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AHHoTauus. CtaTbs onucbiBaeT OMbIT NepesBoda Kynu-
HapHon pykonucu XVIII Beka, co3gaHHou Cubunnon
BunbrenbmuHon ¢oH MioHxrayseH. AHanuanpyroTcs
rpammaTuyeckne, nekcnyeckne u CTUNNCTMYecKne oco-
GeHHOCTM TekcTa, BNMsLME Ha BbIGOp NepeBoayeckux
peLleHnii: BOCCTaHOBMEHME CUHTaKcMca, BapuaTtue-
HOCTb rnarofibHbIXx OPM, CTapUHHbIE Mepbl 1 Ha3BaHUS
yTBapu, a Takke U3MEHEHUs] B 3HAaYEHWUN KyIMHapPHbIX
TepmuHoB. [lepeBog TpakTyeTcs Kak Crnocob pekoH-
CTPYKLMM BbITOBbIX MPAKTWK AMOXWN U COXPaAHEHUS ayTeH-
TUYHOCTM UCTOYHUKA ANSi COBPEMEHHOIO YnTaTens.

KnioueBble cnoBa: nepesoa, KynuHapHbii Tekct, XVIII
BEeK, peuenTbl, MANOCTUIb, IMHIBUCTHNKA TEKCTa, NEPEBO-
posepeHue, MioHxray3eH.

BBeneHune

KynuHapHble pykonuvcu XVIII Beka npeactaBnsioT
coboN yHMKanbHbIE UCTOYHUKM, MO3BOMSIOLLME HE
TONMBKO  PEKOHCTPYMpOBaTb FacTPOHOMMUYECKUE
MPaKkTUKM 3MOXK, HO U MpocneanTb 0COOEHHOCTU
NMMCbMEHHOW KOMMYHUKaUUW B YaCTHOW U cemen-
How cpepde. lNMockonbKy TekcTbl NogoGHOro popa
peako noaBepranncb peaakTOPCKOW npaske, OHU
OEMOHCTPUPYIOT €CTECTBEHHble A3bIKOBblE OCO-
GEHHOCTM CBOEro BPEMEHMU, COXPaHss ayTeHTUu-
HOCTb BbITOBOrO ANCKypca.

BonbLUuon nHTEpec B JaHHOM KOHTEKCTe npea-
CTaBnsieT CeMenHast KHura peuenToB Cubunnbl
BunbrensMuHbl ooH MioHXrayseH, HanucaHHas B
1733 rogy. CovyeTasi npakTuyeckoe Ha3HayeHue C
anemMeHTamm NMYHOro NUCbMa, 3Ta PyKonuck oTpa-
XaeT KynbTypHbIE U coumarnbHble peanuu npyubarn-
TUINCKOro ABOPSHCTBA U OOQHOBPEMEHHO SIBMSieTCA
CBMOETENLCTBOM YYaCTUs XEHLWWUHbI B NMUCbLMEH-
HOW TpaauuMu KoHuUa paHHero HoBoro BpemeHw.
lMepeBopa Takown KHUMM Ha PyCCKUiA A3bIK TpebyeT He

Absract. The article presents the author’s experience of
translating an eighteenth-century culinary manuscript by
Sibylla Wilhelmina von Minchhausen. It examines the
grammatical, lexical, and stylistic features of the text that
influenced translation choices: restoring disrupted syn-
tax, dealing with varied verb forms, archaic units of
measure and kitchenware names, as well as shifts in the
meaning of culinary terms. The translation is viewed as
a way to reconstruct the domestic practices of the era
and preserve the authenticity of the source.

Key words: translation, culinary text, 18th century, reci-
pes, idiolect, text linguistics, theory of translation, Mun-
chausen.

TOMbKO BHUMaHUSI K rpaMMaTUYECKUM U MeKcuye-
CKMM HI0AHCaM, HO U PEKOHCTPYKLMU UCTOpUYeE-
CKOTO KOHTEKCTa — OT CUCTEMbI MEpP U KyXOHHOW
yTBapu 40 3BOJIOLMM MOHATUIA O KYNMHAPHbLIX 13-
aenvsx.

HacTosiwas ctaTesl NocBsLieHa aHanum3sy nepe-
BOZAYECKMX PELUEHUI, MPUHATLIX Npu paboTe ¢ AaH-
HbIM WUCTOYHUKOM. PaccmaTpuBatoTcs rpammatu-
yeckre 0coBEHHOCTU, nekcuyeckas cneundmka 1
CTUNWCTMKA PELENTYPHOro TEKCTa, a Takke npar-
MaTMyeckne W KynbTypHble acrnekTbl, KOTopble
copMupyIOT MpeAcTaBneHne O MNOBCEOHEBHOM
KynbType cemby MioHXray3eHoB.

1. 'pammaTnyeckne ocobeHHOCTU peuenTyp-
Horo TekcTa XVIII Beka

1.1. KommeHTMpOBaHMe NponyLeHHbIX 3Tanos,
MHOro3Ha4HoCTb COIO30B M BOCCTaHOBIIEHUEe
NyHKTyauum Kak nepeBoA4vYeckue KOMIMpo-
MUCCbI
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lNMepeBoaYeCKUNA MPAKTUKYM

