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AHHoTaumsi. B crarbe craBUTCA 3ajada paccMOTpeTh (DOHETHYECKHE OCOOEHHOCTH
OCTPOBHBIX POCCHUICKO-HEMEIKHX TroBOopoB KpacHospckoro kpas. MarepnanoMm uCClIeI0BaHUs
MOCIYXHJI aBTOPCKUH KOPIYC YCTHBIX TEKCTOB KYIMHApHBIX pELENTOB, 3a(pUKCHPOBAHHBIX
MOCPEACTBOM IM(POBON ayquO3alMCH BO BPEMs UAJEKTOJIOTMYECKHX HSKCHEAMIHUNA B ObIBIINE
Hemenkue cena KpacHosipckoro kpasi. O61ue poHeTHUECKUE YePThI UCCIEAYEMbIX BEPXHEHEMEIIKIX
roBopoB HeMLeB KpacHosipckoro kpas, nepeceneHues U3 [10BOKbs M HX TOTOMKOB, HallIEIINE CBOE
OTpaXEHUE B JUAJIECKTHBIX TEKCTaX KYIMHAPHBIX PELENTOB, IEPENAOT IPU3HAKY, XapAaKTEPHbIE 1JIs
3araIHOCPEHEHEMEIIKOTO THAJIEKTHOTO apeaja ¢ pelHCKo-ppaHKCKoil ocHOBON. KoHcOHaHTHBIE
M3MEHEHUsl WJUTIOCTPUPYIOT XapakTep BTOPOro (BEPXHEHEMEIKOrO) MEepEeIBMKEHMSI T'€PMaHCKHUX
CONJIACHBIX YKa3aHHOTO JMAJIEKTHOIO apeasa.

OnucaHHble B CTaTbeé Ha MaTepuaje TEKCTOB KYJIMHAPHBIX pELENTOB (OHETUYECKUE
0COOEHHOCTH HEMEIIKUX TOBOPOB KpacHOsSpCKOro Kpast yTOUHSIOT CYILIECTBYIOLIME PEACTABIECHUS O
COBPEMEHHOM COCTOSIHUU S3BIKOBOM CHCTEMBI OCTPOBHBIX JIUAJIEKTOB, ONHMCAHUE KOTOPOM HMMEET
3HaYEHUE Ul JaJbHEHIIEro U3y4eHHs HEMELKOM IHMAJIEKTOJIOTUU U TEOPUU B3aUMOJEHUCTBUS
SI3BIKOB.
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Abstract. The article aims to consider the phonetic features of island Russian-German dialects
of the Krasnoyarsk region. The research material was the author's corpus of oral texts of culinary
recipes recorded by digital audio recording during dialectological expeditions to the former German
villages of the Krasnoyarsk region. General phonetic features of the studied High German dialects of
the Germans of the Krasnoyarsk region (settlers from the Volga region and their descendants),
reflected in the dialect texts of culinary recipes, transmit the features characteristic of the West Middle
German dialect area with a Rhenish-Frankish basis. Consonantal changes illustrate the nature of the
second (High German) movement of Germanic consonants of the specified dialect area.

The phonetic features of the German dialects of the Krasnoyarsk region, described in the
article on the material of the culinary recipe texts, clarify the existing views about the current state of
the island dialect language system, the description of which is important for further study of German
dialectology and the theory of languages interaction.

Keywords: phonetic features, Russian Germans, culinary recipes, literary language, dialect,
foreign language environment.

Introduction (Beenenmue)

Hunanekronornyeckass kapra [.JluHreca W JUAJEKTOJIOTMYECKHUM aTiiac
H. bepenn [bepenn, 2010, c.12] mnoka3pIBarOT, YTO OOJBIIMHCTBO OCTPOBHBIX
HEeMEIKUX roBopoB IIOBOMKBSL yK€ B JOBOEHHBIE T'OJIbl YACTUYHO WIIA MOJTHOCTBIO
yTpaTWIM TEPBUYHBIC TMPU3HAKM MATEPUHCKUX JIMAJIIEKTOB, COXPAHUB BTOPUYHBIC
[dunrec, 1925, c. 12]. [locne nenopraiuyu HEMEIIKOTO HACEIEHUSI HA BOCTOK CTPAHBbI,
B TOM uyucie B KpacHospckuil Kpail, TPOUCXOOUT NAIBHEMIIEE BBIPABHUBAHHE
Pa3HOPOAHBIX HEMEIKUX TOBOPOB. [Ipobieme n3yueHus S3bIKOBOM CUTyallMd HEMIICB
Ha Tepputopur KpacHosipckoro kpas, mpoieccaM B3auMOJACUCTBHUSI JUAJIEKTOB, UX
muddepeHMany U HMHTETpaluu TMOCBAIIEH LeNbli psin pabdor B. A. lsatinoBoit
[AatnoBa, 2009], JI. M. lreitarapr [Irteiinrapt, 2006], H. A. Epmsaxunoi
[Epmsikuna, 2006], M. M. CrenanoBoii [CrenanoBa, 2006], HO. ®. @ununmnoBoi
[@umnmunmosa, 2011]. IIpu sTom doHeTHUECKas cUCTeMa BEPXHEHEMEIKUX TOBOPOB
KpacHosipckoro kpast 10 HacTosIiero Bpemenu mano uzydena [Kopomaxep, 2022]. B
IIEHTPE BHUMAaHUS COBPEMEHHOW HEMEIKOM JIUaJIEKTOJIOTUM CTOUT TpodiieMa



