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ȼȼȿȾȿɇɂȿ 

ȼ ɩɟɪɟɜɨɞɨɜɟɞɟɧɢɢ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɦɧɨɠɟɫɬɜɨ ɫɩɨɪɧɵɯ ɩɨɥɨɠɟɧɢɣ ɢ ɞɟɬɚɥɟɣ, 

ɬɪɟɛɭɸɳɢɯ ɤ ɫɟɛɟ ɩɨɜɵɲɟɧɧɨɝɨ ɜɧɢɦɚɧɢɹ. Ɉɞɧɨɣ ɢɡ ɩɨɞɨɛɧɵɯ ɬɪɭɞɧɨɫɬɟɣ 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞ ɪɟɚɥɢɣ. Ɋɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ ɱɚɫɬɶ ɤɚɤɨɝɨ-ɥɢɛɨ ɹɡɵɤɚ, ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɢ 

ɧɚɪɨɞɧɵɯ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɟɣ, ɧɟ ɩɨɞɞɚɸɳɚɹɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞɭ. 

ɉɟɪɟɜɨɞ ɪɟɚɥɢɣ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ ɫɨɛɨɣ ɨɫɨɛɭɸ ɫɥɨɠɧɨɫɬɶ ɜ ɫɜɹɡɢ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɜ 

ɛɨɥɶɲɟɣ ɱɚɫɬɢ ɫɥɭɱɚɟɜ ɜ ɤɭɥɶɬɭɪɟ ɩɟɪɟɜɨɞɹɳɟɝɨ ɹɡɵɤɚ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɩɪɟɞɦɟɬɚ, 

ɢɥɢ ɹɜɥɟɧɢɹ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɟɦɨɝɨ ɪɟɚɥɢɟɣ ɜ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. 

Ɋɟɚɥɢɢ ɫɩɨɫɨɛɧɵ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɣ ɤɨɥɨɪɢɬ ɢ ɫɮɨɪɦɢɪɨɜɚɬɶ 

ɭɧɢɤɚɥɶɧɭɸ ɹɡɵɤɨɜɭɸ ɤɚɪɬɢɧɭ ɦɢɪɚ ɧɨɫɢɬɟɥɟɣ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. əɡɵɤɨɜɚɹ 

ɤɚɪɬɢɧɚ ɦɢɪɚ ɮɨɪɦɢɪɭɟɬɫɹ ɢɡ ɦɧɨɠɟɫɬɜɚ ɮɚɤɬɨɪɨɜ, ɬɚɤɢɯ ɤɚɤ ɹɡɵɤ, ɨɞɟɠɞɚ, 

ɪɟɥɢɝɢɹ, ɩɢɬɚɧɢɟ. Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɚɹ ɪɟɚɥɢɹ – ɷɬɨ ɨɞɢɧ ɢɡ 

ɮɚɤɬɨɪɨɜ ɮɨɪɦɢɪɨɜɚɧɢɹ ɹɡɵɤɨɜɨɣ ɤɚɪɬɢɧɵ ɦɢɪɚ. 

Ⱥɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɶ ɞɚɧɧɨɣ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɬɨɦ, ɱɬɨ, 

ɧɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɪɹɞ ɢɦɟɸɳɢɯɫɹ ɪɚɛɨɬ, ɩɨɫɜɹɳɟɧɧɵɯ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɸ ɩɪɢɟɦɨɜ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ, ɜ ɧɚɫɬɨɹɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ 

ɮɭɧɞɚɦɟɧɬɚɥɶɧɵɯ ɪɚɛɨɬ, ɩɨɫɜɹɳɟɧɧɵɯ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɱɚɫɬɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɦɵɦ ɩɪɢɟɦɚɦ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɧɚ ɪɭɫɫɤɢɣ ɹɡɵɤ. ɑɬɨ ɤɚɫɚɟɬɫɹ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ 

ɪɟɚɥɢɣ, ɨɧɢ ɟɳɟ ɧɟ ɩɨɥɭɱɢɥɢ ɞɨɥɠɧɨɝɨ ɧɚɭɱɧɨɝɨ ɨɫɜɟɳɟɧɢɹ ɜ ɥɢɧɝɜɢɫɬɢɱɟɫɤɢɯ 

ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹɯ. Ɍɟɪɦɢɧɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɣ ɚɩɩɚɪɚɬ ɞɚɧɧɨɝɨ ɹɡɵɤɨɜɨɝɨ ɹɜɥɟɧɢɹ ɟɳɟ ɧɟ 

ɞɨ ɤɨɧɰɚ ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɧ, ɢɯ ɫɩɟɰɢɮɢɤɚ ɱɟɬɤɨ ɧɟ ɜɵɹɜɥɟɧɚ, ɚ ɫɩɨɫɨɛɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ 

ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɧɟ ɫɢɫɬɟɦɚɬɢɡɢɪɨɜɚɧɵ. ɂɡɭɱɟɧɢɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɩɨɞɨɛɧɵɯ 

ɹɜɥɟɧɢɣ ɹɡɵɤɚ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ ɛɨɥɶɲɨɣ ɢɧɬɟɪɟɫ, ɤɚɤ ɫ ɥɢɧɝɜɢɫɬɢɱɟɫɤɨɣ, ɬɚɤ ɢ ɫ 

ɤɭɥɶɬɭɪɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɣ ɬɨɱɤɢ ɡɪɟɧɢɹ. 

Ɉɛɴɟɤɬɨɦ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɟ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ 

ɜ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɹɯ («Le grand Larousse gastronomique», «Grand 

dictionnaire de cuisine»). 

ɉɪɟɞɦɟɬɨɦ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜɵɫɬɭɩɚɸɬ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ.  

Ɇɚɬɟɪɢɚɥɨɦ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɬɟɤɫɬɵ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ 

ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɣ.   
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ɐɟɥɢ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ: ɩɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɬɶ ɢ ɜɵɹɜɢɬɶ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɱɚɫɬɨ 

ɭɩɨɬɪɟɛɥɹɟɦɵɟ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɧɚ 

ɩɪɢɦɟɪɟ ɚɧɚɥɢɡɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɣ.  

Ⱦɨɫɬɢɠɟɧɢɟ ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɧɨɣ ɰɟɥɢ ɩɪɟɞɩɨɥɚɝɚɟɬ ɪɟɲɟɧɢɟ ɫɥɟɞɭɸɳɢɯ ɡɚɞɚɱ 
ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ: 

 1. ɉɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɬɶ ɧɚɭɱɧɭɸ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɭ, ɩɨɫɜɹɳɟɧɧɭɸ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɸ 

ɪɟɚɥɢɣ ɢ ɨɩɪɟɞɟɥɢɬɶ ɢɯ ɦɟɫɬɨ ɜ ɹɡɵɤɨɡɧɚɧɢɢ ɢ ɫɬɪɚɧɨɜɟɞɟɧɢɢ.  

2. ȼɵɜɟɫɬɢ ɪɚɛɨɱɟɟ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɢ ɩɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɬɶ 

ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɳɢɟ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ.  

3. ɂɡɭɱɢɬɶ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ  

4. ȼɵɹɜɢɬɶ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɱɚɫɬɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɞɥɹ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ.  

5. Ɋɚɫɫɦɨɬɪɟɬɶ ɜɨɡɦɨɠɧɨɫɬɶ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɜ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜ 

ɩɪɟɩɨɞɚɜɚɧɢɢ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. 

Ɇɟɬɨɞɵ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɨɛɭɫɥɨɜɥɟɧɵ ɰɟɥɶɸ, ɡɚɞɚɱɚɦɢ ɢ ɦɚɬɟɪɢɚɥɨɦ 

ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ: ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɦɟɬɨɞ, ɦɟɬɨɞ ɫɩɥɨɲɧɨɣ ɜɵɛɨɪɤɢ, ɦɟɬɨɞ ɨɛɨɛɳɟɧɢɹ 

(ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ), ɤɨɧɬɟɤɫɬɭɚɥɶɧɵɣ ɚɧɚɥɢɡ ɩɪɢ ɜɵɞɟɥɟɧɢɢ ɪɟɚɥɢɣ, ɦɟɬɨɞ 

ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɟɧɧɵɯ ɩɨɞɫɱɟɬɨɜ ɞɥɹ ɩɪɨɜɟɞɟɧɢɹ ɞɚɥɶɧɟɣɲɟɣ ɫɢɫɬɟɦɚɬɢɡɚɰɢɢ ɞɚɧɧɵɯ, 

ɩɨɥɭɱɟɧɧɵɯ ɜ ɯɨɞɟ ɞɚɧɧɨɝɨ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ. 

Ɍɟɨɪɟɬɢɤɨ-ɦɟɬɨɞɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɣ ɛɚɡɨɣ ɩɨɫɥɭɠɢɥɢ ɪɚɛɨɬɵ ɥɢɧɝɜɢɫɬɨɜ ɢ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɨɜ, ɡɚɧɢɦɚɸɳɢɯɫɹ ɨɛɳɢɦɢ ɩɪɨɛɥɟɦɚɦɢ ɢɡɭɱɟɧɢɹ ɪɟɚɥɢɣ, ɤɚɤ: 

Ȼɚɪɯɭɞɚɪɨɜ Ʌ. ɋ., ɋ. ɂ. ȼɥɚɯɨɜ, ɋ. ɉ. Ɏɥɨɪɢɧ., Ʉɨɦɢɫɫɚɪɨɜ ȼ. ɇ, ȼɢɧɨɝɪɚɞɨɜ ȼ. 

ɋ., ɢ ɞɪ.  

ɇɚɭɱɧɚɹ ɧɨɜɢɡɧɚ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɫɢɫɬɟɦɚɬɢɡɚɰɢɢ 

ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɫɨɝɥɚɫɧɨ ɩɪɢɟɦɚɦ ɢɯ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɢ ɨɛɭɫɥɨɜɥɟɧɚ ɢɫɫɥɟɞɭɟɦɵɦ 

ɦɚɬɟɪɢɚɥɨɦ – ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɣ ɩɭɛɥɢɰɢɫɬɢɤɨɣ. 

Ɍɟɨɪɟɬɢɱɟɫɤɚɹ ɡɧɚɱɢɦɨɫɬɶ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɬɨɦ, ɱɬɨ 

ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɵ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɩɨɡɜɨɥɹɸɬ ɪɚɫɲɢɪɢɬɶ ɧɚɭɱɧɵɟ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɢɹ ɨ 

ɩɪɢɟɦɚɯ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ, ɞɨɩɨɥɧɢɬɶ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɳɢɟ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ ɪɟɚɥɢɣ. 
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ɉɪɚɤɬɢɱɟɫɤɚɹ ɡɧɚɱɢɦɨɫɬɶ ɧɚɫɬɨɹɳɟɣ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ 

ɬɨɦ, ɱɬɨ ɩɨɥɭɱɟɧɧɵɟ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɵ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɵ ɜ ȼɍɁɟ ɞɥɹ 

ɩɪɟɩɨɞɚɜɚɧɢɹ ɬɟɨɪɢɢ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɤɭɪɫɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɚ 

ɬɚɤɠɟ ɜ ɩɟɪɟɜɨɞɱɟɫɤɨɣ ɩɪɚɤɬɢɤɟ. 

ɋɬɪɭɤɬɭɪɚ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ: ɇɚɫɬɨɹɳɚɹ ɞɢɩɥɨɦɧɚɹ ɪɚɛɨɬɚ ɫɨɫɬɨɢɬ ɢɡ 

ɜɜɟɞɟɧɢɹ, ɞɜɭɯ ɝɥɚɜ, ɡɚɤɥɸɱɟɧɢɹ, ɫɩɢɫɤɚ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɵ ɢ ɩɪɢɥɨɠɟɧɢɣ. 

ȼɨ ɜɜɟɞɟɧɢɢ ɨɩɪɟɞɟɥɹɟɬɫɹ ɚɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɶ, ɨɛɴɟɤɬ, ɩɪɟɞɦɟɬ, ɰɟɥɶ ɢ ɡɚɞɚɱɢ 

ɧɚɫɬɨɹɳɟɣ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɧɚɭɱɧɚɹ ɧɨɜɢɡɧɚ, ɬɟɨɪɟɬɢɱɟɫɤɚɹ, 

ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɚɹ ɡɧɚɱɢɦɨɫɬɶ. 

ȼ ɩɟɪɜɨɣ ɝɥɚɜɟ «Ɍɟɨɪɟɬɢɱɟɫɤɢɟ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ» 

ɨɩɪɟɞɟɥɹɟɬɫɹ ɫɬɚɬɭɫ ɪɟɚɥɢɢ ɜ ɩɟɪɟɜɨɞɨɜɟɞɟɧɢɢ, ɚɧɚɥɢɡɢɪɭɸɬɫɹ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ 

ɪɟɚɥɢɣ ɢ ɪɚɫɫɦɚɬɪɢɜɚɸɬɫɹ ɨɫɧɨɜɧɵɟ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ. 

ȼɨ ɜɬɨɪɨɣ ɝɥɚɜɟ «Ɇɟɬɨɞɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ 

ɪɟɚɥɢɣ» ɪɚɫɫɦɚɬɪɢɜɚɸɬɫɹ ɩɪɢɟɦɵ, ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɧɵɟ ɞɥɹ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ 

ɪɟɚɥɢɣ ɧɚ ɦɚɬɟɪɢɚɥɟ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɣ («Le grand Larousse 

gastronomique», «Grand dictionnaire de cuisine»).  

ȼ ɡɚɤɥɸɱɟɧɢɢ ɩɨɞɜɨɞɹɬɫɹ ɨɫɧɨɜɧɵɟ ɢɬɨɝɢ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ, ɧɚɩɪɚɜɥɟɧɧɵɟ 

ɧɚ ɭɫɬɚɧɨɜɥɟɧɢɟ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɱɚɫɬɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɦɵɯ ɩɪɢɟɦɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ 

ɪɟɚɥɢɣ.  

Ⱦɢɩɥɨɦɧɭɸ ɪɚɛɨɬɭ ɡɚɜɟɪɲɚɸɬ ɫɩɢɫɨɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɧɨɣ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɵ ɢ 

ɩɪɢɥɨɠɟɧɢɣ. 
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ȽɅȺȼȺ 1. ɌȿɈɊȿɌɂɑȿɋɄɂȿ ɂɋɋɅȿȾɈȼȺɇɂə ȼ ɈȻɅȺɋɌɂ 

ɉȿɊȿȼɈȾȺ ɊȿȺɅɂɃ 

 

1.1 ɉɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ 

 

əɡɵɤɢ, ɢɦɟɸɳɢɟ ɪɚɡɥɢɱɢɹ ɜ cɜɨɟɦ ɢɫɬɨɪɢɱɟcɤɨɦ, ɝɟɨɝɪɚɮɢɱɟcɤɨɦ ɢ 

ɤɭɥɶɬɭɪɧɨɦ ɩɪɨɲɥɨɦ, cɨɞɟɪɠɚɬ ɜ cɜɨɢɯ cɢcɬɟɦɚɯ ɬɚɤɢɟ ɷɥɟɦɟɧɬɵ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɧɟɜɨɡɦɨɠɧɨ cɨɨɬɧɟɫɬɢ. əɡɵɤ ɧɚɪɨɞɚ – ɷɬɨ ɟɝɨ ɤɭɥɶɬɭɪɚ, ɦɢɪɨɜɨɡɡɪɟɧɢɟ, 

ɢɧɞɢɜɢɞɭɚɥɶɧɨcɬɶ. Ɉ ɹɡɵɤɨɜɨɣ ɤɚɪɬɢɧɟ ɦɢɪɚ ɢccɥɟɞɨɜɚɬɟɥɢ ɝɨɜɨɪɹɬ, ɱɬɨ ɨɧɚ 

ɮɨɪɦɢɪɭɟɬcɹ ɭ ɱɟɥɨɜɟɤɚ ɛɥɚɝɨɞɚɪɹ ɦɵɲɥɟɧɢɸ ɧɚ ɬɨɦ ɢɥɢ ɢɧɨɦ ɹɡɵɤɟ. Ɉɧɚ 

ɹɜɥɹɟɬcɹ ɱɚɫɬɶɸ ɤɨɧɰɟɩɬɭɚɥɶɧɨɣ ɤɚɪɬɢɧɵ ɦɢɪɚ ɱɟɥɨɜɟɤɚ, «ɩɪɢɜɹɡɚɧɧɨɣ» ɤ ɹɡɵɤɭ 

ɢ ɩɟɪɟɥɨɦɥɟɧɧɨɣ ɱɟɪɟɡ ɹɡɵɤɨɜɵɟ ɮɨɪɦɵ. Ɇɨɠɧɨ cɱɢɬɚɬɶ ɷɬɨ ɤɚɤ ɛɵ 

ɮɢɥɨcɨɮcɤɢɦ ɨɛɨcɧɨɜɚɧɢɟɦ cɜɹɡɢ ɤɨɧɰɟɩɬɭɚɥɶɧɨɣ ɢ ɹɡɵɤɨɜɨɣ ɤɚɪɬɢɧɵ ɦɢɪɚ.   

ȼ ɹɡɵɤɨɜɨɣ ɤɚɪɬɢɧɟ ɦɢɪɚ ɦɨɠɧɨ ɜɵɞɟɥɢɬɶ ɬɚɤɢɟ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɵ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɛɭɞɭɬ ɧɟ ɩɨɧɹɬɧɵ ɬɨɥɶɤɨ ɡɚ cɱɟɬ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. ɑɬɨɛɵ ɩɨɧɹɬɶ ɢɯ ɩɨ-ɧɚɫɬɨɹɳɟɦɭ 

ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɩɨɧɢɦɚɬɶ, ɚ ɥɭɱɲɟ ɡɧɚɬɶ ɤɭɥɶɬɭɪɭ ɥɸɛɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ. ɂ ɢɦɟɧɧɨ ɡɞɟɫɶ 

ɪɟɱɶ ɢɞɟɬ ɨ ɪɟɚɥɢɹɯ. ȼɟɞɶ ɨɧɢ ɢɦɟɸɬ ɬɟɫɧɭɸ ɫɜɹɡɶ ɫ ɧɚɪɨɞɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɨɣ, 

ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɵ ɜ ɟɝɨ ɹɡɵɤɟ ɢ ɨɱɟɧɶ ɪɟɞɤɨ ɢɦɟɸɬ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɵ ɜ ɢɧɵɯ ɹɡɵɤɚɯ.  

Cɥɨɜɨ «ɪɟɚɥɢɹ» ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɨɬ ɥɚɬɢɧɫɤɨɝɨ realis,-e, realia- 

«ɜɟɳɟɫɬɜɟɧɧɵɣ», «ɞɟɣɫɬɜɢɬɟɥɶɧɵɣ»,  ɗɬɨ ɫɥɨɜɨ ɨɛɨɡɧɚɱɚɟɬ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɤɚɤɨɣ-

ɥɢɛɨ ɩɪɟɞɦɟɬ ɢɥɢ ɹɜɥɟɧɢɟ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɫɭɳɟɫɬɜɨɜɚɥ ɤɨɝɞɚ-ɬɨ ɢɥɢ ɩɨ ɫɟɣ ɞɟɧɶ. 

Ⱦɚɧɧɵɣ ɩɪɟɞɦɟɬ ɩɨ ɫɦɵɫɥɭ ɫɜɹɡɵɜɚɸɬ ɫ ɩɨɧɹɬɢɟɦ «ɠɢɡɧɶ» ɢɥɢ «ɨɛɪɚɡ ɠɢɡɧɢ».  

ȼɩɟɪɜɵɟ ɨ ɪɟɚɥɢɹɯ, ɤɚɤ ɨ ɤɭɥɶɬɭɪɨɥɨɝɢɱɟcɤɨɦ ɩɨɧɹɬɢɢ, ɧɚɱɚɥɢ ɝɨɜɨɪɢɬɶ ɜ 

ɧɚɱɚɥɟ 50-ɯ ɝɨɞɨɜ. ȼ 1952 ɝɨɞɭ Ʌ.ɇ ɋɨɛɨɥɟɜ ɜ ɫɜɨɟɣ ɪɚɛɨɬɟ «ɉɨɫɨɛɢɟ ɩɨ ɩɟɪɟɜɨɞɭ 

ɫ ɪɭɫɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ ɧɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɣ» ɭɩɨɬɪɟɛɢɥ ɬɟɪɦɢɧ ɪɟɚɥɢɹ, ɤɚɤ «ɛɵɬɨɜɵɟ ɢ 

cɩɟɰɢɮɢɱɟɫɤɢɟ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɟ ɫɥɨɜɚ ɢ ɨɛɨɪɨɬɵ, ɧɟ ɢɦɟɸɳɢɟ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɨɜ ɜ 

ɛɵɬɭ, ɚ ɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨ, ɢ ɧɚ ɹɡɵɤɚɯ ɞɪɭɝɢɯ cɬɪɚɧ, ɢ ɫɥɨɜɚ ɢɡ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɛɵɬɚ, 

ɤɨɬɨɪɵɯ ɧɟɬ ɜ ɞɪɭɝɢɯ ɹɡɵɤɚɯ, ɩɨɬɨɦɭ ɱɬɨ ɧɟɬ ɷɬɢɯ ɩɪɟɞɦɟɬɨɜ ɢ ɹɜɥɟɧɢɣ ɜ ɞɪɭɝɢɯ 

ɫɬɪɚɧɚɯ» [23, c.290].  
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ȿɫɥɢ ɠɟ ɩɨɢɫɤɚɬɶ ɫɥɨɜɚɪɧɨɟ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɟ, ɬɨ ɪɟɚɥɢɹ – «ɜɫɹɤɢɣ ɩɪɟɞɦɟɬ 

ɦɚɬɟɪɢɚɥɶɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ», «ɟɞɢɧɢɱɧɵɣ ɩɪɟɞɦɟɬ, ɜɟɳɶ; ɬɨ, ɱɬɨ ɟɫɬɶ, ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ» 

[32], «ɩɪɟɞɦɟɬ, ɹɜɥɟɧɢɟ ɢɥɢ ɩɨɧɹɬɢɟ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɨɟ ɞɥɹ ɭɤɥɚɞɚ ɠɢɡɧɢ, ɤɭɥɶɬɭɪɵ 

ɬɨɝɨ ɢɥɢ ɢɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ ɢɥɢ ɷɩɨɯɢ» [31], «ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɦɚɬɟɪɢɚɥɶɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ, 

ɫɥɭɠɚɳɢɟ ɨɫɧɨɜɨɣ ɞɥɹ ɧɨɪɦɚɬɢɜɧɨɝɨ ɡɧɚɱɟɧɢɹ ɫɥɨɜɚ». 

ȼ cɬɪɚɧɨɜɟɞɟɧɢɢ ɢ ɩɟɪɟɜɨɞɨɜɟɞɟɧɢɢ ɬɟɪɦɢɧ ɪɟɚɥɢɹ ɪɚccɦɚɬɪɢɜɚɟɬcɹ 

ɪɚɡɥɢɱɧɨ. ɋɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɞɜɚ ɬɟɪɦɢɧɚ: ɪɟɚɥɢɹ-ɩɨɧɹɬɢɟ, ɭ ɤɨɬɨɪɨɝɨ ɲɢɪɨɤɨɟ 

ɡɧɚɱɟɧɢɟ, ɢ ɪɟɚɥɢɹ – cɥɨɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɟ ɜcɟɝɞɚ cɩɨcɨɛɧɵ ɩɨɥɧɨcɬɶɸ ɩɟɪɟɞɚɬɶ 

ɩɨɧɹɬɢɟ. ȼ ɹɡɵɤɨɡɧɚɧɢɢ ɪɟɚɥɢɢ-cɥɨɜɚ ɩɪɟɞcɬɚɜɥɹɸɬ ɫɨɛɨɣ ɡɧɚɤ, ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ 

ɤɨɬɨɪɨɝɨ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɢ ɹɜɥɟɧɢɹ ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɧɚɪɨɞɚ cɩɨcɨɛɧɵ ɨɛɪɟcɬɢ cɜɨɟ ɨɛɥɢɱɢɟ 

ɜ ɹɡɵɤɟ. Ʌɢɧɝɜɢɫɬɵ ɢ ɥɢɧɝɜɨɫɬɪɚɧɨɜɟɞɵ ɬɚɤ ɢ ɧɟ ɩɪɢɲɥɢ ɤ ɟɞɢɧɨɦɭ ɦɧɟɧɢɸ ɩɨ 

ɩɨɜɨɞɭ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɹ ɬɟɪɦɢɧɚ «ɪɟɚɥɢɹ».  

ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɪɟɚɥɢɢ ɨɬɧɨɫɹɬ ɤ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɟ. ɂ ɷɬɨ ɧɟ ɫɥɭɱɚɣɧɨ, 

ɜɟɞɶ ɨɧɢ ɢɦɟɸɬ ɫɯɨɠɢɟ ɱɟɪɬɵ, ɧɨ ɜɫɟ ɠɟ ɭ ɪɟɚɥɢɣ ɟɫɬɶ ɢ ɫɜɨɢ ɨɬɥɢɱɢɹ. ȼ ɩɟɪɜɭɸ 

ɨɱɟɪɟɞɶ ɨɧɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɨɛɳɟɭɩɨɬɪɟɛɢɬɟɥɶɧɵɦɢ ɢ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧёɧɧɵɦɢ ɜ ɹɡɵɤɟ, ɢɯ 

ɥɟɝɤɨ ɭɡɧɚɸɬ ɧɨɫɢɬɟɥɢ ɹɡɵɤɚ, ɧɨ ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɨɧɢ ɧɟɡɧɚɤɨɦɵ ɞɥɹ ɥɸɞɟɣ ɫ ɞɪɭɝɨɣ 

ɤɭɥɶɬɭɪɨɣ. Ȼɵɜɚɸɬ ɫɥɭɱɚɢ, ɤɨɝɞɚ ɝɪɚɧɶ ɦɟɠɞɭ ɪɟɚɥɢɹɦɢ-ɫɥɨɜɚɦɢ ɢ 

ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɧɨɣ ɧɨɪɦɨɣ ɹɡɵɤɚ ɫɬɢɪɚɟɬɫɹ, ɢ ɨɧɢ ɫɬɚɧɨɜɹɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ 

ɨɛɳɟɭɩɨɬɪɟɛɢɬɟɥɶɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɢ ɢɥɢ ɞɢɚɥɟɤɬɢɡɦɨɜ. ɑɬɨ ɤɚɫɚɟɬɫɹ ɫɬɢɥɢɫɬɢɱɟɫɤɢ 

ɫɧɢɠɟɧɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɢ (ɠɚɪɝɨɧɢɡɦɵ, ɫɥɟɧɝ, ɩɪɨɫɬɨɪɟɱɢɟ), ɬɨ ɤ ɧɟɣ ɨɬɧɨɫɢɬɫɹ ɧɟ ɬɚɤ 

ɦɧɨɝɨ ɪɟɚɥɢɣ. Ɍɚɤɠɟ ɧɭɠɧɨ ɫɤɚɡɚɬɶ, ɱɬɨ, ɤɨɝɞɚ ɜ ɠɢɡɧɢ ɨɛɳɟɫɬɜɚ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ 

ɧɨɜɵɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɜ ɹɡɵɤɟ ɫɪɚɡɭ ɠɟ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɢɟ ɢɦ ɫɥɨɜɚ. Ɍɨ ɟɫɬɶ 

ɞɚɧɧɵɟ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɢɟ ɟɞɢɧɢɰɵ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɛɵɫɬɪɨ ɪɟɚɝɢɪɭɸɬ ɧɚ ɜɫɟ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ, 

ɩɪɨɢɫɯɨɞɹɳɢɟ ɜ ɨɛɳɟɫɬɜɟ. 

ȼ ɩɟɪɟɜɨɞɨɜɟɞɟɧɢɢ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɨɫɧɨɜɵɜɚɟɬɫɹ ɧɚ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ 

ɨɤɪɚɲɟɧɧɨɫɬɢ ɢɥɢ ɤɨɥɨɪɢɬɟ, ɢ ɧɚ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɫɬɢ ɫɥɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɢɯ 

ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɬ ɢ ɜɵɹɜɥɹɸɬɫɹ ɜ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɬɨ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ 

ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɧɨɫɢɬɟɥɹɦɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɢ/ɢɥɢ ɢɫɬɨɪɢɱɟɫɤɨɝɨ ɤɨɥɨɪɢɬɚ, ɭ ɧɢɯ 

ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɨɜ ɞɪɭɝɢɯ ɹɡɵɤɚɯ ɢ ɧɟ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ 

ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɵ ɧɚɩɪɹɦɭɸ. ɂ ɢɦɟɧɧɨ «ɤɨɥɨɪɢɬ» ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɮɚɤɬɨɪɨɦ, ɛɥɚɝɨɞɚɪɹ 
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ɤɨɬɨɪɨɦɭ ɦɨɠɧɨ ɨɬɧɟɫɬɢ ɤɚɤɨɟ-ɥɢɛɨ ɹɜɥɟɧɢɟ ɤ ɪɟɚɥɢɢ, ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɚɹ 

ɨɤɪɚɲɟɧɧɨɫɬɶ ɞɨɥɠɧɚ ɛɵɬɶ ɧɚɫɬɨɥɶɤɨ ɩɨɧɹɬɧɚ, ɱɬɨ ɢɯ ɧɟɥɶɡɹ ɛɭɞɟɬ ɨɬɧɟɫɬɢ ɤ 

ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɦ ɨɬɥɢɱɢɬɟɥɶɧɵɦ ɱɟɪɬɚɦ ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɞɪɭɝɢɯ ɫɬɪɚɧ, ɚ ɬɨɥɶɤɨ ɤ ɬɨɣ 

ɫɬɪɚɧɟ, ɜ ɤɨɬɨɪɨɣ ɨɧɢ ɜɨɡɧɢɤɥɢ.    

ȼ ɬɟɨɪɢɢ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɚɫɫɨɰɢɢɪɭɟɬɫɹ ɫ ɢɦɟɧɚɦɢ ɋɟɪɝɟɹ 

ȼɥɚɯɨɜɚ ɢ ɋɢɞɟɪɚ Ɏɥɨɪɢɧɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɱɢɬɚɥɢ, ɱɬɨ «ɪɟɚɥɢɹ» - ɷɬɨ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɚɹ 

(ɢɥɢ ɮɪɚɡɟɨɥɨɝɢɱɟɫɤɚɹ) ɟɞɢɧɢɰɚ, ɚ ɧɟ ɨɛɨɡɧɚɱɚɟɦɵɣ ɟɸ ɨɛɴɟɤɬ (ɪɟɮɟɪɟɧɬ) [8]. 

