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IMATr0JIbHbIE HEOTACTPOHNUMbI B UCITAHCKOM A3bIKE MEKCUKK
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LleHTp MHOCTPaHHbIX A3bIKOB AParoH
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AHHOTaymnA. ABTOPOM CTaTby BbIsIBNIEHA HOBAA NEKCWKA INarofibHOro xapakrepa no teme «[u-
TaHWe» B MEKCMKAHCKOM HauWOHanbHOM BapuaHTe ucnaHckoro sasbika (MHBUSA) ¢ uenbio
pacLUMpPeHns n akTyanusaumum neKCu4eckoro CoAepXXaHus y4e6HbIX KypcoB U ANLAKTUHECKNX
MaTepuanos, a TakXXe pa3BuUTUSA COLMOKYNBTYPHON U KOMMYHUKATUBHOW KOMMETEHTHOCTM. AB-
TOPOM NPON3BEAEH aHaNM3 (DAKTMYECKOro marepuana ¢ Ucnofib3oBaHMeM MeTO0B MOHUTO-
PUHra, feTeKTauum, CrnioLwHOA BbIGOPKM U CPABHUTENBHOr0-COMNOCTABMTENbHOMO aHanmaa n3
PECypCcoB MEKCUKAHCKOr0 VIHTepHeTa (3N1eKTPOHHbIE CTPAHULbI, NEPCOHAsbHbIE 6J10rN, OTKPbI-
Tble C/TI0Bapw), OCYLLECTBIIEHA NPOBEPKA NEKCUYECKNX eANHUL, B Hanboree npeacTaBUTeNbHbIX
¢ nosuunu MHBWA TonkoBbIX CrIoBapsAX UCMAHCKOr0 A3blKa 1 NePeBOAHbIX UCNAHCKO-PYCCKMX,
OMMCaHbl N NPOaHaNIM3nMPoBaHbl CNOCOObLI 06pa30BaHMsA UCCIEA0BAHHbLIX HE0N0rn3moB. l1po-
BEJEHHbIA CPABHUTENIbHO-CONOCTABUTENbHLIA aHanu3 HeoractpoHumos MHBUA nossonser
crenatb BbIBOJ O HEOOXOAUMOCTU BKOYEHUA NX B y4e6HUKM, y4eOHble nocobus, rnoccapum
1 CroBapu, YTo6bI X MOSb30BATENN (B YACTHOCTH, yHalumecs 1 npenofasaTesin UCMaHCKOro
A3bIKa N PYCCKOro A3blKa Kak MHOCTPAHHOr0) MMeNK BO3MOXHOCTb NPaBuibHOro Bbibopa JIE
npu nepesoe WM KOMMYHUKALMN B KOHTEKCTE COLMOKYNbTYPHON CNEUngUKA 1 reosIMHrBun-
CTUYECKOI BAPUaAHTONOTUN.

KntoueBbie c/10Ba: racTpOHUM, MEKCUKAHW3M, HEOI0TMU3M, JINHIBOKY/LTYPA, UCMAHCKIIA A3bIK,
[1BYSI3bIYHAA NEKCUKorpadus.
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Abstract. The author of the article revealed a new verbal vocabulary on the topic “Nutrition” in
the Mexican national version of the Spanish language (MNVIA) with the aim of expanding and
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updating the lexical content of training courses and didactic materials, as well as developing
sociocultural and communicative competence. The author made an analysis of the actual mate-
rial using the methods of monitoring, detection, continuous sampling and comparative analysis
from the resources of the Mexican Internet (electronic pages, personal blogs, open dictionar-
ies), checked lexical units in the most representative Spanish language dictionaries, as well as
in translation languages and Spanish-Russian dictionaries from the MNVIA position. Ways of
formation of the studied neologisms were described and analyzed. The comparative analysis
of neogastronyms in MNVIA allows us to conclude that they need to be included in textbooks,
glossaries and dictionaries so that the users (in particular, students and teachers of Spanish and
Russian as a foreign language) have the opportunity to choose these neologisms when translat-
ing or communications in the context of socio-cultural specificity and geolinguistic variology.

BectHuk MockoBckoro rocyaapCcTBeHHOro o6bnactHoro yHUBepcuTeTa. Cepl/lﬂl Junreuctka

Key words: gastronim, mexicanism, neologism, culture of language, Spanish, bilingual lexicog-

raphy.

