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®OPMHUPOBAHME KYJIbTYPOBEIYECKNX 3HAHUH U
HNEPBUYHbBIX JIEKCUYECKHNX HABBIKOB YIIOTPEBJIEHUA
OTHOCHUTEJBHbBIX MOTUBUPOBAHHBIX EJJUHUNIY
BE32KBUBAJIEHTHOM JJEKCUKH (PPATMEHT ONIBITHOI'O
OBYYEHUs IEPEBOAY I1O TEME «®PAHIY3CKAS
HAIIMOHAJIBHAS KYXH5»)

A. B. TyunHckui
Benopycckuii rocynapcTBeHHbI YHUBEPCUTET
MuHck, benapycs
e-mail: prof.1968@list.ru

B craTtbe mpezncraBieH GparMeHT ONBITHOrO OOy4eHHs! CTYAEHTOB IOHHMAHHIO U
TPaHCISIMH OTHOCHUTEIBHBIX MOTHBHPOBAHHBIX EIVHHUIl OE€39KBHBAJICHTHON JICKCHKH
no teMe «@DpaHIy3ckas HalHOHaNbHA KyXHs». OOydeHHe BKIIOYAaeT HBPHCTHUYCCKHE
3aJaHusl, HalpaBJeHHbIC Ha PAa3BUTHE NEPEBOMYECKUX PEUEBHIX YMEHHH, a TaKkkKe pe-
(hrekcHro NesITENBHOCTH U COIEPKAHUS YIeOHOTO MaTeprana.

Kniouesvle cnosa: 0e33KBUBAlICHTHAsl JEKCUKa; oOydeHHe; MEpeBOJl; CHHKBEHH,
UHCEPT; KiIacTep.

FORMATION OF CULTURE-BASED KNOWLEDGE AND PRIMARY
VOCABULARY SKILLS OF USING RELATIVE MOTIVATED NON-
EQUIVALENT NOTIONS

A. V. Tuchynski
Belarusian State University
Minsk, Belarus
e-mail: prof.1968@list.ru

The article provides a fragment of experimental student training to comprehension
and translation of motivated non-equivalent notions on the topic “French national cui-
sine”. Training includes heuristic tasks aimed at developing of translator speech skills
as well as reflection of activities and training material content.

Key words: non-equivalent vocabulary; training; translation; cinquain; insert;
cluster.
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OCOOEeHHOCTh YNIpa)XKHCHWH, HANPABICHHBIX Ha IPE3EHTALNIO0 OTHOCH-
TENBHBIX €AWHUI] OE33KBUBAJICHTHOH JIEKCHKH, COCTOUT B CO3JaHWU HEOOXO-
JTUMBIX YCIOBUH U W3BJICUCHHUS MHPOPMALWHU O KYJIbType CTPaHbI COM3yda-
€MOT0 $I3bIKa U3 HAllMOHAJIbHO-KYJBTYPHOIO KOMIOHEHTa ceMaHTUku JIE st
€€ MOCIENYIOIIETO CIMYEHUsI CO 3HaYeHHeM aHanornyHoul JIE B poaHOM s3bI-
ke. IIpencraBneHHble ynpaKHEHHUs COPUEHTHPOBAHBI Ha BBIICHEHHE TOXIE-
CTBa / pa3iuyus HAIIMOHAIHHO-KYJIBTYPHOTO KOMIIOHCHTA CEMAHTUKH Oe39K-
BUBAJICHTHOW JIEKCUKH B JIEKCUKOHE KOMMYHHKAHTOB — IpeJCTaBUTENEH pa3-
HBIX SI3BIKOB U KYJIBTYp W YTOYHCHHE WX OOpa3HBIX IpejacramicHuil. Hampu-
Mep, A 00ecreucHUs] MOHMMAaHUs CTYJCHTaMU 3HAYCHHUA OTHOCHUTEIHHON
0E32KBUBAJICHTHOW JIEKCHKH 10 TeMe «TpaaniuoHHas (paHIly3cKas KyXHsD»
00yJaromuMcss MOTYT OBITh TPEIJIOKEHBI CICIYIONINE CHUTYalld, B KOTOPBIX
CPaBHUBAIOTCS KOHIIENTHI PYCCKOW, Oelopycckoil M (paHIly3CKOH KyJIbTYp,
MO3BOJISIFOIINE CTYyACHTAM OCO3HATh KYJIbTYPOBETUECKYIO HH(OpPMAIHIO, 3a-
JIO’)KEHHYIO B ceMaHTUKe JaHHbIX JIE.

