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Аннотация 
Цель. В современной лингвистической литературе нередко кондитеронимы и названия де‑
сертов выступают как взаимозаменяемые термины. С целью устранения распространённой 
абсолютной синонимии данных понятий появилась необходимость в разграничении этих тер‑
минов, в уточнении определения термина кондитероним и пополнении понятийного аппарата 
гастрономического пласта лексики новым термином десертоним, а также разработкой его 
определения. Изучение корпуса исследовательского материала требует установить взаимо‑
отношения, в которых находятся кондитеронимы и десертонимы, и проследить формирова‑
ние гиперо-гипонимических отношений между ними. На примере французских, итальянских 
и русских кондитеронимов pain d’épice, panforte и пряник впервые обнаруживаются факторы, 
обусловливающие их лингвокультуремный статус в трёх лингвокультурах разноструктурных 
языков.
Процедура и методы. Для достижения поставленной цели привлекается широкий спектр ис‑
следовательских методов анализа: этимологический анализ, компонентный анализ, словоо‑
бразовательный анализ и словопроизводственный анализ, метод словарных дефиниций, линг‑
вокультурологический анализ. Этимологический анализ понятий кондитероним и десертоним 
опровергает точку зрения об абсолютной синонимии данных терминов. Применение метода 
словарных дефиниций и компонентного (семного) анализа позволяет выявить ядерные семы 
кондитеронимов. Сопоставительный анализ актуализации ядерных, дифференциальных и 
потенциальных сем кондитеронимов и десертонимов обнаруживает их иерархические отно‑
шения. Для выявления способов образования кондитеронимов и десертонимов привлекается 
словообразовательный анализ и словопроизводственный анализ.1

Результаты. Доказана необходимость введения понятия десертоним и проведена демаркаци‑
онная линия между терминами «десертоним» и «кондитероним».
Теоретическая значимость исследования заключается в уточнении понятийного аппарата 
лингвокультурологии и её основной единицы лингвокультуремы. На примере лингвокульту‑
рем-кондитеронимов во французском, итальянском и русском языках доказано, что моно‑
культуральность является основным отличительным признаком лингвокультурем любой 
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лингвокультуры. Практическая ценность состоит в том, что результаты, полученные на пред‑
ставленном иллюстративном материале, могут послужить для дальнейших исследований на 
материале других лингвокультур, будут полезны для лексикографического описания кондите‑
ронимов и десертонимов как в одноязычных, так и многоязычных словарях.
Ключевые слова: десертоним, кондитероним, лингвокультурема, лингвокультурологический 
анализ, итальянский язык, французский язык, русский язык 
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Abstract
Aim. In modern linguistic literature, confectionery names and dessert names are often used inter‑
changeably. To eliminate the widespread absolute synonymy of these concepts, it became necessary 
to distinguish between these terms, clarify the definition of the term conditeronym, and expand the 
conceptual apparatus of gastronomic vocabulary with the new term dessertonym, as well as develop 
its definition. Studying the corpus of research material requires establishing the relationships between 
conditeronym (confectionery names) and dessertonym (dessert names) and tracing the development 
of hyper-hyponymic relationships between them. Using the French, Italian, and Russian confectionery 
names pain d'épice, panforte, and “pryanik” as examples, the factors determining their linguacultural 
status in three linguacultures with diverse language structures are revealed for the first time. 
Methodology. To achieve this goal, a wide range of research methods are employed: etymological 
analysis, componential analysis, word-formation and word-production analysis, dictionary defini‑
tions, and linguacultural analysis. Etymological analysis of the concepts of conditeronym and des-
sertonym refutes the view that these terms are absolutely synonymous. The use of dictionary defini‑
tions and componential (semen) analysis allows us to identify the core semes of conditeronyms. 
A comparative analysis of the actualization of the core, differential, and potential semes of con-
diteronyms and dessertonyms reveals their hierarchical relationships. Word-formation and word-
production analysis are used to identify the methods of conditeronym and dessertonym formation.
Results. The necessity of introducing the concept of desertonym is demonstrated, and a demarca‑
tion line is drawn between the terms desertonym and conditeronym.
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Research implications. The theoretical significance of the study lies in its clarification of the con‑
ceptual framework of linguacultural studies and its fundamental unit, the linguacultureme. Using 
conditeronym linguaculturemes in French, Italian, and Russian as examples, it is demonstrated that 
monoculturalism is the primary distinguishing feature of linguacultures in any linguaculture. The 
practical value lies in the fact that the results obtained from the presented illustrative material can 
serve as a basis for further research on other linguacultures and will be useful for the lexicographic 
description of conditeronyms and dessertonyms in both monolingual and multilingual dictionaries.

