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IHHOACHUTEJIBHAS 3AIITUCKA

JlanHOE 1MocoOHe MpeHA3HAYCHO IS CTYICHTOB SKOHOMHUYECKUX criennanbHocTel «KomMMepueckas aesTerb-
HOCTb Ha PBIHKE TOBAPOB H yciayr», «KomMepdeckas IesTeIbHOCTh U TOBAPOBEACHHE TPOIOBOIbCTBEHHBIX TOBA-
poB», «KomMepdeckas IesTeIbHOCTh U TOBAPOBEACHHE HEIPOIOBOILCTBEHHBIX TOBAPOB» U CIyIIATENCH CIICIIH-
abHOTO (haKyJIbTETA IO MEePENOArOTOBKE KaIpoB.

Llenb mocoOuss — MOATOTOBKA CTYACHTOB K CAMOCTOSITEIBHOMY YTCHHIO, IOHMMAHUIO M TIEPEBOLY OPHUTH-
HAJIBHOM JMTEpaTyphl Ha (HPAHILY3CKOM SI3BIKE MO CIEIHATBHOCTH C 1€ U3BJICYCHHs HE0OX0aUuMOi HH(pOpMa-
UM, a TAKXKE CIIOCOOCTBOBATh PA3BUTHIO ¥ CTYICHTOB HABBIKOB TOBOPCHUS.

Hacrosiiiee moco6ue COCTOUT M3 TpeX HUKIOB. Kaxmplii MUK BKIIOYACT B €O TEKCTBI IS M3YYarOIIero,
03HAKOMHTEIBHOTO, MPOCMOTPOBOTO YTECHUS, JeKCHUecKkue yrpaxkuenus. K mocoburo mpuiaraetcs Takxke GpaH-
I[y3CKO-PYCCKUI TEPMHUHOIOTUIECKHI CIIOBAPb.

ITocobue mpenHasHAYCHO Kak JJIs ayJAUTOPHOM, TaKk M JJIsI CAMOCTOSTENbHOW PabOThl CTYACHTOB AHEBHOW U
32049HOM opM 0OyUCHUSI.

LECON 1
LE CIRCUIT COMMERCIAL

Ex. 1. Groupez les synonymes.

Approvisionner, principal, I’article, le client, augmenter, le marchand, occuper, la boutique, multiple, réduire,
produire, se terminer, grand, la fourniture, évoluer, désirer, offrir, la marchandise, le magasin, ravitailler,
fabriquer, essentiel, abaisser, 1’acheteur, couvrir, important, se développer, nombreux, la livraison, s’achever, le
commercant, vouloir, proposer, se multiplier.

Ex. 2. Traduisez les antonymes suivants.

Agréable — désagréable, acheter — vendre, entrer — sortir, possible — impossible, multiple —rare, nombreux
— unique, nouveau — vieux, bon marché — cher, bon — mauvais, un détaillant — un grossiste, souvent —
rarement, régulier — irrégulier.

Ex. 3. Devinez la eignification des substantifs:

choisir (BeiOpats) — le choix

payer (tutatuth) — le paiement

vendre (mpomaBars) — la vente — le vendeur

acheter (mokymats) — I’achat — 1’acheteur
approvisionner (cHa0xath) — |’approvisionnement
ravitailler (cuabxatp) — le ravitaillement

offrir (mpeanaraTts) — I’ offre

proposer (npemiarars) — la proposition

distribuer (pactipenensts) — la distribution — le distributeur
améliorer (ynyumaTs) — 1’amélioration

¢changer (oOmenuBaTh) — 1’échange

installer (pa3merats, ycrpanBaTth) — l’installation
exposer (BBICTaBIsATh) — 1’exposition

informer (coobmiars, uadopmuposars) — I’ information
lier (cBs13bIBaTh, coeauusaTh) — la liaison

dépenser (pacxomoBath, TpaTuTh) — la dépense

fournir (mocrasisaTe, cHabxkats) — la fourniture — le fournisseur
livrer (moctaBisTh, goctasisith) — la livraison
demander (cipamuBars) — la demande

perdre (Tepsth) — la perte

réduire (cokpariars, ymeHbinath) — la réduction

Ex. 4. Complétez les phrases en remplacant les mots ou les groupes de mots entre parenthéses par les
équivalents francais.

