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HANIOHAJBHO-RYJbBTYPHA CIHIEHNPIKA
ICITIAHCBRUX OPASEOJOTTYHUX OJAVMHUIID
3 TACTPOHOMIYHIJM KOMIIOHEHTOM

Teaxosa O.B.
3aropisbKnii HAI[IOHAJBHNII YHIBEpPCUTET

Y craTrTi pO3TIANAIOTHCA HAIIOHAJbHO-KYJIBTYPHI

ocobamuBOCTL

icmaHCbKMX (PPas3eoJoTivHUX OAVIHUIL 3

TACTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM 3 IIO3UIJ JIHTBOKYJBTYPOJOridHOro migxony. Bmuasieno, mo cnemmcika nmx
dpaseosoriyHNX OAMHMIL OOYMOBJIIOETHCA TICHUM 3B'fAI3KOM 3 KYJBLTYPHUM CEPEOBUILEM, FaCTPOHOMIYHMMMU
BIOO0AHHAMM iCIAHIIB Ta 0COOIMBOCTAMY IPUTOTYBAHHS CTPaB Ta IX CIIOMKMBAHHSA, a TAKOMXK IXHIMM KOPUCHUMU

BJIACTUBOCTAMU JJIA 3[I0POB'A JIFOAVIHIA

Karo4oBi cioBa: (ppaseosoriyHa ofMHUIA 3 TaCTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM, iCIIaHChbKa MOBHAa KapTMHA CBITY,

HaIllOHAJbHO-KYJILTYpPHA crerdika.

HOCTaHOBRa npodjaeMn. AHTPOIIOIEHTPUYIHA
HayKOBa IapajnurMa, 0 BU3HAYMJIA UNC-
JIeHHI HaIpAMM CydaCHUX JIHTBICTMYHUX PO3BIIOK,
y LIeHTp yBaru IOoCTaBMUJa JIIOAMHY 3 ii MOBHUMIH,
COITiaJIbHMMMY, IICUXIUHMMM Ta KyJIbTYPHUMMM OCO-
osmmBocTamu. Takuii Maxia 4O3BOJIMB JIHTBiCTaAM [0-
caimRyBaTy IpobaeMy, BUPIIIeHHA AKUX OyJo Bask-
KO yABUTU B pPaMKax CTPYKTypHoro minxoxny. Tak,
inTepec H6araTboOX Cy4acHMUX HAYKOBIB 30CEePEaUBCH
Ha PO3pPOo0Il MMTaHb, [I0B'A3aHNX 3 raCTPOHOMIYHOIO
KYyJIBTYPOIO, III0 BIIVBAE HA HAIllOHAJIBHO-KYJBTYP-
Hy crenu@iky pisHux MoB cBiTy. He Bumankoso ra-
CTPOHOMisA fK MUCTEITBO IIPUTOTYBaHHA CTpPaB Ta
IpucTpacTb A0 cMayHoi i»ki, crae 06'ekToM JiHTBiC-
TUKM: I HeBiJ'€MHa CKJAZOBa JIIOACBKOTO OyTTA
JIIJICHO 3aCJIyrOBYy€ Ha OKpPeMy yBary.