3anucun 6bapoHecchl HoH MioHXray3eH oTnvyatTca
HenocneaoBaTenbHOCTLIO B SI3bIKOBOW OpraHu3a-
umM, ocobeHHO MokasaTeneH B 3TOM OTHOLUEHWMU
CMHTaKCUC — B HUX YaCcTO OTCYTCTBYET AereHne Ha
npeanoXeHns, YTo, BEPOSITHO, CBA3AHO C OTCYT-
CTBMEM PEOAKTOPCKON NpaBKX 1 3aTPyAHAET MOHU-
MaHue TekcTa. B mepeBoge Takume mecTta conpo-
BOXOANMUCb  KOHTEKCTyamnbHbIMW  YTOYHEHUSIMMU,
Lenb KOTOpbIX — BOCCTAHOBWUTb MOcCredoBaTellb-
HOCTb AENCTBUIA U caenaTtb peuenT NOHSTHbIM CO-
BPEMEHHOMY 4MTaTEN0, COXPaHUB MNpPU ITOM
CTPYKTYpYy opuriHana. Tak, npu nepeBoge MHorga
BBOAMMMCL rnaronbl B M3HayanbHO Gearnarosib-
Hble CTPYKTYpbI:

Peuent 11.6: Giel3e die Mandeln zwischen den
blechernen Model und Oblat hinein <...> dann Zit-
ronen [/ Bbine MMUHAANbHYIO MacCy B XECTAHYIO
dopmy M Hakpon eé€ obnaTtkon <...> ganee po-
6aBb NMMOH.

B psge cnyyaeB B nepeBog gobaBnsanunck o6-
CTOATENbCTBEHHbIE HApeunsl UMM COCTaBHblE CO-
H03bl, 3aMEHSIOLLNE MHOFO3Ha4YHble 3IIEMEHTHI,
Hanpumep, Col3 wenn:

PeuenT I1.6: Wenn man es in die Mandeln giel3t,
so schmiert man die Mandeln mit Schmalz // MNe-
peAa TeMm, kak byaellb BNMBaTb CMECh B MMHAANb,
CMaxb ero cManbLeM — ciyyvali 3aMeHbl «koz2da»
(wenn) Ha «neped memy» 8 pycc. 8 yesnsx cobsto-
OeHusi nocnedosamesibHOCMU.

Kpome Toro, B nepeBog BHOCUINUCH NMyHKTyaLu-
OHHble M3MEHEeHUs, OAdHaKo 3TOT Npuém 6bin
HanMeHee MpeanoYTUTENbHLIM, Ba)XXHO ObINO Co-
XpaHUTb CTUITMCTUKY OpuUrMHana, B TOM 4ucre Je-
pe3 opraHusauuio TekcTa, KoTopasi npuBnekaet
BHMMaHWE CBOEN ayTEHTUYHOCTBIO U 3HAKOMUT YK-
Tatend ¢ NMCbMEHHOW Tpaauuuen npownoro. Jo-

Tabnuua 1 — [maronbHble KOHCTPYKLMK

NOMHMTENbHbIE 3HAKWU CBOAWIMMUCH rMaBHbIM 06pa-
30M K TOYKE C 3ansATON Npu NepeyncrieHmn atanos
NMPUroToBMNEHNUA — Takow noaxon obecneynBaeT
HanbonbLlyo 6rM30CTb K pyKonucu GapoHecchl:

Peuent 11.39: Nimm Mandeln 1 % Pfund das
eine Pfund nicht gar zu klein noch zu grobgehackt,
das Y Pfund gréblich gestoRen, %4 Pfund Zucker
dick gesotten und in die Mandeln geriihrt, ¥4 Pfund
wlirflig eingemachte Zitronen // Bosbmn 1% dyHTa
MUHAanNs, 1 yHT UCTOMNKM HE CIINLLKOM MEMKO, HO
n He cnvwkom rpybo, a %2 dyHTa pasgpobm
KpynHO; BO3bMM ¥4 doyHTa caxapa, Bapu ero o ry-
CTOTbl M CMmewan ¢ MuHganém, gobasb Y4 dyHTa
FNIMMOHHBIX LlyKaTOB.

1.2. AMnepaTUBHOCTbL U MOJaNbHOCTb B KyJIu-
HapHOM AUCKypce

pammaTnyeckne Mapkepbl B peuentax ©Oapo-
Heccbl poH MioHXray3eH OTNIMYaKTCH HEMOCTOSIH-
CTBOM, 0COOEHHO B hopmMax C OTTEHKaMu NOBENM-
TENbHOCTU Y MOOANBHOCTK, YTO AenaeT ux LeH-
HbIM MarepuvanoM [Ansi MCTOPUYECKOW JIUHIBU-
ctukn. o XVIII B. B peuenTypHbIX TeKCTax npeob-
nagan vMmnepaTus, conmxasi ux ¢ HopMaTUBHLIMU
XaHpamu [21, c. 345], Ho ¢ XIX B. guckypc cme-
CTUMCA K NACCUBHbBIM KOHCTPYKLNSAM 1 6e3nnyHomy
man, 4TO CBA3aHO C pOCTOM Byp)Kya3HOro camoco-
3HaHUA U OTXOAOM OT obpalleHns Ha «Tbi» [21, C.
345]. 3ToT Nepexoq OT NEpPCOHaNM3MPOBaHHOIO K
KMHCTPYKTUBHOMY» CTWUIMIO BaXXHO y4MTbIBaTb Npu
nepeBoe, NOCKOMbKY peLentbl GapoHecchl ¢)OH
MioHXray3eH OT4acTu OTKIOHSTCS OT >XaHPOBOW
HOPMbI: pa3Hoobpa3une rnarosibHbIX KOHCTPYKLUWA,
HeTunuyHoe Ansa KynuHapHbiX kHur XVIII B., noa-
YEpPKMBAET BbICOKUIA YpOBEHb ee obpas3oBaHUsA n
A3bIKOBYO MMOKOCTb. Hibke npvBegeHbl npumepsl
rnaronbHbIX popm, 06paLléHHbIX K YuTaTento.

