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1. Введение 

  

 Ресторанные меню – форма с которой встречаемся ежедневно, но обычно не 

думаем о его языковой структуре. Может быть, что это меняется в тот час, когда нам 

надо справиться с переводом меню – именно тогда увидим, что языковая система меню 

очень важная, потому что часто трудно обойтись с переводами меню, из-за множества 

ошибок. В этой работе мы подвергнем анализу перевод ресторанных меню с хорватского 

на русский язык. 

 В первой части работы мы будем заниматься теорией – начнём с определения 

перевода, обнаружим понятия как термин, безэквивалентная лексика и реалия, а потом 

докажем, что меню на самом деле является особым видом текста, который требует 

особого подхода при переводе. Однако, в этой части попытаемся найти «рецепт» 

удачного перевода реалий. 

 Вторая часть данной работы будет посвящена анализу двадцать пять ресторанных 

меню. Мы проанализируем четыре группы блюд: «Холодные закуски», «Горячие 

закуски», «Горячие блюда» и «Десерты». Каждую из этих групп проанализируем на 

следующих языковых уровнях: Транскрипция и орфографические вопросы; 

Морфологический уровень; Синтаксический уровень; Лексический уровень; Остальное 

(попущения и т.п.). 
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2. Перевод как «акт коммуникации на границе культур» и его осуществление на 

примере ресторанного меню 

 

Перевод - это «однонаправленный и двухфазный процесс межъязыковой и 

межкультурной коммуникации, при котором на основе подвергнутого 

целенаправленному («переводческому») анализу первичного текста создается 

вторичный текст (метатекст), заменяющий первичный в другой языковой и культурной 

среде; процесс, характеризуемый установкой на передачу коммуникативного эффекта 

первичного текста, частично модифицируемый различиями между двумя языками, 

между двумя культурами и двумя коммуникативными ситуациями» (Швейцер 1988: 75). 

В данной работе мы будем заниматься хорватской и русской языковой и культурной 

средами, рассмотрением перевода, при чём исходным языком (ИЯ) будет хорватский, а 

переводящим (ПЯ) – русский язык. Точнее, мы подвергнем анализу перевод ресторанных 

меню с хорватского на русский язык.  

Однако, перед самим анализом, нам надо определить некоторые понятия, 

используемые нами в настоящей работе. Прежде всего, надо объяснить, что такое меню, 

т.е. что такое ресторанное меню. В Толковом словаре русского языка С. И. Ожегова и Н. 

Ю. Шведовой меню определяется как «подбор кушаний, а также листок с их перечнем. 

(например: Разнообразное м. Ресторанное м.)» (ТСРЯ 2000: 350). Учитывая это 

определение, меню кажется на первый взгляд достаточно банальным видом текста. Мы 

немножко расширим это определение, чтобы доказать обратное, а также и чтобы связать 

меню с проблематикой перевода. Наряду с названием блюд большинство меню 

предлагает и описание блюда, содержащее перечисление ингредиентов, способ его 

приготовления и, конечно, стоимость блюда.  

Это указывает на самую важную функцию каждого меню – информативную 

функцию. Имея в виду раньше упомянутые эмоционально-оценочные слова, можно 

добавить меню, как особенному виду текста, ещё одну функцию – функцию рекламы. 

Это кажется достаточно логичным, так как меню является одним из ключевых 

компонентов ресторанного бизнеса и, даже можно сказать, что меню представляет собой 

средство привлечения внимания. Способы наименования блюд разнообразные: от 

классических, традиционных наименований блюд национальной кухни (которые нас 

особенно интересуют) до, кажется, современных и модных, нетрадиционных 
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наименований, которые, на наш взгляд, способствуют дополнительному привлечению 

внимания.  

Хотя мы привели главные функции ресторанного меню, нам кажется слишком 

трудным определить, каким типом текста является меню на самом деле. Это мы считаем 

полезной информацией, потому что каждый тип текста обладает особыми 

транслатологическими характеристиками, а обладая сведениями об этих 

характеристиках, легче проводить анализ перевода любого текста. Принимая во 

внимание классификацию И. С. Алексеевой (Алексеева 2008: 74 – 126) меню можно 

определить как тип текста, обладающий некоторыми характеристиками кулинарных 

рецептов (однако их в большей мере связывает только гастрономическая лексика), с 

одной стороны, и письменных рекламных текстов (как правило, имя автора не указано, 

кроме в редких случаях, когда речь идёт об особых меню, составленных шеф-поваром и 

т.п.), с другой стороны; а их коммуникативная задача - перенести когнитивную (название 

блюда, информация о стоимости и так далее) и в некоторых случаях эмоциональную 

информацию (например, Bakin kolač). Прагматическая цель такого текста – поощрять 

гостя к заказу. Характерными для меню являются диалектальные вкрапления, благодаря 

которыми предаётся колорит национальной или локальной кухни. Именно это является 

и одной из больших трудностей при переводе. Но, хотя мы определили текст 

ресторанного меню как «межвидовой гибрид», проблемы при переводе почти совсем по-

другому. Мы сосредоточимся прежде всего на проблематику перевода культурно и 

национально окрашенных реалий, являющихся главными носителями 

лингвокультурологической информации.  

Надо отметить, что каждое меню обладает определённой структурой, которая 

часто является схематичной, но на самом деле нет чётких правил создания меню. Всё-

таки, мы здесь приведём структуру меню, которая нам показалась наиболее 

распространённой. Этот способ группирования блюд присущ как хорватскому, так и 

русскому меню: Холодные закуски; Горячие закуски; Супы; Горячие блюда / Фирменные 

блюда; Десерты; Горячие напитки; Холодные напитки и соки. Структура меню во всяком 

случае способствует его информативной функции.  

На первый взгляд перевод меню считается банальной задачей, потому что меню 

часто воспринимается как простой перечень блюд. Но из-за вышеуказанных 

характеристик меню, нам кажется, что это совсем не так. Перевод меню – это особый тип 

перевода, который требует от переводчика особого внимания и, наряду со знаниями 
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исходного (ИЯ) и переводящего (ПЯ) языков и языковых систем, требует и 

определённых знаний о внеязыковой действительности, касающиеся культуры, т.е. на 

самом деле определённой национальной кухни. Именно этот культурный аспект - одна 

из главных характеристик меню, а в то же время она представляет и одну из больших 

трудностей при переводе. «В любом языке и диалекте есть слова, не имеющие 

однословного перевода в других языках. Это так называемая безэквивалентная лексика, 

в основном – обозначения специфических явлений местной культуры»1. Прежде всего 

надо быть осторожным с терминами, потому что разные исследователи используют их 

по-разному. Наряду с определением безэквивалентной лексики А. А. Гончаровой, мы 

приведём некоторые определения С. Влахова и С. Флорина, которые из нашей 

перспективы являются необходимыми. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                 
1 Гончарова, А. А. (2014). Понятие безэквивалентной лексики в лингвистике. Режим доступа: URL: 

http://www.brsu.by/sites/default/files/deutschlang/Konferenz_2014/goncharova.pdf (дата обращения: 

20.9.2016). 

 

http://www.brsu.by/sites/default/files/deutschlang/Konferenz_2014/goncharova.pdf
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3. Определение реалий и их важность в составе ресторанных меню 

 

С. Влахов и С. Флорин делают чёткую разницу между понятиями «термин» и 

«реалия»; термины главным образом зафиксированы в словарях, а реалии обычно нет. 

Термины «обозначают точно определенные понятия, предметы, явления» (Влахов, 

Флорин 1980: 8), а нас интересуют реалии, как «одно из средств передачи местного и 

временного колорита» (там же: 9). Реалии принадлежат определенному народу, а в 

других языках являются заимствованными словами. Их не надо смешивать ни с 

экзотизмами, которые придают тексту «экзотический оттенок» (там же: 31). И те и 

другие связаны с понятием безэквивалентной лексики, но их не надо приравнять. 

Безэквивалентную лексику можно определить как «лексические (и фразеологические) 

единицы, которые не имеют переводческих эквивалентов в ПЯ» (там же: 42). 

Безэквивалентным слово может быть «преимущественно в рамках данной пары языков» 

(там же: 43), а реалией является «по отношению ко всем или большинству языков» (там 

же: 43); другими словами, реалии существуют несмотря на сопоставление двух или более 

языков, а безэквивалентную лексику можно определить лишь именно сопоставлением 

языков (слово pršut представляет хорватскую гастрономическую реалию и по 

отношению к русскому языку (и быту) является безэквивалентным словом. Но, с другой 

стороны, то же понятие (внеязыковая действительность) существует в итальянском быте 

и называется prosciutto и представляет итальянскую гастрономическую реалию). 

В этой работе, в то время как мы будем заниматься парой славянских языков и 

анализом перевода меню с хорватского на русский, мы на самом деле будем заниматься 

безэквивалентной лексикой и реалиями. Однако мы сосредоточимся именно на реалиях, 

т.е. на «словах (и словосочетаниях), называющих объекты, характерные для жизни (быта, 

культуры, социального и исторического развития) одного народа и чуждые другому; 

будучи носителями национального и/или исторического колорита, они, как правило, не 

имеют точных соответствий (эквивалентов) в других языках, а, следовательно, не 

поддаются переводу «на общих основах», требуя особого подхода.» (там же: 47). И вот, 

именно этот «особый подход» будет центральной частью нашей работы. При переводе 

ресторанных меню, переводчик сталкивается с кулинарными реалиями (по 

классификации С. Влахова и С. Флорина это слова, обозначающие пищу и напитки, 

которые принадлежат «Быту», т.е. «Этнографическим реалиям»).  
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Те же самые авторы выделяют две самые большие трудности при переводе 

реалий: «1) Отсутствие в ПЯ соответствия (эквивалента, аналога) из-за отсутствия у 

носителей этого языка обозначаемого реалией объекта (референта) и 2) необходимость, 

наряду с предметным значением (семантикой) реалии, передать и колорит (коннотацию) 

– её национальную и историческую окраску» (там же: 80). Именно с этой передачей 

колорита связана одна из больших трудностей перевода меню. Переводчик может 

попытаться найти какой-то эквивалент или что-то похожее в национальной кухне 

переводящего языка (и это на самом деле один из наиболее часто используемых приемов 

переводчиков), но это является неудачным приемом, потому что таким образом теряется 

один из самых ярких признаков определенного меню – его колорит и признаки 

национальной кухни исходного языка (т.е. культуры).  

 

3.1. Способы перевода кулинарных реалий в составе ресторанных меню 

 

Нет «рецепта» для удачного перевода, но есть два приема, комбинируя которые, 

нам кажется, улучшается качество перевода. Но надо отметить, что переводчик, перед 

началом его перевода, должен, во-первых, познакомиться с меню и сделать поиск 

(обычно в Интернете), а если нужно – даже и поговорить с шеф-поваром. Главные 

приемы, которыми можно пользоваться при переводе, особенно при передаче реалий, 

можно «свести в основном к двум: транскрипции и переводу» (там же: 87). 

«Транскрипция реалии предполагает механическое переписание реалии из ИЯ в ПЯ 

графическими средствами последнего с максимальным приближением к оригинальной 

фонетической форме» (там же: 87). С другой стороны, перевести можно по-разному 

(калькирование, неологизмы) и способ перевода полностью зависит от определённой 

ситуации. Нам показались интересными два способа перевода реалий, названные С. 

Влаховым и С. Флориным: «приблизительный перевод» и «контекстуальный перевод». 

Мы считаем, что этими двумя приемами неудачно (и даже невозможно) пользоваться 

при переводе меню; но несмотря на это, примеров приблизительного перевода при 

переводе меню много, и это обычно ведёт к генерализации, а таким образом и к 

искажению смысла (допустим, колбаса считается неудачным переводом реалии kulen). 

Контекстуальный перевод с другой стороны почти невозможен, потому что одна из 

главных характеристик меню именно отсутствие контекста и краткость формы. На наш 

взгляд, национальный колорит можно сохранить только с помощью транскрипции, но 
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этот метод в переводящем языке часто ведёт к утрате на смысловом уровне, и поэтому, 

наряду с транскрипцией, очень часто требуется ещё и дополнительное описание или 

толкование. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



8 

 

4. Об анализе и методе сбора языкового материала 

 

Одной из главных характеристик гастрономии является её чрезвычайное 

разнообразие в зависимости от географического положения. Хорватия достаточно 

маленькая страна и для неё присущи очень большие культурные, языковые и 

географические различия, а в том числе и кулинарные. Поэтому у нас первоначальной 

идеей была задача собрать экземпляры меню из главных (географических) регионов 

Хорватии (Хорватское Загорье, Славония, Истрия и Далмация) и таким образом собрать 

корпус для нашего анализа. С этой целью мы вступили в контакт (в основном по 

электронной почте, но и по телефону и лично) с почти 400 ресторанов из целой 

Хорватии. В результате нашего поиска, мы собрали всего лишь 25 меню, в переводе на 

русский язык. Мы считаем это небольшим количеством (хотя бы он полностью хватит 

для нашего исследования). Кстати, мы узнали у владельцев ресторанов, что они 

обходятся без меню на русском языке (у них есть только меню на английском языке). 

Это особенно выраженно в Славонии, где нам не удалось найти ни одного ресторана с 

меню на русском языке, а причиной этому, как нам сказали местные владелицы 

ресторанов, отсутствие гостей, говорящих по-русски. Тот факт привел нас к изменениям 

в «организации» нашего корпуса. Только потом мы поняли, что почти в каждом меню, 

независимо от географического положения ресторана, находим почти все блюда 

национальной кухни (или по крайней мере самые характерные блюда) и мы в конце 

концов отказались от анализа на основе географического положения. Тем не менее, нам 

показалось необходимым сделать какую-нибудь классификацию, и поэтому мы решили 

анализировать наш корпус, разделяя его по основным группам блюд. Мы 

проанализируем четыре группы блюд: «Холодные закуски», «Горячие закуски», 

«Горячие блюда» и «Десерты». 