IIpenogaBanue MHOCTPAaHHBIX A3bI-
koB (V1) Ha HacTos1IIEM 3Tare PasBUTHS
001IeCTBa TECHO CBA3aHO C IpOLieccaMm
rrobanusanuu u nHbopmarusanum 6ma-
rojapsi COBPEMEHHBIM CPENCTBaM Mac-
COBOJ KOMMYHMKanuu. J[lOCTymHOCTb
K CaMoil pasHOOOpasHON, B TOM 4MKCIIe
Ky/IbTYPHOI1, MHQOPMALUY 3HAYUTETHHO
B/MAET Ha CMEILeHMe aKLEeHTOB C IIpe-
nopgasanusa VA kak camocmosamenvHozo
JUHZBUCIUYECK020 s6/IeHUS B CTOPOHY
IpenofaBaHua MX KaK JUH2BUCUYe-
CK020 SB/IEHUS, HEOMPBIBHO CBA3AHHO20 C
Kynvmypoti. Bcerga mpucyTCTBOBABIINIA
B npenopaBanuu VA crpanosegyeckuit
KOMIIOHEHT IpuoOpeTaeT IepBOCTe-
IIEHHOE 3HAYeHNue, M 3TO JUKTYeT He-
00XOIMMOCTb IIepecMOTpa U aKTyasu-
3alUM COflep)KaHMA Y4eOHBIX KypCOB M
IUJAKTUYECKMX MATe€pPUaloB C ILeNbI0
CIIOCOOCTBOBATb B3aMMOIOHMMAHUIO M
B3aMMOJEVICTBUIO KY/IBTYP J/IS1 pa3BUTHUA
Me>KHaIIOHA/IbHbIX OTHOLIeHNIt. Kak or-
MmeuaeT E.A. SIHKMHa, «Ha IIpaKTNKe VIHO-
A3BIYHOE OOII[eHNe MOXKET OBITh yCIIell-
HO OCYWIECTBJIEHO B C/Iy4ae HalIu4uusA y
YYalMXCA 3HAHWUM, YMEHMII U HABBIKOB,
BJIaJIeHN€ KOTOPBIMY ITO3BOJIUT UM IIPK-
OOLINTBCA K COLMOKY/IBTYPHBIM LIEHHO-
CTAM CTPaHBbI M3y4aeMOrIo fA3bIKa B YCIIO-

BUSIX MEKKY/IBTYPHOI KOMMYHUKAIIVH, U
OyzeT croco6cTBOBaTb GOPMUPOBAHUIO
HaJyle)Kaleli KOMMYHMKaTUBHOM KOMIIe-
TEHTHOCTU» [8].

Oco6eHHO aKTyalbHO 3TO WA HO-
JIMHAIMOHATBHBIX (QHITIMIICKOTO, (paH-
I[y3CKOT0, HEMELIKOT0, MCIIAHCKOTO0, apab-
CKOTO ¥ [p.) f3bIKOB, B KOTOPBIX IIPU
OTHOCHUTE/IbHOI OJHOPOJHOCTM IpaMMa-
TUYECKUX U (HOHETUYECKMX CUCTeM Ha-
OMIONIAI0TCSL  3HAYMTENIbHBIE PaCXOXKe-
HUS B JIEKCUKE, YTO BBIPXKAETCS IPeXK/ie
BCEro B IIpOLjeccax apxausaumum U He-
onorusauuu. PaccMarprBaeMslit B CTaTbe
MEKCMKAHCKII HalMOHA/IbHbIMI BapyaHT
ucmanckoro sAsbika (MHBUS), nmexcnka
KOTOPOTO B HACTOSIINIT MOMEHT SIBJISIET-
cs1 HarbosTee YacTOTHOI 6/1arofapsi gemMo-
rpadmuecknM mapamerpam, HeCOMHEHHO,
IO/DKHA HAXO[WUTD OTPaKeHNe B yueOHOM
npouecce [7]. IIpyu aTOM OCHOBHOII MHTe-
pec IO/DKeH KOHIIEHTPUPOBAThCs Ha 000-
ramenun M Heomormsmamu (crmoBamn
/6o 3HAYEHMAMM) KaK Pe3y/IbTaToM 3a-
KOHOMEPHOTO ¥ HeM30eXHOro Ipoliecca
HOSIBJIEHVSI HOBBIX IIOHATUII B IIEPBYIO
odyepenb B TeX OONACTAX Ky/IbTYpPHOI
XKV3HM, M3y4deH)e KOTOPBIX BXOJUT B OC-
HOBHOJI [lepeyeHb TeM, COIePKALINXCS B
y4eOHBIX IJIaHaX 1 IIPOrpaMMax.
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OpHoit U3 Takux 00s3aTeNbHbIX ISt
U3y4YeHUsl TeM SBJISIETCS TacTPOHOMMUS
KaK BOIUIOLIEHVE KYIbTYpPHOI MAEHTNY-
HOCTM M OTpakeHye caMOOBITHOTO U CO-
L[VIOKY/IBTYPHOT'O OTHOILIEHNS K efie, IIpU-
TOTOBJIEHMIO ¥ TpuéMy . ITo cioBam
B.C. Bunorpagosa [2, c. 105, 106], nmek-
cuyeckoe mone «IImima» OTHOCUTCA K
OCHOBHBIM TeMaTMYeCKMM TpYIIIaM, Iie-
penaroM GpOHOBYIO MHPOPMAINIO, 103-
TOMY €T0 VICCIefIOBaHMe C IO3UIMI MeXXb-
A3BIKOBBIX COOTBETCTBUI A3BIKOBBIX 3K-
BUBAJICHTOB HAIlMIOHAJIbHbIX BapUaHTOB
JICITAHCKOTO f3bIKa SIBJISETCA Ba)KHBIM
U aKTYaJIbHBIM I [IePeBOIOBENEHNS U
nexcukorpagum. CregyeT OTMETUTD, YTO
B 2010 r. ucTopmyeckas U COBpeMeHHas
MeKCUKaHCKas KYXHs, a TAKXKe TPaJiuLinm
IPUTOTOB/IEHNs U TpUéMa ML U CO-
IYTCTBYIOIME 3TOMY OOBIYaM KaK YHU-
Ka/IbHBI/I KYJIBTYpPHBIN (eHOMeH Obln
BKJIIOYEHBl B CIIMCOK BcemmpHoOro Ha-
cnegusa yenosevectsa OHECKO [28], us
Yero BBITEKAeT 11eeCO00Pa3HOCTh 3Ha-
KOMCTBA CTYIEHTOB C JaHHBIM aCIIEKTOM
SI3BIKOBOJ KapTMHBI Mupa MeKCUKM B
paMKax IMOJMIIEHTPUYECKOTO ITOAXOfA K
IIPENOfIaBaHNIO VMCIIAHCKOTO SI3bIKa B CU-
CTeMe YHUBEPCUTETCKOTO 00pa3oBaHMsL.