MnaronbHas TeKkcT opurnHana Mepesop

KOHCTPYKUUS
BesnunyHas koHCTpykums: | ...so setzt es man in Wasser in ein mes- | ...cnegyeTt NoCTaBUTb MEAHbIV Ta3 C BOAON U
man + Inf. singnes Becken auf das Feuer Hape3aHHbIMW LIBETKaMM Ha OrOHb

2 nuuo en. yucno c rma- | Du mullt aber ziemlich Milch und Eier in die | HyxxHo no6aBuTb 4OCTaTOMHO MOSIoKa U snLy

roniom Butter oder Schmalz tun... B Macrno unv cmaneu,...
MoBenutenbHoe Hakmo- | ...tue Butter darauf, eine geschnittene Zit- | ...cBepxy MNOMOXW Macno, HapesaHHbIA Nn-
HeHue rone daran und ein wenig Gewlirz MOH 1 HEMHOTO CreLmn

CTpagaTenbHbli 3anor

pfllickt

Die Bliite mul3 frisch gebrochen sein und | LiBeTkn [omkHbl ObiTb CBEXECOPBaHHLIMU,
die fleckigen Blétter weggetan und abge- | noBpeXAEHHbIE NENeCcTKN HY>XHO yaanuTb

1 nnuo en. yncno c rnaro- | So mache ich alle Bliiten...
TIoM

Tak 9 rotosnto nobble LBETKW. ..

['maron lassen Lasse eine Stunde riihren

Benun mewaTtb B Te4eHue 4aca.

HavmeHee TUnNu4HOM ONs aHanNU3npyemomn KHUMM
peuenToB sBNseTcs hopma Nepeoro nuua efuH-
CTBEHHOrO 4ucrna, ucrnonb3yemasi npu onuMcaHum
laroB peuenTta: KOHCTpyKuus Tuna ich + Verb
BCTpevaeTcs nNuwb ABaxabl. BeposaTHo, B 4aHHOM
cnyyae GapoHecca ccblniaeTcsl Ha COBCTBEHHbIN
KYTNMHaPHBIN OMbIT U CTPpeMUTCA nepefatb Joyvepu
NNYHbIE, MPOBEPEeHHbIe 3HaHUs. Takum obpa3om B

TEKCTE MPOSIBIISAETCA IMOTMBHAA (PyHKLMSA A3bika,
HanpaBeHHas Ha co3aHue A0BEepPUTENBHOIO KOH-
Takta ¢ agpecaTtoMm U 3MOLMOHAaNbHOE BOBMeYe-
HuWe B npoLiecc.

MpumeyaTensHo ynotpebneHwe rnarona las-
sen B 3HadyeHun nobyxaeHus. [lepBoHavarnbHO
OpeBHEBEPXHEHEMELKUIA lazzan 0003Ha4an pas-
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peLleHue nnu npukas [6, c. 218], HO K HOBOBEPXHE-
HemeLKoMy nepuogy 3STa TeHAeHuusa ocnabna.
Mpumepbl n3 peuentoB 6apoHecchl GoH MioHxray-
3€H, 0OHaKO, COXPaHSAT CTapyl yHKUMo, YTO
MOXeT OTpaxaTb e€ apucTokpaTUyeckylo cpeay.
MmnepatumB lassen ykasblBaeT, YTO YacTb KynMHap-
HbIX Onepauuin nopy4vanacb criyram, a cama aBTop
BbICTyMnana cKopee OpraHuM3aTtopoM M KOHTPOIé-
pOM npoLecca, HeXenn HenocpeacTBEHHbIM WC-
NOMHUTENEM.

B uenom MHoroobpasune ucnosnb3yembix rna-
ronbHbIX KOHCTPYKUMIA NO3BONSET caenaTb BbIBOA
06 ypOBHE MHTENNeKTyanbHON noaroToBkn Gapo-
Heccbl, YTO NPeACTaBNSAeTCH 3HAYNMbIM B KOHTEK-
CTe BblpaXXEeHUA WHOMBUAOYANbHOCTU U MNposiBre-
HUS 9NMEMEHTOB >KEHCKOW dMaHcunauun vepes
NMMNCbMEHHYIO MPaKTUKY.

2. Jlekcuka Kak Mapkep NnpocTpaHCTBEHHO-Bpe-
MEeHHOro pa3pbliBa B KOHTEKCTaX

2.1. CucremaTtmsauuss HaMMeHOBAHUW KYXOH-
HOM yTBapu

MOMEHT HanMcaHus KyfIMHApHOW KHWUMM NpuyLIencs
Ha nepuvoa 3HavuTeNbHbIX NMEPeMEH CEpPBUPOBKU
cTona B eBponenckon moge. Tak, paHee 6bin no-
nynspeH dpaHuy3ckui bydeTHbIn MeTod, Npu Ko-
Topom Bce Bntoga nogaBanvcb OOHOBPEMEHHO U
TpeboBann CcrnoxHoM opraHm3daumm obcnyxusa-
Hua. OgHako Bo BpemeHa Cubunnbl Bunbrenb-
MUHbI doH MIoHXray3eH Tako cnocob NocTeneHHo
Hayan CMeHATbCA Ha OOCnyXMBaHWE MO-PYCCKU:
6roga nogaesanuck Ha CTOM MOPLMOHHO M Mocre-
JoBaTenbHO cornacHo MeHwo [4]. 3To Hanpsamyto
0Tpasmnnocb Ha Habope KyXOHHOW Nocyabl, UCNOSb-
30BaHWe KOTOpOM Npuobpeno CTporuin NopsaoK u
nocnenosartenbHOCTb.  BaxHOCTb  npaBunbHOM
akcnnyaTaumm obopygoBaHus oOTpasunacb M B
kHure H6apoHeccbl — 06 3TOM cCBMAETENbLCTBYET
yNOMUHaHMe pa3sHOoOOpa3HOM KyXOHHON yTBapW.