1. Le client porte les dépenses (10TIOITHUTENBHBIE).

2. Les (onrroBukm) s’ approvisionnent directement aupres des producteurs agricoles et industriels.

3. Les (runepmapkeTsr) occupent la superficie de plus de 2500 metres carrés.

4. Ces magasins sont destinés a offrir a des clients les articles (nemieBsbie).

5. Les produits renchérissent a des (temmnammu) accélérés.

6. On liquide tous les (3amacer) deux fois dans I’année.



7. Ces marchandises sont exclues de la liste a cause de leur (kauecTBa) médiocre.
8. En période des (pacmpomaxu yleHeHHBIX TOBapoB) ON ne choisit pas la marchandise, on choisit le prix sans
toujours faire la comparaison.

Ex. 5. Composez les phrases en employant les mots ci-dessous.

1. Je veux, sur la couleur, consulter, du veston, ma femme.

2. 1y a, le catalogue, au client, nous avons envoyé, trois jours.

3. Toujours, de la marchandise, il faut, a la qualité, penser.

4. Ces articles, il est nécessaire, le plus tot possible, d’envoyer.

5. C’est pourquoi, beaucoup de, il y avait, notre production, commandes, nous avons augmenté.

6. Des nouvelles techniques, pour leur faire connaitre, attirent, des foires saisonniéres, les paysans.
7. Le supermarché, offrir, que, ne peut pas, la méme gamme de marchandises, la boutique.

8. Des acheteurs, est caractérisée par, a la marchandise, le libre accés, cette méthode.

EXx. 6. Terminez les phrases par les mots qui conviennent:

1. Un tout premier systéme d’échange était ... | des prix réduits
2. Ce sont les Grecs qui ont inventé ... la caisse
3. Le commerce de gros approvisionne ... enterepots
4. Les grossistes stockent les machandises le troc
dans les ... la monnaie
5. Le client paie les marchandises a ... la commerce de détail
6. Ce magasin vend les articles a ...

Ex. 7. Dites si c’est vrai ou faux?

. On échange les produits contre de ’argent.

. Le commerce de gros c’est la vente des marchandises par petites quantités.

. La vente par correspondance permet de choisir dans un catalogue les marchandises dont on a besoin.
. D’habitude les grandes foires d’échantillons sont organisées dans les petites villes.

. Le systéme de libre-service permet d’économiser de la place ou d’abaisser les prix.

. Le commergant ne vend pas au méme prix qu’il a acheté. Il vend au prix moins élevé qu’il a paye€.

. Tous les détaillants s’approvisionnent directement aupres des producteurs.

. Le commerce de détail c’est la vente des marchandises a 1’unité ou par petites quantités.

9. Le travail du vendeur consiste a faire acheter le plus possible a un client.

10. Le devoir du vendeur consiste dans le contentement des moindres caprices des acheteurs exigeants.
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Ex. 8. Remplacez les points par les prépositions ci-dessous: sans, de, dans, par, entre, a, sur, avant.
. Les produits alimentaires occupent une grande place ... le chiffre d’affaires du supermarché.

. Le bénéfice réduit est compensé ... une vente de masse et une rapide rotation des stocks.

. Les chariots et les paniers sont mis ... la disposition des clients.

. I les ravitaille ... fruits et Iégumes.

. Nous choisissons les produits ... ’intervention des vendeurs.

. Cette méthode ... vente n’exige pas une main-d’oeuvre qualifiée.

. Le représentant est un intermédiaire entre le grossiste et le détaillant.

. On a inventé la monnaie ... notre ere.
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Ex. 9. Donnez les équivalents francais aux groupes de mots ci-dessous.

