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Введение

1. 
Настоящая работа посвящена исследованию вклада французского языка в обогащение русского в сфере «кулинария» (под кулинарией будем понимать 1) искусство приготовления пищи; 2) кушанья [12], принимая во внимание сырьё (продукты), столовую посуду и т. д. [10])
2. Франция знаменита своей кухней и винами. Приготовление пищи также важно для французов, как любовь и искусство поддержать разговор. [8]

3. Знакомство России с французским кулинарным искусством начинается в петровские времена. «Русская «элита» заимствует и вводит у себя европейские кулинарные традиции. Начинается массовый ввоз иностранных поваров. Француз Мари-Антуан Карем, настоящий повар-исследователь, за очень короткий срок полностью переработал русскую кухню, усложнил технологию приготовления, создал принципы дальнейшего усовершенствования вкусовых характеристик. Карем и другие приглашённые кулинары переработали старинные русские закуски так, чтобы они, сохранив национальные продукты, стали вкусными и возбуждали аппетит, и предложили новые усовершенствованные мясные, рыбные, грибные, овощные, квашеные блюда. Наконец, французская школа Карема ввела на русский стол винегреты, салаты, гарниры, и главное – точные дозировки в рецептах блюд, которых «русская кухня» просто ранее не знала. В конце XIX в. стараниями школы французских кулинаров в Россию на смену русской печи и специально приспособленным к её древнему, тепловому режиму горшкам и чугунам пришла плита с духовкой, противнями, сковородками, кастрюлями, сотейниками… Вместо русского сита и решета начали использовать иностранные дуршлаги, шумовки, мясорубки и т. п.» [7]

4. К концу XVIII – началу XIX в. под влиянием французской культуры делаются попытки создать кулинарный словарь. [10]

«Во второй половине XVIII – начале XIX в. активно распространяются заимствования из французского языка – галлицизмы»
. Из французского языка к нам пришли названия многих блюд (рулеты, котлеты, омлет, бульон, пюре…), а также кулинарные термины (куверт, фуршет, панировать, сервировать…).


Знакомство с «Кулинарным словарём» В. В. Похлёбкина показывает, что в русский язык вошло более 100 слов французского происхождения, относящихся к сфере кулинарии. (Автор не всегда указывает на французское происхождение слова: бокал, бульон и др.) А преподаватель НГУ Мишель Дебренн рассматривает особенности кулинарной лексики, мешающие общению и взаимопониманию русских и французов. 


Актуальность исследования определяется, во-первых, тем, что вопросы питания и приготовление еды всегда вызывают интерес; во-вторых, в эпоху расширения международных контактов и туристических поездок знание о национальной кухне посещаемой страны необходимы; в третьих, особой ролью галлицизмов в обогащении словарного состава русского языка.

3. Цель исследования – изучив французские лексические заимствования  (ФЛЗ) в сфере кулинарии, показать вклад французского языка в обогащение русского.

В соответствии с целью в работе решаются следующие задачи:

· изучить литературу по данной теме;

· выделить слова французского происхождения, относящиеся к сфере кулинарии, построить их тематическую классификацию;

· рассмотреть этимологию этих заимствований;

· рассмотреть ассимиляцию или освоение этих лексических единиц в русском языке и содержание некоторых понятий.

4. Новизна работы заключается в том, что в ней на доступном для школьников уровне были систематизированы и изучены ФЛЗ в сфере кулинарии.

5. Работа состоит из введения, четырёх разделов, заключения, списка использованных источников, включающих 17 единиц, и приложения.

Тематические группы французских лексических заимствований 

в сфере кулинарии

1. Общие названия
2. Места питания

1. абес (abaisse f) – нижняя корка пирога,

виды теста

2. амбигю (ambigu m) – обед c двумя 
противоположными блюдами
3. антре (entrée f) – первое блюдо
4. антреме (entremets m) – блюда,
подаваемые между основными 

блюдами, перед десертом

5. банкет (banquet)

6. букет (bouquet) – аромат напитка

7. гарнир (garnir – украшать) 

8. деликатес (délicatesses f pl)

9. десерт (dessert)

10. кляр (clair – жидкий) – полужидкие 

продукты для обжаривания

11. куверт (couvert) – столовый прибор

     (обычно на парадном обеде)

12. меню (menu m)
13. фонд (fond) – основные соусы, на базе 
     которых готовятся другие
14. фуршет (fourchette f – вилка)
1. буфет (buffet)