Bce HanmeHoBaHMA KyXOHHOW nocyabl B KHUre
MO>XHO YCNOBHO pacnpefenuTb Ha Tpu KaTeropuu.
C ogHoM CTOPOHBI, YTOMUHAETCs Hemarno npeame-
TOB, NOXOXMWX NO BUAY U (PYHKLMOHAnNY — UX pasnu-
yne 3akr4yaeTcsd ckopee B NPUMEHeHuW aAng
onpegeneHHblx Tun 6niog (Bbinevka, nepBble
onoga, ropsiyee n T.4.). C opyron CTOPOHbI, BCTpe-
YaeTcs HeOAHOKpaTHOe Ha3blBaHWe npegmeTa oa-
HOro Tuna («KacTpronsa») pasnMyHbIMU NIEKCEMaMm
UM 0QHOM NekcemMomn, cneunduumpoBaHHoOm cyd-
dukcamun (Topf, Topfchen), koTopble OTpaxaroT
pasnuuna B pasmepe npegmeta W, cnegosa-
TeNbHO, OTTEHSAIT HIAHChl ero UCMNoMnb30BaHUs B
KynuHapHoM npovecce. Bctpeyatotca n obpaTtHble
cuUTyauuu, Korga oauH U TOT Xe TEPMUH B OpuUru-
HanbHOM TekcTe (Hanpumep, Schissel) obo3Ha-
YaeT pasHble BuAbl MOCyAbl (KacTprons, Mucka,
6nogo) — ato TpebyeT BBeAEHMS B NepeBos pas-
NYHbIX 0603HaYeHWI ONst ageKkBaTHOM nepenaydn
CMbICNa B 3aBUCMMOCTU OT KOHTEKCTA.

MNpuBegem Ond KOMMeEHTapus NepBoM cuTya-
UMM cregylowmin npumep: opManbHO TePMUHBI
Pfanne w Tiegel MoXHO 0603HaunTbL kak Gnuskmne
CVMHOHMMbI, 0BO3HavalwLlWme CKoBOpoady, OOHaKo

npu nepesoae ObINO0 NPUHATO peLleHne pasBecTy
TEPMUHbI BO nsbexaHne cMeLleHus pasHoro poga
KyXoHHOW yTBapu: crnoBo Pfanne 6bino nepese-
OEeHO Kak «ckoBopoaay, a cnoso Tiegel — kak «rny-
Bokasa ckoBopogar:

Peuent I1.4: Riihre die Pfanne stets, so laufen
sie fein auf und sind gut // TToCTOsIHHO NoOMeLLVBaW
nx B CKOBOpopAe, Tak OHU XOPOLLO MOAHUMYTCS U
OyayT BKYCHbIMU

Peuent I1.13: ...tue es in einen sauberen Tie-
gel, setze es zum Feuer, dal es ein wenig zusam-
men geht // ...nepenoxun eé B YNCTYIO rNybOKyHo
cKoBopoay, NoCTaBb Ha OroHb, YTOOLI OHa [Maccal
HeMHOro 3arycrena.

Cutyauun, korga obosHadeHue ofHOro npeg-
MeTa BUAOU3MEHSNOCh NPU NUCNONb30BaHUN cyd-
dukcos (Topf, Tépfchen — «kacTpronay») Toxe sAB-
NATCA BaXKHOW [AeTanbi nepesoja: B crydae,
ecnu cneundguumpoBaHme cydrnkcom okasbiBasno
3HayMTeNnbHOE BMMSIHWE Ha OnuWcaHve nocyabl —
Hanpumep, MeHSANo ee obnunk — B PyCCKOM $3blike
ncrnonb3oBanncb aHanoruyHble opmMbl — Jek-
CEeMbl C yMEHbLUUTEMNbHO-NackaTernbHbiM Cydpdunk-
com (Tépfchen — «kacTptonbkay). B nHbIx cutya-
LMSAX, KOraa KOHTEKCTHO HECKONbKO hOpM OOHOro
CcnoBoynoTpebrneHna no CMbICNy OKa3biBanucb
CXO[HbI, B NepeBoe NPMBOAUIICS €aNHbIN 3KBMBaA-
neHT (Topf — «kacTptons»):

Peuent V.40: Nimm 6 Eier schlage sie in einen
Topf // Bo3bmu 6 auu, pa3deli X B KaCTPHOMIO

Peuent VI.2: tue es in ein kleines Tépfchen //
nonoxm nx B Hebonbllylo KacTprnbKy (-chen B
opvrMHane — nokasartesnb AUMUHYTUBA)

B psige cny4yaeB egmHoe 0603Ha4YeHve nocyapl
B opurnHane TpeboBano pasHbix NepeBogoB AMA
KOHTEKCTHOW TOYHOCTWU. Tak, nekcema Schiissel
BCTpPEYaeTCs B TEKCTE B HECKOJIbKMX KOHTEKCTaX,
roe oHa obosHavaeT nMbo hopmy Ans BbIMEYKM,
nmbo MMUCKY [Ans CMELVBAHUA WHIPEAUEHTOB,
nnbo paxe nocyny ansa nogauyv 6nwog. Noatomy,
HecMoTps Ha ObLLYy0 HOMWHaLUUIO B TEKCTE, B Ne-
peBoge 3TOT KOHUEeNT Obin pasgenéH Ha He-
CKOJIbKO BapWaHTOB:

Peuent V.51: trockne es auf einer roschen Glut
wohl ab, lal® es nicht anbrennen, tue es in eine ir-
dene Schiissel, lal} es Uber Nacht stehen // nog-
cywm Ha crabom xape, cnegu, Ytobbl He Mpuro-
pena, 3aTem Meperiokn B FNUHAHYK MWUCKY W
OCTaBb Ha HOYb