Keywords: dessertonym, confectionary name, linguaculture, linguacultural analysis, Italian language, 
French language, Russian language
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Введение
Гастрономическая лексика представ-

ляет большой интерес для научного по-
иска как среди отечественных, так и 
зарубежных лингвистов. Методология 
исследования представляет немалые 
трудности. Диахронное исследование 
кулинарных традиций и гастрономиче-
ского лингвокультурного поля представ-
лено в трудах Л. Г. Викуловой, Э. М. Рян-
ской [1], гастрономический дискурс 
средневекового периода Франции полу-
чил тщательный анализ в исследовании 
С. В. Михайловой [2]. Авторы научных 
статей нередко направляют свои изыска-
ния в область структурных и семантиче-
ских характеристик кулинарных номенов 
на материале современного англоязычно-
го кинотекста [3].

В последнее время лингвисты спра-
ведливо уделяют большее внимание 
сравнительно-сопоставительным иссле-
дованиям, подробную систематизацию 
которых провели Л. Г. Викулова, Е. В. Би-
рюкова, Л. Г. Попова [4].

Сопоставительный анализ гастроно-
мической лексики на материале француз-

ского и русского языков [5], сопостави-
тельный анализ русской и французской 
кондитерской лексики на примере линг-
вокультуры чаепития [6], сравнительный 
анализ названий кондитерских изделий 
в итальянском языке и его диалектах [7] 
всё чаще дополняются попытками ис-
следователей выявить культурный код в 
исследуемых гастрономических лекси-
ческих единицах. Лингвокультурологи-
ческий аспект в изучении кулинарной 
лексики основывается на трудах С. Г. Тер-
Минасовой [8], получает дальнейшее 
развитие в разработке межнациональной 
лингвокультурологической модели ку-
линаронимов. Например, это позволило 
Е. М. Марковой выявить культурный код 
в исследуемых гастрономических лек-
сических единицах русского и чешского 
языков [9], а Т. Б. Кабылову с коллегами 
изучить гастрономический код в паре-
миологической картине мира русского, 
английского и кыргызского языков [10].

Вместе с тем до настоящего време-
ни не проведена полная классификация 
пласта гастрономической лексики и вы-
деление десертонимов и кондитеронимов 
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в отдельные классы, не установлен ста-
тус последних в качестве лингвокульту-
рем. В данной статье делается попытка 
заполнить эту лакуну, как в теоретиче-
ском, так и в практическом планах. На 
примере кондитеронимов “pain d’épice”, 
“panforte”, «пряник» с применением но-
вейших методов анализа текста, разра-
ботанных Н. А. Ахреновой, Л. Н. Лунь-
ковой, А. С. Черняковой [11] для разных 
жанровых разновидностей, выявляются 
факторы, обусловливающие статус ана-
лизируемых кондитеронимов как линг-
вокультурем.