У нас нет информации о том, являются ли переводчики собранных ресторанных 

меню специалистами в области перевода, но нам кажется, что наряду с 

профессиональными переводчиками (или может быть носителями русского языка) – а 

это нам и подтвердили некоторые владелицы ресторанов - некоторые из меню 

переведены с помощью автоматического переводчика (так называемый машинный 

перевод) и такие меню мы решили не включить в анализируемый корпус. Такие меню 

являются либо не переведены до конца, либо настолько насыщены ошибками, что их 

переводчик не мог бы сделать (допустим, Istarski domaći pršut = Истрия копченой 
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ветчиной; Pašteta od tunjevine = Паштет из tunjevine; Špageti na milanski način = 

Спагетти по дороге в Милан; Naravni odrezak = Природные стейк и так далее). Мы 

отказались от анализа таких переводов, но всё-таки мы хотели бы указать на важность 

качественного перевода и подчеркнуть, что на самом деле лучше не переводить меню 

вообще, чем перевести его плохо или совсем непонятно. Похожие (позорные!) примеры 

можно обнаружить в переводе на любой другой язык (hr. prilozi = eng. Adverbs / 

Contributions, Škampe na domaći način = Shrimp on the way home и т. п.) и их встречаем 

ежедневно не только в ресторанах, а также и в газетах, которые приводят такие примеры, 

и одновременно указывают на большую проблему ресторанного бизнеса. Таким образом 

не выполняется главная задача перевода меню – облегчить понимание и приблизить 

национальную кухню и ее особенности иностранному госту.  
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5. Сущность ресторанного меню 

 

Некачественный перевод ресторанного меню является на самом деле барьером а 

не помощью, и в итоге пропадает доверие гостя к определенному ресторану, который 

потом теряет хорошую репутацию (из-за плохих рецензий в Интернете). Здесь можно 

наиболее ясно увидеть важность нашей работы (т.е. важность профессии переводчика). 

В стране, в которой туризм является главной прибыльной отраслью, перевод меню 

является актуальной проблемой, и мы попытаемся указать на недостатки и предложить 

способы улучшения качества перевода и таким образом облегчить будущие попытки 

перевода нашего гастрономического наследия. Успех ресторана часто зависит именно от 

качества его меню. «The menu highlights the temporal dimension of all kinds of translations 

(translingual, intralingual, transmodal, transcultural, etc.)»2 (Chau 2014: 141). Меню отражает 

национальные традиции приготовления блюд и это должно быть видимым, как в 

оригинале, так и в переводе. Мы считаем, что главная задача переводчика - точно 

передать суть отдельного меню, и он должен это сделать таким образом, чтобы перевод 

звучал настолько аппетитно, как и оригинал. Поэтому перед самым процессом перевода, 

переводчику надо изучать кулинарные традиции, состав и способ приготовления 

определенных блюд, чтобы его перевод потом подтолкнул гостя к заказу блюда.  

Мы сделаем анализ четырёх вышеуказанных групп, придавая особенное 

внимание лексическому уровню и переводу реалий, а самые яркие примеры мы приведём 

в таблицах. Анализируемые ресторанные меню, однако, находятся в приложении, в 

конце данной работы.  

 

 

 

 

  

                                                 
2 Перевод наш: «В меню подчеркивается временное свойство всех видов перевода (транслингвальный, 

внутриязычный, трансмодальный, транскультурный и т. д.)». 
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6. Анализ корпуса  

 

В этом разделе мы переходим к анализу четырех групп блюд: «Холодные закуски», 

«Горячие закуски», «Горячие блюда» и «Десерты». 

Мы проанализируем перевод с хорватского на русский язык, учитывая некоторые 

лингвистические особенности и пытаясь ответить на некоторые вопросы на следующих 

языковых уровнях: Транскрипция и орфографические вопросы; Морфологический 

уровень; Синтаксический уровень; Лексический уровень; Остальное (попущения и т.п.). 

Принимая во внимание центральную проблематику этой работы (перевод реалий), 

нам кажется, что наиболее обширным будет анализ на лексическом уровне. С другой 

стороны, благодаря довольно «прозрачной» структуре меню, нам кажется, что анализ на 

синтаксическом уровне не будет слишком проблематичным.  

Мы сразу переходим к анализу категории «Холодные закуски». Надо отметить, что 

рядом с каждым примером стоит и номер меню, в котором приведённый пример 

находится. Корпус охватывает 25 меню и мы их пронумеровали в случайном порядке. 

 

6.1. Холодные закуски 

 

А) Транскрипция и орфографические вопросы 

 

Начиная с анализа проведенной транскрипции, нам показалось, что в общем с этим 

нет много проблем. Всё-таки стоит назвать, может быть, главную причину 

использования этого переводческого приема: в большинстве случаев, это отсутствие 

эквивалентов в русском языке (наличие реалий и собственных имен). Собственные 

имена относятся прежде всего к названиям некоторых фирменных блюд определенного 

ресторана: Холодная закуска «Ядран» (1), Закуска Далмация (1), Салат из морских 

плодов «Дубравка» (2) и т.п. Однако нам кажется, что эти названия надо писать 

прописной буквой и в кавычках. Разные сорта сыров (итальянского происхождения) 

имеют уже устойчивые названия в русском языке, и они образованы именно методом 

транскрипции: Грана Падано (1), сыр Моцарелла (2) и т.п. Проблема только с прописной 

буквой и кавычками; в меню в нашем корпусе можно найти все варианты, но нам кажется 
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- а это подтверждает и поиск в Интернете, что названия сыров не надо писать прописной 

буквой и не надо поставить их в кавычки, потому что эти названия уже давно вошли в 

язык. 

С другой стороны мы встретились с некоторыми орфографическими ошибками, как 

например: по татарски (7) > по-татарски; копченный (7), копчаный (22) > копченый; 

коктель (7), коктейл (13) > коктейль; капреше (9) > капрезе; осминог (10, 22) > осьминог; 

пршум (10) > пршут; салад (22) > салат; морьской ассорты (22) > морское ассорти; 

сырь (25) > сыр; чешнок (10) > чеснок; фитнесс салат (12) > фитнес салат; со 

сметанной (25) > со сметаной; сыр моццарелла (9) (*этот вариант можно найти и в 

Интернете, но обычно пишется через одно ц), сыр Моццарела (8.1) > сыр моцарелла; 

Трапист (23) > сыр траппист; с смешанным салатом (1) > со смешанным салатом и 

др. Существует и двойной способ писания некоторых слов, как например: рукола / 

руккола; и тот и другой вариант не ошибочны, но надо быть последовательным в своем 

выборе в рамках одного меню. 

 

Б) Морфологический уровень 

 

На морфологическом уровне самыми встречаемыми ошибками являются те ошибки, 

касающиеся неправильного употребления рода и числа, но и неправильных падежных 

форм: слово руккола, допустим, существует и во множественном числе, но ошибочно 

использовать его в этой форме в перечне ингредиентов какого-то блюда и надо его всегда 

писать в единственном числе (рукколы (1) > руккола). Несмотря на то, что это не влияет 

на смысл, стоит отметить, что переводчики ресторанных меню в нашем корпусе 

довольно часто смешивали число, по отношению к хорватскому оригиналу. Это может 

вызвать проблемы в тех случаях, когда речь идёт об одной штуке чего-то в блюде 

(например, если переводчик в переводе блюда, в котором лишь одна устрица, использует 

множественное число, это может привести к недоразумению). Карпаччо в русском языке 

является несклоняемым словом среднего рода, также как и слово ассорти; всё-таки в 

нашем корпусе они часто приводятся как слова мужского рода: рыбный карпаччо (2, 7) 

> рыбное карпаччо; мясной карпаччо (13) > мясное карпаччо; морьской ассорты (22) > 

морское ассорти. В некоторых случаях находим совсем ошибочные формы слов, как, 

например, вместо именительного падежа существительного оливки, написано 
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прилагательное оливковый (2). Рукола салат (2) / Фета салат (2) звучат совсем не по-

русски и вместо этого надо использовать одну из двух возможных вариантов: салат из 

рукколы или с рукколой / Салат с сыром фета; ошибочно использовать предлог от 

(Салат от четырех сортов сыра (7)). Иногда ингредиенты в переводе приводятся в 

именительном падеже, несмотря на то, что они в оригинале в каком-то другом падеже: s 

kruhom = хлеб (5) > с хлебом, а совсем ошибочно: Ризотто с креветки (5) > Ризотто с 

креветками. Ещё некоторые ошибки: Овечи сыр (10) > Овечий сыр, Исмрийский закуска 

(10) > Истрийская закуска. Интересным показался пример двойного числа; в хорватском 

языке Salata od hobotnice всегда в этой форме (ед.ч.), а в русском существует Салат из 

осьминога и Салат из осьминогов; нам не удалось найти абсолютно никакой разницы 

между этими двумя формами и поэтому переводчику надо только выбрать один вариант 

и потом быть последовательным до конца перевода. 

 

В) Синтаксический уровень 

 

На синтаксическом уровне очень мало примечаний, так как прозрачная структура 

меню не допускает длинные фразы, а таким образом уменьшается вероятность 

возникновения синтаксических ошибок. Несмотря на это, приведём несколько 

интересных примеров: Salata od hobotnice sa kaparima, sitno sjeckanom kapulom i 

rajčicama = Салат из осьминогов с каперсом, с мелко нарезанными дольками лука и 

помидоров (1) > и помидорами; Sabljarka na salati od rikule, balsamico umak = Pыба-меч 

на салате из руколы, бальзамическим соусом (2) > Mеч-рыба на салате из рукколы с 

бальзамическим соусом; Riblja panna cotta na čipsu od grana padana s marmeladom od 

drijena = Рыба панакота с чипами пармезан и мармелад кизила (13) > Рыбная панакота 

на чипсами из сыра грана падано с мармеладом из кизила; Ratatouille s umakom od pečenih 

rajčica = Рататуй с печеным томатным соусом (18) > Рататуй с соусом из печеных 

томатов; Kozica dimljena na čaju u aspiku od chardonnay = Kопченая в чае креветка и 

желатин Шардоне (18) > Kреветка копченая на чае в заливном с вином Шардоне. 

 

Г) Лексический уровень 
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Наиболее обширным, как мы уже сказали, будет лексический анализ, так как здесь 

анализируются реалии. Но это не единственная проблема в этом разделе.  

В группе блюд «Холодные закуски» часто встречаются слова как: plita / plitica / 

izbor / plata, pijat и т.п. Они, в общем, обозначают способ подачи каких-то смешанных 

блюд. Нам кажется, что лучший перевод на русский язык будет - ассорти или тарелка. 

С другой стороны, мы считаем неудачными переводы как холодная закуска (1, 15) или 

спектр (16), а совсем ошибочным пластины (12). 

В русском языке есть два слова для перевода слова masline - оливки и маслины, 

однако, они имеют разные значения; оливки – зеленые, а маслины – черные. В некоторых 

наших меню эти слова использованы наоборот (1, 2, 8.2) или им добавлено избыточное 

прилагательное (черные маслины (16)). Это нам служит в качестве ещё одного 

доказательства недостаточной информированности переводчиков. 

В хорватском языке словосочетание orašasti plodovi обозначает такие плоды как 

orasi, kesteni, bademi, kikiriki, lješnjaci, pistacija, pinjoli и т.п. В русском языке это 

словосочетание переводится словом орехи, а плоды - грецкие орехи, каштановые орехи, 

миндаль, арахис, фундук, фисташки, кедровые орехи и т.п. Видимо, что слова orasi и 

орехи являются ложными друзьями. В таких случаях переводчик должен быть 

осторожным, чтобы не сделать ошибку, с которой мы столкнулись (orasi = орехи (2) > 

грецкие орехи).  

Перевод названий рыб и морепродуктов – задача совсем не простая. Однако 

смягчающее обстоятельство представляет собой – существование латинских 

наименований, которые в разряде рыб и морепродуктов очень распространенные и 

каждый переводчик, сталкивающийся с переводом таких названий, должен искать 

именно их латинские варианты. Это, видимо, не сделали все переводчики ресторанных 

меню в нашем корпусе. Проиллюстрируем данную проблематику: sabljarka не чехонь (1) 

ни морской черт (13), а меч-рыба, kozice не крабчики (1), а креветки. Очень часто 

ошибочно переведено и слово škamp, а существует несколько вариантов правильного 

перевода этого слова на русский: норвежский омар / дублинская креветка / скампи (из 

итальянского) / лангустин. Несмотря на несколько правильных вариантов, мы в наших 

меню обнаружили неправильные варианты: креветки (6, 7), королевские креветки (13, 

16), крупные креветки (скампии) (17). Лучшим выбором, по-нашему, кажется слово 

лангустин, потому что из-за присутствия географических названий остальные 
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наименования могли бы быть причиной недоразумений. Смешиваются иногда при 

переводе (5, 12) и слова inćuni и srdele; inćuni - это анчоусы, а srdele – сардины. Также 

ошибочно перевести rakovica как крабы (7, 11); точный вариант – майя краб. 

Существуют и случаи калькирования; словосочетание morski plodovi ошибочно 

переведено как морские плоды (2) или плоды моря (7), а должно быть морепродукты. 

Нас немало удивил следующий пример и тот факт, что ни один из переводчиков не 

перевел это удачно: по-хорватски называется Zelena salata и совершенно неправильно 

перевести это как Зеленая салата (2, 16, 19), потому что это для носителя русского языка 

ничего не значит. Перевод этого понятия совсем по-другому – салат латук. 

Каждому языку присущ определенный прием, которым можно выразить способ 

приготовления блюда; в итальянском alla carbonara, в хорватском используется 

словосочетание с предлогом na (na salatu), а в русском с предлогом по (по-киевски). Всё-

таки, трудно всегда найти эквиваленты и поэтому надо быть осторожным и не 

переводить буквально: Gamberi na salatu = Креветки на салат (11) > Салат из креветок 

/ с креветками; Bakalar na bijelo = Бакалар белый (паштет из трески) (12) > Паштет 

из трески. В последнем примере, наряду с неудачной комбинацией слов, также bakalar 

совсем ошибочно переведен, потому что слово бакалар в этом значении не существует в 

русском языке, а bakalar = треска.  

Дальше, слово феферон (8.1) в русском языке не существует, а slatki feferoni 

переводятся как сладкие зеленые перцы. То же самое происходит и в следующих случаях: 

crveni radič = красный радич (13), красный салат радиччо (15) > радиккио / радиккьо / 

итальянский цикорий (мы нашли все эти варианты); matovilac = салат «матовилац» (16) 

> полевой салат; lolo rosso = красный кружевной салат «лоло россо» (16) > салат лолло 

росса.  

Надо быть осторожным и с названиями некоторых видов мяса, так как в 

хорватском языке отличаются teletina, junetina, govedina, а в русском только телятина и 

говядина; в русском нет эквивалента хорватскому слову junetina, но, учитывая 

толкования этих понятий, его надо перевести как говядина, или возможно - молодая 

говядина (19), но ни в коем случае это не телятина (2). 

Даже в хорватском трудно отличать такие слова как: džem, pekmez и marmelada, а 

перевести их по-русски представляет настоящий вызов, особенно учитывая 

существование в русском языке слов как: варенье и повидло, которые, нам кажется, 
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представляют собой особые для восточнославянской кухни понятия. Варенье на самом 

деле отличается довольно четко, но повидло нам кажется достаточно похожим на 

хорватский pekmez. Всё-таки в Интернете можно найти особые названия, которые в то 

же время могут быть переводами хорватских понятий: конфитюр / джем, бекмес / 

пекмез и мармелад. Во всяком случае, ошибочным считается перевод džema как 

мармелада (6). 

