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Аннотация. Автором статьи выявлена новая лексика глагольного характера по теме «Пи-
тание» в мексиканском национальном варианте испанского языка (МНВИЯ) с целью 
расширения и актуализации лексического содержания учебных курсов и дидактических 
материалов, а также развития социокультурной и коммуникативной компетентности. Ав-
тором произведён анализ фактического материала с использованием методов монито-
ринга, детектации, сплошной выборки и сравнительного-сопоставительного анализа из 
ресурсов мексиканского Интернета (электронные страницы, персональные блоги, откры-
тые словари), осуществлена проверка лексических единиц в наиболее представительных 
с позиции МНВИЯ толковых словарях испанского языка и переводных испанско-русских, 
описаны и проанализированы способы образования исследованных неологизмов. Про-
ведённый сравнительно-сопоставительный анализ неогастронимов МНВИЯ позволяет 
сделать вывод о необходимости включения их в учебники, учебные пособия, глоссарии 
и словари, чтобы их пользователи (в частности, учащиеся и преподаватели испанского 
языка и русского языка как иностранного) имели возможность правильного выбора ЛЕ 
при переводе или коммуникации в контексте социокультурной специфики и геолингви-
стической вариантологии.

Ключевые слова: гастроним, мексиканизм, неологизм, лингвокультура, испанский язык, 
двуязычная лексикография.1
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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.

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

Преподавание иностранных язы-
ков (ИЯ) на настоящем этапе развития 
общества тесно связано с процессами 
глобализации и информатизации бла-
годаря современным средствам мас-
совой коммуникации. Доступность 
к самой разнообразной, в том числе 
культурной, информации значительно 
влияет на смещение акцентов с пре-
подавания ИЯ как самостоятельного 
лингвистического явления в сторону 
преподавания их как лингвистиче-
ского явления, неотрывно связанного с 
культурой. Всегда присутствовавший 
в преподавании ИЯ страноведческий 
компонент приобретает первосте-
пенное значение, и это диктует не-
обходимость пересмотра и актуали-
зации содержания учебных курсов и 
дидактических материалов с целью 
способствовать взаимопониманию и 
взаимодействию культур для развития 
межнациональных отношений. Как от-
мечает Е.А. Янкина, «на практике ино-
язычное общение может быть успеш-
но осуществлено в случае наличия у 
учащихся знаний, умений и навыков, 
владение которыми позволит им при-
общиться к социокультурным ценно-
стям страны изучаемого языка в усло-

виях межкультурной коммуникации, и 
будет способствовать формированию 
надлежащей коммуникативной компе-
тентности» [8]. 

Особенно актуально это для по-
линациональных (английского, фран-
цузского, немецкого, испанского, араб-
ского и др.) языков, в которых при 
относительной однородности грамма-
тических и фонетических систем на-
блюдаются значительные расхожде-
ния в лексике, что выражается прежде 
всего в процессах архаизации и не-
ологизации. Рассматриваемый в статье 
мексиканский национальный вариант 
испанского языка (МНВИЯ), лексика 
которого в настоящий момент являет-
ся наиболее частотной благодаря демо-
графическим параметрам, несомненно, 
должна находить отражение в учебном 
процессе [7]. При этом основной инте-
рес должен концентрироваться на обо-
гащении ИЯ неологизмами (словами 
либо значениями) как результатом за-
кономерного и неизбежного процесса 
появления новых понятий в первую 
очередь в тех областях культурной 
жизни, изучение которых входит в ос-
новной перечень тем, содержащихся в 
учебных планах и программах.
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Одной из таких обязательных для 
изучения тем является гастрономия 
как воплощение культурной идентич-
ности и отражение самобытного и со-
циокультурного отношения к еде, при-
готовлению и приёму пищи. По словам 
В.С. Виноградова [2, с. 105, 106], лек-
сическое поле «Пища» относится к 
основным тематическим группам, пе-
редающим фоновую информацию, поэ-
тому его исследование с позиций межъ-
языковых соответствий языковых эк-
вивалентов национальных вариантов 
испанского языка является важным 
и актуальным для переводоведения и 
лексикографии. Следует отметить, что 
в 2010 г. историческая и современная 
мексиканская кухня, а также традиции 
приготовления и приёма пищи и со-
путствующие этому обычаи как уни-
кальный культурный феномен были 
включены в список Всемирного на-
следия человечества ЮНЕСКО [28], из 
чего вытекает целесообразность зна-
комства студентов с данным аспектом 
языковой картины мира Мексики в 
рамках полицентрического подхода к 
преподаванию испанского языка в си-
стеме университетского образования. 

