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AHHOTaunusi. B crarbe craBUTCS 3a7ada paccMOTPeTh (OHETHUECKHE OCOOCHHOCTH
OCTPOBHBIX POCCHICKO-HEMEIKUX ToBOpoB KpacHosipckoro kpas. MarepuanoMm HCCIETOBaHUS
MOCTYXXHMJI aBTOPCKUM KOPIYC YCTHBIX TEKCTOB KYJIMHAPHBIX PELENTOB, 3a(h)MKCUPOBAHHBIX
MOCPEICTBOM HH(PPOBON ayqHO3aNUCH BO BpPeMs JHAIECKTOJIOTHYECKUX DKCTIEAUIINA B OBIBIINE
Hemeukue cena KpacHodpckoro kpas. OOmue (QoOHETHYeCKne UepThl HCCIeAyeMbIX
BCPXHCHEMCUKNX T'OBOPOB HEMIICB KpaCHOSIpCKOl"O Kpas, MNCPeCCICHUCB U3 IToBomxbsa M WX
IIOTOMKOB, HallIE/IIINE CBOE OTPAKEHUE B JUATICKTHBIX TEKCTaX KYJIHHAPHBIX PELENTOB, IEPEAAI0T
NPU3HAKKM, XapaKTepHbIE IS 3araJHOCPETHEHEMEIKOTO THAJIeKTHOTO apeaja C peHHCKO-
¢dpaHkckoit  OCHOBOW. KOHCOHaHTHBIE M3MEHEHHUS WUIIOCTPUPYIOT —XapakTep BTOPOIo
(BepXHEHEMEIKOTO) MePEBIKEHIUS TePMAHCKHUX COTJIACHBIX YKa3aHHOTO JHAJISKTHOTO apeaa.

OmnucanHble B CTaThbe Ha MarepHajie TEKCTOB KYIMHApHBIX peLenToB (oHeTHyeckue
OCOOCHHOCTH  HEMEIKMX TOBOpPOB KpacHOSpCKOTO Kpasi  YTOUHSIOT — CYHIECTBYIOIIUE
NPEACTaBICHUS O COBPEMEHHOM COCTOSIHUU SI3bIKOBON CUCTEMBI OCTPOBHBIX IUAJIEKTOB, ONTUCAHNE
KOTOpOI)II HUMEET 3HAUCHUEC I )IaJ'II)HeI\/'IHIeFO HN3YUYCHHA HeMeHKOfI AWAJICKTOJIOTUN W TCOPHU
B3aUMOJICHCTBUS SI3bIKOB.

KiroueBble ciioBa: (oHeTHueckre OCOOEHHOCTH, POCCHICKHE HEMIIbI, KYyJIMHAapHBIE
peLenThl, TUTePaTYPHBIN A3bIK, TUANEKT, HHOS3BIYHOE OKPYKEHHE.
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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 (BBeaenmue)

Jnanekronorndeckass kapra [. JluHreca W JIHAJEKTOJIOTHYECKHM atriac
H. bepenn [bepena, 2010, c. 12] moka3pIBatoT, 4TO OOJBIIMHCTBO OCTPOBHBIX
HEeMEIKUX TOBOPOB [10BOMIKbSI YK€ B TOBOGHHBIE TO/Ibl YACTUYHO WJIM MOJIHOCTHIO
yTpaTwiv MEPBUYHBIC MPU3HAKK MATCPUHCKUX JHAICKTOB, COXPAHUB BTOPUYHBIC
[dunrec, 1925, c. 12]. ITocne nenopraimyu HEMEIIKOTO HACEJICHHS HA BOCTOK CTPaHBI,
B TOM uyucie B KpacHospckuil Kpai, IMPOMCXOIWUT NAJIbHEHIIEE BBIPABHUBAHUE
Pa3HOPOAHBIX HEMEIKHX ToBOpoB. [IpobiemMe H3ydeHUS S3BIKOBOM CHUTYallUH
HEeMIIEB Ha TeppuTopur KpacHOApCKOro Kpas, mpoleccaM B3aUMOJICUCTBUS
UAJIEKTOB, X nuddepeHnranuy u MHTETPAIlMU TMOCBAIICH IEIbId psax padboT
B. A. datnoBoit  [Hsamiosa, 2009], JI. M. llltelinrapr [Ireiinrapt, 2006],
H. A. Epmsikunoit [Epmskuna, 2006], M. M. CrenanoBoii [CrenanoBa, 2006],
1O. ®. ®unmunmosoit [Owimunmosa, 2011]. Ilpu stom Qonernueckas cucrema
BEPXHEHEMEIKNX TOBOPOB KpacHOSIpCKOro Kpasi 10 HACTOAILIETO BPEMEHH MaJio
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uzydeHa [Kopomaxep, 2022]. B 1meHTpe BHUMaHHUS COBPEMECHHOM HEMEIKOU
JTMAJICKTOJIOTUN CTOUT TIpo0sieMa sSI36IKOBOTO cMmelieHusi. Hoseitmme ucciaenoBanus
B 00JIACTH HEMEIKOW JIHAIICKTOJIOTHH OOYCIIOBICHBI pPAa3BUTHEM UAJICKTOB B
YCJIOBUSIX YCHUJICHUS BO3JEHCTBHUS HHOS3BIYHOTO OKPYKEHUSI U TEHACHIUEH
COXpaHEHHUsI HApOJAHOW pedyu, PacCMOTPEHHEM TEPPUTOPHUATBHBIX TUAJIEKTOB B
00IieM KOHTHHYYME BCEX BHJIOB PA3TOBOPHOTO SI3bIKA U MIPUBJICUCHUEM OOIIIMPHBIX
TEKCTOBBIX KOPIYCOB IS CO3MaHMsl 0a3 MaHHBIX YCTHOW pa3rOBOPHOM pedun
[AnekcanapoB, 2022; Jlubept, 2022]. MeXIUCIUIIMHAPHBIA  XapakTep
UCCJIEI0BAaHUN OMPEEIICH CTPEMIICHUEM YUEHBIX OXBATUTh BECh CIIEKTP BAPUAHTOB
pa3roBOpHOTO HeMelKoro si3bika [Mockamtok, 2014; Albert and oth., 2018], B Tom
yucie Ui pelieHus 3ajad MNpUKIagHoro xapakrepa. [Ilpu stom mnpeameTom
UCCJIEI0BaHUS HEMEIIKOM UAJIEKTOIOT U SABJISIOTCSI HEMEIIKUE TUAJIEKThI HE TOJIBKO
Ha Tepputopuu ['epmanuu, HO U 3a ee npeaenamu [Cokonosa u ap., 2022].

