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BAKXUWYECKUME HOMUHALIUUN
B PYCCKOW U HEMELLKOMN JINHIBOKYJ1IbTYPAX

CTtaTbsl NOCBSILLEHA N3YYEHUIO U CPABHUTEJIbHOMY aHaNu3y cneumanbHbIX HOMMHATUBHbIX CPEACTB
BaKXM4ECKOro AUCKypca HeMeLKOW U PYyCCKOW JIMHIBOKYNbTYP. B naHHOM nccnepoBaHum npeanpuHn-
MaeTcs NonbiTKa NpoaHann3npoBaTbh GYHKLUN U 0COGEHHOCTU JIMHIBUCTUYECKUX BaKXMYE€CKUX 3HAKOB
B NMPEe3eHTaLMOHHOCTUN HEMELIKOrO U PyCCKOro BakKXU4eckoro AuUcKypca.
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OO0DBEKTOM TAHHOTO MCCJIET0BAHMST SIBJISIETCST
BAKXWYECKUI TUCKYPC HEMEIIKOSI3BIYHOM U PyC-
CKOSI3BIYHON JIMHTBOKYJIBTY P, TPEICTABISIONTIHT
€060l KOMMYHUKATUBHO 3HAYUMBIN (hEHOMEH.
[TpeameToM n3yueHUs ABASIIOTCS BAKXUIECKIE
HOMMHaIINU, CHCL[I/I(bI/IHI/IpyIOH_H/Ie JIMHTBOCEMUO-
TUYECKOE MPOCTPAHCTBO TAKOTO TUTIA IMCKYPCa.
VccenenoBanue 00ycI0BIEHO HHTEPECOM COBPE-
MEHHBIX JIMHTBUCTOB K M3YYEHUNIO PA3JTMYHbIX
THIIOB MOTPEGHOCTHOTO [IMCKYPCa, CPEI KOTOPHIX
— Bakxu4eckuil iuckypc. Baxknocts usyyenns
BaKXMUYECKOTO JUCKYypCca HEOCTIOPUMA, TaK KaK
KOMMYHWKAIWS, CBI3aHHAS C TPAAUITUSIMU MTPO-
MN3BO/ICTBA CIIMPTHOTO, IIpaBUJlaMU XpaHEHUA,
HCKYCCTBOM BHHO/IEJIOB, KYJIBTYPOii TOTPEOIeHNST
U TIoJlauel CIUPTHOTO, 3aHUMAET OJIHO U3 BaK-
HEHUTINX MECT B PYCCKOSI3bIYHOM 1 HEMETTKOSI3BIU-
HOM 3THOCaX. /[aHHYI0 KOMMYHUKAIIATO MBI Ha-
3bIBaEM BaKXMUECKOW. Bakxmyeckass KOMMyHUKa-
11 KaK KOTHUTUBHAS CUCTEMa, COCTOUT 13 Pas-
HbIX BI/1I0B 3HAKOB, BKJ/JIIOYad JIUHIBUCTNYCCKUE,
KOTOPBIE IMPEICTABJSIOT IMTHTBOCEMUOTUIECKY IO
cuCTeMy BaKXUJIecKoro muckypca. [Ipesentammon-
Hocth (TepmuH A.B. Onganya) BakKXUIeCKOTo
JIUCKYPCa MPOSBIISETCS, TIPEK/IE BCETO, CEMUOTH-
YECKH, TO ECTh B JIMHTBUCTUYECKNX 3HAKaX [2].

JIMHTBUCTUYECKIE BAKXITYECKUE 3HAKU UCTIOJ-
HSIOT YeThIPe BAKHEHIINX KOMMYHUKATUBHBIX
dyakmmn (cuctema onmcanusg A.B. Omsgnnya):

— NKOHWYECKYIO, M1 IEHOTaTUBHYIO, 3aKPeTI-
JISTIOTITYTO B CO3HAHUI KOMMYHHKAHTOB 00pa3 CIiip-
THBIX HAITUTKOB, BKYC, 3aIaX, KAYeCTBO, TEXHOJIO-
TUH TIPUTOTOBJIEHYSI, & TAK/KE CYOHEKTOB JICHCTBHI,
CBSI3QHHBIX C YIIOTPEOIEHNEM 1 IPUTOTOBJICHUEM
CIIUPTHBIX HATTUTKOB;

— JIUPEKTUBHYIO, WX UHCTPYKTUBHYIO, OIIVCHI-
BAIOIIYIO TEXHOJIOTUH TIPOIIECCA TIPUTOTOBIEHUS 1
TTPOM3BO/ICTBA CIIUPTHBIX HATTUTKOB U PETYJIUPYIO-
TITyTO €T0 KaueCTBeHHbIE, KOTMUeCTBEeHHbIE, PA3PeTITi-
TeJTbHBIE U 3aTIPETUTETbHBIE XaPAKTEPUCTUKH;

— KBAIM(PUKATUBHO-OIIEHOYHYIO, XapaKTePH-
3YIOIILY1O COIUATbHOE OTHOIIEHUE K TIPOIIECCY TIPH-
FOTOBJIEHUS U TIOTPeO/IEHUS CHIUPTHBIX HAITUTKOB;

— [Pe3eHTAIMOHHYIO, CBSI3AHHYIO C PUTYaJIH-
3a1Melt 1 [paMaTu3aIei mporecca BAKXUIeCKOH
KOMMYHUKaImu [ 3].

VKoHMYeCKOM, MJIN IeHOTaTUBHOM CEMUOTH-
4eCKOHM HArpy3KOU Ha/IeIeHBI YETHIPE THUTIA SI3BIKO-
BBIX 3HAKOB — BAKXHY€CKHE 3HaKH, 3HAKH-JIOKa-
TUBBI I HHCTPYMEHTATHBbI, 3HAKH-TIEPCOHAJIMH 1
3HaKU-KBaMpUKATOPbL. Bakxmueckumu 3HakaMu
MBI TIPeJIJlaraeM Ha3bIBaTh 3HAKAMU CIUPTHBIX
HAIIUTKOB 1 X KOMIIOHEHTOB, 3HAKAMU TEXHOJIO-
Ui TTPOU3BOCTBA CITUPTHOTO, 3HAKaMU TPaJIK-
U U IpeAnoYTeHni moTpedIeH st CIIMPTHOTO,
3HAKU 3aCTOJIbSI U TUTEHHBIX PUTYAJIOB.