PeuenTt V.74: Den Baum Uber einen Teller an-
gemacht und mitten herum von Backwerk die
Schiissel // gepeBo HyXHO YCTaHOBUTbL Ha Ta-
penky

Peuent V.75: Auf einer Glut in 2 zinnernen
Schiisseln oder einem Pfannchen sieden // Bapu
€ro o pacTBOpeHusi Ha criabom orHe B OBYX OJ10-
BAIHHbIX KacTpHOSIbKax WM OAHOM MarneHbKOM
COTENHUKe

Peuent V.76: lege sie in die Schiissel, danach
giel} die Sulz oder Saft darauf// ynoxu nx B MUCKy,
3aTeM 3anen cBepxy MPUrOTOBIIEHHBIM Xene uIu
CMPOMOM.
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Takoe pasHoobpa3sne KyxXxOHHOW yTBapu EeMOH-
CTPUpPYeT BHUMaHWE COBpeMEHHMKOB BapoHecchl K
crneumdudeckoMmy noabopy npegmeToB nocydbl B
3aBUCUMOCTU OT KaTeropmm m CrioXxXHOCTH 6mo,u,a.

2.2. Oco6eHHOCTU CUCTEMbI U3MEepPEHUN
O6o03HayeHe Mep M3MepeHus B paccmartpuBae-
MbIX peuenTax uMeeT psig ocobeHHocTen. K
Hanbornee npumevaTenbHbIM OTHOCUTCH Heomnpe-
OENEHHOCTb W/MNM BapuaTMBHOCTb KONMYecTBa
WHrpeaueHToB, Mpegnonararollas, YTO HYXHbIA
obbem bygeT onpefeneH camocToaTensHO. B He-
KOTOpbIX crny4asix 6bapoHecca ykasblBaeT Mepy Kak
HeuyTo camo cobon pasymetollieecs, He Tpebyto-
LLlee MNOSICHEHUIA:

Peuent lll.14: Nimm Krebse soviel du meinst
Krapfen zu machen /| Bo3bMn pakoB CTOMNbKO,
CKOJIbKO HYXXHO 111 MPUrOTOBMNEHUSA KpandeHOB.

Peuent 111.19: Wenn er wohl abgeschlagen ist,
so nimm so viel wie zu einem Eierkipfel sein
méchte // Korga Tecto 6ygeT XopoLlo BbIMELLaHO,

Tabnuua 2 — EAMHULbI n3amepeHus

BO3bMW €ro CTONbKO, CKOSIbKO HYXHO AnA oAa-
HOro poranuka.

BeposaTtHo, 6apoHecca ccbinanack Ha oblens-
BECTHbIA KyMWHApPHbIA CTaHAapT MMM pPacCYUThbI-
Barna Ha onbIT Aoyepu, nonaras, 4to Ta 6e3 Tpyaa
onpegenuT Hy)KHOe KONMYeCTBO MHrpeaneHTa. Ta-
KO NOAXoA4 nogyepkmBaeT 6nn3ocTb aBTopa 1 ag-
pecata u xapakTep PYKOMWUCK Kak BHyTpuUceMen-
HOro NocnaHus, rae TOYHOCTb YCTYNaeT MHTYUTHB-
HOMY MoHUMaHuio. MNogobHble MecTa 3aTpyaHsAT
WHTEeprnpeTaunio COBPEMEHHBIMWU YMTaTENAMU, HO
npu nepeBofe peLleHOo BblNo CoXpaHuTb MX Ans
ayTEHTMYHOCTW.

HecMOTpsi Ha OTMEYEHHyI0 pacnibiBYaToCTb,
BapoHecca 4alwe MCnonb3yeT TOYHble eauHMLbI
N3MepeHusi, Ha3BaHWsi KOTOPbIX BbILMM U3 Yro-
TpebneHus. MNepeBoa coxpaHseT 3T opmebl, ne-
pefaBasi X TpaHcrmMTepaumen ¢ NOACHEHUSMU B
rmoccapvu: Anst MNpocTbiX eauHuy, (Hanpumep,
yHT) OaHa KpaTkasi cnpaeka, ANns pegkux (axrte-
PVIHT, METL,, HE3€ENb) — Pa3BEPHYThIN KOMMEHTaPUA
O KynbTypHOM KOHTEKCTe. (cM. Tabnuuy 2).

OpwuruHan MepeBopn KommeHTapumn

Achtering AxTepuHr Mepa aBcTpuiickoro BuHa = 4 3eigens, coctasnseTt ~1.9 n

Seidel Seiinens TpaguunoHHas 6aBapckas NMBHAas KpyXKa C KPbILIKOW, MCNOMb3oBanach B Kaye-
cTBe nsmepeHust maccol — 300 mn

Quart KeapTa Mepa xungkocTtu, coctasnsna 0,6 n

Quartierlein KeapTenuHa YeTBepTb kBapThl, coctaenseT 0.075 n

Lot JloT EnuvHnua namepeHus maccol, coctaBnset ~16 rp

Meze MeTy YcTapeBLuas aBcTpuincKkas u repMmaHckast mepa cbinydmx Ten. 1 mety =3 %2 n
B opurnHanbHoM TekcTe yka3biBaeTcs HE3enb (Ndsel) kak Mepa XUOKUX U Chiny4ux

Nésel Hésenb npoaykToB, paBHas npumepHo 0,5 i, B BepxHen (FOxHon) MepmaHun eé HasbiBaloT
savananH (Seidlein) — manas NUBHas Kpyxka