A3bIKOBOTO  cMemieHusi. Hoselmme wucciaenoBanus B 00JacTM  HEMELKOM
TUAJTICKTOJIOTUNA  OOYCJIOBJICHBI PA3BUTHEM JIUAJIEKTOB B YCJIOBHUSX YCHIICHUS
BO3JICUCTBUS MHOSI3BIYHOTO OKPYKEHHS Y TCHJCHIMEN COXPAHEHUS HAPOJHOW peuw,
PAaCCMOTPEHHUEM TEPPUTOPHUAIIBHBIX IUATEKTOB B OOIIEM KOHTHHYYME BCEX BHUJOB
Pa3roBOPHOIO S3bIKA U MPUBJIECYEHUEM OOIIMPHBIX TEKCTOBBIX KOPITYCOB JJIsI CO3/IaHUS
0a3 JaHHBIX YCTHOW pa3roBopHOW peun [Anekcanmpos, 2022; Jlubept, 2022].
MexXAUCIUIUIMHAPHBIN XapaKTep MCCIEAOBAHUM OMpENeeH CTPEMIICHHEM YUYEHBIX
OXBaTUTh BECh CIIEKTP BAPUAHTOB PA3rOBOPHOTO HEMEIIKOTO si3biKa [Mockamtok, 2014;
Albert and oth., 2018], B ToM yucJe s pemeHus 3a1a4 MpuKiIagHoro xapakrepa. [Ipu
TOM MPEAMETOM HCCJIEIOBAHUS HEMEIKOW JTUAJCKTOJOTUU SBISIOTCS HEMELKHE

JMAJIEKTHI HE TOJBKO Ha TeppuTopuu I'epmanuu, HO U 3a ee npeaenamu [CokosoBa U
ap., 2022].

Materials and methods (MarepuaJibl 1 MeTOIBI)

B kauecTBe marepmania MCCIEIOBAaHUS MOCITY)XHJ aBTOPCKHI KOPIYC TEKCTOB
KyJUHAPHBIX PEIENTOB POCCHUCKUX HemIeB. DuKkcarus s3bIKOBBIX JTaHHBIX
OCYIIECTBIISIIACh MOCPEACTBOM IH(PpOBOM ayauoszamucu. s (uxcammm TeKcTOB
KyJUHApPHBIX PEIENTOB Ha THChME C BO3MOXKHOCTBHIO Tepenadn (POHETHYECKUX
O0COOGHHOCTEH  JMAJIEKTHOTO Marepuayiia Oblla  HKCIOJNb30BaHA  MOMYJISIpHAS
dboHeTHUECKasE TPAHCKPUIIMS, TMNpUONIDKEHHas K HeMeukod opdorpabuu, -—
«tmonyopdorpadudeckas 3anuch». Takas 3anmuCh MO3BOJMIIA, HE MpUleras K Hay4HOU
TPAHCKPUIILIUU, TepeaaTh Ha MUChME MPHU MOMOIIU CHEIHATbHBIX JOMOJTHUTEIbHBIX
3HAKOB WJIM OYKBOCOYETAHHM U T€ 3BYKH, KOTOPHIX HET B JUTEPATYPHOM HEMEIIKOM
s3pike.  [lpum  ycTaHOBiIeHHMM (POHEMHOTO WMHBEHTAps HUCCIEAYEMBIX TOBOPOB
UCIIOJIb30BAINCh ~ METONIBI  TUCTPUOYTUBHOTO M CEMAaHTUYECKOTO  aHalln3a.
CpaBHHTENBHBIN aHAINA3 TTO3BOJIUI COMOCTAaBUTH TPOU3HOIICHNE 3BYKOB U 3BYKOBBIX
COUYETAaHUH B UCCIEMYEMBIX TOBOPAX C MX MPOU3HOIICHHEM B CTAHAAPTHOM SI3bIKE.

Analysis and results (AHaiu3 u pe3yJabTaThl)

OcoOEeHHOCTH JAMAJIEKTHOW pEuYd, OTpPaKEHHbIE B TEKCTax KYIMHAPHBIX
peucnuToB, PpCAIM3YIOT A3BIKOBBIC IMTPHU3HAKH, IMO3BOJIAIOIINC BBIABUTH 06H_[I/IC YCPThI
BEPXHEHEMELKMX TOBOPOB HEMIIEB KpacHOSIPCKOTO Kpasi, CIIOKUBIIUXCS B PE3YJIBTATE
MHOI'OKPATHOIoO CMCIICHUA POACTBCHHLIX AUAJICKTOB M MOIIHOI'O BJIMAHHA PYCCKOI'O
A3bIKA.

AHanu3 OHETHYECKUX 0COOCHHOCTEH OCTPOBHBIX TOBOPOB, IPE/ICTABIICHHBIX B
TCKCTAaX KYJIMHAPHBIX PCUCITOB, IIO3BOJIMJII OTHCCTH HMCCICAYCMBIC TOBOPBI K
CMCIIIaHHBIM AUAJICKTaM, OPUCHTHUPOBAHHBIM Ha SaHaI[HOCpeI[HeHeMe]_IKI/Iﬁ
TUaNeKTHBI apean. B o0macTu KOHCOHAHTHM3Ma K UX OCOOCHHOCTSIM OTHOCHTCH,
MMpEKAC BCEIro, XapaKTep NCPCABUKCHUSA ICPMAaHCKHUX COITIACHBIX!