|. AKTHBH3aIUS CJIOBApPHOTO 3araca CTy/ICHTOB.

1.1 Haiigute B ceTH M M3y4MTE MEHIO KyJIHHApHBIX 3aBEJCHHUM pa3HBIX
npoBuHLUN DpaHIUY Ha A3BIKE OPUTHHAIIA.

1.2 Uzyunre meHio ¢paniy3ckoro pecropaHa «Mapiuanky. Beibepure
6mona, xotopsle Bam 3HaKoMBl. OTIETBHO OTMETHTE TE€ M3 HUX, O KOTOPBIX
BbrI cabliinte BnepBble.

1.3 IIpoutute M mnpoaHaNU3UPYyWTE cilexyroumii TekcT. llepedncnute
OImona TPaOWIIMOHHOW CITaBSHCKOW KYXHH, KOTOPBIE BCTPEUAIOTCS B TEKCTE.
OOBsACHUTE TPUYHHBL, 10 KOTOPBIM STHM ONIOJJaM CIOXHO HAMTH COOTBET-
CTBHE BO (PpaHITy3CKOH KYJIBTypeE.

Ha cmone ¢ Couenvuuk mHo20 671100: eciu mpane3a 0O6UiIbHA, MAK U OOM 8 HOBOM
200y 6ydem Kak noanas yawia. 3a 6ocamoe yeouwjeHue Haszvigarom Pooxcoecmeenckuil
couenvrux, llleopvim sewepom unu Boeamoti kymwéii. Kymos — kawa, samepmas u3 6a-
PeHo20 3epHa (nuienuya, a4menb, ogec, a No30Hee CIMal UCHONbL306aMb PUC) U 20POXA,
c00bpena KOHONIAHLIM MACIOM U MedoM. Kymbs — obsazamenvhoe u enasuetiuiee 61io-
00 HA NPA30HUYHOM CmOJIe.

Ewe ooun nenpemennuwiil snemenm cragaHckou mpaneswvl — Oaunvl. Kpyenvie, py-
MaHvle, eopauue (kak camo Connviuiko) 6aunvl nekym Ha Macrenuyy 6 kasxcooi usbe.
JKupubwitl MaciaHulll OAUH CMan CUMBOIOM NPA30HUKA, Kakas be3 oauna Macnenuya?!
YV kaoicooii xo3zsiiku npo 6aunvl ceotl cekpem — ceoil peyenm. B cmapuny onapy 2omo-
BUNU MALUHO OM 6CEX HA MALOU 800€ HA BOCX00e Mecayad u maxk npueosapusanu: «Me-
cAY, mul Mecay, 3010mvie meou podxcku! Beiensans 6 okowko, nodyi na onapy!» u 6au-
Hbl M020a NOIYHANUCH — He OnuHbl, 06vedenve! Picanvie u nuwenuunvle, 08CAHblE U
2peunesble, HA OPONHCHCAX NbIUIHBIE Od PBIXAble, «HO30pesamyley, bobulUe U MAaleHb-
xue, cakue... Camu enu u eocmeii yeowanu. Ilooasanu onunvl ¢ MeOoM, cmemauotl,
UKPOTL, MBOPO2OM, AUYAMU.
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1.4 CocraBpTe WHTECpPaKTHBHBIN cloBaph «TpaauimoHHas Oenopycckas
KyXHs» M pa3MecTuTe ero Ha cepsuce Calameo.