Vierting PupTUHT Ya yHTa, T.€. npuMmepHo 140 r. ABCTpUiCckas mepa nsamepeHust

Pfund OyHT EnuvHnua nameperusa maccel, coctaensiet ~340 rp

2.3. HazBaHua peuenToB, CBA3aHHbIX ¢ dop-
Mou 6nroga unu cneyndKon NpUroToBrneHus!
CylwiectByeT MHOXeCTBO Ha3BaHun ¢opm Bbl-
neykn: pynert, Wapuk, Tumbarnb, BEHOK, KpyaccaH,
oybnuk/Oenrensb, wrpygens [16, c. 114]. OT1oT
hakT TpebyeT NnepeBoavYECKOro peLleHus, rae Bbl-
6op ctout mexgy 1) onucaHmem opMbl U3oeNUs
HenocpeacTBEHHO B TekcTe, 2) nogbopom Bapwu-
aHTa fokanusaLumn 4ns pycCKoroBopsiLLen ayanTo-
pvn 1 3) cosgaHvem oTAeNbHOro KOMMeHTapus B
CHOCKe.

Onpegensawowmm bakTopom Npu peLleHnmn gaH-
HOro BoMpoca cTana npeanonaraeMasi 0cBeoM-
NEHHOCTb LEeneBo ayauTopum O HauMOHambHbIX
onogax. B tex cniyyasix, Korga KOHKPETHbIA BuUf,
BbINEYkN OblST OOCTATOYHO M3BECTEH 3a npege-
naMn  HEMELKOSI3bIYHOTO  MPOCTPaHCTBA, €ro
Ha3BaHMe COXpaHsANochb B NepeBode — B COOTBET-
CTBWUM C OpUrMHanbHbIM TekcToM Cnbunnel Bune-
renbMU1HbI:

Peuent 1ll.24: wickle es (bereinander und
schneide Stiicklein in der Gré3e wie sonst die

Strutteln // cBepHn €€ [cMecb] B pyneT U Hapexb
€ro Ha KyCOYK/ pa3mepoM Kak Ans wTpyaenen.

B gpyrux cnydasx 6onee ygadHOM TaKTUKOW
OKa3blBanocb MCMNOSfb30BaHWE aganTUPOBAHHOMO
BapuaHTa, NOHATHOIO PYCCKOSI3bIYHON ayanTOPUMN.
UnniocTtpaunen MOXeT CRyXuTb onucaHune npuro-
TOBIIEHUS caxapa, HaNmoOMMHAKLLEro Mo TEXHOIO-
rMn TAHYTYIO kKapamenb. Takum o6pa3om, C OgHOM
CTOPOHbI, ObIN 3a4eMCTBOBAH 3HAKOMbIN YATATENIO
3ANeMeHT KyrnbTypHOro kofa, a ¢ Apyron — coxpa-
HEH KOHTEKCT opuUrMHanbHoro peuenta. B pesyrnb-
TaTe OblN NpeanoXeH CneayoLwmnn BapuaHT:

Peuent V.73: Den Zucker Benath zu machen
/| TAHYTBIN caxap

B cnyuvasix, korga 6noga He Oblu HM nony-
NSIPHBbI B CBOEM OPUrMHANbHOM Ha3BaHWK, HU pac-
NpOCTpaHeHbl B IOKANM30BaHHOM BapuwaHTe B
KynbType NOCTCOBETCKOro NpocTpaHCcTBa, npuBne-
Kanucb AONONHUTENbHbIE KOMMEHTapUN:

Peuenrt 111.25: Mach von Eiern Flecken wie zum
Eierkraut /| Cpenaii n3 auu, nenéwuxkuy, Kak ansi an-
epKpayTa.
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KommeHTapun: AnepkpayTt — 6ntoo, npurotos-
NeHHoe un3 ONMHYMKOB, CMa3aHHbIX Ha4YMHKOWN,
CBEPHYTLIX B PyNeT U 3aTeM paspe3aHHbIX Ha He-
CKOJITbKO KYCOYKOB, M3 KOTOPbIX Ha CKOBOpOAE COo-
bupaeTtca «bykeT»/ «couBeTMe», 3anuBaeTcd
CNUBKaMK 1 3anekaeTcs.

2.4. CemaHTuuyeckne metamopdo3bl B Tpak-
TOBKe 6noa

lMockonbKky AOKyMeHT paTtupyetca 1733 rogom,
MHOrve Onwga Co BpEMEHEM W3MEHWNUChb He
TONMbKO B peuenType, HO U KoHUenTyanbHo. Tak,
«TopT» XVIII BEka 0603Ha4an He KOHAUTEPCKOE U3-
Jenue, a nnpor ¢ CbITHOM Ha4uHKoW. MNMepeaatb aTy
CMbICINOBYI0 TpaHcopmMaLnio B npeaenax ogHoro-
OBYX CNOB 3aTpyAHUTENBHO, NO3TOMY B NepeBoae
Ob1r10 [OGaBNEHO NOACHAOLLEE NMPUMEYaHNE:

YacTs II: Der andere Theil handelt von allerhand
Torten // Bo BTOpor 4acTu npeacTaBneHbl pe-
LenTbl MMPOroB

KommeHTapuii: Toptom B XVIII Beke HasbiBanu
BbINEYHOE U3AENMe C HAYUHKOW Unm 6e3 Heé, Ko-
Topoe 00bIYHO Aenanu u3 cgobHoro TecTta u Bbine-
Kanun Ha cneumanbHon ckoBopoge (Tortenpfanne)
B neyun. VHauye roBopsi, TEPMUH «TOPT» M3Ha-
YanbHO OTHOCUIICS HE K CnagKoMy KOHAUTEPCKOMY
n3genuio, a K NMpory ¢ CbITHOM HavmMHKow. MNpu ne-
peBoae peuenToB 3TOM YacTu KHUMM UCMONb30Ba-
nocb 6onee COOTBETCTBYIOLLEE KOHTEKCTY CrIOBO
«IMpor».

