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ВСТУП

Інтеграція України до європейського простору, поширення її контактів

із Францією та іншими франкомовними країнами, необхідність спільної праці

· різноманітних галузях висуває на порядок денний проблему досконалого володіння французькою мовою, підготовки високоякісних фахівців у сфері іншомовної комунікації і перекладу. Вирішення цієї проблеми неможливе без наявності досконалих словників, особливо термінологічних, складених на основі виявлення повного тезаурусу, опису корпусу одиниць та дослідження особливостей функціонування різних стилів мови.

Завдання високоякісної підготовки перекладачів зумовлює необхідність детального вивчення ряду аспектів теорії комунікації, функціонування одиниць мови, удосконалення моделей перекладу.

Проблема, яка постає у даному дослідженні, є досить актуальною, зважаючи на те, що харчова промисловість перебуває у постійному розвитку і потребує фахівців не тільки з виробництва та продажу свого товару, а й тих, хто допоможе цьому товару завойовувати прихильників у інших країнах. Одна з основних проблем розуміння термінології цієї галузі пов’язана з відсутністю відповідних французько-українських словників. Окрім цього французька гастрономічна культура розширює свій вплив і перебуває у тісному зв’язку з іншими країнами. Тому постійно з’являються неологізми та запозичення, які потребують додаткових пояснень як для фахівців, так і пересічних французів

· українців. У свою чергу, розвиток сучасних наук, їхня інтеграція та взаємодія вимагають удосконалення галузевих термінологічних систем, а отже,

дослідження лінгвістичних особливостей, семантики, дериваційних процесів та стилістичного функціонування фахової лексики.

Ці проблеми привертали і продовжують привертати увагу вітчизняних та зарубіжних дослідників, зокрема В.Виноградова, Е. Жильбера, Д. Блампена, Л. Депекера та ін.

На початку ХХІ століття дослідження специфіки формування й функціонування галузевих терміносистем набуває все більшої ваги, адже сьогодні термінології різних наук складають більшу частину лексики, в тому числі й у французькій мові.

Метою нашого дослідження є виявлення структурних, лексичних та семантичних ознак гастрономічних термінів французької мови, що позначають спеції та прянощі, та особливостей їх функціонування та перекладу.

Об'єкт дослідження – тексти з виробництва та використання спецій та прянощів, виокремлені назви прянощів.

Предметом роботи є семантичні та функціональні характеристики термінів на позначення спецій та прянощів.

Окреслена ціль дослідження передбачає постановку таких завдань :

· визначити основні теоретичні поняття (термін, терміносистема, лексико-семантичне поле, група);

· сформувати лексичний корпус, що позначає спеції та прянощі у французькій та українській мовах, долучити до аналізу констектуально пов’язану з ними спеціалізовану гастрономічну лексику;

· провести класифікацію досліджуваного матеріалу за структурними, лексико-семантичними ознаками;

· проаналізувати функціонування назв спецій та прянощів у спеціалізованій літературі та виявити їх особливості при метафоризації і генералізації у складі фразеологічних одиниць, прислів’їв та приказок в українській і французькій лінгвокультурах;

· визначити  основні  способи  іншомовної  передачі  гастрономіної

лексики та можливі види лексичних трансформацій.

Матеріалом дослідження слугували гастрономічні терміни, виокремленні зі словників Le Grand Robert Electronique de la langue française [44], Dictionnaire des synonymes, nuances et contraires [42], Dictionnaire des synonymes [43], Dictionnaire des proverbes et dictions [45] та Le Nouveau Grand Dictionnaire Phrasélogique Française-Russe [46]. Крім того, було використано приклади функціонування досліджених термінів у спеціалізованих кулінарних довідниках.

Дослідження фактологічного матеріалу проводилось на основі комплексного використання різноманітних методів, а саме: лінгвістичне спостереження та опис, структурно-семантичний аналіз, а також компонентний метод (аналіз словникових дефініцій).

Структура роботи складається зі вступу, двох розділів, висновків, списку використаної літератури та додатку.

У вступі сформульовано мету та завдання роботи, визначено об’єкт, предмет, матеріал і методи дослідження.