Экскурс в историю мексиканской 
кухни следует начинать с того, что 
она является живой демонстрацией 
древней культуры, получившей исто-
рическое продолжение и характеризу-
ющейся оригинальностью продуктов, 
техник и процессов приготовления 
блюд, в основе которых лежат куку-
руза, фасоль и перцы чили. Мексика 
является одним из 8 исторических 
мировых центров, в которых состоя-
лось окультуривание диких растений. 
Среди них можно назвать кукурузу, 
кабачок, перцы чили, какао, папайю, 
нопаль (опунция), помидор, табак, ва-

ниль, хлопок, магей, авокадо, фасоль 
и др. Только из кукурузы в Мексике 
задокументирована рецептура приго-
товления примерно 600 разнообраз-
ных блюд [28].

Говоря о современной высокой мек-
сиканской кухне, Бернардо Гонсалес 
отмечает, что она, несомненно, яв-
ляется естественным продолжением 
традиционной, привнося в неё новые 
техники и ингредиенты и следуя об-
щей тенденции в современной между-
народной гастрономии, а именно воз-
рождению самобытных, примитивных 
и традиционных кулинарных тради-
ций народов мира [23]. Такое понима-
ние значимости национальной кухни 
выражается и в поддержке деятель-
ности по её сохранению и развитию 
со стороны государства, в частности, 
Национальной комиссии по биораз-
нообразию, принявшей активное уча-
стие в издании Энциклопедического 
словаря мексиканской гастрономии, 
автором которого является один из 
лучших шеф-поваров Мексики Рикар-
до Муньос Сурита [31]. 

Как видно из вышеизложенного, со-
временная мексиканская кухня актив-
но использует новые техники приго-
товления пищи, и это, в свою очередь, 
привело к появлению в испанском 
языке Мексики новых глагольных га-
стронимов1 – предмета исследования 
данной статьи.

Исследуемый в настоящей статье 
корпус из 22 глагольных неогастро-
нимов МНВИЯ, а именно: acitronar, 
acremar, brasear, bridar, capear, cincelar, 
desgranar, deshebrar, desmoldar, desmo-
ronar, despepitar, desvenar, emplatar, en-
mantequillar, fi letear, fl ambear, gratinar, 
lustrar, salpimentar, salsear, sellar, torear, 

1 Термин Т.А. Тагановой [6, с. 38].
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был составлен в ходе работы над темой 
«Еда» на занятиях по РКИ с мексикан-
скими студентами Центра иностран-
ных языков факультета Арагон Наци-
онального автономного университета 
Мексики. Студентам было предложено 
подготовить на русском языке рассказ 
о национальной кухне и поделиться ре-
цептами со своими гипотетическими 
друзьями из России. В процессе рабо-
ты выяснилось, что отдельные исполь-
зованные ими глаголы, необходимые 
для объяснения приготовления того 
или иного блюда мексиканской кухни, 
характеризуются признаками, прису-
щими неологизмам (новизной формы, 
относительной устойчивостью, огра-
ниченной частотностью узуса, отсут-
ствием в представительных толковых 
и переводных словарях), что затрудни-
ло перевод их на русский язык. 

Полученный лексический корпус, 
следуя предложению Н.К. Ивановой 
[3, с. 320], можно проанализировать в 
трёх аспектах: семантическом, слово-
образовательном и стилистическом. 
Как показали исследования, рассма-
триваемые гастронимы не характе-
ризуются наличием стилистических 
помет, т.  е обладают «стилистической 
универсальностью». В нашем случае 
эта универсальность граничит с терми-
нологией, поскольку исследуемые гла-
голы, рождённые как самостоятельные 
гастрономические термины, быстро 
переходят в разряд общеупотреби-
тельной лексики по причине частотно-
сти их употребления в общедоступных 
кулинарных блогах, телепрограммах и 
рецептуре. 