О лингвокультуремном статусе 
«десертонимов» и «кондитеронимов» 

в разноструктурных языках
Изучение гастрономического дискур-

са в разных языках и культурах выявило 
появление таких терминов, как гастросо-
фия, нейрогастрономия, гастродиплома-
тия, каждый из которых имеет своё науч-
ное поле исследования. Представляется 
необходимым остановиться на введении 
нового термина «десертоним» и провести 
демаркационную линию между термина-
ми «десертоним» и «кондитероним», по-
скольку нередко в трудах ряда учёных они 
выступают как абсолютные синонимы. В 
научно-популярной литературе и кули-
нарных рецептах, как отмечает С. Гон-
доль в своём научном исследовании, при 
изучении истории развития пряничного 
производства такое смешение понятий 
встречается достаточно часто, и понятие 
«десерт» рассматривается нередко только 
как сладкое блюдо, которое подаётся в за-
ключительной части трапезы [12].

Ещё большая размытость границ меж-
ду понятиями «десертоним» и «кондите-
роним» прослеживается в итальянском 
языке эмигрантов, которые стремятся 
сохранить своё культурное наследие в га-
строномическом дискурсе за пределами 
Италии [13].

В данной статье десертоним определя-
ется как номен блюда или продукта, ко-
торые подаются в конце трапезы. Отли-

чительной чертой десертонима является 
принцип подачи блюда как заключитель-
ного этапа завтрака, обеда или ужина, что 
является его дифференциальной семой. 
Кондитероним – это название сладких 
изделий, которые готовятся индивиду-
альным или промышленным способом и, 
в отличие от десертонима, семный состав 
кондитеронима не содержит семы «пода-
ча блюда или продукта в конце трапезы».

Предпринятый словообразователь-
ный анализ с целью установления произ-
водящего слова и направления произво-
дности слова “dessert” дал возможность 
выявить два производящих слова: глагол 
первой группы “desserrer” и глагол тре-
тьей группы “desservir”. 

Направление производности, связан-
ное с глаголом desservir (XIV в.) со сло-
варной дефиницией débarrasser une table 
des restes du repas et de la vaisselle1 (убирать 
со стола оставшуюся еду и посуду) пред-
ставляется наиболее адекватным, так как 
позволяет выделить дифференциальную 
сему слова “dessert” – “mets ou l’ensemble 
de mets que l’on sert à la fin des repas” (блю-
до или набор блюд, которые подают в 
конце трапезы). В средневековый период 
десертом называли любой лакомый ку-
сочек, не только сладости, фрукты, но и 
лучший кусок мяса. 

Направление производности, восхо-
дящее к глаголу desserrer – relâcher, faire un 
effort moins tendu (отпустить, ослабить 
усилие) вызывает сомнение, поскольку 
глаголы-паронимы desserrer и desservir, 
близкие по форме, но различные по зна-
чению, привели к ложной мотивации в 
направлении производности.

Вместе с тем, проведённый этимоло-
гический анализ с применением метода 
словарных дефиниций и семного анализа 
позволил обнаружить, что французское 
слово “dessert” проникло в итальянский 
и русский языки лишь в конце XVII в. со 
значением «подача сладких блюд после 

1	 См.: desservir // Perrier-Robert A. Dictionnaire de la 
gourmandise. P.: Bouquins, 2012. P. 416.
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завершения основного блюда». Во Фран-
ции подавали чаще засахаренные фрук-
ты, например, известный в мире десерт 
Ж.-О. Эскофье “Pêche Melba” – две поло-
винки персика с ванильным мороженым, 
покрытые малиновым муссом1. 

Заимствованное французское слово 
“dessert” в итальянском языке употребля-
ется реже. Il «dessert» è una portata dolce 
servita alla fine di un pasto (десерт – это 
сладкое блюдо, которое подаётся в конце 
еды).

Однако в итальянском языке в насто-
ящее время используется чаще понятие 
“dolce” – alimento o preparazione culinaria in 
cui prevalgono i sapori e gli ingredienti zuc-
cherini (еда или кулинарное изделие, в ко-
торых преобладают сладости и сладкие 
ингредиенты). Данная дефиниция соот-
ветствуют определению кондитеронима.