Materials and methods (MarepuaJbl 1 MeTOABI)

B kagecTBe mMarepuana ucclieOBaHUs MOCITYKUI aBTOPCKHUI KOPITYC TEKCTOB
KyJUHAPHBIX PEIENTOB POCCHMCKUX HemIleB. Dukcarus S3bIKOBBIX JTaHHBIX
OCYIIECTBISIIACh MOCPEACTBOM IM(POBOM ayauozanucu. [ GuKcarmy TEKCTOB
KyJUHAPHBIX PEIENTOB Ha MHUChME C BO3MOXKHOCTBIO Tepenadu (HOHETUICCKHUX
OCOOCHHOCTEH WAJEKTHOTO MaTepuaia Obljla HWCHOJb30BaHA MOIMyJspHAs
dboHeTHUECKasE TPAHCKPUIIMS, NPUONIDKEHHas K HeMmenkod opdorpadun,
«monyoporpaduueckas 3amuchb». Takas 3amuch MO3BOJNMIA, HE mpuderas K
HAyYHOM TPAHCKPUIIMHU, IepeAarb Ha IMHUCbME IMPH IOMOIIU CHEIHATbHBIX
JIOTIOJTHUTENbHBIX 3HAKOB WM OYKBOCOUETAHMW U T€ 3BYKH, KOTOPHIX HET B
JUTEPATypHOM HEMeNKoM si3bike. [lpu ycraHoBineHWHn (GHOHEMHOTO WHBEHTAPS
UCCJIENYEeMBbIX TOBOPOB  HCIOJNB30BAIMCH  METONBI  JUCTPUOYTHMBHOTO U
ceMaHTHYecKkoro aHamu3a. CpaBHUTEIBHBIA aHAM3 TMO3BOJIMI COMOCTABUTH
MIPOU3HOIICHNWE 3BYKOB W 3BYKOBBIX COYCTAaHMHA B HMCCIICAYEMBIX TOBOpAaX C HX
MIPOU3HOIICHUEM B CTAHIAPTHOM SI3BIKE.

Analysis and results (AHa1M3 1 pe3yJIbTaThbl)

OCOOCHHOCTH JHMAJICKTHOM pPEYH, OTPAKCHHBIC B TEKCTAX KYJIHMHAPHBIX
PELIENTOB, PEATU3YIOT SA3BIKOBbIC MPU3HAKH, TO3BOJISIONINE BEISIBUTH OOIIUE YEPTHI
BEPXHEHEMEIIKUX TOBOPOB HeMIleB KpacHOsSpcKoro Kpasi, CIOXWBIIMXCS B
pe3yJbTaTe MHOTOKPAaTHOTO CMEIICHUS POJCTBEHHBIX [HAJEKTOB W MOIIHOTO
BIIUSTHUSL PYCCKOTO SI3bIKA.