Приведём ещё некоторые примеры совсем ошибочного перевода: Carpaccio od 

povrća = Карпаччо из фруктов (6) > Карпаччо из овощей; Miješana salata sa piletinom i 

koromačom = смешанный салат с курицей и укропомс (12); укроп не koromač, а kopar, а 

koromač – фенхель; Rezanci sotiranog junećeg fileta = Отварное говяжье филе соломкой 

(16) > Тушеное говяжье филе нарезанное соломкой; Tempura od kozica s prženim rezancima 

= Темпура из креветок с вареной лапшой (18) > Tемпура из креветок с поджаренной 

лапшой; latice prženih badema = листочки обжаренного миндаля (16) > пластинки 

обжаренного миндаля; aspik не желатин (18), а заливное. 

Špek (Slanina) и panceta находятся где-то на границе статуса реалий. Прежде всего 

надо сказать, что речь идёт о двух различных понятий и поэтому требуют и различного 

перевода. Špek (Slanina) отличается большим количеством жира и является более 

мягким, а panceta наоборот; из-за этого špek (slanina) можно перевести как бекон, а в том 

случае panceta - панчетта (название заимствовано из итальянского языка). Эти понятия, 

значит, нельзя смешивать (8.2, 12, 19), так как они, кроме всего прочего, в хорватском 

языке являются частью различных диалектов, и таким способом представляют собой 

понятия из различных регионов. 

В этой группе блюд мы столкнулись с 5 понятиями, которые можно считать 

хорватскими кулинарными реалиями, и мы их все привели в ниже приведенной таблице. 

Таким образом мы попытались перечислить все возможности перевода, которые мы 

нашли в нашем корпусе, а в конце нашего анализа, мы предложили самые удачные 

решения. Чтобы сделать качественный перевод, нужно на самом деле точно знать, о чем 

идёт речь, и поэтому мы также привели и некоторые определения данных понятий.  

Реалия: Разные переводы (из 

нашего корпуса): 

Лучший перевод / наш 

предлог: 
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BOŠKARIN Истрийская говядина 

(бошкарин) (17) 

Бошкарин – истрийская 

говядина 

KULEN Кулен (8.1), Кулен – 

копченая приправленная 

свиная колбаса (8.2) 

Кулен – вяленая пикантная 

свиная колбаса по-

славонски 

KULEN SEKA Традиционная Славонская 

колбаса (кулэен – сека) (25) 

«Кулен сека» - маленькая 

вяленая пикантная свиная 

колбаса по-славонски 

OMBOLO Омболо – приправленная и 

копченая мясная часть 

свиной отбивной котлеты 

(8.2), Карбонад 

сыровяленый (17) 

Омболо – приправленная и 

копченая мясная часть 

свиной отбивной котлеты 

PRŠUT (Dalmatinski / 

Istarski) 

Копченый окорок (1), 

Далматинский пршут (2, 3, 

20, 22), Далматинская 

копченая ветчина 

(Далматинский пршут, 

высушенный на ветру в 

течение 16 месяцев) (4), 

Далматинский прошютто 

(5), Копченный окорок (7), 

Пршут (8.1, 12, 23), Пршут 

– копченый окорок (8.2), 

Пршут (дымленное мясо) 

(9), Истрийски пршум (10), 

Истарский пршут 

(истарская деликатесная 

ветчина) (11), Истрийский 

пршут (вяленый свиной 

окорок) (12, 16, 17), 

Истрийская ветчина 

Пршут – копченый окорок 

(по-далматински / по-

истрийски) 
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(пршут) (13), Истрийский 

пршут (15), прошутто (18), 

Сыровяленый свиной 

экстра окорок по-

далматински (19), 

Далматинская копченя 

ветчина (24), Ветчина по-

далматински (25) 

 

Как мы видели, pršut появляется в почти всех меню и на наш взгляд можно 

сказать, что он на самом деле является одной из важнейших частей хорватской кухни и 

на самом деле одной из слишком редких понятий, которые можно найти во всех меню, 

не учитывая их региональные различия. Несмотря на его распространённость, почти не 

встречаются два одинаковых перевода, и это ясный указатель проблематики перевода 

таких реалий. Наряду со совсем неудачными переводами: Далматинский прошютто, 

Пршут (дымленное мясо), прошутто, Сыровяленый свиной экстра окорок по-

далматински в таблице приведены более качественные попытки. Однако лучшим 

переводом мы считаем тот, который встречается лишь в одном из меню: Пршут – 

копченый окорок. В этом переводе транскрипцией исходного слова сохраняется колорит 

хорватской кухни, а с другой стороны, из дополнительного толкования, которое является 

достаточно четким и кратким, чтобы не мешало структурной прозрачности, совсем ясно 

о чем идёт речь. И именно в этом примере, на наш взгляд находится «рецепт» удачного 

перевода реалий. Следует отметить и тот факт, что именно этот порядок слов 

(транскрибированное исходное слово + толкование) нам кажется наиболее удачным и 

понятным, а выбор тире вместо скобок, мы обосновываем тем фактом, что ингредиенты 

часто находятся в скобках и дополнительное толкование в скобках графически не 

выглядело бы очень эстетично. 

Особое дело обстоит со словами, указывающими на географическое происхождение 

или какой-то особый способ приготовления блюда. Перевод этих слов представляет 

собой особую трудность для переводчика, потому что эти географические названия, в 

общем, не приносят никакого значения для пользователя переводящего языка и могут 

даже привести к недоразумению, но с другой стороны, опустив их, теряется особенность 
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ему принадлежащего ингредиента или блюда. Тяжело дать однозначный ответ, но мы 

считаем, что надо сохранить эти названия (транскрипция) – облегчающее обстоятельство 

(не всегда) то, что эти названия вообще связаны с регионом, в котором находится 

ресторан и тогда можно предположить, что гость знает, о чем идёт речь. В остальных 

случаях и при непонимании, к сожалению, можно только опираться на помощь 

официантов в ресторане. Однако в наших меню есть примеры достаточно удачного 

перевода: Slavonska plata = Славонская тарелка (ассорти сыров и колбас из хорватского 

региона Славонии) (3), но, с другой стороны, это толкование немножко мешает 

прозрачной структуре меню. Этот вопрос надо решить и в следующих примерах: 

Livanjski sir = Ливаньский сыр (22), Ливанский сыр (23), Сыр по-ливаньски (25); Paški sir 

= Пашский сыр (22), Сыр Пага (24), Сыр с острова Паг (25). Нам кажется самым 

неудачным тот способ, который мы встречали довольно часто в анализируемом 

языковом материале: прилагательное (далматинский пршут и т.п.), а весьма удачным 

было бы использовать ту же самую форму с предлогом по (по-далматински), потому что 

эта форма используется и в русском языке в тех же самых ситуациях и поэтому 

русскоговорящий гость, даже не зная что далматински относится к хорватскому региону 

Далмация, предположит, что речь идёт о каком-то географическом понятии, 

указывающем на способ приготовления или происхождение ингредиентов. Поэтому нам 

кажется наиболее удачными следующие варианты переводов: Сыр по-ливаньски, Сыр по-

пашки. Всё-таки, на наш взгляд самое важное – это выбрать один способ и быть 

последовательным. 

 

Д) Остальное 

 

Остальные ошибки касаются либо пропущенных слов, либо различных вариантов 

перевода. Так, например словосочетание na posteljici od rikule переведено следующими 

способами: на слое из рукколы (1), на подложке из (16), а таким образом утрачивается 

экспрессивность и название блюда больше не звучит так аппетитно как в оригинале. Но 

есть в других меню и примеры удачных переводов: на ложе (13), на подушке из рукколы 

(11); таким образом сохраняется экспрессивность выражения. С другой стороны, совсем 

неправильным считаем перевод на постели из рукколы (13). Перевод словосочетания 

Izbor sireva как Ассорти сыров (1) не совсем ошибочен, но в русском языке лучше звучит 

Сырное ассорти. Вот некоторые примеры опущений: listići parmezana = пармезан (2) > 
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пластинки сыра пармезана; Филе соломкой (16) > Филе нарезанное соломкой. Мы 

обнаружили и один случай, когда переводчик решил оставить хорватское название, даже 

не транслитерируя его; этот прием нам кажется совсем ошибочным и надо по крайней 

мере транслитерировать данное слово, как например: Carpaccio «Gušti» = Карпаччо 

«Gušti» (5) > Карпаччо «Гушты».  

 

6.2. Горячие закуски 

 

А) Транскрипция и орфографические вопросы 

  

Иногда транслитерация на самом деле является самым удачным приемом (прежде 

всего в случаях собственных имен, как например в случае названий фирменных блюд 

определенного ресторана, которые являются названием самого ресторана), но нам 

кажется неудачным использовать этот способ, когда речь идёт только о каком-то способе 

приготовления, где можно это на самом деле перевести по-русски: zucchina & gamberi 

allo zafferano = цукине & гамберы алло зафферано (9) > цуккини & креветки с шафраном. 

 Есть двойные возможности написания некоторых слов по-русски, как например, 

цукини и цуккини. То же самое мы уже обнаружили со словом рукола / руккола, и поэтому 

еще раз укажем на то, что надо выбрать один способ написания и потом быть 

последовательным, по крайней мере в рамках одного перевода. 

 Орфографические ошибки, которые мы обнаружили в этом разделе: bыбор пасты 

шеф-повара (1) > выбор пасты шеф-повара; рисотто из каракатицы (4) > ризотто из 

каракатицы; едамер (10) > эдамер; ризотто с чернилами каракатикы (10) > ризотто с 

чернилами каракатицы; спагетти с тунком (10) > спагетти с тунцом; спагеттy (10) > 

спагетти; сьир (10) > сыр; грибы жамлиньоны (10) > шампиньоны; под соусом из 

креветоки спаржи (13) > под соусом из креветок и спаржи; жареные в больщом 

количестве жира (23) > жареные в большом количестве жира; ньоки (10) > ньокки; соус 

французского происхождения tartar в русском пишут без тире: соус тар-тар (1) > соус 

тартар; макаронные изделия итальянского происхождения обычно транслитерируются 

по-русски и поэтому их надо писать следующим образом: fettuccine = феттучини (6) > 

феттуччине. 
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Б) Морфологический уровень 

 

На морфологическом уровне проявились следующие неправильные падежные 

формы: Морские гребешки (3 штук) (1) > Морские гребешки (3 штуки); Чёрный ньокки 

с креветки (5) > Чёрные ньокки с креветками; трюфеля (8.1) > трюфель; Мидий в соусе 

буззара (22) > Мидии в соусе бузара - соус из белого вина с томатами; Домашний ньокки 

с креветками (22) > Домашние ньокки с креветками; в традиционном белом сливочном 

или красном томатном соусе (4) > в традиционном белом сливочном или красном 

томатном соусах. 

Слово ризотто в русском языке является несклоняемым словом среднего рода, а 

мы обнаружили в переводах следующие ошибочные примеры: черный ризотто с 

каракатицей (13, 16) > чёрное ризотто с каракатицей. 

Иногда форма слова не соответствует наиболее используемому способу передачи 

какого-то понятия в русском языке: Паста «Фужи» с креветками и сливочным 

трюфельным соусом (3) > Фужи - домашние истрийские макаронные изделия с 

креветками и сливочно трюфельным соусом. 

Также, иногда грамматическое число в переводе не соответствует числу в 

оригинале, что иногда не является очень важным, но, несмотря на это, мы считаем, что 

лучше перевести верно: sa listićima svježeg crnog istarskog tartufa = с листочками свежих 

истринских трюфелей (4) > с листочками свежего чёрного истрийского трюфеля; 

Rižoto sa škampima, crnim tartufom i pjenušcem = Ризотто с морским раком «шкампи», с 

черными трюфелями и шампанским (11) > Ризотто с лангустинами, чёрным трюфелем 

и игристым вином. 

 

В) Синтаксический уровень 

 

И в этом разделе мало синтаксических ошибок, но всё-таки мы обнаружили 

следующие примеры: Istarske fuži (Tradicionalna istarska tjestenina u umaku od gambora, 

šampinjona i bijelog vina posuta sa listićima svježeg crnog istarskog tartufa) = Истринские 

Фужи (Традиционная истринская паста с креветками, грибами и соусом из белого вина 
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приправленный листочками свежих истринских трюфелей) (4) > Фужи по-истарски 

(Традиционные истрийские макаронные изделия в соусе из креветок, шампиньонов и 

белого вина, приправленные листочками свежего чёрного истрийского трюфеля); 

Trenette s raguom od hobotnice, meda i majčine dušice = Тренетте с рагу из осьминога, 

медом и тимьяном (6) > Тренетте с рагу из осьминога, мёда и чабреца; Ravioli s morskim 

travama, punjeni jastogom u umaku od prošeka i meda = Равиоли с морскими водорослями, 

фаршированным лобстером в соусе из хереса и меда (6) > Равиоли с морскими 

водорослями, фаршированные лангустом в соусе из прошека - сладкого, десертного вина 

и мёда; Fettuccine s ikrom od ribe, ježa, školjke i morskim travama = Феттучини с икрой 

рыбы, ежа, моллюсков и морских водорослей (6) > Феттуччине с икрой рыбы, морского 

ежа, моллюсков и с морскими водорослями. 

 

Г) Лексический уровень 

  

И в этом разделе мы обнаружили очень много неправильных переводов названий 

рыб и морепродуктов: škampi/е = креветки (1, 7, 15), гигантские креветки (4), морский 

рак «шкампи» (11), скампии (17), морские раки - лангустины (19), скампи (22) > 

лангустины; kozice = крабчики (1), гамберы (9) > креветки; mušule = каракатица (1) > 

мидии; jakobove kapice = гребешки (3, 7) > морские гребешки; vongole = моллюски (4), 

ракушки вонголи (10) > вонголе; jež = еж (6) > морской ёж; jastog = лобстер (6) > лангуст; 

pedoći = черные мидии (17) > мидии; dondole = дондолы (17) > венус бородавчатый; 

školjke = устрицы (19) > моллюски; gavuni = жаренные рыбки / гавуни (24) > жареные 

атерины. 