В русской лингвокультуре до XVIII в. 
окончание трапезы завершалось «по-
стольями», которые чаще называли «за-
едками» – это устаревший кулинарный 
термин, который обозначал сладкие блю-
да или лакомства, подаваемые в конце 
трапезы, после основного блюда, то есть 
десерт. 

На Руси в качестве заедок подавали 
орехи (фундук, завезённые из Греции 
царские орехи, которые теперь называ-
ют грецкими, чилимы – водяные орехи, 
миндаль, фисташки), калёные каштаны, 
фрукты, кисели, цукаты на меду, пастилу. 
В период постов готовили леваши – тон-
кие лепёшки из толчёных ягод, которые 
раскатывали и сушили в печи. В кули-
нарных рецептах С. А. Толстой «Обед для 
Льва» леваши получили название «вздо-
хи Николая» по имени яснополянского 
повара Н. М. Румянцева, который начи-
нял левашники вареньем и надувал их с 
углов воздухом, за что левашники полу-
чили такое название2.

1	 См.: Pêche Melba // Escoffier G. Aug. Le guide culi-
naire. P.: Flammarion, 1906. P. 968.

2	 См.: Толстая С. А. Обед для Льва. Кулинарная книга 
рецептов Софьи Андреевны Толстой. М.: Центро-
полиграф, 2016. С.15.

В современном русском языке слово 
«заедки» почти не используется в силу 
распространения заимствованного из 
французского языка слова «десерт», под 
которым нередко понимают кондитер-
ские изделия. Во французской и итальян-
ской лингвокультурах в качестве десерта 
подают поднос или блюдо с разными ви-
дами сыров в отличие от русской лингво-
культуры, в которой сыр редко относят к 
десертам. В связи с этим появляется не-
обходимость определения десертонимов 
как лингвокультурных единиц, обозна-
чающих названия десертов, и кондите-
ронимов как лингвокультурных единиц, 
обозначающих названия кондитерских 
изделий. Возникает вопрос о соотноше-
нии кондитеронимов и десертонимов и их 
гиперо-гипонимических взаимоотноше-
ниях. Как показали результаты словарных 
дефиниций исследуемых лингвокультур-
ных единиц в диахронном и в синхрон-
ном планах, более широким понятием 
является десертоним, поскольку может 
включать в свой состав не только назва-
ние кондитерского изделия, но и название 
напитков. Кондитероним в качестве более 
узкого понятия для названия сахаристых 
и мучных изделий выступает как гипо-
ним по отношению к десертониму.

В некоторых исследованиях десерто-
нимы и кондитеронимы называют по-
лионимами, идионимами, ксенонимами. 
Применение этих терминов возможно 
при интерлингвокультурологическом 
подходе, то есть в пределах одной куль-
туры. При интерлингвокультурологиче-
ском подходе десертонимы и кондитеро-
нимы могут быть универсальными в силу 
их наличия во многих существующих 
культурах мира: tarte aux pommes (fr.), tor-
ta di mele (it.), яблочный пирог (рус.).

Этим и объясняется смешение поня-
тий, относящихся к интерлингвокульту-
рологии (культуроним, полионим, иди-
оним, ксеноним), и лингвокультурем, 
которые представляют минимальные 
единицы лингвокультурологическо-
го анализа при выявлении культурного 
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кода. В данном исследовании применён 
лингвокультурологический анализ как 
наиболее адекватный тип анализа для об-
наружения культуроносных сем кондите-
ронимов в иноязычных лингвокультурах 
на материале французского, итальянско-
го и русского языков.