Для подтвержения узуальности вы-
явленных глагольных неогастронимов 
в МНВИЯ были использованы методы 
мониторинга, детектации и сплошной 

выборки из таких ресурсов мексикан-
ского Интернета, как электронные 
страницы, персональные блоги, от-
крытые словари и т. п., а проверка их 
регистрации в наиболее представи-
тельных с позиции МНВИЯ толковых 
словарях испанского языка и перево-
дных испанско-русских словарях была 
осуществлена на материале Словаря 
Королевской академии испанско-
го языка (в дальнейшем DRAE) [18], 
Словаря испанского языка Мексики 
(в дальнейшем DEM) [17], Испанско-
русского словаря современного упо-
требления (в дальнейшем ИРССУ) [5], 
Большого испанско-русского словаря 
Латинская Америка (в дальнейшем 
БИРСЛА) [1], а также Испанско-рус-
ского словаря в электронном форма-
те (в дальнейшем ЭИРС) [4]. Рассмо-
трим сводную таблицу присутствия 
глагольных неогастронимов МНВИЯ 
в представительных словарях и Ин-
тернете (см. табл. 1), где используются 
следующие обозначения:

0 – отсутствие искомой лексиче-
ской единицы (ЛЕ);

1 – искомое значение ЛЕ;
2 – значение ЛЕ, требующее уточне-

ния;
3 – другое значение ЛЕ.
Как видно из приведённой ниже та-

блицы, гастроним acremar отсутствует 
во всех источниках, кроме мексикан-
ского Интернета, а гастронимы bridar 
и cincelar не упоминаются в DRAE и 
DEM, но включены в электронный 
испанско-русский словарь, правда, в 
других значениях. В искомых значе-
ниях присутствует в обоих толковых 
словарях испанского языка только 1 
гастроним: desgranar. Словарь DRAE 
регистрирует в искомом значении 8 
гастронимов: brasear, capear, desmoldar, 
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despepitar, emplatar, enmantequillar (без 
пометы М.), fi letear, gratinar; а сло-

варь DEM – 4 гастронима: acitronar, 
desmoronar, desvenar и torear. 

Таблица 1 

Присутствие глагольных неогастронимов МНВИЯ
в представительных словарях и интернете

№
п/п

МНВИЯ глагольные 
неогастронимы

И
РС

С
У

БИ
РС

ЛА

ЭИ
РС

D
RA

E

D
EM Интернет

(Мексика)

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 1 нет М. 0 1
15 Filetear 0 3 *Куба 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

Анализ исследуемого корпуса в ис-
пользованных переводных испанско-
русских словарях показал, что в корпус 
электронного ресурса ´diccionario.ru´ 
включены 8 глаголов: bridar, cincelar, 
desgranar, desmoldar, despepitar, desvelar, 
salpimentar, salsear – из которых 3 глаго-
ла (bridar, cincelar, salsear) переводятся 
в других значениях, а переводы 5 гла-
голов (desgranar, desmoldar, despepitar, 
desvenar, salpimentar) нуждаются в 

уточнениях. В других значениях, а сле-
довательно, и переводах регистриру-
ются глаголы desmoronar и sellar (ИРР-
СУ, ЭИРС), capear и fi letear (БИРСЛА, 
ґdiccionario.ruґ), lustrar и torrear (ИРР-
СУ, БИРСЛА, ЭИРС). Глагол acitronar, 
включённый в словари БИРСЛА и 
ЭИРС, также нуждается в уточнении 
своего значения как гастронима. Вы-
шесказанное позволяет сделать вы-
вод, что ни один из рассматриваемых 
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гастронимов не зарегистрирован в ис-
комом значении в исследованных лек-
сикографических источниках. 

В целях развития социокультурной 
компетенции учащихся путём рас-
ширения знаний о культуре страны 
изучаемого языка были выработаны 
рекомендации по переводу на русский 
язык исследованного корпуса гастро-
нимов с позиции мексиканского наци-
онального варианта испанского язы-
ка для последующего включения их в 
переводные словари, а также в дидак-
тическе глоссарии учебных пособий 
региональной направленности.

1. Acitronar (de a-, citrón y –ar)
Пример: Acitrone la cebolla y el ajo en 

el aceite caliente [16].
БИРСЛА – М. слегка поджаривать, 

подрумянивать, жарить.
ЭИРС – M. жарить (латиноамерика-

низмы).
DEM – freír ligeramente, a fuego lento, 

cierto tipo de verduras, principalmente la 
cebolla, hasta que se vuelvan translúcidas 
como el acitrón.

Рекомендация: М. гастр. обжарить 
в масле до прозрачности (лук, чеснок и 
т.п.).

2. Acremar (de a-, crema y -ar)
Пример: “ ...muchas de las recetas de 

repostería tienen como primer paso el 
acremar la grasa y los azúcares, con lo 
cual se agrega aire a la mezcla, mismo que 
ayuda a que durante la cocción los pas-
teles y panes esponjen”[39].

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

Рекомендация: М. гастр. взбить, 
взбивать, довести до консистенции 
крема.

