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Аннотация
В статье исследуется меню ресторана как одного из компонентов ресторанного дискур-
са. Текст меню представляет большой материал для изучения языковых и культурных 
особенностей участников дискурса и специфики языкового ландшафта города. Рас-
сматриваются меню ресторанов Франции («La Tartine» в г. Альби) и России («Чум» в 
г. Тюмени) с целью выявления прагматических доминант данного типа текста. 
Проводится контекстуальный, структурный, семантический и функциональный анализ 
текстов основного меню, детского меню, меню бизнес-ланча и пр. В работе использует-
ся когнитивно-прагматический и лингвокультурологический подход к исследованию 
текста. Предложена структура современного ресторана с точки зрения лингвиста и 
выделена категория дуальности двух основных компонентов — эргонима ресторана 
и меню ресторана. 
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В результате проведенного исследования авторы пришли к выводу, что семантика на- 
именований блюд напрямую зависит от историко-культурного контекста, элементы 
которого зачастую играют роль аттракторов и выполняют прагматическую функцию. 
Региональный компонент как в составе блюда, так и в его наименовании является прагма-
тической доминантой, которая воздействует на потребителя как имплицитно (La Tartine), 
так и эксплицитно (Чум). Тексту меню присущи три основные функции: информативная. 
прагматическая и коммуникативная. Гибридность представляется неотъемлемым при-
знаком текста регионального меню вследствие происходящей культурной интеграции, 
отражающейся, в том числе в номинации блюд. Структура меню подчинена его праг-
матической функции (строгая структура для основного меню, упрощенная — для меню 
бизнес-ланча). Наименования блюд являются аттрактором, а ингредиенты — семанти- 
ческими компонентами. Общая прагматическая доминанта для региональных ресторанов 
Франции и России — региональный компонент в составе блюда.
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Введение
В данной статье ресторанное меню рассматривается как текст со всеми при-
сущими последнему категориями, модальностями и функциями. В  качестве 
объекта анализа выбраны меню ресторана «La Tartine» в г. Альби (Франция) и 
«Чум» в г. Тюмени (Россия). Целью исследования поставлено выделить праг-
матические доминанты в самом тексте меню на основе анализа историко-куль-
турного и прагматического контекста, семантических компонентов наименова-
ний блюд и основных аттракторов.

В своем исследовании мы отталкиваемся от теории прагматического кон-
текста Т.  Ван Дейка [21], теории текстовых аттракторов [2, 3, 10] и модели 
функционального анализа текста, разработанной одним из авторов статьи [1]. 
Для  определения семантических компонентов мы обратились к монографии 
Дана Журавски (Dan Juravsky) «The Language of Food: A Linguist Reads the Menu» 
[18]. Алгоритм исследования состоит из следующих компонентов: (1) контек-
стуальный анализ на основе визуальных текстов (фотографий), (2) структурный 
анализ текста меню, (3) семантический анализ наименований блюд, (4) функ-
циональный анализ, (5) вычленение основных аттракторов, направленных на 
прагматический эффект. Термин «аттрактор» возник первоначально в лингво-
синергетике, позднее он вошел в другие сферы лингвистического знания. До-
минирующим смыслом в его определении является «притяжение». В настоящее 
время выделяют креативные аттракторы, функциональные аттракторы и т. п. 
Как отмечает Л. В. Бронник, «спектр лингвистических аттракторов постоянно 
увеличивается за счет приложения аттракторной модели ко всё более широкому 
кругу языковых процессов» [4].
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Актуальность иследования определяется тем, что еда представляет собой 
полиаспектную проблему для изучения различных научных вопросов и вклю-
чает в себя многочисленные объекты для изучения. Одним из таковых является 
меню ресторана, предоставляющее большой материал для изучения языковых 
и культурных особенностей народа, специфики языкового ландшафта города. 
Востребованность подобного исследования подтверждается тематикой послед-
них конференций, например, V Международного симпозиума «Традиционная 
культура в современном мире. История еды и традиции питания народов мира» 
в г. Москве1. В связи с этим мы разделяем тезис С. В. Буренковой и А. А. Ба-
струшкиной, что «еду можно сравнить с посланником мира и раздора, она по-
могает понять культуру народа и проникнуться ею, она оказывает всепроника-
ющее воздействие» [5, с. 59]. 

Действительно, если государства имеют дружественные отношения, то это 
отразится и на сфере питания — в результате контактов народов, в том числе 
языковых, традиции питания и определенные национальные блюда одной стра-
ны будут проникать в другую (например, гамбургеры, пицца, шаурма, паста, 
шашлык, блины, суши, васаби). Если государства находятся в состоянии враж-
ды, то на сфере питания это также отразится: закроются национальные ресто-
раны, возможно будут наложены определенные санкции на отдельные продук-
ты питания. Еда может косвенно поддерживать мир внутри страны и способ-
ствовать формированию толерантного общества посредством открытия и 
функционирования национальных кафе и ресторанов (например, в России — 
рестораны татарской, грузинской, армянской кухни и т. п.). Отметим, что даже 
в случае полной языковой ассимиляции национальные наименования блюд 
могут сохраняться в языке в течение длительного периода.