TepsiTe Bpemsi, NOKyNaTh HA CBOH BKYC, ONTOBBIN PHIHOK, OBITH B Kypce, Pa3[JIAbIBaTh BUTPHUHBI, MPEIMETHI
POCKOILIH, TOBApOOOOPOT POSHUIHOM TOPrOBJIH, CE30HHAS IPMapKa, HAYMHAS C CEMHUIECSTHIX '0JI0B, IPOI0BOIb-
CTBEHHBIN MarasH, MarasuH rOTOBOTO IUIAThs, THIIEPMApKET, CHU3UTH IIeHbI Ha 16 %, 3a penenamMu ropoja, pa-
Oouas cuia, JOBOJLCTBOBATHCS HEOOJIBIION NPUOBLIBIO, B 3aBUCUMOCTH OT, B TO e BpeMsi, IPOWTH B Kaccy, CHU-
cTeMa caMOOOCITy>KMBaHHMS, HA BBITOJHBIX YCIOBHSX, CBOOOJHBIM JOCTYII, CEIbCKOXO3SHCTBEHHBIE M3JIMIIKH, B
CBOIO OYepe/b, M3-3a HU3KOTO KauecTBa, KaK MPaBUiIO, JACIIEBbIC TOBAPHI, CTPAXOBbIE KOMIIAHUH, IpMapKa oopas-
0B, OJarogapsi ONTOBOW TOPro.ie, OpaTh 3aKas.

Ex. 10. Traduisez en francgais.

. MBI 3aKymaem TOBapbl B OOJBIIIOM KOJIMYECTBE.

. OTOT ONTOBBIA TOPTOBEI] CHA0XKAET PO3ZHUYHBIX TOPTOBIEB MOJIOYHBIMHU TPOILYKTaMH.
. B HameM ropoze opranusyroT spMapKy Kaxablil roI.

. B cynepmapkete camplii 601611101 BEIOOpP TOBApOB.

. [Ipennpuarne MOCTOSHHO YITydIIaeT KadyeCTBO MPOILYKIHH.

. [loxymaTenp omyaunBaeT TOBap B Kacce.

. 51 HU4ero He HaxXo0Xy Ha CBOM BKYC.

. Y Hac IpoAar0T TOBAPHI IO CHUKEHHBIM LIEHAM.

O~NOOOUTRARWN -



9. Onwu nenarot ckuaky Ha 15 %, 9T00BI IPUBIICYH TOKYTIATENICH.

10. Bol 1omKHBI OOMEHSTH TOBAP.

11. EcTh npou3BOACTBCHHBIC 1e(EKTHI.

12. DtoT MeTox o0sieryaeT paciupeaesieHue MPOIyKIHH.

13. CymectByeT yoOHas CBS3b MEXIY PHIHKOM U COPTHUPOBOYHOH CTAHITUCH.
14. HyxHO 00CTy>KUTb KIIMEHTA, HE TEPsIsi HU MUHYTHI.

15. MOXXHO HalTH eI1e OJJHOTO MMOCPETHHKA.

16. Bamr 3aka3 y»e BBITIOJHEH.

Ex. 11. Lisez le texte et traduisez-le.
Le circuit commercial

Allons-nous acheter nos vétements chez le fabricant, les oeufs et les volailles a la ferme, les fruits et les
légumes chez les paysans? Si cela était, mangerions-nous souvent des bananes, des oranges ou des ananas? De
leur coté, les paysans vont-ils chercher les tracteurs, les machines diverses et les outils dont ils se servent chez un
lointain fabricant?

Chacun de nous se ravitaille chez des commercants spécialisés que 1’on appelle des «détaillants». Mais les
détaillants doivent approvisionner leurs magasins: ils s’adressent a des «grossistes» qui, a leur tour, établissent
leurs commandes auprés des «producteursy.