2. кафе (café m)
3. ресторан (restaurant)


5. 3. Кухонная мебель, утварь, посуда
4. Продукты растительного  

     происхождения

6. бидон (bidon)

7. бокал (bocal)

8. буфет (buffet)

9. корнеты (cornet) – воронки

10. напетта (napette) – скатерть-салфетка

11. сервант (servante f – служанка)
12. сервиз (service – услуга)

13. фужер (fougère f) – большая широкая рюмка

14. фюзи (fusil) – кортик 
15. эскарготьерка (escargotière) – 

     сковорода для приготовления улиток
6. ваниль(vanille f) 
7. ванилин (vanilline f)

8. мускат (muscat) – сорт винограда, десертных вин Пиренеев

9. олива (olive)

10. патиссон (pâtisson)

11. редис (radis)

12. сельдерей (céleri)

13. спаржа (asperge)
14. шампиньон (champignon)

15. эстрагон (estragon)

5. Продукты животного происхождения
6. Приправы

1. антрекот (entrecôte f)

2. желатин (gélatine f)

3. кальмар (calmar)

4. карбонад (carbonnade f)

5. креветка (crevette)
6. лангет (languette f)

7. лангуст(a) (langouste f)

8. маргарин (margarine f)
9. омар (homard)

10. пулярка (poularde)

11. сардина (sardine)

12. сосиска (saucisse)

13. фарш (farce f) 

14. филе (filet m)

15. фритюр (friture f)
16. эскалоп (escalope f)
1. букет гарни (bouquet garni) – пучок трав для приправы
2. майонез (mayonnaise f)

3. маринад (marinade f)
4. cоус (sauce f): 

     беарнез (béarnaise), 

     бешамель (béchamel)

7. Хлебобулочные и кондитерские изделия
8. Блюда

1. батон (baton – палка)
2. безе (baiser m)
3. бисквит (biscuit)
4. булка (boule f – шар)
5. галета (galette)

6. гренки (grain m – крошка)

7. грильяж (grillage)
8. драже (dragée f)

9. карамель (caramel m)

10. конфитюр (confiture f)

11. крем (crème f)
12. круассан (croissant)

13. мармелад (marmelade f)
1. монпансье (Montpensier) – мелкие леденцы

14. мусс (mousse f)

2. пломбир (plombières f)
15. пралине (praliné)
16. профитроли (profitrole f)

17. пти(-)фур (petits fours) – ассорти из печенья
18. саварен (savarin) – сдобное тесто

19. суфле (soufflé m) – воздушный пирог

20. тарталетка (tartеlette) – тортик, чашечка из теста

21. шарлот(ка) (charlotte)

22. эклер (éclair)
23. эскимо (esquimau m)
1. бульон (bouillon)

2. винегрет (vinaigrette f)

3. желе (gelée f)
4. жиго (gigot m) – жаркое 
5. канапе (canapé m) – бутерброд
6. консоме (consommé m) – крепкий бульон

7. котлета (côtelette)

8. крокеты (croquette f) 
9. крутоны (croûton)
10. маседуан (macédoine f) 

11. омлет (omelette f)

12. пюре (purée f)

13. рагу (ragoût m)

14. рулет (roulette f)
15. салат (salade f)

16. суп (soupe f): жюльен (julienne f)

17. тартинка (tartine)

18. фрикаделька (fricadelle)
19. фрикасе (fricasséе f) – разновидность рагу



9. Напитки
10. Кулинарные термины
3. 
4. аперитив (apéritif)

5. арманьяк (armagnac)

6. компот (compote f)
7. коньяк (cognac)
8. кофе глясе (café glacé)

9. ликёр (liqueur f)

10. лимонад (limonade f)
11. оранжад (orangeade f)

12. сироп (sirop)
1. абессе (abaisser) – раскатать тесто

2. абилировать (abeiller) – тщательно очистить

3. бланшировать (blanchir)

4. бьен-кюи (bien cuit) – хорошо прожаренный

5. гарнировать (garnir) – украшать блюдо

6. глазировать (glacer) – украшать глазурью (у В. Похлёбкина: глясеровать)

7. дегустация (dégustation)
8. льезон, льезонирование (liaison) – связь, соединение

9. мариновать (mariner) 
10. (а-ля) наж (à la nage) – отваривание изделия
11. (a-ля) неж (à la neige) – пышно взбивать