Отличительным признаком лингво-
культуремы является принадлежность 
только одной лингвокультуре: сrème 
Chantilly (fr.) (крем Шантийи), tiramisu 
(it.) (тирамису), пастила (рус.). При пере-
ходе в иноязычные лингвокультуры линг-
вокультурема подвергается межкультур-
ной адаптации, сохраняя при этом свою 
монокультуральность: французский 
кондитероним-лингвокультурема maca-
ron (восходит к итальянскому глаголу 
ammaccare – разбивать, раздавливать, что 
связано со способом приготовления мин-
дальной муки) в русском языке имеет два 
вида фонетической ассимиляции: мака-
рон и макарун, что объясняется отличи-
ем парижского произнесения конечных 
носовых гласных звуков от произнесения 
в других регионах. Русский кондитеро-
ним-лингвокультурема ватрушка во 
французском языке выглядит как транс-
литерация vatrouchka, а в итальянском 
как torta di formaggio (сырный торт).

Таким образом, десертонимы и кон-
дитеронимы являются универсальными 
номенами, находящимися в гиперо-ги-
понимических отношениях. Необходимо 
разграничивать интеркультурологиче-
ский и лингвокультурологический под-
ходы. При лингвокультурологическом 
анализе выделяется лингвокультурема, 
обладающая монокультуральностью, её 
ведущей отличительной чертой, а поня-
тийный аппарат интерлингвокультуро-
логии включает культуронимы (общие 
понятия языковых единиц различных 
языков для обозначения элементов раз-
ных культур), которые подразделяются 
на полионимы (универсальные культуро-
нимы, свойственные многим культурам 
мира), идионимы (беспереводные язы-
ковые единицы внутренней культуры), 

ксенонимы (единицы конкретного языка 
для наименования иноязычных культур).

Лингвокультурологический подход  
к анализу кондитеронимов  

“pain d’épice”, “panforte”, «пряник»
Предлагаемые для лингвокультуро-

логического анализа кондитеронимы 
относятся к десертонимам, поскольку в 
сопоставляемых лингвокультурах эти 
кондитерские мучные изделия подаются 
как десерт. Этимологический и компо-
нентный анализ кондитеронимов pain 
d’épice, panforte, пряник позволяют счи-
тать их универсальными для сопостав-
ляемых языков, поскольку их этимоны 
во французском, итальянском и русском 
языках совпадают, ибо содержат диффе-
ренциальные семы: épice (фр.), pepe (ит.), 
пряности (рус.) и miel (фр.), miele (ит.), 
мёд (рус.). Проведённый сопоставитель-
ный диахронный анализ словарных де-
финиций собранного иллюстративного 
материала из лексикографических источ-
ников, книг кулинарных рецептов, худо-
жественной литературы и др. подтвердил 
сходство дифференциальных сем в трёх 
языках:

Le pain d'épice est un gâteau sucré, tra-
ditionnellement à base de farine (souvent 
de seigle), de miel ou de mélasse et d'épices 
comme la cannelle, l'anis, le gingembre ou le 
clou de girofle.

Il Panforte si chiamava infatti Panpepato, 
il «pan mielato».

Пряник называли в IX в. медовый 
хлеб, в Средние века завезли индийские 
пряности, которые стали обязательным, 
хотя и дорогостоящим ингредиентом. 

Во всех трёх языках, как показал ком-
понентный анализ, дифференциальными 
семами являются: медовый хлеб / pain 
de miel / pan mielato, пряности / épice / 
panpepato.

Применение лингвокультурологиче-
ского подхода к кондитеронимам pain 
d’épice, panforte, пряник позволило выя-
вить кондитеронимы-лингвокультуремы 
в двух романских и русском языках.
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Во французском языке кондитеро-
нимами-лингвокультуремами являются 
pain d’épice de Reims, pain d’épice de Dijon, 
так как оба кондитеронима принадлежат 
французской культуре. 

История номинации первых пряни-
ков в Европе восходит к XV в. к назва-
нию пряника из Динана Couque de Dinant, 
который распространили по Европе бе-
женцы города, разрушенного Филиппом 
Добрым. Этот номен является кондите-
ронимом-лингвокультуремой, посколь-
ку принадлежит бельгийской лингво-
культуре, и его отличие заключается в 
отсутствии в словарной дефиниции при 
проведённом дальнейшем компонентном 
анализе дифференциальной семы «спец-
ии», так как первые пряники готовили 
без пряностей. 