 Вот и некоторые из неправильных переводов, которые мы обнаружили: Domaća 

punjena pasta = Домашняя паста заполнено (1) > Домашние фаршированные макаронные 

изделия; šampinjoni = грибы (4) > шампиньоны; u svilenkastom umaku od vrhnja i kadulje = 

в белом соусе (4) > в шелковистом сливочном соусе с шалфеем; Crni njoki s kozicama u 

vinskom umaku s vrhnjem = Чёрный ньокки с креветки в винном и крем соусе (5) > Чёрные 

ньокки с креветками в винном соусе со сливками; vrganji = грибы (6) > белые грибы; 

tripice = «трипицы» (6) > триппа; majčina dušica > тимьян (6) > чабрец; crveni radić = 

красный цикорий (15) > радиккио; od domaće kokoši = из домашней курочки (17) > из 

домашней курицы; panceta = бекон (19) > панчетта; medenica – это какой-то глиняный 
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горшок (хор. glinena posuda), а не медовуха (23) (хор. medica); teleća restana jetrica = 

тушеная печень телятины (25) > жареная телячья печень; uštipci невозможно перевести 

как оладьи (23), потому что оладьи являются традиционным русским блюдом и их надо 

приготовить определённым способом, а, на наш взгляд, uštipci надо перевести как 

солёные пончики; tartufata – это не крем-соус из трюфелей (19), а грибная паста с 

трюфелями (тартуфата). 

 И в хорватском часто происходит неразбериха слов pjenušac и šampanjac (по-

русски: игристое вино и шампанское); дело в том, что каждое шампанское является в то 

же время игристым вином, но не и на оборот и поэтому надо быть осторожным, чтобы 

не сделать ошибку, как в следующих примерах: umak od pjenušca = соус из шампанского 

(11) > соус из игристого вина. 

 Несмотря на то, что даже и говорящим по-русски иногда трудно сделать разницу 

между словами цуккини и кабачки, там разница есть; цуккини являются одной из 

разновидностей кабачок и на самом деле они то, что мы предполагаем, когда думаем о 

хор. tikvice; в переводах в нашем корпусе мы встретили и тот и другой варианты, 

допустим, цукини (9) и кабачки (23), но мы считаем правильным только вариант цуккини. 

 Проблема и с переводом слова pasta или tjestenina в общем: domaća tjestenina = 

домашняя паста (1); rezanci = паста (2); makaruni = макароны (6); tradicionalna domaća 

istarska tjestenina = традиционные домашние истарские макароны (11); domaća ručno 

rađena tjestenina = домашняя лапша ручного приготовления (16); tjestenina = лапша (19); 

domaći široki rezanci = домашняя широкая лапша (23). Несмотря на то, что в русском 

существуют слова как паста и макароны (заимствование из итальянского языка), нам в 

этом случае наиболее точным кажется перевод макаронные изделия. С другой стороны, 

совсем ошибочным считаем перевод лапша, потому что это является особой 

разновидностью длинных макаронных изделий. 

 Особое дело со словами, которые обозначают какие-то пищевые добавки, с целю 

улучшения вкуса. С одной стороны, в хорватском языке, в общем, существуют слова и 

словосочетания как začini / mirodije / začinsko bilje / začinske trave / aromatske trave, но на 

самом деле не существует четкая разница между ними. С другой стороны, в русском 

языке более четкая разница, но всё-таки нам на самом деле показалось очень трудным 

найти точное, единственное определение этих слов; в общем, отличаем, три понятия: 

пряности / специи / приправы. Пряности – растительного происхождения (плоды, 
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листья, корни...), без примесей, а приправы наоборот – они какие-то комбинации, часто 

набор каких-то пряностей, как например карри. Специи – они растительного и 

минерального происхождения, как например соль, но слово специи иногда выступает и 

как синоним слов пряности и приправы. Объяснив это, надо привести примеры из 

нашего корпуса, чтобы иллюстрировать разные переводы этих слов, не всегда совсем 

правильные: один из переводов, у которого к сожалению нет хорватского исходника - 

ароматные специи (3) – в этом примере слово ароматные нам кажется избыточным; 

считаем неправильным и перевод слова začini = зелень и специи (19); в том же меню есть 

и, на наш взгляд, правильный перевод этого слова, допустим, začini = специи (19); в 

дальнейшем считаем точным перевод začinsko bilje = пряные травы (23). Из всего этого 

можно заключить, что слово специи в русском языке является на самом деле наиболее 

распространённым и что, может быть, является лучшим эквивалентом хорватскому 

слову začini. 

 И в этом разделе много раз появились реалии pršut и boškarin; поскольку мы с 

ними уже встретились в разделе «Холодные закуски», мы здесь не будем повторять это.  

Сразу мы заметили, что в этом разделе много названий домашних макаронных 

изделий (допустим, fuži, posutice, pljukanci, krafi, krpice, makaruni и т.п.) а на наш взгляд 

они полностью заслуживают статус реалий, потому что речь идёт об уникальных 

способов приготовления, а характерным является и их форма; из-за этого мы с ними 

обходились как с реалиями и решили их транслитерировать, а потом по крайней мере 

добавить объяснение, что речь идёт о домашних макаронных изделиях. Однако, нам 

показалось непрактичным добавить дальнейшие растолкования, так как это бы мешало 

прозрачной структуре меню. 

В этом разделе нам показалась наиболее интересной реалия buzara / na buzaru, а 

в то же самое время и самой трудной для перевода. Речь не идёт только о названии блюда, 

а и о способе его приготовления; в хорватском языке - это устойчивое словосочетание, 

которое не имеет эквивалента в русском языке. Поэтому нам кажется, что на самом деле 

в переводе немножко теряется значение (указывающее на способ приготовления). По 

этой причине мы предлагаем обойтись с переводом этого слова только как с названием 

блюда; лучшим решением, на наш взгляд, является бузара – соус из белого вина с 

томатами. 
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Наряду с некоторыми более или менее успешными попытками перевода из 

нашего корпуса, есть и случаи совсем неправильных переводов, а между ними и попытка 

перевода слова prošek. Перевод реалии prošek как херес является полностью 

неправильным, поскольку херес является испанским вином. Хорватское десертное вино 

prošek – совсем другое дело, и надо его четко отделить и от итальянского игристого вина 

просекко (итал. prosecco); из-за этого, мы считаем, что лучшим методом перевода будет 

уже принятий нами метод – транслитерация + толкование. И поэтому prošek будет 

прошек – сладкое, десертное вино. 

В нижеприведенной таблице находятся все реалии, с которыми мы встретились в 

этой группе блюд. Все они приводятся тем же самым способом, т.е. они 

транслитерируются и толкуются.  

 

Реалия:  Разные переводы (из 

нашего корпуса): 

Лучший перевод / наш 

предлог: 

BUZARA / NA BUZARU 

(Škampe na buzaru (4) / na 

buzaru (17)) 

Мидии «Бузара» (мидии в 

соусе из белого вина с 

добавлением чеснока и 

томатов) (3); Гигантские 

креветки Буззара 

(гигантские креветки 

приготовленные в 

традиционном красном 

соусе из томатов, белого 

вина, чеснока и свежей 

петрушки) (4); под соусом 

бузара (17); соус буззара 

(22) 

Бузара – соус из белого 

вина с томатами / 

Лангустины в соусе 

«бузара» – соус из белого 

вина с томатами 

FUŽI (Istarske fuži (4)) Паста «Фужи» (3); 

Истринские Фужи 

(Традиционная истринская 

паста) (4); Фужи (8.1, 8.2, 

Фужи – домашние 

истрийские макаронные 

изделия 
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17); Домашние макароны-

фужи (10); Фуси (12); 

Домашние истрийские 

фужи (15); Домашние 

макароны «фужи» по-

истрийски (15) 

KRAFI  Равиоли «крафи» 

(домашние макароны, 

фаршированные сыром) 

(16) 

Крафи – домашние 

макаронные изделия с 

сырной начинкой 

KRPICE sa zeljem 

  

Лапша (21); Ломтики из 

теста с тушеной капустой 

(25) 

Крпице – домашние 

макаронные изделия с 

капустой 

MAKARUNI (Korčulanski 

makaruni) 

Домашняя лапша по-

корчулански (лапша, 

приготовленная вручную) 

(19) 

Макаруны – домашние 

корчуланские макаронные 

изделия 

MANEŠTRA (Maneštra s 

bobićima (17)) 

Густой суп манештра с 

молодой кукурузой (17) 

Манештра – густой суп с 

молодой кукурузой 

PLJUKANCI - (8.1); Плюканцы (8.2, 17); 

макароны «плюканцы» 

(традиционные домашние 

истарские макароны) (11); 

Плуканци (12); Плюканцы 

(домашн. макароны) (13); 

Истрийские плюканцы (15) 

Плюканцы – домашние 

истрийские макаронные 

изделия 

POSUTICE  Посутицы (разновидность 

пасты) (17) 

Посутице – домашние 

истрийские макаронные 

изделия 
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PROŠEK Херес (6) Прошек – сладкое, 

десертное вино 

ŠALŠA 

 

Томатный соус по-

далматински (19); 

Томатный соус (20); Соус 

шалша (25) 

Шалша – далматинский 

томатный соус 

ŠPORKI MAKARULI Макароны «Шпорки» 

(традиционное блюдо из 

Дубровника, состоящее из 

пасты с говядиной и 

ароматными специями) (3) 

Шпорки макарули – 

домашние дубровачкие 

макаронные изделиа с 

говядиной 

ŠTRUKLI (Zagorski štrukli) «Загорски штрукли» 

(отварные макаронные 

изделия со свежим сыром) 

(3); Загорские штрукли 

(23); штрукли (23); 

струдели по-загорски (25) 

Штрукли – загорские 

отварные макаронные 

изделия со свежим сыром  

ŠURLICE  Шурлицы (разновидность 

пасты) (17); 

Шурлице – домашние 

макаронные изделия 

ŽGVACET  Жгвацет (гуляш) (17) Жгвацет – традиционный 

истрийский гуляш с 

курицей 

 

Особое дело и в этом разделе с прилагательными, обозначающими 

географическое происхождение какого-то блюда или его особый способ приготовления. 

Бот некоторые примеры: «Загорски штрукли» (3); Tradicionalna dalmatinska juha = 

Традиционный Далматинский суп (4); Istarske fuži = Истринские Фужи (4); svježi crni 

istarski tartuf = свежий истринский трюфель (4); Pljukanci u istarskom umaku = Плюканцы 

в истийском соусе (8.2); istarski rižot = истрийское ризотто (8.2); istarski pršut = 

истарский пршут (11); tradicionalna domaća istarska tjestenina = традиционные 

домашние истарские макароны (11); Istarski pljukanci Učkarski = Истриские плюканцы 
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Учкарски (15); Domaći fuži po istarski = Домашние макароны «фужи» по-истрийски (15); 

istarske kobasice = истрийские колбасы (16); domaći korčulanski makaruni = домашняя 

лапша по-корчулански (19); tagliatelle na dalmatinski način = тальятелле по-далматински 

(19); dalmatinska šalša = томатный соус по-далматиснки (19); далматинская спаржа 

(22); tuheljski pinklec = тухельский пинклец (23); zagorski štrukli = загорские штрукли (23); 

zagorski štrukli = струдели по-загорски (25). 

 

Д) Остальное 

  

Не совсем точные переводы: u umaku na bazi rajčice = в соусе на основе томатного 

соуса (1) > в томатном соусе; Rižot «Crno more» = Черное морское ризотто (4) > 

Ризотто «Чёрное море»; kapula = лук (16, 19, 25) > репчатый лук. 

 Мы обнаружили и два названия (morski plodovi, jakobove kapice), которые можно 

перевести по-русски двумя способами (по крайней мере нам так показалось из нашего 

поиска в Интернете, допустим, морепродукты / дары моря, морские гребешки / гребешки 

святого Якова), но на наш взгляд лучше их перевести как морепродукты и морские 

гребешки, потому что эти названия являются более устойчивыми в русском языке: Crni 

rižoto plodovi mora = Ризотто черное с дарами моря (1) > Ризотто чёрное с 

морепродуктами; плоды моря (10) > морепродукты; jakobove kapice = гребешки святого 

Якова (16) > морские гребешки. 

 Мы также считаем не совсем правильным сокращать слова в меню, так как, в 

общем, речь идёт об очень краткой форме: vrganji, umak od rajčica = бел. грибы, том. 

соус (8.1) > белые грибы, томатный соус. 

 С другой стороны, совсем неправильным считаем те примеры, в которых часть 

названия переводчики решили даже не транслитерировать, а оставить написано как в 

источнике: Pasta sa tartufima «Dalmatino» = Паста с трюфелями «Dalmatino» (1) > 

Паста с трюфелями «Далматино»; Gnocchi «Dalmatino» = Ньокки «Dalmatino» (5) > 

Ньокки «Далматино»; Fuži «Sv. Nikola» (gljive, rukola, kobasice i rajčica) = Fuzi «Sv. 

Nikola» (gljive, rukola, kobasice i rajčica) (13) > Фужи - домашние истрийские 

макаронные изделия «Св. Никола» (грибы, рукола, колбасы и помидор); Rižot s divljim 
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šparogama i pršutom = Rizotto sa sparogama i prsutom (13) > Ризотто с дикой спаржей и 

пршутом – копченым окороком; Rižot «Noir» = Ризотто «Noir» (13) > Ризотто «Ноир». 

 Вот и некоторые примеры опущений: svježi crni istarski tartuf = свежие 

истринские трюфели (4) > свежий чёрный истрийский трюфель; tradicionalni, sporo 

kuhani umak od rajčica = традиционный красный соус из томатов (4) > традиционный 

соус из томатов медленного приготовления; punjeni mladim špinatom = с начинкой из 

шпината (4) > с начинкой из молодого шпината; rustikalni rižot = рисотто (4) > 

рустикальное ризотто; umak od kozica, šparoga i vrhnja = соус из креветоки спаржи (13) 

> соус из креветок, спаржи и сливок; tjestenina, ručno rađena na igli = лапша, 

приготовленная вручную (19) > макаронные изделия, приготовленные вручную с иглой; 

Crni rižoto od sipe = Черное ризотто (24) > Чёрное ризотто из каракатицы. 

 В некоторых случаях проявляются определённые стилистические проблемы, как 

например: Mušule na bijelo = Каракатица в белом вине (1) > Мидии в соусе из белого вина; 

Rižoto na mornarski = Ризотто с плодами моря (2) > Ризотто с морепродуктами; 

Makarončini po domaću = Макарончини по-домашнему (16) > Домашние макаронные 

изделия по-домашнему - на самом деле речь идёт об особых способов приготовления, а 

часто добавлен и какой-то диалектальный оттенок, в зависимости от региона где какое-

то блюдо обычно приготовляется и в таких случаях на самом деле невозможно перенести 

тот же колорит, но все-таки надо не перевести буквально, а описательно. С другой 

стороны, есть и случаи, в которых совсем возможно перевести и стилистические оттенки, 

допустим, na pjenici od kiselog vrhnja = на сметанном соусе (23) > на муссе из сметаны. 