AHanus (bOoHETHYECKUX 0COOEHHOCTEH OCTPOBHBIX TOBOPOB,
NPEACTABICHHBIX B TEKCTaX KYJIMHAPHBIX PEIENTOB, TIO3BOJIWI OTHECTH
UCCIIelyeMble TOBOPBI K CMEIIAHHBIM JHaJleKTaM, OpPUEHTHPOBAaHHBIM Ha
3amaIHOCPETHCHEMCIIKMIA JIMAJICKTHBIN apean. B o0nacTh KOHCOHAHTHU3MAa K HUX
0COOCHHOCTSIM OTHOCHUTCS, MPEKIC BCEro, XapakTep MEPEeIBUIKCHUSI TePMaHCKUX
COTJIaCHBIX

Bropoe (BepxHEeHEMEIKOE) TEPEABIKEHHE COTIACHBIX M KOHCOHAHTHBIC
U3MEHCHHUS WITFOCTPUPYIOT CIICIYIOUINE TPUMEPHI:

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

— OecrepeOOHBIM 0CTACTCS IITyXOW CMBIYHOM p B Ha4YaJIe ¥ B KOHIIE CJIOBA, a TAKXKE
B ynBoeHnuu: Pewer ‘Pfeffer’ Pewer kann mer dran ‘Man kann Pfeffer [hinzufligen]’,
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’;

— nepeboii k>kch, xapaktepHbplii NI OKHBIX oOnactedl ['epmaHuu, B JaHHBIX
roBopax He HaoOmwomaercs: klain, trocken, koche, nanpumep: Milich koche in Top
‘Die Milch im Kochtopf kochen’.

BHyTpu crmoBa MeXIy TIAaCHBIMH M MEXIY COHOPHBIM M TJIACHBIM - p, k
OCJTa0JICHBl W JIMIIEHBI AaCHHUpPAIMH, a ITIOTOMY IIOJTHOCTHIO COBIAJAIOT B
MIPOU3HOIICHUH CO CJIa0bIMU 3BOHKUMH b, g: Abel ‘Apfel’, Trobe ‘Tropfen’, Zugaor
‘Zucker’, tunge ‘tunken’; e Stun koche lose un net uftege ‘eine Stunde kochen lassen
und nicht zudecken’.

— DIIyXHU€ CMBIUHBIE TEPM. P, t, kK MEX Ty ITTaCHBIMU MEPEXOIAT B IBOMHBIC CITUPAHTHI
(p>tf, t>ss, k>ch), koTopbie, Kak MpaBuio, YIPOIIAIOTCS U O3BOHYaroTcs: Waser
‘Wasser’, Kughe ‘Kuchen’, Pewer ‘Pfeffer’; In Kastrol Waser naischiideun s
Flaaschapkoghe ‘In den Kochiopf Wasser gielen und das Fleisch kochen’;

— O3BOHYEHHE MHTEPBOKAJIBHBIX CHUPAHTOB ff / f mocie JOJATOro IIacCHOro WIIA
mugronra, Mexay nByms mnacHeiMU: Lewel ‘Loffel’: ain Tee Lewel Sals ‘einen
Teeloffel Salz’. Dtor npusznak B. M. )KupMyHCKHII OTHOCHT K BTOPUYHBIM
MIPU3HAKaM BEPXHETECCEHCKOTO WM XapaKTEPHBIM MPHU3HAKAM FOKHOTECCEHCKUX
roBopoB [Kupmynckuit, 1956, c. 365]. Bo3sMokHOE [T F0KHOTE€CCEHCKUX TOBOPOB
ocnabnenue cornacHoro f> w orpaxaercs rpadhemMont w;

— omIylieHue 3BOHKUX B3pbIBHBIX (b, d, g > p, t, k) B Hauane cioBa, Hampumep:
Puder ‘Butter’, Till ‘Dill’; alles salse, pewere, Zill tapai tue ‘alles salzen, Pfeffer
und Dill hineintun’;

— CIHUpaHTH3AIMS b, g B MHTEPBOKAIBLHOM MO3UITMH U TIOCJIC COHOPHBIX COTIACHBIX
7, [ B cepelHe CI0Ba, OTPAXKAETCS HA TpauUeCcKOM ypOBHE BapraHTaMu 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 hinzufligen’;

— TajaTajdbHBIA BApUAHT j BMECTO g MOSBISETCA MOCIE IIACHBIX TIEPEIHETO Psijia, a
Takke nocie r u l, nanp.: leje ten Taig ufn Tisch leje ‘den Teig auf den Tisch legen’;
— B TEKCTax KYJIMHAPHBIX PELIENTOB MpeaCcTaBIeHbl Moupukanuu cypdukca —chen,
-je: bissje ‘bisschen’; pisje Mehl nehme ‘ein bisschen Mehl nehmen’;

— XapaKTEPHBIM MPU3HAKOM UCCIIETyEMOTO JHAICKTA SBIISICTCS 03BOHUEHUE TITYXHX
COTJIACHBIX B CEpelUHE CJI0Ba MEXAy DIacHbIMU: proude ‘braten’. Imyxue
COTJIACHBIE HE 03BOHYAIOTCS TOCJE COHOPHBIX: fjartich ‘fertig’, in Ouwe uf Stun
stelle un proude ‘in den Ofen fiir eine Stunde stellen und braten’;