Btopoe (BepxHeHEMENKOE) TEepPEABMKEHUE COMIACHBIX M KOHCOHAHTHBIC
HU3MCHCHU WIITIOCTPUPYIOT CICAYIOIINUC IIPUMCEPDI:

— mepeboii t>z: zwai ‘zwei’, Salz ‘Salz’; Nort in die Schiissel nai, ausainander knede,
Salz und Soda nai ‘Dann in die Schiissel hinzugeben, durchkneten, Salz und Speisesoda
hinzufiigen’;

— OecrepeOOHBIM OCTASTCS TIIyXOW CMBIYHOM p B Ha4alie U B KOHIIE CJIOBA, a TAKXKE B



ynBoenuu: Pewer ‘Pfeffer’ Pewer kann mer dran ‘Man kann Pfeffer [hinzufiigen]’, Top
“Topf® Milich nai in Top schiede ‘Milch in den Kochtopf giessen’, Kop ‘Kopf® Puder
in de Pan braun mache ‘Butter in der Pfanne braun machen’;

— mepeboit k>kch, xapakTepHsIii 1151 FO)KHBIX 00acTe ['epMannm, B JaHHBIX TOBOPaX
He HaOmonaercs: klain, trocken, koche, nanipumep: Milich koche in Top ‘Die Milch im
Kochtopf kochen’.

BHyTpu cioBa MEXIy TJIACHBIMH W MEXAY COHOPHBIM WM TJIACHBIM - p, k
oclabfieHbl W JIMIICHBl AacHHUpaldd, a TOTOMY TIOJHOCTBIO COBIAJAIOT B
IIPOM3HOIIEHNN CO CJIaObIMU 3BOHKUMH b, g: Abel ‘Apfel’, Trobe ‘Tropfen’, Zugor
‘Zucker’, tunge ‘tunken’; e Stun koche lose un net uftege ‘eine Stunde kochen lassen
und nicht zudecken’.

— TIyXHE CMBIYHBIE TEPM. P, t, K MEX Iy IIaCHBIMU TIEPEXOAST B IBOWHBIC CITUPAHTHI
(p>ft, t>ss, k>ch), xoropsie, kak mOpaBuIO, YHMPOIIAIOTCS W O3BOHUANOTCA: Waser
‘Wasser’, Kughe ‘Kuchen’, Pewer ‘Pfeffer’; In Kastrol Waser naischiideun s
Flaaschapkoghe ‘In den Kochiopf Wasser gieBBen und das Fleisch kochen’;

— O3BOHUYEHHUE HWHTEPBOKAIBHBIX CIHPAHTOB ff / f mocie AO0JTOro IJIaCHOTO WIIH
audToHra, Mexay aByms riacHeiMu: Lewel ‘Loffel’: ain Tee Lewel Sals ‘einen
Teeloffel Salz’. Otot npusnak B. M. )KupMyHCKHiT OTHOCUT K BTOPUYHBIM IIPU3HAKAM
BEPXHETECCEHCKOTO WJIM XapaKTepHBIM TMpU3HAKaM FOKHOT€CCEHCKHUX TOBOPOB
[KupmyHckuit, 1956, ¢. 365]. Bo3amoxkHOE 1151 FO)KHOTE€CCEHCKUX TOBOPOB OCIabIeHre
cornacHoro f > w otrpaxkaercst rpadeMoit w;

— OmIylIieHue 3BOHKHUX B3phIBHBIX (b, d, g > p, t, k) B Hauane cioBa, Hanpumep: Puder
‘Butter’, Till ‘Dill’; alles salse, pewere, Zill tapai tue ‘alles salzen, Pfeffer und Dill
hineintun’;

— CIHUpaHTU3aIMs b, g B UHTEPBOKAIHLHOM MO3UIIMU U TIOCJIE COHOPHBIX COTJIACHBIX 7
[ B cepenuHe CJOBa, OTpakaeTcs Ha rpaduueckoM ypoBHE BapuaHtamu w u ch/j:
Haripumep, halwe ‘halbe’, Riwe ‘Riibe’, raiwe ‘reibe’, Knoweloch ‘Knoblauch’,
Zwiwel ‘Zwiebel’, genuch ‘genug’; Keelriwe, Zwiwel, roude Riwe tapai tue ‘Mohrriibe,
Zwiebeln, rote Riibe hinzufiigen’;

— TMaJilaTajJbHBIA BapUaHT | BMECTO g TOSBJISETCS MOCHE MIACHBIX MEePEIHEro psja, a
TaKxke nocie r u 1, nanp.: leje ten Taig ufn Tisch leje ‘den Teig auf den Tisch legen’;

— B TEKCTaX KyJIMHAPHBIX PEIENTOB MpeAcTaBiIeHbl Moaudukaimu cypdukca —chen, -
je: bissje ‘bisschen’; pisje Mehl nehme ‘ein bisschen Mehl nehmen’;

— XapaKTEePHBIM MPU3HAKOM HCCIICyeMOTO IHUAJIEKTa SBISETCS O3BOHUYCHHE TITYXHUX
COTJIACHBIX B CEPEIMHE CIIOBA MKy TJIaCHBIMH: proude ‘braten’. I'myxue coracHbIe
HE 03BOHYAIOTCS MMOCIe COHOPHBIX: fjartich ‘fertig’, in Ouwe uf Stun stelle un proude
‘in den Ofen fiir eine Stunde stellen und braten’;