Название pain d’épice de Reims (реймс-
ский пряник) появилось в XVI в. и име-
ет дифференциальные семы: farine de 
seigle (пшеничная мука), miel de prairie 
(луговой мёд), miel bâtard (мёд разнотра-
вья), miel jaune de Sarrasin (гречишный мёд 
жёлтого цвета), нередко сочетание трёх 
видов мёда в некоторых словарных дефи-
нициях объединяется одной дифферен-
циальной семой miel champenois (цветоч-
ный мёд из Шампани). В 1571 г. появилась 
гильдия пряничников1, которые впервые 
стали добавлять имбирь, пополнивший 
компонентный состав лингвокультуремы 
дифференциальной семой gingembre.

В XIX в. пальма первенства перешла в 
Бургундию к прянику pain d’épice de Dijon, 
семный состав которого утрачивает диф-
ференциальную сему gingembre c заменой 
на сему anis, но включает и дополнитель-
ную дифференциальную сему начинка из 
чёрной смородины. 

Кондитероним-лингвокультурема 
nonnette de Dijon (дижонская ноннетка) 
тоже впервые был зарегистрирован в 
Реймсе, производящей основой вышеука-
занного кондитеронима выступает nonne 
1	 См.: Ноннетты (пряничные кексы) [Электронный 

ресурс] // Niksya.ru : [сайт]. URL: https://www.niksya.
ru/nonnettes/ (дата обращения: 16.08.2025).

– монахиня, так как этот десерт готовили 
реймсские монахини в период Средневе-
ковья из апельсинового мармелада; нон-
нетки подавали часто к шампанскому, 
которым до сих пор славится Реймс.

В конце XIX в. ноннетки перекочевали 
в Дижон с другими дифференциальными 
семами: glaçage, sirop de miel (сироп из чёр-
ной смородины), fourrage à l’abricot, au cassis 
(начинка абрикосовая, из чёрной смороди-
ны). В настоящее время ноннетки расши-
рили свои границы, и их разновидности 
появились в Лотарингии, Провансе.

В итальянском языке в лингвокульту-
рологическом микрополе кондитерони-
мов выделяется panforte di Siena (сиенский 
пряник), являющийся лингвокультуре-
мой. Прародителем этого кондитеронима 
является melatello, в названии которого 
присутствует ядерная сема mela (ябло-
ко). Лингвокультурологический анализ 
дал возможность объяснить появление 
«яблочной» ядерной семы: при приготов-
лении этой сладости, включающей муку, 
сухофрукты, орехи, добавлялась вода, в 
который мыли яблоки, имевшая сильный 
кисловатый запах и вкус fortis, что нашло 
отражение в современном названии пря-
ника из Сиены panforte di Siena, в кото-
ром «яблочная» сема оказалась в разряде 
скрытых сем.

В русском языке лингвокультуроло-
гическое поле кондитеронима пряник 
намного шире, поскольку в IX в. на Русь 
предшественник пряников медовый хлеб 
был завезён варягами. Медовый хлеб, как 
его раньше называли, в XII в. получил на-
звание пряник, в его тесто стали добав-
лять пряности, ставшие ядерной семой 
в процессе номинации этого кондитеро-
нима. Лингвокультуремы архангельский 
пряник, городецкий пряник, тульский 
пряник и многие другие также, как и во 
французской и итальянской лингвокуль-
турах включают урбанонимы, в зависи-
мости от места их выпекания и особен-
ностей кулинарных рецептов. 