— aCCHMIUIAIMS COTJIACHOTO, TIEPEX0/] S > sch mpeacTaBieH B TPYIIE COMIACHBIX —
rst, Hanpumep: «Worschty Wurst. B rpynmne cornacHsix — st mepexona s > sch He
OCYIIECTBIISIETCS B CEPEIMHE U B KOHIIE CJIOBA, 3/1€Ch COXPAHIETCS S, HAIPUMeED: fest;
net so fest ‘nicht so fest’;
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— MonHas mporpeccuBHas accumwuianus nd u nt > n, Hamp.: hunert ‘hundert’,
mitenaner ‘miteinander’; den Taig schei ausnannerwelghere ‘den Teig schon
welgern’;

— OTIajJieHue t mocie (PUKATUBHOTO COTIIACHOTO, HaMp.: 1s: Is fjartig ‘Fertig ist das
ganze’;

— OTIAaJICHUE N B OKOHYAHUU -en > e, Hamp.: koche, anmache, trockle; vieregige
Sticjle schneide, Kartowel naitue un petze ‘vierekige Stiickchen schneiden,
Kartoffeln hineintun und zupetzen’.

B uccnenyembix pernentax 3adUKCHpOBaH BapuaHT 0€3 BBIMAJICHUS 1 TIEPET
CIIUPAHTOM [ — SIBJICHUE, XapaKTePHOE M JIJIs1 HEMEIIKOTO JINTEPATyPHOTO SI3bIKA: finf
“fiinf’: Nai schiede Pewerminztrobe, finf Trobe ‘Gib Pfefferminztropfen (fiinf
Tropfen) hinzu’;

— O3BOHYEHHE S B Hauaje U B CEpeAUHE CJOBa MEpell INACHBIMU, B KOHIIE CJIOBa
MIPOU3HOCUTCS TIIyXoH s: sis ‘siill’, Sals ‘Salz’: di Krauzsupp is arich kuut miz Rohm
zu esse ‘die Gempsesuppe schmeckt gut mit Sahne’;

— HaOnronaercs Besipu3anus / mepe CMbIYHBIMU COITIAaCHBIMM B UICXOJIE CIIOBA: kalt,
kalt werd ‘kalt wird’, Hingelprih, Hingelprih koche ‘Hiithnerbriihe kochen’, Qualm,
Qualm ‘Dampf’;

— B paccMaTpHUBAEMBbIX TOBOpPAX MEpe/] NIACHBIMU B Hayalle CJIOBA WM CJIOTa, TIOCIIe
[JJaCHOTO Ha KOHIIE CJIoTa TEepell COMIACHBIM WM B KOHIIE CJIOBAa COXpaHSETCs
nepeaHesseiuHoe 7: Kartowel, Riewel, Kaller, proude, roude, gross, Hampumep:
Brout muss mer korz schnaide und mit Zwiwel proude, im Puder ‘Man muss Brot
[diinn] schneiden und im [Ol] mit Zwiebel braten’. Takum o6pasom, r He
npeTeprieBaeT u3MeHeHuM, He Bokamusyercs: Gorke, Gorken schnaide ‘Gurken
schneiden’, Zuger, bifije Zuger ‘ein bisschen Zucker’, Puder, Nort die Pudermilich
raus ‘Giefle dann die Buttermilch aus’.

B. M. )KupmyHcKkuii yka3bpiBajd Ha TO, UYTO «CIHUPAHT ch B JIUTEPATypPHOM
a3bike quddepenunpyercs kak cpennesssiuoe ¢ < (ich-Laut) niam 3agHes3p14HOE X
(ach-Laut) B 3aBCMMOCTH OT IIpeIIECTBYIONIUX 3BYKOB: (ach-Laut) nmocine racHbix
3aaHero obpaszomanus, ich-Laut mocne nepennux macHbix» [KupmyHckuii, 1956,
c. 256-257]. CxonHble NMpU3HAKK NPUCYTCTBYIOT M B TEKCTaX PacCMaTpPUBAEMBIX
peuenrtoB (ach-Laut) danach, Kuche, gekocht, (ich-Laut) Milich: Milich nai ‘Milch
giessen’, rduchre: Kann mer auch rdauchre ‘Man kann auch rauchern’.

B wuccnemyembix KyIMHApHBIX peELENTaxX OTPaAKEHbBI U OCOOCHHOCTH
COBPEMEHHBIX OCTPOBHBIX BEPXHEHEMEIIKMX TOBOpPOB KpacHospckoro kpas B
oOmactu Bokanmu3Mma. Mccnemyemplii AUAIEKT MMEET Cleayroniue (oHeTHUYeCKue
MIPU3HAKU:

— nenaduanuzanys ryOHBIX INIACHBIX MEpeHero psaaa i > 1, 0 > e, Hanpumep: finf
‘funf’, dinn ‘dinn’, rihre ‘rihren’, Schiisel ‘Schussel’, Lewel ‘Loftel’; wann alles
kar is, tes angeprodene naischide ‘wenn alles gar ist, schiitteltman das Angebratene
hinei’. B. M. XKupMmyHckuii OOBSICHAET SIBJIEHUE Jejladuaiu3alid Kak OOIIyIO
TEHJICHIINIO 00JIETYEHUS apTUKYIISIIIUU B TuanekTax [KupmyHckuid, 1956, c. 167];