У першому розділі розглянуто такі питання: визначення лексико-семантичної групи; поняття «термін» , «термінологічна система», принципи аналізу семантики слів та проблеми перекладу термінологічної лексики.

У другому розділі вивчено семантику французьких назв прянощів, здійснено їхню лексико-семантичну класифікацію за різними критеріями.

Загальні висновки містять результати проведеного дослідження. Список використаної літератури нараховує 50 позицій теоретичних

праць за проблематикою дослідження, лексикографічних джерел, інтернет-ресурсів та джерел ілюстративного матеріалу (кулінарний довідник Ma meilleure cuisine: 1021 recettes de cuisine de fête et de tous les jours, тексти франкомовних блогів).

ВИСНОВКИ

Дослідження присвячено вивченню структури семантичних особливостей сучасної французької термінології гастрономічної галузі на прикладі назв спецій та прянощів. Проблема, яка висвітлюється у даній роботі,

· досить актуальною, зважаючи на те, що ця терміносистема постійно розвивається і перебуває у контакті з іншими культурами.

· умовах інформаційного суспільства розвиток науки і технологій досить тісно пов'язаний з обміном певної інформації між фахівцями різних країн.

Постійно зростає обсяг інформації, яка потребує негайного оброблення, в даному випадку – перекладу. Цей факт, у свою чергу, вимагає інтенсифікації перекладацької діяльності.

При аналізі фактичного матеріалу було виділено 244 назви спецій, прянощів та трав, які вживаються у французькій мові. Переважна більщість

цих номінацій виявлена також при аналізі україномовних та російськомовних тематичних джерел. В російській мові виявлено 191 номінацій спецій та прянощів, в українській – 173.

Слід також відзначити, що з 1021 рецепта ми виокремили низку назв спецій і прянощів , які вживаються у 13 різновидах страв, від закусок до десертів. Найбільш уживаними з-поміж них є 7 лексичних одиниць: poivre, aneth, persil, laurier, thym, basilic, safran. Ключовим є слово poivre, яке присутнє майже у всіх різновидах страв, окрім десертів.

Дуже поширеними у рецептах є також традиційні суміші спецій. Вони загальновідомі у Франції, тому не уточнюють склад компонентів. Наприклад,

· текстах зазначено quatre épices, cinq épices, або просто fines herbes.

Терміносистема прянощів та спецій характеризується значною кількістю назв, від самих звичайних і найбільш вживаних, традиційних і можна сказати універсальних до більш рідкісних, екзотичних та специфічних, наприклад: La tanaisie (Пижмо), La crithme marine (Критмум морський), Le galangal (Калган).

Лексико-семантична група гастрономічних термінів, представлена у французькій мові словами, що пов’язані з назвами спецій, прянощів, їх смакових властивостей та ознак, умов і способів використання при приготуванні різних страв.

· структурному аспекті проаналізовані лексичні одиниці поділяються на іменники (найбільш поширена група), дієслова, прикметники та словосполучення (найчастіше «іменник + іменник» - безприйменникові та прийменникові конструкції)

· лексико-семантичному аспекті слова поділяються на назви рослин

(овочів, трав) та назви готових приправ, спецій. Окрему групу становлять назви рослин-спецій, які є метафорично переосмисленими, оскільки до їх складу входять назви людей, країн, тварин та ін. Серед антропонімів – власні імена, імена святих та королів. Етимологія цих термінів пов’язана з історичними легендами або подіями, тому номінації гастрономічних термінів

часто національно марковані.