Меню ресторана — важный компонент ресторанного дискурса, жанра га-
строномического дискурса. По определению А. В. Олянич, 

«Гастрономический дискурс — это смешанный тип коммуникации, лич-
ностно-ориентированный, проявляемый в бытовой сфере общения, и 
статусно-ориентированный, носящий институциональный характер» [12, 
с. 157]. 

Меню определяется словарями как «подбор блюд, а также листок с их переч-
нем» [8]. Когда посетитель впервые приходит в ресторан, меню представляется 
своего рода «картой сокровищ», которая позволяет раскрыть определенные 
секреты ресторана — тип кухни, ценовую политику, перечень блюд, информацию 
о шеф-поваре — и помогает найти «клад» — подходящее блюдо или набор блюд. 
В общем смысле меню — это текст без указания авторства, который имеет свою 
композицию, свой дизайн, свое содержание, свою форму, общие (вес блюда, его 

1	 На котором одна из соавторов статьи — А. А. Исакова — представила доклад на тему 
«Названия заведений питания в языковом ландшафте города»; состоялся симпозиум 
в Москве 12-14 ноября 2020 г.

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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стоимость, название и т. п.) и индивидуальные характеристики (художественное 
оформление меню, шрифт текста и т.  п.). Меню каждой страны имеет свои 
особенности, например, в Германии указывается количество аллергенов. В Рос-
сии существует определенная кулинарная номенклатура [7], а также родовидо-
вая структура советской кулинарии [14], которые сформировали традиции 
наименований блюд в российских ресторанах. 

Современное меню можно рассматривать как один из типов креолизован-
ного текста, т. к. в нем сочетаются вербальные (текст) и невербальные (изо-
бражения) компоненты, которые дополняют друг друга. Изображения исполь-
зуются в меню с целью выполнения инструктивной и презентативной функций 
[6]. Фотографии, на которых зафиксирован процесс приготовления пищи, ре-
ализуют инструктивную функцию. Презентативная функция выполняется 
посредством демонстрации готового блюда.

В нашей работе мы будем придерживаться когнитивно-прагматического и 
лингвокультурологического подходов к исследованию текста меню, которые 
уже были апробированы в работах С. В. Буренковой [5] и Л. А. Степановой [14].

Результаты и обсуждение
Анализ меню ресторана «La Tartine»
Начнем наш анализ с меню ресторана «La Tartine» в г. Альби. Здесь (рис. 1) меню 
выступает основным аттрактором: большое освещенное меню установлено на 
пюпитре; маленькие меню на разных языках, которые можно бесплатно взять, 
разложены в ящиках на столе при входе; меню используется в качестве скатерти 
на столиках; блюдо дня и блюдо от шефа написаны мелом на черной доске. 

Рис. 1. Терраса ресторана «La Tartine» 
в г. Альби

Fig. 1. Terrace of the restaurant 
“La Tartine” in Albi
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Поскольку в нашем распоряжении оказалась миниатюрная карточка меню на 
испанском языке, мы начнем анализ историко-культурного контекста с ее разво-
рота, играющего роль обложки [17] (рис. 2). Основная функция обложки — ин-
формативная. Обозначается вербально и визуально статус «La Tartine»: ресторан-
блинная — кафе-мороженное — чайный салон — а также указывается адрес и 
телефон, что уже можно рассматривать как маркеры коммуникативной функции.

Эмблема быка (торо), вероятно, помещается в качестве аттрактора для кли-
ентов из Испании. Другие аттракторы — изображение собора Святой Цецилии 

Рис. 3. Вид на собор Сен Сесиль с 
террасы «La Tartine»

Рис. 3. Вид на собор Сен Сесиль с 
террасы «La Tartine»

Рис. 2. Разворот меню (обложка) [17] Fig. 2. Menu (cover) [17]

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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(Sainte-Cecile) и упоминание музея Тулуз-Лотрека (входят в историческую часть 
города, которая в 2010  г. получила статус памятника всемирного наследия  
ЮНЕСКО) — можно рассматривать как историко-культурный контекст. Этот 
историко-культурный контекст в значительной степени обусловил семантиче-
ский компонент в наименовании блюд. Примечательно, что на задней странице 
обложки в качестве аттрактора представлен и сам ресторан, расположенный в 
исторической части города (рис. 3). 

Рассматривая коммуникативную функцию и фактор адресата, отметим, что 
аттракторы эксплицитно и имплицитно использованы для привлечения не толь-
ко туристов. Эпископальный город Альби с его населением чуть более 51 тыс. 
жителей, с его музеями, монастырями и учебными заведениями, включая лицей 
и университетский центр им. Жан-Франсуа Шампольона, необычайно популя-
рен для проведения спортивных мероприятий, театральных и музыкальных 
фестивалей типа «Pause Guitare», а также научных конференций и симпозиумов 
вроде CALS D’ALBI «Язык и значение».

