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ОТ ЗНАНИЯ К ТЕКСТУ: КУЛИНАРНЫЙ РЕЦЕПТ 
XVIII ВЕКА КАК КОГНИТИВНАЯ МОДЕЛЬ

В статье рассматриваются рецептурные тексты 18 века на материале кулинарной 
книги семьи Мюнхгаузенов . Автор анализирует рецепты не только как историко-
культурное явление, но и как когнитивную структуру, отражающую способы 
систематизации и передачи знаний . Исследование выявляет ключевые языковые 
особенности кулинарных текстов: архаичную лексику, специфические единицы 
измерения, структуру предложений, использование глагола l a s s e n  как индикатора 
социального статуса и др . Рецепты интерпретируются как механизм культурной 
памяти, передающий информацию о гастрономических традициях, социальных 
ролях и прагматике кулинарного дискурса 18 в .

Клɸчевые слова: рецепт, фреймовая структура, когнитивный сценарий, когни-
тивная стратегия, гастрономическая терминология, Мюнхгаузен .

Кулинарные тексты представляют собой уникальный пласт письменной 
культуры, отражающий не только гастрономические традиции прошлого, 
но и когнитивные модели восприятия мира, зафиксированные в языке .
Исследование рецептурных текстов позволяет реконструировать способы 
категоризации знаний, логические и прагматические структуры, а также 
выявить способы их передачи в обществе того или иного времени .

Материалом настоящего исследования послужили рецепты из кули-
нарной книги семьи Мюнхгаузенов, записанные в 1733 году баронессой 
Сибиллой Вильгельминой фон Мюнхгаузен (матерью известного барона) 
для своей дочери . Эти тексты являются, безусловно, практическими ин-
струкциями по приготовлению пищи, но кроме этого они выступают и как 
носители культурного кода, в котором отражаются повседневные практики, 
социальные нормы и коллективные представления об идеальной трапезе, 
вкусовых предпочтениях и самом процессе приготовления . Выявление 
и описание когнитивных механизмов хранения, организации и передачи 
знаний в рецептурных текстах 18 века и является целью настоящей статьи .

Новизна данного исследования обусловлена его методологией – рецепты 
из кулинарной книги семьи Мюнхгаузенов анализируются как когнитивная 
структура, отражающая способы интерпретации и систематизации знаний 
о мире через язык . Фокус на когнитивном аспекте рецептов остаётся в на-
стоящее время недостаточно изученным, несмотря на то, что кулинарные 
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тексты нередко привлекают внимание исследователей – традиционно основ-
ной акцент делается на историко-культурных аспектах кулинарии [Москалюк 
2005; Третьякова 2013] или на их стилистике и жанровых особенностях 
[Буркова 2004; Кантурова 2012; Киреева 2013; Корбмахер 2019; Лазеева 
2016; Саетгараева, Гилазетдинова 2021] . Ключевыми подходами в настоя-
щем исследовании является фреймовая теория (М . Минский, Ч . Филлмор), 
позволяющая рассматривать кулинарные тексты как фреймовые модели; 
концепция сценариев (Р . Шенк, Р . Абельсон), согласно которой рецепты 
можно представить как предписания к выполнению определенных действий 
с логической последовательностью их этапов; теория прототипов (Э . Рош), 
объясняющая, как рецептурные модели становятся репрезентативными для 
своего времени . Названные подходы когнитивной лингвистики позволяют 
нам выявить структурные, семантические и прагматические особенности 
кулинарных текстов 18 века, а также определить их роль в сохранении 
и передаче кулинарного опыта в рамках культурной памяти общества .

Рецептурный текст представляет собой формат, в котором сложный тех-
нологический процесс представляется в виде последовательности действий, 
что упрощает его усвоение и воспроизведение . Такой формат позволяет 
рассматривать рецепт как когнитивную модель с определенной фреймовой 
структурой, в которой знание о кулинарном процессе оформляется в виде 
устойчивых смысловых блоков: ингредиенты, обработка, температура, 
временные характеристики, конечный результат .