AHaiz ocTaHHIX IOCHIAKEHb 1 IMyOJriKariii.
OcTaHHI HOCIIIYKEHHA, BUKOHAHI HA MaTepiaJii aHIJIii-
CbKOi, ppaHITy3bK0i, HIMEIIbKOi, icTlaHChKOI Ta iTaJriii-
CbKOI MOB, CBiIYaTb PO CTiVKMII iHTepec JIHTBICTIB
JI0 3'AICYBaHHSA POJIi TACTPOHOMIYHOTO KOMIIOHEHTY B
CTPYKTYpi ppaseosoriuanx onuumis (PO) Ta BusHA-
YeHHA IXHIX HAITIOHAJILHO-KYJBTYPHUX O0COOJIMBOCTE.
Hamnpurnan, Boecynosebka LM. [1] BuABIIsAE racTpoHO-
MiuHI KyJIbTYPHI KOHCTaHTM aHIJIOMOBHOIO IIPOCTODY,
JIOCJIJPRYIOUM aHIVIMCBKI (ppaseosioriamy, y CTPYK-
TYpl AKX MIPUCYTHI Ha3BYM TaCTPOHOMIYHMX BUPOOIB.
Jlammuinoro O.JL. [3] BcTaHOBJIEHO HAIIOHAJBHO-KYJIb-
TypHY cBoepinaicTb @O HiMelpKOI MOBM 3 TacTpo-
HOMIYHMM KOMIIOHEHTOM Ta BM3HAYEHO IIparMaTUYHI
0c0o0JIMBOCTI IXHBOrO (PYHKIIIOHYBAaHHA y ITOJITUYIHUX
razeTHux Tekcrax. CmmproBa O.B. Ta Yibasrimesa
JLB. [6] 3OiiiCHIOIOTH JIHTBOKYJIBTYPOJIOTIUHMII aHAJI3
(ppaseosioriaMmiB 3 raCTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM Ha
MarepiaJi icmancbroi MoBu. Casonos IO. Ta IITarkos
IO. [17] TakoK 30CepeKyIOTh CBOIO yBary Ha JIHTBO-
KyJBTYPHOMY aclekTi pociimxeHHa PO 3 racTpoHO-
MiYHIM KOMIIOHEHTOM B icnaHCBKilt MoBi. Ppojos C.B.
[7] mocoimxye dppaseosorismm ¢ KOMIIOHEHTaAMM pan 1
vino B aKCIOJIOTIYHOMY acIleKTi, BCTAHOBJIIOIOYM IXHE
Miclle B icIIaHCBKIN OLiHHIM KapTuHi cBiTy. JBOpHI-
xoBa A.P. Ta Jlicaak CIL [2] BUBYAIOTH JIHTBOKYJIb-
TYpPHI Ta perioHaJsbHI 0coOJMBOCTI hpazeosorismis i3
raCTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM Y HaIllOHAJbHUX Bapi-
aHTax icmanceroi moBu. Kpoxoma f. [10] mpuceadye
CBOE JIOCJIJIKEHHA BUABJIEHHIO HAIllOHAJIBHO-KYJIb-
TypHUX ocobiamBocTeii PO 3 racTPOHOMIYHMM KOMIIO-
HEHTOM y MEeKCHKAHCbKOMY HaI[lOHAJIbHOMY BapiaHTi
icrlaHCBKOI MOBIL

KourpactuBHi mocrmimkeHHA Ha MaTepiaji cro-
PiIHEHNX Ta HECIOPiAHEHMX MOB, HO3BOJIAITL BU-
ABUTY HAI[IOHAJIBHO-KYJAbTYpPHI ocobsmBocTi PO 3
TaCTPOHOMIYHVM KOMIIOHEHTOM, IIf0, 0e3yMOBHO,
BIJJI3€PKAJIIOE CBOEPIAHICT, HAIIOHAJIBHUX TaCTPO-
HOMIiuHMX KapTuH cBity. Tak, Yecnoxosa O. [8]
IpoBoAMJa 3icTaBHE IOPIBHAHHA (Ppas3eoJIoTivHNX
OOVHUIIb 3 I‘aCTpOHOMi‘IHI/IM KOMIIOHEHTOM Ha MaTe-
piaui icancbKol Ta pociiicbkoi MoB. Xyiis MyHboc
ta Mapuna Vlesno [12] nmpucBATHIN CBOIO PO3BIAKY
MIOPiBHAJIBLHOMY aHaJi3y IPMCIIB'IB Ta IPMUKA30K ic-
ITAHCBKOI Ta (PpaHITy3BKOI MOB y JIIHTBOKYJIBTYPHO-
MYy aCIIeKTi.