Il. TlpesenTanusi O€3’KBMBAJICHTHOH JEeKCHKH MO TeMe «DpaHiry3ckas
HallMOHAJIbHAs KyXH».

2.1 IIpocnymaiite quanor pykoBoautens oraena OpaHiy3cKoid TOProBo-
MPOMBIIIJICHHOW TalaThl U IJ1aBbI OCIOPYCCKOW TOProOBONW MHUCCHHU, MPHUOBIB-
mield B r. JIMOH I MPOBEJICHUS MEPErOBOPOB O MPOJIBHKCHUU OEIOPYCCKUX
MOTPEOUTETBCKIX TOBAPOB HA ()PAHITY3CKHI PHIHOK.

2.2 O uém OeceyroT Y4aCTHUKH BCTpeUun?

2.3 IlpocnymiaiiTe AUaor euie pa3 U OTMEThTE, KaKue 13 TePEeUUCICHHBIX
6mron BcTpeuaroTest B Tekcre: omelette aux champignons; un gigot d ‘agneau
persillé; le coq au vin; le boeuf bourguignon; coquilles saint-jacques aux
tomates.

Mme Sauvage rencontre M. Malevitch au restaurant pour un déjeuner d’affaires.
Elle s’adresse a la téte de la délégation biélorusse:

Mme Sauvage: Le menu a 30 Euros me plait bien, qu’en pensez-vous?

Mr Malevitch: Oui — les cuisses de poulet farcies aux légumes me tentent mais
d’un autre coté je n’ai pas mangé d’escargots depuis si longtemps.

Mme Sauvage: Vous aimez les escargots? Décidément vous n’avez rien d’un
Bi¢lorusse! Moi, je pencherais plutét pour les moules et je commencerai par le gratin
de fruits de mer. J'ai un faible pour les fruits de mer.

Mr Malevitch: Moi aussi, mais je ne peux pas en manger. Je suis allergique.

Mme Sauvage: Quel dommage! Aprés le gratin de fiuits de mer je prendrai les
feuilletés au saumon fumé, une salade verte et un dessert.

Mr Malevitch: Moi, je commencerai par le filet de porc a l’orange et ensuite je
prendrai un gigot d’agneau persillé, j’adore ¢a. Je crois savoir que I’agneau reste la
piece centrale du repas familial le jour de Paques, non? D autant plus que ce plat est
la spécialité-maison de ce restaurant. Je suis trés gourmand, vous savez.

Mme Sauvage: Je dirais plutot gourmet que gourmand.

Mr Malevitch: Hum, vous étes gentille.

Mme Sauvage: Comme vous semblez vous y connaitre en gastronomie, quels sont
vos plats favoris?

Mr Malevitch: Oh, j’aime beaucoup le borchich, notre solianka — c’est-a-dire
soupe épicée de viande ou de poisson, les plats en sauce typiquement frangais tel que le
coq au vin ou le boeuf bourguignon. J'aime aussi la charcuterie, patés, saucissons,
Jjambon fumé... enfin tout ce qui est riche, fait grossir et bouche les artéres!

Mme Sauvage: Inutile de vous demander si vous aimez le vin. Allez, choisissez une
bonne bouteille de Bourgogne ou de Bordeaux pour aller avec votre gigot d’agneau
persille.

Mr Malevitch: Ah non, comme vous prenez du poisson nous allons commander une
bouteille de vin blanc sec.

I11. TlepBudHOE 3aKpenyieHNE 3HAUYCHHSI O€33KBUBAICHTHOM JICKCHKH.
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3.1 O3HaKOMBTECH C MHIPEAMCHTAMH, KOTOPHIE BXOIST B COCTaB YCIBI-
IIaHHBIX B auajnore Omron. COOTHECHTE cocTaB KaXKAOro OJroza ¢ ero Ha3Ba-
HUEM, KOTOPOE HAXOJIUTCS B IIPABOM KOJIOHKE.