На короткое время участники этих мероприятий — спортсмены, болельщи-
ки с нарисованным триколором на щеках и губах, артисты и зрители, а также 
ученые и докторанты — становятся завсегдатаями «La Tartine». Зимой меню 
адаптировано для студентов, лицеистов, врачей из медицинского центра и свя-
щеннослужителей и других альбигойцев, приходящих поужинать вместе с 
детьми. Демократический социальный состав клиентов определил достаточно 
«демократические» цены. 

Рассматриваемый тип меню представлен в печатной форме, соответствен-
но, его текст заполняет пространство между полями. Между тем в других за-
ведениях сети «La  Tartine» предлагается электронная форма меню в форме 
гипертекста. Гипертекстуальная структура варьируется в зависимости от по-
литики рестораторов и месторасположения кафе. Так, парижский ресторан 
«La Tartine» (расположенный в центре столицы Франции по адресу 24 Rue de 
Rivoli, 75004 Paris) в самом электронном меню обходится без гиперссылок, 
которые появляются только при дистанционном оформлении заказа. Приме-
чательно, что в тексте этого классического трехкомпонентного меню (заку-
ски — starter, главное блюдо — main course, десерт — dessert) наблюдается 
языковая гибридность: названия компонентов меню предлагаются на англий-
ском языке, названия блюд  — на французском языке. Приведем в качестве 
примера первый компонент меню: 

«Starter
Soupe à l’oignon gratinée au Cantal.................................................. €8 
gros escargots de Bourgogne............................................................. €16
Saumon fumé et ses toasts................................................................. €16
Camembert rôti au miel..................................................................... €8
Foie gras de canard............................................................................ €16» [19]
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О подобной языковой гибридности меню фешенебельных американских 
ресторанов пишет Дан Журавски [18]. Конечно, в парижской «La Tartine» ан-
глийские термины употребляются для удобства туристов, совершающих покуп-
ки на улице, где расположены основные бутики Парижа. Для меню парижского 
ресторана «La Tartine» характерно и представление в нем всех регионов Франции: 
уже в разделе закусок предлагается луковый суп из департамента Канталь, вино-
градные улитки из Бургундии, копченый атлантический лосось, нормандский 
камамбер, фуагра из печени утки, которую производят в Окситании. Такое же 
представление всех регионов Франции характерно и для других разделов меню 
[19] (рис. 4). Вместе с тем все эти наименования символизируют французскую 
кухню в целом. 

Рис. 4. Текст меню Fig. 4. Menu

Совсем иного рода гипертекст на сайте предприятия «La Tartine» в Казах-
стане [16]. Гиперссылки (Хлеб, Выпечка, Снэки, Десерт, Салаты & супы, Сэнд-
вичи/Панини/Закуски, Пицца, Миниардиз и Макарон, Коктейльное меню) в меню 
представлены без соблюдения классической структуры и выводят пользователя 
на фотографии, где отсутствует какой-либо вербальный компонент. Другие тер-
мины, использованные в качестве гиперссылок (О нас, Кейтеринг, Хорека, До-
ставка, Адреса), являются аттрактором скорее для потенциального партнера по 
бизнесу, чем для клиента. Аттрактором для клиента является позиционирование 
предприятия «La Tartine» как пекарни, где изделия выпекаются по французским 
рецептам. Клиент привлекается фразой «Французская пекарня „La Tartine“ это 
Ваш уголок Франции в Казахстане» [13]. Наблюдается позиционирование фран-
цузской кухни как абсолютной гастрономической ценности, что во многих 

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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случаях приводит к языковой гибридности, о чем писал Дан Журавски при 
лингвистическом анализе текстов меню американских ресторанов [18]. Посколь-
ку в меню казахской Тартины вербальный компонент присутствует только в 
тегах, а выпечка, салаты, супы и десерт представлены только визуально, о язы-
ковой гибридности речь идти не может. 

Текст варианта меню ресторана «La Tartine» в г. Альби представлен на ис-
панском языке. Очевидна очень строгая структура текста. Начинается она с 
комплексных обедов (Menus), включая меню для детей, где возможен выбор, 
далее следуют салаты, нарезки, блюда на гриле, блюдо дня, четыре блюда от 
шефа, глазуньи и омлеты, мясные блюда, рыбные блюда, десерт, мороженное, а 
также напитки, Есть константные, т. е. не меняющиеся компоненты, характерные 
для всего региона: фуагра (Plato de foie gras), касуле (Cassoulet de Toulouse), 
сыры, арманьяк (Armagnac), вино Гайяк (Gaillac) — а также для Альби: напри-
мер, блюдо от шефа и константные компоненты, обусловленные близостью к 
музею Тулуз-Лотрека — сюда входят названия салатов (Ivette Guilbert, Moulin 
Rouge, Gauguin, Toulouse Lautrec, Michael Angelo) и мороженного (Ivette Guilbert, 
Moulin Rouge). По составу они никогда не меняются, что отражается в пере-
числении ингредиентов. Характерно, что в наименованиях блюд содержится 
либо сема локуса (Тулуза, Гайяк, Альби), либо отсылка к картинам Анри Тулуз-
Лотрека (Ivette Guilbert, Moulin Rouge), либо использование имен художников 
для наименования блюд (Gauguin, Toulouse Lautrec, Michael Angelo). Если рас-
сматривать наименование блюда не только как конвенциональный знак-символ, 
но и знак с признаками иконизма, то ингредиенты можно рассматривать как 
семы, отражающие пристрастия художника, а также вкусовую гамму блюда.