Ainsi le commerce moderne comporte tout un systéme d’intermédiaires entre la production et la consomma-
tion. On peut méme trouver un intermédiaire supplémentaire, «le représentanty», soit entre le grossiste et le détail-
lant, soit entre le grossiste et le producteur. C’est tout cet ensemble qui constitue un circuit commercial.

Les circuits commerciaux n’ont pas toujours existé et, surtout, pas forcément sous leur forme actuelle.

Un tout premier systeme d’échange était le troc.

Dés le troisieme millénaire avant Jésus Christ, les hommes ont I’idée d’échanger des marchandises entre des
peuples plus ou moins voisins.

Ces premiers commergants étaient les Phéniciens, puis les Crétois. Au cours du deuxiéme millénaire, ils se
livrent 4 un commerce actif en Méditerranée.

La monnaie n’existant pas, on échangeait des produits; c’est ce qu’on appelait «le trocy.

Ce sont les Grecs qui ont inventé la monnaie. A partir du sixiéme siccle, les Grecs deviennent les principaux
commercants des pays méditerranéens. Ils s’installent, a cette époque, sur le rivage gaulois, créent le port de
Marseille et introduisent de la monnaie en Gaule.

Pendant le Moyen Age, le commerce connait un grand développement dans les villes que se multiplient. C’est
a la ville que paysans et seigneurs viennent vendre leur surplus agricoles et acheter les objets, le matériel ou les
produits rares dont ils ont besoin.

C’est a la ville que les artisans s’installent pour fabriquer les objets nécessaires a tous. Marchands et artisans
ont besoin de lieux sirs: les uns entreposent leurs marchandises dans des boutiques, les autres installent leurs
ateliers dans des échoppes. Boutiques et échoppes se multiplient rapidement. A c6té des marchands en boutiques,
un grand nombre de marchands ambulants, les colporteurs, parcourent les campagnes.

Enfin, au XIX-¢ siécle, apparait une nouvelle forme de commerce: le grand magasin. Le commercant de la
petite boutique fait place a celui des grands magasins qui s’ouvrent dans les grandes villes. Les boutiques se
maintiennent dans les villes moins importantes.

Le colporteur est remplacé a son tour par la vente par correspondance qui permet de choisir dans un catalogue,
d’aprés une image, 1’objet dont on a besoin.

De nos jours, les échanges se sont multipliés. On échange toujours les produits nécessaires contre de 1’argent,
mais on échange aussi les idées, les informations par:

e les journaux et les magazines de plus en plus nombreux;

o le téléphone, la radio, la télévision qui nous donnent instantanément des nouvelles du monde entier.

Ex. 12. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.

. Qu’est-ce qui constitue un circuit commercial?

. Comment s’appellent les commercants chez qui se ravitaillent les consommateurs?
. A qui s’adressent les détaillants pour approvisionner leurs magasins?

. Quel était le premier systéme d’échange?

. Quels peuples étaient les premiers commercants?

. Qui a inventé la monnaie?

. Ou viennent vendre le surplus agricole les paysans et les seigneurs?

. Quelle nouvelle forme du commerce apparait au dix-neuviéme siécle?

. Qu’est-ce qu’on échange de nos jours?
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Ex. 13. Lisez le texte en vue de le comprendre dans ses grandes lignes.
Le commerce de détail

De nos jours, le commerce de détail prend des formes variées que 1’on peut classer sous deux rubriques:
e le commerce spécialisé;
e le commerce concentré.

Le commerce spécialisé

On le trouve partout.

Les magasins en sont la forme la plus répandue: les magasins d’alimentation sont les plus nombreux; ce sont
ensuite: des magasins de confection, de bonneterie, de mercerie, des magasins de chaussures, d’articles ménagers,
de meubles, les quincailleries, des drogueries, des bijouteries, des libreries ...

Le commerce en étalage: ce sont des commergants qui ne vendent pas dans une boutique; ils installent leurs
marchandises, a jours fixes, dans un emplacement habituel; c¢’est le marché local de sa commune ou de la
commune Voisine.