Рамки статьи не позволяют провести 
подробный анализ всех типов пряников 
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в русском языке, поэтому предлагается 
остановиться на примере тульского пря-
ника, который считается брендом России. 
Диахронный анализ позволил устано-
вить, что первое упоминание о прянике 
датируется 1685 г.1 в «Писцовой книге». 
Словообразовательный анализ указыва-
ет на производность существительного 
мужского рода и наличие производящей 
основы прян- и суффикса -ик. Мотиви-
рованность данной лексемы помогает 
установить этимологический анализ, ко-
торый выявляет, что ранее пряники на-
зывались взварами, так как готовились 
из фруктовой смеси с добавлением рас-
тений, распространённых в Тульской об-
ласти, а добавление мёда лежит в основе 
лексикализованной синтагмы медовый 
хлеб. Лишь в XVII в. привезённые из Ин-
дии пряности появились в рецептах ме-
дового хлеба, которые дали распростра-
нённое название многим региональным 
пряникам, этимоном которых является 
пряность. Однако необходимо разграни-
чивать словообразовательный анализ и 
словопроизводственный анализ. К лек-
семе пряник был применён выше сло-
вообразовательный анализ, а тульский 
пряник может быть определён как лек-
сикализованная синтагма только благо-
даря словопроизводственному анализу. 
Компонентный анализ лексикализован-
ной синтагмы тульский пряник выявля-
ет категориальную сему предметности, 
ядерную сему пряность и дифференци-
альную сему сделанный в Туле, а также 
скрытые семы культурологического кода 
печатный, начинка. Лингвокультуроло-
гический анализ фактического материала 
в ходе исследования привлёк внимание 
на наличие лингвокультуремы жамка, 
это старинное название пряника, кото-
рый готовили из остатков теста вручную. 
Этимоном выступает жам- от глагола жа-
мать – жать, мять.

1	 См.: Из истории тульских пряников [Электронный 
ресурс] // Компания СВИТ : [сайт]. URL: https://
www.tulapryanik.ru/art_hist.html (дата обращения: 
16.08.2025).

Необходимо обратить внимание на 
тот факт, что в русском языке, в отличие 
от итальянского и французского, есть 
фразеологизмы с компонентом пряник, 
ставшие соответственно лингвокуль-
туремами, например: разгонный пряник 
(подавался как намёк задержавшимся го-
стям) и пряником не заманишь; без рабо-
ты пряников не купишь; кнут и пряник. У 
последнего фразеологизма в итальянской 
и французской лингвокультурах есть со-
ответствия, но они связаны с другими 
образами carota e bastone (ит.), carotte et 
bâton (фр.) – морковь и палка.

Исследование соответствий фразео-
логизмов с компонентом «кондитероним» 
представляет большие перспективы, и 
применение лингвокультурологического 
подхода к изучению других кондитеро-
нимов в других лингвокультурах будет 
небезынтересным для будущих исследо-
ваний.

Заключение
Проведённое исследование позволи-

ло заполнить лакуну лингвокультуроло-
гического подхода к гастрономической 
лексике, как в теоретическом, так и в 
практическом планах. С применением 
новейших методов исследования, раз-
работанных в Московской лингвисти-
ческой школе, доказана необходимость 
оперирования термином «линговкуль-
турема» как основной единицей лингво-
культурологического подхода, установле-
ны гиперо-гипонимические отношения 
между понятиями «десертоним» и «кон-
дитероним». На примере лингвокуль-
турем pain d’épice de Reims, pain d’épice de 
Dijon, panforte di Siena, тульский пряник 
и др. выявлена монокультуральность как 
ведущий фактор принадлежности конди-
теронимов к лингвокультуремам той или 
другой лингвокультуры, а также особен-
ность наличия урбанонимов в составе 
лингвокультурем-кондитеронимов в ка-
честве их отличительных признаков. По-
лученные результаты могут послужить 
основой для дальнейшего создания линг-
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вокультурологических словарей конди-
теронимов и десертонимов, а также для 
исследования фразеологического пла-

ста лингвокультурем-кондитеронимов в 
родной и иноязычных лингвокультурах.
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