Так, можно предположить, что в салате Гоген (Ensalada de Gauguin) розовый 
цвет креветок, желтый цвет ананасов, красный цвет помидоров, зеленый цвет 
листьев салата и лиловый цвет базилика отражают цветовую гамму картин Поля 
Гогена (рис. 5), а вкусовая гамма салата передает экзотику острова Гаити, где 
художник написал лучшие свои полотна. В любом случае наименование блюда 
является аттрактором, а ингредиенты, играющие роль семантических компонен-
тов, дают основную информацию о вкусовых характеристиках. В данном случае 
рестораторами умело используются не только модальности чувственного вос-

Рис. 5. Салат «Гоген» Fig. 5. “Gauguin” salad
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приятия (такие как визуальные, вкусовые, ольфакторные), но и когнитивные 
модальности (например, когнитивная модальность «знать» — savoir [17]).

Анализ меню ресторана «Чум»
Второй объект нашего анализа — российский ресторан-музей «Чум» (рис. 6), 
который находится в городе Тюмени, столице Тюменской области. Ресторан 
входит в состав компании «Максим-рестораны», включающую несколько клас-
сических и молодежных ресторанов.

По данным многочисленных сайтов для туристов (Tripadvisor [20], Restaurant 
Guru, Traveller, Vogue и т. п.), Чум является лучшим рестораном Тюмени. Ресто-
ран располагается в центральной части города вблизи многочисленных офисных 
зданий и жилых домов. Ценовая политика ресторана отличается высокой стои-
мостью как бизнес-ланча, так и блюд основного меню. В связи с этим контин-
гент — люди с достатком выше среднего, туристы, официальные лица, гости 
города и т. п. В разные годы заведение проводило ресторанное обслуживание 
мероприятий Губернатора, Правительства Тюменской области, ОАО «Сбербанк», 
ТНК-ВР и других крупных организаций города. Предметом настоящего иссле-
дования являются тексты меню ресторана. 

Прежде чем перейти к рассмотрению меню ресторана остановимся кратко 
на его названии. Оно размещено при входе в ресторан, на стенах ресторана, на 
всех видах меню, на подставке для салфеток, чеке, визитке и первой странице 
сайта. Название состоит из следующих компонентов: номенклатурного слова — 
«ресторан-музей» — и эргонима — «Чум». Эргоним выполняет сразу несколько 
функций: номинативную, информативную и прагматическую.

Рис. 6. Парадный вход в ресторан Fig. 6. Front entrance in a restaurant
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Номинативная функция реализуется посредством создания и демонстрации 
имени ресторана. При рассмотрении эргонима «Чум» следует отметить транс-
онимизацию, т. е. переход имени нарицательного (чум — традиционное жили-
ще коренных народов Севера, как правило, конической формы) в имя собствен-
ное (Чум — название ресторана).

Информативная функция состоит в том, что название «Чум» сообщает по-
тенциальному посетителю о двух компонентах значения: дом и кухня северных 
народов. Первый предполагает наличие блюд домашней кухни, экологичность 
и домашнюю атмосферу. Второй сообщает о специфике заведения (кухня се-
верных народов и экзотика продуктов) и «поддерживается» сопроводительной 
фразой «Северная кухня». 

Прагматическая функция — название в сочетании с соответствующим внеш-
ним оформлением (рисунки оленя и сцен из жизни северных народов, традици-
онные узоры) — создает у адресата определенные ожидания, а именно северную 
кухню, экологичность и экзотичность ингредиентов, домашний уют и т. п. Но-
менклатурное слово «ресторан-музей» также воздействует на потенциального 
посетителя, формируя интерес к заведению и привлекая дополнительных тури-
стов. В ресторане действительно располагается небольшой музей северных на-
родов, в котором представлены чучела различных животных, старинные инстру-
менты, предметы быта северных народов и т. п.