Le marchand forain se déplace. Il propose sa marchandise dans un camion aménagé, au cours de passages plus
ou moins réguliers dans les villages. Il offre souvent un choix plus varié que celui du commerce local et & meilleur
prix.

Des foires saisonniéres surtout en milieu rural. Elles attirent les paysans a la ville et leur font connaitre: le
matériel agricole perfectionné, des produits nouveaux (engrais, alimentation du bétail), des semences ou des
reproducteurs sélectionnés et, en général, de nouvelles techniques.

Ces foires sont assez nombreux en régions de montagne ou elles assurent la vente du bétail.

Le commerce concentré

On le trouve dans les villes.

A coté du commerce de détail de la commune ou du quartier, il existe maintenant une autre forme de
commerce trés répandue et bien connue de nous tous, le «supermarché», sous ses divers aspects.

Il concurrence le petit magasin par les facilités qu’il offre aux consommateurs: un grand éventail de
produits, des prix avantageux, des facilités d’accés (parkings); il leur évite une perte de temps et des
déplacements multiples. C’est ce que 1’on appelle «le commerce concentréy.

Sa forme la plus ancienne est «le grand magasiny. Il est apparu il y a une centaine d’années a Paris. Le premier
a été le «Bon Marché» en 1852. Puis ce furent le «Louvrey, le «Printempsy, les «Galeries Lafayette». Le grand
magasin proposait diverses innovations: un grand choix de marchandises, des prix avantageux, marqués sur
tous les articles proposés, I’entrée libre des clients. Des vendeuses guidaient le choix.

Les magasins a succursales sont venus ensuite. Pour 1’alimentation: «Docks rémois»... Pour le commerce de la
chaussure: «Bata», «André», «Bally»... Pour le textile: les «Laines du Pingouin», les tissus: «Boucharay,
«Reiney... La qualité était moyenne, les prix avantageux.

Une nouvelle formule a partir de 1929: les magasins populaires. «Prisunic» fut le premier magasin populaire.
Maintenant ils sont plus de 700, dont leurs noms sont Prisunic, Uniprix, Monoprix etc. Au départ, ils étaient
destinés a offrir a une clientéle populaire les articles a bon marché que ne fournissaient ni les grands magasins, ni
les commergants détaillants. La gamme des articles proposés s’est étendue en méme temps que se produisait une
remarquable amélioration de la qualité. Le magasin populaire tend donc a se rapprocher du grand magasin.

Toutefois, il est loin d’offrir la méme gamme d’articles que le grand magasin traditionnel: 3500 articles
environ, en face des 60000 que 1’on peut trouver dans un grand magasin de province, et des 250000 offerts par un
grand magasin parisien. Le magasin populaire est spécialis¢ dans les articles de vente courante, c’est-a-dire qu’en
sont exclus généralement tous les objets chers, encombrants et de vente irréguliere. Pour chaque type d’articles, le
choix de la clientéle est limité a quatre ou a cinqg modéles sélectionnés en fonction de la possibilité d’une vente de
masse. L’article de «prix unique» est un article de bonne qualité, vendu a un prix moyen; de ce type de magasin
sont donc exclus les produits de qualité médiocre tout autant que les produits de luxe.

Tous les magasins populaires sont rattachés a une centrale d’achats. Grace a ce syst¢tme de commandes
groupées, les magasins populaires obtiennent des prix extrémement intéressants qui leur permettent de vendre
certains articles au prix ou les petits détaillants les achétent aux grossistes. Ils se contentent d’un bénéfice réduit
qu’ils compensent par une vente de masse et une trés rapide rotation des stocks.

Le magasin populaire se différencie encore du grand magasin par la place qu’occupe I’alimentation dans son
chiffre d’affaires (48 % environ) et par ses méthodes de vente qui n’exigent pas une main-d’oeuvre nombreuse Ou
particulierement qualifiée.