OKCKYpPC B MCTOPUIO MEKCMKAHCKOI
KyXHJ C/IefiyeT HauyMHaTh C TOTO, 4TO
OHa SB/AETCA >KUBOJ JIeMOHCTpalyei
IpeBHENl KY/IbTYPBI, IOMTYIMBIIEN UCTO-
pudecKoe IpOJiO/DKEHNe Y XapaKTepusy-
IOLIEVICST OPUTMHAIBHOCTBIO IIPOJYKTOB,
TEXHUK ¥ IIPOLIECCOB IPUTOTOB/ICHMUS
071107, B OCHOBE KOTOPBIX JIEXKAT KYKY-
pysa, daconp M mepubl 4nman. Mekcuka
SABNIACTCA OfHUM U3 8 MCTOPUYECKUX
MUPOBBIX LIEHTPOB, B KOTOPBIX COCTOS-
JIOCh OKY/IBTypUBaHMe JUKUX PacTeHMIL.
Cpeny HMX MOXXHO Ha3BaTb KYKYPy3y,
Ka0ayoK, IepLbl YWINM, KaKao, Iamnaiio,
HOmasb (ONMyHIMA), TOMUZIOP, TabakK, Ba-

HIJIb, XJIOIIOK, Mareif, aBoKajjo, $aconb
u fp. Tonbko U3 Kykypysbl B Mekcuke
33/JOKyMEHTMPOBAaHA PeleNTypa HpUro-
TOBJIeHNsI HpuMepHO 600 pasHOOOpas-
HBIX 671107, [28].

ToBOps 0 COBpeMEHHOI BBICOKON MEK-
CUKAaHCKOM KyxHe, bepnappo ToHcanec
OTMeYaeT, YTO OHAa, HECOMHEHHO, AB-
NIeTCA  eCTECTBEHHBIM IIPOJIO/DKEHUEM
TPa/IMLIMOHHO, IPUBHOCA B HeE HOBbIE
TEXHVKV U VHTPENUEHTBI U Crlenyd o0-
1lell TEHJEHIIMN B COBPEMEHHOI MEX]Y-
HapOJIHOII TaCTPOHOMMM, @ IMEHHO BO3-
POXKIEHMIO CAMOOBITHBIX, IPUMMUTIBHBIX
U TPAaJUIIMOHHBIX KYIMHApPHBIX Tpaju-
1yt HapozioB Mupa [23]. Takoe moHnma-
HYE 3HAYMMOCTM HallMOHA/IbHOW KYyXHU
BbIpaXKaeTCsl U B IOAJEP)KKE JeATeslb-
HOCTU IO €€ COXPAHEHMIO U Pa3BUTUIO
CO CTOpPOHBI I'OCY/IapCTBa, B YaCTHOCTH,
HannonanbHoit Komuccum 1mo 6mopas-
HOOOpa3uio, IpUHABILIEN aKTMBHOE y4a-
CT€ B U3JAHMM IHIUMKIIONESNIECKOrO
C/IoBapsl MEKCUMKAHCKOJ TacTPOHOMMM,
aBTOPOM KOTOPOIO SBJIA€TCA OfMH U3
nyumnx med-nosapos Mekcuku Puxap-
1o Mynboc Cypurta [31].

Kak BUTHO 13 BBIIIEN3/I0KEHHOI'0, CO-
BpeMeHHas MEKCMKAHCKas KyXHsA aKTUB-
HO JCIIO/Ib3YeT HOBblE TEXHMKMU IIPUTO-
TOBJIEHMA IUILY, X 3TO, B CBOIO O4Yepefib,
IPMUBENO K IOABNEHUIO B MCIAHCKOM
A3bIKe MeKCUKM HOBBIX IJIaTOJIbHBIX I'a-
CTPOHMMOB' — TIpeMeTa MCCIefOBaHMA
JTAHHO CTaTbhM.

Mccnepyemblit B HacTOAILLEN CTaTbe
KOpIlyC u3 22 IJIaTOJbHBIX HEOracTpo-
HumoB MHBUMS, a umeHHO: acitronar,
acremar, brasear, bridar, capear, cincelar,
desgranar, deshebrar, desmoldar, desmo-
ronar, despepitar, desvenar, emplatar, en-
mantequillar, filetear, flambear, gratinar,
lustrar, salpimentar, salsear, sellar, torear,