Pycckosizpranast Bakxmueckas CUCTeMa 1moji-
BepraeTcs Kaaccu(pUKaIuy Mo PsiLy TPU3HAKOB:

a) OCHOBHOE CblPbe: TAMEHD, BOIA, COTIO, APOXK-
KU, TIIIIEHNTIA, OBEC, PO’Kb, BUHOTPAJ, SITO/Ia, XMETh,
ATUJIOBBIH CITUPT, 3€PHO, KOPHEILIOAbI, (DPYKTHI,
MeJI, MOJIOKO;

6) 6Ky C: BUHO: BUHHBII, BUHOTPAIHBII, TLI0/10-
BBIIT, MEZTOBBIT, CMOJTMICTBIH, MAJIEPHBII, XEPECHBIL;
CJTAIIKOBATBIIA, TIPOTOPKJIBIH, BSKYIINN; BOIKA: JKIy-
Y1, KPEIKHIA; IIHBO: XMeJIeBasi Topeyb, GapXaTHBII,
MSTKHUH (DPYKTOBBIN, TOPHKOBATHI, BEIPAXKECHHAS
TOpeYb, KapaMeJIbHBIH, BKYC 3aKOITIEHHOTO JIEPEB3;

B) apomam: BUHO: BUHHBIH, TIJIOIOBBIN, MyC-
KaTHBII, METOBBIH, CMOJIMCTBIH, MaJIEpHBIH, Xepec-
HBIH, TPSHBII, I[BETUCTBIH, Da3BUTHIH, PPYKTOBBI;
MIUBO: CUJIbHBIH, COJIOZIOBBIH, XMEJIbHOM, 3 PHOBOM,
XJIeOHBII, TOP(MIHOM, APOKIKEBOIA, IIIIEHUYHDIHI,
KOITYEHBbIi1, C1ab0-BhIPAsKEHHBII;

T') 6HeuHULL 6U0: BUHO: IPO3PAYHOCTD (KPHUCTAI-
JITYECKH [IPO3PAYHOE, € OJIECKOM, OJIECTSIIIEE, TPO-
3pavHOE, TbLITHHOE, CU30€, MyTHOE, TPSI3HO-MYTHOE; ),
TIPOIOIKUTETLHOCTD Ta300TAETeHNS, BETMUNHA
My3BIPBKOB, XapaKTep MEHBI, <UTPay; TUBO: KPOHA
TIeHbI, CTOMKAs TTeHa, TVIOTHAS TIeHa, TIJIOTHO TIPH-
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Jieraioniast K creHkam GokaJia reHa, KpeMooOpas-
Hasl TIeHa; MyTHOE, My THOBATOE, ITPO3PAYHOE;

1) Ygem: BUHO: KeJITOBATOE, COJIOMEHHOE, 30-
JIOTUCTOE, SHTAPHOE, 1BET HACTOS Yasi, PO30BOE,
KpacHoe, 0J1e/IHO-PYOUHOBOE, IIBET JIYKOBOI IHIETy-
XU, pyOUHOBOE, TPAaHATOBOE, (PHOJIETOBO-KPACHOE,
CHHEe-KpaCHOe, YepPBJIEHOE; BOJIKA: GeciiBeTHas (Ipo-
3pauHas ), TosryOast, sKeJIrasi, 3eJieHast, KOpUUHeBasl,
KpacHast, CuHsis, (huoJIeToBast, cepedpsiHast, 30J10-
Tas; MUBO: CBETJIOE, B0JI0THCTO-KEJITOE, TEMHOE,
6eJ10e, OIaI0BOE, KEJATOBATO-KPACHBII, YepHOE,
SIHTapHOE, METHOE, MOJIOYHO-0€EJI0¢;

e) Bud/Copm: BUHO: CTOJIOBOE, KPETIJICHOE,
apOMaTHU3NPOBAHHOE, COBETCKOE IIAMITAHCKOE, HT-
PUCTOE, Iy Yee; BOAKA: Oesiast BOJKa, DOSIpCKasi,
IIIIEHNYHAs, APCKAsT; [IMBO: KJIACCUYECKOE, CIICIIH-
aJIbHOE, 0c060€E, OPUTHHATILHOE, HU30BOTO UJTH BEp-
XOBOTO OPOKEHUSI, TITIOTHOE JIBYCOJIOIOBOE;

&) Kauecmeo: BbICIIEE, CpeiHee, HU3KOE, Ma-
POYHOE, CIIEINATBHOE, COOTBETCTBYIOIIEE;

3) Codepacanue cnupma: BUHO: caboe Wiim
MasociuptyosHoe (13%cnupTa), Kpernkoe nin
BBICOKOCTIMPTYO3HOE, 6e3aIKOTOJBHOE, JIETKOE;
BoziKa: oueHb kpemkast (40-56% ) aaKorosis; muBo:
JIETKOE, KPEITKOE, IbSTHOE, XMEJIbHOE, 3a00PUCTOE,
(2,5-7% 060pOTOB), ITIOTHOE, IBYCOJIOIOBOE;

1) Hedocmamki, NOPOKU, 60e3HU: BUHO: BbI-
maj 0CaaKoB (KPUCTANINYECKIE, 3€PHUCTHIE,
amMopHbIe, XJIOMbEBH/IHBIE, TBOPOKUCTBIE ), H30bI-
TOK COJIEN METAJIJIOB, [IOMYTHEHUST, IIPUBKYChI (JIU-
CHUU, 3eMJIUCTBIN, MUIbbIO3HbIN, THUJIOCTHBIII,
KapTOHHBIMN, KePOCUHHBIH ), TOCTOPOHHMIT 3aT1ax
(OKMCIIeHHBIH, TpeOHEBOI, THUIIOCTHBIM, IPOIKIKe-
BOIi, CEPOBOIOPOHBIN, MBIIITMHBIN TOH ); TUBO: OT-
CYTCTBUE II€HbI, Ype3MepHasi [IeHa, IIEHHAs KPOHA
cBOpauuBaeTcst, nporopkoe [1].

Toli ske Kaccr(bMKAIIN OBEPraloTCss HEMeIT-
KOSI3bIUHBIE BaKXW4yecKue 3Haku: a) Grundstoff:
Gerste, Wasser, Hopfen, Hefe, Weizen,
Aethylalkohol, edelfaule Beere, Weintrauben; b)
Geschmack: Bauersteingeschmack, Harzgeschmack,
Hefegeschmack, Holzgeschmack, pfefferig,
Salzgeschmack, bitter, salzig, trueb, sauer, sueB; ¢)
Aroma: Apfel-, Himbeere-, Johannesbeere-, Kaffee-,
Lindenblueten-, Leder-, Kirsch-, Karamelaroma,
Hefearoma, Gerstearoma; d) Aussehen: nicht
entsprechen, entsprechen, gut entsprechen, sehr gut
entsprechen; e) Farbe: hellgelb mit Gruenreflexen,
dunkelgolden, Bernsteinfarben, hellrosa (Rosewein),
Zwiebelschalenfarben (Rosewein), hellrot
(Suedtiroler  Wein), dunkelrotschwarz
(gerbstoffreicher Wein), schwarzrubinrote
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(Rotwein), Granatschimmer (Kreszenzen), ziegelrot
(ueberalterte Rotweine), hell, hellgelb, gelb,
Kupferfarbe, Bernsteinton, dunkel (Bier); f) Gattung:
Tafelwein, Landwein, Kabinett, Spaetlese, Auslese,
Beerenauslese, Trockenbeerenauslese, Eiswein,
Einfachbier, Schankbier (Malzbier, Berliner Weife,
alkoholfreies Bier, alkoholarmes Bier), Vollbier
(Malzbier, Naehrbier, Lagerbier, Weizenbier,
Diaetbier, Altbier, Koelsch, Pils, Export, Export-
Weizen, Maerzenbier, Spezialbier, Rauchbier),
Starkbier (Bock, Weizenbock, Doppelbock,
Weizenbock-Doppelbock, Eisbock) [5].