Щоб показати культурно-історичну специфіку гастрономічної термінології було розглянуто окремі способи перекладу цих слів з французької на українську мову. Серед основних перекладацьких трансформацій, які досліджено у лінгвістиці, було виділено, як основні при перекладі гастрономічної лексики, конкретизацію значення, генералізацію, метод компенсації та смислового розвитку. Найчастіше поширені назви гастрономічних термінів включені до спеціальних словників та оскільки ця терміносистема є досить відкритою і динамічною при численних культурних контактах, то переклад нових назв спецій і прянощів, особливо екзотичних, може становити певні труднощі. Тому завдання перекладача при відсутності еквіваленту – не тільки адекватно передати зміст терміну, а й зберегти йогу внутрішню форму і стилістичні ознаки.
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ДОДАТОК А

Список французьких назв спецій та прянощів

A: L’asaret (Autres noms :Oreille d’homme,Cabaret Rondelle), L’ail
(Autres noms : Rose puante, Thériaque des paysans), L’ail des ours, L’alliaire (Autres noms :Herbe à l’ail, Pied d’âne), L’ase fétide (Autre nom :Férule), L’ache (Autre nom : Céleri des marais), L’ajowan (Autre nom :Anis de l’Inde), L’anis vert, L’aneth (Autres noms :Fenouil bâtard, Dill), L’achillée mille-feuilles, L’angélique (Autres noms :Archangélique, Reine de Saint-Esprit), L’aurone (Autres noms :Citronnelle garde-robe, Armoise citronnelle), L’acore (Autre nom : Jonc odorant), L’arachide (Autre nom :Cacahuète), L’absinthe, L’armoise (Autres noms : Absinthe sauvage, Herbe de la Saint Jean, Herbe à cent goûts), L’aspérule odorante.

B: Les bulbes odorants, Le basilic(Autres noms :Pistou, Herbe royale, Herbe aux sauces, Calament), La benoîte, La badiane(Autres noms : Anis étoilé, Anis de Sibérie, Fenouil de Chine), La balsamite, Le bambou, La barbarée commune, Le
bon-henri, La bourrache (Autres noms :Bourroche Langue de bœuf Herbe à concombre), La bergamote, La bigarade (Autre nom :Orange amère), Les baies roses de Bourbon (Autres noms :Poivre rose,Poivre de la Réunion).

C: La cubèbe (Autres noms : Embèbe, Cubèche), La capucine (Autres noms : Cresson du Mexique, Fleur sanguine du Pérou, Poivre du Pérou), Le cade, Le curcuma (Autres noms :Safran des Indes,Safran boubou), La ciboule(Autres noms:Cive, Oignon d’hiver), La ciboulette (Autre nom : Civette), La cardamone, La coriandre(Autres noms : Cerfeuil chinois, Persil arabe), La cannelle, La casse (Autre nom : Cannelle de Chine), Le clou de girofle, Le céleri, Le cumin, Le carvi (Autre nom : Cumin des prés), Les chilis, Le cerfeuil commun(Autre nom :
Cerfeuil bâtard), Le cresson, Le cresson alénois, Le cerfeuil musqué (Autre nom : Cerfeuil d’Espagne), Le citron (Autre nom :Lime), Le cédrat, Le café (Autre nom :Moka), La chicorée, Le cacao (Autre nom :Chocolat), La caroube, Le cornouiller mâle (Autres noms : Cornier Corbier), La crithme marine (Autre nom :Perce-pierre), Le cornichon, La câpre, Le coquelicot, Le curry (Autre nom :Massala), Le colombo, La citronnelle (Autre nom :Poudre de sereh).

D: Doste (Autre nom : L'Origan).
E: L’échalote, L’estragon (Autre nom : Tarragon), L’épine vinette (Autres noms : Oxyacantha, Vinettier, Epine-aigrette, Berberis), L’églantier (Autres noms :Rose du chien, Rosier des haies, Gratte-cul)
F: Le fenouil (Autres noms :Anis doux, Queue de pourceau), Le fenugrec(Autres
noms : Sénégré, Trigonelle), La feuille de curry,

G: Le genièvre, Le gingembre, Le galangal (Autre nom :Alpinie),
H: L’hysope (Autre nom : Herbe de Joseph), Les herbes de Provence, Le houblon,
J: Jonc odorant (L'Acore).
K: Kili (Autre nom : La Graine de sélim).
L: La livèche (Autres noms : Céleri perpétuel, Ache des montagnes Herbe à
maggi), L’orpin réfléchi (Autres noms : Orpin âcre,Poivre des murailles), La lavande, Le laurier.