— aCCHUMWISIINS COTTIACHOTO, TIEPEXOJ S > SCh MpencTaBiieH B TPyMIe COrIaCHBIX — 7Y,
Hanpumep: «Worschty Wurst. B rpynme commacHeix — st mepexom s > sch He
OCYIIECTBIISIETCSA B CEpEMHE U B KOHIIE CJIOBA, 3/ECh COXPAHSIETCS S, HAIPUMED: fest;
net so fest ‘nicht so fest’;

— mojHas nporpeccuBHas accumwisinuss nd w nt > n, Hanp.: hunert ‘hundert’,
mitenaner ‘miteinander’; den Taig schei ausnannerwelghere ‘den Teig schon
welgern’;



— oTmajJieHue t mociie GpPUKATUBHOTO coriacHoro, Hamp.: is: IS fjartig ‘Fertig ist das
ganze’;

— OTIIaJICHUE N B OKOHYAHUH -€n > e, Hanp.: koche, anmache, trockle; vieregige Sticjle
schneide, Kartowel naitue un petze ‘vierekige Stiickchen schneiden, Kartoffeln
hineintun und zupetzen’.

B wuccnenyembix perientax 3adMKCHpPOBaH BapHaHT Oe3 BBIMAICHUS /1 TEpeN
CIIUPAHTOM f — SIBJICHHE, XapaKTepHOe U ISl HEMEIIKOTO JINTEPAaTypHOTO SI3bIKA: finf
‘“fiinf”: Nai schiede Pewerminztrobe, finf Trobe ‘Gib Pfefferminztropfen (fiinf Tropfen)
hinzu’;

— O3BOHYCHHE § B Hadaje U B CEpPEAMHE CIIOBa Mepei INIacCHBIMH, B KOHIIE CJIOBA
MIPOUBHOCUTCS TITyXou s: sis ‘si’, Sals ‘Salz’: di Krauzsupp is arich kuut miz Rohm zu
esse ‘die Gempsesuppe schmeckt gut mit Sahne’;

— HaOmronaeTcs Besipu3alusd / nepe CMbIYHBIMU COTVIACHBIMH B MICXOJIE CIIOBa: kalt,
kalt werd ‘kalt wird’, Hingelprih, Hingelprih koche ‘Hiihnerbriihe kochen’, Qualm,
Qualm ‘Dampf’;

— B paccMaTpUBaeMbIX TOBOpax Iepea ITAaCHBIMHU B Hadaje CIIOBA WM CIIOTa, MOCHE
[JACHOTO Ha KOHIIE CJora TMepea COTNIACHBIM WM B KOHIIE CIIOBA COXpaHIETCS
nepenauesseiuHoe v: Kartowel, Riewel, Kaller, proude, roude, gross, nanpumep: Brout
muss mer korz schnaide und mit Zwiwel proude, im Puder ‘Man muss Brot [diinn]
schneiden und im [Ol] mit Zwiebel braten’. Takum 06pa3oM, » He IIpeTepIeBaeT
u3MeHeHnl, He Bokanusyetrcs: Gorke, Gorken schnaide ‘Gurken schneiden’, Zuger,
bifsje Zuger ‘ein bisschen Zucker’, Puder, Nort die Pudermilich raus ‘Giefe dann die
Buttermilch aus’.

B. M. XXupmyHckuil yka3bIBaja Ha TO, YTO «CIUPAHT ch B IMTEPATYPHOM SI3bIKE
muddepenupyetTcs kKak cpenHesisbiunoe ¢ < (ich-Laut) umu 3agnes3praHoe x (ach-
Laut) B 3aBMCMMOCTM OT TpPEIIIECTBYIONIUMX 3BYKOB: (ach-Laut) mocnme mmacHbIxX
3aaHero obOpaszoBanHus, ich-Laut mocie mepemnux rmacHeIX» [JKupmyHckmii, 1956,
. 256-257]. CxomHple NpPHU3HAKKM IPUCYTCTBYIOT M B TEKCTaX pPACCMATPUBAEMBIX
penienitoB (ach-Laut) danach, Kuche, gekocht, (ich-Laut) Milich: Milich nai ‘Milch
giessen’, rauchre: Kann mer auch rduchre ‘Man kann auch rauchern’.

B wuccmenyeMmplx KyaWHApHBIX —perenTax OTPaXEHbl HW  OCOOCHHOCTH
COBPEMEHHBIX OCTPOBHBIX BEPXHEHEMEIKUX TOBOpOB KpacHospckoro kpasi B o0macTu
BOoKanu3Ma. MccnenyeMblil 1uanekt uMeer cienyroume GOHEeTHUeCKUEe MPU3HAKU:

— nenmabuanm3aiusi TYOHBIX TIACHBIX MEpeaHero psaa i > 1, 0 > e, Hanpumep: finf
‘funf’, dinn ‘dunn’, rihre ‘rGhren’, Schiisel ‘Schussel’, Lewel ‘Loffel’; wann alles kar
is, tes angeprodene naischide ‘wenn alles gar ist, schiitteltman das Angebratene hinei’.
B. M. XKupmyHckuii oObsICHSICT siBIeHUE Jeia0uanu3aini Kak OOIIyI0 TEHIEHITUIO
oOrneryeHus apTUKYISIIuU B quanektax [XKupmynckuid, 1956, c. 167];