K 3HakaM-Ji0KaTHBaM M 3HAKAM-HHCTPYMEH-
TaTUBaAM B HEMEIIKOSI3bIUHOM BAKXTYECKOI CICTEME
OTHOCATCS 3HAKK, HOMUHHUPYIOIIUE MECTO [IPOKUC-
XOK/IEHHsI CHMPTHOTO HAIIMTKA M TEXHOJIOIUST €10
npuUroTos/ienus: « Rostocker Pils»> — Hazsanue miBa
tio ropozty Poctok; «Spaten Muenchens (Muenchener)
— uBo, TponsBouMoe B Mionxene; « Warsteiners —
Ha3BaHUe II1Ba 110 MECTY IIMBOBAPHU B MECTEUKE
Bapmrraiin nox [loprmysiom; «Berliner Weifles —
1B, TPoU3BoOMOe B T. Bepimne; « Dortmunders —
B0, TipousBoanMoe B T. Jloprmyn; «Badisch
Rotgold» — pozoBoe BrHO, ipousBoanumoe B baziere
nytem cMmenienud [Iuno I'pu u IIuno Hyapa;
«Schwarzriesling» — 6enoe BuHo 3 Buxorpaza [ sap-
L[PYCCJIMHI, BhIpalBaeMoro okosio IIsapisaibia.

3HaAKH-JIOKATUBBI M 3HAKH-HHCTPYMEHTATH-
BbI PYCCKOSI3bIYHON BAaKXNYECKO crcTeMbl: «Moc-
KOBCKAs 0c00as» — N3HAYAILHO MECTO IIPOU3BO/I-
crBaT. MockBa; « Cubupckast» — BoIKa KPEoCThio
45% 06. HasBaHus BUH, yKa3bIBAIOII[Fe HA MECTO
npousBocTBa: «Cosunvon Kybanus, «lamaivs,
«Kusnsps», «Cosunvon lenenoncuxckuii!», «byxem
Ananwvt>. Ha3zBaHust KOHbSIKOB, YKa3bIBAIOIINX Ha
MecTO Npou3BojacTBa: «/lepbenm», «Epesan»,
«Kpacnooap», «Kpvim».

Baxxmueckast cucreMa 3HaKOB BKJTIOYAET B ceOsT
HE TOJIbKO 3HAKK CIIMPTHBIX HATIMTKOB 1 UX OTPel-
JICHUSL, A TAKKE JIMHTBUCTUYECKIE 3HAKU TEXHOJIO-
UK IPOU3BOCTBA, TEXHOJIOIUH PACIIPOCTPAHEHIS
U [TPOJIAKH, CIIOCOOOB JOCTABKHM /10 TIOTPEOUTES U
JTasKe CTIeIUaIbHON yTBAPH /IS TIOTPEOJICHIMST CITHP-
THOTO. Bee 910 ocyIecTBIsieTest HOCPEACTBOM CIie-
[MAIBHOr0 000PYA0BaHUSL, MTHCTPYMEHTOB, MATEPH-
aJIOB, ITOCY/IbI, KOTOPbIE AAI0T BOSMOKHOCTD IIPO-
CJIEIUTD IIPOLECC IPUTOTOBJIEHUS CIIUPTHOTO, TIe-
PEXOISIIHI B IOCTABKY JI0 TIOTPEGUTEIS.

I[Ipe3eHTannoHHOCTh CEMUOTUYECKON BAKXH-
YECKOU CUCTEMBI TIPOSIBJISIETCST B HEMEITKOM U PyC-
CKOI1 JIMHTBOKYJIBTYPaX B PaBHOI1 CTEIIeHN 3HAKa-
MH-MHCTPYMEHTATUBAMM, HOMIHIPYOIIMHE IIPO-
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11eCC MPOM3BOJICTBA CIIMPTHOTO: Bottichmaischen —
uan Ons 3amupku conooa, Bierspindel (Araeo-
meter) — usmepumeny memnepamypv. nNusda,
Eintauchkuehler — nuenoi oxnadumenv, Brauge-
JaepB — émxocmu dns nueosapenusi, Gaerbehaelter —
émxocmu onst bpoxcenus, Traubenmuehle — dasunn-
ns eunozpada, Korbpresse — depessimnasi Oasunvis,
Schichtenfilter — myavmugurvmp, Schnellab-
Juellanlage — o6opydosanue dns Gvicmpozo Kyna-
arcuposanus, Brennanlage — nepezonownviii annapam.

V3yueHue TMHIBOCEMUOTHUKH IIPOLIECCa TIPO-
M3BOJICTBA CITUPTHOTO B PYCCKOSIBBIYHON ¥ He-
MEI[KOSI3BIYHON BAKXUUYECKUX KOMMYHUKAI[USAX
BBISIBIJIO COBIIQ/ICHIE B HOMUHAIMSIX CTa/IUI ¥ CIIO-
coOO0B IIPOM3BOJICTBA ¥ IPUTOTOBJICHUS Pa3/Iny-
HOT'O CIIMPTHOTO JBYX JIMHIBOKYJIBTYP: brauen —
sapumv nueo, maelzen — conodumn, weichen — 6vi-
Mauusamo, keimen — nyckamv pocmku, nopacmams,
darren — cywmn, npocywueamo, gaeren — 6pooumy,
copaicusamn, ausreifen — spemnv, nachgaeren — emo-
poe bpodcenue, filtrieren — unvmposamn, abfue-
llen — pasnusamy 6ymwiixy, dosieren — dozuposams,
schaeumen - punvmposams, brennen — oucmuiiu-
posamy, lagern — xpanumo, verschneiden - kynasxcu-
posamn, pressen — svlocumam, keltern — evioasiu-
8aMb, GLIICUMAMD (COK U3 uN0Zpada), maischen —
samupamu conoo, verduennen — pasbaeisimo (6uno),
reifen — spemw, ruetteln — escmpsixusamo (0ns ycm-
panenus ocaoxa).

JIMHTBOCEMUOTHKA IIPOIlecca MoTpebIeH s
CIIUPTHOTO B PYCCKOMI 1 HEMEIKOI BaKXUYeCKOl
KOMMYHUKAIIUH BBIPAKAETCS JIEKCUUECKIMHU eJ[H-
HUIIAMHU, HOMIUHUPYIOTMMH Pa3IMIHYIO yTBAPb U
CIIEITATIBHY O TIOCY/LY, CIO/Ia OTHOCSITCSI CIIEIYTO-
1e oO1Iue 151 IBYX JIMHIBOKYJIBTYP HOMUHALMKL
nuenot cmaxan — Bierbecher; nusnoii 6oxan (¢y-
acep) 6 hopme mionvnana — Biertulpe; nusnoti 60-
Kal 8 6ude 8a30uKu 05t MOPONCEHHOZ0, UCNOTb3Y -
emcst 0t 61020 NUEHUYHO20 NUBA C 0COO0 BbICO-
Ko u niommot nenoi — Bierschale; eny6oxuii nue-
nou 6oxan — Bierpokal; ¢pyicep ons xkpacrnozo
suna — Rotweinglas; ¢yocep 0ns 6enozo euna —
Weipweinglas; ¢yxcep ons decepmiozo euna —
Dessert-Weinglas; gpyacep ons morodozo suna —
Roseweinglas; gpyarcep ons wamnancrkozo na evico-
KOU HOMCKe U pacuupennoiil keepxy — Sektkelch;
Pyacep 0N WamMnancKozo 6 sude 8a3ouKu 0Jisi Mo-
poacennozo — Sektschale; xyswun ons euna —
Weinstuetze; 6e0épko co 1b0om Ost 0XANCOCHUS.
oymouixu euna — Weinkuehler.