Ɉɧɢ ɞɚɜɚɥɢ ɫɥɟɞɭɸɳɟɟ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɤɚɤ «ɫɥɨɜɚ ɢɥɢ ɫɥɨɜɨɫɨɱɟɬɚɧɢɹ, 

ɧɚɡɵɜɚɸɳɟɝɨ ɨɛɴɟɤɬɵ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵɟ ɞɥɹ ɠɢɡɧɢ ɨɞɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ ɢ ɱɭɠɞɵɟ 

ɞɪɭɝɨɦɭ; ɛɭɞɭɱɢ ɧɨɫɢɬɟɥɹɦɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɢ/ɢɥɢ ɢɫɬɨɪɢɱɟɫɤɨɝɨ ɤɨɥɨɪɢɬɚ, ɨɧɢ, 

ɤɚɤ ɩɪɚɜɢɥɨ, ɧɟ ɢɦɟɸɬ ɬɨɱɧɵɯ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɣ (ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɨɜ) ɜ ɞɪɭɝɢɯ ɹɡɵɤɚɯ, ɚ, 

ɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨ, ɧɟ ɩɨɞɞɚɸɬɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞɭ «ɧɚ ɨɛɳɢɯ ɨɫɧɨɜɚɧɢɹɯ», ɬɪɟɛɭɹ ɨɫɨɛɨɝɨ 

ɩɨɞɯɨɞɚ» [8, c.55]. ɍɱɟɧɵɟ ɫɱɢɬɚɸɬ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ 

ɫɚɦɨɫɬɨɹɬɟɥɶɧɨɝɨ ɤɪɭɝɚ ɫɥɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɜɯɨɞɢɬ ɜ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɭɸ ɥɟɤɫɢɤɭ.   

ɂ.ɂ Ɋɟɜɡɢɧ ɭɬɜɟɪɠɞɚɟɬ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ – ɬɚɤ ɧɚɡɵɜɚɟɦɵɟ ɥɚɤɭɧɵ, ɬɨ ɟɫɬɶ 

ɫɢɬɭɚɰɢɢ, ɨɛɵɱɧɵɟ ɞɥɹ ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɨɞɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɧɨ ɧɟ ɧɚɛɥɸɞɚɟɦɵɟ ɜ ɞɪɭɝɨɣ 

ɤɭɥɶɬɭɪɟ [16]. 

ȼ «ɋɥɨɜɚɪɟ ɥɢɧɝɜɢɫɬɢɱɟɫɤɢɯ ɬɟɪɦɢɧɨɜ» Ɉ.ɋ Ⱥɯɦɚɧɨɜɨɣ ɬɟɪɦɢɧ «ɪɟɚɥɢɹ» 

ɪɚɫɫɦɚɬɪɢɜɚɟɬɫɹ ɜ ɫɥɟɞɭɸɳɟɦ ɩɨɪɹɞɤɟ: «ɪɟɚɥɢɹ ɤɚɤ 1. Ɋɚɡɧɨɨɛɪɚɡɧɵɟ ɮɚɤɬɨɪɵ, 

ɢɡɭɱɚɟɦɵɟ ɜɧɟɲɧɟɣ ɥɢɧɝɜɢɫɬɢɤɨɣ, ɬɚɤɢɟ ɤɚɤ ɝɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɨɟ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɨ 

ɞɚɧɧɨɣ ɫɬɪɚɧɵ, ɢɫɬɨɪɢɹ ɢ ɤɭɥɶɬɭɪɚ ɞɚɧɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɹɡɵɤɨɜɵɟ ɤɨɧɬɚɤɬɵ 

ɧɨɫɢɬɟɥɟɣ ɞɚɧɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ ɢ ɬ.ɩ. ɫ ɬɨɱɤɢ ɡɪɟɧɢɹ ɢɯ ɨɬɪɚɠɟɧɢɹ ɜ ɞɚɧɧɨɦ ɹɡɵɤɟ; 2. 

ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɦɚɬɟɪɢɚɥɶɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ» [30]. 

        Ⱦɥɹ ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɢɹ ɫɥɨɜ-ɪɟɚɥɢɣ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɢ ɜɜɨɞɢɥɢ ɪɚɡɥɢɱɧɵɟ 

ɩɨɧɹɬɢɹ. ɇɚɩɪɢɦɟɪ, Ⱥ.Ⱥ Ɋɟɮɨɪɦɚɬɨɪɫɤɢɣ ɫɱɢɬɚɟɬ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ ɜɚɪɜɚɪɢɡɦɵ, 

ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɤɨɬɨɪɵɯ ɫɬɚɧɨɜɢɬɫɹ ɜɨɡɦɨɠɧɵɦ ɨɩɢɫɚɧɢɟ ɱɭɠɟɡɟɦɧɵɯ ɨɛɵɱɚɟɜ, 

ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɟɣ ɠɢɡɧɢ ɢ ɛɵɬɚ, ɫɨɡɞɚɧɢɟ ɦɟɫɬɧɨɝɨ ɤɨɥɨɪɢɬɚ [18]. 

ɂ.ɂ Ɋɟɜɡɢɧ ɢ ȼ.ɘ Ɋɨɡɟɧɰɜɟɣɝ ɪɟɚɥɢɹɦɢ ɧɚɡɵɜɚɸɬ ɩɪɨɛɟɥɵ (ɥɚɤɭɧɵ) – 

ɫɢɬɭɚɰɢɢ, ɨɛɵɱɧɵɟ ɞɥɹ ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɨɞɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɧɨ ɧɟ ɧɚɛɥɞɚɟɦɵɟ ɜ ɞɪɭɝɨɣ 

ɤɭɥɶɬɭɪɟ [16]. 
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Ʌ.Ⱥ ɒɟɣɦɚɧ ɩɨɞ ɩɨɧɹɬɢɟɦ ɪɟɚɥɢɹ ɩɨɞɪɚɡɭɦɟɜɚɟɬ ɷɬɧɨɤɭɥɶɬɭɪɧɭɸ ɥɟɤɫɢɤɭ 

(ɷɬɧɨɥɟɤɫɟɦɵ) – ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɢɟ ɟɞɢɧɢɰɵ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɡɭɸɳɢɟ ɫɢɫɬɟɦɭ ɡɧɚɧɢɣ ɨ 

ɫɩɟɰɢɮɢɱɟɫɤɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɟ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ ɤɚɤ ɢɫɬɨɪɢɤɨ-ɷɬɧɢɱɟɫɤɨɣ 

ɨɛɳɧɨɫɬɢ ɥɸɞɟɣ [29].    

Ɋɟɚɥɢɹ – ɷɬɨ «ɢɧɨɹɡɵɱɧɵɟ ɫɥɨɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɬ ɩɨɧɹɬɢɹ, ɩɪɟɞɦɟɬɵ, 

ɹɜɥɟɧɢɹ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɟ ɜɨɲɥɢ ɜ ɨɛɢɯɨɞ ɬɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɧɚ ɹɡɵɤ ɤɨɬɨɪɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ 

ɩɪɨɢɡɜɟɞɟɧɢɟ», ɫɱɢɬɚɟɬ ȼɥ. Ɋɨɫɫɟɥɶɫ [20, c.169]. 

Ƚ.Ⱦ Ɍɨɦɚɯɢɧ ɞɚɟɬ ɞɪɭɝɨɟ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɟ ɪɟɚɥɢɣ ɤɚɤ «ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɩɪɢɫɭɳɢɯ 

ɬɨɥɶɤɨ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɦ ɧɚɰɢɹɦ ɢ ɧɚɪɨɞɚɦ ɩɪɟɞɦɟɬɨɜ ɦɚɬɟɪɢɚɥɶɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ, 

ɮɚɤɬɨɜ ɢɫɬɨɪɢɢ, ɝɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɵɯ ɢɧɫɬɢɬɭɬɨɜ, ɢɦɟɧɚ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɢ 

ɮɨɥɶɤɥɨɪɧɵɯ ɝɟɪɨɟɜ, ɦɢɮɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɯ ɫɭɳɟɫɬɜ ɢ ɬ.ɩ.»[25]. 

Ⱥ.ȼ Ɏɟɞɨɪɨɜ ɨɩɪɟɞɟɥɹɟɬ ɪɟɚɥɢɢ, ɤɚɤ «ɫɥɨɜɚ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-

ɫɩɟɰɢɮɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ». Ɉɧ ɪɚɫɫɦɚɬɪɢɜɚɥ ɪɟɚɥɢɢ, ɤɚɤ ɤɪɚɣɧɢɣ ɫɥɭɱɚɣ 

ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɫɬɢ – ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɫɬɶ «ɜ ɱɢɫɬɨɦ ɜɢɞɟ» [26, c.46]. 

Ɏɢɥɨɥɨɝ ɉ.ɇ Ȼɟɪɤɨɜ ɜɜɨɞɢɬ ɫɥɟɞɭɸɳɟɟ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ «ɚɥɢɟɧɢɡɦɵ 

– ɫɥɨɜɚ ɢɡ ɦɚɥɨɢɡɜɟɫɬɧɵɯ ɹɡɵɤɨɜ, ɩɨɞɱɟɪɤɢɜɚɸɳɢɟ ɫɬɢɥɢɫɬɢɱɟɫɤɭɸ ɮɭɧɤɰɢɸ 

ɷɤɡɨɬɢɡɦɨɜ» [5]. 

«Ɋɟɚɥɢɢ – ɫɩɟɰɢɮɢɱɟɫɤɢɟ ɮɚɤɬɵ ɢɫɬɨɪɢɢ ɢ ɝɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɭɫɪɨɣɫɬɜɚ 

ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ ɨɛɳɧɨɫɬɢ, -  ɫɱɢɬɚɟɬ ȼ.ɋ ȼɢɧɨɝɪɚɞɨɜ, - ɚ ɬɚɤɠɟ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ ɟɟ 

ɝɟɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɨɣ ɫɪɟɞɵ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɛɵɬɚ ɩɪɨɲɥɨɝɨ ɢ ɧɚɫɬɨɹɳɟɝɨ, 

ɷɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɟ ɢ ɮɨɥɶɤɥɨɪɧɵɟ ɩɨɧɹɬɢɹ». Ɉɧ ɬɨɠɟ ɨɬɧɨɫɢɥ ɪɟɚɥɢɢ ɤ ɤɥɚɫɫɭ 

ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɢ [7]. 

ȼ ɫɜɨɟɦ ɬɪɭɞɟ «əɡɵɤ ɢ ɩɟɪɟɜɨɞ» Ʌ.ɋ Ȼɚɪɯɭɞɚɪɨɜ ɞɚɟɬ ɫɥɟɞɭɸɳɟɟ 

ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɟ ɫɥɨɜɭ ɪɟɚɥɢɹ – «ɫɥɨɜɚ ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ, ɩɨɧɹɬɢɹ ɢ 

ɫɢɬɭɚɰɢɢ, ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɳɢɟ ɜ ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɨɦ ɨɩɵɬɟ ɥɸɞɟɣ, ɝɨɜɨɪɹɳɢɯ ɧɚ ɞɪɭɝɨɦ 

ɹɡɵɤɟ» [4, c.95]. 

ɂɡ ɜɫɟɝɨ ɜɵɲɟɢɡɥɨɠɟɧɧɨɝɨ ɦɨɠɧɨ ɫɞɟɥɚɬɶ ɜɵɜɨɞ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ 

ɱɚɫɬɶɸ ɨɫɨɛɨɣ ɤɚɬɟɝɨɪɢɢ ɫɪɟɞɫɬɜ ɜɵɪɚɠɟɧɢɹ.  
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ȼ ɫɜɹɡɢ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɜ ɩɪɨɞɨɥɠɟɧɢɢ ɧɚɲɟɣ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ 

ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ ɪɟɚɥɢɣ ɋ.ȼɥɚɯɨɜɚ ɢ ɋ.Ɏɥɨɪɢɧɚ, ɢɦɟɧɧɨ ɢɯ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɦɵ ɢ 

ɜɡɹɥɢ ɡɚ ɨɫɧɨɜɭ ɜ ɧɚɲɟɦ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɢ.  

 

1.2 Ɋɟɚɥɢɢ ɢ ɬɟɪɦɢɧɵ 

 

ɍɱɟɧɵɟ, ɡɚɧɢɦɚɸɳɢɟɫɹ ɢɡɭɱɟɧɢɟɦ ɪɟɚɥɢɣ ɨɬɦɟɱɚɸɬ ɬɨɬ ɮɚɤɬ, ɱɬɨ ɩɨ 

ɯɚɪɚɤɬɟɪɭ ɪɟɮɟɪɟɧɬɨɜ ɪɟɚɥɢɢ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɛɥɢɡɤɢ ɤ ɥɨɤɚɥɢɡɦɚɦ ɢ 

ɩɪɨɮɟɫɫɢɨɧɚɥɢɡɦɚɦ, ɢ ɞɚɠɟ ɤ ɠɚɪɝɨɧɢɡɦɚɦ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɪɟɮɟɪɟɧɬɵ ɷɬɢɯ ɝɪɭɩɩ 

ɥɟɤɫɢɤɢ ɦɨɝɭɬ ɢɦɟɬɶ ɭɧɢɤɚɥɶɧɵɣ ɯɚɪɚɤɬɟɪ. ɋ ɞɪɭɝɨɣ ɫɬɨɪɨɧɵ, ɥɨɤɚɥɢɡɦɵ ɢ 

ɩɪɨɮɟɫɫɢɨɧɚɥɢɡɦɵ, ɠɚɪɝɨɧɢɡɦɵ ɢ ɫɥɟɧɝɢɡɦɵ ɹɜɥɹɸɳɢɟɫɹ, ɜ ɨɬɥɢɱɢɟ ɨɬ ɪɟɚɥɢɣ, 

ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɧɨɫɬɶɸ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ 

ɧɟɥɢɬɟɪɚɬɭɪɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɢ, ɬɨ ɟɫɬɶ ɨɧɢ ɨɬɥɢɱɚɸɬɫɹ ɨɬ ɪɟɚɥɢɣ ɜ ɫɬɢɥɢɫɬɢɱɟɫɤɨɦ 

ɫɦɵɫɥɟ. Ɉɬɥɢɱɢɬɶ ɧɟɤɨɬɨɪɵɟ ɹɡɵɤɨɜɵɟ ɪɟɚɥɢɢ ɨɬ ɬɟɪɦɢɧɨɜ ɝɨɪɚɡɞɨ ɫɥɨɠɧɟɟ, 

ɩɨɬɨɦɭ ɱɬɨ ɬɟɪɦɢɧɵ ɦɨɝɭɬ ɫɨɨɬɧɨɫɢɬɶɫɹ ɢ ɫ ɭɧɢɤɚɥɶɧɵɦɢ ɪɟɮɟɪɟɧɬɚɦɢ. 

ɉɟɪɜɨɟ, ɱɬɨ ɛɪɨɫɚɟɬɫɹ ɜ ɝɥɚɡɚ – ɷɬɨ ɫɯɨɞɫɬɜɨ ɪɟɚɥɢɢ ɫ ɬɟɪɦɢɧɨɦ. ȼɚɠɧɨ 

ɭɱɟɫɬɶ, ɜ ɨɬɥɢɱɢɟ ɨɬ ɛɨɥɶɲɨɝɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɢɯ ɟɞɢɧɢɰ, ɬɟɪɦɢɧɵ 

ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɬ ɤɨɧɤɪɟɬɧɵɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɢ ɹɜɥɟɧɢɹ. ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɷɬɨ ɨɞɧɨɡɧɚɱɧɵɟ ɢ 

ɥɢɲɟɧɧɵɟ ɫɢɧɨɧɢɦɨɜ ɫɥɨɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɢ ɢɧɨɹɡɵɱɧɨɝɨ ɩɪɨɢɫɯɨɠɞɟɧɢɹ. 

Ɍɚɤɠɟ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɢ ɬɟ, ɡɧɚɱɟɧɢɹ ɤɨɬɨɪɵɯ ɨɝɪɚɧɢɱɟɧɵ ɢɫɬɨɪɢɱɟɫɤɢ. 

Ⱥɧɚɥɨɝɢɱɧɨ ɦɨɠɧɨ ɭɬɜɟɪɠɞɚɬɶ ɢ ɨ ɪɟɚɥɢɹɯ. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɧɚ ɫɬɵɤɟ ɞɚɧɧɵɯ 

ɤɚɬɟɝɨɪɢɣ ɢɦɟɟɬɫɹ ɪɹɞ ɟɞɢɧɢɰ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɟ ɬɚɤ ɩɪɨɫɬɨ ɨɩɪɟɞɟɥɢɬɶ, ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɥɢ 

ɫɥɨɜɨ ɬɟɪɦɢɧɨɦ ɢɥɢ ɪɟɚɥɢɣ, ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɛɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɫɥɨɜ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ ɤɚɤ ɬɟɪɦɢɧɨɦ, ɬɚɤ ɢ ɪɟɚɥɢɟɣ. ɋ ɞɪɭɝɨɣ 

ɫɬɨɪɨɧɵ, ɬɚɤɠɟ ɜɚɠɧɚ ɢ ɪɚɡɧɢɰɚ ɦɟɠɞɭ ɪɟɚɥɢɹɦɢ ɢ ɬɟɪɦɢɧɚɦɢ. Ɋɚɡɧɢɰɚ ɜ ɬɨɦ, 

ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɢ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɟ, ɚ ɬɟɪɦɢɧɵ – ɤ ɧɟɦɧɨɝɢɦ 

ɹɡɵɤɨɜɵɦ ɟɞɢɧɢɰɚɦ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɢɦɟɸɬ ɩɨɥɧɨɟ ɹɡɵɤɨɜɨɟ ɩɨɤɪɵɬɢɟ ɜ ɹɡɵɤɟ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ – ɟɞɢɧɢɰɚɦ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɩɟɪɟɜɨɞɹɬɫɹ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɚɦɢ. Ɍɟɪɦɢɧ – ɷɬɨ ɫɥɨɜɨ 

(ɢɥɢ ɫɨɱɟɬɚɧɢɟ), ɤɨɬɨɪɵɟ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɧɚɡɜɚɧɢɟɦ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɨɝɨ ɩɨɧɹɬɢɹ ɧɟɤɨɬɨɪɨɣ 

ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɨɣ ɨɛɥɚɫɬɢ ɧɚɭɤɢ, ɬɟɯɧɢɤɢ ɢɥɢ ɢɫɤɭɫɫɬɜɚ [32,c. 1168]. ɋɮɟɪɚ 
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ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɹ ɬɟɪɦɢɧɨɜ – ɧɚɭɱɧɚɹ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɚ, ɚ ɫɮɟɪɚ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɹ ɪɟɚɥɢɣ – ɷɬɨ 

ɫɤɨɪɟɟ ɯɭɞɨɠɟɫɬɜɟɧɧɚɹ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɚ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɨɧɢ ɩɟɪɟɞɚɸɬ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɣ 

ɤɨɥɨɪɢɬ. 

Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɬɟɪɦɢɧɵ ɬɚɤɠɟ ɢɦɟɸɬ ɨɬɥɢɱɢɹ ɨɬ ɪɟɚɥɢɣ ɢ ɩɨ 

ɩɪɨɢɫɯɨɠɞɟɧɢɸ. Ɉɧɢ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɚɫɬɨ ɮɨɪɦɢɪɭɸɬɫɹ ɢɫɤɭɫɫɬɜɟɧɧɨ ɞɥɹ ɬɨɝɨ, 

ɱɬɨɛɵ ɨɛɨɡɧɚɱɚɬɶ ɧɟɤɨɬɨɪɵɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ, ɚ ɪɟɚɥɢɢ ɜɫɟɝɞɚ ɮɨɪɦɢɪɭɸɬɫɹ ɫ 

ɩɨɦɨɳɶɸ ɟɫɬɟɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɫɥɨɜɨɬɜɨɪɱɟɫɬɜɚ – ɧɚɪɨɞɧɵɯ ɫɥɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɬɟɫɧɨ 

ɫɜɹɡɚɧɵ ɫ ɛɵɬɨɦ ɢ ɦɢɪɨɜɨɡɡɪɟɧɢɟɦ ɫɨɡɞɚɸɳɟɝɨ ɢɯ ɧɚɪɨɞɚ. 

ɇɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɣ ɯɚɪɚɤɬɟɪ ɪɟɚɥɢɣ ɢ ɢɧɬɟɪɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɫɬɶ ɬɟɪɦɢɧɨɜ 

ɨɩɪɟɞɟɥɹɸɬ ɬɚɤɠɟ ɢ ɞɪɭɝɨɟ ɜɚɠɧɨ ɪɚɡɥɢɱɢɟ ɦɟɠɞɭ ɧɢɦɢ. Ⱦɚɧɧɨɟ ɪɚɡɥɢɱɢɟ 

ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɨɧɢ ɦɨɝɭɬ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɹɬɶɫɹ ɧɟɪɚɜɧɨɦɟɪɧɨ. Ɍɟɪɦɢɧɵ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɹɦɢ ɤɚɤɢɯ-ɬɨ ɩɪɟɞɦɟɬɨɜ, ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɹɸɬɫɹ 

ɜɜɢɞɭ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɹ ɷɬɢɯ ɩɪɟɞɦɟɬɨɜ; ɜ ɧɚɭɱɧɨɣ ɫɪɟɞɟ ɷɬɨ ɦɨɠɟɬ 

ɩɪɨɢɡɨɣɬɢ ɜ ɯɨɞɟ ɩɪɨɰɟɫɫɚ ɨɛɦɟɧɚ ɧɚɭɱɧɨɣ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɟɣ. Ɍɚɤɠɟ, ɪɟɚɥɢɢ – 

ɞɨɫɬɨɹɧɢɟ ɬɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɜ ɤɭɥɶɬɭɪɟ ɢ ɹɡɵɤɟ ɤɨɬɨɪɨɝɨ ɨɧɢ ɩɨɹɜɢɥɢɫɶ, ɜ ɬɨ ɜɪɟɦɹ 

ɤɚɤ ɬɟɪɦɢɧɵ ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɚɬ ɜɫɟɦɭ ɱɟɥɨɜɟɱɟɫɬɜɭ. Ɋɟɚɥɢɢ ɜɵɪɚɠɚɸɬ ɷɦɨɰɢɢ, 

ɨɛɪɚɡɧɨɫɬɶ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɫɬɢɥɢɫɬɢɱɟɫɤɭɸ ɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɭɸ ɨɤɪɚɫɤɭ. Ɍɟɪɦɢɧɵ ɠɟ ɧɟ 

ɨɛɥɚɞɚɸɬ ɞɚɧɧɵɦɢ ɤɚɱɟɫɬɜɚɦɢ. 

Ȼɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɪɟɚɥɢɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɪɟɚɥɢɹɦɢ-ɬɟɪɦɢɧɚɦɢ ɢɡ-ɡɚ ɫɜɨɟɣ 

ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɧɨɫɬɢ ɤ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɨɣ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ ɫɮɟɪɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ ɹɡɵɤɚ. 

ȼɨ ɦɧɨɝɢɯ ɤɚɤ ɯɭɞɨɠɟɫɬɜɟɧɧɵɯ, ɬɚɤ ɢ ɩɭɛɥɢɰɢɫɬɢɱɟɫɤɢɯ ɩɪɨɢɡɜɟɞɟɧɢɣ 

ɜɨɡɦɨɠɧɨ ɜɫɬɪɟɬɢɬɶ ɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɵɯ ɬɟɪɦɢɧɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɝɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɨɦɭ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɭ, ɸɪɢɫɩɪɭɞɟɧɰɢɢ, ɷɤɨɧɨɦɢɤɟ ɢ, ɱɚɳɟ 

ɜɫɟɝɨ, ɩɨɧɹɬɧɵɯ ɜɫɟɦ ɱɢɬɚɬɟɥɹɦ – ɧɨɫɢɬɟɥɹɦ ɹɡɵɤɚ. ɂɯ ɨɛɳɟɭɩɨɬɪɟɛɢɬɟɥɶɧɨɫɬɶ, 

ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶ ɢ ɭɡɧɚɜɚɟɦɨɫɬɶ ɞɥɹ ɛɨɥɶɲɢɧɫɬɜɚ ɧɨɫɢɬɟɥɟɣ ɹɡɵɤɚ ɞɟɥɚɸɬ ɬɚɤɢɟ 

ɬɟɪɦɢɧɵ ɪɟɚɥɢɹɦɢ. 

Ɉɞɧɚɤɨ, ɛɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɪɟɚɥɢɣ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɬɟɪɦɢɧɚɦɢ ɬɟɦ 

ɧɟ ɦɟɧɟɟ ɩɨ ɫɜɨɟɣ ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɨɣ ɫɬɪɭɤɬɭɪɟ ɛɥɢɡɤɢ ɤ ɩɨɫɥɟɞɧɢɦ. Ɉɛ ɷɬɨɦ 

ɫɜɢɞɟɬɟɥɶɫɬɜɭɸɬ ɢɯ ɫɥɚɛɵɟ ɩɚɪɚɞɢɝɦɚɬɢɱɟɫɤɢɟ ɫɜɹɡɢ. Ɉɧɢ ɞɨɜɨɥɶɧɨ ɱɚɫɬɨ 
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ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɡɭɸɬɫɹ ɦɨɧɨɫɟɦɢɟɣ, ɬɚɤɠɟ ɪɟɞɤɨ ɢɦɟɸɬ ɫɢɧɨɧɢɦɵ ɢ ɚɧɬɨɧɢɦɵ. ɇɨ 

ɝɪɚɧɢɰɚ ɦɟɠɞɭ ɬɟɪɦɢɧɚɦɢ ɢ ɪɟɚɥɢɹɦɢ ɧɟɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɟɬɤɚɹ.  

 

1.3 Ʉɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ ɪɟɚɥɢɣ 

 

 ȼ ɧɚɭɱɧɨɣ ɥɢɧɝɜɢɫɬɢɤɟ ɧɚ ɫɟɝɨɞɧɹɲɧɢɣ ɞɟɧɶ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ ɪɚɡɥɢɱɧɵɟ 

ɩɨɞɯɨɞɵ ɤ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ ɪɟɚɥɢɣ, ɨɫɧɨɜɚɧɧɵɟ ɧɚ ɬɟɯ ɢɥɢ ɢɧɵɯ ɩɪɢɡɧɚɤɚɯ: 

ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɢɯ, ɜɪɟɦɟɧɧɵɯ, ɮɨɧɟɬɢɱɟɫɤɢɯ, ɦɟɫɬɧɵɯ, ɝɪɚɦɦɚɬɢɱɟɫɤɢɯ ɢ ɞɪɭɝɢɯ. 

ȼ ɧɚɲɟɣ ɪɚɛɨɬɟ ɦɵ ɢɡɭɱɢɦ ɧɟɤɨɬɨɪɵɟ ɢɡ ɧɢɯ. Ⱥ.ȿ ɋɭɩɪɭɧ [24] ɛɵɥ ɨɞɧɢɦ ɢɡ 

ɩɟɪɜɵɯ, ɤɬɨ ɧɚɱɚɥ ɤɥɚɫɫɢɮɢɰɢɪɨɜɚɬɶ ɪɟɚɥɢɢ. ȼ ɨɫɧɨɜɧɨɦ, ɨɧ ɞɟɥɢɥ ɢɯ ɩɨ 

ɩɪɟɞɦɟɬɧɨɦɭ ɩɪɢɧɰɢɩɭ ɧɚ «ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɢɯ ɝɪɭɩɩ». Ʉɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ 

Ȼ.ɂ Ɋɟɩɢɧɚ [17] ɬɚɤɠɟ ɫɬɪɨɢɬɫɹ ɩɨ ɩɪɟɞɦɟɬɧɨɦɭ ɩɪɢɡɧɚɤɭ, ɢ ɨɧɚ ɜɵɝɥɹɞɢɬ 

ɫɥɟɞɭɸɳɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ: 

1. Ȼɵɬɨɜɵɟ ɪɟɚɥɢɢ (ɧɚɩɪɢɦɟɪ, ɠɢɥɶɟ, ɨɞɟɠɞɚ, ɩɢɳɚ, ɨɛɵɱɚɢ, ɢɝɪɵ, 

ɪɨɞɫɬɜɟɧɧɵɟ ɨɬɧɨɲɟɧɢɹ ɢ ɞɪ.). 

2. ɗɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ (ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɩɥɟɦɟɧ ɢ ɪɨɞɨɜ). 

3. Ɇɢɮɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ. 

4. Ɋɟɥɢɝɢɨɡɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ. 

5. Ɉɧɨɦɚɫɬɢɤɚ. 

Ⱥ.Ⱥ Ɋɟɮɨɪɦɚɬɨɪɫɤɢɣ ɪɚɡɞɟɥɢɥ ɪɟɚɥɢɢ ɧɚ ɲɟɫɬɶ ɝɪɭɩɩ, ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɜ 

ɩɪɟɞɦɟɬɧɨ-ɹɡɵɤɨɜɨɣ ɩɪɢɧɰɢɩ: 

1. ɂɦɟɧɚ ɫɨɛɫɬɜɟɧɧɵɟ. 

2. Ɇɨɧɟɬɵ. 

3. Ⱦɨɥɠɧɨɫɬɢ ɢ ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɢɹ ɥɢɰ. 

4. Ⱦɟɬɚɥɢ ɤɨɫɬɸɦɚ ɢ ɭɤɪɚɲɟɧɢɹ. 

5. Ʉɭɲɚɧɶɹ ɢ ɧɚɩɢɬɤɢ. 

6. Ɉɛɪɚɳɟɧɢɹ ɢ ɬɢɬɭɥɵ ɩɪɢ ɢɦɟɧɚɯ. 

Ɇɵ ɫɱɢɬɚɟɦ, ɱɬɨ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɩɨɥɧɚɹ ɤɜɚɥɢɮɢɤɚɰɢɹ ɪɟɚɥɢɣ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɚ ɜ 

ɪɚɛɨɬɚɯ ɋ.Ɏɥɨɪɢɧɚ ɢ ɋ. ȼɥɚɯɨɜɚ. Ɉɛɳɭɸ ɫɯɟɦɭ ɦɨɠɧɨ ɩɪɟɞɫɬɚɜɢɬɶ ɫɥɟɞɭɸɳɢɦ 

ɨɛɪɚɡɨɦ: 
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I. ɉɪɟɞɦɟɬɧɨɟ ɞɟɥɟɧɢɟ 

II. Ɇɟɫɬɧɨɟ ɞɟɥɟɧɢɟ (ɜ ɡɚɜɢɫɢɦɨɫɬɢ ɨɬ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ ɢ ɹɡɵɤɨɜɨɣ 

ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɧɨɫɬɢ) 

III. ȼɪɟɦɟɧɧɨɟ ɞɟɥɟɧɢɟ (ɜ ɫɢɧɯɪɨɧɢɱɟɫɤɨɦ ɢ ɞɢɚɯɪɨɧɢɱɟɫɤɨɦ ɩɥɚɧɟ, ɩɨ 

ɩɪɢɡɧɚɤɭ «ɡɧɚɤɨɦɫɬɜɚ). 