Все три функции полностью реализуются в названии, вследствие данного 
мы можем отнести его к категории полноценных. В соответствие с классифи-
кацией М.  Е.  Новочихиной [11], эргоним «Чум» является мотивированным 
(мотивирован названием национального жилища северных народов), однослов-
ным (состоит из одного слова) и непрямым (косвенно сообщает о типе кухни). 
Название заведения питания имеет важное значение как для номинатора, так и 
для адресата, и если номинативная, информативная и прагматическая функции 
названия реализованы в полной мере, то наиболее важным фактором при вы-
боре того или иного ресторана является его тип кухни, ассортимент блюд и 
ценовая политика. Все эти аспекты находят отражение в тексте меню. 

Рассмотрим типы, структуру и функции меню ресторана. В ресторане име-
ется пять разновидностей меню: 

1)	меню на витрине (рис. 7); 
2)	меню на стене (рис. 8); 
3)	меню бизнес-ланча (рис. 9); 
4)	основное меню (рис. 10); 
5)	детское меню (рис. 11).
Первый тип меню представлен на передних стеклянных окнах ресторана (изо-

бражено мелким шрифтом на стекле; рис. 7), имеет семикомпонентную структу-
ру и сообщает сведения о предлагаемых комплексных обедах для каждого дня 
недели кроме субботы и воскресенья, а также двух разновидностей бизнес-ланча 
(рыбный и мясной), в которых представлены блюда северной кухни — стейк 
муксуна и тушеная оленина. Информация подается в лаконичной форме. Меню 
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содержит сведения об ассортименте обеденных блюд и, с одной стороны, выпол-
няет информативную функцию, с другой — прагматическую: посетитель, увидев 
меню, сформирует у себя некоторые представления о ресторане и желание по-
пробовать определенные блюда. Мы выделили следующие аттракторы: 

1.	Эмблема сети ресторанов «Максим» — буква «М», заключенная в овал, 
которой обрамляют национальные узоры северных народов. 

2.	Олень (фигура маленького оленя стоит перед входом в здание) — это глав-
ный аттрактор не только меню, но и всего ресторана. Он сообщает посети-
телям о том, что здесь подаются блюда северной кухни, в т. ч. оленина. 

Рис. 8. Меню внутри ресторана Fig. 8. Menu inside the restaurant

Рис. 7. Меню на витрине Fig. 7. Menu in the window

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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3.	Северный орнамент, который указывает на аутентичность музея и кухни 
ресторана, «поддерживает» его название. 

4.	Рисунки из бытовой жизни северных народов формируют представления 
о быте северных народов и формируют интерес к музею ресторана и, 
следовательно, к самому ресторану. 

Все четыре аттрактора повторяются в других типах меню ресторана. 
Внутри ресторана на стене располагается информационная доска в раме с 

указанием информации об одном блюде (пиццета) и его стоимость (рис. 8). 
Этот тип меню включает только один компонент. Здесь повторяется второй 
аттрактор (олень) — сверху над рамой располагаются маленькие рога оленя.

Меню бизнес-ланча (рис. 9) оформлено в виде папки, на обложке которой 
указана принадлежность к сети ресторанов Максим и название ресторана. Вну-

Рис. 10. Титульный лист 
основного меню

Fig. 10. Title page  
of the main menu

Рис. 9. Меню бизнес-ланча Fig. 9. Business lunch menu
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три папки два разворота белого листа, на которых размещается только текст и 
отсутствуют какие-либо изображения или символы. Меню имеет упрощенную 
структуру и включает только четыре компонента: салат, суп, горячее и напиток. 
Название блюд с указанием их стоимости предваряется заголовком «Северные 
обеды». В данном типе меню повторяется первый аттрактор — эмблема сети 
ресторанов, окруженная национальными узорами.

Основное меню ресторана (рис. 10) представляет собой большой каталог в 
форме книги. Структура меню включает семнадцать компонентов, приведем 
некоторые из них: 

	― информация о выпечке (пиццетты, чебуреки);
	― информация о шеф-поваре, а также о наградах и званиях, которых удо-

стоен ресторан;
	― информация о десяти северных продуктах, которые можно заказать в 

ресторане;
	― северные деликатесы;
	― фирменные блюда на компанию;
	― классические блюда народов севера;
	― закуски.

В данном типе меню присутствуют следующие аттракторы:
1.	Северный орнамент. Текст располагается на листах формата А4 с северным 

узором по верхнему и нижнему краю листа.
2.	Эмблема ресторана, украшенная узорами северных народов, — размеще-

на на обложке меню. 
3.	Художественная фотография зимнего леса, которая выступает маркером 

северных продуктов (оленина, медвежатина и т. п.).

Рис. 11. Детское меню Fig. 11. Children’s menu

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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4.	Фотография шеф-повара, которая дополняется краткой информацией о 
поваре (ФИО), способах приготовления и меню  — данный аттрактор 
способствует формированию доверия у посетителей.

5.	Эмблемы туристических сайтов — данный аттрактор способствует укре-
плению доверия к ресторану и его кухне, а также сообщает о качестве 
кухни и обслуживания.

6.	Указатель «Хит» — сообщает посетителям о популярности данного блюда. 
7.	Указатель «New» — позволяет представить посетителям новое блюдо. 