12. панировать (paner) – обваливать в муке, сухарях

13. пассеровать (passer) – слегка обжаривать

14. сервировать (servir) – накрывать на стол 

     в определённой последовательности

15. фламбировать (flamber) – обжигать блюдо 

пламенем

16. фраппировать (frapper) – охлаждать

17. фритюр (friture f) – жарение во фритюре 

18. фюме (fumée) – крепкие бульоны

19. шифонад (chiffonade f) – приготовление ассорти из овощей и трав

16.  Профессии
12. Прочая лексика
1. 
2. гурмэ (gourmet) – 

кулинарный эксперт 

3. метрдотель (maître d’hôtel)

4.      – старший официант

5. ресторатор (restaurateur) – 

6. владелец р-на

7. соммелье (sommelier) –

служащий ресторана, 

     ведающий спиртными 

     напитками
1. 
2. гурман (gourmand) – любитель поесть (много, вкусно и сытно, иногда обжора) – качество человека

3. [быть] не в своей тарелке (ne pas être dans son assiette – дословный перевод с французского, фразеологизм) – чувствовать себя 1) не так, как всегда; 2) стеснённо, неудобно, неловко;

4. Аппетит приходит во время еды. (L’appétit vient en mangeant.) – поговорка (Франсуа Рабле, «Гаргантюа и Пантагрюэль», но автор – епископ Жером де Анж)

Этимология французских лексических заимствований

в сфере кулинарии


Можно выделить следующие способы образования французских слов в сфере кулинарии:

1. Суффиксальный: 

– маринад (marinade): от mariner – «мариновать»+ -ade, oранжад (orangeade): от orange – «апельсин» + -ade;
– ресторан (restaurant): от restaurer – «подкреплять, восстанавливать силы» + 

-ant;

– эскарготьерка (escargotière): от escargot – «улитка» + -ère;
– напетта – скатёрочка (napette): от nappe – «скатерть» + -еtte.

2. Сложение целых слов: 

– антрекот (entrecôte: от entre – «между», и côte – «ребро»);

– антреме (entremets: от entre – «между» и mets – «блюдо»);

– бьен-кюи (bien cuit);
– метрдотель (maître d’hôtel).

3. Субстантивация: 
– желе (gelée: от gelé – «замерзший»);

– куверт (couvert: от couvert – покрытый);

– фюме (fumée: от fumer – «дымиться»).

4. Метонимический перенос французских собственных имён:

1) Место производства → продукт производства: 

– беарнез (béarnaise): беарнский соус, «изобретённый» на юге Франции, в Беарне, столице королевства Наварра (Привезён в Париж Генрихом IV.); 

– коньяк (cognac): по названию города Коньяк, где производился этот сорт вина;

– пломбир (plombières): от названия курорта Plombières-les-Bains;

– фужер (fougère): большая широкая рюмка для прохладительных напитков названа по городу Фужэр, где для неё изготовлялось стекло.

б) Имя производителя → продукт производства:

– бешамель (béchamel): соус, создание которого приписывается гофмейстеру Людовика XIV Луи де Бешамелю маркизу де Нуантель;

– саварен (savarin) – был изобретён в начале XIX в. французскими кондитерами – братьями Жюльен и приобрёл огромную популярность во всех странах, считаясь лучшим видом кондитерского теста. 
в) По имени:

– (суп) жюльен, шарлот(ка): от женских имён Julienne, Сharlotte; 

– монпансье (Montpensier): мелкие разноцветные леденцы с ароматом, продаваемые в фабричной упаковке. Название происходит от имени герцогини Монпасье, известной по романам А. Дюма как Гранд Мадемуазель;

– пралине (praliné): по имени маршала Плесси-Пралена. Когда Людовик XIV посетил заболевшего маршала, кондитер маршала подал к столу поджаренный и обсахаренный миндаль. Лакомство пришлось королю по вкусу и стало известным под именем хозяина дома. 

– эскимо (esquimau) – мороженое, которое французы назвали по имени народности (эскимос), живущей в холодном климате, по полярному побережью Северной Америки, в Гренландии, в Северо-Восточной Азии. 