Mais les magasins populaires ont subi, a partir des années soixante, la concurrence des supermarchés et des
hypermarchés. Ils sont basés sur le systeme de «libre-service». Cette méthode de vente est caractérisée par:

o la présentation des articles a la vue et a la portée de la main des clients;

o les prix étant affichés de maniére trés apparente;

o e libre acces de la clientéle a la marchandise;



e le libre choix des articles par les clients sans 1’intervention de vendeurs;

o la mise a la disposition de la clientéle d’un chariot ou d’un panier pour rassembler ses achats;

o le paiement des achats a la sortie seulement, en passant devant une caisse enregistreuse.

Ce systeme permet de réduire le personnel, d’économiser de la place et d’abaisser les prix; il stimule la vente
par la tentation permanente qu’il offre au clients.

Les supermarchés ont connu en France un réel succeés; ils se présentent comme les grands magasins des grands
ensembles d’habitation.

Les hypermarchés ou centres commerciaux en sont une variante. Couvrant d’immenses surfaces, ils
s’installent en dehors des villes. Ils peuvent accueillir des centaines d’automobilistes venus faire leurs achats pour
la semaine ou pour le mois.

Ex. 14. Répondez aux questions suivantes.

1. Quelles sont les formes du commerce spécialisé?

2. Quels magasins sont les plus nombreux?

3. Quand est apparu le premier grand magasin?

4. Combien de magasins populaires y a-t-il en France?

5. Sur quel systéme sont basés les supermarchés?

6. Par quoi est caractérisée la méthode de libre service?

7. En quoi consiste la différence entre les supermarchés et les hypermarchés?

Ex. 15. Lisez le texte et racontez-le en se basant sur les réponses aux questions suivantes.
. Ou sont établis les établissements de gros?

. De quoi s’occupent les grossistes?

. Dans quelles villes sont organisées les grandes foires d’échantillons?

. Ou sont stockées les marchandises?

. A quoi servent les halles de Rungis?

. Quelle superficie occupent les halles de Rungis?

. Quels services et installations comprennent les halles de Rungis?

. Quelles voies de communication comprend le marché de Rungis?
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Le commece de gros

Les établissements de gros sont établis dans les grandes villes, particuliérement a Paris. Par exemple, les halles
de Rungis sont un veritable centre de distribution alimentaire formé de grossistes qui mettent en relation directe,
sans intermédiaire, les producteurs de toutes les régions et les commergants de détail de la région parisienne.

Les grandes foires d’échantillons sont organisées chaque année a Paris et dans les grandes villes: Lyon,
Bordeaux, Marseille, Lille. Elles permettent aux grossistes de se tenir au courant d’une production nationale et
internationale qui évolue constamment et de prendre des commandes a de bonnes conditions.

Le commerce de gros est constitué par des négociants, les grossistes régionaux qui s’approvisionnent
directement auprés des producteurs agricoles ou industriels. IlIs achétent de grandes quantités de marchandises
destinées a approvisionner le commerce de détail. Ils les stockent dans des entrepéts, les conditionnent si
nécessaire et les revendent au fur et & mesure des besoins du marché de détail.

Le transfert des halles de Paris a Rungis ordonné en 1962 s’acheva en 1968. Les halles de Rungis sont le plus
grand marché alimentaire de gros du monde. Il ravitaille les détaillants de la région parisienne en fruits et
légumes, en fleurs, en poissons et coquillages, en produits laitiers et avicoles (volailles) et en viande. Les
différents produits sont présentés dans des pavillons spécialisés.

L’ensemble de I’installation couvre plus de 600 hectares. Il comprend:

e les pavillons spécialisés de la zone commercoale ou I’on trouve des batiments contenant des salles de
stockage au sous-sol, des lieux au premier étage;

o des quais le long desquels viennent accoster camions et wagons;

o de vastes entrepoOts frigorifiques;

o de larges avenues pour 1’évolution aisée des camions;

e de grands parkings;

¢ un centre administratif avec des bureaux, des banques, des compagnies d’assurances;

o des installations industrielles et des centres de conditionnement;

o des agences de voyages, des hotels, des restaurants.

