Глава 1. Лингвокультурные параметры глюттонических наименований
1.1. История формирования лексики для обозначения названий пищи и напитков (глюттонимов) английского народа

Изучением глюттонического дискурса занимались Л.Г. Ермакова,       С.В. Захаров, А.В. Олянич, А.Ю. Земскова. И.А. Державецкая охарактеризовала особенности перевода глютоничной лексики. Концепт «еда» исследованы в работах А.Г. Савельевой, Н.М. Кацуновой, Д. Юраффски,             Е. Андресон. Глаголы для обозначения процессов приготовления и потребления пищи рассмотрены К.М. Дулиевой. Гастрономическим метафорам и идиомам посвящены труды Н.Н. Кацуновой. Рекламный дискурс продуктов питания изучался О.В. Стрижковой, Л.Г. Ермаковой, Д. Юраффски; текст ресторанных меню – Энн Д. Звиски, Арнольд М. Звиски, Р. Лакофф; тексты рецептов – Корнелия Геральд, Максимильян Фробениус, Сьюзан Лей, Коттер, Р. Лакофф. Исследованием языковых единиц для обозначения виноградарства и виноделия - М.М. Миронова, Катрин Дьедерич.
Понятие «глюттонический дискурс», очевидно, впервые ввел в научный оборот А. Олянич [см. работы Олянич]. В работе наблюдается параллельное употребление двух синонимических терминов - глюттонический и гастрономический дискурс, свидетельствует неустойчивость терминологического аппарата. Заметим: по состоянию на сегодня общепринятое название для обозначения дискурса, связанного с концептосферой «Еда», так и не появилась. Так, например,            А. Земскова предлагает термин «гастрономический дискурс» (ср.: у С. Берге - «gastronomic discource», что переводится как гастрономический дискурс),    П. Банман апеллирует к терминологическому словосочетанию «кулинарный дискурс» (ср.: у Л. Россато - «culinary discourse», что означает кулинарный дискурс), О. Савельева пользуется термином «кулинарно-гастрономический дискурс», М. Дэвис актуализирует термин «rеstaurant discourse» («ресторанный дискурс» ), А. Олянич, Е. Бараташвили - предпочитают термину «глюттонический дискурс» [Жарски, с. 69]. К тому же некоторые исследователи отмечают так называемую искусственную «синонимизацию» наименований определенного дискурса [Кацунова, с. 197].
[bookmark: _GoBack]Термин глюттонимы рядом лингвистов употребляется для обозначения продуктов питания и их компонентов. И.А. Державецкая, осуществив анализ терминов «кулинария», «гастрономия», «глюттония», делает вывод, что, несмотря на негативную коннотацию, неологизм «глюттония» имеет широкое значение. Этому термину присущи такие важные признаки, «как характеристика кулинарии как искусства, которая требует специальных научных знаний и умений, а также понимание тонкостей приготовления пищи, оценка ее вкусовых свойств и собственно потребление» [Руфова, с. 45]. Глюттония также характеризует весь пищевой процесс в целом - добычу и первичную обработку пищи, приготовление полуфабрикатов, процесс приготовления и потребления пищи. 
Л.Г. Ермакова соотносит глюттонический дискурс с языковым выражением физиологических потребностей человеческого организма в сфере пищевых предпочтений и трактует это понятие как форму реализации национального языка в динамике текстовой организации вещания в русле коммуникации, связанной с процессом потребления продуктов питания [Ундрицова, с. 6]. Удинцова М.В. трактует глюттонический дискурс как один из базовых социальных дискурсов, который вербализирует добычу, обработку, распределение, приготовление и потребление пищевых ресурсов [Ундрицова, с. 3]. А.Ю. Земскова отмечает, что глюттонический дискурс охватывает лексику, которая отражает физиологические потребности человека в пище [Олянич А. В., Земскова А. Ю., с. 286]. А. В. Олянич истолковывает глюттонический дискурс как особый вид массово-информационной коммуникации, который характеризует всю систему пищевого процесса, состоящего из следующих стадий: обработка пищевой продукции, подготовка пищевой продукции к приготовлению, процесс приготовления и потребления пищи [Олянич:2015, с. 395].
В исследовании я буду использовать термин «глюттоническая лексика» в качестве системы лексических единиц «гастрономии», которая принята в лингвокультурном сообществе англичан. В связи с этим система глюттонической лексики состоит из следующих составляющих: базового концепта; сем, которые преобладают в дискурсе глюттонимии; характеристик глюттонических наименований и действий, которые соотносятся с процессами, связанных с приготовление и потребление еды и т.д.
Кулинарная лексика является одной из подвижный и самых мобильных в современном языковом пространстве, представляет материальное и духовное богатство народа. Исследование кулинарной номенклатуры сегодня является предметом интереса историков, этнографов и языковедов. 
В последнее время вопрос номинации пищи приобретает конкретику и имеет тесную связь с историей народа. Еда выступает не просто элементом жизнедеятельности человека, но является отражением национальной языковой картины мира народа, где каждая лексема представляет специфический культурный код и имеет свою историю.
Глюттоническая лексическая система английского языка формировалась на протяжении многих столетий, в процессе чего формировались гастрономические обычаи и пищевые традиции англичан. В результате сегодня можно говорить про существование собственной национальной английской кухни, которая отражает кулинарный опыт английского народа. Глюттоническая лексика английского языка также формировалась под влиянием глюттонического дискурса новозеландских, австралийских, американских, французских, итальянских, русских и других гастрономических традиций.  
Сложность в процессе исследования глюттонической лексики заключается в отсутствии составленных словарей такого типа слов. Соответственно, нами за основу было взято англоязычные толковые словари, а именно: Collins English Dictionary, Longman English Dictionary Online, Merriam-Webster Dictionary, Random House Kernerman Webster’s College Dictionary, Roget’s 21st Century Thesaurus, а также The English Dialect Dictionary Дж. Райта. Словарные статьи в приведенных словарях имеют следующую структуру: базисное слово, его грамматические характеристики, толкование термина, примеры использования, фразовые словосочетания, в некоторых случаях – синонимы. 

1.2. Классификация тематической группы лексики для обозначения названий пищи и напитков как лингвистическая проблема