Bupintenns HeBHUpIilIEHNX YacTMH 3arajbHOi
npodaemu. HaBenmeni Buiie poboTM, BMKOHAHI Ha
MaTepiaji eBpomeiicbKMX MOB, 00'€KTOM CBO€i yBa-
m obuparoTs PO 3 TaCTPOHOMIYHMM KOMIIOHEH-
ToM. Jocaimkyoun iXHIO HalllOHAJIbHO-KYJbTYPHY
crienndiky, BuUeHI HaMaralOTbCsA KOMILJIEKCHO [I0-
CHIIVTY CKJAOHI MeXaHi3MM BTiJIeHHA HaIllOHAJIb-
HOi KapTMHM CBITYy AK CYKYITHOCTi cBiTODaueHHA Ta
CBITOCIIPUIHATTA B OOUMHUIIAX MOBU. ¥ Oijibirocti
pobiT yBara HOCHITHUKIB 30cepesKyeTbCA Ha BUAB-
JIeHHI JIoMiHaHT, abo TacTPOHOMIYHUX KYJBTYPHUX
KOHCTAHT (ppaseosioriuHoi KapTmHM cBiTy. Binsna-
Jal4y HAYKOBY IIHHICTH ICHYIOUMX PO3BIJIOK, AKi,
0e3yMOBHO, CIPUAITH PO3pobIli 3arasbHOI (hpase-
oJioriuHOi Teopii Ta ppaseoJorii icmaHCBKOI MOBH,
CJ BUOIMMUTHU IIle HeBUPIIIeHi acrekTy mpobsemn,
a caMe, 30CepeuTy CBOIO yBary Ha iHIINX, He MEHIII
BasKJIMBMX TACTPOHOMIUHMX KoMIOHeHTax PO, saki
TAaKOK PO3KPUBAIOTH HAIlIOHAJIBHO-KYJIBTYPHY CIIe-
udiky icrraHCBKOI MOBHOI KapTUHMU CBITY.

Mera cTaTTi OJATa€ y JOCIIIKEHHI HAIlllOHAJIb-
HO-KYJIbTYPHIMX 0COOJIMBOCTEN icrlaHCBKMX (ppaseo-
JIOTIYHUX OOVIHUIb 3 I‘aCTpOHOMi‘IHI/IM KOMIIOHEHTOM.
00'exrom y 11ii1 poboTi BrucTynaioTs icnancbki PO 3
raCTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM, IpeIMeTOM JIOCJi-
JIPKEeHHA € IXHA HalllOHAJIbHO-KYJIbTYPHA crermdika.

BuKJafiecHHA OCHOBHOTO Marepianmy. Iska s
JIOAVHM € He TiJIbKM [yKepesioM eHeprili Ta Io-
JKVBHUX PEYOBMH, Ile YacTMHA KYJbTYpPM Ta MOBMU:
4ycJIeHHI HapoAHi 3Bmual Ta Tpaauiii mos'azaHi 3i
CIIOYKVMBaHHAM 4M IIPUTOTYBAHHAM CTPaB; IIPOAYKTH,
Halloi, Ha3BM KYXOHHMX IIPMCTPOIiB Ta o0JagHAHHA
BXOJATH JI0 JIEKCMYHOTO (POHZYy KOYKHOI MOBH, IIpU
4OMy HalACKpaBillle HaIllOHAJIBHO-KYJIBTYPHa CIle-
mngika BigduBaeThbCA Ha (PPa3eoJIOTIYHOMY Ta IIa-
pemiojoriuHomy piBHAX. Tak, iclaHCBKMII BuUpas

© Tenxosa O.B., 2017

PIANOAOTI'THHI HAYKHU



PIAOAOI'THHI HAYKHU

350

tener la sartén por el mango (OyKB. TPUMAaTU CKO-
BOPOAY 3a PYUYKY) O3HAYA€ «MaTM abCOJIIOTHY BJa-
Iy, OyTU TOJIOBHMM, TPUMATU CUTYAIlIO IIiT KOHTP-
osem». IlikaBo, III0 CMHOHIMiIUHMII Bupas cortar el
bacalao (OykB. pisaTu TYHIIA) TAKOYK MICTUTH Ta-
CTPOHOMIYHMIT KOMIIOHEHT, BiH Ma€ JIeKiJIbKa Bepciit
IIOXO/KEHHsA, aJjle BCi BOHU IIOB'fA3aHI 3 (PYHKII€IO
TOJIOBYBaHHSA y IIpolieci posnoniny iski.