Moxoxasa cutyaums BCTpeyaeTcs C ONUCaHNEM
nacteTbl, KoTopasi B peuentax Cubunnbl Bunb-
renbMUHbl Maro nepeceKkaeTcs C OpPUIrMHanbHO
hpaHUy3CcK1M NawTeToMm:

Yactb |: Der Erste Theil handelt von allerhand
Pasteten // TepBas 4acTb NocBsilLeHa peuentam
pa3HooOpasHbIX NUporoB-nacTeT

KommeHTapun: lNacTteta unu nawrteT — ractpo-
HOMUWYECKOE KylLUaHbe W3 TOHKO M3PYOneHHbIX
Msca, guuun, auu, rpubos, Tprodenen u np., 3ane-
YéHHbIX B TecTe.

3. ®pazeonorus u nparmaTmMka peuenTta
MoMUMO pacCMOTPEHHbIX Bbllle S3bIKOBLIX OCO-
GeHHocTEn, opmupyowmMx CcTunb BHapoHeccshl,
Ba)XHO OTMETUTb €€ CKITOHHOCTb K OLl@HOYHOWN Nek-
cvke. OTa 4yepTa COOTHOCUTCS C CYITECTMBHOWM
dyHKUMEN TEeKCTa, HepeaKo BCTpedvatollencs u B
apyrux KynuHapHbeix kHurax XVII-XIX Bs. [8; 13]
BeposaTHO, Takune BbiCKa3biBaHUS NpU3BaHbl Npooy-
OnTb anneTut: 06 3TOM nucan aBTOp HEMELKOW
KHUrn peuentoB 1689 r., oTmevas BnvsiHue onuca-
HWIA Ha enaHue yTonutb ronog [13]. Y 6apoHeccsl
Bblpa3uTenbHble XapakTepucTukn bniog kacaroTcs
He TONbKO BKYCOBbIX Ka4eCTB, HO U WX BHELLUHEro
BMAA, NOOAYEPKMBAS, YTO ACTETUYECKMI acnekT Ky-
NHapuKn CryXun NpM3Hakom mMacTepcTBa U Kade-
CTBa NPUroTOBIIEHHOTO.

Peuent VI.43: Dann muB8t du das Koch ge-
schwind in einer Schiissel anrichten, die mit Butter
geschmiert ist, backe es kiihl, es wird schén und
gut // 3aTem BbLINOXM KOX B CMa3aHHOE MacrioMm

©noao0 1 BbiNekan Ha yMepeHHOM OrHe, OH Mony-
YNTCH KPaCUBbIM U BKYCHbIM.

Ctunb nucema GapoHecChl OTNU4YaeTcs elle
OLHON OCOBEHHOCTbBIO — perynspHbIM UCMNOMNb30Ba-
HMeM ycTonuMBon (pOpMynbl, 3aBepLuatoLLen
OOnbLIMHCTBO peuenToB, — So sind sie fertig und
gut. OTa curHaTypHas gpasa, ¢ O4QHON CTOPOHbI,
KOCBEHHO BblpaXkaeT onepaTUBHY MHopmauuto
[1; 2], MOTMBUPYS 1 NoOLPAA agpecaTa, a ¢ apyron
— noAgyepkuBasi MHOUBMAYanbHOCTbL caMon bapo-
HeccCbl, NMOAYEPKUBAS €€ NO3NLMIO N aBTOPUTET Kak
XO35IMKN N HaCTaBHULbI:

Peuenr I1.21: tue Zimt und kleinere Rosinen hin-
ein, mache ein Gitter dariiber und backe es, es ist
sehr gut // obaBb KopuLy U Menkun nsom, cae-
naw cBepxy pelléTky U3 Tecta W BbiNekan, nupor
NOJTy4YUTCHA OYE€Hb BKYCHbIM

Peuent 11.22: bestreiche es und lal3 es noch ein
wenig backen, so bekommt es ein fein Eysgen 37,
alsdann ist es fertig und gut /| cmaxb noBepx-
HOCTb NMUpOra 1 NocTaBb AonekaTbCs, YTOObI Nony-
ynnacb Kpacueas rnasypb, Torga nMpor éyaeT ro-
TOB U OYE€Hb BKYCEH.

4. MNMepeBoA KaK Oono3HaHME U PEKOHCTPYKUUA
KOHTEeKCTa

HekoTopble nepeBogyeckue 3agauvm TpeboBanu
KOMMIMEKCHOro noaxoda, ocobeHHO npu BOCCTa-
HOBJIEHMM KOHTEKCTa peLenToB, KOTOpble Ha nep-
Bbll B3rNs4 He Bbi3biBanu TpygHocTen. OgHon m3
Takux 3agad ctanu nepeBodbl TEKCTOB O KOHCep-
BaLuMKn ppyKTOB M Arod. B opurmHane oTcyTcTByOT
npsiMble Ha3BaHUSA BapeHbsl, Mycca WK OXema:
BMECTO HUX MCMONb3yeTcs onmcaTenbHbli 060poT
wie man ... (ein)macht/ ... zu machen («kak 3aca-
XapuTb / NPUroToBUTL» ), 3a KOTOPLIM CriegytoT ne-
pPEeYHM UHIPEANEHTOB — 0ObIYHO caxapa n pyKToB
WM LUBETOB.:

Peuent V.30: Lindenbliiten einzumachen -
OykB. «Kak 3acaxapuTb NMNOBbIN LBET»

Peuent V.32: Wie man die Limonen einmacht —
OykB. «Kak 3acaxapuTb NMMMOHbI»

Peuent V.33: Die Zitronati zu machen — OykB.
«Kak coenaTb UMTpOHaT»