— CY)KEHHE U Jabuanu3aius yIapHOTro KpaTKoro a > 0 HaOMIoAaeTCsl He PETYspHO,
a JIUIIIh B HEKOTOPBIX CII0BAX MCCIEAYeMOro nuanekra: host ‘hast’; e Stun koghe lose
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‘eine Stunde kochen lassen’;

— SIICHTE3a MEePEXOMHBIX TIACHBIX i, € MEXIY COHOPHBIMU 7 ¥ [ ¥ MOCIEIYIONUM
TYOHBIM M CpPEAHES3BIYHBIM TIIyXuM, Hanpumep: Milich ‘Milch’; mosiBnenuem B
UCXOJIE CJIOBAa DSIIEHTETHYECKOTO IJACHOTO - e mpu cypdukce IaroabHOro
uHduauTHBA: Schittle ‘schiitteln’; halwe Kilo Mehl, e Ai, truckle Heiwe, pisje Milich
torichmische ‘ein Kilo Mehl, ein Ei, trockene Hefe, ein bisschen Milch vermischen’;
— peaykius HeynapHbIx macHbeix: Pan ‘Pfanne’, Sup ‘Suppe’; ti Prih runerschide
‘die Briihe hineingieen’. SIBneHue oTnaaeHuss KOHEUHOTO OE3yapHOTO TIIACHOTO,
MPUBOJIALIETO K COKPAIICHHUIO CJIOBA, HA3bIBAE€TCS alloOKOMo#l (0T Tped. apocope —
yceuenue) [Pozentans u gp., 2001, c.29]. SBieHue CHUHKOIBI (BbIIAJACHUS
0e3ymapHOTO 3ByKa WJIM TPYMIBI 3BYKOB) MOXKHO HAOIMIOMATh HA MpUMEpE: weng
‘wenig’. B. M. XupmyHnckuii ormedaer: «Pemykius HEyJapHBIX —IJIACHBIX
OKOHYAHHS TIOJl BIWUSHHEM YIapCHUS Ha KOPEHHOM TIJIACHOM YKa3bIBacT Ha
B3aMMOJICHCTBHE 3aKOHOB HW3MCHCHHS YyIApCHHWs C BHYTPEHHHMH 3aKOHAMHU
rpaMMaTuyeckoro xapakrepa» [Kupmynckui, 1956, c. 161].

B wuccnenyemblx TekcTax KyJWHApPHBIX PEIENTOB ObUla OTMEYEHA
dboHeTHUeCKass OCOOEHHOCTh AapTUKIA U YKa3aTeJbHOIO MECTOMMEHHS das,
XapakTepHas JJIsl BCeX JMAJIEKTOB. YKa3aTelIbHOE MECTOMMEHHUE das TPOU3HOCUTCS
C peaylIMPOBAaHHBIM TJIACHBIM: des.

— nudToHTU3aLUs JOJITUX €, 0, O, HarpuMep, € > ei: Keis ‘Kédse’, 0 > ou Brout ‘Brot’,
roude ‘rot’, 0 > ei schein ‘schon’; Taig uf di Strudel macht mr ach wi ten Taig uf s
Prout ‘Teig fur die Strudeln macht man auch wie den Teig fiir das Brot’;

— CBH. AUGTOHT CPEIHEr0 YPOBHS ei MpeCTaBiIeH B 00jiee OTKPHITOM BapHaHTe ai
Wi Kak MoHO(DTOHT a: zwai /zwa ‘zwel’, Flaisch/ Flaasch ‘Fleisch’; tes Flaasch
muss mr torichs Flaaschmaschindl mahle ‘das Fleisch muss man im Fleischwolf
mahlen’;

— nudToHTU3anMs y3KOTO JIOJITOro CBH. 1> nuali. ai: main, drai, Prai; drai Stune
koche ‘drei Stunden kochen’;

— HE Iepeleqni B IMPTOHT CPEAHEBEPXHEHEMELIKUIN TOJIITUH I IPUCYTCTBYET B
JMaJieKTe B MeCTOUMEeHHOM Hapeunu darauf kak kpatkuii u: druf: druf straue ‘darauf
bestreue’;

— pacummpenue 1 > e, u > o nepea coHopubiMu [CMupHutikas u np., 2002, c. 197].
Hampumep: wird > werd, Wurst > Worscht: alles schei torichknede ‘alles schon
durchkneten’.