 

6.3. Горячие блюда 

 

А) Транскрипция и орфографические вопросы 

 

В группе горячих блюд не сделано очень много орфографических ошибок, но всё-

таки стоит привести следующие примеры: Pastrva s bademima = Форель на гриле с 

мендалем (2) > Форель с миндалем; Ramstek = Рамштекс (5) > Ромштекс; Pohane žabe = 

Лягушечьи лапкы по парижски (7) > Панированные лягушачьи лапки; Ombolo na žaru sa 

njokima u umaku od tartufa = Омболо на гриле с ньокки в цоусе с трюфелями (8) > Омболо 
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– приправленная и копченая мясная часть свиной отбивной котлеты на гриле с ньокки в 

соусе с трюфелями; овоши (10) > овощи; акула сттейк (10) > акула стейк; хек в 

паниробке (10) > хек в панировке; картофельныи салат (10) > картофельный салат; 

мяцо (10) > мясо; индеика (10) > индейка; Бифтекс в соусе ит перец (10) > Бифштекс в 

соусе из перец; отварнои картофель (10) > отварной картофель; медальониз телятины 

(10) > медальон из телятины; прибной соус (10) > грибной соус; malvazija = малвазия 

(13) > мальвазия; Lignje pržene ili na žaru = Кальмары – гриль или жаренные (15) > 

Кальмары – гриль или жареные; krumpir = kартофель (21) > картофель; guska = еусь 

(21) > гусь; kobasica = колбаска (21) > колбаса; жаренный свежи лобрак (22) > жареный 

свежий лаврак; рузмарин (22) > розмарин; риз (22) > рис; домашные ньокки (22) > 

домашние ньокки; медии (22) > мидии; каламары (22) > кальмары; Svježa riba (orada) = 

Свеже пойманная жареная рыба / Орада (24) > Свежепойманная жареная рыба 

(дорада); Teleća pirjana koljenica = Телячья тушенная рулька (25) > Телячья тушеная 

рулька. 

Также названия рыб не нужно писать прописной буквой: File od brancina = Филе 

Сибаса (2, 4) > Филе сибаса. 

Иногда трудно решить надо ли что-то в меню перевести или только 

транслитерировать; на самом деле речь идёт о названиях, которые полностью 

переводимые на русский, но они в то же время являются, например, названиями данного 

ресторанна, и тогда переводчик сталкивается с не совсем легкой проблемой. Всё-таки, 

как и в предыдущих разделах, мы в этом случае предлагаем транслитерацию: ''al forno'' 

= ''al forno'' (13) > аль форно – мы также считаем, что в этом случае не надо добавлять 

кавычки, потому что речь идёт о слове итальянского происхождения, которое уже 

устойчиво и в русском языке, а обозначает способ приготовления в духовке; наоборот, 

когда речь идёт о словах хорватского происхождения или названиях ресторанна, тогда 

на наш взгляд, надо транскрибировать и писать это слово в кавычках, допустим: jastog 

ili hlap ''mandrač'' = омар или лангуст ''mandrač'' (13) > лангустин или омар «мандрач»; 

Plata ''Potrti kotač'' = Тарелка «'Potrti kotač» (21) > Тарелка «Потрты котач»; Стейк 

''Gourmet'' (22) > Стейк «Гурмэ». 

Также считаем, что при транслитерации собственных имен, лучше добавить 

кавычки, чтобы было яснее о чем идёт речь: Riblja plata ''Porporela'' = Закуска Порпорела 

(1) > Рыбная тарелка «Порпорела». 
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Б) Морфологический уровень 

 

На морфологическом уровне произошли следующие ошибки, в большинстве 

случаев связанные с ошибочно переведённым грамматическим числом: rižoto od maslina, 

kapara i rajčica = ризотто с маслинами, каперсом и помидорами (1) > ризотто с 

оливками, каперсами и помидорами; kozica = креветки (2) > креветка; svinjski umbul = 

медальоны из свинины (4) > медальон из свинины; oslići = мерлуза (7) > мерлузы; škampi 

blanširani = морской рак «шкампи» бланшированный (11) > лангустины 

бланшированные; file brancina u umaku od crnog tartufa = филе лаврака в соусе из черных 

трюфелей (11) > филе лаврака в соусе из черного трюфеля; biftek s tartufom = бифштекс 

с трюфелями (11) > бифштекс с трюфелем; punjena pljeskavica = фаршированные 

плескавица (12) > фаршированная плескавица - котлета из фарша на гриле; jadranska 

lignja = адриатические кальмары (12) > адриатический кальмар; istarska delicija = 

истрийские деликатесы (16) > истрийский деликатес; Tagliata od boškarina s tartufom 

= Вырезка истрийской говядины (бошкарина) с трюфелями (17) > Тальята бошкарина 

- истрийской говядины с трюфелем; Školjka svetog Jakova, punjena = Фаршированные 

морские гребешки (19) > Фаршированный гребешок святого Якова; Juneći biftek s crnim 

tartufom = Бифштекс из молодой говядины с черными трюфелями (19) > Бифштекс из 

молодой говядины с черным трюфелем; Flambirani fileti bijele ribe = Филе рыбы 

фламбированное (19) > Филе рыбы фламбированные; Domaće krvavice = Кровяная 

колбаса по-домашнему (25) > Кровянки по-домашнему; Pastrve na žaru = Форель на 

гриле (25) > Форели на гриле. 

Есть и случаи, в которых неправильная падежная форма: file od kovača = филе из 

солнечник (1) > филе солнечника; file od orade = филе дорадо (2) филе дорады; flambirane 

kozice u umaku od rajčica i kapara = фламбированные креветки в соусе из помидор и 

каперсов (2) > фламбированные креветки в соусе из помидоров и каперсов; филе свежей 

морского окуня (3) > филе свежего морского окуня; janjeći kotleti = отбивная из ягненк 

(4) > отбивные из ягненка; u crvenom papru = в красного перца (12) > в молотом красном 

перце; u umaku od šparoga = под соусом из спаржей (13) > под соусом из спаржи; - = 

Филе тунец на гриле (22) > Филе тунца на гриле. Слова ньокки и спагетти в русском 

языке являются несклоняемыми словами: с домашними ньоками (3) > с домашними 

ньокки; jastog sa špagetima = лобстер со спагеттами (7) > лангуст со спагетти. С 
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другой стороны, слова ризотто, филе и ассорти являются тоже несклоняемыми 

словами, но они среднего рода единственного числа: crni rižoto sa sipama = черный 

ризотто с каракатицей (12) > черное ризотто с каракатицами; riblja plata = рыба 

ассорти (13) > рыбное ассорти; Pohani file od oslića = Панированные филе хека (21) > 

Панированное филе хека; - = Рыбный ассорти «Далмация» (22) > Рыбное ассорти 

«Далмация». 

 

В) Синтаксический уровень 

 

На синтаксическом уровне, как и в предыдущих разделах, не сделано много 

ошибок, но на самом деле надо отметить, что именно в этом разделе синтаксическая 

структура меню является наименее прозрачной, а мы это проиллюстрируем следующими 

примерами: Teleći ražnjići = Телятина Шашлыки (1) > Шашлыки из телятины; - = 

Тушить ассорти из морепродуктов (3) > Тушеное ассорти из морепродуктов; Svježa 

jadranska riba, škampi, mušule i lignje sa žara posluženi s prilogom po želji gosta = Свежая 

адриатическая рыба на гриле, гигантские креветки, мидии и кальмары, гарнир по 

запросу (4) > Свежая адриатическая рыба, лангустины, мидии и кальмары на гриле, 

гарнир по запросу; Riblji filet u umaku od šparoga i tartufa = Рыбное филе под соусом из 

спаржей и трюфелями (13) > Рыбное филе под соусом из спаржи и трюфелей; Školjka 

svetog Jakova, punjena (meso školjke, repovi škampi, meso ribe, gljive, bešamel umak, 

parmezan; zapečeno u pećnici) = Фаршированные морские гребешки (запеченное мясо 

устриц, морских раков-лангустинов, рыба, грибы, пармезан, соус «Бешамель») (19) > 

Фаршированный гребешок святого Якова (мясо устрицы, хвосты лангустинов, мясо 

рыбы, грибы, соус бешамель, пармезан; запеченное в духовке); Flambirani juneći biftek na 

način Arkada (flambiran ispred gosta; šampinjoni, domaća panceta, suhe grožđice, ružmarin, 

mesni temeljac; prilog: kuhana riža) = Бифштекс из молодой говядины фламбированный 

«Аркада» (фламбированный в присутствии гостей с шампиньонами, домашним 

беконом, изюмом, розмарином, мясной бульон; гарнир: отварной рис) (19) > Бифштекс 

из молодой говядины фламбированный «Аркада» (Фламбированный в присутствии 

гостей с шампиньонами, домашней панчеттой, изюмом, розмарином, мясным 

бульоном; гарнир: отварной рис); Kamenice, 1 kom (poslužene na ledu s limunom) = 

Устрицы, 1 шт (подается со льдом и лимоном) (19) > Устрицы, 1 шт (подается на льду 

с лимоном); Pečena purica na način grofa Brigljevića (pureća rolada punjena mlincima, 
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poslužena lagano pirjanom jabukom, kruškom i grožđem) = Запеченная индейка способом 

графа ''Бриглевича'' (рулет из индейки, фаршированный блинчиками, гарнир – тушеные 

яблоки, груши и виноград) (23) > Запеченная индейка по рецепту графа Бриглевича 

(рулет из индейки, фаршированный домашними макаронными изделиями «млинцами», 

подается с тушеным яблоком, грушей и виноградом). 

 

Г) Лексический уровень 

 

И в этом разделе наиболее ошибок на лексическом уровне. Всё-таки надо 

отметить, что в этом разделе много реалий, с которыми мы уже встретились в 

предыдущими разделами и поэтому мы их повторять не будем.  

Перед анализом реалий, мы приведём остальные неправильные переводы, с 

которыми мы встретились в этом разделе. Мы уже встретились с ошибочным переводом 

хорватских слов panceta / špek и поэтому здесь только приведём неправильные примеры 

из этой группы блюд: Teleći ražnjići (sa pancetom, rižotom od vrganja i čili-menta umakom) 

= Телятина Шашлыки (с панцетой, ризотто из грибов с чили мятным соусом) (1) > 

Шашлыки из телятины (с панчеттой, ризотто с белыми грибами и соусом из мяты и 

чили); panceta = бекон (12, 19, 24) > панчетта; špek = шпик (23) > бекон - шпик на самом 

деле является свиным салом. 

Много ошибок и с названиями различных кусочек мяса различных животных: 

''Rib-eye'' odrezak = Рыбий глаз (''Rib-eye'') шницель (1) > Рибай стейк; Biftek Kublai 

Khan = Кублай Кхан Стейк (4) > Бифштекс Хубилай-Хан; Pileći zagrebački odrezak = 

Цыпленок по-загребски (cordon bleu) (5) > Филе цыпленка по-загребски; Ramstek na 

žaru = Ростбиф на гриле (9) > Ромштекс на гриле; Janjeći kare = ребро ягненка (18) > 

каре ягненка; Suha salama od divljači = Сухая салями из дичи (21) > Сухая колбаса из 

дичи - салями на самом деле являются разновидностью итальянской колбасы; bečki 

odrezak od svinjetine, kotlet od svinjetine = Панир. свинина, свин. отбивная (21) > Венский 

шницель из свинины, котлета из свинины; batak i zabatak = куриное бедро (12) > куриные 

голень и бедро; Biftek sa zelenim paprom = Стейк с зеленым зернистым перцем (12) > 

Бифштекс с зеленым перцем; suhi vrat = сухость в горле (12) > вяленая шея; Domaći 

suhi buncek = Домашняя сухая рулька (25) > Домашняя сухая свиная рулька. Мы 

встретились и с неправильными переводами названий животных. Вот некоторые 
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примеры: Odojak = Свинина (21) > Молодой поросенок; Jaretina = Ребенок (21) > Мясо 

молодого козленка.  

Мы обнаружили и один очень интересный случай, где в рамках одного и то же 

меню три различных кусочек мяса переведены одним и тем же словом: Pržolica / Lungić 

/ Pečenica = Говяжья Вырезка (25) / Вырезка (25) / Вырезка (25) – это конечно считаем 

неправильным и предлагаем следующие переводы: Ромштекс / Вырезка / Запеченная 

колбаса. 

И в этом разделе очень много проблем проявилось с названиями рыб, где одной 

из самых встречаемых ошибок является калькирование названий рыб: File od šampjera 

(kovač) = Филе рыбы Св. Петр (2) > Филе солнечника; Bijela riba (šampjer, zubatac, 

škarpina...) = Рыба с белым мясом (зубатка, групер...) (5) > Белая рыба (солнечник, 

зубан, золотистая скорпена...); orada = ората (5), орада (7, 10, 12, 24) > дорада; zubatac 

= зубатка (7) > зубан; Filet ribe u umaku (orada, brancin, list) = Рыбное филе в соусе 

(морской волк, карась, морской язык) (8.2) > Рыбное филе в соусе (дорада, лаврак, 

морской язык); List na žaru = Филе камбала на гриле (9) > Морской язык на гриле; - = 

Рыба-лист (10) > Морской язык; Brancin na žaru = Морской окунь на гриле (9) > Морской 

волк на гриле; - / brancin = Бранцин (10, 12) / бранцино (15, 16) > Лаврак; - = Грдобина 

file-grill (10) > Филе морского черта на гриле; File od bijele ribe na žaru = Филе рыбе на 

гриле (5) > Филе белой рыбы на гриле; Riblja plata = Гриль смесь рыбы (9) > Рыбная 

тарелка; Škarpina = Морской ерш (21) > Золотой морской ерш. 

То же самое с названиями различных морепродуктов: capesante = гребешки (2) > 

морские гребешки; škampi = гигантские креветки (4); омары (5); креветки (6, 7); 

Скампии (пангустинь) (10); Морской рак «Шкампи» (11); скампии (12); королевские 

креветки (13, 15, 22); морские раки – лангустины (19) > лангустины; Rakovi = Омары 

(5) > Ракообразные; Plodovi mora iz pećnice za 2 osobe (riba, rakovi, glavonošci, povrće) = 

Морепродукты из печи для 2-х человек (рыба, раки, моллюски, овощи) (6) > 

Морепродукты из духовки для двух человек (рыба, ракообразные, головоногие 

моллюски, овощи); Kozice = Рачки (6) > Креветки; Jastog = Лобстер (6, 7), Омар (10, 

13) > Лангуст; - = Дагнии-кидии (10) > Мидии; - = Ассорти из ракушек (10) > Ассорти 

из моллюсков; kunjke = «куньке» (11) > ноев ковчег; prnjavice / dondoli / brbavice = 

«прнявице» (11) / морские гребешки (13) / венерки (19) > венус бородавчатый; Jakobove 

kapice / St, Jacques = Шапочки святого Якова (11) / Большие морские гребешки (13) > 

Гребешки св. Якова; Dagnje / Pedoći = Мидии / Моллюски (12) > Мидии; Hlap = Лангуст 
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(13) > Омар; Ragu od jastoga i vrganja = Омар и рагу (18) > Рагу из лангуста и белых 

грибов; meso školjke, repovi škampi, meso ribe = запеченное мясо устриц, морских раков-

лангустинов, рыба (19) > мясо моллюски, хвосты лангустинов, мясо рыбы. 