Анализ ключевых групп лексики, участвующих в когнитивном ко-
дировании знаний в рецептах семьи Мюнгхаузенов, показывает наличие 
в рецептах терминов, обозначающих ингредиенты (слот ɂнгреɞиенты) .
Многие из них представляют собой региональные и архаичные лексемы, 
примерами которых могут служить $JJURß (крыжовник), M o r i l l e n  (абрикосы),
L a t w e r g e  (фруктовое пюре), :HL[HO (вишня), K a p a u n e  (каплун – специально 
откормленный на мясо кастрированный петух) и др . Многие из слов этой 
группы ушли из употребления либо изменили свое значение . Примером 
изменения значения может служить лексема T o r t e , называющая блюдо, 
разнообразным рецептам приготовления которого посвящена вторая часть 
книги . Это блюдо не имеет ничего общего с современным тортом, оно 
представляет собой открытое или закрытое изделие из теста (сдобного или 
слоеного) с сытной начинкой .

Еще одной концептуальной особенностью лексики рассматрива-
емых текстов является факт, что выступающие в качестве ингредиентов 
обобщённые категории продуктов (сахар, яйца, мука, масло) представля-
ют собой своего рода прототипические элементы, которые варьируются 
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в зависимости от рецепта: разновидностью ингредиента M i l c h  являются
O b e r m i l c h , g u t e  M i l c h , s üßH 0LOFK� IULVFKH 0LOFK� 0LOFKUDKP� ингредиент M e h l  
реализуется в том числе и как M u n d m e h l  или JXWH 0HKO�

Важным аспектом является использование в рецептах архаичных 
и региональных единиц измерения (слот ȿɞиницы измерения), к которым 
относятся L o t  (17,5 г)� 6HLGHO (0,35 л, названо по емкости, которой измеряли 
жидкости – пивная кружка с крышкой 6HLGHO)� 4XDUWD (0,35 л ± название «чет-
верть» происходит от четвертой части 1,4-литровой пивной кружки M a ß), 
4XDUWLHUOHLQ (половина зейделя) и др . Эти старые единицы измерения были 
основными в немецкой кухне 18 в ., ни в одном рецепте нам не встретились 
обозначения *UDPP или L i t e r  из современной кулинарной практики .

Не менее любопытной спецификой рецептов 18 века является разноо-
бразие терминов, относящихся к посуде и кухонной утвари (слот ɉосуɞа ɞля 
готовки�� В кулинарных текстах того времени встречаются слова :HLGOLQJ
(глубокое блюдо с двумя ручками), 5HLQHO (низкая широкая кастрюля), M o d e l  
(форма для выпечки), T i e g e l  (глубокая сковорода с длинной ручкой), 5HLI
(кольцо с бортиками для выпечки), T o r t e n p f a n n e  (сковорода с длинной руч-
кой и крышкой, которая использовалась для выпечки) . Эти наименования 
демонстрируют не только специфику посуды, которая использовалась более 
двух веков назад, но и разнообразие кухонных инструментов, что отражает 
богатство кулинарных традиций того времени .

Наконец, следует отметить группу глаголов, обозначающих техноло-
гические процессы и их отдельные стадии, тоже играющих важную роль 
в когнитивном кодировании рецептов ( a n d i c k e n  l a s s e n ± дать загустеть, 
g e w ü r f e l t  s c h n e i d e n – нарезать кубиками� аXIWUHLEHQ – взбивать, s i e d e n  l a s s e n ±
дать покипеть и др .) . Эти глаголы делают акцент на деталях процесса, как, 
например, глагол r ü h r e n  используется не только как самостоятельная 
единица, указывающая на необходимость мешать ингредиенты, но и спец-
ифицируется приставками, показывающими важные нюансы: d u r c h r ü h r e n –
хорошо вымесить, �KLQ�HLQU�KUHQ –вмешать в смесь еще один ингредиент, 
u n t e r e i n a n d e r  r ü h r e n – перемешать ингредиенты друг с другом, a u f  e i n e r  
6HLWH U�KUHQ – мешать в одном направлении, a b r ü h r e n – помешивать . Так 
детали в описании формируют в своей совокупности культуру и традиции 
кулинарного искусства .