При определении и анализе лексических особенностей, отобранных мной англоязычных глюттонимов, я принимала во внимание результаты исследований некоторых ученых, изучавших глюттонический дискурс в публицистических и научно-деловых текстах. Удинцова М.В., исследуя лингвосемиотическую систему англосаксонской институциональной глюттонии, выделяет черты, которые охватывают большую сферу человеческого бытия, связанную с производством и потреблением продуктов питания и которые выполняют такие коммуникативные функции:
1) денотативную, связанную с закреплением в сознании коммуникантов понятия еды, качества, места и способа ее приготовления, а также субъектов действий, связанных с добычей, обработкой, приготовлением и потреблением пищи (глюттонимы, локативы, инструментативы, квалификативы, персоналии);
2) инструктивную, что описывает алгоритм приготовления пищи (дескрипторы, комментативы, регулятивы, пермисивы и лимитаторы);
3) квалификативно-оценочную, характеризующую социальное отношение к процессу приготовления и потребления пищи, а также формирующую культурные доминанты (перцептивы и квалификативы) [Ундрицова, с. 4].
В глюттоническом дискурсе самыми распространёнными являются лексемы для обозначения объектов кулинарного процесса, в частности, продуктов растительного и животного происхождения. Субъектами кулинарного процесса выступают люди, осуществляющие добычу продуктов питания и определенную обработку объекта для дальнейшего потребления [Ундрицова, с. 9]. 
Глюттонимы делятся на общеупотребительные, общенаучные и узкоспециальные (терминологические) лексемы (Удинцова М.В.). Узкоспециальные кулинарные термины разделены на три группы:
1) международные термины кулинарного профессионального языка (напр. Macaroni, chocolate, cutlet, pudding, jelly, jam, fruit и т.п.);
2) термины базовых кулинарных понятий, имеющих национальное соответствие во всех языках (to blanch, to cook, to glaze, galantine и т.п.);
3) термины, применяемые исключительно в национальных кухнях, типичные только для конкретной национальной кухни, а потому не переводятся на другие языки (Yorkshire pudding - йоркширский пудинг, который подается к блюдам из говядины, Welsh Rarebit - гренки с сыром, Boxty Pancake - картофельные лепешки, Stovies - стовиз, мясо, тушеное в собственном соку и т.д.).
Рассматривая структурный аспект исследования, большинство языковедов разделяют способы словообразования глюттонимов на морфологические и неморфологические. Среди них выделяют: морфологический, морфолого-синтаксический, лексико-синтаксический и лексико-семантический.
Особо выделяется морфологический (суффиксальный) способ словообразования, поскольку глюттонические суффиксы имеют расширенную семантику и могут состоять в нескольких лексико-семантических рубриках.
Лексико-семантический способ словообразования глюттонимов является самым распространенным и классифицирует лексемы на следующие подгруппы: глюттонимы, происходящие от имен персонажей литературных, фольклорных произведений, мифов; глюттонимы, образованные от топонимов, гидронимов и др.; глюттонимы, происходящие от имен собственных известных людей; глюттонимы, происходящие от названия заведения питания и т.д.
Кроме перечисленных структурных компонентов, продуктивным способом создания глюттонимов есть заимствования.
Глюттонические номинации можно разделить на две основные группы: названия по биологической характеристике продукта (названия мучных изделий, названия блюд из круп, названия овощных блюд, названия горячих мясных блюд и т.д.) и названия по кулинарной терминологии (названия овощных супов, названия пюреобразных супов, названия бутербродов и т.д.). Причем в основу первой группы классификации положен денотативный принцип и определены тематические микрогруппы - названия блюд растительного происхождения и названия блюд животного происхождения; в основе второй группы определены следующие микрогруппы: названия первых (жидких) блюд, названия закусок, названия печеных кондитерских изделий [см. Шильман].
Смежной с этой является классификация, предложенная Г. Дэном, которая определяет только четыре вида групп при отсутствии микрогрупп:
1) общие названия еды;
2) названия еды растительного происхождения;
3) названия еды животного происхождения;
4) названия жидкости в блюде и в соленых, засоленных продуктах питания [Дэн, р. 14].
Наиболее похожим в моей исследуемой классификации является разделение глюттомических номинаций Илюкиной Л.В,. В своей работе ученый отмечает такие группы кулинарных номинаций:
1) названия изделий из теста;
2) названия первых блюд;
3) названия вторых блюд (преимущественно блюда из картофеля);
4) названия молочных блюд;
5) названия мясных блюд;
6) названия соусов и подлив;
7) названия напитков [Илюкина, с.34].
Рассмотрев указанные выше классификации, в моем исследовании я разделила глюттонимы на: названия первых блюд, вторых блюд, хлебобулочных и сладких блюд, напитков и дополнительных компонентов к блюдам.

1.3. Лингвокультурные особенности собственно английских глютонимов

Анализирую названия английских блюд, можно прийти к выводу, что множество из них происходят от названия населенного пункта происхождения блюда или продукта (English Cumberland Sauce, cheddar, Red Leicester, Double Gloucester, Cheshire, Stilton, Beef Wellington, Cumberland sausage), цвета (blue Cheshire, Red Leicester, Black peas, Black pudding), профессии (Cobbler), главного ингридиента (ginger beer, dandelion & burdock, English Fresh Mint Sauсe, Bangers and mash, Cauliflower cheese, Fish and chips) и др.
Изучая глаголы глюттонического дискурса, К.М. Дуллиева разделяет лексико-семантическую группу глаголов приготовления пищи на три подгруппы. Первая подгруппа представлена ​​лексико-семантическим вариантом глаголов приготовления пищи с акцентированием на «механическом способе приготовления пищи». Ко второй подгруппе относится лексико-семантический вариант глаголов приготовления пищи с акцентированием на «термическом способе приготовления пищи». Третью подгруппу составляет лексико-семантический вариант глаголов приготовления пищи с акцентированием на «(био) химическом способе приготовления пищи» [Федорова, с. 6]. Кроме того, исследуя соотношение гиперонимов и гипонимов, то есть слов с широким и узким значением лексико-семантической группы глаголов приготовления пищи в английском и русском языках, автор делает вывод о том, что лексико-семантический вариант в русском языке, как правило, соответствует лексико-семантическом варианту более узкого значения в английском языке. Например, лексико-семантический вариант глагола «варить» в русском языке можно противопоставить английским лексико-семантическим вариантам to boil (варить), to mull (варить вино с пряностями), to brew (варить пиво), to coddle (варить яйца), to parboil (варить овощи до полуготовности), to poach (варить яйца без скорлупы или готовить яйцо-пашот), to braise (варить мясо), to confit (варить курицу в собственном соку).

1.4. Лингвокультурные особенности инокультурных глютонических наименований, заимствованных англичанами

Британская кухня всегда была мультикультурной, отличающейся эклектичным стилем. В древности развивалась под влиянием римлян, в средневековье - французов. Когда на территорию Англии вторглись франкские норманны, они привезли с собой специи востока: cinnamon, saffron, mace, nutmeg, pepper, ginger. Sugar приехал в Англию в то время и считался специей - редкой и дорогой. До того, как начали использовать тростниковый сахар единственными подсластителями были honey и fruit juices. Веками английская аристократия ела французские блюда, что значительно отличило их от крестьян.	
На английские глюттоними повлияли традиции и вкусы разных частей Британской империи: tea из Цейлона, chutney, kedgeree, и mulligatawny soup из Индии.
Долгие, часто проблемные отношения между Великобританией и Индией привели к некоторым необычным межкультурным инновациям в кухне.
Хотя наиболее очевидными примерами являются, конечно, curry и mulligatawny soup, возможно, лучшим из них является kedgeree: богатое и сытное блюдо, приготовленное из рыбы, выложенной слоями, сваренных вкрутую яиц, риса, сливочного масла, специй и sultanas (сорт винограда кишмиш). Один из самых ранних рецептов можно найти в кулинарной книге, написанной Стефаной Малкольм примерно в 1790 году [Merriam-Webster Dictionary]. Однако сейчас оно мало похоже на индийское блюдо и особенно оно популярно в районе Солуэй-Ферт.
Chutney (Чатни) - это холодный соус, приготовленный из фруктов, уксуса, сахара и специй. Он продается в банках, подают его с мясом или сыром. [Collins English Dictionary]. Хотя это индийское блюдо, оно очень популярно среди англичан и стало частью кулинарной традиции среди английских гурманов. 
Mulligatawny soup - острый карри-суп англо-индийского происхождения на основе мясного бульона [Collins English Dictionary]. Mulligatawny - английская версия тамильского (южноиндийского дравидийского языка) слова, обозначающего «перцовую воду» или «перцовый бульон». Блюдо стало популярным среди британцев, размещенных в Индии (сотрудников Ост-Индской компании) в колониальные времена, в конце XVIII века. Вернувшись домой, они привезли рецепт с собой в Англию.  