3.2 [IpounraiiTe penent MPUTOTOBICHUS HEKOTOPOTO (PpaHIly3CKOTO TO-
psidero Oirofa M AOTagalTech, O IMPUTOTOBICHNH KaKOTO HIMEHHO OJfo/a WaeT
pedb.

Nettoyez et émincez les champignons. Pelez et hachez menu [’échalote. Séparez les
noix des coquilles de leur corail. Faites sauter rapidement les noix dans la moitié du
beurre chaud (1 mn de chaque cété), salez et poivrez; réservez-les au chaud. Dans le
méme beurre faites fondre [’échalote hachée, joignez les champignons émincés, laissez
cuire 5 mn, puis mouillez avec le Noilly, laissez réduire de moitié, ajoutez la créeme
fraiche et la moutarde, laissez réduire encore. Pendant ce temps, mixez le corail
réservé avec le reste du beurre, ajoutez un filet de jus de citron, incorporez ce mélange
a la préparation en fouettant, puis joignez les crevettes, les queues de scampis et les
noix de coquilles St-Jacques. Rectifiez [’assaisonnement et placez 2 mn sous le gril du
four. Le secret: évitez la surcuisson des noix de St-Jacques et des scampis. Répartissez
si possible les éléments du gratin dans les plats individuels supportant le passage au
four pour faciliter le service. Quel est ce plat? (gratin de fruits de mer).

Ouvrez les cuisses de poulet, désossez-les en ne laissant que [’extrémité des os.
Soulevez la peau et glissez entre la chair et la peau une fine tranche de jambon de
Parme, gardez le reste pour la farce. Préparez celle-Ci: pelez les carottes et les
Oignons, nettoyez les champignons. Coupez tous ces légumes en trés petits dés, faites-
les fondre doucement dans le beurre chaud en remuant, ajoutez le reste du jambon
coupé en petits morceaux, salez, poivrez et parsemez de thym effeuillé. Farcissez les
cuisses de poulet avec cette farce et reconstituez-les en rabattant la peau et en fixant le
tout avec un bdtonnet. Faites chauffer le bouillon de volaille dans la partie inférieure
d’un cuit-vapeur, d’un couscoussier ou d’un autocuiseur. Nettoyez les poireaux,
coupez-les en laniéres. Posez les cuisses farcies au-dessus du bouillon en ébullition,
entourez-les de poireaux, salez-les, poivrez-les et faites cuire 30 mn environ. Faites
réduire alors le bouillon de cuisson de fagon a avoir 1/4 | environ. Battez les jaunes
d’oeufs avec la créme et liez la sauce avec cette préparation en fouettant. Ajoutez
lestragon haché, vérifiez ’assaisonnement. Servez les cuisses farcies nappées de sauce
avec les poireaux. Quel est ce plat? (cuisses de poulet farcies aux légumes).

3.3 IIpoaHanu3upyiTe NpUBEIECHHBIE BBILIE MHCTPYKLIUU MPUTOTOBIEHUS
TOpsTYUX OJIIOJ] ¥ OTBETHTE HA CIEAYIOUINE BOIIPOCHL:

Kaxue osowu 6xo0sm 6 cocmae Ha3eanHvlx 61100?

Kaxum sudam macHvix npooykmos omoaiom npeonoumeHue gparyy3svi?

Bempeuaemces au 6 payuone gppanyysza ouus u kaxasn?

Kaxue mopenpooykmur écmpeuaiomest Ha cmone gpanyysa?

Karxue coipor ucnonvzyem gpanyysckuili nosap u HAcKOAbKO OHU pA3HO0Opasvl?

Kaxue cneyuu xapaxmepuvl 0as ¢ppanyyscroi kyxuu? Ymo exooum @ cocmag
mpaouyuonrozo bykema cneyuii?