— Cy)KEHHE U JTabuanu3aliys yIapHOTO KpaTKOTro a > 0 HaONoAaeTcs He PeryisapHo, a
JUIIb B HEKOTOPBIX CJIOBAaX HMCCleayeMoro auanekra: host ‘hast’; e Stun koghe lose
‘eine Stunde kochen lassen’;

— JIICHTE3a MEPEXOHBIX TJIACHBIX I, € MEXIy COHOPHBIMU 7 U [ ¥ TOCICAYIOIMNUM
I'YOHBIM U CPEIHES3BIYHBIM TITyXuM, Hatipumep: Milich ‘Milch’; mosiBnenneM B ucxoze
CJIOBa J3IMEHTETHYECKOTO IJACHOTO - e Tpu cypdukce miaroapHOr0 WHOUHUTHBA:



schittle ‘schiitteln’; halwe Kilo Mehl, e Ai, truckle Heiwe, pisje Milich torichmische
‘ein Kilo Mehl, ein Ei, trockene Hefe, ein bisschen Milch vermischen’;

— penykuus HeyaapHbIX macHbeix: Pan ‘Pfanne’, Sup ‘Suppe’; ti Prih runerschide ‘die
Brithe hineingieen’. SIBneHme oTmageHuss KOHEYHOTO OE€3yJapHOTO TIIACHOTO,
MIPUBOJIAIIETO K COKPAIIEHUIO CIIOBA, HA3bIBACTCS allOKOMOW (OT Tped. apocope —
yceuenue) [Pozentans um gp., 2001, c.29]. SBnenue CcHHKOIBI (BBIMAJACHUS
0e3ylapHOro 3ByKa WJIM TPYIIbl 3BYKOB) MOXKHO HAONIONaTh Ha TMpUMeEpe: weng
‘wenig’. B. M. XKupmyHckuii otmedaet: «PenyKius HeyJapHbIX INTACHBIX OKOHYaHUS
NOJi BJIMSHHUEM YyJAapeHHUs Ha KOPEHHOM IJIACHOM YKa3blBaeT Ha B3aUMOJICHCTBUE
3aKOHOB M3MEHEHUs YJIapeHusi C BHYTPEHHUMH 3aKOHaMHU TIPaMMaTU4Y€CKOIO
xapakrepa» [KupmyHckuid, 1956, c. 161].

B uccnenyembix TeKCTaxX KyJWHAPHBIX PEIIENITOB ObLTa OTMeueHa (poHEeTHUIECKas
0COOEHHOCTh ApPTHKIIS M YKa3aTeIIBHOTO MECTOMMEHHUS das, XapaKTepHas ISl BCEX
TTUAJTICKTOB. YKa3aTeIbHOC MECTOMMEHHE das TPOWU3HOCHTCS C PEaylUPOBAHHBIM
IJIACHBIM: des.

— nudToHTH3ALMS JOITHX €, 0, O, HarpuMep, € > ei: Keis ‘Kédse’, 6 > ou Brout ‘Brot’,
roude ‘rot’, 6 > ei schein ‘schon’; Taig uf di Strudel macht mr ach wi ten Taig uf's Prout
“Teig fiir die Strudeln macht man auch wie den Teig fiir das Brot’;

— CBH. TU(TOHT CPEITHETO YPOBHS ei PEACTABIICH B 00JIee OTKPHITOM BapHaHTE ai UK
KaKk MOHO(TOHT a: zwai /zwa ‘zwel’, Flaisch/ Flaasch ‘Fleisch’; tes Flaasch muss mr
torichs Flaaschmaschindl mahle ‘das Fleisch muss man im Fleischwolf mahlen’;

— U TOHTU3aIMs y3KOTO JO0JITOTO CBH. 1> Mua. ai: main, drai, Prai; drai Stune koche
‘drei Stunden kochen’;

— He nepemenmuid B Tu(TOHT CPEIHEBEPXHEHEMEIKUN JONTuid i PUCYTCTBYET B
JMaJIeKTe B MeCTOMMEHHOM Hapeunu darauf kak kparkuii u: druf: druf straue ‘darauf
bestreue’;

— pacummpenue 1 > e, u > o nepen coHopHbiMU [CmupHuLKas 1 ap., 2002, c. 197].
Hanpumep: wird > werd, Wurst > Worscht: alles schei torichknede ‘alles schon
durchkneten’.

B wuccrnemyemMbix TeKCTaX BCTPETHIIMCH CIICAYIOIIME IOJTHE TJIACHBIE, CPEeIu
KOTOPBIX OTKpHITHIE: [a:] raache ‘riuchern’, [e:] Abel ‘Apfel’, 3akpriTeie [e:] Lewel
‘Loffel’, [i:] Schiisel ‘Schiissel’, [0:] Owe ‘Ofen’, [u:] nuhme ‘nehmen’; kpatkue
otkpeIThie [a] Pan ‘Pfanne’, [¢] wishe ‘washen’, [i] finf ‘fiinf”, [o] Top ‘Topf’, [v] druf
‘darauf’; nudrourn [ar] Taich ‘Teig’, [av] straue ‘streue’, [ou] broude ‘braten’, [ei]
Keis ‘Kése’. B nHeymapHO¥l MO3WIMH, TPEXKIE BCEro, B OKOHYAHUSAX TJIaroJjos,
MPWIAraTeIbHBIX U CYIIECTBUTEIBHBIX IITMPOKO PACTIPOCTPAHECH PEAYIIUPOBAHHBIN [9]
riere ‘riihre’, KOTOPBI MOKET MOJHOCTHIO OTIAATh.