3. Brasear (del fr. braiser)

Пример: Baguette Short Rib, lenta-
mente braseado con queso muenster, ce-
bolla caramelizada, arúgula 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.

Рекомендация: М. гастр. 1. тушить 
на медленном огне; 2. жарить на углях. 

4. Bridar (de brida y -ar)
Пример: 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].

Интернет: Bridar aves signifi ca  
sujetar las extremidades al cuerpo con 
hilo, de una manera específi ca [37].

Комментарий: М. гастр. перевязать 
ниткой (бечевкой) мясо или птицу для 
последующего запекания (жарки).

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

БИРСЛА – capear III 3. М. паниро-
вать сверху еду в муке и яйцах (для об-
жаривания).

ЭИРС – М. раскатывать что-л., 
придавать плоскую форму чему-л.

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

Рекомендация: М. гастр. обжарить 
в кляре.

6. Cincelar (del fr. ciseler) 
Пример: En cuanto a las verduras y 

fi nas hierbas cinceladas, se cortan en 
trozos pequeños, en tiras fi nas o en dados 
minúsculos [19].

Интернет – Cincelar – consiste en 
practicar unas incisiones poco profundas 
de forma oblicua a la pieza y paralelas 
entre ellas, en la superfi cie del pescado, 
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con el fi n de que se acelere la cocción y 
permitir que penetre la marinada en el 
mismo. También se usa para las frutas y 
verduras [22]. 

Рекомендация: М. гастр. делать не-
глубокие надрезы (на рыбе, овощах, 
фруктах).

7. Desgranar (de des-, grano y -ar) 
Пример: Para preparar postre de elote 

y leche hay que desgranar los elotes y 
molerlos con leche [26].

ЭИРС – молотить (кукурузу), про-
молотить; лущить (горох), налущивать/
налущить, вылущивать/вылущить, 
вышелушить, вынимать косточки (из 
плодов).

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”.

Рекомендация: М. гастр. лущить, 
отделить зерна.

8. Deshebrar (de des-, hebra y -ar) 
Пример: Algunos de los platos más 

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.

Рекомендация: М. гастр. разобрать 
на волокна (мясо).

9. Desmoldar (de des-, molde y -ar) 
Пример: Para montar, desmoldar el 

paté y adornar con la mermelada de man-
zana y como toque fi nal un poco de sal 
rosada [9].

ЭИРС – вынимать из формы.
DRAE – 1. tr. Sacar algo, como un 

pastel o una pieza de fundición, del molde 
en que se ha hecho.

Рекомендация: М. гастр. вынуть из 
формы для выпечки.

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

Пример: Es queso fresco, es muy 
blanco y es fácil de desmoronar [30].

ИРССУ – (постепенно) разрушать, 
подрывать, подтачивать, выветривать, 
размывать и т. п.

ЭИРС – разрушать, разваливать, 
отваливаться, распадаться, рассыпать-
ся, обсыпаться.

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

Рекомендация: М. гастр. раскро-
шить (хлеб, сыр и т.п.).

11. Despepitar (de des-, pepita y -ar)
Пример: “…1/2 bola de maíz cacahua-

tzintle o 8 elotes tiernos desgranados. 6 
al gusto de chile ancho desvenados, des-
pepitados y remojados en agua calien-
te…”[34].

ЭИРС – извлекать семена (косточ-
ки) (из плодов), очищать кофейные 
зёрна.

DRAE – (De des- y pepita2.) 1. tr. Quitar 
las pepitas o semillas de algún fruto, como 
el del algodón, el melón, etc.

Рекомендация: М. гастр.  очистить 
от зерен, косточек или семян. 

12. Desvenar (de des-, vena y -ar)
Пример: Luego desvena los chiles y 

pártelos [14].
ЭИРС – удалять жилки (из листьев 

табака).
DRAE – 1. tr. Quitar las venas a la car-

ne. 3. tr. Quitar las fi bras 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-
nan y se rellenan con rebanadas de queso”.

Рекомендация: М. гастр. удалять 
жилки (из перцев).
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13. Emplatar (de en-, plato y -ar)
Пример: Estas pinzas de precisión o 

para emplatar están 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 guarnición en un 
lado.

Рекомендация: М. гастр.  cервировать 
блюдо на тарелке, блюде и т.п.

14. Enmantequillar (de en-,  
mantequilla y –ar)

Пример: 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 (нет отметки 
Мексика).

Рекомендация: М. гастр.  обмазы-
вать что-л. маслом, жиром и т.п.