'TepmuH T.A. Taranosoii [6, c. 38].
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ObII COCTaB/IEH B XOfie pabOTHI HaJ| TEMOIA
«Emga» na 3anatuax mo PKU ¢ MekcnkaH-
CKMMM CTyfieHTaMu lleHTpa MHOCTpaH-
HBIX A3BIKOB (aKynbTeTa Aparon Haru-
OHAJILHOTO ABTOHOMHOI'O YHUBepCUTeTa
Mexcykn. CTyzeHTaM ObIIO IPeJI0KEeHO
MIOATOTOBUTb Ha PYCCKOM A3BIKE pPaccKa3
0 HallMOHa/IbHOM KyXHe 1 ITOfIe/IUThCA pe-
LIENITaMI CO CBOMMM TUIIOTETUYECKUMU
npysbsamu 13 Poccun. B mpouecce pabo-
TBI BBIICHUIOCD, YTO OTJEe/IbHbIE MCIIOb-
30BaHHbBIE VMM IJIarO/Ibl, HEOOXOVIMbIE
Il OOBSICHEHMS IIPUTOTOBJIEHUS TOTO
VIV IHOTO 67TI07ja MEKCUKAHCKOM KYXHI,
XapaKTepU3YITCA NpU3HAKAMMU, NPUCY-
MMV HeoJIoru3MaM (HOBU3HOI (GOpPMBL,
OTHOCUTEIbHOM YCTOMYMBOCTBIO, OTpa-
HIYEHHOJl 4acTOTHOCTBIO y3yCa, OTCYT-
CTBUEM B IPeICTaBUTEIbHBIX TOTKOBBIX
¥l IEPEBOJIHBIX C/IOBAPSIX), YTO 3aTPY/HU-
JI0 TIepeBOJi X Ha PYCCKUII A3bIK.

ITomy4eHHDIT JIEKCUYECKUIT KOPIIYC,
crnepya npemnoxkenuto H.K. VIBanoBsoil
[3, c. 320], MO>XKHO IIpOaHaIM3UPOBATD B
TPE€X acleKTax: CEeMaHTUYEeCKOM, C/I0BO-
00pa3oBaTeIbHOM ¥  CTUINCTUYECKOM.
Kak moxasanmm McciefoBaHUs, paccMa-
TpuBaeMble TacCTPOHMMBI He XapakTe-
pU3yIOTCA HajMuMeM CTUINCTUYEeCKUX
IIOMET, T. € 00/Ialal0T «CTUINCTUIECKON
YHUBEPCA/NbHOCTBIO». B Hamlem ciydae
3Ta YHUBEPCa/IbHOCTb TPAaHUYNT C TEPMU-
HOJIOTMeEIA, IOCKONIbKY MCCIefiyeMble ITia-
TOJIbI, pOXK/IEHHBIE KaK CAMOCTOATE/IbHbIE
TaCTPOHOMIYECKNE€ TePMUHBI, OBICTPO
HepexoaT B paspsAx obueynorpebu-
Te/IbHOM JIeKCUKMY 110 IpMYMHEe YaCTOTHO-
CTM MX yIIOTpeO/IeHNs B 001eIOCTYITHBIX
KY/IMHApHBIX 0J10TaX, TeJIellporpaMMmax 1
peuentype.

Jna nogTBep>KeHNUA y3yalbHOCTH BbI-
SBJIEHHBIX I7IaTOJIbHBIX HEOTaCTPOHUMOB
B MHBM 61111 MCIIO/IBb30BAHBI METOTBI
MOHUTOPMHIA, JeTeKTallu U CIUIOIIHON

BBIOOPKY U3 TAaKUX PECypCOB MEKCUKaH-
ckoro JIHTepHeTa, Kak 3/IeKTPOHHbIE
CTpaHMIIbI, II€PCOHA/NbHBIE O7I0TH, OT-
KpbITbIE CIOBapy 1 T. 1., @ IpOBepKa UX
perncrpanuyu B Hauboree IpencTaBu-
TenbHbIX ¢ o3y MHBUS TonkoBbix
C/IOBapsX MCIIAHCKOTO A3bIKa U IIepeBo-
JIHBIX VICTIAHCKO-PYCCKUX CTIOBapsX Obla
ocyulecTBeHa Ha Matepuane CioBaps
KoponeBckoli  akajeMum  MCIAHCKO-
ro sasbika (B ganbHeimmem DRAE) [18],
CrnoBapsA MCHAHCKOTO A3bIKa MeKCUKu
(B mampueinimem DEM) [17], Vicnancko-
PYCCKOTO C/I0Bapsi COBPEMEHHOTO YIIO-
Tpebnenus (B ganpueiimem VIPCCY) [5],
Bornbiioro mcmnancko-pycckoro cnosaps
JlatmHckas AMmepuka (B HasnbHelinieM
B/PCJIA) [1], a Taxxe VlcmaHcko-pyc-
CKOTO CJIOBaps B 97eKTPOHHOM (opma-
te (B ganbHeimem DVIPC) [4]. Paccmo-
TPUM CBOJHYIO TaOIMIy IPUCYTCTBYUS
I7IaTOJIbHBIX HeoracTpoHuMmos MHBIA
B IIpeICTaBUTE/NIbHBIX C/IOBapsAx u VIH-
TepHeTe (CM. TabI. 1), Ile MCIIONb3YIOTCA
cenyouye 0603HaYeHNA:

0 - oTcyTCTBME MCKOMOV JIeKCHYe-
ckoit epyuunsl (JIE);

1 — nckomoe 3Hagyenne JIE;

2 - 3nauenue JIE, Tpebyomee yrouHe-
HUS;

3 - npyroe 3HadeHue JIE.