B HeMeIKOM SI3bIKE TIPHCYTCTBYIOT BaKXMUEC-
K€ HOMUHAIIUH CTTEIUATbHO OCY bl JIAKYHap-

Hbl€ /IJIs1 PyCCKOM JIMHTBOKY.IBTYpbL: Henkelbierglas
— GaBapcKasi IUTPOBast, 00JIbIIIast KPysKKa IM1Ba, B
KOTOPOI TIMBO BCeT/Ia XOJIOIHOE, XOTS TIeHa He Ta-
Kasi rycrast; Bierschwenker— candyrep, OXOKII Ha
KOHBSTYHBIH, CO3/IaH 115 TAK HA3bIBAEMOTO TINBA JIJIST
menuTaryn; WeiBbierstange — uBHO# GoKai-itio-
Te, M3 HETO MBIOT CyXoe OeJIoe, TMIIEHITYHOE MTHBO;
Altbierstange — uBHOIT (hyKep EMKOCTBIO C TIMHTY,
13 HETO MBIOT MMUBO BEPXOBOTO OPOKEHUST COPTA
ansroup; Stiefel - oueHb GOIBIION MUBHO GOKAI B
dhopme carozxka; Humpen — O0JIbIION PaciCHON
Gokat, 6oJTbINast KPysKKa IBa, C OTKPHIBATOIIEHCS
KPYsKKO#1 1 pyukoii cooky; Mosel-Weinglas - by xep
JI7Is1 BUHA C TTPO3PAYHON HOKKOM 13 3€JIEHOBATOTO
CTEKJIa, YTOOBI HEMHOTO Pa36aBUTB I[BET B IOJTHOM
cMbICJIEe CI10Ba «Oesbix» BUH oOsiacTu Moselisi.

B pycckoM si3bIke KOJIMUeCTBO HOMUHAITHIA CITe-
IIUAJTBHON YTBAPH, JJAKYHAPHBIX JIJIST HEMEITKOTO
SI3bIKA, CYIIECTBYET B 3HAUMTEIILHOI Mepe OOJIbIIIe,
0 YeM CBU/IETEJIbCTBYIOT CAHOHUMUYECKHUE PSIZIbI
Pa3IMYHBIX HOMUHAIIMI COCY/IOB JIJisI XpAaHEHUST U
TOPTOBJIM CIIUPTHOTO: 1Mo — Oy THLIKA, IMEIOITIast
TYJIOBO ITPSIMOYTOIbHOM (hOPMBI, YKyTIOpEHHAS Ha-
TYPaJIbHOI IPOOKO; UKAIUK — MATIEHbKUE BOJIOY-
Hble Oy ThLIKK EMKOCTBIO 100MJI; Kocyxa (CUHOHM-
MBbI: 08a0UamKa, OUKOBUHbL, OUKOBUHKA, UUWKA) —
OyThLIKa EMKOCTBIO B IIOJIOBUHY CTaHIapTHOI Oy -
toikH (0, 3075:71); copokoska — TI0IOBUHA CTaHIAP-
THOM Oy THIIKHU ( CHHOHUMbL: MAJLEU, MATBUUK, MATb-
wUwKa); ueKyuura — Oy Thiika EMKoCTbIo 250 Mt (cu-
HOHUMBL: 4emyuwiKa, YemeepmyuiKa); CAHOHUMITIHbIE
Ha3BaHWS COCYIOB ISt IUThsI: PrOMKA — COOAUKA,
MIOPUYUKA, TAMNAOKA, HANEPCTNOYEK, KAHAUKA, CIOT-
K, 4apKa; Cmaxanm — apuitt, Memp, 1aQemHux.

Knaccudukaims 3HakoB-JI0OKaTHBOB 1 3HA-
KOB-UHCTPYMEHTATHUBOB [IOTYUHSIETCST PSLY TIPH-
3HAKOB-TIAPAMETPOB:

a) IoKamueHoCcmb (XMeJTb, UCTIOTb3YEeMBbIH IS
IMPpUTOTOBJIEHUA ITNBA IIOBCEMECTHO, PACTET IIpE-
HMMYTIECTBEHHO B TIPOXJIAJIHOM KJINMATE; HEKYJTb-
TUBUPOBaHHBIN BeTpedaercst B Cubupu, Ha Kas-
kasze 1 B CeBepHOIT AMeprKe; 0CHOBHBIE 00JIACTH,
T/le BBIPAIUBAIOT XMEJTh CIIETTUATBHO — 3TO XaJl-
septay u Tetnaur B [lepmanun);

6) pymHkuuoHanvHas c8s3anHOCMy (U3 STIMEHST
MO>KHO U3TOTOBUTH ITUBO, U3 KAPTO(EJIS JKE MOJK-
HO U3TOTOBUTH TOJILKO IITHATIC; BUHO COYETAETCS
CO BCEMU Pa3HOBUTHOCTSIMU OJIIOT B 3aBHCUMOCTH
OT COPTA, BOJIKA JK€ HE COUETAETCS C IECEPTOM);

B) 2padayusi KoIuuecmea,/ Kauecmea kamezo-
puu mepoi (TIepe3pesiblii BAHOTPAJL BEJIET K BBICO-
KOU CIIMPTYO3HOCTY BUHA, 2 HEJIO3PEJTBIH, HATIPO-
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THB, K MAJIOCIIUPTYO3HOCTH; IIBO MOKET MCIIOP-
THUTbCS, €CJIH ITPOIIeCC OPOKEHMUST 3aTSTHYJICS; KO-
HBSIK MOKET OBITH HEBBIZIEPKAHHBIM; BITHO MOKET
OBITh IEPEKUCTIEHHBIM);

I') UHCMPYMEHMaivHas cés3annocmy (1am-
MAHCKOE 3aKPBIBAIOT TOJILKO IIPOOKOIA € ITPOBOJIOY-
HOI1 y3/IEYKOM, HO He Oe3 Hee; BOJIKY TIBIOT 13 PIOM-
K, HO He U3 BBICOKUX (DY/KEPOB; CTeKIsTHHAs Oy -
THLIKA MOKET OBITh MCIIOJIB30BaHA KAK COCY/I ISt
XpaHeHus J1J1s1 JTI060r0 CIIMPTHOIO HAIUTKA, 604-
Ka, 7K€ UCIIOJIb3YEeTCs [IJIs1 BIHA, [TMBA, KOHbSIKA, HO
He JIJTSI IAMITAaHCKOTO; KeT MCTTOJIb3YETCsI IJIST Xpa-
HEHWsI THBA, HO He BUHA, TAK KAK METAJLT HETATHB-
HO BJIUSIET Ha KAUECTBO BUHA);

1) PYHKUUOHATLHAS CNeUUDUKA 3HAKA UHCTI -
pymenma (pesepByap /st OPOKEHIMS CYIIECTBYET
TOJIBKO JIJIST TIpoTlecca OPOKEHMUsT; OXJIaUTEhb
TOJIBKO JIJIST OXJIAJKIEHUST BAPEHOTO CYCJIa; BOJIO-
HarpeBaTesb TOJbKO /IS HATPEBAHUS BOJIBI [IJIsT
I1BA; COJIOAOBbII U3MEIbUUTEb TOJIBKO ISt 13-
MeJIbueHMsT HaOyXIIero 3epHa (CoIoza).