B uccnenyeMbix TekcTax BCTPETHIIMCH CIEAYIONINE JOITHE TJIACHBIE, CPEIU
KOTOPHIX OTKpBITHIE: [a:] raache ‘rduchern’, [€:] Abel ‘Apfel’, 3akpeiThie [e:] Lewel
‘Loffel’, [1:] Schiisel ‘Schiissel’, [0:] Owe ‘Ofen’, [u:] nuhme ‘nehmen’; kpaTkue
oTkpheIThIC [a] Pan ‘Pfanne’, [e] wishe ‘washen’, [1] finf ‘fiinf’, [o] Top ‘Topf’, [U]
druf ‘darauf’; nudronru [a1] Taich ‘Teig’, [av] straue ‘streue’, [ov] broude ‘braten’,
[ei] Keis ‘Kése’. B HeymapHOW MO3UIIMH, IPEXkKE BCET0, B OKOHYAHUSX TJIaroJjos,
MpUIaraTeabHBIX U CYIMIECTBUTEIBHBIX IITUPOKO PACIIPOCTPAHCH PEIyIIMPOBAHHBIN
[9] riere ‘rithre’, KOTOPBIN MOXKET MOJTHOCTHIO OTHAIATb.

B ycnoBusx YacTUYHO TOATOTOBJIEHHOM pedd TiacHble (HOHEMBI
HCCJIEMYEMOTO JTUAJIEeKTa XapaKTepU3yIOTCs OOJbIlIel BapUATUBHOCTHIO, YEM IPHU
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MOJITOTOBJICHHOM pedr. DTO MPOSBISETCS B TOM, YTO KPOME BBIIIETICPEUHCICHHBIX
o0IuX 4YepT cleAyeT OTMETUTh M WHAWBUIyaJIbHBIC BapHUallMA TPOU3HECEHUS
3BYKOB B OTPEEICHHBIX MO3HIMIX M HEKOTOPHIX CIOBaX B peyd MH()OPMAHTOB:
YepeoBaHue I0JITOTo [u] — moaroro [0] mepea COHOPHBIM, nuhme/nohme ‘nehmen’,
yepemoBaHue AoaTroro riiacHoro [e] — mudronra [ei] Klees /Kleis ‘Klofe’,
yepenoBanue qoiroro [e] — qudronra [ou], Knoweloch/ Knouweloch ‘Knoblauch’,
mudtonroB [ai] — [ei] dier/Eig ‘Eier’, uepenoBanue aonroro [a] — nudronra [ai]
Flaisch/Flaasch ‘Fleisch’, uepenoBanue cyhdukcoB —che u -je Kleifiche /Kleisje
‘Kl6Bchen’, yepenoBanue adPpuxatsl [z] 1 mieneBoro [s] B KoHile cnoBa Salz/ Sals
‘Salz’, coxpaHeHHEe MEPEIHES3BIYHOTO [r] B KOHIIE CJOra — €ro BOKAJIM3allus:
Lorbenpldder/ Loaberpldder ‘Lorbeerblitter’.

[TomoOHy 0 BapUaTUBHOCTH MPOW3HECEHUS OTACIBHBIX 3BYKOB B OJTHUX M TE€X
K€ MO3UIIMSIX OTMEYAIOT U IPYTHE UCCIIEIOBATENIN POCCUMCKO-HEMEIKHMX TUAJIEKTOB.
Tak, E.A. JlubGepr omnpenenser: «B nemoMm cperHeHEMELKUH S3bIKOBOW apeal
JIOCTATOYHO OJU30K K JUTEPATypHOMY HEMEIKOMY, OH IOHSATEH BIIAJICIOIICMY
auTepaTypHoi ¢opmoii s3bika. B peun HocuTenel HaOmonaeTcss XapakTepHas s
JTUAJICKTHOM peYr BapUAaTUBHOCTD MPH MPOU3HECEHUN HEKOTOPHIX CIIOB, HAPUMED:
fufzich u fifzich 'nateaecar’ (ut. Hem. fiinfzig), zwa u zwai 'nBa' (JiuT. HEM. ZwWel),
Flaasch u Flaisch 'Msico' (mut. HeMm. Fleisch)» [JIubGept, 2022, c. 173].

JUIst IUaneKkTHOM peur XapaKTepHO HaJIM4YKie OTOBOPOK B (popMe OIIMOOYHBIX
n00aBIIEHN 3BYKOB MJIM 3aMEHBI OJTHOTO 3BYKa JPYTUM, KOTOPHIE Mbl HAXOJAUM U B
KyJUHApHBIX perentax, Harpumep: Lorbenblider ‘Lorbeerblitter’, Wilderholz
‘Wilgerholz’, fainde ‘tein’, Puderzucher ‘Zuckerpuder’, nanpumep:

Flaisch koche, Kraut dran, bifsje Kartowel, Lorbenbldder 1 order 2. ‘Koche
das Fleisch, fiige das Kraut, bisschen Kartoffeln, Lorbeerblitter (1 oder 2) hinzu’.

Nort tue raus Taich, mit Wilderholz [packamamy], 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 [noceinams] ober mit Puderzucher. ‘Berait. Wenn es gebacken
wird, bestreue mit Zuckerpuder. Fertig ist das ganze’.

Ha npumepe penenta — ‘Riewelsup’ — undopmanta [T (01.09.1941 rona),
ypoxenku  CapatoBckoil  obmactu, c. berrunrep (Bettinger) mnpoBenen
CpPaBHUTEBHBIN aHATN3 (DOHETHIECKUX 0COOCHHOCTEH JTCKCUICCKUX SIMHMII.