Kak BUIHO 13 IpMBeAEHHOI HIDKe Ta-
O/M1IBI, TACTPOHMM Acrermar OTCYTCTBYeT
BO BCeX MCTOYHMKAX, KpOMe MeKCUKaH-
ckoro VIHTepHeTa, a TaCTpOHUMSBI bridar
u cincelar He ynomunaiorcsi 8 DRAE n
DEM, HO BK/IIOYEHBI B 3J€KTPOHHBIN
MCIAHCKO-PYCCKUIL C/I0Bapb, NpaBfja, B
OpyruMX 3HadyeHUAX. B MCKOMBIX 3Haue-
HUSAX TIPUCYTCTBYET B OOOMX TOJIKOBBIX
C/IOBapAX MCIIAHCKOTO f3bIKa TOMBKO 1
racTpoHuM: desgranar. CnoBapb DRAE
perucTpupyeT B MCKOMOM 3HadeHUM 8
TacTPOHUMOB: brasear, capear, desmoldar,
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despepitar, emplatar, enmantequillar (6e3
nometsl M.), filetear, gratinar; a cno-

Bapb DEM - 4 ractpoHmma: acitronat,
desmoronar, desvenar u torear.

Tabnuua 1
IIpucyrcreue rmaronbHbIX Heoractponnmos MHBVIA
B IIPeCTaBUTENbHBIX CIOBAPAX M MHTEPHETE
<
Ne MHBWS rmaronpHbIe § 5 8 E::'] E Unrepuer
n/n HEOracTPOHMMBI E % E g a (Mekcuxa)
1 | Acitronar 0 2 (M.) 2 (M.) 0 1 1
2 Acremar 0 0 0 0 0 1
3 |Brasear 0 0 0 1 0 1
4 | Bridar 0 0 3 0 0 1
5 |Capear 0 3 (M.) 3 (M.) 1 0 1
6 | Cincelar 0 0 3 0 0 1
7 | Desgranar 0 0 2 1 1 1
8 |Deshebrar 0 0 0 2 0 1
9 | Desmoldar 0 0 2 1 0 1
10 |Desmoronar 3 0 3 3 1 1
11 |Despepitar 0 0 2 1 0 1
12 | Desvenar 0 0 2 2 1 1
13 |Emplatar 0 0 0 1 0 1
14 |Enmantequillar_ 0 0 0 lwerM.| O 1
15 |Filetear 0 | 3*Kyba 3 1 0 1
16 |Flambear 0 0 0 2 0 1
27 | Gratinar 0 0 0 1 0 1
18 |Lustrar. 3 3 3 3 3 1
19 |Salpimentar 0 0 2 2 0 1
20 |Salsear 0 0 3 3 0 1
21 |Sellar 3 0 3 3 3 1
22 | Torear 3 3 3 3 1 1

AHanms yccienyeMoro Kopiyca B uc-
IIO/Ib30BAHHBIX I1€PEBOJHBIX MCIIAHCKO-
PYCCKIUX C/TOBapsIX IIOKa3aJl, 4YTO B KOPITYC
aNIeKTpOHHOrO pecypca diccionario.ru’
BKJIIOUYEHBl 8 I/1aronos: bridar, cincelar,
desgranar, desmoldar, despepitar, desvelar,
salpimentar, salsear — 13 KOTOPBIX 3 I/1aro-
na (bridar, cincelar, salsear) nepeBoasaTCs
B JPYI'MX 3Ha4YeHUSX, a IepeBOJbI 5 IIa-
ronoB (desgranar, desmoldar, despepitar,
desvenar, salpimentar) HyXJalOTCI B

yTOUHeHUAX. B [pyrux sHadeHusx, a cie-
IOBaTe/IbHO, 1 IIEPEBOJAX PETUCTPUPY-
I0TCA Taronbl desmoronar u sellar (VIPP-
CY, OUPCQC), capear n filetear (BVIPCIJIA,
rdiccionario.rur), lustrar u torrear (VIPP-
CY, BUPCJIA, O9UPC). I'nmaron acitronar,
BK/MIOYEHHDbINT B cnoBapu BHPCIIA n
IOUPC, Taxke HYXHaeTcAd B YTOUYHEHUU
CBOETo 3HAa4YeHNs KaK racTpoHmMma. Bbl-
[IeCKa3aHHOE II03BOJISET CJe/laTh Bbl-
BOJI, YTO HM OIVMH U3 paccMaTpUBaeMbIX
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TaCTPOHVMOB He 3aperuCTPUPOBAH B MC-
KOMOM 3HaUeHUV B MCC/IEJOBAHHBIX JIEK-
cukorpaduiecKkux NCTOYHMKAX.

B menax pasBUTHA COLMOKY/IBTYPHOI
KOMIIETEHIIMM yYaIIMXCA IyTEM pac-
IIVpeHNA 3HAHMI O KYIbType CTPaHBbI
M3y4aeMOro A3bIKa ObIIM BBIPAaOOTAHBI
PEKOMEH/IAIVMM TI0 TIePeBOY Ha PYCCKUIT
A3BIK MCCIE[IOBAHHOTO KOPIIyca TacTpo-
HJMOB C TTO3VILIMY MEKCUKAHCKOTO HaIV-
OHAJIbHOTO BapMaHTa MCIIAHCKOTO A3bI-
Ka IS TOC/IeNYIONIero BKIIOYeHNA UX B
IIepeBOJIHbIE CTIOBAPH, @ TAKXKe B AMJAK-
TUYECKe II0CCapuy Y4eOHbIX ITOCOOMI
PerMoHaIbHOI HalpaBIeHHOCTI.

1. Acitronar (de a-, citrén y -ar)

IIpumep: Acitrone la cebolla y el ajo en
el aceite caliente [16].