Ɇɵ ɛɵ ɯɨɬɟɥɢ ɛɨɥɟɟ ɞɟɬɚɥɶɧɨ ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɬɶ ɞɚɧɧɭɸ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɸ. 

ɉɪɟɞɦɟɬɧɨɟ ɞɟɥɟɧɢɟ. 
1. Ƚɟɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɢɦɟɸɬ ɬɟɫɧɭɸ ɫɜɹɡɶ ɫ ɮɢɡɢɱɟɫɤɨɣ 

ɝɟɨɝɪɚɮɢɟɣ ɢɥɢ ɫɯɨɠɢɦɢ ɧɚɭɤɚɦɢ, ɫɬɨɹɬ ɛɥɢɡɤɨ ɤ ɬɟɪɦɢɧɚɦ, ɢɡ-ɡɚ 

ɱɟɝɨ ɢɯ ɱɟɬɤɨɟ ɨɬɝɪɚɧɢɱɟɧɢɟ ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢ ɧɟɜɨɡɦɨɠɧɨ. ȼ ɷɬɭ ɝɪɭɩɩɭ 

ɜɯɨɞɹɬ ɬɚɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɤɚɤ: 

▪ ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɨɛɴɟɤɬɨɜ ɮɢɡɢɱɟɫɤɨɣ ɝɟɨɝɪɚɮɢɢ, ɜ ɬɨɦ ɱɢɫɥɟ 

ɦɟɬɟɨɪɨɥɨɝɢɢ (La Manche, Les Pyrénées, La Seine, mistral) 

▪ ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɝɟɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɯ ɨɛɴɟɤɬɨɜ, ɫɜɹɡɚɧɧɵɯ ɫ ɱɟɥɨɜɟɱɟɫɤɨɣ 

ɞɟɹɬɟɥɶɧɨɫɬɶɸ  

▪ ɧɚɡɜɚɧɢɟ ɷɧɞɟɦɢɤɨɜ.  

2. ɗɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɨɛɴɟɞɢɧɹɸɬ ɫɥɨɜɚ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ 

ɩɨɧɹɬɢɹ ɛɵɬɚ, ɪɟɥɢɝɢɢ, ɦɚɬɟɪɢɚɥɶɧɨɣ ɢ ɞɭɯɨɜɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ, 

ɮɨɥɶɤɥɨɪɚ, ɢɫɤɭɫɫɬɜɚ. 

2.1 Ȼɵɬ: 

a) ɉɢɳɚ ɢ ɧɚɩɢɬɤɢ 

Verveine du Velay (ȼɟɪɜɟɧ ɞɸ ȼɟɥɟ) – ɜɟɪɛɟɧɨɜɵɣ ɥɢɤɟɪ ɢɡ 

ɢɫɬɨɪɢɱɟɫɤɨɣ ɩɪɨɜɢɧɰɢɢ Ɉɜɟɪɧɶ. 

Tête de Moine (Ɍɷɬ-ɞɟ-Ɇɭɚɧ) – ɲɜɟɣɰɚɪɫɤɢɣ ɫɵɪ ɢɡ ɤɨɪɨɜɶɟɝɨ 

ɦɨɥɨɤɚ. 

Ladurée (Ʌɹɞɸɪɟ) – ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɣ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɢɣ ɞɨɦ ɤɥɚɫɫɚ-

ɥɸɤɫ, ɡɚɜɨɟɜɚɜɲɢɣ ɫɜɨɸ ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶ ɦɢɧɞɚɥɶɧɵɦɢ 

ɩɢɪɨɠɧɵɦɢ «ɦɚɤɚɪɨɧ» (macarons). 

Bûche de Noel (Ɋɨɠɞɟɫɬɜɟɧɫɤɨɟ ɩɨɥɟɧɨ) – ɬɨɪɬ ɜ ɜɢɞɟ ɩɨɥɟɧɚ, 

ɤɨɬɨɪɨɟ ɩɨ ɬɪɚɞɢɰɢɢ ɝɨɬɨɜɹɬ ɤ ɪɨɠɞɟɫɬɜɟɧɫɤɢɦ ɩɪɚɡɞɧɢɤɚɦ. 
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ɉɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ ɫɨɛɨɣ ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɩɪɹɦɨɭɝɨɥɶɧɵɯ ɩɥɚɫɬɨɜ 

ɛɢɫɤɜɢɬɚ ɠɟɧɭɚɡɚ, ɩɪɨɫɥɨɟɧɧɵɯ ɤɪɟɦɨɦ, ɫɜɟɪɧɭɬɵɯ ɜ ɪɭɥɟɬ, ɢ 

ɟɝɨ ɭɤɪɚɲɚɸɬ, ɢɦɢɬɢɪɭɹ ɮɚɤɬɭɪɭ ɞɪɟɜɟɫɧɨɣ ɤɨɪɵ.  

Maïzena – ɦɚɪɤɚ ɤɭɤɭɪɭɡɧɨɝɨ ɤɪɚɯɦɚɥɚ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɫɬɚɥɚ 

ɧɚɪɢɰɚɬɟɥɶɧɨɣ ɢ ɬɨɥɶɤɨ ɬɚɤ ɬɟɩɟɪɶ ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɬ ɤɭɤɭɪɭɡɧɵɣ 

ɤɪɚɯɦɚɥ; 

b) Ɉɞɟɠɞɚ 

Chanel (Шɚɧɟɥɶ) – ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɚɹ ɦɚɪɤɚ ɥɸɤɫɨɜɨɝɨ ɛɪɟɧɞɚ 

ɨɞɟɠɞɵ. 

Le Coq sportif (Ʌɟ Ʉɨɤ ɋɩɨɪɬɢɮ ɢɥɢ «ɫɩɨɪɬɢɜɧɵɣ ɩɟɬɭɯ») – 

ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɚɹ ɤɨɦɩɚɧɢɹ, ɡɚɧɢɦɚɸɳɚɹɫɹ ɜɵɩɭɫɤɨɦ ɫɩɨɪɬɢɜɧɨɣ 

ɨɞɟɠɞɵ, ɨɛɭɜɢ ɢ ɷɤɢɩɢɪɨɜɤɢ, ɨɫɧɨɜɚɧɚ ɜ 1882 ɝɨɞɭ.   

Un polo (ɪɭɛɚɲɤɚ ɩɨɥɨ) – ɬɪɢɤɨɬɚɠɧɵɣ ɩɪɟɞɦɟɬ ɨɞɟɠɞɵ ɫɨ 

ɫɬɨɹɱɢɦ ɜɨɪɨɬɧɢɱɤɨɦ, ɩɪɢɞɭɦɚɧɧɚɹ ɬɟɧɧɢɫɢɫɬɨɦ Ɋɟɧɟ 

Ʌɚɤɨɫɬɨɦ; 

Une toque (ɬɨɤ) – ɝɨɥɨɜɧɨɣ ɭɛɨɪ ɛɟɡ ɩɨɥɟɣ ; 

Un soleret – ɧɚɧɨɠɧɵɟ ɥɚɬɵ ;  

Des chaussures TBS – ɨɛɭɜɶ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɣ ɦɚɪɤɢ TBS. 

c) ɀɢɥɶɟ, ɦɟɛɟɥɶ, ɩɨɫɭɞɚ ɢ ɞɪ. ɭɬɜɚɪɶ; 

HLM (aɲɟɥɟɦ) – ɠɢɥɶɟ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɫɞɚɸɬ ɝɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɵɟ ɢɥɢ 

ɱɚɫɬɧɵɟ ɨɪɝɚɧɵ ɩɨ ɧɢɡɤɢɦ ɰɟɧɚɦ;  

Un huilier – ɛɭɬɵɥɨɱɤɚ ɞɥɹ ɦɚɫɥɚ ɢɥɢ ɭɤɫɭɫɚ; 

Une cocotte (ɤɨɤɨɬɧɢɰɚ) – ɜɢɞ ɠɚɪɨɩɪɨɱɧɨɣ ɩɨɫɭɞɵ.   

d) Ɍɪɚɧɫɩɨɪɬ  

Peugeot (ɉɟɠɨ) – ɨɞɢɧ ɢɡ ɨɫɧɨɜɧɵɯ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɟɥɟɣ 

ɚɜɬɨɦɨɛɢɥɟɣ ɜɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ;   

SNCF (Société Nationale des Chemins de fer Français) – 

ɇɚɰɢɨɧɚɥɶɧɚɹ ɤɨɦɩɚɧɢɹ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɠɟɥɟɡɧɵɯ ɞɨɪɨɝ ; 

TGV (Train à Grande Vitesse) – ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɚɹ ɫɟɬɶ ɫɤɨɪɨɫɬɧɵɯ 

ɷɥɟɤɬɪɨɩɨɟɡɞɨɜ. 



15 

 

e) Ⱦɪɭɝɢɟ ɩɪɟɞɦɟɬɵ. 

2.2 Ɍɪɭɞ 

a) Ʌɸɞɢ ɬɪɭɞɚ; 

b) Ɉɪɭɞɢɹ ɬɪɭɞɚ; 

c) Ɉɪɝɚɧɢɡɚɰɢɹ ɬɪɭɞɚ (ɜɤɥɸɱɚɹ ɯɨɡɹɣɫɬɜɨ ɢ ɬ.ɩ). 

2.3 ɂɫɤɭɫɫɬɜɨ ɢ ɤɭɥɶɬɭɪɚ 

a) Ɇɭɡɵɤɚ ɢ ɬɚɧɰɵ; 

b) Ɇɭɡɵɤɚɥɶɧɵɟ ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬɵ ɢ ɞɪ. 

c) Ɏɨɥɶɤɥɨɪ  

Le marchand de sable (ɩɟɫɨɱɧɵɣ ɱɟɥɨɜɟɤ) – ɮɨɥɶɤɥɨɪɧɵɣ 

ɩɟɪɫɨɧɚɠ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɫɵɩɟɬ ɡɚɢɝɪɚɜɲɢɦɫɹ ɞɟɬɹɦ ɜ ɝɥɚɡɚ 

ɜɨɥɲɟɛɧɵɣ ɩɟɫɨɤ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɢɯ ɭɫɵɩɥɹɟɬ. 

Le Père Fouettard (Ƚɚɧɫ Ɍɪɚɩɩ) – ɝɪɭɛɵɣ ɩɟɪɫɨɧɚɠ ɜ ɱɟɪɧɨɣ 

ɨɞɟɠɞɟ, ɢɡɜɟɫɬɟɧ ɜ ɪɟɝɢɨɧɟ ɗɥɶɡɚɫɚ ɢ Ʌɨɬɚɪɢɧɝɢɢ. 

d) Ɍɟɚɬɪ  

e) Ⱦɪɭɝɢɟ ɢɫɤɭɫɫɬɜɚ ɢ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɢɫɤɭɫɫɬɜ; 

f) ɂɫɩɨɥɧɢɬɟɥɢ 

g) Ɉɛɵɱɚɢ,ɪɢɬɭɚɥɵ; 

Une galette des Rois – ɩɢɪɨɝ ȼɨɥɯɜɨɜ, ɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɵɣ ɞɟɫɟɪɬ 

ɧɚ ɩɪɚɡɞɧɢɤ Ȼɨɝɨɹɜɥɟɧɢɹ. 

h) ɩɪɚɡɞɧɢɤɢ ɢ ɢɝɪɵ 

i) ɦɢɮɨɥɨɝɢɹ; 

j) ɪɟɥɢɝɢɹ; 

k) ɤɚɥɟɧɞɚɪɶ. 

2.4 Эɬɧɢɱɟɫɤɢɟ ɨɛɴɟɤɬɵ: 

a) ɷɬɧɨɧɢɦɵ 

b) ɤɥɢɱɤɢ (ɲɭɬɥɢɜɵɟ ɢɥɢ ɨɛɢɞɧɵɟ) 

c) ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɥɢɰ ɩɨ ɦɟɫɬɭ ɠɢɬɟɥɶɫɬɜɚ  

parisien(ɉɚɪɢɠɚɧɢɧ) – ɠɢɬɟɥɶ ɉɚɪɢɠɚ.  

                   2.5 Ɇɟɪɵ ɢ ɞɟɧɶɝɢ: 
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a) ɟɞɢɧɢɰɵ ɦɟɪ; 

Cl (ɫɚɧɬɢɥɢɬɪ) - ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɚɹ ɦɟɪɚ ɢɡɦɟɪɟɧɢɣ ɠɢɞɤɨɫɬɢ, 

ɪɚɜɧɚɹ ɫɨɬɨɣ ɞɨɥɟ ɥɢɬɪɚ. 

b) ɞɟɧɟɠɧɵɟ ɟɞɢɧɢɰɵ. 

Une carte bleue (ɛɚɧɤɨɜɫɤɚɹ ɤɚɪɬɚ) 

Euro (ɟɜɪɨ) 

Balles – ɞɟɧɶɝɢ ɜ ɪɚɡɝɨɜɨɪɧɨɣ ɪɟɱɢ    

3. Ɉɛɳɟɫɬɜɟɧɧɨ – ɩɨɥɢɬɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ.  

3.1  Ⱥɞɦɢɧɢɫɬɪɚɬɢɜɧɨ – ɬɟɪɪɢɬɨɪɢɚɥɶɧɨɟ ɭɫɬɪɨɣɫɬɜɨ: 

a) ɚɞɦɢɧɢɫɬɪɚɬɢɜɧɨ-ɬɟɪɪɢɬɨɪɢɚɥɶɧɵɟ ɟɞɢɧɢɰɵ: 

Un département (ɞɟɩɚɪɬɚɦɟɧɬ) – ɬɟɪɪɢɬɨɪɢɚɥɶɧɨ-

ɚɞɦɢɧɢɫɬɪɚɬɢɜɧɚɹ ɟɞɢɧɢɰɚ ɜɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ;  

Un arrondissement (ɚɪɨɧɞɢɫɦɚɧ) – ɨɤɪɭɝ ɜɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ; 

Pays de la Loire (Ɂɟɦɥɢ Ʌɭɚɪɵ) – ɪɟɝɢɨɧ ɧɚ ɡɚɩɚɞɟ Ɏɪɚɧɰɢɢ.   

b) ɧɚɫɟɥɟɧɧɵɟ ɩɭɧɤɬɵ: 

Lyon - Ʌɢɨɧ ; Paris - ɉɚɪɢɠ  

c) ɱɚɫɬɢ ɧɚɫɟɥɟɧɧɨɝɨ ɩɭɧɤɬɚ. 

3.2  Ɉɪɝɚɧɵ ɢ ɧɨɫɢɬɟɥɢ ɜɥɚɫɬɢ: 

a) ɨɪɝɚɧɵ ɜɥɚɫɬɢ: 

La prefecture (ɩɪɟɮɟɤɬɭɪɚ) - ɡɞɚɧɢɟ, ɜ ɤɨɬɨɪɨɦ ɪɚɡɦɟɳɟɧɵ 

ɩɪɟɮɟɤɬ ɢ ɟɝɨ ɫɥɭɠɛɵ; 

La gendarmerie (ɠɚɧɞɚɪɦɟɪɢɹ) - ɜɨɟɧɧɚɹ ɩɨɥɢɰɢɹ, ɢɦɟɸɳɚɹ 

ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɳɭɸ ɜɨɟɧɧɭɸ ɜɧɭɬɪɟɧɧɸɸ ɨɪɝɚɧɢɡɚɰɢɸ ɢ 

ɜɵɩɨɥɧɹɸɳɚɹ ɨɯɪɚɧɧɵɟ ɮɭɧɤɰɢɢ. 

b) ɧɨɫɢɬɟɥɢ ɜɥɚɫɬɢ. 

3.3  Ɉɛɳɟɫɬɜɟɧɧɨ- ɩɨɥɢɬɢɱɟɫɤɚɹ ɠɢɡɧɶ: 

a) ɩɨɥɢɬɢɱɟɫɤɢɟ ɨɪɝɚɧɢɡɚɰɢɢ ɢ ɩɨɥɢɬɢɱɟɫɤɢɟ ɞɟɹɬɟɥɢ; 

b) ɩɚɬɪɢɨɬɢɱɟɫɤɢɟ ɢ ɨɛɳɟɫɬɜɟɧɧɵɟ ɞɜɢɠɟɧɢɹ (ɢ ɢɯ ɞɟɹɬɟɥɢ); 

c) ɫɨɰɢɚɥɶɧɵɟ ɹɜɥɟɧɢɹ ɢ ɞɜɢɠɟɧɢɹ; 

d) ɡɜɚɧɢɹ, ɫɬɟɩɟɧɢ, ɬɢɬɭɥɵ, ɨɛɪɚɳɟɧɢɹ; 
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e) ɭɱɪɟɠɞɟɧɢɹ; 

f) ɭɱɟɛɧɵɟ ɡɚɜɟɞɟɧɢɹ ɢ ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɟ ɭɱɪɟɠɞɟɧɢɹ; 

g) ɫɨɫɥɨɜɢɹ ɢ ɤɚɫɬɵ (ɢ ɢɯ ɱɥɟɧɵ); 

h) ɫɨɫɥɨɜɧɵɟ ɡɧɚɤɢ ɢ ɫɢɦɜɨɥɵ. 

3.4  ȼɨɟɧɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ 

a) ɩɨɞɪɚɡɞɟɥɟɧɢɹ; 

b) ɨɛɦɭɧɞɢɪɨɜɚɧɢɟ; 

c) ɜɨɟɧɧɨɫɥɭɠɚɳɢɟ; 

d) ɨɪɭɠɢɟ. 

Ɇɟɫɬɧɨɟ ɞɟɥɟɧɢɟ ɪɟɚɥɢɣ ɦɨɠɟɬ ɩɪɨɯɨɞɢɬɶ ɬɨɥɶɤɨ, ɟɫɥɢ ɭɱɬɟɧɵ ɞɜɚ 

ɫɜɹɡɚɧɧɵɯ ɢ ɜɡɚɢɦɨɨɛɭɫɥɨɜɥɟɧɧɵɯ ɤɪɢɬɟɪɢɹ: ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɚɹ ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɧɨɫɬɶ 

ɨɛɨɡɧɚɱɚɟɦɨɝɨ ɪɟɚɥɢɟɣ ɨɛɴɟɤɬɚ ɢ ɟɟ ɪɟɮɟɪɟɧɬɚ; ɭɱɚɫɬɜɭɸɳɢɯ ɜ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɹɡɵɤɨɜ 

[8]. 

Ʉɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ ɜɵɝɥɹɞɢɬ ɫɥɟɞɭɸɳɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ: 

1. ȼ ɩɥɨɫɤɨɫɬɢ ɨɞɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ: 

•  «ɋɜɨɢ» ɪɟɚɥɢɢ: ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɟ, ɥɨɤɚɥɶɧɵɟ, ɦɢɤɪɨɥɨɤɚɥɶɧɵɟ. 

Ⱥɜɬɨɪɵ ɩɨɞ ɩɨɧɹɬɢɟɦ «ɫɜɨɢ» ɪɟɚɥɢɢ ɢɦɟɸ ɜɜɢɞɭ ɛɨɥɶɲɟɣ ɫɬɟɩɟɧɶɸ ɫɥɨɜɚ, 

ɹɜɥɹɸɳɢɟɫɹ ɢɫɤɨɧɧɵɦɢ ɞɥɹ ɞɚɧɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. ɇɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ ɜɤɥɸɱɚɸɬ ɜ 

ɫɟɛɹ ɨɛɴɟɤɬɵ ɞɚɧɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɧɚɰɢɢ, ɧɨ ɤɨɬɨɪɵɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɧɟɡɧɚɤɨɦɵɦɢ ɡɚ 

ɩɪɟɞɟɥɚɦɢ ɫɬɪɚɧɵ. Ɉɬɥɢɱɧɵɦɢ ɨɬ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ, ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɥɨɤɚɥɶɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ, 

ɨɧɢ ɧɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ ɹɡɵɤɚ ɤɚɤɨɝɨ-ɬɨ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ, ɚ ɩɪɢɧɚɞɥɟɠɚɬ ɢɥɢ 

ɞɢɚɥɟɤɬɭ, ɢɥɢ ɧɚɪɟɱɢɸ, ɢɥɢ ɹɡɵɤɭ ɧɟɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɨɣ ɫɨɰɢɚɥɶɧɨɣ ɝɪɭɩɩɵ. ɉɨ 

ɦɧɟɧɢɸ ɋ.ȼɥɚɯɨɜɚ ɢ ɋ. Ɏɥɨɪɢɧɚ ɦɢɤɪɨɥɨɤɚɥɶɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ ɬɚɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɭɩɨɬɪɟɛɥɹɸɬ ɜ ɪɟɱɶ ɜ ɤɚɤɨɦ-ɬɨ ɨɞɧɨɦ ɝɨɪɨɞɟ ɢɥɢ ɫɟɥɟ. 

• «ɑɭɠɢɟ» ɪɟɚɥɢɢ: ɢɧɬɟɪɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɟ, ɪɟɝɢɨɧɚɥɶɧɵɟ. 

ɑɬɨ ɠɟ ɤɚɫɚɟɬɫɹ «ɱɭɠɢɯ» ɪɟɚɥɢɣ, ɬɨ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɢ ɧɚɡɵɜɚɸɬ ɬɚɤ 

ɡɚɢɦɫɬɜɨɜɚɧɢɹ, ɢɥɢ ɩɨ-ɞɪɭɝɨɦɭ ɝɨɜɨɪɹ, ɫɥɨɜɚ ɢɧɨɹɡɵɱɧɨɝɨ ɩɪɨɢɫɯɨɠɞɟɧɢɹ, ɱɬɨ 

ɜɨɲɥɢ ɜ ɫɥɨɜɚɪɧɵɣ ɫɨɫɬɚɜ ɹɡɵɤɚ, ɤɚɥɶɤɢ (ɬ.ɟ. ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɹ ɱɭɠɢɯ ɞɥɹ ɞɚɧɧɨɝɨ 

ɧɚɪɨɞɚ ɨɛɴɟɤɬɨɜ, ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɧɵɯ ɩɨɦɨɪɮɟɦɧɨ ɢɥɢ ɩɨɫɥɨɜɧɨ), ɚ ɬɚɤɠɟ ɪɟɚɥɢɢ 

ɞɪɭɝɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɩɟɪɟɲɟɞɲɢɟ ɩɭɬɟɦ ɬɪɚɧɫɤɪɢɛɢɪɨɜɚɧɢɹ (ɷɬɨ ɫɜɨɟɝɨ ɪɨɞɚ 
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ɨɤɤɚɡɢɨɧɚɥɢɡɦɵ ɢɥɢ ɧɟɨɥɨɝɢɡɦɵ). ɉɨɞɨɛɧɵɟ ɦɟɠɞɭɧɚɪɨɞɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ 

ɩɪɢɫɭɬɫɬɜɭɸɬ ɜ ɥɟɤɫɢɤɟ ɦɧɨɝɢɯ ɹɡɵɤɨɜ ɢ ɜɨɲɥɢ ɜ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɟ ɫɥɨɜɚɪɢ, 

ɨɫɬɚɜɢɜ ɩɪɢ ɫɟɛɟ ɫɜɨɸ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɭɸ ɨɤɪɚɫɤɭ. Ɋɟɝɢɨɧɚɥɶɧɵɦɢ ɪɟɚɥɢɹɦɢ 

ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɬ ɫɥɨɜɚ, ɱɬɨ ɫɬɚɥɢ ɢɡɜɟɫɬɧɵ ɫɪɟɞɢ ɧɟɫɤɨɥɶɤɢɯ ɧɚɪɨɞɨɜ, ɱɚɳɟ ɜɦɟɫɬɟ ɫ 

ɪɟɮɟɪɟɧɬɨɦ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɜɨɲɥɢ ɜ ɭɩɨɬɪɟɛɥɟɧɢɟ ɧɟɤɨɬɨɪɵɯ ɹɡɵɤɨɜ. 

2. ȼ ɩɥɨɫɤɨɫɬɢ ɩɚɪɵ ɹɡɵɤɨɜ: 

• ȼɧɭɬɪɟɧɧɢɟ ɪɟɚɥɢɢ; 

• ȼɧɟɲɧɢɟ ɪɟɚɥɢɢ. 

ɉɨ ɜɪɟɦɟɧɧɨɦɭ ɩɪɢɡɧɚɤɭ ɪɟɚɥɢɢ ɩɨɞɪɚɡɞɟɥɹɸɬ ɧɚ: 

• ɋɨɜɪɟɦɟɧɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ; 

• ɂɫɬɨɪɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ. 

Ⱦɚɠɟ ɫɚɦɢ ɚɜɬɨɪɵ ɜ ɫɜɨɟɦ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɢ ɝɨɜɨɪɹɬ ɨ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɢɯ 

ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ ɭɫɥɨɜɧɚ. ɉɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɜ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɸ ɋ.Ɏɥɨɪɢɧɚ ɢ 

ɋ.ȼɥɚɯɨɜɚ, ɦɵ ɜɵɹɜɢɥɢ, ɱɬɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɟ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ 

ɤ ɷɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɦ ɪɟɚɥɢɹɦ. 

 

1.4 Ɇɟɬɨɞɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ 

 

ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɜɨɡɧɢɤɚɟɬ ɢɡɦɟɧɟɧɢɟ ɬɟɤɫɬɚ ɜ ɡɚɜɢɫɢɦɨɫɬɢ ɨɬ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤ 

ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɥɭɱɚɬɟɥɹ. ȼ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɬɟɤɫɬ ɚɞɚɩɬɢɪɭɟɬɫɹ ɩɨɞ ɡɧɚɧɢɹ ɩɨɥɭɱɚɬɟɥɹ, ɟɝɨ 

ɦɟɧɬɚɥɢɬɟɬ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɟ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ [21, c.264]. ȼ 

ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɬɚɤɨɣ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ ɜ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɫɨɞɟɪɠɚɬɫɹ ɜ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɦ ɬɟɤɫɬɟ. ɇɚɢɛɨɥɟɟ ɜɚɠɧɵɣ ɩɪɢɧɰɢɩ ɩɟɪɟɜɨɞɚ – ɷɬɨ 

ɭɱɟɬ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ ɡɧɚɱɢɦɨɫɬɢ ɪɟɚɥɢɢ ɜ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɦ ɬɟɤɫɬɟ. ɍɱɢɬɵɜɚɹ 

ɞɚɧɧɵɣ ɩɪɢɧɰɢɩ, ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɩɪɢɧɢɦɚɟɬ ɪɟɲɟɧɢɟ ɨ ɫɩɨɫɨɛɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɢ. 

ȿɫɥɢ ɠɟ ɨɧɚ ɧɟ ɢɝɪɚɟɬ ɫɭɳɟɫɬɜɟɧɧɨɣ ɪɨɥɢ, ɬɚɤɭɸ ɪɟɚɥɢɸ ɦɨɠɧɨ ɨɩɭɫɬɢɬɶ [10, c. 

14]. 

ɇɨɦɢɧɚɬɢɜɧɵɟ ɟɞɢɧɢɰɵ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ ɧɟɤɨɬɨɪɵɣ ɩɪɟɞɦɟɬ ɢɥɢ ɹɜɥɟɧɢɟ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵ ɬɨɥɶɤɨ ɞɥɹ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɧɚɪɨɞɚ ɦɨɝɭɬ ɜɵɫɬɭɩɚɬɶ ɨɫɧɨɜɨɣ 

ɫɤɥɚɞɵɜɚɸɳɟɝɨɫɹ ɨɛɪɚɡɚ [28]. ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɜɚɠɧɨ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɨɛɪɚɡ, 



19 

 

ɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɧɨ, ɞɥɹ ɤɚɠɞɨɝɨ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɫɥɭɱɚɹ ɪɟɲɟɧɢɟ ɨ ɫɩɨɫɨɛɟ ɩɟɪɟɞɚɱɢ 

ɪɟɚɥɢɢ ɛɭɞɟɬ ɢɧɞɢɜɢɞɭɚɥɶɧɨ. Ɍɚɤɠɟ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɭɱɢɬɵɜɚɬɶ ɞɨɦɢɧɢɪɭɸɳɭɸ 

ɮɭɧɤɰɢɸ, ɢɡ-ɡɚ ɤɨɬɨɪɨɣ ɮɨɪɦɢɪɭɟɬɫɹ ɨɛɪɚɡ. ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɞɨɦɢɧɚɧɬɧɨɣ ɹɜɥɹɟɬɫɹ 

ɷɦɨɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-ɷɤɫɩɪɟɫɫɢɜɧɚɹ ɮɭɧɤɰɢɹ, ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɟ 

ɨɬɬɟɧɤɢ ɨɬɨɞɜɢɝɚɸɬɫɹ ɭɠɟ ɧɚ ɜɬɨɪɨɣ ɩɥɚɧ. ɋ ɞɪɭɝɨɣ ɫɬɨɪɨɧɵ, ɜɚɠɧɨ ɢɦɟɬɶ 

ɨɫɨɡɧɚɜɚɬɶ, ɤɚɤɚɹ ɪɟɚɥɢɹ «ɜɩɢɲɟɬɫɹ» ɜ ɹɡɵɤ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɢ ɤɚɤɚɹ ɛɭɞɟɬ ɩɪɢɜɨɞɢɬɶ 

ɤ ɡɚɬɪɭɞɧɟɧɢɹɦ ɩɪɢ ɱɬɟɧɢɢ, ɩɨɧɢɦɚɧɢɢ ɫɦɵɫɥɚ ɢɥɢ ɜɨɫɩɪɢɹɬɢɸ ɨɛɪɚɡɚ. 

ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɫɢɬɭɚɰɢɢ, ɤɨɝɞɚ ɧɟ ɩɨɥɭɱɚɟɬɫɹ ɫɨɯɪɚɧɢɬɶ ɪɟɚɥɢɢ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɝɨ ɬɟɤɫɬɚ ɢɥɢ ɠɟ ɡɚɦɟɧɢɬɶ ɢɯ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɚɦɢ ɜ ɫɥɟɞɫɬɜɢɢ ɢɯ 

ɨɬɫɭɬɫɬɜɢɹ. ɇɨ ɨɬɤɚɡ ɨɬ ɪɟɚɥɢɣ ɫ ɰɟɥɶɸ ɦɚɤɫɢɦɚɥɶɧɨ ɜɨɡɦɨɠɧɨɣ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ ɤ 

ɩɨɥɭɱɚɬɟɥɸ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ ɦɨɠɟɬ ɫɟɪɶɟɡɧɨ ɫɧɢɡɢɬɶ ɯɭɞɨɠɟɫɬɜɟɧɧɭɸ ɰɟɧɧɨɫɬɶ 

ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɧɨɣ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ ɩɨ ɫɪɚɜɧɟɧɢɸ ɫ ɢɫɯɨɞɧɵɦ ɬɟɤɫɬɨɦ. 

ȼ ɧɚɫɬɨɹɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɭɱɟɧɵɟ ɜɵɞɟɥɹɸɬ ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɨɫɧɨɜɧɵɯ ɫɩɨɫɨɛɨɜ ɩɟɪɟɞɚɱɢ 

ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɵɯ ɪɟɚɥɢɣ: 

1)   Ɍɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ – ɷɬɨ ɫɩɨɫɨɛ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɨɣ ɟɞɢɧɢɰɵ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ ɩɭɬɟɦ ɜɨɫɫɨɡɞɚɧɢɹ ɟɟ ɝɪɚɮɢɱɟɫɤɨɣ ɮɨɪɦɵ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɛɭɤɜ ɉə 

[12, c. 414]. Ⱦɚɧɧɵɣ ɫɩɨɫɨɛ ɩɪɢɦɟɧɹɥɫɹ ɜ ɩɟɪɢɨɞ 17-19 ɜɟɤɨɜ. Ɍɨɝɞɚ 

ɦɟɠɴɹɡɵɤɨɜɵɟ ɤɨɧɬɚɤɬɵ ɧɨɫɢɥɢ ɛɟɫɫɢɫɬɟɦɧɵɣ ɯɚɪɚɤɬɟɪ. Ɍɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɲɢɪɨɤɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɦɵɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. Ɍɚɤɨɣ ɜɢɞ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɜ ɫɥɭɱɚɟ, ɤɨɝɞɚ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬ ɞɟɣɫɬɜɢɬɟɥɶɧɨ ɜ ɂə. Ʉ 

ɞɨɫɬɨɢɧɫɬɜɚɦ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ ɨɬɧɨɫɢɬɫɹ ɟɟ ɧɚɞɟɠɧɨɫɬɶ, ɬ.ɤ. ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ 

ɧɨɜɨɝɨ ɫɥɨɜɚ ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɝɪɚɮɢɱɟɫɤɨɣ ɮɨɪɦɵ, ɮɨɧɟɬɢɱɟɫɤɨɣ 

ɮɨɪɦɵ ɢ ɧɟ ɢɫɤɚɠɟɧɧɵɣ ɩɢɫɶɦɟɧɧɵɣ ɜɚɪɢɚɧɬ ɬɨɩɨɧɢɦɚ). ɇɚɩɪɢɦɟɪ, 

«Calvados – ɤɚɥɶɜɚɞɨɫ», «il aurait mieux valu « Toupropre » – Ɍɭɪɩɪɨɩɪ  ɛɵɥ 

ɛɵ ɥɭɱɲɟ».  ȼ ɪɨɫɫɢɣɫɤɨɣ ɩɟɪɟɜɨɞɱɟɫɤɨɣ ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ 

ɩɪɢɦɟɧɹɟɬɫɹ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɚɫɬɨ ɜɜɢɞɭ ɬɨɝɨ, ɱɬɨ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɬɨɩɨɧɢɦɚ ɧɟ 

ɜɫɟɝɞɚ ɢɡɜɟɫɬɧɨ ɩɪɨɢɡɧɨɲɟɧɢɟ ɧɚɡɜɚɧɢɹ [9]. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɞɚɧɧɵɣ ɫɩɨɫɨɛ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɩɪɢ ɩɟɪɟɞɚɱɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɞɚɠɟ ɟɫɥɢ ɢɡɜɟɫɬɧɨ ɧɚɡɜɚɧɢɟ 

ɦɟɫɬɚ, ɧɨ ɤɨɝɞɚ-ɬɨ ɞɚɜɧɨ ɞɪɭɝɨɟ ɧɚɡɜɚɧɢɟ ɜɯɨɞɢɥɨ ɭ ɧɚɫ ɜ ɨɛɢɯɨɞ, ɩɪɢ ɷɬɨɦ 

ɡɜɭɱɚɧɢɟ ɟɝɨ ɛɵɥɨ ɧɟ ɢɡɜɟɫɬɧɨ ɭɱɟɧɵɦ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɬɚɤɨɣ ɩɪɢɟɦ ɫɬɚɥ 
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ɭɫɬɨɹɜɲɢɦɫɹ [11, c.44]. ɋɟɝɨɞɧɹ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ, ɤɚɤ ɫɩɨɫɨɛ ɩɟɪɟɜɨɞɚ 

ɪɟɞɤɨ ɜɫɬɪɟɱɚɟɬɫɹ ɜ ɱɢɫɬɨɦ ɜɢɞɟ. ɗɬɨ ɫɜɹɡɚɧɨ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɜ ɟɜɪɨɩɟɣɫɤɢɯ 

ɹɡɵɤɚɯ ɛɭɤɜɵ ɢɡɦɟɧɢɥɢ ɫɜɨɟ ɡɜɭɤɨɜɨɟ ɡɧɚɱɟɧɢɟ. 

2)   Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ – ɩɪɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɢ ɬɚɤɨɝɨ ɪɨɞɚ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɢ 

ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɩɟɪɟɞɚɸɬɫɹ ɬɚɤ, ɱɬɨɛɵ ɨɧɢ ɤɚɤ ɦɨɠɧɨ ɛɨɥɶɲɟ ɩɟɪɟɞɚɜɚɥɢ 

ɡɜɭɱɚɧɢɟ ɬɨɩɨɧɢɦɚ-ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ. ɐɟɥɶ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ – ɷɬɨ ɩɟɪɟɞɚɱɚ 

ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɛɥɢɡɤɨɝɨ ɩɨ ɡɜɭɱɚɧɢɸ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɨɝɨ ɫɥɨɜɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɫɨɛɥɸɞɟɧɢɟ 

ɩɪɢɧɰɢɩɚ ɜɡɚɢɦɧɨ-ɨɞɧɨɡɧɚɱɧɨɝɨ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɹ ɦɟɠɞɭ ɮɨɧɟɦɚɦɢ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ ɢ ɢɯ ɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɦɢ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɹɦɢ ɜ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ [10]. 

ɇɟɤɨɬɨɪɵɟ ɡɜɭɤɢ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɣ ɪɟɱɢ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɧɟ ɬɨɱɧɨ ɩɟɪɟɞɚɧɵ ɩɪɢ 

ɩɨɦɨɳɢ ɪɭɫɫɤɨɝɨ ɚɥɮɚɜɢɬɚ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɬɨɩɨɧɢɦɨɜ 

ɦɨɠɟɬ ɧɨɫɢɬɶ ɩɪɢɛɥɢɠɟɧɧɵɣ ɯɚɪɚɤɬɟɪ. ɉɪɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɢ ɬɚɤɨɣ 

ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɢ ɦɨɝɭɬ ɜɨɡɧɢɤɧɭɬɶ ɧɟɤɨɬɨɪɵɟ ɬɪɭɞɧɨɫɬɢ ɜɜɢɞɭ ɬɨɝɨ, ɱɬɨ 

ɨɞɢɧ ɡɜɭɤ ɧɟ ɜɫɟɝɞɚ ɦɨɠɧɨ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɫɪɟɞɫɬɜɚɦɢ ɞɪɭɝɨɝɨ [2, c.37]. 

ɉɪɢɦɟɪɚɦɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ: «Moulin-Rouge – Ɇɭɥɢɧ-Ɋɭɠ», «bateau-mouche – 

ɛɚɬɨ-ɦɭɲ», «la prise de Cholet – ɜɡɹɬɢɟ ɒɨɥɟ».  

Ⱦɚɧɧɵɣ ɫɩɨɫɨɛ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɬɨɩɨɧɢɦɨɜ ɥɭɱɲɟ ɞɪɭɝɢɯ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɣ 

ɩɟɪɟɞɚɟɬ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ ɬɨɩɨɧɢɦɢɢ ɞɪɭɝɢɯ ɫɬɪɚɧ [15, c.67]. ȼ ɪɨɫɫɢɣɫɤɨɣ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɟɫɤɨɣ ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɚɫɬɨ. 

Ɉɞɧɚɤɨ, ɭɫɥɨɜɢɹ ɞɥɹ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɡɜɭɤɨɜɨɣ ɮɨɪɦɵ ɬɨɩɨɧɢɦɚ ɧɟ ɜɫɟɝɞɚ 

ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ. ɗɬɨ ɫɜɹɡɚɧɨ ɫ ɪɚɡɥɢɱɢɹɦɢ ɜ ɦɟɫɬɧɨɦ ɩɪɨɢɡɧɨɲɟɧɢɢ ɢɥɢ 

ɧɟɜɨɡɦɨɠɧɨɫɬɢ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɟɣ ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɧɚɲɟɝɨ 

ɚɥɮɚɜɢɬɚ. ȼ ɫɨɜɪɟɦɟɧɧɨɣ ɩɟɪɟɜɨɞɱɟɫɤɨɣ ɬɪɚɞɢɰɢɢ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸ ɩɪɢɧɰɢɩ 

ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɨɣ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ. ɉɪɢ ɬɚɤɨɦ ɩɨɞɯɨɞɟ ɩɟɪɟɞɚɟɬɫɹ ɡɜɭɱɚɧɢɟ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɧɨ ɜɤɥɸɱɚɸɬɫɹ ɷɥɟɦɟɧɬɵ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ. ɗɬɨɬ 

ɩɪɢɧɰɢɩ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɧɵɦ ɜ ɫɜɹɡɢ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɜ 

ɦɟɠɴɹɡɵɤɨɜɵɯ ɤɨɦɦɭɧɢɤɚɰɢɹɯ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɛɨɥɶɲɨɝɨ ɨɛɴɟɦɚ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ 

ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɜ ɩɢɫɶɦɟɧɧɨɦ ɜɢɞɟ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɛɥɚɝɨɞɚɪɹ ɷɥɟɦɟɧɬɚɦ 

ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ ɥɟɝɱɟ ɜɨɫɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɭɸ ɮɨɪɦɭ ɂɋ ɧɚ ɢɫɯɨɞɧɨɦ 

ɹɡɵɤɟ, ɱɬɨ ɞɥɹ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɜɚɠɧɨɣ ɡɚɞɚɱɟɣ [10]. 
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Ɉɩɢɫɚɧɧɵɟ ɦɟɬɨɞɵ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɨɧɨɦɚɫɬɢɱɟɫɤɢɯ 

ɪɟɚɥɢɣ, ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɤɨɬɨɪɵɟ ɧɚ ɞɪɭɝɨɣ ɹɡɵɤ ɧɟ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬɫɹ ɜɨɡɦɨɠɧɵɦ ɩɪɢ 

ɩɨɦɨɳɢ ɞɪɭɝɢɯ ɩɪɢɟɦɨɜ. ɋ ɞɪɭɝɨɣ ɫɬɨɪɨɧɵ, ɞɚɧɧɵɟ ɩɪɢɟɦɵ ɢɦɟɸɬ ɧɟɞɨɫɬɚɬɨɤ, 

ɜ ɡɚɤɥɸɱɚɸɳɢɣɫɹ ɜ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɜ ɹɡɵɤɟ ɩɨɹɜɥɹɸɬɫɹ ɧɨɜɵɟ ɫɥɨɜɚ, ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɤɨɬɨɪɵɯ 

ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɚɫɬɨ ɩɪɢɯɨɞɢɬɫɹ ɭɬɨɱɧɹɬɶ [10, c. 48]. 

3)   Ɉɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ (ɪɚɡɴɹɫɧɢɬɟɥɶɧɵɣ) ɩɟɪɟɜɨɞ – ɷɬɨ ɡɚɦɟɧɚ ɫɥɨɜɚ-

ɪɟɚɥɢɢ ɩɨɞɪɨɛɧɨɣ ɪɚɫɲɢɮɪɨɜɤɨɣ ɟɝɨ ɡɧɚɱɟɧɢɹ. ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ 

ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɵɯ ɫɥɨɜ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɨɩɢɫɚɧɢɟ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɪɚɫɤɪɵɜɚɟɬ 

ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɵɯ ɫɥɨɜ ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɪɚɡɜɟɪɧɭɬɨɝɨ ɫɥɨɜɨɫɨɱɟɬɚɧɢɹ 

[12, c. 181]. ɉɪɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɢ ɬɚɤɨɝɨ ɩɪɢɟɦɚ ɩɨɥɧɨɫɬɶɸ ɢɫɤɥɸɱɚɟɬɫɹ 

ɧɟɩɨɧɢɦɚɧɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɜɨɡɧɢɤɚɸɳɚɹ ɩɪɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ, ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ 

ɢɥɢ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɢ. Ɉɞɧɚɤɨ, ɧɟɞɨɫɬɚɬɨɤ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɪɟɚɥɢɹ 

ɩɟɪɟɞɚɟɬɫɹ ɧɚ ɞɪɭɝɨɣ ɹɡɵɤ, ɬɟɪɹɹ ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɫɜɨɸ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-ɤɭɥɶɬɭɪɧɭɸ 

ɨɤɪɚɲɟɧɧɨɫɬɶ. Camille se décida enfin à se rendre dans un Brico quelconque 

pour améliorer ses conditions de survie. – Ʉɚɦɢɥɥɚ ɪɟɲɢɥɚ, ɧɚɤɨɧɟɰ, 

ɨɬɩɪɚɜɢɬɶɫɹ ɜ ɯɨɡɹɣɫɬɜɟɧɧɵɣ ɦɚɝɚɡɢɧ, ɱɬɨɛɵ ɯɨɬɶ ɤɚɤ-ɬɨ ɭɥɭɱɲɢɬɶ ɫɜɨɢ 

ɠɢɥɢɳɧɵɟ ɭɫɥɨɜɢɹ.  

4)   Ʉɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ – ɩɪɢɟɦ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɩɪɢ ɤɨɬɨɪɨɦ ɫɨɫɬɚɜɧɵɟ ɱɚɫɬɢ 

ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɨɣ ɟɞɢɧɢɰɵ ɡɚɦɟɧɹɸɬɫɹ ɢɯ ɛɭɤɜɚɥɶɧɵɦɢ 

ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɹɦɢ ɧɚ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ [13, c. 168]. Ⱦɚɧɧɵɣ ɩɪɢɟɦ ɹɜɥɹɟɬɫɹ 

ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɧɵɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɪɟɚɥɢɢ ɧɚ ɞɪɭɝɨɣ ɹɡɵɤ. 

Ʉɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ ɩɨɡɜɨɥɹɟɬ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɧɚ ɉə ɪɟɚɥɢɢ, ɦɚɤɫɢɦɚɥɶɧɨ ɫɨɯɪɚɧɹɹ 

ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɨɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ [8, c. 88]. Ʉɚɥɶɤɢ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɵ ɜ ɨɛɥɚɫɬɹɯ ɫɨ 

ɫɦɟɲɚɧɧɵɦ ɷɬɧɢɱɟɫɤɢɦ ɫɨɫɬɚɜɨɦ ɫɬɪɚɧɵ, ɧɨ ɞɚɧɧɵɣ ɩɪɢɟɦ ɫɨɛɥɸɞɚɟɬɫɹ 

ɧɟ ɜɫɟɝɞɚ. Ʉɚɥɶɤɚ ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɚ ɜ ɹɡɵɤɟ, ɧɨ ɩɪɢ ɷɬɨɦ 

ɨɫɬɚɜɚɹɫɶ ɷɤɡɨɬɢɱɟɫɤɨɣ ɞɥɹ ɧɟɤɨɬɨɪɨɣ ɦɟɫɬɧɨɫɬɢ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɞɟɧɨɬɚɬ, ɤɨɬɨɪɵɣ 

ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɟɬ ɟɣ, ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɢɧɨɪɨɞɧɵɦ ɞɥɹ ɞɚɧɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ. ȼɜɢɞɭ 

ɪɚɡɥɢɱɢɣ ɥɟɤɫɢɤɨ-ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɢɯ ɫɢɫɬɟɦ, ɧɟɤɨɬɨɪɵɟ ɤɚɥɶɤɢ ɦɨɝɭɬ ɧɟ 

ɜɨɫɩɪɢɧɢɦɚɬɶɫɹ ɧɨɫɢɬɟɥɹɦɢ ɹɡɵɤɚ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɩɪɢɜɵɱɧɵɯ, ɢ ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɸɬ ɧɨɪɦɚɦ ɷɬɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. ȼ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ ɞɚɧɧɨɝɨ 
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ɩɪɢɟɦɚ, ɜɚɠɧɨ ɭɱɢɬɵɜɚɬɶ ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɣ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬ ɫɥɨɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɧɟ 

ɞɨɥɠɟɧ ɛɵɬɶ ɭɬɪɚɱɟɧ ɢ ɧɟ ɞɨɥɠɟɧ ɛɵɬɶ ɡɚɦɟɧɟɧ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɨɦ ɞɪɭɝɨɣ 

ɤɭɥɶɬɭɪɵ. Ʉ ɩɪɢɦɟɪɭ, «Ce garçon était plein de bon sens et notre cigale ferma 

les yeux en tendant sa carte bleue. – ɗɬɨɬ ɩɚɪɟɧɶ ɛɵɥ ɬɚɤ ɛɥɚɝɨɪɚɡɭɦɟɧ, ɧɨ 

ɧɚɲɚ ɫɬɪɟɤɨɡɚ, ɡɚɤɪɵɜ ɝɥɚɡɚ, ɩɪɨɬɹɧɭɥɚ ɫɜɨɸ ɤɪɟɞɢɬɧɭɸ ɤɚɪɬɨɱɤɭ». «Mini-

jupe – ɦɢɧɢ-ɸɛɤɚ», «crêpes au miel – ɛɥɢɧɱɢɤɢ ɫ ɦɟɞɨɦ» ɢ ɞɪ. 

ȼɨ ɜɪɟɦɹ ɮɨɪɦɢɪɨɜɚɧɢɹ ɤɚɥɶɤɢ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚɦ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɭɱɟɫɬɶ, 

ɱɬɨ ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɧɚɹ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɹ ɧɟ ɞɨɥɠɧɚ ɩɨɬɟɪɹɬɶ ɫɜɨɸ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɭɸ 

ɨɤɪɚɲɟɧɧɨɫɬɶ, ɭɧɢɤɚɥɶɧɨɫɬɶ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɧɟ ɞɨɥɠɧɚ ɩɨɞɦɟɧɹɬɶɫɹ 

ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɳɢɦ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɨɦ ɞɪɭɝɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ. ɋɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɬɚɤɠɟ 

ɚɫɫɢɦɢɥɹɰɢɹ ɤɚɥɶɤɢ. ɗɬɨ ɹɜɥɟɧɢɟ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɫɥɨɠɧɨɟ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɩɨɞɥɟɠɢɬ 

ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɧɢɸ ɜ ɞɢɚɯɪɨɧɢɱɟɫɤɨɦ ɩɥɚɧɟ ɢ ɨɛɭɫɥɨɜɥɟɧɨ ɤɚɤ 

ɜɧɭɬɪɢɹɡɵɤɨɜɵɦɢ, ɬɚɤ ɢ ɪɹɞɨɦ ɞɪɭɝɢɯ ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɯ ɢ ɫɨɰɢɚɥɶɧɵɯ ɮɚɤɬɨɪɨɜ 

[10, c.21]. 

5)   ɉɪɢɛɥɢɠɟɧɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ – ɞɚɧɧɵɣ ɩɨɞɯɨɞ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ ɜ ɩɨɞɛɨɪɟ 

ɚɧɚɥɨɝɚ ɜ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɢɦɟɸɳɢɣ ɫɯɨɠɢɣ ɢ ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɧɟ ɢɞɟɧɬɢɱɧɵɣ 

ɫɦɵɫɥ. ɂɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɞɥɹ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɢɧɨɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɪɟɚɥɢɣ. ȼɦɟɫɬɨ 

ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɨɣ ɪɟɚɥɢɢ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ ɪɟɚɥɢɹ ɩɟɪɟɜɨɞɹɳɟɝɨ ɹɡɵɤɚ, 

ɨɛɥɚɞɚɸɳɟɣ ɫɜɨɟɣ ɫɨɛɫɬɜɟɧɧɨɣ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨɣ ɫɩɟɰɢɮɢɤɨɣ, ɧɨ ɩɪɢ ɷɬɨɦ 

ɢɦɟɟɬ ɫɯɨɠɢɟ ɱɟɪɬɵ ɫ ɪɟɚɥɢɟɣ ɉə.  

ɇɚɩɪɢɦɟɪ: ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɣ ɬɟɪɦɢɧ «école secondaire» ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɟɬ 

ɪɭɫɫɤɨɣ ɫɪɟɞɧɟɣ ɲɤɨɥɟ, «lycée» - ɫɬɚɪɲɟɣ ɲɤɨɥɟ. 

6)   Ɍɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɨɧɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ – ɫɭɬɶ ɩɨɞɯɨɞɚ ɜ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɢ 

ɪɟɚɥɢɢ ɜ ɧɟɤɨɬɨɪɭɸ ɮɨɪɦɭ ɜ ɡɚɜɢɫɢɦɨɫɬɢ ɨɬ ɤɨɧɬɟɤɫɬɚ [19, c.121].  

7)   Ƚɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɹ – ɡɚɦɟɧɚ ɟɞɢɧɢɰɵ ɂə, ɤɨɬɨɪɚɹ ɢɦɟɟɬ ɛɨɥɟɟ ɭɡɤɨɟ 

ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɧɚ ɟɞɢɧɢɰɭ ɉə ɫ ɛɨɥɟɟ ɲɢɪɨɤɢɦ ɡɧɚɱɟɧɢɟɦ [12, c.176 ]. Ⱦɚɧɧɵɣ 

ɩɪɢɟɦ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɱɚɫɬɨ ɩɪɢɦɟɧɹɟɬɫɹ ɜ ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ, 

ɨɫɨɛɟɧɧɨ, ɤɨɝɞɚ ɧɟɬ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ ɨɛ ɨɛɨɡɧɚɱɟɧɢɢ ɜɢɞɨɜɨɝɨ ɩɨɧɹɬɢɹ ɧɚ ɉə 

[14, c. 96]. 
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ȼ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɩɪɢɦɟɪɚ ɦɨɠɧɨ ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɬɶ ɫɥɟɞɭɸɳɭɸ ɮɪɚɡɭ: Elle 

s’approchait ɟn essayant d'attraper tout de suite le rythme de la Carmagnole. – 

Ɉɧɚ ɩɪɢɛɥɢɠɚɥɚɫɶ, ɩɵɬɚɹɫɶ ɫ ɥɟɬɭ ɩɨɩɚɫɬɶ ɜ ɪɢɬɦ ɬɚɧɰɚ. La Carmagnole – 

ɜɢɞ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɬɚɧɰɚ 18 ɜɟɤɚ.  

8)   Ʉɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɹ – ɡɚɦɟɧɚ ɟɞɢɧɢɰɵ ɂə ɫ ɛɨɥɟɟ ɲɢɪɨɤɢɦ ɩɪɟɞɦɟɬɧɨ-

ɥɨɝɢɱɟɫɤɢɦ ɡɧɚɱɟɧɢɟɦ ɧɚ ɟɞɢɧɢɰɭ ɉə ɫ ɛɨɥɟɟ ɭɡɤɢɦ [12, c. 180]. ȼ 

ɪɟɡɭɥɶɬɚɬ ɱɟɝɨ ɟɞɢɧɢɰɚ ɂə ɜɵɪɚɠɚɟɬ ɪɨɞɨɜɨɟ ɩɨɧɹɬɢɟ, ɚ ɟɞɢɧɢɰɚ ɉə – 

ɜɢɞɨɜɨɟ. 

ɇɚɩɪɢɦɟɪ, ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɟ ɫɭɳɟɫɬɜɢɬɟɥɶɧɨɟ chose ɢɦɟɟɬ ɨɱɟɧɶ 

ɚɛɫɬɪɚɤɬɧɨɟ ɡɧɚɱɟɧɢɟ (une entité de toute sorte) ɢ ɧɚ ɪɭɫɫɤɢɣ ɹɡɵɤ ɜɫɟɝɞɚ 

ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɩɭɬɟɦ ɤɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɢ: «ɜɟɳɶ, ɩɪɟɞɦɟɬ, ɞɟɥɨ, ɮɚɤɬ, ɫɥɭɱɚɣ, ɬɨ, 

ɨ ɱɟɦ ɢɞɟɬ ɪɟɱɶ, ɲɬɭɤɚ» ɢ ɬ.ɞ.  

9)   Ɉɩɭɳɟɧɢɟ – ɷɬɨɬ ɩɪɢɟɦ ɩɪɨɬɢɜɨɩɨɥɨɠɟɧ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɸ ɢ ɡɚɤɥɸɱɚɟɬɫɹ 

ɜ ɨɬɤɚɡɟ ɨɬ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɵ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɫɟɦɚɧɬɢɱɟɫɤɢ ɢɡɛɵɬɨɱɧɵɯ ɫɥɨɜ, ɡɧɚɱɟɧɢɹ 

ɤɨɬɨɪɵɯ ɨɤɚɡɵɜɚɟɬɫɹ ɧɟɪɟɥɟɜɚɧɬɧɵɦɢ ɢɥɢ ɦɨɧɨ ɥɟɝɤɨ ɜɨɫɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɜ 

ɤɨɧɬɟɤɫɬɟ [10]. 

10) ɉɟɪɟɧɨɫ – ɞɚɧɧɵɣ ɩɪɢɟɦ ɨɬɧɨɫɢɬɫɹ ɤ ɢɧɬɟɪɥɢɧɟɚɪɧɨɦɭ ɫɩɨɫɨɛɭ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɩɨ ɮɨɪɦɚɥɶɧɨ-ɫɬɪɭɤɬɭɪɧɵɦ 

ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɹɦ [4]. ɉɟɪɟɧɨɫ ɲɢɪɨɤɨ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧ, ɩɨɬɨɦɭ ɱɬɨ ɨɧ 

ɨɛɳɟɢɡɜɟɫɬɟɧ ɢ ɭɡɧɚɜɚɟɦ. ɇɨ ɢɦ ɨɩɚɫɧɨ ɡɥɨɭɩɨɬɪɟɛɥɹɬɶ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɧɭɠɧɨ 

ɭɱɢɬɵɜɚɬɶ ɤɨɧɟɱɧɨɝɨ ɪɟɰɢɩɢɟɧɬɚ. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɩɟɪɟɧɨɫ ɦɨɠɟɬ 

ɫɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧ ɫ ɩɪɢɟɦɨɦ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɹ. «Le Figaro – ɝɚɡɟɬɚ Ɏɢɝɚɪɨ».   

 

ɋɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɞɜɚ ɫɰɟɧɚɪɢɹ ɜɡɚɢɦɨɨɬɧɨɲɟɧɢɹ ɪɟɚɥɢɣ ɢ ɤɨɧɬɟɤɫɬɚ: 

1. Ɋɟɚɥɢɢ ɨɛɴɟɞɢɧɹɸɬɫɹ ɫ ɤɨɧɬɟɤɫɬɨɦ, ɫɬɚɧɨɜɹɫɶ ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɟɝɨ ɜɚɠɧɵɦɢ 

ɫɨɫɬɚɜɥɹɸɳɢɦɢ. Ɍɨɝɞɚ ɭɠɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɬɟɤɫɬɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɫɩɨɫɨɛɨɦ 

ɩɨɧɢɦɚɧɢɢ ɪɟɚɥɢɣ ɛɟɡ ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɨɣ ɩɨɦɨɳɢ.  

2. Ɋɟɚɥɢɢ ɜ ɬɟɤɫɬɟ ɧɢɤɚɤ ɧɟ ɫɜɹɡɚɧɵ ɫ ɤɨɧɬɟɤɫɬɨɦ, ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɪɚɡɧɨɪɨɞɧɵɦɢ 

ɢ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ, ɤɚɤ ɫɪɟɞɫɬɜɚ ɨɛɪɚɡɧɨɫɬɢ ɢ ɯɭɞɨɠɟɫɬɜɟɧɧɨɣ 

ɜɵɪɚɡɢɬɟɥɶɧɨɫɬɢ. ȼ ɬɚɤɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɩɨɧɢɦɚɧɢɟ ɪɟɚɥɢɣ ɫɬɚɧɨɜɢɬɫɹ 
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ɧɟɜɨɡɦɨɠɧɵɦ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɜ ɬɟɤɫɬɟ ɨɬɫɭɬɫɬɜɭɸɬ ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɫɥɨɜɚ, ɨɫɨɛɟɧɧɨ, 

ɟɫɥɢ ɪɟɚɥɢɹ ɛɭɞɟɬ ɭɩɨɬɪɟɛɥɹɬɶɫɹ ɜ ɩɟɪɟɧɨɫɧɨɦ ɡɧɚɱɟɧɢɢ [10, c. 24]. 