C’est un centre de distribution alimentaire particulierement bien desservi.

Le marché de Rungis comprend la gare routiére ou les gros transporteurs arrivant de province déchargent leur
cargaison dans des véhicules plus 1égers, facilitant ainsi la distribution des produits.

Les multiples liaisons routiéres (autoroutes, bretelle d’Orly, les nationales vers Toulouse et vers Lyon) ouvrent
le marché vers toutes les régions.

Les liaisons commodes avec les gares de triage.

La liaison aérienne toute proche avec 1’aéroport d’Orly.
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Ex. 16. Lisez le texte et résumez-le.
La visite d’un supermarché

On compte encore a Paris une cinquantaine de milliers de magasins de détail, dont 15000 environ sont des
boutiques d’alimentation. On peut dire que I’on n’a que I’embarras du choix. Le petit commergant, c’est le
commercant du quartier, I’épicier, le boulanger, le marchand de couleurs chez qui on est connu et avec qui on
bavarde. Ils sont commodes et I’on continue & acheter chez eux des produits courants en petite quantité et des
produits spécialisés.

Mais de nos jours, I’acheteur, économe et toujours pressé, préfere les supermarchés aux petites boutiques
traditionnelles. L. habileté des organisateurs des supermarchés consiste a amener le client a acheter avec joie, et, si
possible, a oublier qu’il est en train de dépenser.

Dés D’entrée, on prend un chariot métallique et la liste d’achats sous les yeux, on passe de comptoir en
comptoir sans perdre une minute, tout en remplissant le chariot de bouteilles de jus de fruits, de pots de yaourt, de
beurre, de pates... Souvent, il suffit qu’un client s’intéresse a une marque pour que la personne qui vient derriere
lui prenne la méme chose. On imite son voisin, on copie ses préférences.

Devant les comptoirs réfrigérés, on prend un roti de veau, un rosbif ou des cotelettes de mouton. La qualité de
la viande, les poids et les prix sont nettement indiqués. Puis vient le grand rayon des fromages sous la lumiére
douce, sorte d’immense frigidaire ouvert de fagon qu’une main puisse facilement saisir la portion qui la tente.
Tout est propre, net, enveloppé de cellophane. Il ne reste plus qu’a passer a la caisse. La caissicre calcule, a la
machine enregistreuse, le total des dépenses. Le client recoit sa fiche et paie.

Le supermarché attire de loin les gens comme des mouches, avec sa fagade imposante, ses portes nickelées, ses
vitrines éclatantes, ses lumicres rouges invitant les clients. Au dehors, les gens léchent les vitrines. Des camelots
vendent des stylos, des foulards, de la bijouterie, des petits souvenirs parisiens, en faisant de grands gestes pour
attirer le public.

La foule, avec un bruit sourd, entre et sort sans cesse. Les gens se bousculent, agacés de ce qu’on les empéche
d’entrer. Une chaleur souffle par les portes ballantes. En sortant de 13, on a la téte lourde et les yeux fatigués, on
fait toutes sortes de réves inadmissibles et agréables et on désire un tas de choses: complets, écharpes, imperméables,
costumes de sport.

Ex. 17. Répondez aux questions suivantes.

1. Pourquoi I’acheteur préfére-t-il les supermarchés aux boutiques traditionnelles?

2. Qu’est-ce que les commergants frangais font pour attirer 1’acheteur et lui faire acheter avec joie?
3. Quel rdle jouent la musique et 1’éclairage dans les magasins modernes?

4. Enumérez les articles qu’on achéte dans les magasins d’alimentation?

Ex. 18. Lisez le texte et intitulez-le. Nommez les types des acheteurs.

Est-ce que le Frangais entre toujours dans un magasin pour acheter? Si aimables et insistants que soient les
vendeurs, le client réussit a en sortir les mains vides.