B ycioBusiX 94aCTUYHO TOATOTOBJIEHHOM peYy TiacHbIe (POHEMBI HCCIIETyeMOTO
JUAJICKTa XapaKTEePU3YIOTCs OONBIICH BapHaTUBHOCTBIO, YEM IPH ITOATOTOBICHHOU
pedr. DTO MPOSIBISAETCS B TOM, YTO KPOME BBIIICTICPSYNCIICHHBIX OOIINX YEPT CICIYET
OTMETHTh W WHAWBUIAYaJbHBIC BapHAIlMKM IMPOM3HECCHHS 3BYKOB B OIPEIACICHHBIX
MO3UIMAX U HEKOTOPBIX CJIOBaX B peurd MH(OPMAHTOB: YepeioBaHue aoiroro [u] —
noaroro [0] mepem conopubeiM, nuhme/nohme ‘nehmen’, yepemoBaHHE I0JTOrO
rnacHoro [e] — audronra [ei] Klees /Kleis ‘KloBe’, yepenoBanue monroro [e] —



audTonra [ou], Knoweloch/ Knouweloch ‘Knoblauch’, nudronros [ai] — [ei] Aier/Eig
‘Eier’, uwepemoBanme pnonroro [a] — mudronra [ai] Flaisch/Flaasch ‘Fleisch’,
yepenoBanue cypduxcoB —che u -je Kleifiche /Kleisje ‘KloBchen’, uepenoBanue
adpdpukatel [Z] m meneBoro [S] B konme cioBa Salz/ Sals ‘Salz’, coxpaHenme
nepeIHes3pITHOTO [I] B KOHIIE ciiora — ero Bokaymzanus. Lorbenpldder/ Loaberpldder
‘Lorbeerblatter’.

[Tomo6HY0 BapuaTUBHOCTH MPOU3HECEHUS OTACIIBHBIX 3BYKOB B OTHUX M TEX KE
MO3UIUAX OTMEYAIOT U JPYTHe UCCIEA0BATEIN POCCUNCKO-HEMEIKUX TUANIEKTOB. Tak,
E.A. JIubepr onpenenser: «B 1enoM cpeqHeHEMEIIKUNA S3bIKOBOM apeall JOCTaTOYHO
ONMM30K K JIMTEPATypHOMY HEMELKOMY, OH IOHSITEH BIIAJICIONIEMY JIMTEpaTypHOU
dbopmoii a3bika. B peun HocuTenel HaOmMonaeTca XapakTepHas A TUaJIeKTHON pedn
BApUATUBHOCTh NPH IMPOU3HECCHUH HEKOTOPBIX CJIOB, Hampumep: fufzich w fifzich
'‘mateaecat’ (Jiut. Hem. flinfzig), zwa u zwai 'nBa' (siut. Hem. zwei), Flaasch u Flaisch
'Msaco' (muT. HeM. Fleisch)» [JIubept, 2022, c. 173].

JInst [uanekTHOM peyu XapakTEepHO HAJIMYUE OrOBOPOK B (pOpME OLIMOOYHBIX
no0aBJieHNH 3BYKOB WUIM 3aMEHBI OTHOTO 3BYKa JAPYTHM, KOTOPHIE MBI HaXOAUM U B
KyJMHapHBIX peuenrtax, Hanpumep: Lorbenbldider ‘Lorbeerblatter’, Wilderholz
‘Wilgerholz’, fainde ‘fein’, Puderzucher ‘Zuckerpuder’, Hanpumep:

Flaisch koche, Kraut dran, bifije Kartowel, Lorbenbldder 1 order 2. ‘Koche das
Fleisch, flige das Kraut, bisschen Kartoffeln, Lorbeerblétter (1 oder 2) hinzu’.

Nort tue raus Taich, mit Wilderholz [packamams], in Plech leche. ‘Dann nimm
den Teig heraus, rolle mit der Teigrolle aus, lege in das Backblech’.

Nort Speck fainde schnaide, brate. ‘Schneide dann fein den Speck, brate an’.

Wenn gebacke [rnocwinams] ober mit Puderzucher. ‘Berait. Wenn es gebacken
wird, bestreue mit Zuckerpuder. Fertig ist das ganze’.

Ha nmpumepe penenta — ‘Riewelsup’ — undopmanra 15 (01.09.1941 rona),
ypoxxeHku CapaTtoBckoil obnacTu, ¢. bertunrep (Bettinger) npoBeneH cpaBHUTEIbHbBIN
aHanm3 GOHETUYECKUX OCOOCHHOCTEHN JICKCUUECKUX SIUHUII.

Riewelsup
Dialekt

Wasser, Kartowel, weng Salz. Nort Riewel mache. Eig und weng Meil und mach
Riewel in Schieselje. Nort neischiede Riewel in die Sup. Nort Speck schneide fein zu
Kripjen und brate Zwiwel dran, brate des zusammen und zwei Lorbenblétter. Und alles
nei in die Sup. Kann mer essen.
Hochdeutsch

Wasser, Kartoffel, wenig Salz. Dann mache Kl68en aus dem Ei und wenig Mehl
in der Schiissel. Gib dann K168en in die Suppe hinzu. Schneide dann den Speck in feine
Scheiben und brate die Zwiebeln an, brate das zusammen und fiige zwei Lorbeerblitter
hinzu. Und fiige alles in die Suppe hinzu. Kann man essen.
ITepeBon

B341h BOIy, KApTOLIKY, HEMHOTO COJIA. 3aT€M CJI€JIail B MUCKE KOMOYKH U3 LA
¥ HEMHOTO MYKH, 3aTeM J00aBb UX B CYII, 3aTEM HapEXb CAJI0 HA TOHKUE JJOMTHUKU U
oOXkaphb JIyK, 100aBb /1Ba JaBpOBbIX JucTa. [lomoxu Bce B cymn. I MOXKHO eCTb.