Мы и в этом разделе обнаружили разные переводы слов začini / aromatske trave / 

začinsko bilje: začinsko bilje = пряности (11), соус из ягненка; pjenica od špinata i 

aromatskih trava = шпинат и мусс из ароматичных приправ (18), začinsko bilje = травы 

и специи (19). С этой проблемой мы уже встретились и пришли к заключению, что 

наиболее удачными являются следующие переводы: začini = специи / aromatske trave = 

пряные травы / začinsko bilje = пряные травы.  

Вот и некоторые совсем ошибочные переводы, а сразу ми привели и точный 

перевод: Odrezak od tune = Шницель из тунца (11) > Стейк из тунца; Odrezak od tune 

(kratko zapečena tuna poslužena sa rižotom od maslina, kapara i rajčica) = Тунец стейк 

(слегка подрумяненный, подаваемый с ризотто с маслинами, каперсом и помидорами) 

(1) > Стейк из тунца (слегка подрумяненный, подаваемый с ризотто с оливками, 

каперсами и помидорами); Morski ražnjići (lignje i kozice na ražnjiću, uz povrće na žaru 

umak od ružmarina, limuna i češnjaka) = Морские ражничи (Кальмары и крабчиками на 

ражниче, подаваемые с овощами на гриле и соусом из розмарина, лимона и чеснока) (1) 

> Морские шашлыки (Кальмары и креветки на шампуре, подаваемые с овощами на 

гриле и соусом из розмарина, лимона и чеснока); Riblja plata ''Porporela'' (za dvije osobe) 

(file kovača, morski ražnjići i škampi, rižot od maslina, kapara i rajčica sa umakom od 

ružmarina, limuna i češnjaka) = Закуска Порпорела (на двоих) (Диле дори (солнечника), 

морские шашлыки и креветки, ризотто с маслинами, каперсом и помидорами в соусе 

из розмарина, лимона и чеснока) (1) > Рыбная тарелка «Порпорела» (на двоих) (филе 

солнечника, морские шашлыки и лангустины, ризотто с оливками, каперсами и 

помидорами в соусе из розмарина, лимона и чеснока); blitva = блитва (2) > мангольд; 

Jadranska tuna sa buketom zelenih salata = Адриатический тунец с зеленым салатом (2) 

> Адриатический тунец с зеленью; zelena salata = салат (5) > салат латук; Riba 

''Eufrazijana'' extra klase (''al forno'', sol ili žar) = Рыба «eufrazijana» лучшего качества 

(''al forno'', в соли или запеченная) (13) > Рыба «Эуфразияна» лучшего качества (аль 

форно, в соли или на гриле); Pečena škarpina = Печеная скорпена (16) вен> Запеченная 

скорпена; s prženim bijelim grožđem = с печеным белым виноградом (18) > с жареным 

белым виноградом; Svježa jadranska plava tuna u sezamovoj korici prelivena ekstra 

djevičanskim maslinovim uljem otoka Korčule pečena po želji gosta > Свежий 
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адриатический голубой тунец в кунжуте политый оливковым маслом с острова 

Корчула, прожарка по запросу (4) > Свежий адриатический голубой тунец в кунжуте 

политый экстра вирджин оливковым маслом с острова Корчула, прожарка по запросу; 

Krumpir u foliji nadjeven sa sirom = Картофель с начинкой из творога (5) > Картофель в 

фольге с начинкой из сыра; Hlap s domaćim rezancima = Омар европейский с домашней 

лапшой (11) > Омар европейский с домашними макаронными изделиями; Osobuko od 

teleta s farom = Оссобуко из молодого теленка с ячменем (17) > Оссобуко из телятины 

с полбой *(faro nije ječam); poslužen s lisičarkama i pomme château = подаваемый с 

лисичками и картофельными чипсами шато (18) > подаваемый с лисичками и 

картофелем Шато; Umak od malina i fazana = мясной бульон и оливковая подливка 

(18) > Соус из малины и фазана; poslužen s crvenim paprikama sa žara i pirjanim slatkim 

krumpirom s hrenom, umak od janjetine = подаваемый с печеными стручковыми 

красными перцами и жареный картофель с приморской ложечницей, подливкой из 

ягненка (18) > подаваемый с красными перцами на гриле и тушеным сладким 

картофелем с хреном; tartufata = крем-соус из трюфелей (19) > тартуфата; - = 

Курица шефа кухни (22) > Курица шеф-повара; - = из сухих слив (22) > из черносливов; 

s uštipcima = с оладьями (23) > с пирожками; zapečena u medenici = запеченная в 

медовухе (23) > запеченная в глиняном горшке; Srneći paprikaš = Гуляш из косули (с 

перцем) (25) > Паприкаш из косули; Tjestenina = Паста с лапшой (25) > Макаронные 

изделия; Njoke = Фрикадельки из картошки (25) > Ньокки; File ribe s mediteranskim 

hrustom u umaku od pečenih škampa i prošeka = Филе рыбы со средиземноморским 

хрущем в соусе из жареных креветок и шерри (6) > Филе рыбы под средиземноморской 

хрустящей корочкой в соусе из жареных лангустинов и прошека – сладкого 

десертного вина; Tagliata od boškarina s tartufom = Вырезка истрийской говядины 

(бошкарина) с трюфелями (17) > Тальята бошкарина – истрийской говядины с 

трюфелем. 

Существует и группа блюд, которая, на наш взгляд, находится где-то на границе 

статуса реалий; речь идёт об особенных региональных блюдах, но всё-таки их можно 

найти и вне Хорватии и поэтому их невозможно назвать реалиями, но их всё-таки иногда 

трудно перевести. Приведём некоторые примеры: Bakalar bianco = Бакалар на бело 

(белая паста из сушеной трески) (20) > Паштет из сушеной трески; Fažol = Фажол 

(густой суп с фасолью) (20) > Фасоль / Густой суп из фасоли; Tripice = Тушеные рубцы 

(20) > Триппа; Pileći tingul = Паприкаш из курицы (20) > Гуляш из курицы; Pečenice = 
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Запеченное мясо (21) > Жареные колбасы; Zafrigana juha = Суп из муки, обжаренной в 

масле (21) > Суп из муки, обжаренной в масле, с яйцами; Zagrebači odrezak = Шницель 

по-Загребски (21) > Шницель по-загребски; Perket od divljači = Гуляш «Перкет» из дичи 

(21) > Пёркёльт из дичи - пёркёльт – это венгерское блюдо, менее воды, чем в гуляше; 

Lička kalja (kuhana janjetina) = Каля по-лички (вареная баранина) (25) > Вареная 

баранина с капустой; Špek fileki = Рубец по-домашнему с беконом (25) > Триппа с 

беконом; Punjene paprike = Фаршированные перцы (20); Mlinci = - (21), блинчики (23), 

Млинцы – тесто по-домашнему (25), тесто по-домашнему (25) > Домашние 

макаронные изделия.  

В предыдущем разделе мы объяснили слово buzara и его двусмысленное 

значение, т.е. то же самое слово обозначает либо способ приготовления, либо название 

блюда. Мы решили и в продолжении нашей работы со словами этого типа обходиться 

тем же способом, и поэтому слово brodet из этой группы блюд мы переведем как 

название блюда, а не как способ приготовления. 

Особое дело со словом peka - у него в роде бы есть эквивалент в русском языке. 

Всё-таки, это не значит, что этот эквивалент соответствует всем значениям хорватского 

слова и именно поэтому, на наш взгляд, не надо переводить его, а надо обходиться с этим 

словом, как с остальными реалиями. Поэтому мы решили транслитерировать название, а 

потом в толковании объяснить, о чем идёт речь на самом деле. 

Что касается остальных реалий из этой группы блюд - мы будем обходиться с 

ними таким же способом, как и до сих пор. 

Реалия:  Разные переводы (из 

нашего корпуса): 

Лучший перевод / наш 

предлог: 

AJVAR Айвар (21, 25); Чатни (24) Айвар – острый соус из 

перца, баклажана и 

помидора 

BRODET (Hvarski ''brodet'' / 

Brodet / Bakalar na brujet / 

Brudeto) 

Хварский ''бродет'' (5); 

Бродет (рыбное рагу) (17); 

Бродет из сушеной трески 

(20); / Бродетто (25) 

Бродет - блюдо из морской 

рыбы и морепродуктов 
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ČOBANAC (Slavonski 

čobanac (junetina, svinjetina, 

teletina, srnetina)) 

Славонский суп (говядина, 

свинина, телятина, мясо 

косули) (25) 

Чобанац - острый суп из 

нескольких видов мяса 

ĆEVAPI (Ćevapčići / 

Hajdučki ćevap / Čevapi / 

Ćevapi / Čevapčići) 

Чевапчичи (колбаски из 

фарша) (7); Чевапчичи 

(маленькие рубленные 

колбаски) (12); Чевапчичи 

(15); «Чевапчичи» 

(рубленое мясо на гриле) 

(21); Чевапы (24); / Чевап 

по гайдуцки (7); Колбаски 

(8.1); Чевапы (8.2); / 

Чевапи (12); / Чевапчичи 

(20); Чевапчичи 

(хорватские кебабы) (22) 

Чевапчичи - ролики из 

фарша на гриле 

GREGADA (Hvarska 

''gregada''; Gregada s 

plodovima mora) 

Уха по-хварски ''грегада'' 

(5); Рагу с морепродуктами 

(6) 

Грегада - рагу из морской 

рыбы с картошкой 

NONINA KANAVACA Нонина канаваца 

(традиционный 

истрийский рулет с 

начинкой из мяса, 

шпината, пршута и 

пармезана) (17) 

Нонина канаваца - 

традиционный, 

истрийский вареный рулет 

с начинкой из мяса, пршута 

- копченого окорка, 

шпината и сыра 

PAŠTICADA (Dalmatinska 

pašticada) 

Далматинская паштицада 

(5); Паштицада (говядина в 

винном соусе) (20); 

Паштицада (22); Тушеная 

говядина по-далматински 

(25) 

Паштицада - тушеная 

говядина в кисло-сладком 

соусе 
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PEKA (Peka od hobotnice 

pod zvonom / Kruh ispod 

peke) 

Выпечка осьминога под 

колоколом (6); / 

Запеченный хлеб (21) 

Пека - запеченный 

осьминог 

PLJESKAVICA 

 

 

 

 

  

Плескавица (котлета из 

фарша) (7); Котлета (9); 

Плескавица (круглая, 

плоская котлета, бургер) 

(12); бургер (12); 

Плескавица (15, 22); 

Мясная котлета 

«Плескавица» (21); котлета 

«Плескавица» (21); 

Гамбургер (24) 

Плескавица - котлета из 

фарша на гриле 

 

И в этом разделе мы столкнулись с прилагательными, обозначающими 

географическое проис хождение блюда или особый способ приготовления:: Dalmatinska 

pržolica = Риб-стейк по далматински (2); Velike kozice na Dubrovački = Королевские 

креветки по-дубровачки (2); File brancina poslužen na posteljici od povrća kuhanog na pari 

i začinjen tipičnim dalmatinskim začinima = филе сибаса подается на припущенных на пару 

овощах приправлен традиционными Далматинскими специями (4); Janjeći kotleti 

prethodno suho marinirani u dalmatinskim mirodijama posluženi na posteljici od hrskave vrtne 

slata i pireom od jabuka = отбивная из ягненка на гриле, замаринованная в далматинских 

специях, подается на хрустящих листьях салата и украшено яблочным пюре (4); Lignje 

na žaru na dalmatinski = Кальмары на гриле по-далматиснки (5); Hvarski ''brodet'' = 

Хварский ''бродет'' (5); Hvarska ''gregada'' = Уха по-хварски ''грегада'' (5); Hajdučki 

ćevap = Чевап по гайдуцки (7); Lignje punjene na istarski = Кальмары, фаршированные по 

истиянски (7); Kamenice zapadnog istarskog priobalja = Устрицы с западного берега 

Истрии (13); u umaku od istarske malvazije = в соусе из истрийской малвазии (13); 

Kvarnerski škampi = Королевские креветки из кварнерского залива (13); Orada ili brancin 

s istarskom garniturom = Дорада или бранцино с Истрийским гарниром (15); Istarska 

delicija popraćena s kroketima od parmezana i pršuta = Истрийские деликатесы с 

крокетами из пармезана и пршута (16); Tradicionalni istarski odrezak = Истрийский 
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стейк (16); Brancin ili orada sa žara na mediteranski način = Бранцино или дорада – гриль 

(16); s mediteranskim začinima = с медитеранскими приправами (16); s istarskim travama 

= с приправами из Истрии (18); Zagrebači odrezak = Шницель по-Загребски (21); Вырезка 

по-загребски (25); - = Трогирская паштицада с ньокки (22); Zagorski odrezak = Загорский 

стейк (23); Pastrva na zagorski način = Форель по-загорски (23); Prigorska kotlovina s 

polama = Пригорская котловина с картофелем (25); Šestinska pečenica = Вырезка по-

шестински (25); Dalmatinska pržolica = Говяжья вырезка по-далматински (25); Lička 

kalja (kuhana janjetina) = Каля по-лички (вареная баранина) (25). 

 

Д) Остальное 

 

В этом разделе мы столкнулись с следующими стилистическими ошибками: 

Teleći ražnjići (sa pancetom, rižotom od vrganja i čili-menta umakom) = Телятина Шашлыки 

(с панцетой, ризотто из грибов с чили мятным соусом) (1) > Шашлыки из телятины 

(с панчеттой, ризотто с белыми грибами и соусом из мяты и чили); Odrezak od tune = 

Тунец стейк (1) > Стейк из тунца; File od kovača (sa wok povrćem i umakom od ružmarina, 

limuna i češnjaka) = Филе из солнечник (с вок овощами и соусом из розмарина, лимона и 

чеснока) (1) > Филе солнечника (с овощами, обжаренные в вок, и соусом из розмарина, 

лимона и чеснока); panirani štapići od povrća = панированные (жареные) палочки из 

овощей (2) > овощные палочки в панировке; Lignje pržene = Кальмары – жареные (2) > 

Жареные кальмары; Lignje sa žara = Кальмары – гриль (2) > Кальмары на гриле; - = Кусок 

тунца на гриле (3) > Тунец / Стейк из тунца на гриле; Oslići lešo ili na žaru = Мерлуза 

отварная или с гриля (7) > Мерлузы отварные или на гриле.  