JocaimsKkeHHA Tak 3BaHMX TaCTPOHOMIYHMX MO-
MiHaHT y ckjazni dpaseosoriuoro (POHLY MOBU
JIO3BOJIIE BUABUTU CBOEPINHICTL HAIIOHAJIBHOTO
cBiToOauenHsa. Tak, OCHOBHMMM TaCTPOHOMIYHUMMN
OOVHUIIAMH, AKI BYKMBAIOTHCA B aHIVIICBKUX ppase-
oJiorisamax, € xJ1i0, Boga i puba [1]. ¥ ¢ppaseosoriuno-
My (POHZI cydacHOI HiMelbKOI MOBM HaNIPOLYKTUB-
HIIIMMM BUABJAIOTHCA JeKceMu Brot, Suppe, Butter,
Wurst, Bier, Ei, Speck [3]. Omia, cup, nacra (Maka-
POHHI BUpPOOM) AOMIHYIOTH B iTaJiiicekill MOBi [5].
ITincymoByrouM AOCTIAMKEHHA NOMIHAHT B iCITAHCBKI
MOBi, MOKHAa CKas3aTH, 1110 HepumMu QirypyoTs pan,
vino, queso, olivas, arroz, carne [2, 7, 11, 12].

ITocoyroByroouncs KiJIbKiCHUM KpUTepieM, MU Bifi-
Opasu 31 CJIOBHUKIB Ta iHTepHeT-pecypcis [4, 13-16]
HaCTYIIHI TPM KOMIIOHEHTM: ajo (YacHUK), jamon
(xaMoH, icmmaHCBhKa MIMHKA), sopa (cym). 'pymy PO
3 KOMIIOHEHTOM ajo CKJajaloTh 18 dpaseosorizmin
Ta 27 npuciis'iB Ta nmpukasok. IIpucyTHIiCTE I1HOTO
KOMIIOHEHTY y (Ppas3eoJIorivHOMY CKJIaJi iCIIaHChKOI
MOBMJ HE € BUIIAJKOBOIO, OCKiJIbKM IcmaHia € m'armum
BIUPOOHMKOM 4YacHMUKY y cBiTi. Bona Bupomrye 67%
YacHUKY y E€BPOIENiCbKOMY COI03i, OZHUMM 3 Haii-
OinbIIMX perioHiB-TIOCTAYaJIbHUKIB € AHnasycisa.
YacHUK € OOHMM 3 HalJaBHIIINX NPOAYKTIB Xapuy-
BaHHA I OTPMMAaB TaKy IOIIYJIAPHICTb 3aBAAKM CBOIM
IIO’KVIBHYUM SKOCTSAM Ta JIIKYBAJbHUM BJIACTMBOCTSM.
Y cepenuboBiuHiil IcriaHii yacHUK OyB 03HAKOIO Ha-
JIESKHOCT1 JI0 TIE€BHOT'O CYCIIJIBHOTO CTaHY: CBUHMHA
acoIfifoBajliach 3 HAJIEKHICTIO O JIMIIAPCTBa, 3HATI y
TOV Hac, AK YaCHMK Ta IMOyJs CIYTyBajM 03HAKOIO
ceyaH Ta 6imHoTH. HaBiTh 3amax YacHUKY BiKe BKa3y-
BaB Ha OifHICTH Ta mpocTe NoxXomsKeHHd [9, c. 38-39].
OueBMIHO, TaKe CTEPEOTUIIHE YABJEHHA IIPO Yac-
HUK BTimmiock y PO, AKI BUKOPUCTOBYIOTHCA OJIA
II03HAYEHHA JIIOJICBKUX AKOCTell Ta [iil (mepeBask-
HO, HEraTMBHMX), HanpurJsgan, harto de ajos (rpy-
Ouit, HeBUXOBaHMIA, ceiok), hecho un ajo, mds serio
que un ajo, tieso como una ajo (rOpAOBUTUI, IIU-
xatuit), echar ajos, saltar ajos y cebollas (naarucs,
ceaputucda). Hacrynui @0 nos3HaduaoTh TpobJeMHi
cutTyallii, B AKi norpamidae JroguHa: cogerle a uno
en el ajo (coitimatu Ha rapsdomy), andar en el ajo
(Opatu ydacThb y CyMHIBHMX copaBax), descubrirse
el ajo (Bce TaeMHe cTa€ OUYEBUIHUM), entrar en el
ajo, meterse en el ajo (ByTaTiCca y AKYChb HEIIPU-
€MHY crpaBy), mover el ajo (imimitoBatu posdpar,
nnectu iHTpUrn). Takum umuoM, y 1ux PO BHaci-
JIIOK MexXaHi3My BTOPMHHOI HOMiHaIlii BinOyBaeTbCA
IIepeoCMICIJIeHHA 00pa3Hoi CIiBBiIHECEHOCTI 3 pe-
depeHTOM.