3.4 Ckaxwure, KaKue IPOTYKTHI UCTIONB3YIOTCS MPH MPUTOTOBICHUH HAIH-
oHanbHBIX (paniy3ckux Omox: un filet de porc a |'orange, feuilletés au

253



saumon fumé, gigot d’agneau persillé, gratin de fruits de mer, cuisses de
poulet farcies aux legumes.

IV. [Ipe3enranus HOBOH rpyHITbl 0€39KBUBAICHTHOMN JICKCHKH.

4.1 CootHecure Ha3zBaHHUS (HPAHITY3CKUX OO C COOTBETCTBYIOIIUMH
Ha3BaHISIMH OJIIO]] CIIABSHCKOMW KYJIBTYpHI, KOTOPBIE PACIOIOKEHBI B MPaBOH
KOJIOHKE.

V. [Ipe3eHTanus OTHOCUTENBHBIX €IMHUI] OE39KBUBAJICHTHOM JIEKCHUKH.

5.1 B neBo# K0JIOHKE JaHbl Ha3BaHUs 0oz GpaHIly3cKOW KyXHH, a B TIpa-
BOM — MOX0XkHe ONro/Ia CIABSHCKOW KyxHH. Haliiute cOOTBETCTBHUS B Ha3Ba-
HUSX OJTIOA:

Tomates a la vinaigrette
Jardin d’été

Oeufs farcis

Soufflé au fromage
Champignons marinés
Quiche aux oignons
Maquereaux grillés
Harengs au four
Crevettes a la creme
Filet de boeuf poéle
Escalope  de
champignons
Escalope de veau a la créeme

veau aux

A. Tpubvt 6 mapunaoe

b. L{vinnsaima 6 scapogue

B. Canam uz nomuoopos

I'. Jlykoeulii nupoz

/. Kpesemxu, 3aneuenHvle 8 coyce

E. I[eemnas kanycma 3aneyenuas

K. Tossoicve ¢hune na ckosopode

3. I'onybywsr no-oxomuuuwvu

U. Cenvow, 3aneuennas 6 dyxoske

K. Canam nemmnuii

JI. Monoooii kapmogens, scapenviil yenu-
KoM

M. Tensmuna c epubamu

Poulet en casserole
Pommes de terre fondantes
Mousse aux choux-fleurs
Chou farci chasseur P. @apwuposannvle siiya

Pommes au cidre C. Komnemol uz mensmumul co cMemaHou

5.2 BbI XOTHTE YIUBHUTH (PPAHIY3CKOTO APyra YMEHHEM MPUTOTOBUTH Jiy-
Koewili nupoe. Kakue mpoayKThl IJIsl €ro MPUTOTOBIIEHUS BaM MOryT moHai0-
6utecs? ComocTaBbTe Bame onucanue ¢ penenToM NPUroTOBIEHUS JTyKOBOTO
mUpora, KOTOPOe MBI HAIILTH B KYJIMHAPHOW KHUTE.

5.3 Ckaxure, 9eM OTJIMYAIOTCS MHTPEAUCHTHI, BXOIIINE B COCTAB JIYKO-
BOTO NMHUPOTa, KOTOPHIA OyAET TOTOBUTH (ppaHIly3 OT T€X, KOTOpPBIE OyAeT HC-
MOJIK30BaTh Oenopyc?

5.4 Ber HaxoauTech BO (paHiry3ckoM pectopaHe. [Ipeamnosnoxure, kakue
0JIr0/1a ¥ B KaKOH TOCIIEIOBATEILHOCTH Oy Iy T MOAABAThCSI HA JISTIOBOM 0o0ee.

Moi, je pense que... .

je suis de cet avis que... .

Et moi, j’ai entendu dire que ... .

En ce qui me concerne, ... .

Je trouve ¢a vrai parce que ... .

Il me semble que Marie a raison quand elle dit que .... J‘accepte ses arguments.