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 Lorbenblitter.
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
Lorbeerblétter hinzu. Und flige alles in die Suppe hinzu. Kann man essen.
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ITepeBon

B34ath BOAy, KapTOIIKY, HEMHOIO COJHU. 3aTeM cJejail B MUCKE KOMOYKH W3
giflla 1 HEMHOTO MYKH, 3aTeM J00aBb UX B CYII, 3aT€M HApPEKb CAJI0 HA TOHKHUE
JIOMTHKH B 00Kaph YK, 100aBb JBa JaBPOBBIX JincTa. [lomoxu Bee B cym. M MokHO
€CTb.

Tabmuua 1 — Peanusanmsi AuaneKTHbIX (POHETUYECKUX OCOOEHHOCTEH B TEKCTE
RIEWELSUP

AUAJTIEKT JINT. HEM. SI3bIK (doHeTHUECKHUE
pa3anuns

Meil Mehl ei-e:

fjartig fertig f-f,a-e

druf darauf u-au

Heiwe Hefe w-f

Taich Teig ch-k

Kleil Klo8e e1-0

Schiisel Schiissel -1

Zwiwel Zwiebel w-b

Nudpopmant — MOJ[ (10.07.19621.) ypokeHka VYdApckoro paiioHa
(c. Huxonbsckoe) KpacHosipckoro kpasi, poautenu pogom u3 CapatoBckoi o0nactu,
c. llenxen (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 KloBe oben drauf und [schmore]
alles. Zwiebel mit Speck in der Pfanne anbraten. Alles mit geschmolzener [Butter
giessen]. Fertig ist das ganze’.
ITepeBon

Bo3pmu diiio, MyKy, cOJb, MNPOCTOKBamly, coay. Bcé mnepememars,
[3amecuts| rycroe [Tecto]. Packarath TecTo, cMaszaTh MAacliOM, 3aBEPHYTh H
nope3aTh Ha Menkue Kycouku. [lomoxku kaprodenb Ha AHO, KIEIKH CBEPXY M
[Tymmu] Bce. OOx)apuTh JIyK ¢ cajioM Ha CKOBOpojie. Bce monuTh [pacTorieHHbIM
MacisioM]. Bce rotoso.
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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

Bossmu kaprodens, orBapu. Caenaiite kiernku. Cmemiail sHio U cMeTany.
Jlo6aBb Bce B kapTO(deb.

Tabmuua 2 — Peanuzanus auaneKTHBIX (DOHETHMUYECKUX OCOOCHHOCTEH B TEKCTE
KARTOWEL MIT KLEIS GEWIGELTE; RAMSUP

AUAJTIEKT JIMT. HEM. SI3bIK (doHeTHYECKHUE
pa3anyus
Meil Mehl el - e:
fjartig fertig f-fa-e
druf darauf u-au
Kartowel Kartoffeln w-1f
Taich Teig ch-k
Kleil Klo8e e1-0
verriire umriihren 1:-1
proude brate ou-a
Pan Pfanne p-pf
Tigmilich Dickmilch t-d

[Ipu wuccnemoBaHWW TIPOM3HOIICHHWS W €0 BApUATUBHOCTH B MaJIbIX
COIMATBHBIX TPYMIaX OJHUM U3 BEIYIINUX SBIISICTCS CUTyaTUBHBIN aCTICKT U3YUCHUS
peun. JlmanekTHpIA MaTeprall (TEKCThl KyJUHAPHBIX PEENnToB) (PyHKIIMOHUPYET B
ObiTOBOM chepe u peanusyerci B (QopMe UYACTUYHO MOJATOTOBJICHHOM
MOHOJIOTHYECKON peun, OMpPEnessieMO JTOBEpPUTEIIBHOM CHUTyallue OOIICHUSI.
YacTHYHO MOATOTOBICHHAS PEUb XapaKTePU3yeTCs CHUKECHHBIM apTHKYISIITAOHHBIM
HanpsDKCHUEM, CPEIHMMH ¥ KOPOTKHMMH PEUYEBBIMH TaKTaMH, a TaKkKe
npeo0alaHieM WHTOHAIIMOHHBIX CTPYKTYpP C HHUCXOHSIIMM W POBHBIM TOHOM. B
JTMAJICKTHOM MCTIOJTHEHUH PEIICTITOB TEMIT pEUH Yalle He CTa0uIIeH, OCiIalseTcs 3a
CUeT peanu3ainuu HUCXosIe menoauu. C pe3ylbTaTaMu 3JIEKTPOAKyCTUIECKOTO
aHaJIM3a MOKHO O3HAKOMUTRLCSA B APYTHUX MyOsmKaiusax aBTopos [ Korbmakher et al.,
2021].