M: La mélisse (Autres noms : Thé de France, Herbe au citron, Piment des
abeilles, Piment des ruches), La muscade, Le macis(Autre nom : Fleur de muscade), La menthe.

N: La nigèle (Autres noms : Poivrette, Cheveux de Vénus,Cumin noir), La

marjolaine (Autre nom : Grand origan).

O: L’oignon, L’oignon rocambole (Autres noms :Oignon d’Egypte, Oignon grelot), L’origan, L’oseille (Autres noms :Vinette Surelle), L’oxalide, L’ortie,
P: Le poivre (Autres noms :Poivre long, Piment long, Mignonette), Le poivre maniguette (Autres noms : Graine de paradis Poivre de Guinée), Le paprika (Autre nom :Poivre d’Espagne), Le poivron, Le poireau, Le poivre du Népal, La
primevère, Les pignons de pin, Le persil, La petite pimprenelle (Autre nom :La sanguisorbe), Le pavot (Autre nom :Oeillette), Le pourpier (Autre nom :Pied de poulet), Le pissenlit.

R: Le romarin (Autres noms : Rose marine, Encensier), La réglisse, La rue (Autres
noms :Herbe à la belle-fille, Herbe de grâce, Péganium).

S: Le safran, La sarriette (Autre nom : Savourée, Herbe de Saint Julien), Le
sésame, Le serpolet, La sclarée(Autre nom : Sauge toute-bonne), Le silphium (Autre nom :Laser), Le sureau noir, La salicornia, Le sumac des corroyeurs (Autre nom :Vinaigrier).

T: Le thym(Autre nom : Farigoule), Le tamarinier, La tanaisie (Autres noms : Herbe aux vers, Barbotine, Tanacée).
V: La vanille, La verveine, La violette.
Z: La zédoaire, Le zérumbet.
Résumé

Le sujet de la présente recherche est «Les caractéristiques lexico-sémantiques du système terminologique «Les épices» en français ».

Le but de notre étude est d’analyser la structure et le fonctionnement des unités lexicales designant les fines herbes et les aromates qui sont largement présentés dans la culture gastronomique française.

L’objectif posé conditionne les taches suivantes :

· définir les concepts théoriques de base (terme, système terminologique,

champ lexico-sémantique, groupe);

· former un corpus lexical dénotant les épices en français et en ukrainien, faisant partie du vocabulaire gastronomique, à partir des textes et des blogues specialisées;

· faire une classification des mots repérés en fonction de leurs caractéristiques structurelles et lexico-semantiques;

· analyser le fonctionnement des noms des épices dans la littérature culinaire et identifier leurs particularités dans la métaphorisation et la généralisation formant des unites phraséologiques, proverbes et dictons dans les cultures linguistiques ukrainiennes et française.

Les  méthodes  utilisées  dans  la  recherche  sont :  l’analyse  discriptive,

contextuelle et comparative.

La recherche comporte l’introduction, deux chapitres, la conclusion, la bibliographie et l’annexe.

La recherche est effectuée à partir d’un coprus de 608 noms d'épices et de fines herbes employés en français moderne, ukrainien et russe. Le corpus le plus détaillé (244 unités lexicales) est celui de la langue française.

La base pratique de notre recherche est représenté par les termes gastronomiques pris dans les dictionnaires : Le Grand Robert Electronique de la langue française, Dictionnaire des synonymes, nuances et contraires , Dictionnaire des synonymes, Dictionnaire des proverbes et dictions. En outre, les cas du fonctionnement des termes étudiés sont tirés des sources culinaires spécilisées.

Dans le premier chapitre on analyse les questions suivantes: la définition du «champ et du groupe lexico-sémantique», du «terme» et du « système terminologique». On envisage les principes de l'analyse de la sémantique des mots et les problèmes se rapportant à la traduction du vocabulaire terminologique et gastronomique.

Dans le deuxième chapitre sont analysées la sémantique des noms des épices français, leur classification lexico-sémantique et la métaphorisation des termes dans les unités phraséologiques, les proverbes et les dictons. On fait une analyse comparative avec les équivalents et les analogues ukrainiens.

La conclusion contient les résultats de la recherche effectuée.