Tabnuia 1 — Peanusamus
RIEWELSUP

JUAJICKTHBIX (I)OH@TI/I‘IGCKI/IX 0COOCHHOCTEH B TEKCTE

AHAJIEKT JINT. HEM. SI3bIK (doneTHYeCKHUE
pa3an4ns

Meil Mehl ei-e:

fjartig fertig f-fia-e

druf darauf u-au

Heiwe Hefe w-f

Taich Teig ch-k

Kleif3 KloBe e1-0

Schiisel Schiissel ;-1

Zwiwel Zwiebel w-b

Uudopmantr — MOJ (10.07.1962r.) ypoxkeHka YApCKOro paiioHa

(c. Huxombsckoe) KpacHosipckoro kpasi, poautenu poaoM u3 CapaToBCKO#M 00JIacTH,
c. lllenxen (Gattung).

Kartowel mit Kleis gewigelte
Dialekt

Nohme Aier, Meil, Salz, Tigmilich, Poudasch. Des alles verriere, tig mache.
Taich welge, schmelze mit Aile, wigle und verschnaide klaine Stiege. Une Kartowel
leiche druf Kleis und alles koche. Zwiwel in die Pan mit Speck proude. Und schmelze
alles. Ist fjartig.
Hochdeutsch

‘Nimm Eier, Mehl, Salz, Dickmilch, Speisesoda. Alles umriihren, einen dicken
[Teig kneten]. Den Teig ausrollen, mit Ol schmieren, wickeln und in kleine Stiickchen
schneiden. Lege unten Kartoffeln, die Klo3e oben drauf und [schmore] alles. Zwiebel
mit Speck in der Pfanne anbraten. Alles mit geschmolzener [Butter giessen]. Fertig ist
das ganze’.
ITepeBon

Bo3bMmu siito, MyKy, COJib, IPOCTOKBAILY, coy. Bc€ mepemerniats, [3amecuTs|
rycroe [Tecto]. Packararh TeCTO, cCMa3aTh MaclioM, 3aBEpHYTh U TIOPE3aTh Ha MEJIKHE
Kkycoukd. [Tomoxxu kapTodensb Ha THO, KICIKN CBepXy U [Tymu] Bce. OOKapuTh JIyK C
caJioM Ha ckoBopoje. Bee monmuth [pacromienasiM MacioM]. Bee rotoso.

Ramsup
Dialekt
Nohme Kartowel, koche. Mache Kleis. Eier und Ram alles verrieren. Des alles
nei in die Kartowel.
Hochdeutsch



Nimm Kartoffeln, koche. Mache Klof3e. Eier und saure Sahne umriihren. Alles
in die Kartoffeln hinzugeben.
ITepeBon

Bosemu kaptodens, orBapu. Caenaiite kienku. CMmemnail sSdo M cMeTaHy.
Jlo6aBb Bce B KapTo(eb.

Tabmuna 2 — Peanuzanusi nuanekTHBIX (POHETUYECKUX OCOOCHHOCTEH B TEKCTE
KARTOWEL MIT KLEIS GEWIGELTE; RAMSUP

THAJIEKT JINT. HeM. SI3bIK (oneTHvecKUe
pa3iuvus
Meil Mehl ei-e:
fjartig fertig f-f,a-e
druf darauf u-au
Kartowel Kartoffeln w-Tf
Taich Teig ch-k
Kleil Klo8e e1-0
verriire umriihren ;-1
proude brate ou-a
Pan Pfanne p-pf
Tigmilich Dickmilch t-d

[Ipn wuccrenoBaHWM TPOU3HOIICHWS M €ro BapUATUBHOCTH B  MajlbIX
COIMAJIBHBIX TPYIIIAX OJHUM U3 BEIAYIIUX SIBISICTCS CUTYaTUBHBIN aCHEKT U3yUCHHUS
peun. JnanekTHbI MaTepuan (TEKCThl KYJIMHAPHBIX PEIENTOB) (PYHKIIMOHHPYET B
ObITOBO chepe u peanusyercs B (GopMe YaCTUIHO MOATOTOBICHHON MOHOJIOTHYECKOM
peud,  ompenenasieMor  JOBEPUTEIbHOM  cuTyanwedr  oOmenums.  YacTuaHO
MOJTOTOBIICHHAST ~ PE€Yb  XapaKTEpHU3yeTCs  CHWKCHHBIM  apTUKYJISIIHOHHBIM
HaNpsHKCHUEM, CPETHUMH U KOPOTKUMHU PEUEBBIMU TaAKTAMH, a TAKKe MpeolIalaHneM
WHTOHAIIMOHHBIX CTPYKTYp C HHUCXOJSIIMM K POBHBIM TOHOM. B auajekTHOM
WCIIOJIHEHUM PpELENTOB TEMIl peud yvainie He cTaOuiieH, ociadisieTcss 3a CYeT
peanu3anuu Hucxoasmen Meiaoauu. C pe3ynbTaTaMu 3JICKTPOAKyCTHUECKOTO aHAIH3a
MOJKHO 03HAKOMUTKCS B Ipyrux myoiukamusx apropoB [Korbmakher et al., 2021].