Глава 2. Исследование структурно-семантических особенностей глютонимов английского народа
2.1. Лексика для обозначения первых блюд

	Представления англичан о первых блюдах, принятых в стандартах кулинарной терминологии, не отличаются. В английской кулинарной культуре под понятие первых блюд подпадают супы и салаты. Предпочитают англичане употребление этих блюд, начиная dinner - основную еда дня, обычно вечером, но иногда, и в середине дня [Collins English Dictionary].
Среди супов наиболее известными являются: Leek and Stilton Soup, London particular, Watercress Soup, Chestnut Soup, Apple and Brie Cheese Soup, Old English Cream of Lemon Soup, Old English Summer Soup.
Leek and Stilton Soup - cуп из лука-порея и картофеля с добавлением сыра Stilton хорошо известен и, пожалуй, самый известный из супов из лука-порея [Random House Kernerman]. 
London particular. Этот суп, приготовленный на основе вареного копченого бекона, назван так из-за густого лондонского тумана «peasouper», который был так распространен в первой половине XX века [Longman English Dictionary Online].
Watercress Soup готовят с лука, картофеля, небольшого количества белого вина и пучка свежего кресс-салата [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Chestnut Soup. Этот суп считается традиционным рождественским блюдом среди англичан. Эго готовят из каштанов, лука-шалот, сухого белого вина и взбитых сливок [Longman English Dictionary Online].
Apple and Brie Cheese Soup – суп из сыра Бри, яблок, сельдерея и лука на курином бульоне [The free Dictionary].
Old English Cream of Lemon Soup. История этого супа уходит корнями в викторианские времена, когда цитрусовые были одним из экзотических продуктов и потреблялись только высшим классом и дворянством использовали лимоны, чтобы придать дополнительный вкус блюдам с курицей. Этот суп состоит из лимонов, лука, моркови, сельдерея, солёного сливочного масла, сливок и куриного бульона [Random House Kernerman].
Old English Summer Soup. Этот традиционный летний суп готовят из картофеля, лука, листьев салата и огурца [Random House Kernerman].
Среди английских национальных салатов можно отметить Coronation Chicken Salad, English Garden Salad with Cheese and Eggs и Ploughman’s salad.
Coronation Chicken Salad. Рецепт коронационного куриного салата датируется только 1953 годом и связан с коронацией Елизаветы II, но быстро стал одним из самых любимых и самых известных традиционных английских рецептов. Его подают на классических пикниках, он станет отличным стартером для обеда или ужена, подается с кресс-салатом и манго. Вы также найдете его в меню многих пабов в качестве начинки для бутербродов, рулетов или даже печеной картошки [Random House Kernerman].
English Garden Salad with Cheese and Eggs. Это традиционный английский салат, который едят, как правило во время ланча. Он состоит из яиц, тертого английского сыра, такого как Red Leicester, Cheddar или Double Gloucester, а также листьев салата, огурцов и помидоров черри [Random House Kernerman].
Ploughman’s salad. Этот легкий салат - полезное блюдо, которое является альтернативой или дополнением традиционного британского обеда Ploughman's Lunch. Этот обеденный салат наполнен хрустящими яблоками и сельдереем и покрытый острым чеддером и сливочным соусом [Random House Kernerman]. 