 

ȼɵɜɨɞɵ ɩɨ 1 ɝɥɚɜɟ 

 

Ɋɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ ɱɚɫɬɢ ɥɸɛɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɨɬɪɚɠɚɸɳɢɟ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɢ 

ɧɚɪɨɞɚ, ɧɟ ɩɨɞɞɚɸɳɢɟɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞɭ. ȼ ɞɚɧɧɨɣ ɝɥɚɜɟ ɛɵɥɢ ɢɡɭɱɟɧɵ ɪɟɚɥɢɢ ɜ ɹɡɵɤɟ 

ɢ ɤɭɥɶɬɭɪɟ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɛɵɥɨ ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɧɨ ɩɨɧɹɬɢɟ ɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɚ ɡɧɚɱɟɧɢɹ ɪɟɚɥɢɣ. ȼ 

ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɦɨɠɧɨ ɫɞɟɥɚɬɶ ɜɵɜɨɞ, ɱɬɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ – ɷɬɨ ɩɪɟɞɦɟɬɵ ɢ 

ɪɟɚɥɢɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵ ɢɫɤɥɸɱɢɬɟɥɶɧɨ ɞɥɹ ɷɬɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɧɨɣ ɫɪɟɞɵ, 

ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɵ ɜ ɭɩɨɬɪɟɛɥɟɧɢɢ ɧɨɫɢɬɟɥɟɣ ɹɡɵɤɚ ɢ ɱɭɠɢɟ ɞɥɹ ɩɪɟɞɫɬɚɜɢɬɟɥɟɣ 

ɞɪɭɝɢɯ ɤɭɥɶɬɭɪ. Ɍɚɤɠɟ, ɪɟɚɥɢɢ ɧɚɤɚɩɥɢɜɚɸɬ ɢ ɯɪɚɧɹɬ ɡɧɚɧɢɹ ɢ ɮɚɤɬɵ ɨ ɩɪɨɲɥɨɦ 

ɢ ɩɟɪɟɞɚɸɬ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɨ-ɤɭɥɶɬɭɪɧɵɣ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬ.  

ɍɱɟɧɵɟ ɩɨ-ɪɚɡɧɨɦɭ ɬɪɚɤɬɭɸɬ ɩɨɧɹɬɢɟ «ɪɟɚɥɢɹ» ɢ ɢɯ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɸ. ȼ 

ɧɚɫɬɨɹɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɟɞɢɧɚɹ ɫɢɫɬɟɦɚ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɹ ɧɟ ɜɵɪɚɛɨɬɚɧɚ, ɧɨ ɥɢɧɝɜɢɫɬɵ 

ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɥɢ ɫɜɨɢ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ, ɨɫɧɨɜɚɧɧɵɟ ɧɚ ɬɟɦɚɬɢɱɟɫɤɨɦ ɩɪɢɧɰɢɩɟ. ȼ 

ɯɨɞɟ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɦɵ ɜɵɹɫɧɢɥɢ, ɱɬɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɟ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ ɫɥɨɜɚ-

ɪɟɚɥɢɢ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɷɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɦ ɪɟɚɥɢɹɦ. 

ȼ ɛɨɥɶɲɢɧɫɬɜɟ ɫɥɭɱɚɟɜ ɧɚ ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɢ ɫɬɚɥɤɢɜɚɸɬɫɹ ɫ ɪɹɞɨɦ 

ɩɪɨɛɥɟɦ, ɧɨ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ ɞɜɟ ɨɫɧɨɜɧɵɟ ɩɪɨɛɥɟɦɵ: 1. ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɜ 

ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɬɚɤ ɤɚɤ ɧɨɫɢɬɟɥɹ ɷɬɨɝɨ ɹɡɵɤɚ ɧɟ ɢɦɟɸɬ ɨɛɨɡɧɚɱɚɟɦɨɝɨ ɪɟɚɥɢɸ 

ɪɟɮɟɪɟɧɬɚ ɢ 2. ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɩɪɟɞɦɟɬɧɨɟ 

ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɪɟɚɥɢɢ, ɧɨ ɢ ɤɨɥɨɪɢɬ - ɟɟ ɢɫɬɨɪɢɱɟɫɤɭɸ ɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɭɸ ɨɤɪɚɫɤɭ.  

ɉɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɵɯ ɟɞɢɧɢɰ, ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɤɚɠɞɵɣ ɪɚɡ 

ɫɬɚɥɤɢɜɚɟɬɫɹ ɫ ɩɪɨɛɥɟɦɨɣ ɜɵɛɨɪɚ ɬɨɝɨ ɢɥɢ ɢɧɨɝɨ ɩɪɢɟɦɚ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ 

ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɪɟɚɥɢɣ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ, ɧɚɩɪɢɦɟɪ: 

Calvados - ɤɚɥɶɜɚɞɨɫ (ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ), Moulin-Rouge – Ɇɭɥɢɧ-Ɋɭɠ 

(ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ). Ɉɞɧɚɤɨ, ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ ɢ ɞɪɭɝɢɟ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɤɚɤ: 

ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ (la carte bleue – ɤɪɟɞɢɬɧɚɹ ɤɚɪɬɚ), ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ (un 

Brico – ɯɨɡɹɣɫɬɜɟɧɧɵɣ ɦɚɝɚɡɢɧ), ɩɪɢɛɥɢɠɟɧɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ (école secondaire – 
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ɫɪɟɞɧɹɹ ɲɤɨɥɚ), ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɹ (la Carmagnole - ɬɚɧɟɰ).  Ʉɪɨɦɟ ɞɚɧɧɵɯ ɩɪɢɟɦɨɜ, 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɦɨɠɟɬ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɩɪɢɟɦɨɜ, ɬ.ɟ. ɬɚɤ ɧɚɡɵɜɚɟɦɵɣ 

ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ. 

ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɞɨɥɠɟɧ ɦɚɤɫɢɦɚɥɶɧɨ ɩɨɥɧɨɰɟɧɧɨ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ. əɡɵɤɨɜɵɟ ɫɢɫɬɟɦɵ ɬɟɤɫɬɚ ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ ɢ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɚɡɥɢɱɧɵ, ɢ ɫɨɡɞɚɧɢɟ 

ɬɟɤɫɬɨɜ ɧɚ ɷɬɢɯ ɹɡɵɤɚɯ ɢɦɟɟɬ ɫɜɨɢ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ, ɱɬɨ ɩɪɢɜɨɞɢɬ ɤ ɨɝɪɚɧɢɱɟɧɢɹɦ 

ɞɥɹ ɩɨɥɧɨɝɨ ɫɨɯɪɚɧɟɧɢɹ ɜ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɹ ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ. Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, 

ɱɬɨɛɵ ɩɟɪɟɜɨɞ ɛɵɥ ɩɨɥɧɨɰɟɧɧɵɦ ɨɬ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚ ɬɪɟɛɭɟɬɫɹ ɜɫɟɫɬɨɪɨɧɧɟɟ 

ɡɧɚɤɨɦɫɬɜɨ ɫ ɤɭɥɶɬɭɪɨɣ, ɢɫɬɨɪɢɟɣ, ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɨɣ, ɨɛɵɱɚɹɦɢ ɢ ɬɪɚɞɢɰɢɹɦɢ, 

ɫɨɜɪɟɦɟɧɧɨɣ ɠɢɡɧɶɸ ɢ ɛɵɬɚ ɫɬɪɚɧɵ, ɫ ɹɡɵɤɚ ɤɨɬɨɪɨɣ ɩɪɨɢɡɜɨɞɢɬɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞ. 
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ȽɅȺȼȺ 2. ɆȿɌɈȾɕ ɉȿɊȿȼɈȾȺ ɎɊȺɇɐɍɁɋɄɂɏ 

ȽȺɋɌɊɈɇɈɆɂɑȿɋɄɂɏ ɊȿȺɅɂɃ. 

 

ȼ ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɨɣ ɱɚɫɬɢ ɧɚɲɟɣ ɞɢɩɥɨɦɧɨɣ ɪɚɛɨɬɵ ɦɵ ɪɚɫɫɦɨɬɪɢɦ ɪɚɡɥɢɱɧɵɟ 

ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ, ɫɪɚɜɧɢɜ ɨɪɢɝɢɧɚɥ ɢ ɩɟɪɟɜɨɞ 

ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɫ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ ɧɚ ɪɭɫɫɤɢɣ. Ɂɚ ɨɫɧɨɜɭ ɛɵɥ ɜɡɹɬ ɩɟɪɟɜɨɞ Ⱥɥɟɤɫɟɹ 

Ʉɪɠɢɠɟɜɫɤɨɝɨ «Ƚɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɚɹ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɹ Ʌɚɪɭɫɫ» ɢ ɤɧɢɝɚ «Le grand 

Larousse gastronomique» avec le concours du Comité gastronomique présidé par Joёl 

Robuchon (ɩɨɞ ɩɚɬɪɨɧɚɠɟɦ Ƚɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɨɝɨ ɤɨɦɢɬɟɬɚ, ɩɪɟɡɢɞɟɧɬ ɀɨɷɥɶ 

Ɋɨɛɸɲɨɧ), ɚ ɬɚɤɠɟ ɩɟɪɟɜɨɞ Ƚɪɢɝɨɪɢɹ Ɇɢɪɨɲɧɢɱɟɧɤɨ «Ȼɨɥɶɲɨɣ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɣ 

ɫɥɨɜɚɪɶ» ɢ ɤɧɢɝɚ «Grand dictionnaire de cuisine» Ⱥɥɟɤɫɚɧɞɪɚ Ⱦɸɦɚ. Ɇɟɬɨɞɨɦ 

ɫɩɥɨɲɧɨɣ ɜɵɛɨɪɤɢ ɦɵ ɨɬɨɛɪɚɥɢ 111 ɩɪɢɦɟɪɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɪɟɚɥɢɣ.  

ɉɪɢ ɜɫɟɣ ɩɪɨɫɬɨɬɟ ɢɡɥɨɠɟɧɢɹ ɪɟɰɟɩɬɨɜ, ɢɯ ɩɟɪɟɜɨɞ ɦɨɠɟɬ ɜɵɡɜɚɬɶ 

ɡɚɬɪɭɞɧɟɧɢɹ. ɑɬɨɛɵ ɩɟɪɟɜɟɫɬɢ ɪɟɰɟɩɬɵ, ɧɟ ɜɫɟɝɞɚ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɯɨɪɨɲɨ ɜɥɚɞɟɬɶ 

ɹɡɵɤɨɦ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. Ɉɫɧɨɜɧɵɦ ɮɚɤɬɨɪɨɦ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɡɧɚɧɢɟ ɤɭɥɢɧɚɪɢɢ, ɚ ɬɚɤɠɟ 

ɤɭɥɶɬɭɪɵ ɢ ɪɟɚɥɢɣ, ɛɟɡ ɤɨɬɨɪɵɯ ɩɨɞɱɚɫ ɫɚɦɵɣ ɩɪɨɫɬɨɣ ɪɟɰɟɩɬ ɧɟ ɦɨɠɟɬ ɛɵɬɶ 

ɭɞɚɱɧɨ ɩɟɪɟɜɟɞɟɧ.  

Ɂɧɚɱɢɬɟɥɶɧɭɸ ɬɪɭɞɧɨɫɬɶ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɬɟɤɫɬɨɜ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ 

ɩɟɪɟɜɨɞ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɢɯ ɟɞɢɧɢɰ. Ʉ ɨɫɧɨɜɧɵɦ ɩɪɨɛɥɟɦɚɦ, ɫ ɤɨɬɨɪɵɦɢ ɫɬɚɥɤɢɜɚɸɬɫɹ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɢ, ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ: 

• ɩɟɪɟɜɨɞ ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ; 

• ɩɟɪɟɜɨɞ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ, ɱɚɫɬɢ/ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɚ;  

• ɫɨɤɪɚɳɟɧɢɣ; 

• ɩɪɢɛɨɪɨɜ, ɭɬɜɚɪɢ;  

• ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɥɟɤɫɟɦ (ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɝɥɚɝɨɥɨɜ, ɫɭɳɟɫɬɜɢɬɟɥɶɧɵɯ, 

ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɯ ɫɩɨɫɨɛ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɬɫɭɬɫɬɜɭɸɬ ɜ 

ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ); 

Ɉɫɧɨɜɭ ɥɸɛɨɝɨ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɝɨ ɪɟɰɟɩɬɚ ɫɨɫɬɚɜɥɹɸɬ ɭɤɚɡɚɧɧɵɟ ɥɟɤɫɟɦɵ, ɢ 

ɢɦɟɧɧɨ ɛɥɚɝɨɞɚɪɹ ɧɢɦ ɦɨɠɧɨ ɝɨɜɨɪɢɬɶ ɨ ɫɭɳɟɫɬɜɨɜɚɧɢɢ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɤɭɯɨɧɶ, 

ɫɜɨɟɨɛɪɚɡɧɵɯ ɢ ɨɬɥɢɱɚɸɳɢɯɫɹ ɨɬ ɨɫɬɚɥɶɧɵɯ. 
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2.1 ɉɟɪɟɜɨɞ ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ 

 

ɉɟɪɜɵɦ ɷɥɟɦɟɧɬɨɦ, ɧɚ ɤɨɬɨɪɵɣ ɨɛɪɚɳɚɟɬ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɱɢɬɚɬɟɥɶ ɢ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ, ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɡɚɝɨɥɨɜɨɤ. ɋ ɧɟɝɨ ɢ ɧɚɱɢɧɚɟɬɫɹ ɜɨɫɩɪɢɹɬɢɟ ɜɫɟɝɨ ɬɟɤɫɬɚ. 

Ɂɚɝɨɥɨɜɨɤ ɜɵɞɟɥɹɟɬɫɹ ɢɡ ɨɫɧɨɜɧɨɝɨ ɬɟɤɫɬɚ ɢ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɤɪɚɬɤɢɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ 

ɪɟɰɟɩɬɚ. Ⱦɚɥɶɧɟɣɲɟɟ ɩɪɨɱɬɟɧɢɟ ɪɟɰɟɩɬɚ ɡɚɜɢɫɢɬ ɨɬ ɭɞɚɱɧɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɚ 

ɡɚɝɨɥɨɜɤɚ. ɉɟɪɟɜɨɞɧɨɣ ɡɚɝɨɥɨɜɨɤ ɞɨɥɠɟɧ ɛɵɬɶ ɢɧɮɨɪɦɚɬɢɜɧɨ ɢ ɷɫɬɟɬɢɱɟɫɤɢ 

ɧɚɩɪɚɜɥɟɧ ɬɚɤɠɟ, ɤɚɤ ɢ ɟɝɨ ɨɪɢɝɢɧɚɥ. Ʉɚɤ ɩɪɚɜɢɥɨ, ɡɚɝɨɥɨɜɤɢ ɜ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ 

ɤɧɢɝɚɯ ɛɵɜɚɸɬ «ɩɪɢɭɤɪɚɲɟɧɵ», ɧɟɠɟɥɢ ɭɩɨɬɪɟɛɥɹɟɦɵɟ ɜɫɟɦɢ ɜ ɩɨɜɫɟɞɧɟɜɧɨɣ 

ɠɢɡɧɢ ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɛɥɸɞ, ɧɨ ɢɯ ɬɨɠɟ ɨɬɧɨɫɹɬ ɤ ɪɟɚɥɢɹɦ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɬɨɛɪɚɠɚɸɬ ɧɪɚɜɵ 

ɧɚɪɨɞɨɜ ɢ ɢɯ ɛɵɬ. ɂɦɟɧɧɨ ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɟɞɵ ɩɪɢɞɚɸɬ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɦ ɪɟɰɟɩɬɚɦ ɢɯ 

ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɣ ɤɨɥɨɪɢɬ. ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɩɨɞɨɛɧɵɟ ɪɟɚɥɢɢ ɫɱɢɬɚɸɬɫɹ 

ɧɟɩɟɪɟɜɨɞɢɦɵɦɢ, ɨɞɧɚɤɨ ɩɪɢ ɪɚɛɨɬɟ ɫ ɪɟɰɟɩɬɚɦɢ ɢɦɟɧɧɨ ɫ ɧɢɦɢ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɭ 

ɩɪɢɯɨɞɢɬɫɹ ɫɬɚɥɤɢɜɚɬɶɫɹ ɜ ɩɟɪɜɭɸ ɨɱɟɪɟɞɶ. 

Ɋɚɫɫɦɨɬɪɢɦ ɫɥɟɞɭɸɳɢɟ ɩɪɢɟɦɵ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɞɥɹ ɩɟɪɟɜɨɞɚ 

ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ ɪɟɰɟɩɬɨɜ: 

1. Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢɥɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ: ɩɚɥɶɦɶɟ (palmiers); ɩɚɧ-ɛɚɧɶɹ 

(pan-bagnat); ɮɥɚɧ ɚ ɥɹ Ɇɟɬɬɟɪɧɢɯ (flan à la Metternich); ɛɥɚɧɦɚɧɠɟ 

(blanc-manger); ɝɪɚɬɷɧ (gratin); Ʉɨɥɨɦɛɶɟ (Colombier). 

2. ɑɚɫɬɢɱɧɚɹ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ: ɦɟɞɨɜɨɟ ɩɚɪɮɟ (parfait au miel); 

ɪɨɤɚɦɚɞɭɪ ɫ ɥɭɤɨɦ-ɩɨɪɟɟɦ (rocamadour aux poireaux); ɩɪɨɫɬɨɟ ɛɟɥɨɟ 

ɤɨɧɫɨɦɟ (consommé blanc simple); ɤɨɧɮɢ ɢɡ ɝɭɫɹ (confit d’oie); ɬɚɪɬ ɫ 

ɪɟɜɧɟɦ (tarte à la rhubarbe), ɪɵɛɧɵɣ ɝɥɚɫ (glace de poisson), ɝɨɞɢɜɨ ɫ 

ɠɢɪɨɦ (godiveau à la graisse), ɩɟɪɟɩɟɥɚ ɚɧ-ɲɟɦɢɡ (cailles en chemise); 

ɤɨɮɟɣɧɵɟ ɲɭ (choux au café). 

3. Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ: ɡɚɩɟɤɚɧɤɚ ɉɚɪɦɟɧɬɶɟ (Parmentier);  

ɩɟ-ɞɟ-ɧɨɧ, ɩɨɧɱɢɤ (pet-de-nonne); ɪɭ, ɦɭɱɧɚɹ ɩɚɫɫɟɪɨɜɤɚ (roux); 

ɦɢɧɞɚɥɶɧɵɣ ɤɪɟɦ ɮɪɚɧɠɢɩɚɧ (frangipane); ɫɚɥɚɬ ɢɡ ɤɜɚɲɟɧɧɨɣ 

ɤɚɩɭɫɬɵ, ɲɭɤɪɭɬɚ (salade de choucroute).  
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4. Ʉɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ: ɩɚɲɬɟɬ ɜ ɬɟɫɬɟ (pâté en croûte); ɮɪɭɤɬɨɜɵɣ ɫɚɥɚɬ 

(salade de fruits); ɨɦɥɟɬ ɫ ɲɚɦɩɢɧɶɨɧɚɦɢ ɢ ɫɥɢɜɤɚɦɢ (omelette de 

champignons à la crème); ɫɟɥɶɞɶ ɦɚɪɢɧɨɜɚɧɧɚɹ (haregs marinés); 

ɜɢɲɧɟɜɵɣ ɤɨɦɩɨɬ (compote de cerise); ɤɨɲɚɱɶɢ ɹɵɱɤɢ (langue-de-

chat).  Ɍɚɤɠɟ ɜɫɬɪɟɱɚɟɬɫɹ ɬɚɤɨɣ ɩɪɢɦɟɪ: Ƚɨɥɭɛɢ ɜ ɤɨɦɩɨɬɟ (pigeons 

en compote).  ɂɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɡɞɟɫɶ ɦɟɬɨɞɚ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ ɛɵɥɨ ɛɵ 

ɧɟɭɞɚɱɧɵɦ, ɟɫɥɢ ɛɵ ɩɨɫɥɟ ɪɟɰɟɩɬɚ ɧɟ ɛɵɥɚ ɫɧɨɫɤɚ: ɜɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ 

ɤɨɦɩɨɬɨɦ ɧɚɡɵɜɚɸɬ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɧɚɩɢɬɤɢ ɢɡ ɫɜɟɠɢɯ ɢɥɢ ɫɭɲɟɧɧɵɯ 

ɮɪɭɤɬɨɜ,ɧɨ ɢ ɛɥɸɞɚ ɢɡ ɦɹɫɚ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɞɨɥɝɨ ɬɭɲɚɬ ɜ ɩɪɹɧɨɦ 

ɤɨɧɰɟɧɬɪɢɪɨɜɚɧɧɨɦ ɛɭɥɶɨɧɟ. 

5. Ⱥɞɚɩɬɚɰɢɹ (ɜ ɪɟɞɤɢɯ ɫɥɭɱɚɹɯ): ɜɚɥɶɞɲɧɟɦ ɜ ɤɨɧɶɹɤɟ ɮɢɧ ɲɚɦɩɚɧɶ ( 

bécasse à la fine champagne), ɝɨɥɥɚɧɞɫɤɢɟ ɫɭɯɢɟ ɜɚɮɥɢ (gauffres 

holandaises), ɝɚɥɟɬɚ «ɩɚɪɲɢɜɚɹ» (galette galeuse.). (ɉɪɢɦɟɪɵ ɜɡɹɬɵ 

ɬɚɤɠɟ ɢɡ ɤɧɢɝ «Le grand Larousse gastronomique» présidé par Joёl 

Robuchon ɢ «Grand dictionnaire de cuisine» Ⱥɥɟɤɫɚɧɞɪɚ Ⱦɸɦɚ ). 

Ɏɪɚɧɰɢɹ ɹɜɥɹɟɬɫɹ «ɡɚɤɨɧɨɞɚɬɟɥɶɧɢɰɟɣ» ɦɨɞɵ ɜ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɨɦ ɦɢɪɟ, ɢ 

ɛɨɥɶɲɚɹ ɱɚɫɬɶ ɧɚɡɜɚɧɢɣ ɛɥɸɞ ɫ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ 

ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ ɫ ɞɨɩɨɥɧɢɬɟɥɶɧɵɦ ɩɟɪɟɜɨɞɨɦ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ. 

ɉɨɷɬɨɦɭ ɜ ɞɪɭɝɢɯ ɹɡɵɤɚɯ ɡɚɱɚɫɬɭɸ ɞɚɧɧɵɟ ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɩɨɜɫɟɦɟɫɬɧɨ, 

ɧɟ ɨɛɪɚɳɚɹ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɧɚ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɨɟ ɩɪɨɢɫɯɨɠɞɟɧɢɟ ɷɬɢɯ ɫɥɨɜ. 

 Ɍɚɤɠɟ ɫɥɟɞɭɟɬ ɨɬɦɟɬɢɬɶ, ɱɬɨ ɩɟɪɟɜɨɞ ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɡɚɜɢɫɢɬ ɨɬ 

ɰɟɥɟɜɨɣ ɚɭɞɢɬɨɪɢɢ, ɞɥɹ ɤɨɬɨɪɨɣ ɪɚɫɫɱɢɬɚɧ ɪɟɰɟɩɬ ɢɥɢ ɤɭɥɢɧɚɪɧɚɹ ɤɧɢɝɚ. Ɍɚɤ, 

ɧɚɩɪɢɦɟɪ, ɜ ɤɧɢɝɟ Ⱥɥɟɤɫɚɧɞɪɚ Ⱦɸɦɚ ɡɚɝɨɥɨɜɤɢ ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɵ ɛɨɥɟɟ ɩɨɧɹɬɧɵɦ 

ɹɡɵɤɨɦ, ɩɨɬɨɦɭ ɱɬɨ ɨɧɢ ɧɚɰɟɥɟɧɵ ɩɨɡɧɚɤɨɦɢɬɶ «ɩɪɨɫɬɨɝɨ» ɱɢɬɚɬɟɥɹ ɫ 

ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɣ ɤɭɯɧɟɣ. ȼ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɢ Ʌɚɪɭɫɫ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ 

ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɱɢɬɚɬɟɥɹɦɢ ɞɚɧɧɨɣ ɤɧɢɝɢ ɫɤɨɪɟɟ ɛɭɞɭɬ ɫɱɢɬɚɬɶɫɹ 

ɥɸɛɢɬɟɥɢ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ.  
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2.2 ɉɟɪɟɜɨɞ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ 

 

ɉɟɪɟɜɨɞ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ ɬɚɤɠɟ ɜɵɡɵɜɚɟɬ ɬɪɭɞɧɨɫɬɢ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ. ɑɚɳɟ 

ɜɫɟɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɢɡ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɵɯ ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬ ɧɟɞɨɫɬɭɩɧɵ ɞɥɹ ɥɸɞɟɣ, 

ɧɚɯɨɞɹɳɢɯɫɹ ɜ ɞɪɭɝɢɯ ɫɬɪɚɧɚɯ. Ɍɨɝɞɚ ɩɪɢɯɨɞɢɬɫɹ ɢɫɤɚɬɶ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɵɟ 

ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɵ ɢɥɢ ɠɟ ɫɨɜɟɬɨɜɚɬɶɫɹ ɫ ɚɜɬɨɪɨɦ, ɱɬɨɛɵ ɡɚɦɟɧɢɬɶ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɧɚ 

ɩɨɯɨɠɢɟ. Ɂɚɱɚɫɬɭɸ ɜ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɤɧɢɝɚɯ ɭɤɚɡɵɜɚɸɬ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɢɡ ɞɪɭɝɢɯ 

ɤɭɥɶɬɭɪ, ɢ, ɟɫɥɢ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɧɟ ɡɧɚɤɨɦ ɫ ɤɭɯɧɟɣ ɷɬɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɵ, ɷɬɨ ɬɨɠɟ 

ɜɵɡɵɜɚɟɬ ɨɫɥɨɠɧɟɧɢɹ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ. ɇɚɩɪɢɦɟɪ: «ɜɟɪɠɭɚɡ (vergeoise) ɫɜɟɤɨɥɶɧɵɣ 

ɢɥɢ ɬɪɨɫɬɧɢɤɨɜɵɣ ɫɚɯɚɪ ɦɹɝɤɨɣ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɢ», «ɫɦɨɤɜɚ (ɢɧɠɢɪ, figues)», 

«ɤɚɲɬɚɧɵ (châtaignes)», «ɤɨɥɛɚɫɤɢ ɨɯɨɬɧɢɱɶɢ (chasseur)».  

ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɦɨɠɟɬ ɨɲɢɛɢɬɶɫɹ ɞɚɠɟ ɩɪɢ ɧɚɥɢɱɢɢ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɚ. ɇɚɩɪɢɦɟɪ: 

«mélanger 250 g de poudre d'amande – ɫɦɟɲɚɬɶ 250 ɝ ɦɢɧɞɚɥɶɧɨɝɨ ɩɨɪɨɲɤɚ». ȼ 

ɞɚɧɧɨɦ ɩɪɢɦɟɪɟ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬ «poudres d’amandes» ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ  ɤɚɤ «ɦɢɧɞɚɥɶɧɵɣ 

ɩɨɪɨɲɨɤ» (ɦɟɬɨɞ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ), ɯɨɬɹ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬ 

«ɦɢɧɞɚɥɶɧɚɹ ɦɭɤɚ».     

ɂɥɢ ɠɟ ɞɪɭɝɨɣ ɩɪɢɦɟɪ: «2 cl d'eau de fleur d'oranger – 200ɦɥ 

ɮɥɟɪɞɨɪɚɧɠɟɜɨɣ ɜɨɞɵ», ɝɞɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥ ɦɟɬɨɞ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ. ȼ 

ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɬɚɤɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɞɚɧɧɨɝɨ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɚ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ, ɟɫɬɶ 

ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬ: «ɜɨɞɚ ɰɜɟɬɨɜ ɚɩɟɥɶɫɢɧɚ».  

 Ɉɫɨɛɟɧɧɨ ɷɬɨ ɤɚɫɚɟɬɫɹ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ, ɩɪɢɫɭɳɢɯ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɟ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɬɨɛɪɚɠɚɸɬ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɵɣ ɤɨɥɨɪɢɬ.  Ʉ ɧɢɦ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ: ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɫɵɪɨɜ; 

ɧɚɩɢɬɤɨɜ; ɨɜɨɳɟɣ, ɮɪɭɤɬɨɜ ɢ ɪɚɫɬɟɧɢɣ; ɦɨɪɟɩɪɨɞɭɤɬɨɜ (ɨɬɥɢɱɚɸɳɢɟ, ɜ 

ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ, ɫɪɟɞɢɡɟɦɧɨɦɨɪɫɤɢɟ ɤɭɥɶɬɭɪɵ), ɩɪɢɩɪɚɜ ɢ ɫɨɭɫɨɜ. ɂ ɷɬɨɬ ɫɩɢɫɨɤ ɧɟ 

ɨɝɪɚɧɢɱɢɜɚɟɬɫɹ ɬɨɥɶɤɨ ɜɵɲɟɩɟɪɟɱɢɫɥɟɧɧɵɦ. 

 ɂɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɫɥɟɞɭɸɳɢɟ ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɞɚɧɧɵɯ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ: 

1. Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢɥɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ.  

« Servir chaud avec du foie gras – ɉɨɞɚɜɚɬɶ ɝɨɪɹɱɢɦ ɫ ɮɭɚ-ɝɪɚ». Ɏɭɚ ɝɪɚ - 

ɩɟɱɟɧɶ ɨɬɤɨɪɦɥɟɧɧɨɝɨ ɝɭɫɹ ɢɥɢ ɭɬɤɢ, ɨɬɜɚɪɟɧɧɚɹ ɫɨ ɫɩɟɰɢɹɦɢ ɜ ɧɟɛɨɥɶɲɨɦ 

ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɟ ɜɨɞɵ. [33] 
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 «1 kg de têtes de turbot – 1 ɤɝ ɝɨɥɨɜ ɬɸɪɛɨ» (ɬɨɦ 5). Ɍɸɪɛɨ – ɦɨɪɫɤɚɹ ɪɵɛɚ, 

ɦɹɫɨ ɟɟ ɨɱɟɧɶ ɰɟɧɧɨ ɢ ɨɬɥɢɱɚɟɬɫɹ ɨɫɨɛɨɣ ɫɜɟɠɟɫɬɶɸ ɢ ɜɤɭɫɨɦ. [33] 

«250 g de brocciu – 250 ɝ ɫɜɟɠɟɝɨ Ȼɪɨɱɱɢɨ». Ȼɪɨɱɱɢɨ – ɫɜɟɠɢɣ 

ɤɨɪɫɢɤɚɧɫɤɢɣ ɫɵɪ. 

«1 cuillerée à soupe de Grand Marnier – 1 ɫɬɨɥɨɜɚɹ ɥɨɠɤɚ Ƚɪɚɧ-Ɇɚɪɧɶɟ». 

Ƚɪɚɧ-Ɇɚɪɧɶɟ – ɦɚɫɥɹɧɢɫɬɵɣ ɞɭɲɢɫɬɵɣ ɥɢɤɟɪ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɚɩɟɥɶɫɢɧɚ ɢ ɜɢɧɧɨɝɨ 

ɫɩɢɪɬɚ.  

ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɬɨ, ɱɬɨ ɞɚɧɧɵɣ ɦɟɬɨɞ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ 

ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧёɧɧɵɦ, ɩɨɞɯɨɞɢɬ ɨɧ ɧɟ ɞɥɹ ɜɫɟɯ ɱɢɬɚɬɟɥɟɣ. ɉɨɞɨɛɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ 

ɫɦɨɝɭɬ ɩɨɧɹɬɶ ɬɨɥɶɤɨ ɥɸɞɢ, ɯɨɪɨɲɨ ɡɧɚɤɨɦɵɟ ɫ ɤɭɥɢɧɚɪɢɟɣ. Ʌɸɛɢɬɟɥɢ ɜɪɹɞ ɥɢ 

ɡɚɯɨɬɹɬ ɡɚɧɢɦɚɬɶɫɹ ɩɨɢɫɤɨɜ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ ɫɧɚɱɚɥɚ ɜ ɫɥɨɜɚɪɹɯ, ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɹɯ, 

ɢɧɬɟɪɧɟɬɟ, ɚ ɡɚɬɟɦ ɜ ɦɚɝɚɡɢɧɟ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɢ ɠɟɥɚɧɢɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɢɬɶ ɛɥɸɞɨ ɧɟ ɛɭɞɟɬ. 

2. Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢɥɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ. 
«Passer 8 rocamadours affinés - Ɉɛɜɚɥɹɬɶ 8 ɝɨɥɨɜɨɤ ɡɪɟɥɨɝɨ ɫɵɪɚ 

Ɋɨɤɚɦɚɞɭɪ»; «déglacer à la fine champagne – ɞɟɝɥɚɫɢɪɨɜɚɬɶ ɫɬɨɥɨɜɨɣ ɥɨɠɤɨɣ 

ɤɨɧɶɹɤɚ ɮɢɧ ɲɚɦɩɚɧɶ»; «thé vert matcha- ɡɟɥɟɧɵɣ ɩɨɪɨɲɤɨɜɵɣ ɹɩɨɧɫɤɢɣ ɱɚɣ 

«ɦɚ-ɬɹ»»; «4 dattes mehjoul – 4 ɮɢɧɢɤɚ ɫɨɪɬɚ «ɦɟɯɞɠɭɥɶ»».  

Ɍɚɤɠɟ ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɩɪɢɦɟɪɵ, ɝɞɟ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟ ɜɵɫɬɭɩɚɟɬ ɰɟɥɵɦ 

ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɢɟɦ, ɨɬɦɟɱɟɧɨ ɡɜɟɡɞɨɱɤɨɣ ɢ ɜɵɧɟɫɟɧɨ ɜ ɤɨɧɰɟ ɪɟɰɟɩɬɚ: «Des fraises 

mara des bois - ɡɟɦɥɹɧɢɤɚ ɫɨɪɬɚ ɦɚɪɚ. Ɇɚɪɚ ɥɟɫɧɚɹ - ɝɢɛɪɢɞ ɤɥɭɛɧɢɤɢ ɫ 

ɡɟɦɥɹɧɢɤɨɣ, ɨɞɢɧ ɢɡ ɩɨɩɭɥɹɪɧɟɣɲɢɯ ɫɨɪɬɨɜ ɜɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ; ɹɝɨɞɵ ɢɦɟɸɬ 

ɤɥɭɛɧɢɱɧɵɣ ɪɚɡɦɟɪ ɢ ɡɟɦɥɹɧɢɱɧɵɣ ɜɤɭɫ»; «Avec 500g de panade frangipane – 

ɜɜɟɞɹ 500ɝ ɩɚɧɚɞɵ ɢɡ ɮɪɚɧɠɢɩɚɧɚ. ɉɚɧɚɞɚ – ɨɛɳɟɟ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɟ ɜɫɟɜɨɡɦɨɠɧɵɯ 

ɩɢɳɟɜɵɯ ɩɨɤɪɵɬɢɣ (ɩɚɧɢɪɨɜɤɢ)»; «1 pincée de vadouvan – ɳɟɩɨɬɤɭ ɜɚɞɭɜɚɧɚ. 

ȼɚɞɭɜɚɧ – ɢɧɞɢɣɫɤɚɹ ɫɦɟɫɶ ɩɪɹɧɧɨɫɬɟɣ ɢ ɩɪɢɩɪɚɜ»; «Ajouter 5 g de Cremodan 

(stabilisateur) – ȼɜɟɫɬɢ 5 ɝ ɫɬɚɛɢɥɢɡɚɬɨɪɚ «Ʉɪɟɦɨɞɚɧ». Ʉɪɟɦɨɞɚɧ – ɬɨɪɝɨɜɚɹ ɦɚɪɤɚ 

ɫɟɪɢɢ ɩɢɳɟɜɵɯ ɷɦɭɥɶɝɚɬɨɪɨɜ ɢ ɫɬɚɛɢɥɢɡɚɬɨɪɨɜ, ɩɪɢɦɟɧɹɟɦɵɯ ɩɪɢ ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɟ 

ɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ .  Ȼɵɜɚɟɬ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟ ɭɤɚɡɚɧɨ ɜ ɫɤɨɛɤɚɯ: «les dresser dans une timbale 

– ɜɵɥɨɠɢɬɶ ɜ ɬɢɦɛɚɥɶ(ɤɨɪɡɢɧɨɱɤɚ ɢɡ ɫɥɨɟɧɨɝɨ ɬɟɫɬɚ) ».  

3. Ʉɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ. 



31 

 

«Piment d’Espelette - ɩɟɪɟɰ ɢɡ ɗɫɩɟɥɟɬɚ ɢɥɢ ɷɫɩɟɥɟɬɫɤɢɣ ɩɟɪɟɰ »; «citron de 

Menton - Ɇɟɧɬɨɧɫɤɢɣ ɥɢɦɨɧ»; «150 g de jambon d'York - 150 ɝ ɣɨɪɤɫɤɨɣ 

ɜɟɬɱɢɧɵ»; «120 g de beurre marchand de vin - 120 ɝ ɦɚɫɥɚ «ɜɢɧɨɬɨɪɝɨɜɟɰ»»; «laver 

80 g de raisins de Corinthe -  ɜɵɦɵɬɶ 80 ɝ ɢɡɸɦɚ-ɤɨɪɢɧɤɢ»; «whisky canadien – 

ɤɚɧɚɞɫɤɢɣ ɜɢɫɤɢ»; «1 cuillerée à café de sirop d'érable – 1 ɱɚɣɧɚɹ ɥɨɠɤɚ ɤɥɟɧɨɜɨɝɨ 

ɫɢɪɨɩɚ»; « une bonne vingtaine de petites olives noires de Nice – 20 ɨɬɛɨɪɧɵɯ 

ɧɢɰɰɤɢɯ ɦɚɫɥɢɧ»; .  

ȼ ɞɚɧɧɵɯ ɩɪɢɦɟɪɚɯ ɦɵ ɦɨɠɟɦ ɩɪɨɫɥɟɞɢɬɶ, ɱɬɨ ɷɬɢ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɵ ɡɚɱɚɫɬɭɸ 

ɫɨɞɟɪɠɚɬ ɜ ɫɜɨɟɦ ɧɚɡɜɚɧɢɢ ɬɨɩɨɧɢɦ. 

4. Ʉɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɹ. 
Ɋɟɠɟ ɜɫɟɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɢ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ ɦɟɬɨɞ ɤɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɢ: 

«Mâche (f) – ɫɚɥɚɬ ɪɚɩɭɧɰɟɥɶ, ɫɥɨɜɚɪɧɨɟ ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɷɬɨɝɨ ɫɥɨɜɚ «ɨɜɨɳɧɚɹ 

ɜɚɥɟɪɢɚɧɧɢɰɚ»»  

ȼ ɞɚɧɧɵɯ ɩɪɢɦɟɪɚɯ ɦɨɠɧɨ ɩɨɞɭɦɚɬɶ, ɱɬɨ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɫɬɪɟɦɢɥɫɹ ɤ ɛɨɥɶɲɟɣ 

ɬɨɱɧɨɫɬɢ. ɇɨ ɫɬɨɢɬ ɡɚɦɟɬɢɬɶ, ɱɬɨ ɞɥɹ ɱɟɥɨɜɟɤɚ ɫɜɹɡɚɧɧɨɝɨ ɫ ɦɢɪɨɦ ɤɭɥɢɧɚɪɢɢ 

ɛɭɞɟɬ ɩɨɧɹɬɧɟɟ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɟ ɧɚɡɜɚɧɢɟ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɚ, ɧɟɠɟɥɢ ɟɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞ. 

5. Ɉɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ 

Ʉ ɩɪɢɦɟɪɭ, «parsemer de fleur de sel – ɩɨɫɵɩɚɬɶ ɦɟɥɤɨɣ ɦɨɪɫɤɨɣ ɫɨɥɶɸ». ȼ 

ɷɬɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥ ɦɟɬɨɞ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɩɨɬɨɦɭ ɱɬɨ 

ɬɚɤɨɝɨ ɬɟɪɦɢɧɚ, ɤɚɤ «fleur de sel», ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɜ ɪɭɫɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɹɯ. Fleur de sel -

ɷɬɨ ɦɨɪɫɤɚɹ ɫɨɥɶ ɯɥɨɩɶɹɦɢ, ɤɪɢɫɬɚɥɥɵ ɤɨɬɨɪɨɣ ɪɚɫɬɭɬ ɧɚ ɤɪɚɹɯ ɫɨɥɹɧɵɯ ɜɚɧɧ, ɜ 

ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɦɟɞɥɟɧɧɨɝɨ ɢɫɩɚɪɟɧɢɹ ɜɨɞɵ ɨɛɪɚɫɬɚɸɳɢɯ ɤɪɚɫɢɜɵɦɢ ɧɚɪɨɫɬɚɦɢ, 

ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɨɛɢɪɚɸɬ, ɤɚɤ ɩɪɚɜɢɥɨ, ɜɪɭɱɧɭɸ. ȼ ɞɪɭɝɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ «fleur de sel» 

ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɦɟɬɨɞɚ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ «ɮɥɟɪ-ɞɟ-ɫɟɥ», 

ɧɨ ɷɬɨɬ ɜɚɪɢɚɧɬ ɛɭɞɟɬ ɩɨɧɹɬɟɧ ɬɨɥɶɤɨ ɬɟɦ, ɤɬɨ ɜɫɬɪɟɱɚɥɫɹ ɫ ɷɬɢɦ ɬɟɪɦɢɧɨɦ ɢ 

ɡɧɚɟɬ, ɱɬɨ ɨɧ ɨɡɧɚɱɚɟɬ.  «Saupoudrer de poudre de lard – ɉɨɫɵɩɚɬɶ ɩɨɪɨɲɤɨɦ 

ɜɵɫɭɲɟɧɧɵɯ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ ɥɨɦɬɢɤɨɜ ɝɪɭɞɢɧɤɢ».  
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2.3 ɉɟɪɟɜɨɞ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ 

 

ɇɟɨɬɴɟɦɥɟɦɨɣ ɱɚɫɬɶɸ ɪɟɰɟɩɬɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ. ɂ ɪɟɱɶ 

ɢɞɟɬ ɧɟ ɬɨɥɶɤɨ ɨ ɱɢɫɥɨɜɵɯ ɡɧɚɱɟɧɢɹɯ (ɝ, ɤɝ, ɦɥ, ɥ ɢ ɬ.ɞ), ɧɨ ɢ ɨ ɫɥɨɜɚɯ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɦɨɝɭɬ ɡɚɦɟɧɢɬɶ ɷɬɢ ɟɞɢɧɢɰɵ. ɗɬɢ ɥɟɤɫɟɦɵ ɨɛɵɱɧɨ ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɜ ɜɜɨɞɧɨɣ ɱɚɫɬɢ 

ɪɟɰɟɩɬɚ, ɧɨ ɢɯ ɦɨɠɧɨ ɧɚɣɬɢ ɢ ɜ ɨɫɧɨɜɧɨɣ ɱɚɫɬɢ. 

ȿɫɥɢ ɜ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬ ɬɚɤɢɯ ɟɞɢɧɢɰ, ɬɨ ɩɪɨɛɥɟɦ ɭ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚ ɧɟ ɜɨɡɧɢɤɚɟɬ: «gousse de vanille – ɫɬɪɭɱɨɤ ɜɚɧɢɥɢ»; «bouquet de 

basilic – ɩɭɱɨɤ ɛɚɡɢɥɢɤɚ»; «une poignée de noyaux – ɝɨɪɫɬɶ ɤɨɫɬɨɱɟɤ»; «1 chou-

fleur – ɤɚɱɚɧ ɰɜɟɬɧɨɣ ɤɚɩɭɫɬɵ»; «4 tranches de pain – 4 ɥɨɦɬɹ ɯɥɟɛɚ»; «une poignée 

de sel – ɳɟɩɨɬɤɚ ɫɨɥɢ»; «1 botte de coriandre – ɩɭɱɨɤ ɤɨɪɢɚɧɞɪɚ». 

Ɍɪɭɞɧɨɫɬɢ ɤɚɤ ɪɚɡ ɩɨɹɜɥɹɸɬɫɹ ɬɨɝɞɚ, ɤɨɝɞɚ ɜ ɪɟɰɟɩɬɚɯ ɧɚ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ 

ɤɚɤɨɟ-ɬɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɚ ɭɩɨɬɪɟɛɥɹɸɬ ɪɟɞɤɨ: «recouvrir d'un filet de  

cognac - ɞɨɛɚɜɢɬɶ ɫɬɪɭɣɤɭ ɤɨɧɶɹɤɚ» (ɜ ɞɚɧɧɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ 

ɦɟɬɨɞ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ); «incorporer un filet de jus de citron – ɫɛɪɵɡɧɭɬɶ ɥɢɦɨɧɧɵɦ 

ɫɨɤɨɦ» (ɦɟɬɨɞ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ); «ajouter une pellicule d'huile - ɜɥɢɬɶ ɧɟɦɧɨɝɨ 

ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɨɝɨ ɦɚɫɥɚ». ȼɨ 2 ɩɪɢɦɟɪɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥ ɩɪɢɟɦ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ, 

ɬɚɤ ɤɚɤ ɫɥɨɜɨ «une pellicule» ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɧɚ ɪɭɫɫɤɢɣ ɤɚɤ ɬɨɧɤɢɣ ɫɥɨɣ ɢɥɢ ɩɥɟɧɤɚ, 

ɩɨɷɬɨɦɭ ɧɭɠɧɨ ɛɵɥɨ ɤɚɤ ɦɨɠɧɨ ɩɨɧɹɬɧɟɟ ɩɟɪɟɧɟɫɬɢ ɫɦɵɫɥ ɞɨ ɱɢɬɚɬɟɥɹ. «10 cl de 

vin – 100 ɦɥ ɜɢɧɚ», cl – ɷɬɨ ɫɨɤɪɚɳɟɧɢɟ ɫɚɧɬɢɥɢɬɪɨɜ. ȼɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ ɫɚɧɬɢɥɢɬɪ 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɦɟɪɨɣ ɠɢɞɤɨɫɬɢ, ɧɨ ɜ Ɋɨɫɫɢɢ ɬɚɤɢɦɢ ɟɞɢɧɢɰɚɦɢ ɢɡɦɟɪɟɧɢɹ ɧɟ 

ɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɪɟɲɢɥ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɦɟɪɭ ɠɢɞɤɨɫɬɢ ɩɨɧɹɬɧɭɸ 

ɞɥɹ ɪɭɫɫɤɨɝɨ ɱɢɬɚɬɟɥɹ ɢ ɫɪɚɡɭ ɩɟɪɟɜɟɥ ɟɟ.   

Ɍɚɤɠɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɫɨɜɟɪɲɚɟɬ ɨɲɢɛɤɢ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ, ɤɨɝɞɚ ɭ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɚ 

ɨɫɨɛɟɧɧɵɣ ɜɢɞ ɢɥɢ ɩɪɨɢɫɯɨɠɞɟɧɢɟ. ɇɚɩɪɢɦɟɪ, ɜ ɢɫɫɥɟɞɭɟɦɵɯ ɧɚɦɢ ɤɧɢɝɚɯ 

ɜɫɬɪɟɱɚɟɬɫɹ ɬɚɤɨɣ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬ, ɤɚɤ ɚɪɬɢɲɨɤ (un artichaut). ɑɟɥɨɜɟɤ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɧɢ 

ɪɚɡɭ ɧɟ ɫɬɚɥɤɢɜɚɥɫɹ ɫ ɷɬɢɦ ɪɚɫɬɟɧɢɟɦ, ɟɞɜɚ ɥɢ ɩɨɣɦɟɬ, ɤɚɤɢɟ ɟɝɨ ɱɚɫɬɢ 

ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɜ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɛɥɸɞ.  ȼ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɢ Ʌɚɪɭɫɫ ɜ ɨɞɧɨɦ ɢɡ ɪɟɰɟɩɬɨɜ 

ɧɚɫ ɡɧɚɤɨɦɹɬ ɫ ɱɚɫɬɹɦɢ ɚɪɬɢɲɨɤɚ «épointer les feuilles, ɫasser les queues des 

artichauts – ɫɪɟɡɚɬɶ ɧɨɠɧɢɰɚɦɢ ɤɨɧɱɢɤɢ ɥɟɩɟɫɬɤɨɜ, ɫɥɨɦɚɬɶ ɫɬɟɛɥɢ(ɰɜɟɬɨɧɨɠɤɢ) 
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ɚɪɬɢɲɨɤɨɜ». ȼ ɞɚɧɧɨɦ ɩɪɢɦɟɪɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɬɨɱɧɨ ɩɨɞɨɛɪɚɥ ɩɟɪɟɜɨɞ 

ɞɥɹ ɱɚɫɬɟɣ ɷɬɨɝɨ ɪɚɫɬɟɧɢɹ. ȼ ɞɪɭɝɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ ɜ ɤɧɢɝɟ Ⱥɥɟɤɫɚɧɞɪɚ Ⱦɸɦɚ ɞɚɧɧɨɟ 

ɫɥɨɜɨɫɨɱɟɬɚɧɢɟ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɢɧɵɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɢ ɩɟɪɟɜɨɞ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɭɩɪɨɳɟɧɧɵɦ: 

«Coupez les bouts des feuilles, la queue – ɨɬɪɟɠɶɬɟ ɤɨɧɱɢɤɢ ɥɢɫɬɶɟɜ, ɯɜɨɫɬɢɤ».  

ɉɪɨɛɥɟɦɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɱɚɫɬɟɣ ɦɹɫɚ. ȼ ɪɚɡɧɵɯ 

ɫɬɪɚɧɚɯ ɦɨɝɭɬ ɜɫɬɪɟɱɚɬɶɫɹ ɪɚɡɥɢɱɧɵɣ ɬɪɚɞɢɰɢɢ ɪɚɡɞɟɥɤɢ ɬɭɲɢ. ɇɚɩɪɢɦɟɪ, ɜ 

ɨɞɧɨɦ ɢɡ ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɩɪɟɞɥɚɝɚɟɬɫɹ ɜɡɹɬɶ «1,250 kg d'aiguillette de boeuf».  ȼ ɩɟɪɜɨɦ 

ɫɥɭɱɚɟ ɷɬɨ ɫɥɨɜɨɫɨɱɟɬɚɧɢɟ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɦɟɬɨɞɚ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɫ 

ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ «ɝɨɜɹɠɢɣ ɨɬɪɭɛ ɷɝɭɣɟɬ ɜɟɫɨɦ ɩɪɢɦɟɪɧɨ 1,25 ɤɝ». Ⱦɚɥɟɟ ɠɟ ɦɵ 

ɜɫɬɪɟɱɚɟɦ ɫɨɜɫɟɦ ɞɪɭɝɨɣ ɩɟɪɟɜɨɞ «ɤɭɫɨɤ ɢɡ ɜɟɪɯɧɟɣ ɱɚɫɬɢ ɤɨɫɬɪɟɰɚ ɜɟɫɨɦ 1,25 

ɤɝ». ȿɫɥɢ ɩɨɫɦɨɬɪɟɬɶ ɫɯɟɦɭ ɪɚɡɞɟɥɤɢ ɝɨɜɹɞɢɧɵ ɜ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɢ Ʌɚɪɭɫɫ, ɬɨ ɦɵ 

ɭɜɢɞɢɦ, ɱɬɨ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ «aiguillette de romsteck» - ɜɟɪɯɧɹɹ ɱɚɫɬɶ, ɢɥɢ ɝɨɪɛɭɲɤɚ 

ɤɨɫɬɪɟɰɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ «aiguillette baronne» - ɯɜɨɫɬɨɜɚɹ, ɢɥɢ ɧɢɠɧɹɹ ɱɚɫɬɶ ɤɨɫɬɪɟɰɚ.   

Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɜ ɩɟɪɜɨɦ ɫɥɭɱɚɟ ɱɢɬɚɬɟɥɶ ɧɟ ɫɦɨɠɟɬ ɩɨɧɹɬɶ ɨ ɤɚɤɨɣ ɱɚɫɬɢ 

ɝɨɜɹɞɢɧɵ ɢɞɟɬ ɪɟɱɶ. ȼɨ ɜɬɨɪɨɦ ɩɪɢɦɟɪɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɠɟ ɭɬɨɱɧɢɥ, ɤɚɤɨɟ ɦɹɫɨ 

ɫɬɨɢɬ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɞɥɹ ɞɚɧɧɨɝɨ ɪɟɰɟɩɬɚ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɷɬɨɬ ɩɟɪɟɜɨɞ ɦɨɠɧɨ ɫɱɢɬɚɬɶ 

ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɩɪɢɟɦɥɟɦɵɦ.  

 

2.4 ɉɟɪɟɜɨɞ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɣ ɤɭɯɨɧɧɨɣ ɭɬɜɚɪɢ 

 

ɋɥɟɞɭɸɳɚɹ ɤɚɬɟɝɨɪɢɹ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɜɵɡɵɜɚɟɬ ɬɪɭɞɧɨɫɬɢ ɭ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɨɜ, 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɟ ɤɭɯɨɧɧɨɣ ɭɬɜɚɪɢ. Ɉɫɨɛɟɧɧɨ, ɤɨɝɞɚ ɧɚɡɜɚɧɢɟ ɨɬɧɨɫɢɬɫɹ ɤ 

ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɟ. ȼ ɢɫɫɥɟɞɭɟɦɵɯ ɧɚɦɢ ɪɟɰɟɩɬɚɯ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɹ 

ɤɭɯɨɧɧɨɣ ɭɬɜɚɪɢ ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɜ ɥɸɛɨɣ ɱɚɫɬɢ ɪɟɰɟɩɬɚ, ɧɨ ɫɟɣɱɚɫ ɦɨɠɧɨ 

ɩɪɨɫɥɟɞɢɬɶ ɬɟɧɞɟɧɰɢɸ, ɤɨɝɞɚ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɵɟ ɦɚɬɟɪɢɚɥɵ ɞɥɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɥɸɞɚ 

ɜɵɩɢɫɵɜɚɸɬ ɩɟɪɟɞ ɪɟɰɟɩɬɨɦ. Ʉɨɝɞɚ ɩɪɢɛɨɪ ɩɪɢɫɭɬɫɬɜɭɟɬ ɜɨ ɜɫɟɯ ɤɭɥɶɬɭɪɚɯ, ɧɟ 

ɫɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɬɪɭɞɚ ɟɝɨ ɩɟɪɟɜɟɫɬɢ: «un bol – ɦɢɫɤɚ»; «une poêle – ɫɤɨɜɨɪɨɞɚ»; «un 

gril – ɝɪɢɥɶ»; «une saucière - ɫɨɭɫɧɢɤ»; «une passoire – ɞɭɪɲɥɚɝ» ; «une écumoire – 

ɲɭɦɨɜɤɚ» ɢ ɞɪɭɝɢɟ. 



34 

 

ɗɤɜɢɜɚɥɟɧɬɨɜ ɞɚɧɧɵɯ ɩɪɢɫɩɨɫɨɛɥɟɧɢɣ ɛɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ, ɩɪɨɛɥɟɦɵ ɠɟ 

ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɬɨɝɞɚ, ɤɨɝɞɚ ɩɪɢɛɨɪɨɦ ɧɟ ɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɧɚ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. ȼ ɬɚɤɢɯ 

ɫɥɭɱɚɹɯ, ɤɚɤ ɢ ɫ ɩɟɪɟɜɨɞɨɦ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ, ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɬɚɤɢɟ ɦɟɬɨɞɵ, ɤɚɤ: 

ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ (ɱɚɳɟ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ), ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ, 

ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɹ ɢ ɨɩɭɳɟɧɢɟ (ɷɬɢ ɦɟɬɨɞɵ ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɤɪɚɣɧɟ ɪɟɞɤɨ). 

Ʉ ɩɪɢɦɟɪɭ, ɜ ɨɞɧɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ ɦɨɠɧɨ ɜɫɬɪɟɬɢɬɶ ɮɪɚɡɭ, ɜ ɤɨɬɨɪɨɣ 

ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɧɟɨɛɵɱɧɵɣ ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬ «une girolle». ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɩɨɧɢɦɚɟɬ, ɱɬɨ 

ɬɚɤɨɣ ɪɟɚɥɢɢ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬ ɞɚɧɧɭɸ 

ɥɟɤɫɟɦɭ, ɢɫɩɨɥɶɡɭɹ ɦɟɬɨɞ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ: «ɠɢɪɨɥɶ (ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬ 

ɞɥɹ ɧɚɪɟɡɤɢ)».  

Ⱦɪɭɝɨɣ ɩɪɢɦɟɪ: «disposer au fond de la terrine – ɜɵɫɬɥɚɬɶ ɬɟɪɪɢɧɭ 

(ɤɟɪɚɦɢɱɟɫɤɚɹ ɮɨɪɦɚ ɞɥɹ ɡɚɩɟɤɚɧɢɹ)». 

 «Beurrer un moule à manqué – ɮɨɪɦɭ ɞɥɹ ɦɚɧɤɟ ɨɛɦɚɡɚɬɶ ɫɥɢɜɨɱɧɵɦ 

ɦɚɫɥɨɦ», ɦɚɧɤɟ- ɤɥɚɫɫɢɱɟɫɤɨɟ ɦɭɱɧɨɟ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɨɟ ɢɡɞɟɥɢɟ. Ɂɞɟɫɶ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ 

ɦɟɬɨɞ ɱɚɫɬɢɱɧɨɣ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ ɜ ɫɤɨɛɤɚɯ.   

«Mettre 40 cl d'huile d'olive dans la paellera – ȼ ɩɚɷɥɶɟɪɭ ɜɥɢɬɶ 400 ɦɥ 

ɨɥɢɜɤɨɜɨɝɨ ɦɚɫɥɚ». ɉɚɷɥɶɟɪɚ- ɛɨɥɶɲɚɹ ɝɥɭɛɨɤɚɹ ɬɨɥɫɬɨɫɬɟɧɧɚɹ ɫɤɨɜɨɪɨɞɚ ɫ 

ɞɜɭɦɹ ɪɭɱɤɚɦɢ.  

« Introduire sous la salamandre – ɧɚɝɪɟɜɚɬɶ ɩɨɞ ɫɚɥɚɦɚɧɞɪɨɣ ». ȼ ɞɚɧɧɨɦ 

ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɱɟɥɨɜɟɤ, ɧɟ ɫɜɹɡɚɧɧɵɣ ɫ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɦ ɦɢɪɨɦ, ɧɟ ɩɨɣɦɟɬ, ɨ ɱɟɦ ɢɞɟɬ 

ɪɟɱɶ. ɋɚɥɚɦɚɧɞɪɚ – ɬɚɤ ɤɭɥɢɧɚɪɵ ɧɚɡɵɜɚɸɬ ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɵɣ ɩɪɢɛɨɪ ɞɥɹ ɛɵɫɬɪɨɝɨ 

ɩɨɞɪɭɦɹɧɢɜɚɧɢɹ ɩɨɜɟɪɯɧɨɫɬɢ ɪɚɡɥɢɱɧɵɯ ɛɥɸɞ. [35] 

ȼ ɞɪɭɝɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ, ɱɢɬɚɬɟɥɶ ɦɨɠɟɬ ɧɚɣɬɢ ɬɚɤɨɟ ɩɪɢɫɩɨɫɨɛɥɟɧɢɟ, ɤɚɤ «une 

marmite – ɱɭɝɭɧɧɚɹ ɤɚɫɬɪɸɥɹ». ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɩɪɢɦɟɧɹɟɬ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɦɟɬɨɞ ɞɥɹ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɢ ɞɟɥɚɟɬ ɷɬɨ ɩɪɚɜɢɥɶɧɨ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɫɥɨɜɨ 

«Ɇɚɪɦɢɬ», ɧɨ ɡɧɚɱɟɧɢɟ ɭ ɧɟɝɨ ɫɨɜɫɟɦ ɞɪɭɝɨɟ. Ɇɚɪɦɢɬ – ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɨɟ 

ɩɪɢɫɩɨɫɨɛɥɟɧɢɟ, ɩɪɟɞɧɚɡɧɚɱɟɧɧɨɟ ɞɥɹ ɩɨɞɞɟɪɠɚɧɢɹ ɝɨɬɨɜɵɯ ɛɥɸɞ ɜ ɬɟɩɥɨɦ 

ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ. ȼɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɦ ɠɟ: «une marmite – grand récipient dans lequel on fait 

cuire des aliments (ɛɨɥɶɲɚɹ ɟɦɤɨɫɬɶ ɞɥɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɩɢɳɢ). [36] ɇɨ ɩɪɢ ɷɬɨɦ, 

ɜ ɞɪɭɝɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ ɜɫɬɪɟɱɚɟɬɫɹ ɫɥɟɞɭɸɳɟɟ: «Une cocotte – ɱɭɝɭɧɧɚɹ ɤɚɫɬɪɸɥɹ». 
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Ɍɨɝɞɚ ɱɢɬɚɬɟɥɶ ɞɥɹ ɷɬɢɯ 2 ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɛɭɞɟɬ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɨɞɢɧɚɤɨɜɭɸ ɩɨɫɭɞɭ.  

ɏɨɬɹ ɜ ɟɳɟ ɨɞɧɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ «Une cocotte» ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ, ɤɚɤ «ɤɨɤɨɬɧɢɰɚ». 

Ʉɨɤɨɬɧɢɰɚ – ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɚɹ ɦɚɥɟɧɶɤɚɹ ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɚɹ ɟɦɤɨɫɬɶ ɫ ɪɭɱɤɨɣ, 

ɩɪɟɞɧɚɡɧɚɱɟɧɧɚɹ ɞɥɹ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɝɨɪɹɱɢɯ ɡɚɤɭɫɨɤ.[34] Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɬɨɥɶɤɨ 

ɩɪɨɱɢɬɚɜ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɵɣ ɪɟɰɟɩɬ, ɦɵ ɩɨɣɦɟɦ ɨ ɤɚɤɨɣ ɤɭɯɨɧɧɨɣ ɭɬɜɚɪɢ ɢɞɟɬ ɪɟɱɶ. 