Иногда в переводе утрачиваются стилистические окраски, которые в общем 

служат, чтобы название блюда звучало более аппетитно - это не считаем ошибкой, но 

здесь приведём некоторые примеры для иллюстрации: Medaljoni ombola u košuljici od 

špeka na umaku od suhih šljiva = Медальоны из свиного филе, обвернутые в бекон, с 

соусом из чернослива (16); zapečeni u pećnici i posluženi na posteljici od rikule = 

запеченные, подаются на листьях руколы (19). 

Вот и некоторые примеры не совсем точных переводов: Svinjski umbul s 

karameliziranim lukom poslužen s ukusnim pireom od krumpira lagano aromatiziran s hrenom 

= Медальоны из свинины с карамельным луком подается с нежным картофельным 
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пюре, приправлено хреном (4) > Медальон из свинины с карамельным луком, подается с 

вкусным картофельным пюре, слегка приправленный хреном; Svježi, marinirani goveđi 

biftek, poslužen u našem originalnom umaku od krupno sječenog poriluka, bijelog vina, luka i 

crvene paprike, pečen po želji gosta = Стейк говяжий на гриле подается с нашим 

оригинальным соусом из лука порея, белого вина, лука и красного перца, прожарка по 

запросу (4) > Свежий маринованный говяжий бифштекс, подается с нашим 

оригинальным соусом из крупно нарезанного лука-порея, белого вина, лука и красного 

перца, прожарка по запросу; Janjeći kotleti prethodno suho marinirani u dalmatinskim 

mirodijama posluženi na posteljici od hrskave vrtne slata i pireom od jabuka = отбивная из 

ягненка на гриле, замаринованная в далматинских специях, подается на хрустящих 

листьях салата и украшено яблочным пюре (4) > Отбивная из баранины на гриле, 

замаринованная в далматинских специях, подается на хрустящих листьях салата с 

яблочным пюре; Miješano meso = Мясо, ассорти (7) > Мясное ассорти; Pohane žabe = 

Лягушечьи лапкы по парижски (7) > Панированные лягушачьи лапки; Svinjski kotlet na 

žaru = Свиное мясо с косточкой на гриле (9) > Свиная котлета на гриле; - = Акула 

сттейк (10) > Филе акулы; - = Мясное блюдо на 2.персон. (10) > Мясное ассорти на 

двоих; Domaća dimljena vratina = Шея домашнего копчения (21) > Домашняя копченая 

шея. 

Вот и некоторые переводы, в которых что-то опущено: Umak od rajčice = 

помидоры (2) > соус из помидоров; riža na maslacu, tartar umak = рис с маслом (2) > рис с 

маслом, соус тартар; domaći njoki = ньокки (5) > домашние ньокки; Rakovi (jastog, 

hlap...) = Омары (5) > Ракообразные (лангуст, омар...); Bijela riba (šampjer, zubatac, 

škarpina...) = Рыба с белым мясом (зубатка, групер...) (5) > Белая рыба (солнечник, 

зубан, золотистая скорпена...); Krumpir u foliji nadjeven sa sirom = Картофель с начинкой 

из творога (5) > Картофель в фольге с начинкой из сыра; Gov. file u umaku s inćunima, 

sotirani krumpir = в соусе из анчоусов, картофель (5) > говяжье филе в соусе из анчоусов, 

жареный картофель; pileći ražnjić = шашлычки (12) > куриный шашлык; Sirova 

kamenica = Устрицы (13) > Сырая устрица; Tradicionalni istarski odrezak = Истрийский 

стейк (16) > Традиционный истрийский стейк; Flambirani fileti bijele ribe = Филе рыбы 

фламбированное (19) > Филе белой рыбы фламбированные; pohani kruh, luk = панир. 

хлеб, лук (21) > паниробанный хлеб, лук репчатый. 

Или не нужные добавки: Brancin, orada, zubatac = Рыба из Адриатического моря 

(орада, зубатка, лаврак, морской волк, камбала) (7) > Рыба из Адриатического моря 
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(лаврак, дорада, зубан); File od Kovača = Филе солнечника (рыба) (18) > Филе солнечника; 

palenta = кукурузная полента-мамалыга (19) > кукурузная полента - мамалыга - это 

молдавское название для поленты. 

Есть и случаи совсем опущенного перевода: Domaće čurke (krvavice) = - (21) > 

Домашние кровяные колбасы (кровянки). 

 

6.4. Десерты 

 

Работая над анализом языкового материала для раздела «Десерты», нам сразу 

показалось, что в этой группе очень много блюд итальянского, французского, 

американского и даже австрийского происхождения. Хотя речь не идёт о блюдах 

хорватской национальной кухни, нам кажется необходимым отнестись к этим блюдам 

таким же образом по двум причинам: во-первых, эти блюда появляются настолько часто 

в меню хорватских ресторанов, что их почти невозможно избечь и они настолько 

популярны, что часто и не чувствуется их иностранное происхождение, что, с другой 

стороны, связанно с тем, что эти блюда теперь стали частью интернациональной кухни, 

и поэтому существуют и в русской кухне. Но это не значит всегда, что в анализируемых 

нами ресторанных меню они переведены хорошо. Нам кажется, что главной причиной 

неправильного перевода является плохая информированность переводчиков и 

недостаточное проведение поисков (в Интернете). В нашем анализе мы приведём самые 

большие ошибки и предложим некоторые решения. 

 

А) Транскрипция и орфографические вопросы 

  

Как мы уже сказали, многие из блюд из этого раздела являются блюдами 

интернациональной кухни и поэтому, в общем, у них уже общепринятый способ 

транслитерации. Честно говоря, в Интернете часто можно найти больше чем один 

вариант транслитерации этих имен, но несмотря на это, сделав более подробный поиск, 

можно обнаружить самые устойчивые способы писания. Так например, десерт 

итальянского происхождения Panna cotta, надо транслитерировать как Панна котта (1, 

8.1), а не как Панакота (4, 8.2), Пана кота (12). То же самое со словом sorbeto / sorbetto 
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(даже в хорватском есть двойное писание), которое в русском языке транслитерируется 

как сорбет, а не сорбето (12) или сорбетто (13). Десерт американского происхождения 

lava cake теперь знают в России как лава-кейк (можно найти написано и без дефиса) и 

поэтому не совсем точным считаем перевод лава торт (6). Английский десерт crumble, 

в русском знают как крамбл, а мы обнаружили следующий ошибочный перевод: Hladna 

krema od malina s crumbleom od voća = Холодный малиновый крем с фруктами Крамбль 

(6) > Холодный малиновый крем с крамблом из фруктов. Carske mrvice (или Kajzeršmarn, 

от немецкого Kaiserschmarrn) – десерт австрийского происхождения, в России его знают 

соответствуя оригинальному названию Кайзершмаррн и поэтому его надо так перевести, 

без избыточных добавок, как в следующем примере: Carske mrvice = Сладкий 

императорский омлет (Кайзершмаррн) (17) > Кайзершмаррн. Ещё один пример 

излишних добавлений в переводе названия десерта итальянского происхождения 

Semifreddo; в русском его знают как Семифредо и совсем не надо добавлять объяснения: 

Семифредо (полузамороженного) (12); Мягкое мороженое «Семифредо» (19). То же 

самое с известной итальянской шоколадной пастой Nutella, которую достаточно 

перевести как Нутелла, без добавлений: допустим, Шоколадная паста «Нутелла» (19). 

В конце этого обсуждения надо добавить, что мы заметили какие-то несоответствия в 

переводе названий интернациональных десертов по-русски (допустим, Panna cotta = 

Панна котта; Semifreddo = Семифредо и т.п.). Честно говоря, в Интернете можно найти 

и тот и другой вариант (транслитерация и транскрипция), но мы здесь привели, как 

лучшие решения, те, которые нам показались наиболее частыми и используемыми. 

 Особое дело обстоит с названиями десертов, в общем, речь идёт о фирменных 

десертах определённого ресторана, которые носят названия ресторанов. В таких случаях 

вообще используется метод транслитерации, потому что речь часто идёт о собственных, 

непереводимых именах (допустим, Пирожное «Дубравка» (2)). Но, что сделать с такими 

названиями, которые полностью переводимы на русский язык? Перевести или остаться 

последовательным и использовать метод транслитерации? У нас есть пример названия 

Kup «Mali raj», который переведен как Бокал «Маленький рай» (7). Как видимо, 

переводчик решил перевести, а не транслитерировать это название, что нам кажется не 

полностью ошибочным, но всё-таки мы считаем, что такие названия надо 

транслитерировать, потому что речь на самом деле идёт о названиях ресторанов и 

поэтому предлагаем Сандей «Малы рай». 
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 Мы столкнулись и с некоторыми орфографическими ошибками: мороженное (7, 

12), с мороженным (9) > мороженое, с мороженым; блинчинчики (8.1) > блинчики; 

взибитые сливки (8.1) > взбитые сливки; топт (12) > торт; укурузная «злеванка» (21) > 

кукурузная «злеванка»; мороженое со всбитыми сливками (24) > мороженое со 

взбитыми сливками; пироженные (9) > пирожные; обжареные бананы в шоколаде и 

кокосовых хлопьях (16) > обжаренные (или жареные) бананы в шоколаде и кокосовых 

хлопьях. 

  

Б) Морфологический уровень 

  

Что касается морфологического уровня, мы обнаружили следующие ошибки: 

сырной пирог (1) > сырный пирог; чизкейк с голубика (5) > чизкейк с голубикой; шоколад 

суфле (12) > шоколадное суфле; смешанный десерт по выбору шефа повара (13) > 

смешанный десерт по выбору шеф-повара; фруктовый или шоколадный торт (22) > 

фруктовый или шоколадный торты. Есть и пример смешения числа, допустим, orasi = 

грецкий орех (19) > грецкие орехи. Čokolada в русском языке является существительным 

мужского рода, а мы обнаружили её неправильное использование в женском роде: 

свежие сезонные фрукты под тёплой шоколадой (16) > свежие сезонные фрукты под 

тёплым шоколадом. 

 

В) Синтаксический уровень 

  

На синтаксическом уровне очень мало ошибок, но несмотря на то, мы обнаружили 

некоторые ошибки, т.е. не совсем точные переводы: Torta od sira (krema od sira na podlozi 

od keksa) = Сырной пирог (на основе из бисквита и сливочного масла и сырным кремом) 

(1) > Сырный торт (сырный крем на основе из бисквита и сливочного масла). Мы 

столкнулись и с двумя примерами правильной синтаксической структуры, но всё-таки 

не совсем точной в переводе: Breskve sa sladoledom na pjenici od vanilije i cimeta = 

Персики с мороженым в ванильном креме с корицей (23) > Персики с мороженым с 

ванильным кремом с корицей; Palačinke s orasima i vinskim umakom = Блинчики с орехами 

в винном соусе (23) > Блинчики с грецкими орехами и винным соусом; Pečena krema od 
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maracuje i sorbet od Campari sa grejpom = Печеный кастард из маракуйи с грейпфрутом 

и шербетом Кампари (18) > Запеченный крем из маракуйи и сорбет из Кампари с 

грейпфрутом.  

 

Г) Лексический уровень 

 

В этом разделе нам надо, прежде всего, прояснить понятия как kolač, pita, torta, 

keks, rolat, štrudel и т.п. (рус. пирожное, пирог, торт, печенье, рулет, штрудель (в 

Интернете можно найти и второй способ написания то же самого слова - струдель, но 

мы решили взять первый вариант, потому что более результатов с этим словом) и т.п.), 

потому что в анализируемых меню часто произошло смешение таких понятий: Torta od 

sira = Сырной пирог (1) > Сырный торт / Чизкейк (это название взятое из английского 

языка теперь устойчивое в русском языке); Torta «Dubravka» = Пирожное «Дубравка» 

(2) > Торт «Дубравка»; Torta od sira = Пирожное с сыром (2) > Торт с сыром; Voćna 

torta = Фруктовое пирожное (2) > Фруктовый торт; Kolač moje bake = Торт моей 

бабушки (4) > Пирожное моей бабушки; Savijače razne = Различные слойки (15) > 

Штрудели разные; Savijača od jabuka / sira = Рулет с яблоками / сыром (23) > Штрудель 

с яблоками / сыром; кекс по-русски обозначает что-то похожее на английское слово 

muffin, а хорватское keks надо перевести по-русски как печенье. Проблема происходит и 

со словом pogača, которого не надо перевести как пирог (21), а лучше, нам кажется, 

перевести его как лепёшка. 

И в этом разделе проявилась проблема названия орехов, которую мы уже 

обнаружили в предыдущих разделах: orasi = орехи (2, 4, 5, 7, 8.1, 9, 17, 21, 23, 24, 25) > 

грецкие орехи; lješnjaci = орехи (8.1) > фундуки. 

Проблем в почти всех переводах вызвало слово kup (sladoledni kup), которого надо 

перевести по-русски как сандей; мы, с другой стороны, в переводах обнаружили 

следующие ошибочные переводы: Kup «Dubravka» = Кубок «Дубравка» (2) > Сандей 

«Дубравка»; Čokoladni kup = Шоколадный кубок (2, 24) > Шоколадный сандей; Sladoledni 

kup «Piccolo» = Мороженое «Piccolo» > Сандей «Пикколо»; Kup «Mali raj» = Бокал 

«Маленький рай» (7) > Сандей «Малы рай»; Kup «Horizont» = Фруктовый десерт с 

мороженым «Хоризонт» (15) > Сандей «Хоризонт»; Kup «Medulin» = Кубок «Медулин» 

> Сандей «Медулин»; не совсем точно перевести Voćni kup Arkada как Фруктовый салат 
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«Аркада» (19), а лучше был бы этот перевод: Сандей «Аркада»; то же самое в этом 

примере: sladoledni kup = мороженое ассорти (23) > сандей. 

Мы обнаружили и следующие совсем ошибочные переводы: šlag = сливки (2) > 

взбитые сливки (слово сливки обозначает слово vrhnje в хорватском языке); preljev od 

jagode = клубника долива (2) > клубничный сироп (или соус); preljev od čokolade = 

шоколадный крем (8.1) > шоколадный соус; sir = творог (21) > сыр (творог = vrhnje). 

Слово terina – диалектальное название для понятия zdjela в хорватском языке; его 

надо перевести по-русски как миска и поэтому является неправильным следующий 

пример: Čokoladna terina sa zlatom = Шоколадный терен с золотистой пленкой (18) > 

Шоколадная миска с золотом; мы сразу исправили и другую ошибку в то же самом 

примере, потому что золотистая пленка обозначает что-то используемые в 

автомобильной индустрии (по-хорватски zlatna folija). 