BUPCJIA — M. cnerka nopyKapuBarh,
MO PYMAHMBATD, XKaPUTb.

OMPC - M. xaputhb (1aTMHOAMepuKa-
HU3MBI).

DEM - freir ligeramente, a fuego lento,
cierto tipo de verduras, principalmente la
cebolla, hasta que se vuelvan translicidas
como el acitron.

Pexomenoavyus: M. eacmp. 06XapuUTh
B MacJIe 10 IPO3PavyHOCTH (YK, 4eCHOK U
m.n.).

2. Acremar (de a-, crema y -ar)

IIpumep: “ ...muchas de las recetas de
reposteria tienen como primer paso el
acremar la grasa y los azucares, con lo
cual se agrega aire a la mezcla, mismo que
ayuda a que durante la coccién los pas-
teles y panes esponjen”[39].

HMnmeprem: Acremar: Batir mantequi-
lla, margarina, manteca u otra grasa (sola
o con azucar, yemas, huevos enteros) has-
ta que esponje [38].

Pexomenoayus: M. eacmp. B3OUTD,
B30MBaTb, MOBECTM [O KOHCUCTEHIVIN
Kpema.

3. Brasear (del fr. braiser)

ITpumep: Baguette Short Rib, lenta-
mente braseado con queso muenster, ce-
bolla caramelizada, arigula y mayonesa
de ajo rostizado [29].

DRAE — (Del fr. braiser.) 1. tr. Asar
ciertos alimentos directamente sobre la
brasa. 2. tr. Guisar un alimento en su pro-
pio jugo, a fuego lento.

Pexomenoayus: M. eacmp. 1. TymmTb
Ha MeJI/ICHHOM OTHe; 2. )KapyUTb Ha YIJIAX.

4. Bridar (de brida y -ar)

ITpumep: Para el lomo, hacer incisiones
con el cuchillo, introducir trocitos de ate
y de queso a lo largo de toda la pieza de
carne. Bridar con hilo y salpimentar [27].

Wnmepnem: Bridar aves significa
sujetar las extremidades al cuerpo con
hilo, de una manera especifica [37].

Kommenmapuii: M. 2acmp. nepeBA3aTb
HUTKOJI (6€4eBKOIT) MACO VIV IITUILY JIS
HOCTIeAYIOIIETO 3aneKaHusa (JKapKin).

5. Capear (de capa , -e y - ar)

ITIpumep: La consistencia que debe
tener la pasta para capear el pescado debe
ser muy similar a la que se obtiene con la
pasta para preparar hot cakes [25].

BUMPCJIA - capear III 3. M. nanupo-
BaTb CBEPXY efly B MyKe U Ailljax (1 06-
JKapUBaHA).

OMPC - M. packaTblBaTb 4mo-I.,
IpU/IaBaTh INIOCKYI0 POPMY Yemy-IL.

DRAE - (De capa y -ear.) 9. tr. Méx.
rebozar (|| bafiar en huevo o harina).

Pexomenoavyus: M. eacmp. 06XapuTh
B KJIApe.

6. Cincelar (del fr. ciseler)

ITpumep: En cuanto a las verduras y
finas hierbas cinceladas, se cortan en
trozos pequenos, en tiras finas o en dados
minusculos [19].

Wnmepnem - Cincelar — consiste en
practicar unas incisiones poco profundas
de forma oblicua a la pieza y paralelas
entre ellas, en la superficie del pescado,

N
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con el fin de que se acelere la coccién y
permitir que penetre la marinada en el
mismo. También se usa para las frutas y
verduras [22].

Pexomenoayus: M. eacmp. fenatb He-
r1ybokme Hazipesbl (Ha pblOe, OBOLIAX,
dpykTax).

7. Desgranar (de des-, grano y -ar)

IIpumep: Para preparar postre de elote
y leche hay que desgranar los elotes y
molerlos con leche [26].

AMPC - Monotuthb (Kyxypysy), mpo-
MOJIOTUTD; TYIIUTb (20p0OX), HATYIBATD/
HAIyIIUTh,  BBUIYIVBATD/BbUTYLINTD,
BBIIIETYIINTD, BBIHMMATb KOCTOYKM (U3
n10008).

DRAE - 1. tr. Sacar el grano de algo.
U. t. c. prnl.

DEM - 1. quitar o separar los granos de
alguna cosa: “Se desgranan tres granadas”.

Pexomenoauus: M. eacmp. NyLWUTb,
OTJe/NTD 3epHa.

8. Deshebrar (de des-, hebra y -ar)

IIpumep: Algunos de los platos mas
populares en México, llamados “antojitos”,
se preparan con carne o pollo deshebrado
como ingrediente principal [12].

DRAE - 2. tr. Deshacer algo en partes
muy delgadas, semejantes a hebras.

Pexomenoayus: M. eacmp. pazobparb
Ha BOJIOKHA (MfC0).

9. Desmoldar (de des-, molde y -ar)

IIpumep: Para montar, desmoldar el
paté y adornar con la mermelada de man-
zana y como toque final un poco de sal
rosada [9].

IMPC - BBIHUMATD U3 POPMBI.

DRAE - 1. tr. Sacar algo, como un
pastel o una pieza de fundicion, del molde
en que se ha hecho.

Pexomenoayus: M. eacmp. BBIHYTb U3
(bOpMBI 1141 BBITIEUKN.