CynmyTHMKaMI YaCHUKY, AKi 3a0e3redyrTb Mill-
He 3I0POB'sS BUCTYIIAOTh XJIi0, [0y, BUHO Ta JIiv-
MoH (A quien ajo come y vino bebe, la vibora no le
muerde. Ajo, cebolla y limon y déjate de inyeccion.
Dijo la cebolla al ajo: acompdiiame siempre, majo.
Pan, vino y ajo, crudos, hacen andar al mozo
agudo. En tiempo nevado, un ajo vale lo que un
caballo). HYacHMK BMCTyHa€ ONHUM 3 HEBim€eMHUX
KOMIIOHEHTIB JysKe IIOIIyJIAPHOI icrnaHcbKoOi cTpa-
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BI — YaCHMKOBOTO CYIIy, 3 UMM TAKOXK IIOB'A3aHi Ie-
Axi npuciis'a ta npukaszku (No hay campana sin
badajo, ni sopa buena sin ajo. Tan sano es el trabajo
como la sopa de ajo. Las sopas de ajo, hasta llegar
al tajo). IIpocToTa NMPUrOTYBaHHA YaCHUKOBOTO CYILY
BimOmBaeTbca y kommapatuBHiii @O como la sopa
de ajo (mysxe mpocto). IleBHa KijbKicTb HpuCIiB'iB
Ta IPUKA30K II0B'A3aHa i3 TPaAUIiAMM BUPOIILYBaH-
HA Ta 300py YaCHUKY, B HUX MiCTATbCA 0araToBiKOBi
CIIOCTEpPEesKeHHA 3a MIPUPOAOI0 1, BiATIOBiIHO, peKo-
menzallii Hamaakam (En el mes de enero, siembra el
ajo el ajero. Si quieres salir de ajero, planta los ajos
en febrero. Por San Blas, planta ajos y comerds.
Por San Pedro, se arranca el ajo y se siembra el
puerro. En marzo mulle tu ajo; en abril vuélvelo a
mullir; y en mayo no lo toques ni con el sayo).

Kommnonent jamon (xaMoH, icraHCbKa IIIMHKA),
AKWIA CJIy€E 3a BUILIEHABEeJEeHNMM 3a KiJIbKICHUM I10-
Kas3HIMKOM, BXOIOUTE JI0 ckyany 4 dppaseosorismi Ta
32 mpucnis'iB Ta npukasok. lle cioBo-peadid, fxa
TI03Ha4Ya€ 0COOJMBMII BUJ B'AJIEHOTO M 'fAca, AKEe BU-
TOTOBJIAETLCA 332 JABHBOIO PEIIENITYPOIO 3 i0epilicbKoi
II0PO/IM CBMHEN. XaMOH € CBOEPIHOIO BI3MTHOIO KapT-
KOIO iCIIaHCBHKOI racTPOHOMIYHOI TpaamIlii, 10 II0IIo-
BHIOE CIIMICOK HalliOHAJIbHOI KYJIBTYPHOI CIaIIIHIAL
JIJ1 BUTOTOBJIEHHA XaMOH ITOTPeOye B3aEMOJi YOT-
PBOX OCHOBHMX KOMIIOHEHTIB — CBIisKOi CBMHMHM, COJIi,
MOBITPA Ta dYacy, — fAKl 3aJMIIAI0THCA HEe3MIHHUMU
IIPOTATOM BYKe OBOX TUCAYONITH. HesBaskawoum Ha
YABHY IIPOCTOTY PeELeIrTa, IIporec BUrOTOBJIEHHS 10~
Tpebye BeJIMKOI MayiCTEpPHOCTI Ta YiTKOrO JOTPUMY-
BaHHA TEXHOJIOTiI. ¥ pel3ysabTaTi KIHIEBUI IIPOAYKT
BUPI3HAETHCA BiAMIHHMMM CMAKOBUMM SAKOCTAMM Ta
IpUAaTHMII N0 TpuBaJsoro 3b0epiranHAa. MosKaneo,
Taki XapaKTepUCTUKM 3abe3redmyy XaMOHY CTiliKe
Miclle cepeJl OCHOBHIUX IIPOAYKTIB XapuyBaHHA Ta 3a-
KapbyBasm y MOBi, HAIIpUKJIAL comer jamon (4K cup
B MacJyi KaTaTUCH, KUTY PO3KOLIYIOUN).