Crreyroniyie 3HaKH, PE3eHTUPYIOIINE BAKXHU-
YECKYIO CHCTEMY — 3TO 3HAKH-KBaI(HUKATOPBI,
KOTOpbI€e (DYHKIIMOHUPYIOT B KOTHUTHBHOW KaTero-
pun petteriyy. OCHOBHBIM CBOICTBOM 9TOM 3HAKO-
BOI [OJICUCTEMBI SIBJISIETCS €6 CeMaHTUYEeCKast IPa-
JYMPOBaHHOCTH. /laHHast TpyIia 3HaAKOB PaBHO
mpe/cTaBIeHa B 00enX INHTBOKYJIBTYpax. Takum
00pa3oM, 3HaKU-KBATH(HUKATOPHI OCHOBBIBAIOTCSI
Ha rPaLy MPOBAHHBIX OMIOZUIHSIX ¥ TPJIAIIUSIX:

a) Tpajialisl BKYCOBBIX KaueCTB CIIMPTHOIO
(oTpuIiaTenbHas ONEHKA: He2apMOHUUHDLU
(unharmonisch), 6essxychotii (geschmacklos), pas-
naxcennolii (verderbte), npumopmnoiii (uebersuef3,
zuckersuef), escyuguil (zusammenziehend), pesxuil
(krap), sodsnucmuolii (waesserig), Haga3uuswvlii
(zudringlich), nedobposcennoiii (ungegaert), uép-
cmevui (hart), nepesapennoiii (zerkocht); monoxu-
TeJIbHAsT OIeHKa: zapmonuunvlii (harmonisch),
chopmuposannwiil (reif, ausgereift), craxncennolii
(gestaltet), 6aazopoonwviii (edel), usvickanmnwii
(ausgesucht, auserlesen), npusimuwiii (angenehm),
bapxamucmoul (samtig));

6) rpamaiusi MOTPeOUTENHCKUX KaueCcTB
(cpopmuposannoe suno (reifer, ausgereifter Wein),
svldepacanioe euno (ausgehaltener Wein ), donzoe
suno (ausgehaltener Wein ), nepeoxucienioe uno
(Essigstich des Weines ), nomymmuesiuee éuno (trueber
Wein ), suno c ocaokom (Wein mit Bodensatz), npo-
2opknoe 6uno (zaeh gewordener Wein), dosapennoe
nueo (fertiges Bier), nepunomposanioe nuso (Bier
ohne filtrieren), nuso 6e3 nenwi (Bier schaeumt nicht),
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nennoe nuso (Bier mit starker Schaumkrone), mym-
nas 6o0xa (trueber Schnaps), ucnopmuswascs
sooka(verdorbener Schnaps);

B) TPa/Ialls BKyCOBOI COYETAEMOCTH CITUPT-
HBIX HAIIUTKOB C IPYTUMHE IPOLYKTaAMU:

1) 6uHapHast cOaaHCUPOBAHHASI IPAIAIIVST
(<nuso ¢ poiboii> Bier mit Fisch, «<nuso - konbacku»
Biermit Wuerstchen, «<nugo — cnexu» Biermit Snacks,
«B00Ka — 3aKYcKa», <B00KA - CONIEHbIE 02YPUbL>,
<«KOMbSIK ¢ KoHpemamus Kognak mit Pralinen, <6e-
J10e 8uno K pvibe> Weifwein zum Fisch, <kpacoe éuno
Kk msicy» Rotwein zum Fleisch),

2) MHOTOKOMIIOHEHTHast cOalaHCHpPOBaHHAs
TpazaIist ( «CEUHUHA MYUEHAS 8 NUBE=CEUHUHA+NU-
60» Schweinefleisch geduenstetim Bier, <zycv 6 nuee=-
2yco+nusos Gansim Bier, «<kypuua 6 Kpacnom sumne c
Kypazot=xypuya-+kpacroe suno+xypazas Haehnchen
im Rotwein mit trockenen Aprikosen, <kapacy mywe-
Holll 6 nuee=xapacvb+nuso> Karausche geduenstet im
Bier, «ceunuma 6 nusiom mecme=ceununa+mecmona
nuse» Schweinefleischim Bierteig, «<pviba 6 6enom u-
He=pwiba-+benoe suno» Fischim Weifiwein);

3) HecHamaHCUPOBAHHAS C TIOJIOKUTEIbHOI
BKYCOBOM OLIEHKOI1: Bananenweizenbier — <muenuu-
Hoe nueo co ekycom bananas, Alster (Coca-Cola-
Bier-Mischung) — «nueo ¢ KoKa-ko.10tl 6 nponop-
uuu 1/1», Apfelbier — «<nuso ¢ séa0unvim cokom»,
Himbeerebier — «nuso co 6Kycom manumvly;

4) kBasupuUKaIISI COUETAEMOCTHU CITUPTHBIX
HAMUTKOB C MIPOAYKTAMU («NO0AEMCSL C ....»> MAan
serviert mit, <couemaemcsi c ....» man kombiniert mit,
<K NuUBY b6epym .....» zum Bier nimmt man....., <nooxo-
oum x.....» geht zu..., «<nvtom c...» man trinkt mit...,
<«NPeOnoUUMarom c ....» man zieht vormit.....);

5) KBaM(UKAIHST HECOUETAEMOCTH CITUPTHBIX
HAMUTKOB C IPOAYKTAMU (<He COUemaemcs c ...»
man kombiniert mit.... nicht, <ue nvtom c ....» man
trinkt mit.... nicht, <ne nooxooumx....» passt zu... nicht,
<HE NOOAIOM K .....» man serviert mit.... nicht).

Criepytoniyie 3HaKH, HOMUHUPYIOIIUE IesTTeIel,
CBSI3aHHBIX C M3TOTOBJICHUEM CITMPTHBIX HAITUTKOB,
JIOCTABKOI, XpaHEH EM, BBIPAIIMBAHIEM ChIPbST /ISt
CITUPTHOTO, MBI HA3bIBAEM 3HAKAMH-TI€PCOHAIIUSI-
mu. Vcesieryembie TMHTBOKYJTBTY Dbl IMEIOT OOIITHE
sHaku-tiepcoraun: Weinkenner, der, Weinkellner, der,
Sommelier, der — comenve, snamox suna omeeuarowquil
30 6UNHA U COOPHCUMOE OENCYPHOZO BUHHO20 NOZPEOA 6
pecmopane; Weinbauer, der — cneyuamuicm no sunode-
Juio; Bierbrauer, der — nusoeap, cneyuanucmno nugo-
sapenue u copmamnuea; Oberkellner, der — oduvuanm
8 pecmopane, kace; Bierlieferant, der — nocmasugux
nusa; Weinlieferant, der— nocmasugux suna; Barmixer,
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der — 6apmer, 6 0053aHHOCIIU KOMOPO20 6X00UM NOO-
20MOBKA CHUPTIHLIX HANUMKOB K No0ave, npuzomoeie-
nue xoxmerinei; Weinzuechter, der — eurnozpadapy, pas-
800uuK sunozpada; Brenner, der — sunoxyp, eunooei;
Weinkuefermeister, der — enasmotii deeycmamop suna;
Winzer, der — eunozpadapn, nenocpedcmeernio 3amu-
Marowuticst svipawgusaruem surozpada; Weinleser (in),
der, die — coopuux,/coopuguua eurnozpada.

SHAKU-TIEPCOHAJIAN, JTAKYHAPHBIE /7T PYCCKOM
JMHTBOKYIBTYpbI: Hausbierbrauer, der — aacTbiii
HMBOBAp, CIIELUAIICT 110 TABOBAPEHMUIO, UMEIOIIHI
CBOIO COOCTBEHHYIO TIMBOBAPHIO, TJI€ M3TOTOBJISIET-
Cs1 TIMBO 110 COOCTBEHHOMY pelienty; Bierkutscher, der
— Pa3BO3YMK MTUBA, KAK TIPABIJIO, PA3BO3KT ITBO HA
rpysoBoit marmuHe (LKW) 1m0 nusHbiM Gapam
(Kneipe); Schenkenmaedchen, das — neBymika, koro-
past pasHocuTt nuso Ha OxTobepdecte.