10. Desmoronar (del ant. desboronar,
de des-, borona y -ar)

ITpumep: Es queso fresco, es muy
blanco y es facil de desmoronar [30].

MIPCCY - (IOCTelleHHO) pa3pyIIaThb,
HOJPbIBATh, IIOATAYNBATD, BBIBETPUBATD,
PasMbIBaTh U T. IL.

OMPC - paspyuarb, pa3BajauBarTh,
OTBa/IMBATbCA, PACIANATbCs, PACCHIIATD-
cs1, 00ChIIaThCA.

DEM - (Del ant. desboronar, de des-
y borona.) 1. Deshacer o desbaratar una
materia constituida de particulas unidas
entre si: “Desmorone el queso y espolvorée-
lo sobre el platillo”.

Pexomenoayus: M. eacmp. packpo-
mnTh (X71€6, coip u m.n.).

11. Despepitar (de des-, pepita y -ar)

IIpumep: “...1/2 bola de maiz cacahua-
tzintle o 8 elotes tiernos desgranados. 6
al gusto de chile ancho desvenados, des-
pepitados y remojados en agua calien-
te...”[34].

OVPC — usBnekatb ceMeHa (Kocmou-
ku) (u3 nnodos), oummiath KodeiHble
3€pHa.

DRAE - (De des-y pepita®.) 1. tr. Quitar
las pepitas o semillas de algin fruto, como
el del algodon, el melon, etc.

Pexomenoavyus: M. eacmp. OYUCTUTD
OT 3epeH, KOCTOYEK MM CeMSH.

12. Desvenar (de des-, vena y -ar)

ITpumep: Luego desvena los chiles y
partelos [14].

IUPC - ynanaTb XWIkn (U3 nucmoes
mabaxa).

DRAE - 1. tr. Quitar las venas a la car-
ne. 3. tr. Quitar las fibras a las hojas de las
plantas, como se hace con la del tabaco
antes de labrarla.

DEM - 1 Quitar las venas, especial-
mente a los chiles para que no piquen:
“Los chiles se asan ligeramente, se desve-
nany se rellenan con rebanadas de queso”.

Pexomenoavyus: M. eacmp. ypanaTtb
KWIKK (U3 nepues).
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13. Emplatar (de en-, plato y -ar)

IIpumep: Estas pinzas de precision o
para emplatar estan fabricadas en acero
inoxidable [33].

DRAE - 1. tr. Colocar la comida en el
plato de cada comensal antes de presen-
tarlo en la mesa. U. t. c. intr. El cocinero
emplata colocando la guarnicién en un
lado.

Pexomenoavus: M. e2acmp. cepprpoBaTh
6010 Ha Tapeke, OJIrofie 1 T.II.

14. Enmantequillar  (de
mantequilla y —ar)

IIpumep: Se vierte en un molde para
hornear previamente enmantequillado y
enharinado [21].

DRAE - (de en- y matequilla) 1. tr.
Bol., Chile, Ec., Pan. y Ven. Untar algo con
aceite u otra materia grasa (HeT OTMeTKU
Mekcuka).

Pexomenoayus: M. eacmp. o6Masbl-
BaTb YTO-/I. MACJIOM, XVPOM M T.IL.

15. Filetear (de filete y -ar)

ITpumep: En esta pdgina encontrards
12 proveedores de almendra fileteada a
quienes puedes solicitarles cotizacion sin
costo ni compromiso... [10].

OMPC - Hape3arTb.

DRAE - 1. tr. Cortar un alimento en
filetes.

Pexomenoayus: M. eacmp. Hapes3aTb
TOHKO ! €[THO0OPa3HO; IMHKOBATb.

16. Flambear (de fr. flamber)

ITpumep: Entre muchas de estas técni-
cas encontraras la de “poner en llamas la
comida”, conocida como flambear, que
proviene del término francés flamber [20].

DRAE - (Del fr. flamber ‘quemar,
‘pasar por el fuego’) 1. tr. flamear (|| rociar
un alimento con licor).

Pexomenoavus: M. 2acmp. prambupo-
BaTb (0OUTH HEOONBIINM KOTMIECTBOM
CIIMpTa VIV KOHbSKA Y IOJKedb (fecepT,
M$ICO, QPYKTBI).

en-,

17. Gratinar (del fr. gratiner)

ITpumep: Cubrir con el queso y llevar
la fuente al horno para que gratine [11].

DRAE - (Del fr. gratiner.) 1. tr. Hacer
que un alimento se tueste por encima en
el horno.

Internet: Gratinar. Dorar en el horno
la superficie de un alimento cubierto con
queso o pan rallado [24].

Pexomenoayus: M. eacmp. 3amedp HOF,
KOpPOUKOil (U3 cvipa, AlYa unu naHupo-
B0UHDIX cyxapeli).

18. Lustrar (sustantivo “lustre” y del
sufijo flexivo “ar” que indica infinitivo de
los verbos de la primera conjugacion, la
forma latina completa se dice “lustrare”

ITpumep: En esta ocasion utilicé crema
chantilly para lustrar, en vez de merengue
italiano o suspiro; usé la marca “Chan-
tyPak” de Puratos [32].

Internet — Lustrar — dar brillo a paste-
les con jaleas y mermeladas [40].

Pexomenoayus: M. eacmp. Tm1a3upo-
BaTb.