15. Filetear (de fi lete y -ar) 
Пример: En esta página encontrarás  

12 proveedores de almendra fi leteada a 
quienes puedes solicitarles cotización sin 
costo ni compromiso... [10].

ЭИРС – нарезать.
DRAE – 1. tr. Cortar un alimento en 

fi letes.
Рекомендация: М. гастр. нарезать 

тонко и единообразно; шинковать.
16. Flambear (de fr. fl amber)
Пример: Entre muchas de estas técni-

cas encontrarás  la de “poner en llamas la 
comida”, conocida como fl ambear, que 
proviene del término francés fl amber [20]. 

DRAE – (Del fr. fl amber ‘quemar’, 
‘pasar por el fuego’.) 1. tr. fl amear (|| rociar 
un alimento con licor).

Рекомендация: М. гастр. фламбиро-
вать (облить небольшим количеством 
спирта или коньяка и поджечь (десерт, 
мясо, фрукты).

17. Gratinar (del fr. gratiner)
Пример: 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 superfi cie de un alimento cubierto con 
queso o pan rallado [24].

Рекомендация: М. гастр. запечь под 
корочкой (из сыра, яйца или паниро-
вочных сухарей).

18. Lustrar (sustantivo “lustre” y del 
sufi jo fl exivo “ar” que indica infi nitivo de 
los verbos de la primera conjugación, la 
forma latina completa se dice “lustrāre”)

Пример: En esta ocasión 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].

Рекомендация: М. гастр.  глазиро-
вать.

19. Salpimentar (de sal, pimienta y –ar)
Пример: 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.

Рекомендация: М. гастр.  приправ-
лять солью и перцем при готовке.

20. Salsear (de salsa, -e y -ar)
Пример: Rebana la pechuga de pollo y 

salsea con la bechamel [36].
Internet: es acción de mojar un ali-

mento o preparación con la salsa.
Рекомендация: М. гастр.  полить 

или сдобрить соусом.
21. Sellar (de en-, sartén y -ar)
Пример: En el mismo sartén sella la 

carne de res con un poco de la grasa del 
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tocino, hasta que haya perdido su color 
rojo [13].

Интернет: Sellar – se trata de una 
técnica en la que se busca caramelizar la 
superfi cie de la carne de forma de lograr 
una corteza exterior que proteja el interior 
[35]. 

Комментарий: (гастр.) М. обжарить 
мясо до образования корочки.

22. Torear chiles (de toro y –ear)
Пример: Compra la cantidad de chi-

les que desees torear, después lávalos con 
abundante agua para retirar el polvo [14].

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

Рекомендация: М. гастр. растереть 
острый перец в ладонях, чтобы семеч-
ки выделили сок и перец стал более 
острым

Говоря об особенностях словобра-
зования исследованных неогастро-
нимов, можно отметить, что 4 из них, 
а именно brasear, cincelar, fl ambear и 
gratinar являются прямыми заим-
ствованиями из французского языка, 
остальные сформировались путём се-
мантического расширения значений 
уже известных глаголов и существи-
тельных. Модель образования у всех 
исследованных гастронимов одинако-
ва – аффиксация по типу I спряжения 
с окончанием на -ar, внутри неё можно 
выделить глаголы, образованные с ис-
пользованием различных приставок:

“a” (en este caso, aproximación) – 
acitronar, acremar;

“des (negación o inversión del signifi -
cado) – desgranar, deshebrar, desmoldar, 
desmoronar, despepitar, desvenar;

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

Исключение составляет только га-
строним salpimentar, образованный по 
модели сращения: sal, pimienta и –ar, 
что отражает тенденции любого есте-
ственного языка к упрощению выра-
жения желаемого.

Кроме исследованного корпуса, 
следует обратить внимание на такие 
глаголы, как chamuscar, enharinar, es-
pesar, espolvorear, licuar, pegarse, reducir, 
гастрономические значения которых 
также отражают развитие современ-
ной мексиканской кухни. Их перевод 
можно найти в электронном ресурсе 
diccionario.ru.

Итак, проведенный нами сравни-
тельно-сопоставительный анализ не-
огастронимов мексиканского нацио-
нального варианта испанского языка 
позволяет сделать вывод о необхо-
димости включения их в учебники, 
учебные пособия, глоссарии и словари 
с тем, чтобы их пользователи (в част-
ности, учащиеся и преподаватели ис-
панского языка и русского языка как 
иностранного) имели возможность 
правильного выбора ЛЕ при переводе 
или коммуникации в контексте соци-
окультурной специфики и геолингви-
стической вариантологии.

Статья поступила в редакцию 24.09.2018
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