3HAKU-TIEPCOHATIIH, JTAKYHaPHbIE [T HEMEIT-
KOU IMHTBOKYJIBTYPBI: uH0oUepnuil (Kpyircaio)—
YYaCTHUK 3aCTOJIbs, PA3JIMBAIOLINI CITUPTHOE; CU-
Oeney, (kabamuux)— Bnajesel] kabaka, TpaKTHpa.

IIporiecchbl IPOM3BOICTBA TAKIKE MOTYT OBIThH
OITHCAHBI TIPH TIOMOIIN JIMHTBOCEMHOTHYECKOTO
aram3a. O1Ha 3 KOMMYHUKATUBHBIX (DYHKITUT
BaKXMYECKOI KOMMYHHKAI[MK 3aKPeIlIeHa 3a JIH-
PEKTHBHBIMH 3HAKaMU-TIpoLeccuBamu. /laHHas
(byHKIINS TPU3BaHa OIFCATD CaM TIPOIIECC ITPOU3-
BOJICTBA M TPUTOTOBJICHUSI CITIPTHOTO M €T0 X0/,
9TaIbl, CTaArK. MbI BKIIOYaEM B BAKXUIECKYIO
CHCTEMY YeThIPe THUIIA TAKMX 3HAKOB: 3HAKH-/1€C-
KPHIITOPbI, 3HAKH-KOMMEHTATHBbI 11 PETYJISITUBDI,
3HAKH-TIEPMHCCHBBI, 3HAKH-JTUMUTATOPBL.

3HaKH-1eCKPUIITOPBI 0OEUX THHTBOKYIBTYD
OITMCBIBAIOT ITPOIECCHI TIPOM3BOICTBA CIIUPTHOTO.
K Hum oTHOCSTCS:

a) HOMMHAIIMK TAIIOB IIOATOTOBKH ITPOLYK-
TOB K TPOU3BOCTBY: Reinzuchthefen — passenetiie
YKCTOM KYJIBTYPbI APOsKKelt; Gerstenauswahl — or-
60p stumenst; Malzsilovorbereitung — noarotoBka
conmona; Durchsieben — mnpoceuBanue;
Malzzerkleinern — usMelbuyeHHE COJIOA;
Buettentragen — c60p BUHOTpaga B KOP3HUHBI;
Traubenmuehlen — naBuIbHS BUHOTPAIA;
Auskoernern — ynanenve KOCTOYEK M3 STO/bI 1
dpyxros; Weinlese — c6op BUHOTpa/Ia B KOHITE CEH-
1516pst; Kelterung — TpaHCIIOPTHPOBKA KOP3UH C
BUHOTPAJIOM VISl IaBUIIbHU /TIPECCa;

6) HOMWHAIIMK TIPOTEcca MPOU3BOACTBA:
Maelzen — ioproroska cosiox; Maischen — 3atupa-
Hue cosona; Wuerzekochen — Bapenue cycia;
Wuerzeabkuehlung — oxnaxnenne cycia; Gaeren —
6poskene; Ausreifen — cospeanvie; Nachgaeren —

nobpaketue (BTopoe 6poskerue); Mostaufbessern —
obJtaropakMBaH¥ie IJI0JI0BOTO COKa; Jungweinsklaeren
— ocBeTJeHNe,/OUABTPAINSI MOJIOOTO BUHA;
Abstechung — cuiexxvBanue, epejimBatue (BUHA);
Verschneidung — cmerniBanie; Ruettelung — BcTpsixv-
BaHKe BUHA B Oy ThIIKaX JIsI yCTPAHEHUS OCTATKOB;
Degorgierung — neropxupoanie; Verkorkung — yxy-
TOpHBaHNEe KOPKOBBIMHU IPOOKaMut; Brennen — nyic-
trsuisist, Verduennung — pa3baBieHue;

B) IIPEIMKATHI [IPOLIECCA IIPE3EHTALMHN CIIPT-
HOTO K T0TpebieHuto: aufkorken — OTKyopuBaTh;
anstoffen —doKatbest; einschenken,/ausschenken pas-
JIBATh 110 (hy:Kepam, 1o bokasiam; Bierfass, Bierdose
zapfen — OTKPBIBATH TUBHYIO OAHKY, TUBHYIO 60U-
Ky; eine Schaumkrone machen — nenarb MarKy 1eHb;

I') IIpeKaThl IIOATOTOBKH K IPOM3BOJICTBY
CIIUPTHOTO: Schalen — 0YMIATH OT MIETYXU WU
MIKYPKU; waschen — MbITh; durchsieben — mpocen-
BaTb, zerkleinern — uaMenbuary; muehlen — naBuTh,
MOJIOTb; auskoernern — ynajsith KOCTOYKY U3 SITO-
7161 1 PPYKTOB; weinlesen — cobUpaTh BAHOTPAIA;
keltern — TpaHcrIOpTHPOBATH KOP3UHDI C BUHOTPA-
JTOM JIJ151 IAaBUJTBHU /TIPECCa;

1) IpeJNKATHI IPOU3BO/ICTBA CIIMPTHOTO:
maelzen — NOTOTaBINBATH CONON; maischen — 3a-
TUpaTh cosona; laeutern — dunasrpoBath (1IUB-
HOI1 3aTOD); gaeren — GPOIWTS; ausreifen — cospe-
BaTh; nachgaeren — no6pakuBath (BTOPUUHOE
Oposkenue); verschneiden — cmemuBars; ruetteln —
BCTPSIXMBATh BUHA B OYTHIIKAX [/l yCTPAHEHMS
OCTaTKOB BTOPUYHOTO OposKeHust; degorgieren —
JIErOPKUPOBATH; verkorken — yKyIopuBaTh KOP-
KOBBIMU TIPOOKaMU; brennen — MACTUILINPOBATS.

3HaKH, KOTOPble HOMUHUPYIOT YCJIOBUSI TIPa-
BIJIBHOTO TIPOIIECCa IPOM3BOJICTBA U OTPebIIeHIEe
CIIMPTHOTO, Mbl Ha3bIBaEM 3HAKAMH-KOMMEHTATH-
BaMU 1l 3HAKAMH-PEryaaTHBaMH. 3a/1aueii aTuxX
3HAKOB SIBJISIETCSI HOMHHUPOBATD YCJIOBS JJIsT TIO-
JIy4eHHst XOPOIIET0, KA4eCTBEHHOTO CIIUPTHOTO U
YCJIOBUSI YIIOTPEOICHUS JIJIs PACKPBITUST OPraHO-
JIENTUYECKUX Ka4eCTB CIIMPTHBIX HAIIMTKOB: laesst
den Bierfassruhen bevor zapfen, damit das Bier nicht
zu stark schaeumt - neped mem kax omxpwoisams 60u-
KY C NU8OM, ocmaesvme e¢ Ha 8pems; es ist
empfehlenswert, Stielknopfglaeser anzubieten, damit
die Fingerwaerme auf den Wein sich nicht uebertraegt
— PeKoMeHOYemcst npeoiazams Pyrucepvl HA BbLCO-
KOU HONCKE C YNIAOMHEHUEM, YMOObL MEeNo NAIbUes
ne coepeno euna; idealer waere es den Weinkeller
unterirdisch zu verfuegen — 6v110 6bL UCAILHO pac-
nOL0AHCUMB BUHHBLL NoZped nod 3emiet; im Idealfall
hat man im Weinkeller einen Boden aus Lehm — 6
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udeasne noJji 6 BUHOM Nozpede U3 2JuHbL.