Medenica, как мы уже сказали - какой-то глиняный горшок, а не медовуха (= 

medica) и поэтому являются совсем ошибочными следующие примеры: Zapečene 

palačinke s borovnicama (palačinke punjene borovnicama, zapečene u medenici) = 

Запеченные блинчики с черникой (блинчики, начиненные черникой, запеченные в 

медовухе) (23) > Запеченные блинчики с черникой (блинчики, начиненные черникой, 

запеченные в глиняном горшке). 

В следующем примере есть две проблемы: Pečena krema sa limetom i čokoladnim 

sorbetom = Печеный кастард с лаймом и шоколадным шербетом (18) > Запеченный крем 

с лаймом и сорбетом. Нам кажется, что словосочетание pečena krema надо перевести как 

запеченный крем, но было бы не совсем неправильно перевести его и как кастрад 

(потому что речь идёт о десерте, который на самом деле является каким-то запеченным 

кремом), но ни в каком случае тогда не надо добавить излишнее слово печеный, потому 

что известно, что этот десерт готовится именно запеканием. С другой стороны, мы уже 

сказали, что перевод слова sorbet – сорбет; всё-таки шербет также существует в русском 

языке, но так называется немножко другой десерт (сладость восточного происхождения). 

И в хорватском языке часто происходит смешивание или даже идентификация 

слов majčina dušica и timijan. Несмотря на то, что некоторые думают, что речь идёт о тем 

же самых понятиях, их надо различать и поэтому также перевести по-другому. Majčina 

dušica следует перевести как чабрец (тимьян ползучий) и timijan как тимьян (тимьян 
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обыкновенный). В каждом случае ошибочны следующие примеры: Paradižot s majčinom 

dušicom = Крем «Парадижот» с тамьяном (6) > Шненокле с чабрецом. 

Одной из проблем в этом разделе является и перевод слова palačinke; в хорватском 

языке и кухне, это слово соответствует, по способу приготовления и по форме, 

французскому crêpes, а отличается от английского pancakes, и, в общем, едятся на десерт 

с какой-то сладкой начинкой; в русской кухне существуют блины и блинчики и на самом 

деле являются очень важным элементом национальной кухни – русские их едят обычно 

на завтрак, в соленом или сладком вариантах. Русские блины являются блюдом русской 

национальной кухни и они обязательно на столе на праздник Масленицы. На первый 

взгляд не отличаются слишком много от хорватских palačinka, но на самом деле их не 

надо сравнивать и хорватские palačinke соответствуют в большей мере русским 

блинчикам, и поэтому мы предлагаем перевести их так. Несмотря на это, в ресторанных 

меню из нашего корпуса мы обнаружили множество случаев оборотного перевода (5, 8.2, 

9, 10, 21, 25). Мы считаем эти переводы не точными, потому что у русских гостей могут 

произвести недоразумения и ошибочные ожидания при заказе. 

Здесь повторяется проблема перевода хорватских слов: marmelada, džem, pekmez, 

которую мы уже обнаружили в предыдущих разделах, а вот некоторые примеры 

перевода в этом разделе: marmelada = джем (2, 8.1, 9, 17, 19), повидло (8.2, 20); Palačinke 

s marmeladom = Блинчики с вареньем (7), Блины с мармеладом (10, 21, 23, 24); džem = 

варенье (25). 

Paradižot / paradižet / šnenokle – десерт австрийского происхождения, который на 

севере Хорватии сохранил оригинальное название, а на юге его называют по-другому 

(paradižot), но на самом деле, этот десерт знаком и в России под названием шненокле (в 

соответствии с оригинальным названием) и поэтому нам кажется, что надо перевести 

таким способом все варианты хорватских названий. Поэтому ошибочными считаем 

следующие варианты / примеры: Paradižot s majčinom dušicom = Крем «Парадижот» с 

тамьяном (6) > Шненокле с чабрецом; 

Особое дело и в этом разделе – реалии. Иногда трудно определить если на самом 

деле речь идёт о реалиях, поэтому что иногда кажется, что в русском языке существует 

что-то похожее на хорватское понятие. Несмотря на то, мы решили, что эти слова 

заслуживают «статус» реалии, потому что на самом деле являются традиционными 

хорватскими десертами и их принято кушать в точно определённых ситуациях 
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(хорватская orahnjača – типичное пирожное, которое подается на Рожество или 

Воскресение). 

 

Реалия: Разные переводы (из 

нашего корпуса): 

Лучший перевод / наш 

предлог: 

Biska Биска (истрийская ракия) 

(17) 

Биска - истрийская ракия 

из разных трав 

Fritule Фритулы (пончики, 

жаренные во фритюре) (17) 

[*пончики ~ krafne] 

Фритуле - жареные шарики 

из сладкого теста 

Istarska supa Истрийская супа (17) Супа по-истарски (суп из 

красного вина с 

поджаренным хлебом) 

Kroštule (s rakijom) Кроштулы (хрустящий 

хворост) с ракией (17) 

Кроштуле – тонкие 

полоски теста, 

поджаренные в масле, с 

сахарной пудрой 

Labinski krafi Крафы по-лабински 

(равиоли с начинкой) (17) 

[* с начинкой из сыра и 

изюма] 

Крафи – домашние 

макаронные изделия 

фаршированные сыром и 

изюмом по-лабински 

Makovnjača Рулет с маком (17) Маковняча – рулет с маком 

Međimurska gibanica «Меджимурская гибаница» 

(пирог с маком, яблоками, 

творогом и орехами) (21); 

Гибаница (домашний 

слоеный пирог с яблоками, 

сыром, маком и орехами) 

(23) 

Меджимурска гибаница - 

домашний слоеный пирог с 

яблоками, сыром, маком и 

орехами 
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Pinca / Sirnica / Pogača Традиционный 

пасхальный пирог (17); 

Пинца / Сырница / Погача 

– традиционное сладкое 

пасхальное пирожное 

Povetica Поветица (рулет с яблочно-

ореховой начинкой) (17) 

Поветица – рулет с 

начинкой из яблок и 

грецких орехов 

Rozata / Rozada / Rožata 

(Dubrovačka rozata - 2) 

Дубровачкая рожата 

(яичный пудинг с 

карамелью) (2); Розата 

ресторана Каплун (3); 

Розата / Розада / Рожата – 

яично-молочный пудинг с 

карамелью 

Štrukli Штрукли (слоеный рулет) 

(вареные штрукли, 

приправленные 

панировочными сухарями 

и корицей, в сливовом 

соусе) (23); Запеченные 

струдели по-загорски (25) 

Штрукли – отварной или 

запеченный рулет с сыром 

Zlevanka (kukuruzna / 

pšenična) 

Укурузная «злебанка» 

(национальный 

кукурузный пирог) (21) / 

Пшеничная «злебанка» 

(национальный 

пшеничный пирог) (21) 

[*традиционный] 

Злеванка (кукурузная / 

пшеничная) – 

традиционное пирожное с 

сыром 

 

  

Д) Остальное 

  

В этом разделе, остальные ошибки охватывают названия, которые переводчики 

оставили в оригинале, даже не транслитерируя их по-русски. Это наверно считаем 
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полностью ошибочным приемом и поэтому предлагаем следующие решения: название 

Maraschino (2) надо транслитерировать и на самом деле его знают в России как 

Мараскино; Мороженое «Piccolo» (5) > Сандей «Пикколо»; «Sv. Nikola» (13) > «Св. 

Никола»; Мусс «Passione fondente» (13) > Мусс «Пассионе фонденте»; Čokoladni 

marquise (13) > Шоколадный «маркиз»; Semifreddo «Baileys» (13) > Семифредо «Бейлис»; 

Semifreddo «Motovun» (13) > Семифредо «Мотовун»; Разные сыры «alla rustica» (13) > 

Сырное ассорти «алла рустика»; Фруктовый десерт «Mirna» (13) > Фруктовый десерт 

«Мирна»; Фруктовый десерт «Yacht Club» (15) > Фруктовый десерт «Яхт клуб». 

 Есть и несколько случаев пропущенных слов: Sladoled – kuglica = Мороженое 

(8.1) > Мороженое – шарик; sladoled od kokosa = мороженое (8.1) > кокосовое 

мороженое. 

 А есть и случаи не полностью точного перевода, из-за которого иногда теряется 

немножко стилистическая окраска: Istarska rapsodija = Фруктовая кростата (13); 

Ledena krema od vanilije s marelicom u kaputiću od tamne čokolade = Ледяное ванильное 

парфе с абрикосами в шоколаде (16) > Ванильное парфе (или Ледяной ванильный крем) - 

(парфе – ледяной крем и поэтому является излишним писать ледяное ванильное парфе); 

zrak od limuna = лимонное эфирное масло (18). 

 Ещё одно стилистическое примечание: в русском языке более принято сказать 

ванильное мороженое чем мороженое из ванили (1). Также Мороженое микс (2) (хор. 

Miješani sladoled) не звучит совсем удачно по-русски, и поэтому мы предлагаем 

Мороженое ассорти.  
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7. Заключение 

 

 В данной работе речь шла о переводе ресторанных меню с хорватского на русский 

язык. Из множества приведённых примеров мы увидели, что это задача совсем не 

простая и, что на самом деле много проблем. Мы провели наш анализ на следующих 

языковых уровнях: Транскрипция и орфографические вопросы; Морфологический 

уровень; Синтаксический уровень; Лексический уровень; Остальное (попущения и т.п.). 

Благодаря довольно прозрачной структуре ресторанных меню, анализ на 

синтаксическом уровне был довольно простым, а наиболее сложным показался анализ 

на лексическом уровне. 

Некоторые ошибки в переводе являются результатом отсутствия эквивалентов в 

русском языке, а особое дело с реалиями, которые являются носителями культурных и 

национальных особенностей. К реалиям, в общем, можно привести традиционные блюда 

национальной кухни; самим удачным методом перевода реалий нам показалась 

комбинация транслитерации и толкования; мы использовали транслитерацию, чтобы 

сохранить колорит национальной кухни в переводе, а дополнительное толкование, чтобы 

сохранить смысл. 

Мы также обнаружили много ошибок в переводе названий рыб и морепродуктов. 

На наш взгляд при переводе названий рыб и морепродуктов надо всегда обращаться к 

латинским наименованиям и сделать поиск в Интернете, но это все-таки не значит, что 

русскоговорящем эти названия будут известными – это объясняется отсутствием этих 

рыб и морепродуктов на русском рынке.  

 Корпус, на котором мы сделали наш анализ состоит из 25 меню. Мы не знаем кто 

является переводчиком этих меню, но нам кажется, что это не всегда были специалисты 

в области перевода, однако причиной некачественного перевода может быть и их плохая 

информированность. С другой стороны, сегодня много переводов сделано 

автоматическим переводчиком (машинный перевод), а может быть, что именно этот факт 

подтверждает следующий позорный пример, с которым мы столкнулись: suhi vrat = 

сухость в горле.  

В итоге, нам кажется необходимым подчеркнуть важность точного перевода 

ресторанных меню. Меню является одним из ключевых компонентов ресторанного 

бизнеса, а некачественный перевод может привести до недоразумений и гост на самом 
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деле может быть не только недовольным, а и оскорбленным. Следовательно, надо 

подчеркнуть, что от переводчика ресторанных меню требуется особое внимание и 

определённое знание не только языковых систем, а и внеязыковой действительности. 

Другими словами, он должен познакомиться с определённой национальной кухней.  

Ресторанное меню на самом деле отражает гастрономическое наследие и это надо 

показать, как в оригинале, так и в переводе. 
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9. Sažetak 

 

 Jelovnici su nešto s čim se poprilično često susrećemo, ali uz njihovu primarnu funkciju 

– odabir jela u određenom restoranu, rijetko razmišljamo o njihovoj jezičnoj strukturi. Međutim 

upravo je ona trn u oku, kako jezičarima tako i bilo kome tko malo pažljivije prouči određeni 

jelovnik, a pogotovo njegov prijevod na razne jezike. Upravo je prijevod jelovnika tema ovog 

rada. U radu je analizirano 25 hrvatskih jelovnika prevedenih na ruski jezik. Problema je mnogo 

– od morfoloških grešaka do grešaka u sintaksi pa sve do najproblematičnijeg dijela – leksičke 

analize pri kojoj je «isplivao» cijeli niz ponekad gotovo nevjerojatnih pogrešaka. Taj dio analize 

bavi se i posebnom problematikom prijevoda tzv. realija u koje se najčešće ubrajaju upravo 

autohtona jela. Sve to potkrijepljeno je u radu mnoštvom primjera koje smo pronašli samo u 

jelovnicima iz našeg korpusa. Zaključak je provedene analize da prijevod jelovnika nipošto ne 

bi trebalo uzimati zdravo za gotovo, a ako to stavimo u kontekst Hrvatske koja se predstavlja 

kao turistička destinacija i kao takva prezentira i svoju kuhinju ljudima iz svih dijelova svijeta 

– tečan prijevod, poglavito hrvatskih autohtonih jela, trebao bi biti imperativ. 

 

10. Ключевые слова  

 ресторанное меню 

 перевод 

 реалия 

 русский язык 

 хорватский язык 

 культурная среда 

 исходный язык 
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12. Prilog 

 

U ovom diplomskom radu analizirali smo 25 jelovnika koje su nam ustupili restorani iz svih 

dijelova Hrvatske. Ovim putem bismo se htjeli zahvaliti svim restoranima koji su nam ustupili 

jelovnike jer bez njih ovaj rad ne bi bio moguć. Imena restorana koji su nas zamolili za 

diskreciju nećemo navoditi, a u nastavku slijede imena ostalih restorana iz kojih smo dobili 

jelovnike koji čine naš korpus. Ovdje su restorani navedeni abecednim redom, a redoslijed nije 

onaj koji smo koristili prilikom analize. 

 Arenaturist hoteli (Pula) 

 Arkada (Split) 

 Beppo (Vela Luka) 

 Birikin (Poreč) 

 Cotton Club (Poreč) 

 Dalmatino (Dubrovnik) 

 Dalmatino (Hvar) 

 Dubravka (Dubrovnik) 

 Dvorac Mihanović (Tuheljske toplice) 

 Fife (Split) 

 Kopun (Dubrovnik) 

 Laganini (Hvar) 

 Mali raj (Opatija) 

 Malu (Poreč) 

 Mauro (Poreč) 

 Potrti kotač (Sv. Martin na Muri) 

 Stari fijaker (Zagreb) 

 Sv. Dominik (Trogir) 

 Sv. Nikola (Poreč) 

 Villa Vulin (Pula) 

 Wine Vault (Rovinj) 
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