OpHako Mo TEeKCTYy OYEBUAHO, YTO peyb UAET O
pa3sHbIX Bugax 3arotoBok. [1oatomy Bo usbexaHune
4Ype3MepHOM onucaTenbHOCTM B nepeBon Obinu
BBEEHbl HAa3BaHUSA COOTBETCTBYOLLMX TUMOB KOH-
cepBauun, KOTOPbIN GbiT onpegeneH No 0Co6eHHo-
CTSIM MPUroTOBNEHUsT (TEKCTypa npoaykTa, npo-
OOMKNTENBHOCTb €ro OTCTaMBaHuUsl, CTEMNEHb XUA-
KOCTW/TBEPOOCTH, MOBTOPSEMOCTL  yBapuBaHUsi
Macchbl, HE0OOXOAUMOCTb KUNSYEHNA U T. 4.):

Peuent V.30: Lindenbliiten einzumachen // Cn-
pon 13 NMNoBOro LBeTa

Peuent V.32: Wie man die Limonen einmacht //
BapeHbe 13 nMMoHoB

Peuent V.35: Wie man den gestol8enen Zucker
Rosath macht // Mycc 13 po3

Peuent V.37: Den leibfarbenen Zucker Rosath
zu machen |/ kem 13 KpeMOBbIX pPO3
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Takum obpasom, nNpeacraBrieHNe O BHELUHEM
BMOE U KOHCUCTEHLMN KOHCEPBUPOBAHHOIO Mpo-
AyKTa noMmorno onpefenutbs Havbonee 6nuskoe
0603HayYeHne Ha PyCCKOM A3bIKE.

B kauyectBe Apyroro npumepa KOHTEKCTyalb-
HOro NepeBoga MOXHO MPUBECTU peLenTbl C U3ro-
TOBMNEHNEM NULLIEBLIX Kpacutenen. KoHTekcTyanb-
Hoe 3HayeHue cnosa Fleck 6Ny onpeaeneHbl Ha
OCHOBe cTaTbh 13 cnoBaps 6patbeB [pymm [9]: Tak
0003Havarncs nockyT TKaHW, KOTOPbIA BbiIMayneanm
B HaTypanbHOM KpacuTerse TypHecore 1 ganee Ba-
pbupoBanu UBeT gobaBneHMemM KUCNOTbl B OKpa-
LUMBAEMYK >KMAOKOCTb. YTOObI BapuaHT «Tps-
NOYKM» He nokasancs Ons yuitatens HeoXuaaH-
HbIM, ObIn goBaBneH COOTBETCTBYIOLNA KOMMEH-
Tapun:

Peuent V.73: alsdann ziehe ihn, dal3 er fein
helle wird und einen Glanz bekommt, du kannst ihn
mit roten Flecke rot, mit blauen blau farben, gelb
mit Safran // 3aTem BbITArMBam ero, noka OH He cTa-
HeT CBET/bIM U BNecTAWmUM, Tbl MOXELLb ero noga-
KpacuTb KpacHON TPANOYKOW B KpacHbIN LIBET, CU-
Heln TPSINOYKOW — B CUHWK, LWWadpaHOM — B XENTbIN

KommeHTapuin: Cupon okpawuvsann ¢ MNOMO-
LLIbIO MOArOTOBMNEHHBIX 3apaHee KyCOYKOB NbHAHOMN
TKaHu (Fleckchen), okpalleHHbIX B pa3Hble LBeTa
npy NOMOLLM TYPHECONSA UNKn nakmyca — Nnpupoa-
HOrO KpacuTens, BbIOENSIEMOro M3 apomaTHOro

pacTteHus renuoTpon (Heliotropium turnesole) n n3
HEKOTOPbIX BUAOB NULLIANHUKOB.

3akntouyeHune

MepeBog cemenHon kHurn peuentoB Cubunnbl
BunbrenbMunHbel ¢oH MioHxray3eH AemMOHCTpu-
pyeT, 4To peuenTypHbin TekcT XVIII Beka npea-
cTaBnsieT cobon He TONbKO HAabop MHCTPYKUUIA No
NPUroTOBNEHMIO OO, HO Y LEHHBIV UCTOYHUK ANs
N3y4yeHns s3blka, KynbTypbl U NOBCEAHEBHbIX Npak-
TUK 3noxu. pammaTnyeckasi HEOQHOPOOHOCTb, Ba-
pYaTUBHOCTb NEKCUKN, OCOBEHHOCTU CUCTEMbI U3-
MepeHun n 0603HaYeHNn KyXOHHOW yTBapu oTpa-
XalT Kak MHAMBMAOYanbHbI MOMOCTMMbL aBTopa,
Tak 1 coumarnbHble 1 KynbTypHble TpaHcdopmaunm
BPEMEHM.

MepeBoayeckme pelleHus, CBs3aHHbIE C BOC-
CTaAHOBIIEHWEM CUHTaKcuca, YTOYHEHWEM TepMu-
HOMOTUN WX NOSICHEHNEM CEMAaHTUYECKUX CABU-
roB, OKa3bIBAKTCA HE CTONbKO hopMarnsHOn agan-
Tauunewn, CKOJNbKO WHCTPYMEHTOM PEKOHCTPYKLMU
NCTOpMYECKOro KoHTekcTa. bnarogaps atomy ne-
peBoA MO3BOMSET COBPEMEHHOMY YnTaTento npu-
ONM3NTLCA K ayTEHTUYHOMY BOCMPUATUIO TEKCTA,
OLHOBPEMEHHO pacKkpbiBag 6OratcTBO KyJbTYPHbIX
CBSA3eN U ObITOBbIX MPaKkTUK ABOPSHCKOW cpenpl
XVIII Beka.
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