В. В. Похлёбкин пишет об «исторических блюдах», которыми особо богата французская кухня – блюдах ресторанной и «высокой» кухни, названных в честь известных исторических лиц или событий. Особенно богата такими блюдами французская кухня, начиная с XVII в. В XVIII и в начале XIX вв. мода называть блюда именами государственных, политических и военных деятелей перешла и в другие страны.

От «исторических блюд» следует отличать другие именные блюда, названные в честь лиц, реально существовавших, бывших нередко государственными деятелями, писателями или дипломатами, но выступавших в роли «изобретателей» определённых блюд, или лиц, которым было приписано такое изобретательство, например, дипломат маркиз де Бешамель. Блюда этого рода пишутся всегда с маленькой буквы, чем подчёркивается полное слияние имени первоначального создателя с понятием самого данного блюда: соусы – майонез, бешамель, субиз.


«Исторические» блюда пишутся всегда с большой буквы, чем подчёркивается то, что они названы исключительно в честь данных лиц, из уважения к ним или для их прославления как своеобразных памятников современной им эпохи: бифштекс Шатобриан, пирог Брилья-Саварен, суп Карла V, бараньи котлеты Помпадур, соус Кольбер, пирожки Наполеон и Талейран, крем Мирабо, цыплята Ришелье.


Сравнительно мало «исторических блюд», имеющих названия по месту событий. Французский суп-пюре Креси из моркови назван в честь поражения французов в битве при Креси 26 августа 1346г.


К «историческим блюдам» причисляют также иногда и блюда, названные в честь литературных героев, ставших как бы историческими лицами, например, суп д′Артаньян. [10]
5. Метонимический перенос нарицательных наименований по признаку сходства (форма, качество, общность функции, процесс – результат): 

– абилировать (abeiller): тщательно очистить, обработать добросовестно, как пчела (une abeille), по-пчелиному. 

– канапе (canapé): род дивана → бутерброд на поджаренном хлебе, вместо масла – толстый слой паштета, сардин, с дополнением свежих, мягких овощей;

– лангет (languette): язычок → языкообразный ломоть мяса, слегка отбитый и обжаренный после панировки;

– (а-ля) неж (à la neige): взбить пышно, добела, до состояния «снежной пены», с применением миксера;
– пюре (purée): от purer – «очищать»;

– рулет (roulette): rouler – «свёртывать, завёртывать» → блюдо в форме батона с начинкой в середине; 

– суфле (soufflé): soufflé «пышный» → воздушный пирог;

– фуршет: fourchette – «вилка» → открытый стол, являющийся по составу продуктов холодным столом, стол а-ля фуршет, около которого стоят. (Обедающие подходят, берут тарелку, прибор (чаще вилку), кладут приглянувшуюся закуску и отходят подальше, чтобы стол был хорошо виден.)

6. Некоторые слова являются для французского заимствованиями, например: омар (homard) из немецкого.

Освоение заимствований русским языком

ФЛЗ, вошедшие в русский язык, проходили несколько этапов освоения в соответствии с особенностями русского языка.

Первый этап – фонетико-графическое освоение: 

– ударение языка-источника сохранилось;

– гласные звуки могли заменяться близкими русскими: menu → меню, marmelade → мармелад, puréе → пюре, buffet → буфет; носовые звуки исчезли, стали произносить носовые согласные: compote → компот, restaurant → ресторан;

– непроизносимый конечный согласный мог остаться непроизносимым: baiser → безе, gourmand → гурман, gigot → жиго, filet → филе, fusil → фюзи, а также entremets → антреме; или же стал произноситься: buffet → буфет, dessert → десерт, muscat → мускат, radis → редис, sirop → сироп, fond → фонд;

– в некоторых случаях глухой конечный согласный стал звонким и наоборот: apéritif →аперитив, service → сервиз, salade → салат.
– двойные согласные чаще упрощались: buffet → буфет, délicatesse → деликатес, dessert → десерт, carbonnade → карбонад, côtelette → котлета, mayonnaise → майонез, soufflé → суфле, fricassé →фрикасе, но могли и сохраняться: appétit → аппетит, mousse → мусс, frapper → фраппировать. 
– облик слова мог изменяться: maître d’hôtel → метрдотель.

Второй этап – приобретение грамматических показателей: 
1. Изменился род:

– желе, кафе, меню, пюре, рагу, филе, эскимо стали среднего рода (во французском языке мужского рода, а пюре – женского);

– ванилин, винегрет, желатин, компот, конфитюр, крем, ликёр, майонез, маргарин, маринад, мармелад, мусс, омлет, пломбир, рулет, салат, соус, суп, фарш, фужер, эскалоп мужского рода, а не женского; 

2. – карамель женского рода, а не мужского.