2.2. Наименования для обозначения вторых блюд

	Самыми многочисленными и популярными во всем мире являются вторые, или же основные блюда традиционной английской кухни.
	День практически каждого жителя «туманного альбиона» начинается с 
English full breakfast. Эму часто предшествуют злаковые хлопья, а трапеза заканчивается тостами, намазанными маслом, мармеладом, медом или другими консервами.
 «Традиционный» полный английский завтрак, рассматривается как одно блюдо и включает бекон, жареные яйца, яйца-пашот или омлет, жареные или приготовленные на гриле помидоры, жареные грибы, жареный хлеб с маслом, тосты и колбасу, известную как bangers, а также такие напитки, как кофе или чай, а также фруктовые соки. Black pudding, baked beans, и bubble and squeak также часто включаются. В Северном Мидленде жареные или приготовленные на гриле овсяные лепешки иногда заменяют жареный хлеб.
	Альтернативные основные блюда на завтрак - это kippers, kedgeree, и devilled kidneys. В больших домах и гостиницах в XIX веке можно было бы увидеть за завтраком мелкую дичь, такую ​​как snipe и woodcock, а также разнообразные мясные закуски [Collins English Dictionary].
Bedfordshire clanger, также называемый Hertfordshire clanger, Trowley Dumpling или просто клангер, представляет собой блюдо из Бедфордшира и соседних графств в Англии, таких как Бакингемшир и Хартфордшир. Впервые это блюдо было приготовлено в XIX веке. Слово clanger («гусеница») связано с диалектным термином clung «липнуть», который Джозеф Райт употребил в значении «тяжелый» в отношении пищи. Clanger представляет собой вытянутый рулет с салом, иногда описываемый как пикантный тип пудинга в виде рулета. Традиционно его варили, замотав в ткань, как и другие пудинги из сала, хотя некоторые современные рецепты используют песочное или другое тесто и предлагают выпекать его как пастообразный продукт, Английский словарь диалектов XIX века Дж. Райта ссылается на фразу «clung dumplings», которую использовали жители Бедфордшира, сославшись на «clungy» и «clangy» как прилагательные, означающие «тяжелый» или «с плотной текстурирой» [Wright J., V.1., p.638].
Bangers and mash, также известные как sausages and mash, - это традиционное английское блюдо, состоящее из сосисок и картофельного пюре. Оно может включать в себя различные ароматные колбасы, приготовленные из свинины, баранины или говядины (часто это Cumberland sausage). Блюдо иногда подают с луковым соусом, жареным луком или горохом [Merriam-Webster Dictionary].
Cobbler - это блюдо, состоящее из фруктовой или соленой начинки, налитой в большую форму для выпечки и покрытой пресным тестом, бисквитом или лепешкой перед выпеканием. В переводе cobbler значит сапожник [Merriam-Webster Dictionary]. 
Beef Wellington - это пирог из стейка, покрытого паштетом (часто паштетом из фуа-гра) и дюкселем (грибы, обжаренных с обычным луком, луком-шалотом, чесноком и петрушкой и используемых для приготовления фарша или соуса), который затем оборачивается в Пармскую ветчину и слоеное тесто, а затем запекается. Некоторые рецепты включают завертывание покрытого мяса в ткань, чтобы сохранить влагу и не допустить того, чтобы выпечка осталась сырой. Происхождение названия неясно, возможно связанна с Артуром Уэллсли, 1-м герцогом Веллингтона, и упоминается впервые в 1930 году [Merriam-Webster Dictionary].
Black peas также называемый parched peas или dapple peas, представляет собой гороховое пюре. Это традиционное ланкаширское блюдо, которое часто подают с добавлением солодового уксуса на праздник Bonfire Night -  Ночь Гая Фокса  (5 ноября). Блюдо популярно в городах Бери, Престоне, Рочдейле, Олдеме, Уигане, Болтоне, Тайлдесли и Хейвуде. Высушенный горох замачивают на ночь и тушат на медленном огне, чтобы получить вид горохового пюре. Carlin peas, блюдо из другого сорта гороха, приготовленное подобным образом, а также употребляемое на севере Англии, восходит к XII веку [Wright, V.1, p.271]. 
Black pudding - это особый региональный тип кровяных колбас, сделаных из свиной крови, со свиным жиром или говяжьим салом, и хлопьями, обычно овсянкой, овсяной крупой или ячменной крупой с добавлением болотной мяты [Collins English Dictionary]. 
Bubble and squeak - это традиционное британское блюдо на завтрак из картофеля и капусты. Самый ранний известный рецепт был напечатан в «Новой системе домашней кухни» миссис Ранделл в 1806 году. В наше время, это блюдо готовится из жареных овощей, оставшихся с Воскресного ужина. Основными ингредиентами являются картофель и капуста, но можно добавить морковь, горох, ростки или любые другие оставшиеся овощи. Нарезанные овощи (и холодное рубленое мясо, если оно используется) обжаривают на сковороде вместе с картофельным пюре или дробленым жареным картофелем до тех пор, пока смесь не получит коричневую корочку. Блюдо названо так, потому что капуста издает булькающие и скрипящие звуки во время приготовления. Его часто подают с холодным мясом и солеными огурцами или коричневым соусом, или же в качестве сопровождения к English full breakfast [Merriam-Webster Dictionary].
Sunday Roast - это традиционное британское основное блюдо, которое обычно подается в воскресенье (отсюда и название) и состоит из жареного мяса, жареного картофеля или пюре, а также таких добавок, как йоркширский пудинг, фарш, подлива и соус из мяты. Овощи, такие как цветная капуста, часто в виде cauliflower cheese, жаркого из пастернака, брюссельской капусты гороха, моркови, фасоли и брокколи, могут быть частью блюда [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Cauliflower cheese - традиционное английское блюдо. Его можно есть в качестве основного блюда, на обед или ужин, или в качестве гарнира. Cauliflower cheese состоит из кусочков цветной капусты, слегка отваренных и покрытых сырным соусом на основе молока, для которого предпочитают зрелый сыр (такой как чеддер). Можно также использовать более сложный соус из сыра чеддер, приправленный английской горчицей и мускатным орехом. Блюдо покрывают тертым сыром (иногда смешанным с панировочными сухарями) и запекают в духовке [Collins English Dictionary].
Shepherd's pie или cottage pie, - это пирог из рубленого мяса с наложенным сверху картофельного пюре, покрытым корочкой. Рецепт имеет много вариаций, но определяющими ингредиентами являются рубленое красное мясо, приготовленное в подливе или соусе с луком, и покрытое слоем картофельного пюре до его выпекания. Иногда в начинку добавляют другие овощи, такие как горох, сельдерей или морковь. Пирог иногда также посыпают тертым сыром, чтобы создать слой плавленого сыра сверху. Термин «cottage pie» использовался с 1791 года, когда картофель вводился в качестве съедобной культуры, доступной для бедных (слово «коттедж» означает скромное жилище для сельских рабочих). Термин Shepherd's pie «пастушьи пироги» появился только в 1854 году и первоначально использовался как синоним домашнего пирога, независимо от того, какое мясо использовалось говядина или баранина [Merriam-Webster Dictionary]. Тем не менее, в Великобритании с ХХ века, термин «пирог пастуха» используется чаще, когда в приготовлении используется мясо ягненка [Collins English Dictionary]. 
Crumble - это блюдо, которое может быть приготовлено в сладкой или соленой версии, хотя сладкая версия встречается гораздо чаще. В соленой версии используются мясо, овощи и соус, а в смесь из крошек и жира добавляют сыр. Crumble запекается в духовке до тех пор, пока посыпка не станет хрустящей, и подают с овощами [Wright, V.1, p.742].
Cumberland sausage – вид свинной колбасы, которая возникла в древнем графстве Камберленд, Англия (теперь часть графства Камбрия). Они традиционно очень длинные, до 50 см и продаются свернутыми в плоскую круглую катушку, но в западной Камбрии их чаще подают изогнутыми пополам [Longman English Dictionary Online].
Devilled kidneys - это викторианское британское блюдо, которое изначально подавали на завтрак, состоящее из почек ягненка, приготовленных в остром соусе, называемых «дьявол». С тех пор его стали чаще употреблять в качестве блюда на ужин, и его рецепт регулярно используют в кулинарных книгах [The free Dictionary].
Faggots - это фрикадельки, приготовленные из рубленых мясных обрезков и субпродуктов, особенно свинины (традиционно свиное сердце, печень и жирное брюшное мясо или бекон) вместе с травами и иногда с добавлением хлебных крошек. Это традиционное блюдо в Соединенном Королевстве, особенно в Южном и Среднем Уэльсе и в английском Мидленде. Подают с луковой подливой, картофельным и гороховым пюре [The free Dictionary].
Fish and chips - горячее блюдо, состоящее из жареной рыбы в кляре, которая подается картошкой-фри. Блюдо возникло в Англии и является примером кулинарного слияния двух его основных ингредиентов. Это основное блюдо и обычная еда на вынос в Соединенном Королевстве и многих других странах, особенно в англоязычных странах и странах Содружества. Рыба с картошкой-фри впервые появилась в Великобритании в 1860-х годах. Британское правительство гарантировало поставки fish and chips во время Первой и Второй мировых войн; это был один из немногих продуктов в Великобритании, не подлежащих нормированию [Collins English Dictionary].