19. Salpimentar (de sal, pimienta 'y —ar)

ITpumep: Salpimentar el costillar (si es
muy grande, se puede partir en dos pie-
zas) y colocar en una charola para horno
[15].

DRAE - 1. tr. Adobar algo con sal y
pimienta, para que se conserve y tenga
mejor sabor.

Pexomenoayus: M. eacmp. mpuipas-
JIATD COMBIO M TIEPLiEM IIPU TOTOBKE.

20. Salsear (de salsa, -e y -ar)

ITpumep: Rebana la pechuga de pollo y
salsea con la bechamel [36].

Internet: es accion de mojar un ali-
mento o preparacion con la salsa.
Pexomenoayus: M. eacmp.

VU CHOOPUTD COYCOM.

21. Sellar (de en-, sartén y -ar)

ITpumep: En el mismo sartén sella la
carne de res con un poco de la grasa del

IIOJIUTD
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tocino, hasta que haya perdido su color
rojo [13].

Wnmepnem: Sellar — se trata de una
técnica en la que se busca caramelizar la
superficie de la carne de forma de lograr
una corteza exterior que proteja el interior
[35].

Kommenmapuii: (ractp.) M. o6xaputhb
MCO /10 06pa3oBaHMA KOPOUKIL

22. Torear chiles (de toro y —ear)

IIpumep: Compra la cantidad de chi-
les que desees torear, después lavalos con
abundante agua para retirar el polvo [14].

DEM - Torear un chile Frotarlo, para
que sus semillas suelten su jugo y se vuel-
va mds picante.

Pexomenoayus: M. eacmp. pactepeTb
OCTPBIII Ilepell B JIa[JOHAX, YTOObI ceMed-
KU BBIJENVIN COK W Ilepel] cTan 6oree
OCTPBIM

[oBopst 06 0COGEHHOCTAX CIOBOOpa-
30BaHUA MCCIEJOBAHHBIX HEOTacTpo-
HJMMOB, MOXXHO OTMETUTD, YTO 4 U3 HUX,
a uMMeHHO brasear, cincelar, flambear u
gratinar  ABIAIOTCA TIPAMBIMU  3aUM-
CTBOBAHMAMM 13 (PAHITY3CKOTO A3BIKA,
OCTaJIbHbIe CPOPMUPOBAINCH IYTEM Ce-
MaHTMYeCKOTO paclIMpeHys 3HaYeHMil
y’Ke M3BECTHBIX IJIaTO/IOB U CYIIECTBU-
Te/lbHBIX. Mopienb 06pa3oBaHuA y Bcex
VICCTIElOBAaHHBIX TaCTPOHMMOB OJJVIHAKO-
Ba — addukcauys no tuny I copsokeHns
C OKOHYaHMEM Ha -ar, BHYTPYU Heé MO>KHO
BBIIE/INTD IJIATOJIBI, 0Opa30BaHHbIE C JIC-
H0/Ib30BAHVEM PA3IMYHBIX IIPUCTABOK:
“a” (en este caso, aproximacion) -
acitronar, acremar;

“des (negacion o inversion del signifi-
cado) - desgranar, deshebrar, desmoldar,
desmoronar, despepitar, desvenar;

“en/em” (en, dentro de) - emplatar,
enmantequillar.

VckmoueHne COCTaBIAET TONBKO Ia-
CTpOHUM salpimentar, 06pa3oBaHHBII 11O
MOJIENIN CpalleHusA: sal, pimienta n -ar,
4TO OTpakaeT TEHJEHIMM THO0ro ecTe-
CTBEHHOTO A3bIKA K YIPOILIEHNIO BbIpa-
YKEHMS JKe/IaeMOro.

Kpome wmccnegoBaHHOrO —Kopmyca,
clegyeT oOpaTuTb BHUMaHNe Ha Takue
IJIaTONbl, KaK chamuscar, enharinar, es-
pesar, espolvorear, licuar, pegarse, reducir,
racCTpPOHOMMYECKME 3HAYeHMA KOTOPBIX
TaKKe OTPAXKAIT Pa3BUTHE COBPEMEH-
HOJl MEKCMKAHCKOJ KyxHu. VIX mepesop
MO>XHO HalITU B 3JIEKTPOHHOM pecypce
diccionario.ru.

Wrak, npoBefeHHDbII HaMU CpPaBHU-
TE/IbHO-CONIOCTABUTE/NbHBI aHANMN3 He-
OTaCTPOHMMOB MEKCMKAaHCKOTO HaIlMo-
HA/JIbHOTO BapMaHTa VICIIAHCKOTO fA3bIKa
IO3BOJIAIET CHIENIATh BBIBOJ, O HE0OX0-
AMMOCTM BKIIOYEHUA MX B y4eOHUKUH,
y4eOHbIe T0COOMA, TII0CCApUY U CTIOBApU
C TeM, 4TOOBI UX MO/NIb30BaTeNN (B 4acT-
HOCTH, y4alluecs U IpernofaBaTen Mc-
IIAHCKOTO A3bIKA U PYCCKOTO fA3bIKA KaK
MHOCTPAHHOTO) VMM BO3MOXKHOCTD
npaswIbHOro Bei6opa JIE mpu nmepesope
VIV KOMMYHMKAILIUY B KOHTEKCTE COIV-
OKY/IBTYPHOU CcHenUKN ¥ TeONNHIBY-
CTUYECKOIl BApMaHTOIOI M.

Cmamvs nocmynuna 6 pedaxuyuro 24.09.2018
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