3. Слова перешли в другую часть речи: 

     garnir (украсить, наполнить) → гарнир (дополнение к мясу или рыбе).

4. В соответствии с русской нормой изменялось окончание: 

     côtelette → котлета, saucisse → сосиска; blanchir → бланшировать.

Третий этап – формирование значений.

Почти все ФЛЗ в сфере кулинарии имеют одно значение. В русском языке некоторые слова изменили значение: 

– servir (подавать на стол) → сервировать (накрывать на стол в определённой последовательности).

Винегрет, котлета, компот… или что едим мы и французы


Некоторые слова называют совсем не тот продукт, что во Франции, и являются «ложными друзьями» переводчика. М. Дебренн пишет, что француза в России ожидает сюрприз, «если он закажет котлету с винегретом, ведь он собирался есть поджаренное рёбрышко ягнёнка (или свиньи) с зелёным салатом под уксусным соусом.» [5, 139] Дело в том, что «у русских и французов разные кулинарные пристрастия». [Там же]


Винегрет – во Франции «соус из уксуса и масла», а не «холодное кушанье из мелко нарезанных овощей, мяса или рыбы, яиц с соусом или маслом».


Гарнир – во французской и международной ресторанной кухне означает «украшение кушанья» или приправу, а не дополнение к основному блюду – рыбе или мясу (овощи, каша и т.п.). Во французском «гарнир» – une garniture.

Компот – «пюре из варёных фруктов (яблок, груш или абрикосов)» [Там же], а не сладкое жидкое кушанье из сваренных на воде фруктов. Стакан компота вызовет у француза удивление: «Жидкость можно в конце концов пить, раз её подают в стакане, а вот что делать с фруктами? Такие варёные в сладкой воде фрукты ему знакомы, он их называет «fruits au sirop» (фрукты в сиропе), если фрукты целиком, а если они нарезанные – «salade de fruits» (фруктовый салат) или даже «macédoine de fruits» (македонский – !?! – салат из фруктов), он ест это ложечкой из мисочек вроде пиалы, но жидкость, в которой плавают фрукты, никто не пьёт! Её выливают при вскрытии консервной банки, так же как при вскрытии банки с зелёным горошком или кукурузой». [Там же]


Конфитюр – разновидность джема: густое варенье в виде однородной массы, которую можно намазать на хлеб, а не жидкое варенье с целыми ягодами или фруктами. «Сonfiture едят в основном дети в виде бутербродов (вернее, «варенебродов», хотя бывает и такое сочетание: хлеб + масло + варенье) или между коржами в торте, поэтому оно должно быть вязким. И никто не станет есть варенье ложками. «Русское» варенье – не для французов, да и соответствующих розеток (rosette) нет во французских сервантах.» [Там же]


Кофе глясе – чёрный кофе с мороженым, а не холодный чёрный кофе.

Коньяк – сорт вина, производимый во Франции, в городе Коньяк. 


Котлета – натуральная отбивная, а не жареная овальная лепёшка из фарша.


Мармелад – варенье из айвы или яблок, а не конфеты из фруктового сока, картофельной муки и сахара.


Суп – тщательно прокрученная масса (провансальский рыбный суп bouillabaisse – исключение), а не кусочки овощей и мяса в жидкости.

1 
Шампанское – российский продукт, le champagne – шампанское вино французского производства из винограда провинции Шампань (la Champagne).

Шампиньон – во Франции – любой гриб, а шампиньон – champignon de Paris, champignon de couche.
Заключение

2 Анализ выборки ФЛЗ в сфере кулинарии в количестве 136 лексических единиц позволил прийти к следующим выводам:

3 Большая часть ФЛЗ относится к группам «хлебобулочные и кондитерские изделия», «кулинарные термины» и «блюда». 

4 Некоторые заимствования имеют спорную этимологию, например: булка (из французского или из польского), сардина (из французского или из итальянского), фрикадельки (из французского или из немецкого).

5 Часть ФЛЗ происходит от имён людей – авторов кулинарных изделий и географических мест, где их производили.

6 В русском языке слова изменяли произношение, написание, грамматические показатели, приспосабливаясь к нормам русского языка.