Game pie - это вид мясного пирога с дичи. Блюдо возникло во времена римских завоеваний, когда основными ингредиентами были дикие птицы и животные, такие как куропатка, фазан, олень и заяц. Пироги достигли изисканности во времена викторианской Англии, со сложными рецептами и специализированными формами и подачей блюд. Современные версии представляют собой более простые версии рецепта пирога, с использованием кролика, оленины, голубя, фазана и другой доступной для приобритения дичи [Collins English Dictionary].
Hog's pudding - тип колбасы, произведенной в графстве Корнуолл и частях графства Девон. Некоторые версии рецепта содержат свинину и жир, сало, хлеб и овсянку или перловую крупу, бывают в форме большой колбасы и называются еще groats pudding, «пудинг из круп», и очень похожи на white pudding, тогда как другая версия рецепта содержит высокий процент субпродуктов, таких как легкие и печень, и может быть более точно описана как своего рода хаггис из Западной части страны. Эта колбаса намного острее, чем white pudding, поскольку содержит черный перец, тмин, базилик и чеснок. Колбаса обычно около 5 см в диаметре [Random House Kernerman].
Jellied eels является традиционным английским блюдом, которое возникло в ХVIII веке, в основном в восточной части Лондона. Блюдо состоит из рубленого угря, сваренного в пряном бульоне, который охлаждают, и он застывает, образуя желе [The free Dictionary].
Kipper - это целая, маленькая маслянистая рыбка (селедь иди другая), которая была разделена в форме бабочки от хвоста до головы вдоль спинного гребня, потрошеная, соленая маринованная, и приготовлена с помощью холодного копчения на тлеющих древесных щепках (обычно дубовых) [Merriam-Webster Dictionary].
Lancashire hotpot - это рагу из Ланкашира на северо-западе Англии. Оно состоит из ягненка или баранины и лука, покрытого сверху нарезанным картофелем и запекается в кастрюле с толстым дном на слабом огне [Random House Kernerman].
Lincolnshire sausages - отличительная разновидность свиных колбас, разработанных и связанных с английским графством Линкольншир. Широко распространенный сорт в большинстве мясных магазинов и супермаркетов Великобритании, в колбасе обычно преобладает травяной шалфей. Линкольнширские колбасы также характеризуются своей открытой, объемной текстурой, в результате чего составляющая свинина грубо рубится, а не измельчается [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Liver and onions - это блюдо, состоящее из кусочков печени (обычно свинины, говядины или ягненка) и репчатого лука. Печень и лук обычно жарят или иным способом готовят вместе, но иногда готовят отдельно и затем смешивать вместе. Печень часто нарезают тонкими ломтиками, но ее также можно нарезать кубиками [Roget’s 21st Century Thesaurus]. 
A pasty представляет собой запеченный пирожок, традиционное разнообразие которого особенно ассоциируется с Корнуоллом, юго-западная Англия. Его изготавливают, помещая сырую начинку, как правило, из мяса и овощей, на одну половину плоского круга из песочного теста, складывая тесто пополам, чтобы обернуть начинку полукругом, и обжимая изогнутый край, чтобы сформировать край, затем выпекаем. Первое упоминание блюда датируется XIII в. [Merriam-Webster Dictionary].
Pease pudding, также известный как pease porridge, представляет собой пикантный пудинг, приготовленный из вареных бобовых, обычно расщепленного желтого горошка, с водой, солью и специями, и часто готовится с беконом или ветчиной. Обычное блюдо на северо-востоке Англии, оно употребляется в меньшей степени в остальной части Британии, а также в Ньюфаундленде, Канада [Collins English Dictionary].
Pie and mash - традиционная еда рабочего класса, происходящая из Ист-Энда Лондона. Магазины пирогов, пюре и угря были в Лондоне с ХIX века и до сих пор распространены в Восточном и Южном Лондоне и во многих частях Кента и Эссекса [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Ploughman's lunch - это английское холодное блюдо из хлеба, сыра и лука, обычно подается с маслом и маринованными огурцами. Можно добавить дополнительные ингредиенты, такие как ветчина, зеленый салат, яйца вкрутую и яблоко. Как следует из названия, его чаще всего едят в обеденное время, особенно в пабах, и часто в сопровождении пива. Первый рецепт датируется 1944 годом [Merriam-Webster Dictionary].
Pork pie - это традиционный британский пирог со свининой, который обычно подают при комнатной температуре. Он состоит из начинки из грубо нарезанной свинины и свиного жира, окруженной слоем желе из свинины в заварном тесте. Обычно его едят в качестве закуски или с салатом [The free Dictionary].
Potted shrimps - это традиционное британское блюдо, приготовленное с коричневыми креветками, приправленными мускатным орехом. Блюдо состоит из коричневых креветок в мускатном масле со вкусом мускатного ореха, которое помещается в небольшой горшок, причем масло действует как консервант. Можно добавить кайенский перец. Его традиционно едят с хлебом [Collins English Dictionary].
Rag pudding - это несладкое блюдо, состоящее из рубленого мяса и лука, завернутых в сдобное тесто, которое затем готовится в марле. Блюдо было изобретено в XIX веке в Олдеме, бывшем мельничном городе в Ланкашире, ранее в центре хлопковой промышленности Англии. Тряпичный пудинг по своему составу и приготовлению аналогичен пудингу из стейков и почек и может быть приобретен в традиционных местных мясных магазинах в Ланкашире [Collins English Dictionary].
Пирог Stargazy (иногда называемый пирогом Starrey Gazey, пирогом Stargazey и другими вариантами) - это корнишское блюдо, приготовленное из запеченных сардинок (или сардин), а также яиц и картофеля, покрытых корочкой из теста. Хотя есть несколько вариантов использования разных рыб, уникальной особенностью пирога является то, что головки рыб (а иногда и хвосты) выступают сквозь корку, таким образом, что кажется, они смотрят в небо [Collins English Dictionary].
Steak pie - это традиционный мясной пирог, который подают в Британии. Он готовится из тушеного стейка и говяжьей подливы и заключен в оболочку теста. Иногда в начинку входят овощи. Блюдо часто подают с «steak chips» (грубо нарезанный картофель, иногда с говяжьим жиром) [The free Dictionary].
Steak and kidney pie - это пикантный пирог, который в основном состоит из смеси нарезанной кубиками говядины, нарезанной кубиками почки (часто говяжьей, барана или свиной), жареного лука и коричневого соуса. Steak and kidney pie - представительное блюдо британской кухни [The free Dictionary].
Steak and kidney pudding - это традиционное британское основное блюдо, в котором тушеный говяжий стейк и бычья почка заключаются в сладкое песочное тесто и медленно готовятся на плите [Collins English Dictionary].
Steak and oyster pie, также известный как beef and oyster pie, является традиционным викторианским английским блюдом. Там можно использовать шею, бока или охвостье. Его готовят в голландской духовке, где он медленно запекается до образования желатина. Steak and oyster pie могут быть приготовлены с использованием ненастоящих устриц и подаются с алкогольные напитки, такими как эль и портер [Longman English Dictionary Online].
Suet pudding - это вареный, приготовленный на пару или запеченный пудинг, приготовленный из пшеничной муки и сала (говядины, баранины или затвердевшего растительного жира), часто с сухарями, сухофруктами, такими как изюм, другими консервированными фруктами и специями [Merriam-Webster Dictionary].
Toad in the hole или Sausage Toad - это традиционное английское блюдо, состоящее из колбасок в йоркширском пудинге, обычно подается с луковой подливкой и овощами. Исторически блюдо также готовилось с использованием других видов мяса, таких как стейк из охвостья и почка ягненка [Merriam-Webster Dictionary].
Yorkshire pudding - это обычный английский гарнир, состоящий из запеканки, приготовленной из теста, состоящего из яиц, муки, молока или воды. Это универсальная еда, которую можно подавать разными способами в зависимости от выбора ингредиентов, размера пудинга и сопутствующих компонентов блюда. В качестве первого блюда его можно подавать с луковой подливкой. Для основного блюда его можно подавать с говядиной и соусом, и он является частью традиционного воскресного жаркого, но также может быть основой для других продуктов, таких как сосиски и пюре [The free Dictionary].
Panackelty (также пишется как panacalty, panaculty, panackerty, «panaggie» или сокращенно как panack) - это блюдо из запеканки, традиционное для всего северо-востока Англии и особенно связанное с Сандерлендом и графством Дарем, состоящее из мяса (в основном, солонины) и корнеплодов (в основном, картофель, лук и морковь), которые запекаются в течение дня в духовке на медленном огне или готовят на медленном огне на сковороде, отсюда и название PANacalty [Wright, V.5, p.212].
Parmo, или Teesside Parmesan, [1] - это блюдо, появившееся в Мидлсбро, Тисайд, и популярный продукт на вынос в северо-восточной Англии. Оно состоит из панированной котлеты из курицы или свинины с белым соусом бешамель и сыром, обычно чеддер. Название блюда является ссылкой на итальянское блюдо parmigiana, а также его варианты, такие как курица parmigiana, которые готовятся с томатным соусом и сыром моцарелла. В опросе, проведенном в апреле 2019 года, parmo заняло 20-е место в британском рейтинге «20 самых любимых блюд» [The free Dictionary].
Scouse - это тушеное мясо ягненка или говядины. Слово происходит от lobscouse, тушеного мяса, которое обычно едят моряки по всей северной Европе, и которое стало популярным в таких морских портах, как Ливерпуль [Merriam-Webster Dictionary].