Текст рецепта можно также рассматривать как жестко структуриро-
ванный сценарий – он построен на типовой последовательности действий, 
которые должны быть выполнены в строгом порядке: сначала готовятся 
и обрабатываются ингредиенты, затем они смешиваются, подвергаются 
термической обработке, далее, в зависимости от блюда, происходит охлаж-
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дение и подготовка к подаче на стол или – как в рецептах приготовления 
варенья – раскладывание по банкам для хранения . Автор рецептов четко 
указывает на эту последовательность использованием временных маркеров 
как a l s d a n n , d a n n  и придаточных с союзом ZHQQ� 1LPP $XVWHUQ� WXH VLH DXI 
XQG �EHUEUDWH VLH PLW HLQHU IULVFKHQ %XWWHU ZLH VRQVW� QLPP VLH DXV GHU 6FKDOH XQG 
h a c k e  s i e  g r ö b l i c h , d a n n n i m m  e i n  w e n i g  Z w i e b e l n , h a c k e  s i e  k l e i n  u n d  r ö s t e  s i e  
IHLQ� … :HQQ DOOHV IHUt i g  i s t , VR WXH GLH +�KQHO DQI�OOHQ XQG EUDWH VLH� :HQQ VLH 
g e b r a t e n  s i n d � VR OHJH VLH LQ HLQH 6FK�VVHO XQG QLPP QRFK IULVFKH $XVWHUQ� �…!� 
Эта последовательная организация действий подчеркивает алгоритмичность 
приготовления блюд, а также сходство рецепта с инструкцией, где логика 
приготовления обусловлена строгой временной и причинно-следственной 
структурой . Каждый рецепт заканчивается фразой VR LVW HV �JDU�UHFKW� JXW 
с небольшими вариациями . Этот элемент текста маркирует завершение 
процесса приготовления и подтверждает соответствие результата ожида-
емому стандарту, он играет роль кодифицированного заключения и схож 
с финальной ремаркой в драматическом сценарии .

Многие рецепты описывают блюда, существующие в виде вариативных 
моделей – они включают в себя разные ингредиенты и способы обработки, 
но остаются при этом легко узнаваемыми (например, 3DVWHWH как общий тер-
мин для слоеных пирогов-пастетов, K o c h  как общий термин для пудингов, 
T o r t e n – для пирогов и т . д .) . Расположение рецептов в книге соответствует 
этой модели: в начале раздела дается описание процесса приготовления 
«прототипного» блюда (E i n e  g u t e  K r e b s t o r t e ± рецепт пирога с раками), а за-
тем даются еще 7 вариантов приготовления такого пирога, обозначенные 
как $XI HLQH DQGHUH $UW (Пирог из раков по-другому), K r e b s t o r t e  m i t  M a n d e l n  
z u  m a c h e n  (Пирог из раков с миндалем), D i e  T o r t e  v o n  K r e b s e n  z u  m a c h e n
(Пирог из раков) и под .

Одним из ключевых аспектов рецептурного текста является его 
прагматическая направленность, иначе говоря, он должен быть макси-
мально понятным и удобным в использовании . Это достигается за счёт 
ряда когнитивных стратегий, одной из которых является, например, ис-
пользование глаголов в повелительном наклонении во 2 л . ед .ч ( n i m m , 
s c h l a g e , g i e ß e  и др .) . Такая форма подачи информации делает текст более 
инструктивным, «действующим», вовлекающим читателя в процесс: 
N i m m  ½ 3IXQG 0DQGHOQ� VFKlO� ZHLFK XQG VWR� VLH NOHLQ (Возьми ½ фунта 
миндаля, очисть, размягчи и истолки) . С другой стороны, форма фами-
льярного обращения к адресату текста показывает ориентированность 
изложения информации не на широкую публику, а на одного конкретного 
потребителя – дочь баронессы .
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В отдельных случаях при описании сложного технологического про-
цесса, например, при приготовлении бисквитов использовался глагол l a s s e n :
/DVVH HLQH 6WXQGH UüKUHQ �ȼели меɲатɶ в течение часа�� Конструкции с глаго�
лом ODVVHQ безошибочно свидетельствуют о том, что автор текста – предста-
вительница аристократического сословия, не выполнявшая все кулинарные 
операции самостоятельно . Такая формулировка указывает на наличие слуг, 
которым поручались трудоёмкие процессы как длительное помешивание 
или взбивание яиц, очистка и разделка ингредиентов . Это подчёркивает 
статус автора как хозяйки, контролирующей приготовление пищи, но не 
всегда занимающейся этим напрямую .