Большинство блюд представлены на фотографиях, также имеются фото 
процесса приготовления. Не соблюдается строгая последовательность. 

8.	Рисунок рыбы — используется для указания на блюда из замороженной 
рыбы (строганины). 

Все выявленные аттракторы способствуют «мягкому» воздействию на по-
тенциального посетителя, формируя представления о принадлежности рестора-
на к международным стандартам качества, высоком уровне обслуживания; таким 
образом они предопределяют выбор посетителя и формируют доверие ресторану. 

Детское меню (рис. 11) представляет собой небольшую детскую книгу фор-
мата А4, в которой представлена информация о блюдах в строгой структуре 
(четыре компонента): салаты, супы, горячее блюдо, десерты. Меню оформлено 
красочно в стиле детской книжки. Даются небольшие задания для детей: найти 
отличия между двумя картинками, распознать силуэты фигур и т. п. Некоторые 
названия блюд представлены в уменьшительно-ласкательной форме — «Рыбка», 
«Пельмешка», салат «Зайчонок» и т. п.

В данном типе меню нет оценочной информации о ресторане, но имеются 
следующие аттракторы:

	― эмблема ресторана; 
	― северный орнамент; 
	― художественные рисунки фольклора и быта северных народов.

Они способствуют формированию у посетителей сопричастности к культу-
ре северных народов посредством текста меню и тем самым формируют образ 
уникального места для коммуникации и отдыха. 

Рассмотрев пять вариантов меню ресторана, отметим наличие культурного 
контекста во всех видах меню. В первом и третьем меню имеется северный 
орнамент. Во  втором  — фигура рогов оленя. В  четвертом (основном) меню 
представлен исторический контекст — сведения о званиях и наградах рестора-
на (2015, 2017, 2018 гг.) — и культурный — информация о культуре жителей 
Крайнего Севера (поверьях, традиционных способах приготовления пищи и 
т. п.). В пятом меню представлено большое количество иллюстраций с изобра-
жением хозяйственного быта народов Севера. 

При рассмотрении текстов меню выявлены следующие прагматические реги-
ональные доминанты (таблица 1): территория (Север, Сибирь), северный про-
мысел (животные Севера — кабан, косуля, олень — наиболее представлен) и 
этнокультурная специфика народов Севера.
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Таблица 1

Прагматические региональные 
доминанты

Table 1

Pragmatic regional dominants

Доминанта Контекст Функция
Север/Сибирь Сибирский мишка с жареной клюк-

вой и с кедровым орехом; 
«Сияние Севера» с морошкой; 
Чай «Таежный»; 
Чай «Сибирское здоровье»
Грибница «Сибирская» из белых 
грибов. 

Отражает региональную специ-
фику. Декларирует принадлеж-
ность к Сибири и Северу. Позво-
ляет потребителю ощутить при-
надлежность к северу, Сибири и 
сибирскому характеру. 

Животные 
Севера

Косуля в ягодном соусе;
Кабан в лесных орехах; 
Шея кабана с жареными маслятами 
и овощами
Сердце оленя;
Язык оленя с кедровым орехом; 
Печень оленя с боровиками; 
Сердце оленя с вишневым соусом; 
Ребра оленя с овощным шашлыч-
ком. 

Демонстрирует этнокультурную 
специфику кухни народов Севе-
ра.

Национальный 
колорит

Поруй-Ивасе-Нянь, Хантыйская 
лепешка из пресного теста; 
Мярен-Поруй-Нянь, лепешка, 
замешанная на щучьей икре; 
Вансюм-Нянь, лепешка с луком;
Лям-Нянь, мансийская лепешка из 
черемуховой муки;
Тунынг-Нянь, лепешка с тимьяном; 
Тельин-нянь, лепешка с кедровым 
орехом;
Салат «Сагудай» с муксуном 
слабой соли, луком и листом салата.

Демонстрирует этнокультурную 
специфику кухни народов Севе-
ра. Вызывает интерес посред-
ством необычного названия. 
Подобные наименования пред-
ставляют собой варваризмы, во-
шедшие в русский язык из хан-
тыйского и мансийского языков 
(например: названия блюд с осно-
вой на «нянь» — с хантыйского и 
мансийского  — хлеб, лепешка; 
различные начинки — «лям» — 
с черемухой, «тельин» — с кедро-
вым орехом). 
Сагудай — блюдо, в состав кото-
рого входит сырая рыба. В описа-
нии блюда не указано, что блюдо 
приготовлено из сырой рыбы  — 
не  дается полная информация о 
блюде. В данном случае мы пола-
гаем, что ресторан «имплицирует 
близость» [9, с. 154], тем самым 
формируя чувство доверия у по-
сетителя. 
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Все рассмотренные региональные доминанты выполняют прагматическую 
функцию — привлечение внимания, формирование интереса, возможность де-
густировать блюда другой культуры, возможность приобщится к культуре на-
родов Севера. 