2.3. Лексика для обозначения хлебобулочных блюд

Главным продуктом питания в основном у всех народов считается хлеб - bread. С тех пор, как первые хлеба пе Крошка - это блюдо, которое может быть приготовлено в сладкой или соленой версии, хотя сладкая версия встречается гораздо чаще. Сладкий сорт обычно содержит тушеные фрукты, покрытые рассыпчатой смесью жира (обычно сливочного масла), муки и сахара. В соленой версии для мяса используются мясо, овощи и соус, а в крошечной смеси сыр заменяет сахар. Крошка запекается в духовке до тех пор, пока посыпка не станет хрустящей. Десертный сорт часто подают с мороженым, сливками или заварным кремом. Острый сорт можно подавать с овощами. кли в Египте около 4 тыс. до н. е., это блюдо является жизненным питательным источником для народов во всем мире.
Германские языки имеют общий корень лексемы - brew, поэтому и наблюдаем подобные семантемы слова в разных языках: в английском bread, фризском brea, голландском brood, немецком Brot, шведском bröd, норвежском и датском brød. 
Семантика лексемы bread [Wright: V.1, р.387] - выпечка из теста, которая готовится из муки и воды, часто с добавлением определенных ингредиентов. Тесто обычно печется, но может и жариться, или выпекаться на сковороде, смазанной маслом. Лексема bread также имеет значение овсяный тортик, твердый бисквит [Wright: V.1, р.387].
Сегодня лексема bread получила широкое значение и маркирует не только само блюдо из теста, но и может означать пищу в целом. Так, chuck [Wright: V.1, р.599] - хлеб, пища, провизия, так же и chuff [Wright: V.1, р.602] - хлеб, пища в целом; лексема baking [Wright: V.1, р.138] манифестирует все виды хлеба. Домашнюю выпечку, хлеб, выпеченный дома, обозначают лексемы bake-house bread [Wright: V.1, р.137], baker's bread [Wright: V.1, р.138] и bought-bread [Wright: V.1, р.356].
От местности, климатических условий и квалификативных преимуществ, предпочтений носителей культуры зависит рецептура, количество ингредиентов и сложность приготовления блюда, в результате чего наблюдаем большое количество разновидностей определенного вида пищи. Основным ингредиенты для приготовления хлеба является мука. Мука может быть разной, с разной крупы: чаще из пшеницы и ржи, реже - овсяная, ячменная.
Так, anack [Wright: V.1, р.51] является разновидностью хлеба, основой теста для которого является овес. Овсяная мука также является ингредиентом разновидности хлеба под названием bap [Wright: V.1, р.159] - толстый хлеб, выпеченный в духовке. Мука здесь может быть, как овсяной, пшеничной или ржаной, так и их смесью. Также bap - это плоский рогалик, который едят на завтрак.
Упоминалось, что рожь и пшеница являются самыми распространенными зерновыми культурами, которые перемалывают в муку для приготовления выпечки, включая и хлеб. Рассмотрим примеры разновидностей хлеба, произведенного из таких злаков: anchor stock [Wright: V.1, р.52] называют большой, длинный хлеб (батон) из ржаной, реже из пшеничной муки. Предполагается, что anchor stock получил название из-за сходства с формой опоры якоря. В Эдинбурге перед Рождеством у рыбного рынка на больших столах такие хлеба выставлялись на продажу. Они были разные по размеру и форме и стоили соответственно от полпенни до полкроны.
Также к темпорально-маркированным глюттонимам с семантикой хлеба относят: arval-bread [Wright: V.1, р.77] - хлеб, который подается гостям во время траурного обеда после похорон, где arval номинирует траурную трапезу, обычно состоит из хлеба с элем; на All Souls 'Day (рус. Поминальная суббота, когда все вспоминают умерших, а в храмах совершается особая служба) выпекают хлеб bara ran [Wright: V.1, р.160] для духов покойников; во время таинства причастия используется хлеб cor-cri (cor-cry) [Wright: V.1, р.730], который символизирует тело Христово (cor-cri от Сorps Сhrist); термин dreaming bread [Wright: V.1, р.164] номинирует свадебный хлеб или хлеб, который выпекается на крестины, куски которого забирали домой и клали под подушку те, кто хотел увидеть во сне своих возлюбленных.
Другими разновидностями хлеба в английской кухне являются: ben-joltram [Wright: V.1, р.242] - черный хлеб, смоченный в цельное молоко, это был привычный завтрак пахарей; черный хлеб в целом как разновидность блюда номинирует лексемой coarse-bread [Wright: V.1, р.674]; bolted bread [Wright: V.1, р.333] - хлеб, выпеченный из просеянной муки; перемешанная с рожью мука - boully-bown [Wright: V.1, р.357]; brash-bread [Wright: V.1, р.380] - хлеб, изготовленный из смеси ржаной и овсяной муки; пшеничный хлеб, рецептуру которого позаимствовали из Норвегии, - cringle-bread [Wright: V.1, р.796].
В английской глюттонической концептосфере bakery products – «выпечка» наиболее частотными являются лексемы, которые номинируют торты, пироги, пудинги с различными начинками, потому что англичане не сторонники блюд из теста и употребляют мало хлеба.
Большое количество глюттонимов в английском языке, которые номинируют кексы, тортики, пудинги, связанные непосредственно с религиозными праздниками, библейскими событиями. 
Овсяный кекс с сыром brautin [Wright: V.1, р.384] помещается в горшок, который ставят на огонь, и поливают сверху маслом, поэтому он получил еще название butter-brughtins, где butter - масло. Он хорошо известен как обед для косарей во время жатвы, выкладывался слоями: первый слой - дрожжевой кекс, второй - сырный, и так повторяли четыре-пять раз. Такой кекс резали на ломтики и употребляли со сладким ромовым соусом. Блюдо подавали на ужин во время празднования Midsummer (Праздник Середны лета) и St. Thomas' night (День святого Томаса). В Великобритании с XIII в. Midsummer праздновали 23 июня в день St. John (Св. Иоанна) и 28 июня - день St. Peter (Св. Петра). Празднование происходило у костра и сопровождалось массовыми гуляниями. 
Глюттонимом all-hallows cake [Wright: V.1, р.42] маркирует пирожное, которое печется на фестиваль ко Дню Всех Святых первого ноября.
Маленькие пирожные, тесто которых замешивается с яйцом, потребляют на Shrove Tuesday (Прощенный вторник, у православных христиан - Прощеное воскресенье) называются car-cake [Wright: V.1, р.519]. Лексема shrove - причастие прошедшего времени английского глагола to shrive, что означает «исповедаться, получить прощение за грех». В течение недели перед Великим Постом, который называется Shrovetide (Масленица), христиане посещают богослужения, которые готовят к сорокадневному посту и покаянию перед Богом. Это последняя неделя, в которую разрешается скоромная пища, поэтому и в рецептуре пирожных car-cake используется яйцо.
В день Св. Марка 25 апреля незамужние женщины пекли особые пирожные - dumb-cake [Wright: V.1, р.205], чтобы с помощью гадания увидеть своего суженого. 
В Пасхальные дни пекут и угощают друзей пирожными easter-cake [Wright: V.2, р.231]. Пирожные треугольной формы count-cakes [Wright: V.1, р.745] были популярным лакомством во время встреч управленцев. В каждый уголок пирожного клали по изюминке, представляющих мэра и двух судей, которые олицетворяли власть во времена Джеймса I, в противном случае три изюминки имели религиозную коннотацию и символизировали Троицу.
На Рождество пекли пирожное, которое имело такое же название, как и сам праздник - Christmas [Wright: V.1, р.599]. Особенность этого пирожного в том, что маленькие кусочки теста клали в центре большого куска и так выпекали. Этот маленький кусочек собственно и назывался the christmas. Каждый член семьи имеет свое «особое» пирожное и должен отведать кусок во всех других родственников. 
К обряду крещения ребенка тоже выпекали специальный торт-пирожное Christen-cake [Wright: V.1, р.598]. Некоторые семьи и в настоящее время практикуют брать кусок этого пирожного и предлагать тому, кто первый встретится. По поверью, если первого встретят мужчину - следующим в семье (или в деревне) родится мальчик, а когда встречают женщину - девочка.
Глюттоним barn-brack [Wright: V.1, р.170] являет собой большую сладкую булку со смородиной. Во время Хэллоуина в одну из таких булок клали кольцо: кто выбирает булку с кольцом, тот первым женится. 
Пирожное из смешанной овсяной и ячменной муки называется bannok [Wright: V.1, р.157]. Также из ячменной или овсяной муки пекут пирожное, которое называют birlin [Wright: V.1, р.272]. Овсяное печенье, поджаренное на огне, называют cripple-men [Wright: V.1, р.797]. Пирожное с овсянки и рыбы - это cruppy-dow [Wright: V.1, р.826]. Широкий и толстый кекс из овсянки или ячменя, испеченный в духовке или под горячим жаром называется derrin [Wright: V.2, р.57]. 
Еще лепешки, что пекутся на огне, покрытые горячим жаром, называют dabbit [Wright: V.2, р.3]. Collop-cake [Wright: V.1, р.701] состоит из двух слоев, начинкой является бекон или ветчина. Маленький кекс, который готовят из такого теста, как для хлеба, номинируют cob [Wright: V.1, р.675], еще называется muffin - сдобная булка. Слово muffin впервые появляется в Британии и происходит от французского moufflet, что означает «мягкий» (о хлебе). Сначала такая сдоба была не очень сладкой и имела лишь несколько ингредиентов, основные - мука (из различного зерна: пшеницы, отрубей или овсянки) и вода, иногда добавлялись орехи, кусочки яблок; готовилась быстро и легко. 
Простое овсяное печенье, приготовленное на скорую руку, называется baalie [Wright: V.1, р.106]. Ингредиентами кекса bara-picklet [Wright: V.1, р.160] есть свежее молоко, мука, сливочное масло и желтки яиц. Diss bread [Wright: V.2, р.90] - вид пирожного или имбирного пряника. Булку или кекс, дававшие фермерам после вспашки земли в период между обедом и ужином, называют dorder-meat [Wright: V.2, р.126]. Пирожное для детей номинируют doy-cake [Wright: V.2, р.149]. Лепешки из муки, жира и воды - fat-cake [Wright: V.2, р.307]. Пирог, простой снаружи и с фруктовой начинкой, - cheat [Wright: V.1, р.571].
Национально-специфическими глюттонимами в английской кухне есть pudding [Wright: V.4, р.637] - внутренности свиньи, нафаршированные разными ингредиентами; колбаски из свинины. Считается, что лексема pudding происходит от французского boudin, что в свою очередь происходит от латинского botellus и значит «сарделька».
Лексема pudding манифестирует и сладкое мучное блюдо, которое потребляют сразу после основного блюда, и острое блюдо или часть основного, например, black pudding / кровяная колбаса. 
Часто начинкой для пудингов являются фрукты или ягоды. Dunch [Wright: V.2, р.222] - тяжелый пудинг из муки, воды и начинки - красной или черной смородины. Глюттоним dunch-pudding [Wright: V.2, р.222] наоборот обозначает простой пудинг, ингредиентами которого являются только мука и вода. Пудинг со сливовой начинкой называется figged-pudding [Wright: V.2, р.364]; когда начинкой является инжир, - figgetty-dumpling [Wright: V.2, р.364]. Фруктовый пудинг, который потребляли во время семейного завтрака на Рождество, называется hackings [Wright: V.3, р.16]. Особенностью фруктового hoot-pudding [Wright: V.3, р.227] является то, что сливы, которые являются начинкой в ​​этом блюде, раскладывают на большом расстоянии друг от друга. Такой же принцип приготовления блюда hop-skip-and-jump [Wright: V.3, р.230].
Сливовый пудинг, что имеет форму длинного рулета, называют stocking-pudding [Wright: V.5, р.776]. Сладким является well-pudding [Wright: V.6, р.426], ингредиентами которого была смородина, посыпанная коричневым сахаром и политая растопленным сливочным маслом.
Apple pie - это пирог, основным ингредиентом которого является яблоко. Его часто подают со взбитыми сливками, мороженым («яблочный пирог по-модному») или сыром чеддер. Это, как правило, двойная корка, с тестом вверху и внизу начинки; верхняя корка может быть сплошной или решетчатой. Нижняя корка может быть запечена отдельно («слепая»), чтобы она не стала сырой. Яблочный пирог, приготовленный во фритюре, часто имеет только верхнюю корочку, а Tarte Tatin выпекается с корочкой сверху, но подается перевернутым [Collins English Dictionary].
Bread and butter pudding - традиционный вид хлебного пудинга, популярного в британской кухне. Его готовят путем наслоения ломтиков намазанного маслом хлеба, c изюмом, кладут в блюдо для выпекания, в которое наливают смесь из яичного заварного крема, приготовленную из молока или сливок и обычно приправленную мускатным орехом, ванилью или другими специями. Затем его запекают в духовке и подают [The free Dictionary].
Eccles cake - это маленький круглый пирог, наполненный смородиной и приготовленный из слоеного теста с маслом, иногда с добавлением сахара демерара [The free Dictionary].
Eve's pudding, также известный как пудинг Матери Евы, представляет собой тип традиционного британского пудинга, приготовленного из яблок, выпекаемого под бисквитной смесью «Виктория». Название является ссылкой на библейскую Еву. Это версия Duke of Cumberland's pudding, названного в честь принца Уильяма, герцога Камберлендского. Первый известный рецепт с 1824 года использует тертый хлеб и тертое сало [Collins English Dictionary].
Heavy cake или Hevva cake - пирог, сделанный из муки, сала, масла, молока, сахара и изюма, который произошел в Корнуолле [Random House Kernerman].
Lardy cake, также известный как lardy bread, lardy Johns, dough cake и fourses cake, является традиционным богатым пряным видом хлеба, созданном в нескольких южных графствах Англии, каждый из которых претендует на получение оригинального рецепта. Он остается популярным чайным пирогом для выходных в южных графствах Англии, включая Суссекс, Хэмпшир, Беркшир, Уилтшир, Дорсет и Глостершир [The free Dictionary].
Mince pie - это сладкий пирог английского происхождения, наполненный смесью сухофруктов и специй под названием «мясной фарш», который традиционно подают на Рождество в большей части англоязычного мира. Его ингредиенты прослеживаются до XIII века, когда возвращались европейские крестоносцы, приносившие с собой ближневосточные рецепты, содержащие мясо, фрукты и специи; в них содержалась христианская символика, представляющая дары, доставленные Иисусу библейскими волхвами. Mince pie на Рождественском празднике традиционно имели продолговатую форму, напоминающую кормушку, и на них часто изображали Младенца Христа [The free Dictionary].

