bIX
04100» COCTOUT U3 3 JIEKCUYECKUX EIUHMIL
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saupiquet1, sauce a la harissa u sauce financiére/
financiere. Cememnl saupiquetl, sauce a la harissa
u sauce financiére/financiére 1updepeHIUpYIOT-
csl ceMOIi «OCHOBHOE 0utoo» B onno3uiiuu CK
(ris de veau) : CK (quenelle de volaille) : CK (lapin) :
CK (pigeon) : CK (liévre) : CK (couscous).

B cememax saupiquetl u sauce financiere/
financiére cema «dyHKUMSI» BBIpaXkeHa, B OTJIU-
4yye OT APYTUX €AUHULL CyOrpymIibl, SKCIUIULUT-
Ho. CeMeMbl TudGepeHINPYIOTCS CEMOM B OITIO-
sunuu CK (accompagner) : CK (garni).

CemeMa sauce a la harissa nuddepenunpyer-
csl ceMOil «0a30BbIii KOMIIOHEHT» B OIIO3UIIAU
CK (harissa) : HeiiTpanm3alus CeMbI.

Cemema saupiquet1 nruddepeHIpyeTcs cema-
Mu: 1) «BpeMs (byHKIIMOHUPOBAHUS HaMMEHOBA-
Hus» B onmo3nunu CK (1380) : HelTpanuzaums
CeMBbI; 2) «JIMTHTBUCTUYECKNE OCOOEHHOCTU HaU-
MeHoBaHMs» B orno3uiiuu CK (provenc. salpicar) :
HelTpaau3aums ceMmsbl; 3) «cdepa GyHKINOHU-
poBaHUS HauMeHoBaHUs» B onno3unuu CK
(Cuis.) : HeTpanu3alus ceMbl; 4) «BKyC» B OII-
no3uuunu CK (relevé) : HelTpanm3anusi CEMBb;
5) «BpeMst (DyHKIIMOHUPOBAaHUSI peauk» B OIIIO-
sunmu CK (de nos jours) : HeTpaau3alus CEMBbI.

Takum o6pazom, B ceMHolt opranuzanuu JICT
«COYChI» BO (PpaHILy3CKOM SI3bIKE y4acTBYIOT 20
mnddepeHnanbHbIX ceM. CeMbl «0a30BbI KOM-
MOHEHT», «BpeMsI (PYHKIIMOHUPOBAHUSI HAMMEHO-
BaHUS», «IOITOJIHUTEJIBHBI KOMIIOHEHT» U «CII0-
€00 NPUTOTOBJICHUS» aKTYaIbHBbI 17151 aHAJTU3UPY-
emoit JICT. CeMbl «3armmax», «Ka4eCTBO», «<Ka4eCTBO
JIOTIOJTHUTEJIbHOTO KOMIIOHEHTa», «CIoco0 Imoaa-
yn», «cepa GyHKIIMOHUPOBAHUS HOMUHALIAN»,
«chepa PyHKIIMOHUPOBAHUS PEATUN» U «9aCTOT-
HOCTB UCITOJIb30BAHUS» , «<OCHOBHOE OJII010» (DHK-
CUPYIOTCST eIMHUYHO (Tabu. 1).

TpaguIIMOHHOE UCIOJIb30BaHUE TAKOM pea-
JIUM, KaK COyc, BO (ppaHIly3CKOI KyJIUHAPUU OT-
paxaercsl B KOJIMUECTBE HAMMEHOBAHUI COYCOB,
COCTaBJISTIOIIMNX 35 TeKCUUECKUX eIUHULI, 3a(pUK-
cupoBaHHBIX B cioBapsix Le Grand Robert de la
langue francaise. Dictionnaire alphabétique et
analogique de la langue frangaise, Paris ; Le Robert
(Troisiéme Edition entiérement revue et enrichie
par Alain Rey); Littré, Emile (1968) ; Dictionnaire
de la langue francaise, Paris: Gallimard;
Dictionnaire de I’Académie francaise (8° édition).



A3BIKOZHAHUE

Tabauya 1
Cemnag opranusanus JICI' «coycbl» BO (DpaHILy3CKOM si3bIKe
Cembl 1% | 2% | 3% | 4% | 5% | 6% | 7* | 8*
ba3oBbIlt KOMOOHEHT + + + + + + +
Bkyc + + + +
BpeMst hyHKIIMOHMPOBaHUS HAMEHOBAHUST + + + + + + +
BpeMst hyHKIIMOHMPOBAHUSI peaIii + +
J1OonoJHUTEIbHBII KOMITOHEHT + + + + +
3amax +
KauecTtBO +
KayecTBo 10MOAHUTEIbHOIO KOMIIOHEHTA +
KoHcucteHust + + +
JIMHTrBUCTHYECKHE 0COOEHHOCTH HAaMMEHOBAaHUS + + +
PervioH hyHKIIMOHUPOBAHUSI HAMMEHOBAHMSI + + +
Cnoco6 nomauun +
Criocob NpUroToBJIEHUSI + + + + + +
Cdepa QyHKITMOHMPOBAHUS HAUMEHOBAHUS +
Codepa QYHKIIMOHNPOBAHNS PeaT +
Temnepatypa + + + +
DyHk1IMa + + + +
Lser + +
YacTOTHOCTH MCHOJIH30BAHUSI +
OcHOBHOE OJII010 +
IlpumeuaHnue.

1* — CyOrpyrimna «coychl, IPUTOTOBJIEHHbIE HA OCHOBE MOJIOUHBIX TTPOAYKTOB».

2* — CyOrpymima «COoychl, IPUTOTOBIIEHHbIE HA OCHOBE PACTUTEILHOIO Maclia».

3* — CyOrpyIma «Coychl, IPUTOTOBJIEHHbIE HA OCHOBE YKCyCa».

4* — CyOrpyIiIa «Coychl, TPUTOTOBJIEHHBIE HA OCHOBE BUHA».

5* — CyOrpymra «COychl, IIPUTOTOBJICHHBIC HA OCHOBE PACTUTEIIBHBIX MHIPEINCHTOBY.

6% — CyOrpymma «COychl, IPUTOTOBIEHHbIE HA OCHOBE IIPOAYKTOB XXMBOTHOI'O ITPOUCXOXKICHUSI».
7* — CyOrpyrimna «Coychl, TPUTOTOBJIEHHBIE OCOOBIM CIIOCOOOM>.

8* — CyOrpyrira «Coychl, IPUTOTOBJIEHHBIE UIST OCOOBIX OJTION».
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