BignosigHo mo mpucais'iB Ta mpuKas3oK, XaMOH €
HajlinmyM npoxykToM Ha 3eMJi (De lo terrestre el
jamon, de la mar el salmon), a cBuni He 6yso 6 piB-
Hux, AKOu BoHa 1re 1 JitaJga (S7 el cerdo volase, no
habria ave que le ganase). XaMOH € HaCTIJIbKM CcMad-
HIM, II[0 IIBUJKO 3aKiHuyeTbca (Jamon empezado,
cada cual le tira un tajo. Jamon empezado, pronto
mediado; jamon mediado, pronto acabado), aJje
AKII0 HEeMa€ XaMOHa, JOBOAWUTLCA ICTM iHII ITpO-
nyktu (Cuando no hay ni jamon ni lomo, de todo
como). He3MiHHUM CYIIyTHMKOM XaMOHa € BUHO
(Dijo el jamon al vino: aqui te espero, buen amigo.
A la carne vino, y si es jamon, con mds razon.
Al jamon de tocino, buen golpe de vino. Jamon y
porron, hacen buena reunion), 1i nBa KOMIIOHEH-
T 0cOoOJIMBO LiHYIOThCA y momopoki (Con jamon y
buen vino se anda el camino. Al viajero jamon, vino
y pan casero. Alli se me ponga el sol, donde me den
vino y jamon). CrioskuBaHHA BMHA 1 XaMOHA CIPUAE
MinHOMY 370pOB'10 (Quien toma vino y jamon, no
padece del corazon. Jamon cocido en vino, hace al
viejo nino. Tinto con jamon es buena inyeccion).
Bignosiguo mo Hactymnuoro mpucaiB'a, Mads infieles
(judios) hizo cristianos el tocino y el jamon, que
la Santa Inquisicion, xaMOH Ta CBMHMHA 3pOOMIN
3 HeBipHUX (iyzeis) Oinplue xpucrtusaH, Hisk CBaATa
iHKBi3MIliA, HATAKAIOYM Ha Te, III0 JJIA MYyCYyJbMaH
Ta iyzeiB 1i mpoaykT € 3a00pOHEHNMN, aJie BOHU €
HACTIJIBKY CMA4YHNMM, III0 3apajy HUX MOXKHA Bil-
MOBUTHCS Bif Bipn.
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HacTynmHuM KOMITOHEHTOM BUCTYIIA€ sopa (Cyr),
AKMII TpepcTaByeHnit y ckiaani 20 dpaseosorizmin
Ta 10 mpuciis'iB Ta npukazok. [IIBuaka i HecKIagHA
y HIPUTOTYBaHHI, 1A cTpaBa OyJjia IPUCYTHA y Xap-
YyBaHHI ICIIAHIIIB CIIOKOHBIKIB, TOMYy He IMBHO, IIIO
yBilIlTa B AKOCTI IaCTPOHOMIYHOIO KOMIIOHEHTY 10
crJany (PpaseosoriyHMX OAMHUIIL, ILI0 BiIa3epKa-
JIOIOTH HEe TiJIbKM XapaKTepPUCTUKU CTpaBy, aje i
3aCTOCOBYIOThCA NJIA IIO3HAYEHHSA JIOICBKUX SKOC-
Tent abo miit. K JimeTbcA y HOMYJIAPHOMY IIPMCJIB'A,
CyIl Ma€ JIeKiJbKa BJIACTMBOCTEN, 1110 3a0e3IedyoTh
JIOMy IIepIIly CXOOVIHKY CepeJl NOCTYIIHUX i IIOYKUB-
HUX cTpas: Siete virtudes tiene la sopa: es econéomica,
el hambre quita, sed da poca, hace dormir, digerir,
nunca enfada y pone la cara colorada. IIa ctpasa
IIONOBIKYE YKUTTHA, AKIIIO BXKMBATY ii 3 JOOPMM BMHOM
(Buen vino y sopas hervidas alargan al viejo la vida),
BOHa MOKe HaBiThb Bockperatu mepTBux (Caldo de
gallina a los muertos resucita). Cyn y HacTyIHOMY
IpuUCJIiB'I BUCTYHA€ HABITH OCHOBOIO JIA IIOPiBHAH-
HA 3 IIepIIMM KOXaHHAM: Las sopas y los amores,
los primeros son los mejores, HaTAKAOYM Ha Te, IO
JIIOIVHA BigdyBae HajKpallle CMakK IIepIIoi CTpaBIL.
Dpaszeosiorizam comer a sopas (ictu pigki crpaBu, Ha-
JlaBaTu iM IepeBary) Mae 0e3rmocepeiHe BiTHOIIIEHHA
o pedpepeHTHOI cutryariii «icTu», y TOi 4ac AK iHII
@O noB'aA3y0TH cyn i3 OimgHicTIO, KebOpaKyBaHHAM,
SKUTTAM 32 YYyKUiI paxyHoOK: sopa boba (1) mmioc-
TUHSA, 1[0 [IOJAETHCA y MOHACTMUPAX (Haldacrime,
IOIIKA); 2) IO03BLIBHE KUTTS, JapMOIincTBO), andar
(vivir) a la sopa boba, comer la sopa boba, andar a
la sopa (sxebpaxyBaTy, sKUTU IIOJAAHHAM; iCTU Uy-
SKMIt X010, cumiti Ha i), comer (unas) sopas (6yTu
OigHMM, TepriTy 3JMHi). JIerkicTs i MBUAKICTE Tpu-
TOTYBaHHA CYILy acCOIIOIOTbCA 3 IHIMMMU AiAMMU JIFO-
IVHY, He IIOB'A3aHMMM K KyJiiHapiero: a la sopa (1)
IIBUAKO, CKOPO; 2) JOPEYHO, BYUACHO, Yy IOTPiOHMIL
4gac), como la sopa de ajo (gy:xe mpocto). ¥ HACTyII-