B miporiecce mponsBoACTBa BOSHUKAIOT TaKKe
YCJIOBUST, KOTOPBIE HEJTb3s He COOITIONATD, TO €CTh UX
HapyieHue 3arperiiero. HoMuHarws orpanudenust
1 3a1peTa — 3a/[a4a 3HAaKOB-MMUTaTopoB: Tiopfbiere
und Bierreste duerfennicht ausgeschenkt werden - om-
CMOSTHHOE NUBO UTIU IUBHBIE OCTATKU 3ANPEUCHbL OIS,
nompebnenus; pH-Wert des Bieres darf bei der Aufgabe
an den Verbraucher 5,0 nicht uebersteigen — yposenn
PpH nusa ne donrcen npesvuuams 5,0 npu nocmasxe
nompebumeno; die Weinflaschen duerfennicht stehend
gelagert werden — 6ymvLiKU ¢ BUHOM HETL3AXPAHUMD
cmosi; ein Zusatz von Zucker, andere zuckerhaltige
Stoffenund Alkoholin Obstdestillaten ist nicht erlaubt
— caxap unu opyeue caxapocooepycaugue 0o6asKiL, a
maxdice ankozob 8 OUCTUILAMAX 3anpewenvl; der
Extraktgehalt von Wodka darf 0,3 g in 100 ml nicht
ueberschreiten — cooepocanue sxcmpaxma 6 600ke e
Oosrcro npesoviuams 0,3 26 100mi.

Cy1ecTBOBaHNE OIPOMHOIO KOJIMUECTBA BH-
JIOB ¥ COPTOB CIIMPTHBIX HAIIUTKOB OOBSACHIETCS
BapUATHBHOCTDHIO TPOIYKTOB, a TAKIKE IIPOIIECCOB
MIPOU3BOJICTBA CITUPTHOTO. Takast BApHATUBHOCTD
HOMUHUPYETCS] 3HAKAMU-TIEPMUCCUBAMU fuer die
Herstellung der Wuerze koennen neben Gersten - oder
Weizenmalz die folgenden zuckerhaltigen Rohstoffe
verwendet werden — Reis, Mais, Glukosesirup,
Saccharose und andere — s npuzomoesnenus cycia
KPOME SUMEHSL MONHCHO UCTLOTBI0BAMb NULEHUUHDLLL
COI00, UNU MAKUE CAXAPOCOOCPICAULUE CIPLEBLE
KOMNOHEHMbL KAK PUC, KYKYPY3A, CUPON 2]H0KO3bL,
caxaposy u opyaue.

KpanudukaTuBHO-01IeHOUHYI0 (PYHKIHUIO,
XapaKTePU3YIOIILYIO COIUATLHOE OTHOIIEHHE K ITPO-
1ieccy PUTOTOBJIEHNS, IIPoIiecca MOTpedIeHUs 1
OLIEHNBAHMS CIIMPTHOTO, 2 TAK/KE CO3/IAIOIIHE KYJIb-
TYPHbIE TPUOPUTETBI, HCITOJTHSIOT 3HAKH-TIEPLell-
THBBI, OTPAKAOIINE BOCTIPUSATHE U OTHOIIECHWE
CyOBEKTOB BAKXUUYECKOTO IUCKypca K ciipTHOMY. K
3HaKaM-IIepIeNTHBAM OTHOCSITCS 3HAKH I[BETa,
3HAKM apOMATa M 3HaKH BKyca. [lorpebuTestb crimp-
THOTO TI0JTy4aeT HHGOPMAIIUIO O KaueCTBE, CBOI-
CTBaXx, CPOKE, BUJIE M COPTE CITMPTHOTO TIPOIyKTa HEe
TOJIBKO € 3TUKETKH. [[BeTOBast CHMBOJIMKA CIIUPT-
HOTO HACTOJIBKO GOTaTa, 4To €10 MOKHO TTOPOOHO
omucaTh 060N CIUPTHON HAIIUTOK.

3Haku BeTa (K0JOpeMbl ) ITHBa KIacCHHUITH-
PYIOTCsI B COOTBETCTBUH €O cTaHzapToM (Standard
Reference Method). Harpumep, 1iBeT jrarepa orpe-
JTeJIEH KaK C8em.Iblil CoNoMerHo-cenmutil (stroh-gelb);
I[BET CBETJIOr0 He(DUIIETPOBAHHOTO TUBA — SHIMAP-
nouid (bernsteinfarben), 3o10moit, 3o10mucmo-sxcen-

132 BECTHUWKOrYNe11(117)/Hos6ps'2010

motit, 61e0H0 -cembiil, iumontbiil (golden, goldlich,
golden-gelb, blaf3-gelb, zitronenfarben ); unotHoe 1By -
COJIO/TOBOE TTHBO, COJIOT KOTOPOTO TTO/IBEPTaeTCsI CIie-
IUATTLHON OOJKApKe — SSHMApHOZ0 UBema c KpacHoea-
muim ommenxom (bernsteinfarben mit rotem Ton). I1o
OKpacKe BIHA TTO/IPA3/IEJISTIOTCS Ha CJIEYIONINE Ka-
TETOPHH TIO IIBETY: CBeMILbIE - Oelble CMOJI0BbLE BUHA
(cepebpucmo-6enviii - silber-weif3, ceemno-3enénoii-
hell-gruen, ceemno-conomennoii - strohfarben, scen-
mosamwiii — gelblich); mémmvie suna (conomenviii —
strohgefarben, sonomucmuoui — golden); pososvie —
suna (po3osuiil, 61eOHO-KPACHDbLIL, CBEMI0-KPACHDIIL,
pyburoswi - rosa, erdbeerefarben, hell-rot); kpachvie
suna (ceemno-kpachblil, Kpachwiii - hell-rot, rot, pyou-
HOBbLIL, MEMHO-KPACHDIIL 2DaHamosblil - rubinrot, tief-
rot, granatrot, puonemoso-KpacHbulil, CUHe-KpacHwlil
ugem - lila-rot, blaeulich-rot) [4].

[Tpu omMcaHu¥ CIIMPTHOTO HATIMTKA, TIPH €T0
BBIOOPE U ONIPe/IeJIEHUU KaueCTBa, aPOMAT UTPAET
BKHYO POJib. CyIIIECTBYIOT CTAHAAPTHI APOMATOB,
KOTOPBIM JI0JIKHbI COOTBETCTBOBATH OIPEIEICHHbIE
copTa 1 BU/IbI CITUPTHBIX HAIIMTKOB. APOMAT TakKe
MOJKET OBITH OITFCAH MHCTPYMEHTAMU CEMUOTHKH,
1 3HAKH apoMara IIpU3BaHbl HOMMHUPOBATD Pa3-
JIMYHbIE APOMAThI, KaK C MOJIOKUTEIbHOM, TaK 1
oTpHIaTesIbHON OtlenKoi. CroxKeHe apomMaTa xa-
PaKTepPH3yeTCs TApMOHKEN BCEX €r0 MHOTOUKCJIEH-
HBIX KOMITOHEHTOB W OTTPE/IENISIETCST:

— TIOJIOJKUTEJIBHO: 2apMOHUuHbLLL — harmonisch,
rundig, cioxcnwiil - voll, evipancennviii — mit
ausgepraegtem Aroma;

— OTPUIIATEIBHO KaK npocmotl - einfach, pes-
Kuil - rauh, ocmpulil - feurig, nezapmonuunvLi —
unharmonisch, hart, zpy6vuii - groeblich, nesvipasicen-
Holil - mit keinem ausgepraegtem Aroma.