Следует подчеркнуть, что информация в рецептах передаётся в сжа-
той форме, без лишних пояснений, что предполагает наличие у читателя 
предварительных знаний . Например, не объясняется, каким образом нужно 
взбивать яйца или какая консистенция считается достаточной ( m a c h e  d i e  
F ül l e  g a r  d a m i t  a n , w i e  e s  h a l t  i n  d e r  D i c k e  r e c h t  i s t – используй эту смесь, 
чтобы довести начинку до нужной густоты) – эти знания воспринимаются 
как само собой разумеющиеся . По этой же причине в описании часто опу-
скаются промежуточные этапы – вероятно, автор считает их очевидными: 
рецептурный текст строится не на полном разъяснении процесса, а на его 
оптимальной передаче в удобной для усвоения форме .

Примечательной когнитивной стратегией изложения текстов рецептов 
является специфический синтаксис – это, как правило, длинные сложносочи-
ненные предложения, в которых последовательно перечисляются действия: 
N i m m  e i n  E i , s c h l a g e  e s  a u f  u n d  g i e ß e  e s  d a z u , r ü h r e  e s  g u t  u m  u n d  l a s s e  e s  s t e h e n
(Возьми яйцо, разбей его и добавь, хорошо размешай и оставь стоять) . При 
этом точки в текстах за редким исключением отсутствуют – эта особенность 
тоже отражает когнитивные особенности организации знаний и восприятия 
процесса приготовления пищи как непрерывного, логически связанного 
потока . Отсутствие точек показывает плавное перетекание одного действия 
в следующее, создает единую динамическую инструкцию, в которой нет 
жестких границ в виде завершенных смысловых отрезков . При такой органи-
зации текста реализуется и принцип языковой экономии: в нем не требуется 
повторное уточнение субъекта или перехода к новым частям инструкции .

На эмпирический характер передачи знаний, основанный на личном 
опыте автора, указывает отказ от использования точных единиц измерения 
времени (минут и секунд) . Вместо этого применяются оценочные параме-
тры: b i s  e s  g u t  i s t  (пока не приготовится), w e n n  e s  z u  r i e c h e n  a n f än g t  (пока 
не появится аромат), b i s  e s  f e i n  b r a u n l i c h  w i r d  (пока не подрумянится до 
золотистого цвета) . Такая неопределённость обусловлена зависимостью 
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процесса от множества внешних факторов, включая интенсивность жара, 
свойства используемых продуктов и особенности кухонного оборудования .
Эмпиричность инструкции проявляется также в стратегии отрицательной 
рекомендации, т . е . предостережения от нежелательных действий: N i c h t  z u  
h e i ß b a c k e n  (Не выпекать при слишком высокой температуре), N i c h t  z u  l a n g e  
r üh r e n  (Не размешивать слишком долго) . Эти формулировки ориентированы 
на практический опыт читателя, который должен самостоятельно определить 
границы правильного приготовления .

Наконец, следует отметить, что рассматриваемые рецепты XVIII века 
передают культурные коды эпохи, отражая образ жизни, статус и вкусы 
высшего сословия . В них прослеживается принадлежность автора к выс-
шему сословию, об этом свидетельствует изысканный характер кухни 
и дорогие ингредиенты (лимоны, вино, мускат, каплуны), трудоёмкие ме-
тоды обработки продуктов . Видна и интернациональность кухни: рецепты 
включают элементы французской и итальянской гастрономии, а некоторые 
рецепты прямо указывают на их происхождение (например, 6SDQLVFKH 
3DVWHWH, (QJOLVFKH 3DVWHWH) . Поскольку кухня в XVIII веке воспринималась 
как женская сфера, знание сложных рецептов повышало статус хозяйки, 
поэтому передача рецептов от матери (баронессы Мюнхгаузен) к дочери 
становилась важной частью культурной традиции .