2.4. Наименования для обозначения сладких блюд

Crumble - это блюдо, которое, как уже упоминалось, имеет сладкую и соленую версии. Сладкий крамбл обычно содержит тушеные фрукты, покрытые рассыпчатой смесью жира (обычно сливочного масла), муки и сахара, и запекается до образования хрустящей корочки. Десерт часто подают с мороженым, сливками или заварным кремом [Collins English Dictionary]. 
Bakewell tart - это английское кондитерское изделие, состоящее из «скорлупы» из песочного теста под слоями джема, франжипана (сливки или паста со вкусом миндаля) и посыпки из хлопьев миндаля. Это вариант Bakewell pudding, тесно связанный с городом Бэйквэлл в Дербишире [Collins English Dictionary].
Banoffee pie - это английский десертный пирог, приготовленный из бананов, сливок и ириски (из вареного сгущенного молока, или dulce de leche), замешанный либо на масляной основе, либо на основе сдобного печенья и сливочного масла. Некоторые версии рецепта также включают шоколад, кофе или и то, и другое [Collins English Dictionary].
Battenberg или Battenburg - легкий бисквит, склеенный с джемом. Торт покрыт марципаном и при разрезании в поперечном разрезе имеет характерный узор из кубиков «два на два», попеременно окрашенных в розовый и желтый цвета. Большие клетчатые узоры на машинах скорой помощи в Великобритании официально называются маркировками Баттенбурга из-за их сходства с тортом [Merriam-Webster Dictionary].
Eton mess - это традиционный английский десерт, состоящий из клубники, безе и взбитых сливок. Впервые упомянутый в печати в 1893 году, он, как считается, происходит из Итон-колледжа и подается на ежегодном матче по крикету против учеников школы Харроу [Merriam-Webster Dictionary].
Fruit fool - английский десерт. Традиционно фруктовый fruit fool готовят путем складывания пюре из тушеных фруктов (классически крыжовника) в сладкий заварной крем. Современные рецепты fruit fool часто заменяют традиционный заварной крем и используют взбитые сливки. Кроме того, может быть добавлен ароматизатор, такой как розовая вода [Collins English Dictionary].
Gypsy tart - это разновидность пирога, приготовленного из сгущенного молока, сахара мусковадо (хотя некоторые рецепты включают светло-коричневый сахар) и печенья. Он происходит с острова Шеппи в графстве Кент в Англии. Пирог очень сладкий и для многих людей связан со школьными обедами [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Knickerbocker glory - это многослойное мороженое, которое подается в большом высоком конусном бокале и употребляется характерной длинной ложкой [Roget’s 21st Century Thesaurus].
Parkin - это пряничный торт, традиционно изготавливаемый из овсяной муки и черной патоки, который возник в северной Англии. Часто связанный с Йоркширом, особенно в районе Лидса, он очень широко распространен и популярен в других местах, особенно в Ланкашире. Parkin выпекается до твердой консистенции, но со временем он становится влажным и даже иногда липким. В Халле и Восточном Йоркшире он имеет более сухую, более похожую на печенье текстуру, чем в других областях. Parkin традиционно едят в ночь Гая Фокса, 5 ноября, но его также употребляют в течение зимних месяцев. Он для продажи выпекается на всей территории Йоркшира, но в основном является домашним продуктом в других областях [Merriam-Webster Dictionary].
Queen of Puddings - это традиционный британский десерт, состоящий из запеченной, загущенной массы из хлебных крошек, намазанной джемом и покрытой безе. Подобные рецепты называются Monmouth Pudding и Manchester Pudding [The free Dictionary].
Sticky toffee pudding (в просторечии известный как STP) - английский десерт, состоящий из очень влажного бисквита, покрытого ирисным соусом и часто поданного с ванильным кремом или ванильным мороженым [The free Dictionary].
Syllabub - английский сладкий пенистый напиток, который был популярен с XVI по XIX век. Syllabub также относится к десерту на основе напитка, который до сих пор едят. Напиток изготавливался из молока или сливок, с добавлением вина, сидра и часто подслащивался, и ароматизировался. Десерт обычно состоит из взбитых сливок, вина или хереса, сахара и лимонного сока [Merriam-Webster Dictionary].
Trifle в английской кухне - десерт из фруктов, тонкий слой палочек из песочного теста, смоченных в хересе или другом крепленом вине, и заварной крем. Он может быть покрыт сверху взбитыми сливками. Слои фруктов и палочек могут быть погружены в желе с фруктовым вкусом, и эти ингредиенты обычно располагаются в три-четыре слоя. Состав сильно варьируется; существует много разновидностей, некоторые отказываются от фруктов полностью и вместо этого используют другие ингредиенты, такие как шоколад, кофе или ваниль [Merriam-Webster Dictionary].
Treacle tart, пирог с патокой - традиционный британский десерт. Самый ранний известный рецепт десерта - от английской писательницы Мэри Джеври в ее кулинарных книгах конца XIX века [Collins English Dictionary].