В наименованиях блюд выявлены следующие специфические черты:
1)	конкретика названий — «Сердце оленя в вишневом соусе»;
2)	многословность (распространены шести- либо девятисловные названия); 

большинство названий блюд включают в себя все ингредиенты — «Пель-
мени с лосятиной и горчично-сметанным соусом»;

3)	частое использование прилагательных — «Томленое мясо», «Квашеная 
капуста» и т. п.;

4)	использование предлогов из, с, в, на, и — «Салат из оленины с рукколой»;
5)	метафорические названия — «Сибирский мишка с жареной клюквой и с 

кедровым орехом», «Сияние Севера с морошкой» и т. п.;
6)	метонимические названия — «Хруст с тремя видами икры» и т. п.;
7)	гибридность — «Чизкейк в бруснично-свекольном соусе с хрустящими 

„камнями“» и т. п.;
Рассмотрим наименование одного блюда из основного меню — «Томленая 

медвежатина с разварным картофелем и толченым зеленым луком». Название 
конкретно, многословно, используются прилагательные (томленая, разварным, 
толченым) и предлоги (и, с). Рядом с названием размещается фотография подачи 
этого блюда: на еловых ветках в деревянной тарелке в форме медведя. В данном 
случае изображение выполняет презентативную функцию. Подробное название 
и фотография комплексно воздействуют на посетителя, создавая образ экзотич-
ности и аутентичности приготовленных блюд, соответствия традиционной пищи 
северных народов, а также формирует желание попробовать это блюдо.

Все рассмотренные тексты меню в той или иной мере выполняют информа-
тивную, прагматическую и коммуникативную функции. 

Информативная функция реализуется посредством предоставления перечня 
предлагаемых блюд с ингредиентами, ценой, весом в граммах и количеством 
ккал. Прагматическая функция меню реализуется различными способами. В ос-
новном меню дается следующая информация: 

	― «Добро пожаловать в лучший ресторан Тюмени!» — это способствует 
формированию положительного мнения о ресторане; 

	― «Десять северных продуктов, которые Вы просто обязаны попробовать 
в „Чуме“» — строго рекомендует попробовать определенные блюда; 

	― «Северные деликатесы» — обозначает то, что является деликатесом и 
рекомендует это попробовать;

	― «Фирменные блюда на компанию» — предлагает определенные блюда 
для большой компании;

	― «Классические блюда народов Севера» — сообщает о традиционной 
кухне и рекомендует ее попробовать.
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Кроме того, имеется описание ресторана при помощи словосочетаний — 
«единственный в своем роде», «визитная карточка города» и т. п. Оценочные 
суждения призваны сформировать у адресата образ уникального заведения. 

В тексте основного меню также предлагаются «подсказки» («Хит» — по-
пулярные блюда, «New» — новинки), которые, с одной стороны, выполняют 
информативную функцию — сообщают о новых блюдах; а с другой — прагма-
тическую — указывают на популярные блюда и предлагают их выбрать.

Коммуникативная функция текстов меню реализуется не в полной мере: от-
сутствует какая-либо контактная информация, но предлагается оставить отзыв 
о ресторане на одном из сайтов (Яндекс, Tripadvisor, Google и т. п.; рис. 12). 

В своей работе мы исходили из структурно-семантической схемы (рис. 13). 
Современный городской ресторан как объект лингвистического исследования 
включает следующие компоненты: 

1.	Название ресторана — является одновременно первым компонентом и 
«вершиной пирамиды». Как правило, этот компонент в первую очередь 
привлекает внимание посетителя и создает соответствующие ассоциации. 
Правильное (удачное) название может одновременно выполнять номина-
тивную, информативную, аттрактивную и рекламную функции. 

2.	Внешний облик  — после названия посетитель обращает внимание на 
внешний вид ресторана. 

3.	Внутренний облик  — обстановка в ресторане, мебель, расположение 
столиков, цветовая гамма и т. п.

Рис. 12. Последняя страница основно-
го меню

Fig. 12. The last page of the main menu

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.



41

Гуманитарные исследования. Humanitates.  2020.  Том 6. № 4 (24)

 Прагматические доминанты текста регионального меню 

4.	Расположение — близость к офисным зданиям, культурным объектам, 
учебным заведениям. В некоторых случаях этот компонент имеет реша-
ющее значение для посетителя. 

5.	Уровень комфорта  — площадь ресторана, наличием либо отсутствием 
террасы, расположением столиков, режимом работы и т. п.

6.	Тип кухни — вкус и пристрастия посетителя. 
7.	Тип и уровень обслуживания — наличие либо отсутствие официантов, их 

мастерство и профессионализм. 
8.	Принадлежность к сети — принадлежность к мировой сети заведений 

общественного питания. 
9.	Ценовая категория — стоимость бизнес-ланча и средний чек на одного 

посетителя. 
10.	Меню — название и состав блюд, цена. Этот компонент является послед-

ним и наиболее важным для современного ресторана. От его структуры и 
содержания зависит окончательный выбор того или иного ресторана.