Анализ рецептов из кулинарной книги баронессы Мюнхгаузен показы-
вает, что концептуализация и категоризации знаний в них осуществляется 
через типичные сценарии приготовления пищи, отраженные в последова-
тельности действий, а также через устойчивые фреймовые структуры, слоты 
которых включают типовые компоненты кулинарного процесса – ингре-
диенты, способы их обработки, временные и количественные параметры, 
кулинарные инструменты . Лексика рассматриваемых рецептов отражает 
особенности гастрономической терминологии того времени, а синтакси-
ческие конструкции строятся по характерным для того времени моделям 
структурирования инструктивных текстов .

Рецепты 18 века обладают не только фреймовой, но и сценарной орга-
низацией: они представляют собой последовательность действий, типичную 
для определенной кулинарной задачи, и включают предсказуемые этапы 
(подготовка, обработка, завершение) .

Исследование доказывает, что рецепт как когнитивная структура демон-
стрирует также адаптацию знаний к конкретному социальному контексту, 
что позволяет рассматривать его как важный элемент лингвокультурного 
наследия . Изучение рецептов семьи Мюнхгаузенов дает представление 
о повседневной жизни того времени, о пищевых традициях и бытовых 
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особенностях дворянского сословия в Нижней Саксонии . Включение 
в описание приготовления дорогих ингредиентов и сложных технологий 
подчёркивает статусный характер аристократической кухни и её влияние 
на последующие традиции .
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FROM KNOWLEDGE TO TEXT:
THE 18TH CENTURY CULINARY RECIPE 

AS A COGNITIVE MODEL

The article examines recipe texts of the 18th century based on the material of the 
Munchausen family cookbook . The author analyzes recipes not only as a historical and 
cultural phenomenon, but also as a cognitive structure reflecting the methods of systemati-
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zation and transmission of knowledge . The study reveals key linguistic features of culinary 
texts: archaic vocabulary, specific units of measurement, sentence structure, the use of the 
verb lassen as an indicator of social status, etc . Recipes are interpreted as a mechanism of 
cultural memory that conveys information about gastronomic traditions, social roles and 
the pragmatics of culinary discourse of the 18th century .

.H\ ZRUGV� recipe, frame structure, cognitive script, cognitive strategy, gastronomic 
terminology, Munchausen .
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ВЛИЯНИЕ ПОЛИСЕМИИ СОЮЗОВ 
НА ГРАММАТИЧЕСКУЮ СТРУКТУРУ ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

В УСТНОМ СИНХРОННОМ ПЕРЕВОДЕ

В статье рассматривается проблема устного синхронного перевода на син-
таксическом уровне языковой системы, приводится характеристика данного вида 
перевода . В частности, особое внимание уделяется проблеме устного синхронного 
перевода многозначных союзов, даются примеры полисемии данной служебной 
части речи . Автор показывает, какая техника разрешения данной переводческой 
задачи используется на занятиях по устному синхронному переводу .

Клɸчевые слова� устный синхронный перевод, полисемия, коммуникативная 
значимость, эквивалент, грамматический строй языка .

Согласно Н . А . Кобриной, в английском языке при общей системности 
в реализации порядка слов и их связей как средства выражения синтагмати-
ки, эти же средства одновременно используются в чисто коммуникативных 
целях и как результат само понятие связанности и зависимости не является 
однозначным [Кобрина 2010: 8] . Автор отмечает, что сами формы линеа-
ризации тесно связаны с типом языка и мотивацией порождения структур .
При этом нарушение норм и установившихся традиций сочетаемости также 
всегда коммуникативно значимы [там же] . На наш взгляд, особый интерес 
для исследователей, в частности, для когнитологов, представляет наруше-
ние норм и традиций сочетаемости в устном синхронном переводе, ведь 
данный вид переводческой деятельности не соотносится с традиционной 
когнитивной моделью процесса перевода . Так, синхронный перевод пред-
полагает априорное избрание ключевой стратегии, а также прогнозирование 
когнитивного опыта переводчика [Шебаршина 2018: 888] .