«Garnir 4 bols – ɪɚɫɩɪɟɞɟɥɢɬɶ ɩɨ 4 ɨɝɧɟɭɩɨɪɧɵɦ ɩɢɚɥɚɦ-ɛɨɭɥ», ɹɜɥɹɟɬɫɹ 

ɟɳɟ ɨɞɧɨɣ ɦɨɞɟɥɶɸ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɨɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɚ.  

«Presser les baies pour en extraire le jus (avec un tamis à gelée ou, à défaut, un 

moulin à légumes avec la grille fine) – ɉɪɨɬɟɪɟɬɶ ɱɟɪɟɡ ɫɢɬɨ, ɱɬɨɛɵ ɨɬɞɟɥɢɬɶ ɫɨɤ 

(ɫɥɟɞɭɟɬ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɫɩɟɰɢɚɥɶɧɨɟ ɫɢɬɨ ɞɥɹ ɠɟɥɟ, ɩɪɢ ɟɝɨ ɨɬɫɭɬɫɬɜɢɢ ɹɝɨɞɵ 

ɦɨɠɧɨ ɩɪɨɩɭɫɬɢɬɶ ɱɟɪɟɡ ɨɜɨɳɟɦɨɥɤɭ ɫ ɦɟɥɤɨɣ ɪɟɲɟɬɤɨɣ)», ɜ ɩɟɪɜɨɦ ɫɥɭɱɚɟ 

ɩɪɢɛɨɪ ɩɟɪɟɜɟɞɟɧ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɦ ɦɟɬɨɞɨɦ, ɚ ɜɬɨɪɨɣ ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬ ɩɟɪɟɜɟɥɢ ɫ 

ɩɨɦɨɳɶɸ ɩɪɢɟɦɚ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ. ȿɳɟ ɨɞɧɢɦ ɩɪɢɦɟɪɨɦ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ: «Verser ce jus dans une bassine à confiture – ɫɨɤ ɩɟɪɟɥɢɬɶ ɜ ɬɚɡɢɤ ɞɥɹ 

ɜɚɪɟɧɶɹ»; «Dans une poêle antiadhésive, faire chauffer 30 g de beurre – ȼ ɦɚɥɟɧɶɤɨɣ 

ɫɤɨɜɨɪɨɞɟ ɫ ɚɧɬɢɩɪɢɝɚɪɧɵɦ ɩɨɤɪɵɬɢɟɦ ɪɚɡɨɝɪɟɬɶ 30 ɝ ɦɚɫɥɚ».  

ȼ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɦɟɬɨɞɚ ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɢ, ɦɨɠɧɨ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɫɥɟɞɭɸɳɢɣ 

ɩɪɢɦɟɪ: «avec une spatule à réduction, détacher les sucs – Ɉɬɫɤɪɟɫɬɢ ɥɨɩɚɬɨɱɤɨɣ 

ɩɪɢɝɨɪɟɜɲɢɟ ɤɭɫɨɱɤɢ.» Ɂɧɚɱɟɧɢɟ ɬɟɪɦɢɧɚ «une spatule à réduction» ɧɟ ɧɚɣɬɢ ɧɢ ɜ 

ɨɞɧɨɦ ɫɥɨɜɚɪɟ, ɧɨ, ɟɫɥɢ ɢɫɤɚɬɶ ɷɬɨ ɫɥɨɜɨ ɜ ɢɧɬɟɪɧɟɬɟ, ɦɨɠɧɨ ɭɜɢɞɟɬɶ, ɤɚɤ 

ɜɵɝɥɹɞɢɬ ɷɬɨɬ ɩɪɢɛɨɪ. ɗɬɨ ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɚɹ ɥɨɩɚɬɤɚ ɫ ɞɥɢɧɧɨɣ ɪɭɱɤɨɣ, ɫ ɨɫɬɪɵɦɢ 

ɭɝɥɚɦɢ, ɢɧɨɝɞɚ ɫ ɩɟɪɮɨɪɚɰɢɟɣ. Ɍɚɤɨɣ ɥɨɩɚɬɤɨɣ ɭɠ ɬɨɱɧɨ ɦɨɠɧɨ ɨɬɫɤɪɟɫɬɢ ɬɨ, 

ɱɬɨ ɩɪɢɝɨɪɟɥɨ. ɂɧɨɣ ɩɪɢɦɟɪ: «La déposer alors dans un grand moule à brioche – 

ɜɵɥɨɠɢɬɶ ɬɟɫɬɨ ɜ ɛɨɥɶɲɭɸ ɮɨɪɦɭ ɞɥɹ ɜɵɩɟɱɤɢ». «Moule à brioche» ɞɨɫɥɨɜɧɨ 

ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ, ɤɚɤ «ɮɨɪɦɚ ɞɥɹ ɛɪɢɨɲɢ». Ȼɪɢɨɲɶ – ɫɞɨɛɧɚɹ ɛɭɥɨɱɤɚ ɨɫɨɛɨɣ 

ɮɨɪɦɵ. ȼɨ Ɏɪɚɧɰɢɢ ɞɥɹ ɷɬɨɝɨ ɯɥɟɛɨɛɭɥɨɱɧɨɝɨ ɢɡɞɟɥɢɹ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɫɜɨɹ ɮɨɪɦɚ 

ɞɥɹ ɜɵɩɟɱɤɢ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥ ɨɛɳɟɟ 

ɩɨɧɹɬɢɟ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɞɥɹ ɧɚɫ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɷɬɨɣ ɪɟɚɥɢɢ.  
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2.5 ɉɟɪɟɜɨɞ ɫɥɨɜ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɯ ɫɩɨɫɨɛ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɥɸɞɚ 

 

ɉɨɫɥɟɞɧɹɹ ɤɚɬɟɝɨɪɢɹ ɫɥɨɜ, ɫ ɤɨɬɨɪɨɣ ɭ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɬɪɭɞɧɨɫɬɢ, 

ɢ ɧɚ ɤɨɬɨɪɭɸ ɦɵ ɯɨɬɟɥɢ ɛɵ ɨɛɪɚɬɢɬɶ ɜɧɢɦɚɧɢɟ — ɷɬɨ ɫɥɨɜɚ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ 

ɫɩɨɫɨɛ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɥɸɞ, ɚ ɢɦɟɧɧɨ ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ ɫɩɨɫɨɛ ɧɚɪɟɡɤɢ; ɞɨɛɚɜɤɢ 

ɫɩɟɰɢɣ; ɨɛɪɚɛɨɬɤɢ ɛɥɸɞ ɢ ɫɩɨɫɨɛɵ ɢɯ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ.  

Ɏɪɚɧɰɢɹ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɪɨɞɢɧɨɣ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɝɨ ɢɫɤɭɫɫɬɜɚ, ɢ ɞɥɹ ɤɚɠɞɨɝɨ ɩɪɨɰɟɫɫɚ 

ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɩɢɳɢ ɡɞɟɫɶ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɫɜɨɣ ɬɟɪɦɢɧ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɩɟɪɟɜɨɞ ɞɚɧɧɨɣ 

ɥɟɤɫɢɤɢ ɨɫɥɨɠɧɹɟɬɫɹ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɫɥɨɜɚɪɧɵɣ ɫɨɫɬɚɜ ɜ ɞɚɧɧɨɣ ɫɮɟɪɟ 

ɜɟɫɶɦɚ ɨɝɪɚɧɢɱɟɧ. ɉɪɢɟɦɚɦɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɩɪɢ ɨɬɫɭɬɫɬɜɢɢ ɩɨɞɨɛɧɵɯ 

ɥɟɤɫɟɦ ɧɚ ɹɡɵɤɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɹɜɥɹɸɬɫɹ: ɡɚɢɦɫɬɜɨɜɚɧɢɹ ɫɥɨɜɚ ɩɭɬɟɦ 

ɬɪɚɧɫɤɪɢɛɢɪɨɜɚɧɢɹ ɢ ɬɪɚɫɥɢɬɢɪɢɪɨɜɚɧɢɹ ɢ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɹ ɮɥɟɤɫɟɣ; ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ 

ɩɟɪɟɜɨɞ; ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɹ (ɫ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɟɦ ɪɨɞɨɜɨɝɨ ɩɨɧɹɬɢɹ); ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ; 

ɚɞɚɩɬɚɰɢɹ ɢ ɨɩɭɳɟɧɢɟ.  

Ɍɚɤɨɣ ɝɥɚɝɨɥ, ɤɚɤ «pocher», ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɩɪɟɤɪɚɫɧɵɦ ɩɪɢɦɟɪɨɦ 

ɡɚɢɦɫɬɜɨɜɚɧɢɹ ɩɭɬɟɦ ɬɪɚɧɫɤɪɢɛɢɪɨɜɚɧɢɹ. «ɉɨɲɢɪɨɜɚɬɶ» - ɜɚɪɢɬɶ ɩɪɨɞɭɤɬɵ 

ɜ ɧɟɛɨɥɶɲɨɦ ɨɛɴёɦɟ ɠɢɞɤɨɫɬɢ ɩɪɢ ɫɥɚɛɨɦ ɤɢɩɟɧɢɢ. «Blanchir – ɛɥɚɧɲɢɪɨɜɚɬɶ, 

ɨɛɜɚɪɢɜɚɧɢɟ ɢɥɢ ɨɲɩɚɪɢɜɚɧɢɟ ɥɸɛɨɝɨ ɩɢɳɟɜɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɚ, ɜ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ 

ɤɨɬɨɪɨɝɨ ɨɧɢ ɬɟɪɹɸɬ ɰɜɟɬ. [34] «Déglacer avec 10cl de vin – ɞɟɝɥɚcɢɪɨɜɚɬɶ 

ɝɨɪɹɱɢɦ ɜɢɧɨɦ (100ɦɥ)», ɞɟɝɥɚɫɢɪɨɜɚɬɶ – ɞɨɛɚɜɢɬɶ ɤ ɬɨɦɭ, ɱɬɨ ɠɚɪɢɥɨɫɶ ɧɚ 

ɠɢɪɟ, ɞɥɹ ɫɧɹɬɢɹ ɩɪɢɝɨɪɟɥɨɫɬɢ ɢɥɢ ɨɳɭɳɟɧɢɹ ɠɢɪɧɨɫɬɢ ɧɟɦɧɨɝɨ ɠɢɞɤɨɫɬɢ. [34]. 

«Flamber – ɮɥɚɦɛɢɪɨɜɚɬɶ, ɨɛɠɟɱɶ ɩɥɚɦɟɧɟɦ. [34]  

 «Porter le reste du bouillon à ébullition et cuire à la nappe – Ɉɫɬɚɜɲɭɸɫɹ 

ɠɢɞɤɨɫɬɶ ɞɨɜɟɫɬɢ ɞɨ ɤɢɩɟɧɢɹ ɢ ɝɨɬɨɜɢɬɶ ɚ-ɥɹ ɧɚɩɩ (ɫɩɨɫɨɛ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɧɚ 

ɨɱɟɧɶ ɫɥɚɛɨɦ ɨɝɧɟ, ɩɪɢ ɤɨɬɨɪɨɦ ɫɝɭɳɟɧɢɟ ɤɪɟɦɚ ɨɫɭɳɟɫɬɜɥɹɟɬɫɹ ɡɚ ɫɱɟɬ 

ɱɚɫɬɢɱɧɨɣ ɤɨɚɝɭɥɹɰɢɢ ɹɢɱɧɵɯ ɠɟɥɬɤɨɜ)». ɗɬɨ ɩɪɢɦɟɪ, ɞɟɦɨɧɫɬɪɢɪɭɸɳɢɣ 

ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɨɦ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ.  
ȼ ɨɞɧɨɦ ɢɡ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɧɵɯ ɧɚɦɢ ɪɟɰɟɩɬɚɯ, ɱɢɬɚɬɟɥɸ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɚ ɬɚɤɚɹ 

ɮɪɚɡɚ: «Faire suer 1 courgette et 1 carotte, pelées et taillées en brunoise. – Ɉɱɢɫɬɢɬɶ 

ɢ ɧɚɪɟɡɚɬɶ ɦɚɥɟɧɶɤɢɦɢ ɤɭɛɢɤɚɦɢ (ɧɚɪɟɡɤɚ ɛɪɸɧɭɚɡ) 1 ɤɚɛɚɱɨɤ ɢ 1 ɦɨɪɤɨɜɶ». 
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Ȼɪɸɧɭɚɡ – ɫɩɨɫɨɛ ɧɚɪɟɡɤɢ ɨɜɨɳɟɣ ɤɭɛɢɤɚɦɢ ɬɨɥɳɢɧɨɣ ɩɪɢɦɟɪɧɨ 1-2ɦɦ. Ɍɚɤɨɝɨ 

ɬɟɪɦɢɧɚ ɧɟɬ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ. ȼ ɞɚɧɧɨɦ ɩɪɢɦɟɪɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ 

ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɦɟɬɨɞ, ɧɨ ɜ ɫɤɨɛɤɚɯ ɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɭɬɨɱɧɟɧɢɟ ɧɚ ɫɩɨɫɨɛ ɧɚɪɟɡɤɢ, 

ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɧɵɣ ɦɟɬɨɞɨɦ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ. Ʉɨɧɟɱɧɨ, ɱɟɥɨɜɟɤɭ, ɧɟ ɫɜɹɡɚɧɧɨɦɭ ɫ 

ɤɭɥɢɧɚɪɢɟɣ, ɬɚɤɨɣ ɩɟɪɟɜɨɞ ɛɭɞɟɬ ɩɨɧɹɬɧɟɟ, ɚ ɞɥɹ ɥɸɛɢɬɟɥɟɣ ɟɫɬɶ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟ ɜ 

ɫɤɨɛɤɚɯ. ȼ ɞɪɭɝɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ ɦɵ ɧɚɲɥɢ ɫɥɟɞɭɸɳɢɣ ɩɪɢɦɟɪ: «Mélanger et chinoiser. 

– ɉɟɪɟɦɟɲɚɬɶ ɢ ɩɪɨɰɟɞɢɬɶ ɱɟɪɟɡ ɲɢɧɭɚ.». ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢ ɡɞɟɫɶ ɩɪɢɛɟɝɚɟɬ ɤ 

ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɨɦɭ ɦɟɬɨɞɭ. ɒɢɧɭɚ – ɦɟɬɚɥɥɢɱɟɫɤɨɟ ɤɨɧɢɱɟɫɤɨɟ ɫɢɬɨ.[34] ɗɬɨɬ 

ɢɧɫɬɪɭɦɟɧɬ ɞɨ ɫɢɯ ɩɨɪ ɫɥɨɠɧɨ ɧɚɣɬɢ ɜ ɪɭɫɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɹɯ. ɉɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɦɨɝ ɛɵ 

ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɫɥɨɜɨ «ɫɢɬɨ», ɷɬɨ ɛɵɥɨ ɛɵ ɩɪɨɳɟ ɞɥɹ ɩɨɧɢɦɚɧɢɹ. 

ȿɳɟ ɨɞɢɧ ɩɪɢɦɟɪ, ɝɞɟ ɬɟɪɦɢɧ ɩɟɪɟɜɟɥɢ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɨ: «cuire al dente – 

ɨɬɜɚɪɢɬɶ ɞɨ ɩɨɥɭɝɨɬɨɜɧɨɫɬɢ». ȼ ɞɪɭɝɨɦ ɫɥɭɱɚɟ, ɷɬɨ ɜɢɞɨɜɨɟ ɩɨɧɹɬɢɟ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ 

ɫ ɩɨɦɨɳɶɸ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ: «Dès qu'elles sont al dente – ɤɨɝɞɚ ɩɚɫɬɚ ɞɨɫɬɢɝɧɟɬ 

ɫɬɚɞɢɢ «ɚɥɶ ɞɟɧɬɟ»».  

ȼɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɦɧɨɠɟɫɬɜɨ ɝɥɚɝɨɥɨɜ, ɨɩɢɫɵɜɚɸɳɢɯ 

ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɣ ɩɪɨɰɟɫɫ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɧɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɜ Ɋə. ɇɚɩɪɢɦɟɪ, ɝɥɚɝɨɥ 

«dénoyauter» ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɫɹ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɨ «ɜɵɬɚɳɢɬɶ ɤɨɫɬɨɱɤɢ», ɢɥɢ «beurrer – 

ɫɦɚɡɚɬɶ ɫɥɢɜɨɱɧɵɦ ɦɚɫɥɨɦ». Ⱥɧɚɥɨɝɢɱɧɵɟ ɝɥɚɝɨɥɵ ɨɬɫɭɬɫɬɜɭɸɬ ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ 

ɹɡɵɤɟ.  

Ɇɨɠɧɨ ɭɩɨɦɹɧɭɬɶ ɦɟɬɨɞ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ, ɧɨ ɨɧ ɪɟɞɤɨ ɜɫɬɪɟɱɚɥɫɹ ɧɚɦ ɜ 

ɩɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɧɚɦɢ ɪɟɰɟɩɬɚɯ. Ⱦɚɧɧɵɣ ɩɪɢɟɦ ɛɵɥ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɨɦ ɞɥɹ ɬɨɝɨ, ɱɬɨɛɵ ɥɭɱɲɟ ɩɟɪɟɞɚɬɶ ɫɩɨɫɨɛ, ɤɨɬɨɪɵɣ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ 

ɩɪɢ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɛɥɸɞɚ. ȼ ɨɞɧɨɦ ɪɟɰɟɩɬɟ ɦɵ ɧɚɯɨɞɢɦ: «cuire au filé – ɫɜɚɪɢɬɶ 

ɫɢɪɨɩ ɞɨ ɫɬɚɞɢɢ «ɬɨɥɫɬɚɹ ɧɢɬɶ»», ɜ ɞɪɭɝɨɦ «le sirop doit être cuit « au filé» - ɤɚɤ 

ɬɨɥɶɤɨ ɫɢɪɨɩ ɛɭɞɟɬ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɨɜɚɬɶ ɩɪɨɛɟ «ɬɨɧɤɚɹ ɧɢɬɶ». Ɉɞɧɚ ɢ ɬɚ ɠɟ ɥɟɤɫɟɦɚ 

ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɚ ɩɨ-ɪɚɡɧɨɦɭ.  

ɋɥɟɞɭɸɳɢɣ ɮɪɚɝɦɟɧɬ ɦɨɠɧɨ ɩɪɢɜɟɫɬɢ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɩɪɢɦɟɪɚ 

ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɢ: «Verser dessus 4 oeufs battus en omelette – ȼɡɛɢɬɶ 4 ɹɣɰɚ». ȿɫɥɢ 

ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɶ ɞɨɫɥɨɜɧɨ, ɬɨ ɩɨɥɭɱɢɬɫɹ «ɜɵɥɢɬɶ ɫɜɟɪɯɭ 4 ɹɣɰɚ, ɜɡɛɢɬɵɯ, ɤɚɤ ɞɥɹ 
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ɨɦɥɟɬɚ». Ɇɟɬɨɞ ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɢ, ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɦɵɣ ɜ ɞɚɧɧɨɣ ɮɪɚɡɟ, ɧɟ ɦɟɲɚɟɬ 

ɩɨɧɢɦɚɧɢɸ ɢ ɩɟɪɟɞɚɟɬ ɨɫɧɨɜɧɨɣ ɫɦɵɫɥ.  

ȿɳɟ ɨɞɢɧ ɫɥɭɱɚɣ ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɢ: «Faire blondir 4 oignons coupés en deux – 

Ʉɨɥɟɪɨɜɚɬɶ 4 ɥɭɤɨɜɢɰɵ, ɪɚɡɪɟɡɚɧɧɵɯ ɩɨɩɨɥɚɦ»; «Les laisser colorer légèrement – 

Ɉɫɬɚɜɢɬɶ ɢɯ ɫɥɟɝɤɚ ɤɨɥɟɪɨɜɚɬɶɫɹ»; «faire pincer au four quelques minutes – 

ɤɨɥɟɪɨɜɚɬɶ ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɦɢɧɭɬ ɜ ɞɭɯɨɜɤɟ». Ʉɚɤ ɦɵ ɜɢɞɢɦ ɜɨ ɜɫɟɯ ɬɪɟɯ ɩɪɢɦɟɪɚɯ ɧɚ 

ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɵ ɪɚɡɧɵɟ ɝɥɚɝɨɥɵ, ɚ ɩɟɪɟɜɨɞ ɧɚ ɪɭɫɫɤɢɣ 

ɨɞɢɧɚɤɨɜɵɣ. Ⱦɚɜɚɣɬɟ ɪɚɡɛɟɪɟɦɫɹ, ɤɚɤɢɟ ɬɨɧɤɨɫɬɢ ɫɤɪɵɬɵ ɜ ɤɚɠɞɨɦ ɢɯ ɷɬɢɯ 

ɝɥɚɝɨɥɨɜ. Ʉɚɤ ɭɤɚɡɚɧɨ ɜ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɢ Ʌɚɪɭɫɫ: Blondir – ɧɚɝɪɟɜɚɬɶ ɩɪɨɞɭɤɬ ɧɚ 

ɠɢɪɟ ɧɚ ɫɥɚɛɨɦ ɨɝɧɟ ɞɨ ɩɨɹɜɥɟɧɢɹ ɡɨɥɨɬɢɫɬɨɣ ɨɤɪɚɫɤɢ (ɤɨɥɟɪɚ), ɤɨɥɟɪɭɸɬ 

ɨɛɵɱɧɨ ɥɭɤ ɢɥɢ ɦɭɤɭ; Colorer – ɭɫɢɥɢɜɚɬɶ ɢɥɢ ɢɡɦɟɧɹɬɶ ɰɜɟɬ ɩɪɨɞɭɤɬɚ (ɤɪɟɦɚ, 

ɫɨɭɫɚ ɢ ɬ.ɩ.) ɩɪɢ ɩɨɦɨɳɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ ɤɪɚɫɢɬɟɥɹ, ɚ ɤɨɥɟɪɨɜɚɬɶ ɦɹɫɨ ɨɡɧɚɱɚɟɬ 

ɛɵɫɬɪɨ ɨɛɠɚɪɢɜɚɬɶ ɟɝɨ ɧɚ ɠɢɪɟ ɧɚ ɫɢɥɶɧɨɦ ɨɝɧɟ; Pincer – ɩɨɞɪɭɦɹɧɢɜɚɬɶ ɜ 

ɞɭɯɨɜɤɟ ɪɚɡɥɢɱɧɵɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɢ ɢɯ ɨɬɞɟɥɶɧɵɟ ɱɚɫɬɢ ɛɟɡ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɹ ɠɢɪɨɜɵɯ 

ɜɟɳɟɫɬɜ ɢɥɢ ɫ ɨɱɟɧɶ ɦɚɥɵɦ ɢɯ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨɦ. ɂɡ ɜɫɟɝɨ ɷɬɨɝɨ ɦɨɠɧɨ ɫɞɟɥɚɬɶ 

ɜɵɜɨɞ, ɱɬɨ ɤɨɥɟɪɨɜɚɧɢɟ – ɷɬɨ ɩɪɢɟɦ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɣ ɨɛɪɚɛɨɬɤɢ.  ɗɬɨɬ ɩɪɢɦɟɪ ɟɳɟ 

ɪɚɡ ɞɨɤɚɡɵɜɚɟɬ, ɱɬɨ ɜ Ɏə ɞɥɹ ɤɚɠɞɨɝɨ ɩɪɨɰɟɫɫɚ ɟɫɬɶ ɫɜɨɣ ɝɥɚɝɨɥ, ɜ Ɋə ɬɚɤɨɝɨ ɧɟ 

ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ ɨɞɢɧ ɢ ɬɨɬ ɠɟ ɜɚɪɢɚɧɬ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, 

ɤɨɬɨɪɵɣ ɧɟ ɦɟɲɚɟɬ ɩɨɧɢɦɚɧɢɸ, ɧɨ ɧɟ ɭɱɢɬɵɜɚɟɬ ɜɫɟɯ ɧɸɚɧɫɨɜ.   

Ɇɚɥɨ ɩɪɢɦɟɪɨɜ ɨɩɭɳɟɧɢɹ ɜ ɢɫɫɥɟɞɭɟɦɵɯ ɧɚɦɢ ɪɟɰɟɩɬɚɯ. ɗɬɨɬ ɩɪɢɟɦ 

ɞɨɩɭɫɤɚɟɬɫɹ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɬɶ ɬɨɥɶɤɨ, ɟɫɥɢ ɨɧ ɧɟ ɧɚɪɭɲɚɟɬ ɰɟɥɨɫɬɧɨɫɬɶ ɬɟɤɫɬɚ, ɧɟ 

ɦɟɲɚɟɬ ɩɨɧɢɦɚɧɢɸ. «Étaler celui-ci avec un rouleau  sur du papier sulfurisé jusqu'à 

ce qu'il soit bien fin – Ɋɚɫɤɚɬɚɬɶ ɟɟ ɧɚ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɣ ɛɭɦɚɝɟ ɜ ɨɱɟɧɶ ɬɨɧɤɢɣ ɩɥɚɫɬ » 

ȼ ɞɚɧɧɨɦ ɩɪɢɦɟɪ ɞɨɫɥɨɜɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ ɡɜɭɱɚɥ ɛɵ ɬɚɤ : «ɪɚɫɤɚɬɚɬɶ ɫɤɚɥɤɨɣ». Ɍɚɤ 

ɤɚɤ ɟɫɬɶ ɭɬɨɱɧɟɧɢɟ, ɤɚɤ ɢɦɟɧɧɨ ɧɭɠɧɨ ɪɚɫɤɚɬɚɬɶ ɬɟɫɬɨ, ɫɥɨɜɨ «ɫɤɚɥɤɚ» ɦɨɠɧɨ 

ɨɩɭɫɬɢɬɶ, ɩɪɢ ɷɬɨɦ ɧɟ ɩɨɬɟɪɹɜ ɫɦɵɫɥ ɩɪɟɞɥɨɠɟɧɢɹ.  

Ɍɚɤɠɟ ɦɨɠɧɨ ɜɫɬɪɟɬɢɬɶ ɦɟɬɨɞ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ: «Détailler en fines rouelles 

– ɧɚɪɟɡɚɬɶ ɬɨɧɤɢɦɢ ɤɪɭɠɨɱɤɚɦɢ». 

 Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɧɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɜɫɸ ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶ ɪɟɰɟɩɬɨɜ, ɜɫɟ ɟɳɟ 

ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɩɪɨɛɥɟɦɵ ɫ ɢɯ ɩɟɪɟɜɨɞɨɦ. ȼ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɨɦ ɧɚɦɢ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɢ, ɧɚɦ 
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ɭɞɚɥɨɫɶ ɜɵɹɫɧɢɬɶ, ɱɬɨ ɧɚɢɛɨɥɶɲɭɸ ɫɥɨɠɧɨɫɬɶ ɜɵɡɵɜɚɟɬ ɩɟɪɟɜɨɞ ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ ɢɥɢ 

ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɣ ɛɥɸɞ; ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ ɢ ɢɯ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ; ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɣ ɤɭɯɨɧɧɨɣ 

ɭɬɜɚɪɢ; ɫɥɨɜ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɯ ɫɩɨɫɨɛɵ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɥɸɞ. ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɷɬɢ 

ɥɟɤɫɟɦɵ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɛɟɡɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɧɨɣ ɥɟɤɫɢɤɟ, ɱɬɨ ɫɨɡɞɚɟɬ ɩɪɨɛɥɟɦɵ ɜ 

ɩɪɨɰɟɫɫɟ ɩɟɪɟɜɨɞɚ. ȼ ɨɬɥɢɱɢɟ ɨɬ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ, ɜ ɤɨɬɨɪɨɦ ɤɚɠɞɵɣ ɫɩɨɫɨɛ 

ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɢ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɟ ɪɟɚɥɢɹ ɢɦɟɸɬ ɫɜɨɣ ɬɟɪɦɢɧ, ɫɥɨɜɚɪɧɵɣ ɫɨɫɬɚɜ 

ɪɭɫɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ ɜɟɫɶɦɚ ɨɝɪɚɧɢɱɟɧ. ɉɨɷɬɨɦɭ ɡɧɚɧɢɹ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɚ ɜ 

ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɨɣ ɫɮɟɪɟ ɭɩɪɨɫɬɹɬ ɩɪɨɰɟɫɫ ɩɟɪɟɜɨɞɚ.  

 

2.6 ɉɪɚɤɬɢɱɟɫɤɨɟ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɟ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɜ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜ ɩɪɟɩɨɞɚɜɚɧɢɢ 
ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. 

 

 Ɏɪɚɧɰɭɡɫɤɢɟ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɚɥɢɢ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ ɤɭɥɶɬɭɪɵ 

Ɏɪɚɧɰɢɢ, ɫɩɨɫɨɛɫɬɜɭɸɬ ɡɧɚɤɨɦɫɬɜɭ ɫ ɬɪɚɞɢɰɢɟɣ ɢ ɢɫɬɨɪɢɟɣ ɧɚɪɨɞɚ. Ɍɟɦɚ ɟɞɵ, 

ɤɚɫɚɟɬɫɹ ɤɚɠɞɨɝɨ ɢ ɢɧɬɟɪɟɫɭɟɬ ɜɫɟɯ ɥɸɞɟɣ, ɨɧɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ ɭɱɟɛɧɨɣ 

ɩɪɨɝɪɚɦɦɵ, ɧɚɯɨɞɢɬ ɠɢɜɨɣ ɨɬɤɥɢɤ ɢ ɩɨɦɨɝɚɟɬ ɚɤɬɢɜɢɡɢɪɨɜɚɬɶ ɜɫɟ ɜɢɞɵ ɪɟɱɟɜɨɣ 

ɞɟɹɬɟɥɶɧɨɫɬɢ ɭɱɟɧɢɤɨɜ, ɩɪɢɨɛɪɟɫɬɢ ɧɚɜɵɤ ɚɜɬɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɜɥɚɞɟɧɢɹ ɹɡɵɤɨɜɵɦ 

ɦɚɬɟɪɢɚɥɨɦ. ɉɨɷɬɨɦɭ ɩɪɟɞɥɚɝɚɟɦɵɟ ɧɚɦɢ ɭɩɪɚɠɧɟɧɢɹ ɧɚ ɨɡɧɚɤɨɦɥɟɧɢɟ ɢ 

ɨɬɪɚɛɨɬɤɭ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɶɧɨɫɬɟɣ ɦɨɝɭɬ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɬɶ 

ɢɧɬɟɪɟɫ ɞɥɹ ɩɪɟɩɨɞɚɜɚɬɟɥɟɣ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. 