H. Cyghne uz coipa
O. Ckymbpus, sxHcapeHHas Ha pewemie
11. Abroxu 6 cuope
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5.5 llpunymaiite 2-3 Oxr0/1a U MTOATOTOBBTE WX ONHCAHHE IO TPaIUIIHOH-
HOU (oOmenpuHATOW) Moxenn. KoHeUHBIH MPOAYKT MpeACTaBbTe Ha OHJIAWH
nmocke u pazmectute Ha cepsuce MIRO.

CTpyKTypHpOBaHHBIE MOJOOHBIM 00pa3oM MPOTYKTUBHBIC YIPaKHEHHS
MO3BOJISIFOT, C OAHON CTOPOHBI, C(HOPMHUPOBATE KOMMYHHKATHBHbBIC HAMEPEHHS
y0OenuTb, 10Ka3aTh, ONKCATh, JaTh CBOIO OLEHKY, @, C IPyrod — CUCTEMaTU3H-
poBaTh NPHOOPETEHHBIC 3HAHUS W HAaBBIKM M OCYLIECTBUTH MX IEPEHOC B HO-
BbIE CUTyallUM B €CTECTBEHHOM KOHTEKCTE, LIEJICHANPaBICHHO HCIIOIb30BaTh
HOBBIE €IMHUIIbI 0€33KBHBAIICHTHON JISKCUKH JJIsl PELIEHHsS KOMMYHUKATHBHO-
MO3HABATEJILHBIX 3a/1a4.

POJIb PYCCKHUX TJIAT'OJIOB JIBUKEHHUS B DOPEKTUBHOM
KOMMYHHUKAIIMA HHOCTPAHHBIX OBYYAIOIIUXCA

E. B. Yepnenko, B. U. CasamoBa, U. A. TponuHa
PocroBckuii rocynapcTBeHHBINH MEIUITUHCKUI YHUBEPCUTET
PocroB-Ha-/lony, Poccust
e-mails: and6531372@yandex.ru; visayamova@yandex.ru; i.a.tropina@yandex.ru

B cratpe paccMoTpeHa poib TJIAaroyioB IBIKCHUS B oOecredeHUH 3PPEeKTUBHON
KOMMYHHKAIIUU Ha HadaJlbHOM dTane oO0ydennss PKI, ocBermieHsl MpUIHHBI CI0KHOCTH
JTAaHHOMW JIEKCHKO-TpaMMaTH4yecKoil Tembl. Ha mpumepe n3nanHoro Ha kadeape yaeOHO-
ro nocodust «I['maross! ABMKEHUS» MPECTaBICHB COBPEMEHHBIE OAXOMABI PEAbIBIE-
HUS YKa3aHHOW IJIaroJIbHOM IPYIIIBI ¢ y9eTOM KOMMYHHKAaTHBHBIX HOTpeOHOCTEH 00y-
YaFOIIUXCS.

Kniouesvie cnosa: mpenBy30BCKHH 3Tall OOYYeHHS PYCCKOMY S3bIKy KaK HHO-

CTPaHHOMY; KOMMYHHKAaTHBHBIC IIOTPEOHOCTH; TTIarOJIBI ABMDKCHNUS; OTOOp U Mpe3eHTa-
IS SI3BIKOBOTO MaTepuaa.

THE ROLE OF RUSSIAN VERBS OF MOVEMENT
IN THE EFFECTIVE COMMUNICATION OF FOREIGN STUDENTS

E. V. Chernenko, V. I. Sayamova, I. A. Tropina
Rostov State Medical University
Rostov-on-Don, Russia
e-mails: and6531372@yandex.ru; visayamova@yandex.ru; i.a.tropina@yandex.ru

The role of Russian verbs of movement in ensuring effective communication of
foreign students at the initial stage of learning Russian as a foreign language is consid-
ered. The causes of difficulties in mastering this lexical and grammatical theme is high-
lighted. Modern approaches of this verbal group based on students’ communicative
needs are presented on the example of the textbook “Verbs of movement”, created at
our Department.

Key words: Russian as a foreign language; pre-university stage of learning; com-
municative needs; verbs of movement; selection and presentation of language materials.
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