7 Некоторые слова являются «ложными друзьями» переводчика, называя совсем не тот продукт, что во Франции. 

8 Русская кулинария использовала также заимствования, не относящиеся к кулинарии, например: 

– батон (белый хлеб продолговатой формы): от baton m – «палка»;
– булка: от boule f – «шар» (Выпекание булок долго оставалось секретом немецких и французских пекарей. В Московской и Ленинградской областях до 1947 г. небольшой батон белого хлеба назывался французской булкой.);

– сервант: от servante – «служанка»; 

7. – сервиз: от service – «услуга».

8. Некоторые названия являются собственно русскими, хотя используют французские слова: 

– беф-строганов (буквально «говядина по-строгановски»): возникло во 2-й половине XIX в. сложением французского существительного boeuf – говядина и русской фамилии Строганов;

– пирожное Наполеон: получило название в год столетнего юбилея Отечественной войны 1812 г., когда одна из фирм выпустила в продажу многослойное пирожное в форме треугольника, напоминавшего треуголку Наполеона;

– салат Оливье: русское название с французским именем, во Франции он называется «русский салат»;
Таким образом, французский язык значительно обогатил русский в сфере кулинарии.

Практическая значимость исследования заключается в том, что работа с данным материалом ведёт к расширению лингвистических и страноведческих знаний, повышает интерес к французскому языку, облегчает восприятие литературы. Материал исследования может быть использован при подготовке к занятиям по русскому и французскому языкам, к интеллектуальным играм.
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Приложение
Из истории слов

Круассан

В 1686 г. появление круассана отметило победу Австрии (с помощью Польши и Франции) над турками. Это рогалик в форме полумесяца, украшавшего турецкий флаг. Булочники, работавшие ночью, услышали удары турок, готовящихся взорвать развалины и одержать победу, и сообщили об этом властям. После победы они получили лицензию на производство этих рогаликов. 

Моду на круассаны привезла в багаже Мария-Антуанета, жена Людовика XVI. Изделию дали французское название полумесяца. [14, 15, 16]

Меню
Меню (menu) – программа застолья: 1) перечень основных блюд завтрака, обеда, ужина на день и т.д.; 2) общий список блюд, стабильно приготовляемых в ресторане или кафе.

В самой Франции в ресторане просят «карту обеда» и «карту вин». 
Первоначально слово фигурировало в двух фразах, которыми обозначались самые первые «меню»: в записках, передаваемых на кухню из королевской канцелярии Людовика XIV с заказами на завтрашний завтрак или обед и называемых «Menu note pour la table», то есть «Записка по поводу стола», и в красиво написанных на плотной бумаге карточках, подаваемых королю перед обедом, которые озаглавливались так: «La carte de menu plaisir» – «Список утончённых удовольствий». [10]
Ресторан


В 1765 г. хозяин парижского трактира Буланже установил на дверях своего только что открытого заведения вывеску с перефразированным евангельским текстом: «Придите ко мне все страждущие желудком, и я восстановлю ваши силы». За заведением закрепилось название «ресторан» (то есть восстанавливающий), а хозяина стали называть ресторатором. Появилось и название restauration (ресторанное дело), распространившееся во Франции и вошедшее впоследствии в другие языки. Вплоть до ХХ в. подобные заведения в России называли ресторациями, но затем предпочтение отдали слову «ресторан».

Салат

Салаты были известны ещё 2500 лет тому назад. Однако только в конце XVI – начале XVII в. салаты вышли за пределы Аппенинского полуострова, и попали во Францию, вначале как изысканное придворное блюдо, подаваемое к жаркому. Во Франции в XVII – XVIII веках салаты нашли вторую родину и получили дальнейшее развитие. Объяснялось это не только общим высоким уровнем французского поваренного искусства, но  и тем, что именно во Франции с её мягким, но более прохладным, чем в Италии, климатом особенно хорошо удавались салатные растения, дававшие обильную, сочную и сладкую на вкус листву. Затем французы ввели в состав салата латук – растение с нейтральным вкусом, состоящее из одних листьев. Именно латук получил во всех странах, в том числе и у нас, название салата, ибо из него состояли первые французские салаты, ставшие затем известными в других европейских странах.


Во французской кухне было принято неписаное, но строго соблюдаемое правило – называть закусочные салаты не по составу продуктов, как называли чисто овощные (картофельный, огуречный и т.п.), а по месту их приготовления или по национальному признаку. Так появились салаты польский, итальянский, русский и другие.