[TonBoas UTOTH, MOKEM OTMETHTH, YTO OCTPOBHBIE TOBOPHI KpacHospckoro
Kpasi UMEIOT CMEILIaHHbIA XapakTep, YTparTwid Haubojiee sSipKue OTIUYUTENIbHbIE
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IPHU3HAKH OTACIIbHBIX MCXOAHBIX AWAJICKTOB, COXpPaHHUB CaAMbIC O6H_II/I€ BTOPHUYHBIC
MMPHU3HAKHW UCXOAHOT'O 3allaIHOCPCAHCHCMCIKOI0 JUAJICKTHOTO apcalia. I[I/IaJIeKTBI
HU3MCHAIOTCA U pa3BUBAIOTCs C TCUCHHUEM BPCMCHU U an/Io6peTa10T HOBBIC UCPTHI HC
TOJIBKO Ha ITPOU3HOCHUTCIIbBHOM, HO 1 Ha HCKCI/IKO-(bOHCTI/I‘-ICCKOM YPOBHIX.

Conclusion (3akioueHue)

AHann3 coOOpaHHOTO AUAJIEKTHOTO MaTepuasa Mmo3BOJISIET C/I€JIaTh BBIBOJ, YTO
JIMaJICKTHBIE 0COOCHHOCTH Ha (POHETUYECKOM YPOBHE SIBJIIIOTCS CBHJIETEIIHCTBAMU
COXpaHEHUsI OTJEIbHBIX IPU3HAKOB HCXOAHOM S3BIKOBOM KYJIBTYPBI, KOTOpas
npeTepnesaa W3MEHEHUs] NPU CMEIICHUHM TEPBOHAYAIBbHO Pa3IMUHBIX HEMEIKUX
JMaJIeKToB. Pe3ynbTaToM B3auMOJIeHCTBUS HEMEIIKUX TTEPECENICHIIEB ¢ HOCUTEISIMU
SI3bIKa OKPY>KCHHS SIBJIICTCS BAPUATUBHOCTH IIPH MPOU3HECECHUH HEKOTOPBIX CJIOB U
HaJM4KMe 3aMMCTBOBAHHOMW JIEKCUKH, YTO MOATBEPKIACTCS MPEACTABICHHOCTHIO B
S3BIKOBOM Marepuaje. Marepuan HCCICAOBaHUS TPEIOCTABUI BO3MOXKHOCTH
YCTAHOBJICHHUSI XapaKTEPHBIX YEPT OCTPOBHBIX BEPXHECHEMEIKUX TOBOPOB
KpacHosipckoro kpasi, MO3BOJWI OTHECTH HCCIEMYeMbI€ TOBOPHI K CMEIIAHHBIM
JUajeKTaM, OpUCHTUPOBAHHBIM Ha 3aITaTHOCPETHCHEMEITKUNA TUAJICKTHBIN apeal.

KoHcoHaHTHBIE = WM3MEHEHUS  WUIIOCTPUPYIOT  XapakTep  BTOPOTO
(BEpXHEHEMEIIKOTO)  TEPEIBIDKEHUS TEPMAHCKUX  COTIACHBIX  YKa3aHHOTO
TUAJICKTHOTO apeana. lccmemyemplii JMAIGKT WMEET CMEIIAHHBIA XapakTep,
KOTOPBIN OTpaxaroT ero GoHeTHUYEeCKue 0COOEHHOCTH.

BrisBrieHHbIe Ha (POHETHUECKOM YPOBHE OTIMYUS OT HOPMBI HEMEIKOTO
JUTEPATYPHOTO SI3bIKA MOKA3JIM, YTO K OCOOCHHOCTSIM HCCIIEyeMOTO TUajeKTa B
o01acTi BOKaJIM3Ma OTHOCSATCA MU(TOHTU3AIMS JOJTHX TJacHBIX &, O, O, mepexon
el > a, pacumpeHue 1> e, u > o, fenabuanusaius ryOHbIX IIACHBIX TIEPETHETO pAa,
pENyKIIMSl HEyTapHbIX TJACHBIX, a B OOJACTH KOHCOHAHTH3Ma — COXPAaHEHUE
TepPMaHCKOTO p B HauaJje CJI0oBa U B YIBOCHUU, CIIMPAHTU3ALIMS b, g B CEpeIUHE CJIOBA,
ACCUMMJISIIIUSL COTJIACHBIX 1d Y nt, OTIYIIIEHHE 3BOHKUX B3pbIBHBIX b, d, g>p,t, k B
Hayajie CJI0BA, O3BOHUCHHWE HWHTEPBOKAIBHBIX TIYXHUX CIHUPAHTOB M CMBIYHBIX,
O3BOHYEHHUE S B HaUaJie U B CEpeIMHE CI0Ba Mepe/l INIAaCHBIMU, Belisipu3anius [ mepen
CMBIYHBIMH COTJIACHBIMH B KOHIIC CJIOBA.

Cnucok cokpainieHuil 1 yTO4HeHHii:
Ap. — IpyTHE
JIUT. HEM. — JINTEPATYPHbIA HEMELIKAN
M5, MO/ — nenepconanuzupoBanubiec @O nHpopmMaHTOB
C. — CeJlo
Cp. — cpaBHUM
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