Coucoxk Jgitepatypu:

HUX (ppaseosoriaMax 3 KOMIIOHEHTOM SOPA JOMIHY€E
O3HaKa «OTPUMATY IIepeBary HajJ iHIIMM»: comersele
por sopas a uno (IOBHICTIO MiAKOPUTH, IpUOpPaTH [0
pyk), dar sopas con honda (Jerko orpmmartu mepe-
MOTY, 3710JIaTVI KOTOCB).

BucaoBgkmn. IlincymoBytoun, ciif BKa3aTy Ha Te,
mo crmucok DO 3 racTPOHOMIYHMM KOMIIOHEHTOM
BKJIIOYA€ TAKOXK ONMHUIN 3 KoMmmoHeHTamu cebolla
(mbyma), tomate (momimop), agua (Boma) Ta iHIIi,
AKi He OyJI0 PO3rJIAHYTO y Liit cTaTTi. BoHN MOKYTH
cTaTy IIpeAMeTOM IojaJbluxX po3Bifok. IIlo cto-
cyerbea @O 3 KOMIIOHEHTaMM ajo (YacHMK), jamon
(xamoH), sopa (cyrm), iXHA HaI[iOHAJLHO-KYJIbTYpPHA
crienyika MoJAra€ y HACTYIIHOMY:

— @©0O MarTh TiCHUI 3B'A30K 3 KYJIbTYPHUM Ce-
PemoBUIIEM, BifI3epKAaJIIOIOYM OCOOJIMBOCTI IIPUTO-
TYBaHHA CTPaB Ta IX CIIOMKVMBAaHHA, & TAKOXK 1XHI O-
SKVBHI 1 KOPMCHI BJACTUBOCTI JJIsA 3I0POB'A JIFOIMHIN.
Bysno nomiueno, 1110 CIiBBiHECEHHA 3 KOHKPETHOIO
pedepeHTHO CUTYAali€l0 B)KMBAHHA Ta IIPUTOTY-
BaHHA NPOAYKTIB BIATBOPIOETHCA y IIPAMOMY 3Ha-
YeHHI KOMIIOHEHTa, AKWII BXOAUTb y Ty UM iHITY
PO. ¥V rToit wac, axk B iHmmux PO OpoCTeKYIOTbCA
acoIiaTUBHI 3B'A3KM raCcTPOHOMIYHOTO KOMIIOHEHTY,
AKI BIIIMBAIOTh HA MPOIleC BTOPMHHOI HOMiHAIi, mo-
3HAYAIOYM y CBOEMY CYKYIIHOMY 3HauUeHHi Xapakre-
pucTurM Ta Aii JromvHu;

— Iuia inTepmperanii Ta anamnizy @O 3 ractpo-
HOMIYHMM KOMIIOHEHTOM BaKJIMBUM BUABJIAETHCHA
3BEPHEHHA J0 iCTOPMYHMX Ta eTVMOJIOTIYHMX BiZO-
MOCT€J, OCKIJIbKY 3 4aCcOM BTPAda€TbCA OYEBUHMIA
3B'A30K 3 TpamuliaMu 30epiraHHA, IPUTOTYBaHHA
Ta CIOKVMBAHHA IIPOLYKTIB Ta CTPAaB;

— pocaimxysani @O TicHO moB'sA3aHi 3 akcioso-
riYHOIO NIiAJIBHICTIO iCMAaHIIB, OCKIJNIBKY (DOPMYBaHHA
OIIiHOK Bi0OyBa€TbCA KPi3h IPU3MY iXHIX racTpOHO-
MiYHMX BHOAO0OAHb, (POPMYIOYM HACTUHY 3arajibHOi
icmaHCBKOI OLIIHHOI KapTMHM CBITY.
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Teaxosa O.B.
3aIlOPOYKCKIIT HallIOHAJIbHBIN YHUBEPCUTET

HAIIMOHAJIBHO-RYJbTYPHASA CIIEHVIOUKRA
MCIIAHCRUX ®PASEOJOI'MYECENX EAVMHNUIL
C TACTPOHOMMYECKUM ROMIIOHEHTOM

Anboranus

B craTbe paccMaTpuBalOTCA HAMOHAJIBHO-KYJIbTYPHBIE OCOOEHHOCTY MICHIAHCKUX (PPas3eosorniuecKux €IVIHNAL]L
C TACTPOHOMMYECKVM KOMIIOHEHTOM C IIO3VLNI JIMHTBOKYJIBTYPOJIOTMYECKOr0 IT0aX0/ia. BhIABIEHO, UTO crer-
ndura 3TUX PpPaseosornYecKux eaHNI] 00yCJIOBIJIeHa TECHOM CBA3BIO C KYJIbTYPHOI CPeoii, racTpoOHOMMUYe-
CKMMMI BKyCaMM MCIIQHIIEB U OCOOEHHOCTAMMU IIPUTOTOBJIEHNUA U MOTpelJieHns OJII0M, a TaKyKe UX II0JIe3HBIMU
CBOJICTBaAMM AJIA 3J0POBbsA UeJIOBEKA.

Karouepbie ciioBa: ppaseosormyeckasd eJUMHNUIA C TACTPOHOMMUYECKMM KOMIIOHEHTOM, MCIIAHCKad A3BIKOBASA
KapTUHA MUpPa, HAIMOHAJbHO-KYJIbTYpPHAA CIelMpuKa.

Tielkova O.V.
Zaporizhzhya National University

NATIONAL CULTURAL PECULIARITIES
OF THE SPANISH PHRASEOLOGICAL UNITS WITH GASTRONOMIC COMPONENT

Summary

In this article we research the national cultural peculiarities of the spanish phraseological units with
gastronomic component from the standpoint of linguistic-cultural approach. It was found out that the
specificity of these phraseological units due to the close relationship with the cultural environment, the
gastronomic tastes of the Spanish and features of the preparation and consumption of food, as well as their
beneficial properties for human health.

Keywords: phraseological units with gastronomic component, Spanish linguistic view of the world, national
cultural peculiarities.