Составитель салатов, так называемый салатье, должен обладать чувством меры, вкусовым тактом и без всяких рецептов и предписаний чувствовать, что можно и чего нельзя класть в данный салат. [9]

Соус


Французы говорят: архитектор прикрывает свои ошибки фасадом, повар – соусом, врач – землёй.


В повседневной практике и в истории кулинарии соусы считаются французским изобретением, поскольку все известные классические соусы были созданы французской кухней и через неё пришли в ресторанную мировую кухню.


Все знаменитые соусы были созданы в XVII-XIX вв. Характерно, что авторами соусов не гнушались выступать представители титулованной знати. Изобретение соуса бешамель – одного из основных соусов – приписывается Луи де Бешамелю, маркизу де Нуантель.


Майонез связан с именем полководца XVIII в., герцогa Луи Крильонского, первого герцога Магона. В 1782 г., будучи на испанской службе, он завоевал у англичан столицу острова Минорки г. Маон. После битвы был устроен пир, где впервые были поданы кушанья под соусом, сделанным из продуктов, которыми славился остров – оливкового масла, яиц индеек и лимонного сока с добавлением красного перца. Этот соус получил название маонского, по-французски «майонез».


С увеличением количества соусов их значение в приготовлении пищи росло, и в конце концов понятия «соус» и «французская кухня» оказались тесно связанными, нерасторжимыми. По мере того как создавались новые соусы, их по традиции французской кухни называли либо именем автора, либо именами знаменитостей – министра Кольбера, писателя Шатобриана, композитора Обера и др.; большинству новых соусов давалось название, связанное с той или иной страной или народом.


Так, французская кухня создала соусы голландский, португальский, итальянский, испанский, немецкий, шотландский, английский, баварский, польский и даже татарский и русский, но ни один из них не имеет никакого отношения к соответствующим национальным кухням. Они отражают фантастические представления французов о других народах. Например, русский соус назван так потому, что в него входит немного икры, хотя на 90% он состоит из майонеза и бульона из омаров.


Несколько иначе обстоит дело с соусами, носящими названия французских провинций и городов – бретонский, нормандский, гасконский, провансальский, беарнский, лионский, руанский, бордосский. В каждом из них действительно употребляются продукты, характерные для названных провинций.


Когда географическая номенклатура названий была в основном исчерпана, некоторым соусам стали присваивать названия профессий, в первую очередь уважаемых, – «мушкетёр», «дипломат», «финансист», но наряду с этим и профессий, имеющих привкус некоторой «солёности», – «матрос», «мельничиха», «субретка».


Ещё более странными кажутся наименования соусов, названных в честь дорогих тканей, – «бархатный», «муслиновый», «шёлковый»; этим подчёркивалась нежная консистенция соуса.


Известная часть соусов была названа в соответствии со своим истинным содержанием, по крайней мере, по одному из определяющих компонентов: перечный, петрушечный, хреновый, сардинный, апельсиновый, шоколадный, ванильный т.д. В этом смысле «деловое» направление пришло в кулинарии на смену романтическому лишь в конце XIX в. и получило развитие особенно в германских странах, часть французских соусов была «перекрещена» и получила простые понятные национальные названия.


В настоящее время французская кухня насчитывает более трёх тысяч соусов и не может обходиться без большинства из них. Они в значительной степени составляют своеобразную основу французской кулинарии, придают ей неповторимый характер и колорит. Многие французские соусы стали интернациональными. [9]

Фюзи
Фюзи (от fusil – ружьё) – кортик, входящий в униформу парадных поварских команд, выступающих на международных кулинарных конкурсах. Он также присутствует в парадной униформе шеф-поваров глав государств, крупнейших мировых ресторанов, признанных мэтров национальных кухонь в Европе, глав поварских обществ и клубов. Он практически служил и служит для заточки и правки ножей. Поскольку в старину в армии фузилем называли также орудийный замок в артиллерии, то в кухонном деле этот термин применялся и для обозначения крышек от сковородок и чугунков (котелков). [10]

� Горшков А.И. Русская словестность: От слова к словестности. 10-11 кл, - М: Дрофа, 2000 – 462 с. – С. 67.


� Род указывается только в случае несовпадения в русском и французском языках. Курсивом выделены многозначные слова, помещённые в разные колонки