1. ɋɨɨɬɧɟɫɢɬɟ ɫɥɨɜɚ, ɨɛɨɡɧɚɱɚɸɳɢɟ ɩɪɨɰɟɫɫ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ, ɢ ɢɯ ɡɧɚɱɟɧɢɹ. 

(Faites correspondre les mots désignent les différentes techniques culinaires et leurs 

définitions) : 

1. Flamber 

2. Pocher  

3. Carameliser 

4. Colorer 

5. Blanchir 

6. Dégraisser 

a) Transformer du sucre en caramel 

en le chauffant à feu doux. 

b) Rehausser ou changer la couleur 

d'une préparation à l'aide d'un 

colorant naturel 
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c) Passer une volaille à la flamme 

pour achever de la nettoyer ou 

arroser un mets d'alcool et y 

mettre le feu pour en relever le 

goût. 

d) Cuire des aliments dans un 

mouillement plus ou moins 

abondant, en maintenant un très 

léger frémissement. 

e) Enlever l'excès de graisse d'un 

produit, d'une préparation ou d'un 

récipient de cuisson. 

f) Travailler vigoureusement au 

fouet un mélange de jaunes d'oeuf 

et de sucre en poudre, jusqu'à ce 

qu'il devienne mousseux et clair. 

Ɉɬɜɟɬ: 1-c; 2-d; 3-a; 4-b; 5-f; 6-e 

2. ȼɨɫɫɬɚɧɨɜɢɬɟ ɩɨɪɹɞɨɤ ɩɪɟɞɥɨɠɟɧɢɣ ɜ ɪɟɰɟɩɬɟ (Mettez en ordre): 

Biscuit de Savoie 

A. Démouler à la sortie du four. Servir froid. 

B. Casser les oeufs en séparant les blancs et les jaunes. Préchauffer le four à 170°C. 

Dans une terrine, mettre le sucre en poudre, 1 sachet de sucre vanillé et les 

jaunes, puis mélanger jusqu'à ce que la préparation soit bien lisse et blanchisse. 

C. 14 œufs ; 500 g de sucre en poudre ; 1 sachet de sucre vanillé ; 185g de farine ; 

185 g de fécule 

D. Beurrer un moule à biscuit de Savoie (ou un moule à génoise) de 28 cm, puis le 

poudrer de fécule. Y verser la pâte : le moule ne doit être rempli qu'aux deux 

tiers. Cuire au four pendant 45 min. 

E. PRÉPARATION : 15 min - CUISSON : 45 min 
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F. Battre les blancs en neige très ferme avec une pincée de sel. Les incorporer au 

mélange précédent avec la farine tamisée et la fécule et continuer de remuer en 

tournant toujours dans le même sens jusqu'à ce que la pâte soit homogène. 

Ɉɬɜɟɬ: ECBDFA 

3. ɇɚɣɞɢɬɟ ɜ ɬɟɤɫɬɟ ɫɥɟɞɭɸɳɢɟ ɪɭɫɫɤɢɟ ɷɤɜɢɜɚɥɟɧɬɵ (Trouvez dans le texte 

les équivalents russes):  

ɉɪɨɬɢɜɟɧɶ, ɩɨɤɪɵɬɵɣ ɩɟɪɝɚɦɟɧɬɨɦ; ɩɨɦɟɲɢɜɚɹ ɜɟɧɱɢɤɨɦ; ɩɪɢɨɬɤɪɵɜ 

ɞɜɟɪɰɭ; ɧɚɩɨɥɧɢɬɶ ɢɦ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɢɣ ɦɟɲɨɤ; ɪɚɡɪɟɡɚɬɶ ɜɞɨɥɶ; ɧɚɩɨɥɧɢɬɶ ɤɪɟɦɨɦ; 

ɩɟɪɟɞ ɩɨɞɚɱɟɣ. 

Paris-Brest. Recette de Pierre Hermé. 

« Préparer 300 g de pâte à choux sucrée et la mettre dans une poche à douille munie 

d'une douille cannelée n° 12. Beurrer l'intérieur d'un cercle de 22 cm de diamètre et 

poser sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.  

Déposer une couronne de pâte à l'intérieur du cercle, puis une deuxième contre 

la première et une troisième à cheval entre les deux. Poudrer de sucre cristallisé et 

d'amandes hachées ou effilées. Faire cuire de 40 à 45 min au four préchauffé à 180 °C 

en entrouvrant la porte du four après 15 min de cuisson pour que la pâte sèche bien. 

Sur une autre plaque recouverte de papier sulfurisé, déposer une quatrième couronne 

d'un diamètre inférieur et la faire cuire de 8 à 10 min. Mettre 300 g de crème au beurre 

au sirop dans une terrine et la fouetter pour l'alléger ; y ajouter un praliné de choix en 

mélangeant au fouet, puis 225 g de crème pâtissière. 

 Couper la grande couronne refroidie en deux horizontalement, et en garnir le 

fond d'une couche de crème à l'aide d'une poche munie d'une douille cannelée. Poser 

la petite couronne par-dessus puis, sur le dessus, déposer un cordon de crème en feston, 

débordant un peu de la pâte. Poudrer la partie supérieure de sucre glace et la poser sur 

la crème. Garder au frais jusqu'à 1 heure avant de servir. » 

Ɉɬɜɟɬ: Une plaque recouverte de papier sulfurisé (ɉɪɨɬɢɜɟɧɶ, ɩɨɤɪɵɬɵɣ 

ɩɟɪɝɚɦɟɧɬɨɦ); en mélangeant au fouet (ɩɨɦɟɲɢɜɚɹ ɜɟɧɱɢɤɨɦ); en entrouvrant la 

porte (ɩɪɢɨɬɤɪɵɜ ɞɜɟɪɰɭ); la mettre dans une poche à douille (ɧɚɩɨɥɧɢɬɶ ɢɦ 
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ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɢɣ ɦɟɲɨɤ); couper en deux (ɪɚɡɪɟɡɚɬɶ ɜɞɨɥɶ); garnir d'une couche de 

crème (ɧɚɩɨɥɧɢɬɶ ɤɪɟɦɨɦ); avant de servir (ɩɟɪɟɞ ɩɨɞɚɱɟɣ). 

4.Ɂɚɩɨɥɧɢɬɟ ɬɚɛɥɢɰɭ (Complétez la grille): 

Sauce Entrée Plat Dessert 

    

Salade César; Vinaigrette; galette des Rois; Aïoli ; ragoût à la napolitaine ; crêpes 

Suzette ; foie gras de canard au vin de Banyuls ; mayonnaise classique ; choucroute à 

l'alsacienne ; pêches rôties au romarin ; cocktail de crevette ; entrecôte grillée. 

 

Ɉɬɜɟɬ: Sauce: Vinaigrette, Aïoli, mayonnaise classique. Entrée : Salade César, 

foie gras de canard au vin de Banyuls, cocktail de crevette. Plat : ragoût à la 

napolitaine, choucroute à l'alsacienne, entrecôte grillée. Dessert : galette des Rois, 

pêches rôties au romarin, crêpes Suzette. 

5. ȼɫɬɚɜɶɬɟ ɩɪɨɩɭɳɟɧɧɵɟ ɫɥɨɜɚ ɜ ɪɟɰɟɩɬɟ (Complétez les mots manquants 

dans la recette) 

Dorer – garnir – préchauffé – au bain-marie - en neige – recouvrir - en petits 

morceaux -  étaler - citrons 

Tarte meringuée au citron 

POUR 6 A 8 PERSONNES - PRÉPARATION : 15 min - RÉFRIGÉRATION : 

2 h 30 - CUISSON :35 min 

Zester 4 ___1___. Hacher finement les zestes. Les faire cuire __2__  jusqu'à la 

limite de l'ébullition avec 12,5 cl de jus de citron, 3 oeufs,180 g de sucre en poudre. 

Filtrer dans un saladier posé dans un bain de glaçons. Remuer. Lorsque la crème est 

tiédie, y incorporer 200 g de beurre coupé __3__. Lisser la crème. __4__ 300 g de pâte 

sucrée sur une épaisseur de 2,5 mm. En garnir un moule à tarte de 25 cm de diamètre. 

La réfrigérer 30 min. La recouvrir d'une feuille de papier sulfurisé frangée et de noyaux 

de cuisson. La faire cuire 18 min dans le four __5__ à 190 °C. Ôter le papier et les 

noyaux de cuisson. Remettre à cuire au four 7 min. Démouler le fond de tarte. Le laisser 

refroidir. Le __6__ avec la crème au citron. Lisser à la spatule. Garder 2 h au 

réfrigérateur. Fouetter __7__ ferme 3 blancs d'oeuf en y incorporant peu à peu 150 g 
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de sucre en poudre. __8__ la tarte de cette meringue. Faire __9__ de 8 à 10 min au four 

préchauffé à 250 °C. Servir froid. 

Ɉɬɜɟɬ: 1 - citrons; 2 - au bain-marie; 3 - en petits morceaux; 4 - étaler; 5 - 

préchauffé; 6 - garnir; 7 - en neige; 8 -recouvrir; 9 – dorer. 

 

ȼɵɜɨɞɵ ɩɨ 2 ɝɥɚɜɟ 

 

ȼ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɨɝɨ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɦɵ ɜɵɹɫɧɢɥɢ, ɱɬɨ ɜ ɜɵɛɪɚɧɧɵɯ 

ɧɚɦɢ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɹɯ ɜɫɬɪɟɱɚɟɬɫɹ ɛɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɫɥɨɜ-ɪɟɚɥɢɣ. 

ɂ ɧɟ ɜɫɟɝɞɚ ɷɬɢ ɪɟɚɥɢɢ ɩɟɪɟɜɟɞɟɧɵ ɩɪɚɜɢɥɶɧɨ. Ⱦɥɹ ɥɭɱɲɟɝɨ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɚ 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɭ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɢɦɟɬɶ ɧɚɜɵɤɢ ɢ ɤɨɦɩɟɬɟɧɰɢɢ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɢ, 

ɛɵɬɶ ɡɧɚɤɨɦɵɦ ɫ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɨɣ ɢ ɬɪɚɞɢɰɢɹɦɢ ɹɡɵɤɚ ɩɟɪɟɜɨɞɵ ɢ 

ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ. 

ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɫɯɨɞɫɬɜɨ ɩɪɨɛɥɟɦ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɦɨɠɟɬ ɜɫɬɪɟɬɢɬɶ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɧɚ 

ɫɜɨɟɦ ɩɭɬɢ ɩɪɢ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɬɟɤɫɬɨɜ, ɢɯ ɪɟɲɟɧɢɟ ɛɭɞɟɬ 

ɨɬɥɢɱɚɬɶɫɹ. Ɇɵ ɜɵɹɫɧɢɥɢ, ɱɬɨ ɨɫɧɨɜɧɵɟ ɫɥɨɠɧɨɫɬɢ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ: 

ɡɚɝɨɥɨɜɤɨɜ ɪɟɰɟɩɬɨɜ ɢ ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɣ ɛɥɸɞ, ɧɚɡɜɚɧɢɹ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ ɢ ɢɯ 

ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ, ɧɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɣ ɤɭɯɨɧɧɨɣ ɭɬɜɚɪɢ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɫɥɨɜ, ɨɩɢɫɵɜɚɸɳɢɯ ɫɩɨɫɨɛ 

ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ ɛɥɸɞɚ.  

ɇɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɹ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɛɥɸɞ ɢ ɢɧɝɪɟɞɢɟɧɬɨɜ, ɫɩɨɫɨɛɵ ɩɪɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɹ 

ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɪɟɚɥɢɹɦɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɨɬɫɭɬɫɬɜɭɸɬ ɢɥɢ ɠɟ ɧɟ ɢɦɟɸɬ ɚɧɚɥɨɝɨɜ 

ɜ ɪɭɫɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ. Ɍɚɤɠɟ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɞɨɥɠɟɧ ɩɨɧɢɦɚɬɶ ɧɚ ɤɚɤɭɸ ɚɭɞɢɬɨɪɢɸ 

ɧɚɰɟɥɟɧ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɣ ɬɟɤɫɬ, ɜɟɞɶ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɞɚɧɧɵɯ ɥɟɤɫɟɦ, ɨɧ ɞɨɥɠɟɧ 

ɭɱɢɬɵɜɚɬɶ ɡɧɚɧɢɹ ɱɢɬɚɬɟɥɹ ɢ ɩɨɧɢɦɚɬɶ, ɧɚɫɤɨɥɶɤɨ ɩɟɪɟɞɚɱɚ ɷɬɢɯ ɥɟɤɫɟɦ ɜɥɢɹɟɬ 

ɧɚ ɩɨɧɢɦɚɧɢɟ ɬɟɤɫɬɚ ɜ ɰɟɥɨɦ. ɇɟ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɢɟ ɪɟɚɥɢɣ ɦɨɠɟɬ ɩɪɢɜɟɫɬɢ ɤ 

ɧɟɬɨɱɧɨɫɬɹɦ ɢ ɧɟɩɨɧɢɦɚɧɢɸ, ɢɡ-ɡɚ ɱɟɝɨ ɭ ɱɢɬɚɬɟɥɹ ɦɨɠɟɬ ɫɥɨɠɢɬɶɫɹ ɧɟɝɚɬɢɜɧɨɟ 

ɜɩɟɱɚɬɥɟɧɢɟ.  

Ɍɚɤɠɟ ɦɵ ɜɵɹɫɧɢɥɢ, ɤɚɤɢɟ ɦɟɬɨɞɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ 

ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬɫɹ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ. Ɇɵ ɩɪɨɢɥɥɸɫɬɪɢɪɨɜɚɥɢ 

ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɵ ɧɚɲɟɝɨ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɜ ɞɢɚɝɪɚɦɦɭ (ɫɦ. Ɋɢɫɭɧɨɤ 1). Ȼɨɥɶɲɟɣ 
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ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶɸ ɩɨɥɶɡɭɟɬɫɹ ɩɪɢɟɦ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ (54%) 

(ɜɤɥɸɱɚɹ ɜ ɫɟɛɹ ɱɚɫɬɢɱɧɭɸ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɸ (12%) ɢ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɸ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ 

(15%)).  Ɂɚɬɟɦ ɢɞɟɬ ɦɟɬɨɞ ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ (20 %) ɢ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ (10 %). 

Ɋɟɠɟ ɜɫɟɝɨ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɢɫɩɨɥɶɡɭɟɬ ɦɟɬɨɞ ɚɞɚɩɬɚɰɢɢ (8 %), ɝɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɢ (6%), 

ɨɩɭɳɟɧɢɹ (1 %) ɢ ɤɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɢ (1 %).  

 

Ɋɢɫ 1. ɋɩɨɫɨɛɵ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ 

ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɦɟɬɨɞɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤ ɜɫɟɝɞɚ 

ɫɬɚɥɤɢɜɚɟɬɫɹ ɫ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɦɢ ɩɪɨɛɥɟɦɚɦɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɢɡ-ɡɚ 

ɧɟɫɨɜɩɚɞɟɧɢɹ ɹɡɵɤɨɜɵɯ ɤɚɪɬɢɧ, ɢɡ-ɡɚ ɨɬɫɭɬɫɬɜɢɹ ɡɧɚɧɢɣ ɨ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ 

ɬɪɚɞɢɰɢɹɯ ɢ ɪɟɚɥɢɹɯ, ɧɸɚɧɫɚɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɨɝɨ ɢɫɤɭɫɫɬɜɚ, ɱɬɨ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɜɟɞɟɬ ɤ 

ɝɪɭɛɵɦ ɨɲɢɛɤɚɦ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ.  
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1 1 Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɢ 
ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɹ
ɑɚɫɬɢɱɧɚɹ ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ 

Ɍɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɹ ɫ ɩɨɹɫɧɟɧɢɟɦ

Ʉɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɟ

Ⱥɞɚɩɬɚɰɢɹ

Ɉɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ

Ƚɟɧɟɪɚɥɢɡɚɰɢɹ
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ɁȺɄɅɘɑȿɇɂȿ 

 

əɡɵɤ ɨɬɪɚɠɚɟɬ ɦɢɪ, ɨɤɪɭɠɚɸɳɢɣ ɱɟɥɨɜɟɤɚ, ɟɝɨ ɤɭɥɶɬɭɪɭ, ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɣ 

ɯɚɪɚɤɬɟɪ, ɦɟɧɬɚɥɢɬɟɬ, ɬɪɚɞɢɰɢɢ ɢ ɨɛɵɱɚɢ, ɫɢɫɬɟɦɭ ɰɟɧɧɨɫɬɟɣ, ɦɢɪɨɨɳɭɳɟɧɢɹ ɢ 

ɜɢɞɟɧɢɹ ɦɢɪɚ. Ɇɟɠɞɭ ɦɵɲɥɟɧɢɟɦ ɢ ɹɡɵɤɨɦ ɟɫɬɶ ɬɟɫɧɚɹ ɫɜɹɡɶ, ɢ, ɟɫɥɢ 

ɩɪɨɢɫɯɨɞɹɬ ɤɚɤɢɟ-ɥɢɛɨ ɢɡɦɟɧɟɧɢɹ ɜ ɫɨɡɧɚɧɢɢ ɢɥɢ ɨɛɪɚɡɟ ɠɢɡɧɢ ɧɚɪɨɞɚ, ɦɵ ɜ 

ɩɟɪɜɭɸ ɨɱɟɪɟɞɶ ɡɚɦɟɱɚɟɦ ɢɯ ɜ ɹɡɵɤɟ. Ɋɟɚɥɢɢ ɠɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɯɪɚɧɢɬɟɥɹɦɢ 

ɫɬɪɚɧɨɜɟɞɱɟɫɤɨɣ ɢɧɮɨɪɦɚɰɢɢ. ȼ ɞɚɧɧɨɣ ɜɵɩɭɫɤɧɨɣ ɤɜɚɥɢɮɢɰɢɪɨɜɚɧɧɨɣ ɪɚɛɨɬɟ 

ɜ ɯɨɞɟ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɦɵ ɫɦɨɝɥɢ ɫɞɟɥɚɬɶ ɜɵɜɨɞ, ɱɬɨ ɜɨ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɦ ɹɡɵɤɟ 

ɩɪɢɫɭɬɫɬɜɭɟɬ ɛɨɥɶɲɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɪɟɚɥɢɣ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵɯ ɬɨɥɶɤɨ ɞɚɧɧɨɣ ɤɭɥɶɬɭɪɟ.  

ȼ ɩɟɪɟɜɨɞɨɜɟɞɟɧɢɢ ɫɭɳɟɫɬɜɭɟɬ ɦɧɨɠɟɫɬɜɨ ɫɩɨɪɧɵɯ ɩɨɥɨɠɟɧɢɣ ɢ ɞɟɬɚɥɟɣ, 

ɬɪɟɛɭɸɳɢɯ ɤ ɫɟɛɟ ɩɨɜɵɲɟɧɧɨɝɨ ɜɧɢɦɚɧɢɹ. Ɉɞɧɨɣ ɢɡ ɩɨɞɨɛɧɵɯ ɬɪɭɞɧɨɫɬɟɣ 

ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɩɟɪɟɜɨɞ ɪɟɚɥɢɣ. ɉɟɪɟɜɨɞ ɪɟɚɥɢɣ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ ɫɨɛɨɣ ɨɫɨɛɭɸ ɫɥɨɠɧɨɫɬɶ 

ɜ ɫɜɹɡɢ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɭ ɥɢɧɝɜɢɫɬɨɜ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ ɪɚɡɧɵɟ ɜɡɝɥɹɞɚ ɧɚ ɞɚɧɧɵɣ ɜɨɩɪɨɫ, ɚ 

ɬɚɤɠɟ ɧɚɥɢɱɢɟ ɛɨɥɶɲɨɝɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɮɚɤɬɨɪɨɜ ɢ ɧɸɚɧɫɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɜɥɢɹɸɬ ɧɚ ɟɝɨ 

ɪɟɲɟɧɢɟ. Ɇɧɨɝɨ ɧɚɭɱɧɵɯ ɪɚɛɨɬ ɩɨɫɜɹɳɟɧɵ ɩɪɨɛɥɟɦɚɦ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ. Ⱦɨ ɫɢɯ 

ɩɨɪ ɭɱɟɧɵɟ ɧɟ ɩɪɢɲɥɢ ɤ ɟɞɢɧɨɦɭ ɬɨɥɤɨɜɚɧɢɸ ɫɥɨɜɚ «ɪɟɚɥɢɹ», ɢɯ ɦɧɟɧɢɹ 

ɩɪɨɬɢɜɨɪɟɱɢɜɵ ɢ ɨ ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɢ ɪɟɚɥɢɣ. ɋɩɨɪɵ ɜɨɡɧɢɤɚɸɬ ɢ ɩɪɢ ɜɵɞɟɥɟɧɢɢ, 

ɢ ɪɚɡɝɪɚɧɢɱɟɧɢɢ ɫɩɨɫɨɛɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ, ɨ ɩɪɚɜɨɦɟɪɧɨɫɬɢ ɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨɫɬɢ 

ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɹ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɨɝɨ ɩɪɢɟɦɚ. 

 ȼ ɯɨɞɟ ɚɧɚɥɢɡɚ ɧɚɭɱɧɨɣ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɵ ɦɵ ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɥɢ ɫɚɦɨ ɩɨɧɹɬɢɟ ɪɟɚɥɢɢ. 

Ɇɵ ɜɡɹɥɢ ɡɚ ɨɫɧɨɜɭ ɩɨɧɹɬɢɟ ɫɥɨɜɚ «ɪɟɚɥɢɹ» ɋ. Ɏɥɨɪɢɧɚ ɢ ɋ. ȼɥɚɯɨɜɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɢɯ 

ɤɥɚɫɫɢɮɢɤɚɰɢɸ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɫɚɦɨɣ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɧɨɣ, ɢ ɨɧɚ ɜɤɥɸɱɚɟɬ ɜ 

ɫɟɛɹ ɨɫɧɨɜɧɵɟ ɤɪɢɬɟɪɢɢ ɪɟɚɥɢɣ. Ɍɚɤɠɟ ɦɵ ɜɵɹɫɧɢɥɢ, ɱɬɨ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ 

ɪɟɚɥɢɢ ɨɬɧɨɫɹɬɫɹ ɤ ɷɬɧɨɝɪɚɮɢɱɟɫɤɢɦ ɪɟɚɥɢɹɦ.  

 ȼɨɩɪɨɫ ɨ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɪɟɚɥɢɣ ɜɫɥɟɞɫɬɜɢɟ ɫɜɨɟɣ ɫɩɨɪɧɨɫɬɢ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɟɬ ɫɨɛɨɣ 

ɛɨɥɶɲɨɟ ɩɨɥɟ ɞɥɹ ɩɪɨɜɟɞɟɧɢɹ ɪɚɡɥɢɱɧɵɯ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɣ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɞɚɬɶ ɩɨɥɧɵɣ ɢ 

ɚɛɫɨɥɸɬɧɵɣ ɩɟɪɟɱɟɧɶ ɩɪɢɟɦɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɪɟɚɥɢɣ, ɭɤɚɡɚɧɢɣ ɢ ɩɨɹɫɧɟɧɢɣ ɤ ɧɢɦ 

ɧɟɜɨɡɦɨɠɧɨ. ȼ ɞɚɧɧɨɣ ɪɚɛɨɬɟ ɦɵ ɩɟɪɟɱɢɫɥɢɥɢ ɢ ɪɚɫɫɦɨɬɪɟɥɢ ɫɩɨɫɨɛɵ, ɤɨɬɨɪɵɟ 

ɜɫɬɪɟɱɚɸɬɫɹ ɱɚɳɟ ɜɫɟɝɨ, ɢ ɤɨɬɨɪɵɟ ɩɪɢɦɟɧɢɦɵ ɩɪɢ ɩɟɪɟɜɨɞɟ ɨɫɧɨɜɧɨɣ ɦɚɫɫɵ 
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ɪɟɚɥɢɣ. Ɍɚɤ ɤɚɤ ɷɬɢ ɹɡɵɤɨɜɵɟ ɟɞɢɧɢɰɵ ɪɚɡɧɨɨɛɪɚɡɧɵ ɢ ɢɦɟɸɬ ɫɜɨɢ 

ɢɧɞɢɜɢɞɭɚɥɶɧɵɟ ɨɫɨɛɟɧɧɨɫɬɢ, ɩɪɢɟɦɵ ɩɟɪɟɞɚɱɢ ɪɟɚɥɢɣ ɜ ɹɡɵɤ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɦɨɝɭɬ 

ɜɢɞɨɢɡɦɟɧɹɬɶɫɹ ɢ ɫɨɩɪɢɤɚɫɚɬɶɫɹ ɞɪɭɝ ɫ ɞɪɭɝɨɦ. 

 ɉɪɨɚɧɚɥɢɡɢɪɨɜɚɜ ɩɪɢɦɟɪɵ ɢɡ ɬɚɤɢɯ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɯ ɤɧɢɝ, ɤɚɤ 

«Ƚɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɚɹ ɷɧɰɢɤɥɨɩɟɞɢɹ Ʌɚɪɭɫɫ» ɢ «Ȼɨɥɶɲɨɣ ɤɭɥɢɧɚɪɧɵɣ ɫɥɨɜɚɪɶ» 

Ⱥ.Ⱦɸɦɚ, ɦɵ ɫɞɟɥɚɥɢ ɜɵɜɨɞ, ɱɬɨ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɢ ɩɪɢɛɟɝɚɸɬ ɤ ɪɚɡɥɢɱɧɵɦ ɦɟɬɨɞɚɦ 

ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ. ɑɚɳɟ ɜɫɟɝɨ ɩɪɢɦɟɧɹɟɬɫɹ ɦɟɬɨɞ 

ɬɪɚɧɫɤɪɢɩɰɢɢ ɢ ɬɪɚɧɫɥɢɬɟɪɚɰɢɢ, ɤɚɥɶɤɢɪɨɜɚɧɢɹ ɢ ɨɩɢɫɚɬɟɥɶɧɵɣ ɩɟɪɟɜɨɞ. Ɋɟɠɟ 

ɜɫɟɝɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɦɟɬɨɞ ɨɩɭɳɟɧɢɹ ɢ ɤɨɧɤɪɟɬɢɡɚɰɢɢ.  

 Ɍɟɦɚ ɟɞɵ, ɤɚɫɚɟɬɫɹ ɤɚɠɞɨɝɨ ɢ ɢɧɬɟɪɟɫɭɟɬ ɜɫɟɯ ɥɸɞɟɣ, ɨɧɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɱɚɫɬɶɸ 

ɭɱɟɛɧɨɣ ɩɪɨɝɪɚɦɦɵ, ɧɚɯɨɞɢɬ ɠɢɜɨɣ ɨɬɤɥɢɤ ɢ ɩɨɦɨɝɚɟɬ ɚɤɬɢɜɢɡɢɪɨɜɚɬɶ ɜɫɟ ɜɢɞɵ 

ɪɟɱɟɜɨɣ ɞɟɹɬɟɥɶɧɨɫɬɢ ɭɱɟɧɢɤɨɜ, ɩɪɢɨɛɪɟɫɬɢ ɧɚɜɵɤ ɚɜɬɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɜɥɚɞɟɧɢɹ 

ɹɡɵɤɨɜɵɦ ɦɚɬɟɪɢɚɥɨɦ. ɉɪɟɞɥɚɝɚɟɦɵɟ ɧɚɦɢ ɭɩɪɚɠɧɟɧɢɹ ɧɚ ɨɡɧɚɤɨɦɥɟɧɢɟ ɢ 

ɨɬɪɚɛɨɬɤɭ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɢɯ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɶɧɨɫɬɟɣ ɦɨɝɭɬ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɬɶ 

ɢɧɬɟɪɟɫ ɞɥɹ ɩɪɟɩɨɞɚɜɚɬɟɥɟɣ ɮɪɚɧɰɭɡɫɤɨɝɨ ɹɡɵɤɚ. 

 ɑɬɨɛɵ ɩɟɪɟɜɨɞɢɬɶ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɟ ɥɟɤɫɢɱɟɫɤɢɟ ɟɞɢɧɢɰɵ ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɭ 

ɧɟɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨ ɬɨɥɶɤɨ ɯɨɪɨɲɨ ɡɧɚɬɶ ɢɧɨɫɬɪɚɧɧɵɣ ɹɡɵɤ, ɨɧ ɞɨɥɠɟɧ ɛɵɬɶ 

ɨɡɧɚɤɨɦɥɟɧ ɫ ɤɭɥɢɧɚɪɢɟɣ ɹɡɵɤɚ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɢ ɨɪɢɝɢɧɚɥɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɤɭɥɶɬɭɪɨɣ 

ɩɢɬɚɧɢɹ ɜ ɷɬɢɯ ɫɬɪɚɧɚɯ. ɉɪɨɛɥɟɦɚ ɩɟɪɟɜɨɞɚ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɯ ɪɟɚɥɢɣ ɨɫɬɚɟɬɫɹ 

ɨɞɧɨɣ ɢɡ ɚɤɬɭɚɥɶɧɵɯ ɢ ɩɪɢɜɥɟɤɚɟɬ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɨɬɟɱɟɫɬɜɟɧɧɵɯ ɢ ɡɚɪɭɛɟɠɧɵɯ 

ɥɢɧɝɜɢɫɬɨɜ. ɇɟɫɦɨɬɪɹ ɧɚ ɞɨɫɬɚɬɨɱɧɨɟ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨ ɫɩɨɫɨɛɨɜ ɩɟɪɟɜɨɞɚ, 

ɩɟɪɟɜɨɞɱɢɤɢ, ɜɨ ɜɪɟɦɹ ɪɚɛɨɬɵ ɫ ɝɚɫɬɪɨɧɨɦɢɱɟɫɤɢɦɢ ɟɞɢɧɢɰɚɦɢ ɢ ɬɟɤɫɬɚɦɢ, 

ɛɭɞɭɬ ɫɬɚɥɤɢɜɚɬɶɫɹ ɫ ɨɩɪɟɞɟɥɟɧɧɵɦɢ ɬɪɭɞɧɨɫɬɹɦɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɭɳɟɫɬɜɭɸɬ ɜ ɫɜɹɡɢ 

ɫ ɧɟɫɨɜɩɚɞɟɧɢɟɦ ɹɡɵɤɨɜɵɯ ɤɚɪɬɢɧ ɦɢɪɚ ɢ ɨɬɫɭɬɫɬɜɢɟɦ ɧɚɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɪɟɚɥɢɣ. 
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