2.5. Наименования для обозначения дополнительных компонентов к блюдам

	 Англия издавна славилась своими dairy - молочными продуктами - creams и butters, а особенно cheeses - Stilton, Cheshire, blue Cheshire, double Gloucester, red Leicester, sage Derby, и, конечно же Cheddar.
	Stilton - сыр с голубыми прожилками с морщинистой кожурой из цельного коровьего молока, обогащенного сливками. Первое известное использование этого сыра в 1736 годы в деревне Стилтон, графство Кембриджшир [Merriam-Webster Dictionary]. 
	Cheshire - сыр с мягким вкусом и рассыпчатой текстурой, первоначально сделанный в графстве в северо-западной Англии, Чешире в 1597 году [Collins English Dictionary].
	Double Gloucester - твердый английский мягкий сыр оранжевого цвета, похожий на чеддер. Первое известное использование двойного Глостера датируется 1816 годом, в городе Глостер графства Глостершир [Merriam-Webster Dictionary].
	Red Leicester мягкий, твердый английский сыр, оранжевого цвета, напоминающий чеддер [Longman English Dictionary Online]. Обычно продается в возрасте от 6 до 12 месяцев с XVIII века в графстве Лестершир. Он был окрашен в оранжевый цвет, с помощью добавления экстракта аннато во время производства. 
	И, наконец-то, cheddar - твердый сыр с гладкой текстурой, который варьируется по цвету от белого до желтого или оранжевого и по вкусу от мягкого до острого и зрелого. Первое упоминание об этом сыре датируется 1655 годом, название происходит от Чеддера, деревни в графстве Сомерсетшир на юго-западе Англии [Random House Kernerman Webster’s College Dictionary].
	Хотя англичане считают, что национальные блюда вкусные сами по себе, однако часто могут заправить блюдо различными соусами. Среди традиционных английских соусов English Fresh Mint Sauсe и English Cumberland Sauce. 
	English Fresh Mint Sauсe готовят из листьев мяты, уксуса и сахара, и обычно подают с печеным ягненком Collins English Dictionary.
	English Cumberland Sauce - холодный соус из апельсинового и лимонного сока, портвейна и желе из красной смородины, подается с ветчиной, дичью или другим мясом [Collins English Dictionary].
	 Логическим продолжением этой темы дополнений к блюдам можно считать специи - cinnamon, saffron, mace, nutmeg, pepper, ginger.

2.6. Лексика для обозначения напитков
	
Глюттоним beverage «напиток любого рода», эта лексема возникла середине XIII в., происходит от англо-французского beverage, старофранцузского bevrage, из старофранцузского boivre «пить» [Merriam-Webster Dictionary]. 
Из безалкогольных напитков в Англии наибольшее распространение получил tea - листья, листовые почки и междоузлия чайного растения, приготовленные для использования в напитке [Merriam-Webster Dictionary]. Одним из популярных сортов англичан являются English Breakfast, который предпочитают на завтрак с молоком или без, с лимоном, и с несколькими ложками сахара, и Earl Grey (сорт китайского чая с ароматом масла бергамота) [Collins English Dictionary]. Его пьют и за завтраком, и после обеда, и вечером, особенно в Five o’clock Tea – традиционное время для чаепития. 
Ginger beer - сладкий газированный безалкогольный напиток с сильным ароматом имбиря или паприки, впервые произведенном в 1809 году [Merriam-Webster Dictionary].
Среди национальных алкогольных напитков англичан стоит отметить beer, cider, pimms, gin и dandelion & burdock.
Beer - горький алкогольный напиток из зерна [Collins English Dictionary]. Британское пиво всегда было популярно с момента открытия пивоварения с хмелем, сахаром и дрожжами еще в начале XIII века. Любители пива, как правило, делятся на 2 лагеря: те, кто пьет lager beers - светлое пиво, которое, как правило, варится за пределами Великобритании, и ale, которые варится местными пивоварнями. Ale - любое из различных видов пива, обычно темное и горькое [Collins English Dictionary].  Members of the Campaign for Real Ale  - сокращенно CAMRA, регулярно встречаются для дегустаций и фестивалей. Они помогли сохранить традиционное британское пиво, а также сохранили заведения так называемых British pub. Самые популярные сорта пива - это Flowers, Sam Smiths, London Pride и Greene Kingand Adnams.
Cider, фруктовый алкогольный сок, освежающий напиток, подается охлажденным [Merriam-Webster Dictionary]. Традиционный сидр – яблочный (apple cider). Англичане предпочитают его пить под открытым небом, на загородной ярмарке или в саду.
Pimms - это очень изысканный алкогольный пунш, приготовленный из фруктов и алкоголя. Лучше всего подавать в большой миске с большим количеством льда, нарезанных фруктов и традиционно с ломтиками огурца [The free Dictionary].
Gin - бесцветный алкогольный напиток, приготовленный из дистиллированных или повторно дистиллированных спиртов с зернами, приправленный ягодами можжевельника и ароматическими веществами (такими как анис и тмин); [Merriam-Webster Dictionary] классически подают с тоником, льдом и лимоном, остается феноменально популярным, и существует много брендов этого типично английского напитка.
Dandelion & Burdock - британский напиток, изготавливается путем брожения измельченных листьев одуванчика и лопуха, закрашенного фиолетовым пищевым красителем [Roget’s 21st Century Thesaurus]. Подают с большим количеством льда.
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