B nipakTrke BUHOIEIHS CJIOKUIOCH MHOKE-
CTBO JIPYTUX OIpPeIeTeHU, XapaKTepU3yOIx
apoMaT BUH: NPsAHbLU - wuerzig (mona cneyuii; Ko-
punpl — Zimt, nepya — Pfeffer, 26030uxu — Nelke u
0p.), ugemucmoiil - blumig (mona posot - mit Rosaduft,
puanxu — mit Veilchenduft); ppyxmoevui — fruchtig
(s1200mnvie mona — euwns - Kirscharoma, uépnas
cmopoduna - Johannesbeeraroma, maiuna —
Himbeeraroma - 0nst kpacnvix eun, ppyxmoswvie
mona — epywa - Birnearoma, abpurxocwor -
Aprikosenaroma, yumpycosuie - 01s 6envix 8u,).

[TTrpOKUM CIIEKTPOM aPOMATOB 00JIA[aCT ITHBO.
MO2KHO OIY TUTH MHOTOUHCJICHHBIE APOMAThI — XMe-
JIs1, COJIOMIA, TAKKe (DPYKTOB, TPaB, IIBETOB. VIHTEH-
CHBHOCTh apoOMaTa HOMUHHUPYETCS CJIEIYIOIUMU
OIIpe/IETIEHISIMIL CUIbHbLL — maefig, neexuil — leicht,
crabvui — mittelmaepig, schwach, yemotiuusoiii —



Peiimep 10.B.

Bakxunyeckne HOMUHaLNN B pycc:(oﬁ M HeMeLKOW JINHI BOKYJibTYypax

dauerhaft, ouenv cmotixuii — sehr dauerhaft, cra6o
soipaviceribiil — schwach ausgepraegt, epy6osamvim —
derblich, apomam xneba — mit Brotaroma, apomamxa-
pamenu —mit Karamelaroma, apomamrcapenozo xoghe
— mit Roestkaffeearoma, crabuii apomam conoda -
schwachgehopft, ¢ reexum apomamom méda — mit
schwachem Honigaroma, ¢ 8bipasicerbim apomamom
conoda — mit ausgepraegtem Hopfenaroma.

3Haku BKyca, TakKe KaK 1 3HAKW 1[BETa, U
3HAKK apoMara, HOMHUHHUPYIOT BKYCOBbIE KAUeCTBa:

— C OTpUIATEIbHOH OIIEHKOW: efwas grasig
schmecken — umemv nenpusimmoiil 6KYc HE3PEbIX
51200, einen bitteren Geschmack haben — umemn 20pv-
Kutl xyc, einen zu hohen Saeuregehalt haben — 06-
aadamov upeameproi Kuciomuocmoio, herber
Geschmack — mepnkuii exyc, einen harten
saeuerlichen Unterton aufweisen — nposieisimo pes-
Kutl Kucaosamoii npuekyc, duenniger Wein leeres Bier
— nYycmoe Ha 8KYC nueo, nugo 6e3 uzpol,

— € IIOJIOXKUTEJIbHOU onieHKo: Wein - suno:
Jfrischer — monodoe npusmmnoe wunyuee sumno,
koerperreicher — sxcmpaxmusnoe, runder — zapmo-
Huunoe, samtiger — bapxamucmoe, spitziger — npu-
amuo uzpucmoe, mit dem Geschmack vollreifer
AEpfel — co exycom cnenvix s610x; Bier: mit
ausgepraegtem Hopfengeschmack — c evpadicenivin
eKycom xmens, hopfenbitter — ¢ xmenvroil zopeuvio,
mit Hefegeschmack — co exycom oposicaceti, herb — ¢

Cm1CoK HCIOJIb30BaHHOM JIMTEpaTypbl:

mepnxum exycom, mit Weizengeschmack — co exy-
COM NeHUYbL, Malzig — NUBO € APKO BLIPANCEHHBIM
CON0006bIM 8KYCOM, kleistertrueb — nuso ¢ kneiicmep-
Hot mymuwio, langes Bier — causucmoe nugo.

Takum 06pasoM, U3ydeHre JIMHTBOCEMUOTHYEC-
KOT'O ITPOCTPAHCTBA BAKXUUECKOTO JINCKYPCa ITOKA-
3aJ10, YTO BaKXMUECKHE HOMIHAIN 00Pas3yIoT KOT-
HUTUBHYIO CICTEMY BAKXIYECKON KOMMYHUKAITUT
HeMeIIKO 1 PyCCKOM JIMHTBOKYJIBTYP. JIMHTBOCEMU-
OTUYECKUH aHAJIN3 BAKXUIECKOTO INCKYPCa TT03B0-
JISIET 3aKJIFOYHTD, 4TO B 1[EIOM HaGJII0aeTCsI COBIIA-
JIEHIIE COYETAEMOCTH KOMITOHEHTOB CEMAaHTIYECKOTO
3HaYeHsA B chepe TEXHOIOTUH ITPOM3BOJICTBA M XPa-
HEeHUs CIIUPTHOTO, a TAK)Ke B ONMUCAHUY U OTIeHKH
CITMPTHOTO TI0 ITBETY, BKYCY ¥ apoMary. Kak sy pyc-
CKOIi, TaK 1 111 HEMEI[KOI JIMHTBOKYJIBTYP, JIFOOOI
MPU3HAK CITUPTHOTO MOKET OBITH OI[EHEH TTOJIOKH-
TeJIBHO 1 OTpUIaTeIbHo. B cdepe morpebienus u
IPEITOUTEHU I HAGITIOAIOTCS CIIE/IYOIIIE PA3/I-
YT CTIeIUaTbHble HOMIHATUBHBIE CPE/ICTBA B He-
METTKOM SI3BIKE TT0JTyYatoT PA3HOBUIHOCTH MTOCYIBI
JIIST yTIOTPeOICHNS TIHBA; B PYCCKOM SI3BIKE MbI HAXO-
JIIM MHOTOYVICJICHHBIE Ha3BAHWS I CHHOHIMBI COCY-
TIOB /17151 XpPaHEHUS ¥ TOPTOBJIN CITUPTHOTO; Pa3Jin-
YWS B COYETAEMOCTHU CIIUPTHOTO C TPOLYKTAMU; Ta-
KH€ aCIIeKThI, KAk yIOTpeOIEHIE MUY B HEOOIIBIIOM
KOJIMYECTBE TIOCTTE IPUHSTHS CIIUPTHOTO C TIEJTHIO €T0
VJTYUIIIeHVS YCBOCHS He TIOMTyYaloT B HEMEITKOM SI3bI-
Ke JIEKCIYECKOH (DUKCAI M.
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Bacchus nominations in Russian and German linguistic cultures

The article is devoted to study and comparative analysis of special nomination of Bacchus discourse in
German and Russian linguistic culture. This study attempts to analyze the functions and features of Bacchus
language symbols in German and Russian Bacchus discourse presentation.
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