[TonBoast uTOTH, MOXKEM OTMETUTh, YTO OCTPOBHBIE TOBOPHI KpacHOSIpCKOTO
Kpas WMEIOT CMEIIaHHBIA XapakTep, yTpaTWiIu Hauboliee SPKUE OTIMYUTEIHHBIC
MPU3HAKU OTJEIHHBIX HMCXOMHBIX JTUAJIEKTOB, COXPAHHB CaMble OOIIME BTOPUYHBIC
MPU3HAKU HCXOJHOTO 3aMaJHOCPETHEHEMEIIKOTO UAJEKTHOTO apeana. JuamekTsl
M3MEHSIOTCS U Pa3BUBAIOTCS C TEYCHHEM BPEMEHH U MPUOOPETAIOT HOBBIC YEPTHI HE
TOJIbKO Ha MPOU3HOCUTEIHHOM, HO M Ha JIEKCUKO-(OHETUIECKOM YPOBHSIX.



Conclusion (3akiarouenne)

AHanmu3 coOpaHHOTO MUAJIEKTHOTO MaTepHalia MO3BOJISET CAEeNaTh BBIBO, YTO
JTMAJICKTHBIE OCOOEHHOCTH Ha (DOHETHYECKOM YPOBHE SIBIISIOTCS CBHICTEIHLCTBAMU
COXPAaHCHHS OTICIbHBIX TPU3HAKOB WCXOMHON S3BIKOBOM KYJIBTYpHI, KOTOpas
mpeTepriesia U3MEHCHHs] TPU CMEIICHWW TEePBOHAYATIBHO PAa3IMYHBIX HEMEIKUX
TUaIeKToB. Pe3ynbraToM B3aMMOMCHUCTBHUS HEMEIKMX TNEPECEICHIICB C HOCHUTEIISIMHU
SI3BIKA OKPYXKCHUS SIBIISICTCS BAPUATHUBHOCTH MPHU MPOU3HECEHUH HEKOTOPHIX CIIOB H
HaJIMYUE 3aWMCTBOBAHHOW JICKCHKH, YTO TOATBEPKAACTCS TMPEACTABICHHOCTHIO B
S3BIKOBOM ~MaTepuaie. Marepuan HCCIeNOBaHUS TIPEAOCTaBHI BO3MOXKHOCTH
YCTAaHOBJICHHUS  XapaKTepHBIX YEpPT OCTPOBHBIX BEPXHCHEMEIIKUX TOBOPOB
KpacHosipckoro kpasi, MO3BOJIMI OTHECTH HCCIETyeMbIe TOBOPHI K CMEIIaHHBIM
IUaJIeKTaM, OpUSHTHPOBAHHBIM Ha 3araIHOCPETHEHEMEIIKUI THaJIeKTHBIN apeal.

KoncoHnaHnTHbIE U3MEHEHHUSI WJUTIOCTPUPYIOT XapakTep BTOPOTO
(BEpXHEHEMEIIKOTO) IePEABUKCHIS TEPMAHCKUX COTIIACHBIX YKa3aHHOTO JHAJICKTHOTO
apeaia. Mccrnemyemplii THaneKT IMEET CMEIaHHbIN XapaKTep, KOTOPBIA OTPa)aroT €To
(oHeTHYECKHE 0COOCHHOCTH.

BrisBiennbie Ha (OHETHYECKOM YpPOBHE OTIWYHS OT HOPMBI HEMEIKOTO
JUTEPATYPHOTO SI3bIKA TMOKA3aJIM, YTO K OCOOCHHOCTSIM HCCIEIYeMOTO IHAJICKTa B
00J1aCTH BOKAJIM3Ma OTHOCSTCA NU(PTOHTHU3ALUS AOJATHX TJAacHBIX €, 0, O, Mepexo
el > a, paclIMpeHue 1 > €, U > o, Aenadbuanu3aius ryOHbIX INIACHBIX MEPETHEro psija,
pPeAyKIMsl HEyJapHBIX TIJIACHBIX, a B O00JIACTM KOHCOHAHTHU3Ma — COXpaHEHUE
TepMaHCKOTO p B Ha4yaJie CJIOBa U B YABOCHUH, CIIUPAHTHU3AIMS b, g B CEPEIMHE CIIOBA,
ACCUMWJISIIIUS COTJIACHBIX nd U nt, OTIyIIEHUE 3BOHKHUX B3pbIBHBIX b, d, g > p, t, k B
Hayajie CJI0OBa, O3BOHYCHHE HWHTEPBOKAIBHBIX TIJIYXUX CHUPAHTOB M CMBIYHBIX,
O3BOHYCHHE § B HaYaJIe U B CEPEIIUHE CJIOBA TMEpe/ IIaCHBIMH, Besipu3anus [ nepen
CMBIYHBIMU COTJIACHBIMU B KOHIIE CJIOBA.

Cnncok cokpanieHni 1 yTOUHeHUI:
Ap. — Ipyrue
JIUT. HEM. — JIMTEPATYPHBIN HEMELIKUI
M1, MO/ — nenepconanuzupoBannbie DO nndopmaHTOB
. — ceJno
Cp. — cpaBHUM
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