 

 

Название 
ресторана

Внешний облик

Внутренний облик

Расположение

Уровень комфорта

Тип кухни

Тип и уровень обслуживания

Принадлежность к ресторанной сети

Ценовая категория

Меню

Рис. 13. Структура  
современного ресторана

Fig. 13. Structure of a modern restaurant

Для посетителя ресторана название и меню являются одними из наиболее 
значимых аспектов при выборе заведения. Первый «знакомит» с заведением и 
формирует определенный образ ресторана. Последний позволяет реализовать 
главную функцию ресторана — организовать питание — и является решающим 
для потребителя. 
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На наш взгляд, при совокупном рассмотрении названия ресторана и его меню 
мы можем наблюдать черты дуальности. Название сообщает о самом существо-
вании заведения, выделяет его среди других, привлекает внимание. Меню, в 
большинстве случаев, позволяет принять окончательное решение о посещении 
того или иного заведения. В определенном смысле в нем отражается все ком-
поненты ресторана — внешний и внутренний облик (является атрибутом ресто-
рана), расположение (в некоторых ресторанах в меню указывается карта про-
езда или информация о близости к культурным объектам), уровень комфорта 
(наличие меню в открытом доступе), тип кухни (европейская, азиатская и т. п.), 
тип и уровень обслуживания (информация о чаевых, самообслуживании и пр.), 
принадлежность к ресторанной сети (указывается на обложке меню или на 
первой странице), ценовая категория (информация о стоимости блюд). 

Заключение
Поставив перед собою цель на основе анализа историко-культурного и прагма-
тического контекста, а также семантических компонентов наименований блюд 
и основных аттракторов выделить прагматические доминанты в самом тексте 
меню, мы пришли к следующим выводам: 

	― Была выявлена дуальность названия ресторана и его меню.
	― Семантика наименований блюд в значительной степени зависит от исто-

рико-культурного контекста, элементы которого зачастую играют роль 
аттракторов и нацелены на воздействие на потенциальных клиентов.

	― Региональный компонент как в составе блюда, так и в его наименовании 
является прагматической доминантой, воздействуя на потребителя как 
имплицитно (La Tartine), так и эксплицитно (Чум).

	― Метафоричность в некоторых наименованиях основывается на когни-
тивной модальности ЗНАТЬ.

	― Меню как тексту присущи три основные функции: информативная. 
прагматическая и коммуникативная. 

	― Гибридность представляется неотъемлемым признаком текста регио-
нального меню вследствие происходящей культурной интеграции, от-
ражающейся, в том числе в номинации блюд. 

	― Структура меню подчинена его прагматической функции (строгая струк-
тура для основного меню, упрощенная — для меню бизнес-ланча). Од-
ним из примеров прямого воздействия структурного компонента меню 
на посетителя является раздел меню ресторана Чум «Десять северных 
продуктов, которые Вы просто обязаны попробовать». В данном случае 
императивное предложение вместе с перечнем необходимых продуктов 
напрямую воздействует на посетителя. 

	― Общая прагматическая доминанта для региональных ресторанов Фран-
ции и России — региональный компонент в составе блюда.

Белозёрова Н. Н., Исакова А. А.
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Abstract
This article examines restaurant menus as one of the components of the restaurant discourse. 
Any menu provides a great material for studying the linguistic and cultural features of dis-
course participants and the specifics of the language landscape in the city. Two restaurant 
menus in France (of  the restaurant “La Tartine” in Albi) and in Russia (of  the restaurant 
“Chum” in Tyumen) are considered with the aim of searching pragmatic dominants in this 
type of text. 
The research is based upon contextual, structural, semantic, and functional analysis of the main 
menu, children’s menu, and business lunch menu, among others, using the cognitive-pragmatic 
and linguistic and cultural approaches. Having taken into account the linguistic properties, 
the authors developed the structural scheme of a modern restaurant. 
The authors came to the conclusion that the semantics of dish names directly depends on the 
historical and cultural context, the elements of which often play the role of attractors and 
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perform a pragmatic function. The regional component, revealed both in the composition 
of the dish and in its name, comes as a pragmatic dominant, influencing the consumer both 
implicitly (“La Tartine”) and explicitly (“Chum”). Any menu text has three main functions: 
informative. pragmatic, and communicative. Hybridity seems to be an integral feature of the 
text of the regional menu due to the ongoing cultural integration, which is reflected, among 
other things, in the nomination of dishes. The structure of any menu is subordinated to its 
pragmatic function (a strict structure for the main menu, simplified for a business lunch menu). 
The name of the dish comes as an attractor; the ingredients of the dish could be regarded as 
semantic components. Therefore, they can be considered as the general pragmatic dominant 
for regional restaurants both in France and Russia.

Keywords
Pragmatic dominants, attractors, semantics, hybridity, regional component, menu, menu 
structure, names of dishes.
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