Certes, il y a le «Bon Client». Le Bon Client va au rayon des chemises, s’en fait montrer cinq ou six mod¢les a
sa taille, hésite un temps raisonnable, choisit, paie et s’¢loigne. Mais il y a I’«Indécis». Celui-ci s’apercoit que
I’été finit et il entre au magasin pour acheter de quoi se couvrir. Mais il doute s’il va prendre un pardessus ou se
contenter provisoirement d’un pullover sous son veston. Si vous ’inclinez en faveur du pardessus, il ne saura que
choisir, de I’épais vétement qui permet de supporter décembre, ou du «demi-saison» qui tient moins chaud mais
qu’on peut encore au printemps porter sans ridicule. Tout a coup, il s’interrompt: il n’a pas consulté sa femme sur
la couleur, il a peur d’étre désapprouvé; ou bien décidément — décidément est le mot favori des hésitants — la
coupe n’est peut-&tre pas absolument a son goiit. La-dessus, le vendeur qui s’est dépensé pendant trente ou
quarante minutes, s’énerve; et dés cet instant notre Indécis désigne au hasard un pardessus qu’il emporte. Car il
est timide, et il ne veut pas que I’employ¢ ait, a cause de lui, perdu le temps... Voila un souci qui n’intéresse pas
I’«Exigeante». Elle veut tout voir, tout palper, tout saisir. C’est elle qui paie, elle a le droit de choisir!

Si vous lui dites qu’il est plus sage de concilier son droit, que personne ne songe a lui contester, et les
considérations sur la fatigue des vendeuses: «Elles sont la pour ¢al» vous répondra-t-elle. Et aprés avoir fait
exposer vingt articles, elle s’en ira en déclarant qu’elle ne trouve rien a son goit... et se précipitera aux soldes
pour y acheter «la méme chose, mais trois fois moins cher». Elle n’a pas raison, la petite dame! Au lieu de devenir
«trois fois moins chérey, toute marchandise renchérit a un rythme galopant. On liquide tous les stocks, parce que
la concurrence devient feroce.

Il n’y a que quelques Francaises priviligiées qui portent des vétements haute couture. La plupart des Frangaises
cherchent des solutions plus économiques pour s’habiller: prét a porter, catalogues de ventes par correspondance
ou soldes. Il existe des magasins de soldes permanents qui vous proposent parfois des modéles de grands
couturiers a des prix réduits. Deux fois dans I’année, en janvier et a la fin du printemps: c’est la période des
soldes. Les magasins vendent leurs articles avec des réductions de 20 %, 30 % ou méme 50 %. On vend des
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marchandises dans la rue, en faisant semblant de les sacrifier, en attirant acheteurs et curieux..., méfiez-vous-en! Il
faut étre sr que le vétement achété est vraiment utile, qu’il ne comporte pas de défaut important... et que c’est
votre taille.

Ex. 19. Lisez le dernier alinéa du texte et répondez aux questions suivantes.
1. Par quoi attirent les soldes?
2. Sur qui comptent les commergants en annongant les soldes?

Ex. 20. Développez les sujets suivants.
1. Le commerce en Bélarus.

2. Les formes du commerce.

3. Le commerce de gros.

4. Le commerce de détail.

LECON 2
LES PRODUITS ALIMENTAIRES

Ex. 1. Groupez les synonymes.

Une saveur, user, accroitre, nécessaire, un essor, une variété, un procédé, un arébme, fabriquer, un traitement,
néanmoins, une route, une relation, surtout,faire, a présent, détruire, en vue de, briser, une voie, un gott, une sen-
teur, pour, produire, actuellement, un recyclage, une technologie, rendre, principalement, une sorte, un rapport,
augmenter, indispensable, un développement, cependant, utiliser.

EXx. 2. Traduisez les antonymes suivants.

Conserver — changer, une force — une faiblesse, maritime — terrestre, ruiner — construire, un Orient — un
Occident, des revenus — des frais, diminuer — augmenter, humide — sec, importer — exporter, agréable —
désagréable, permettre — empécher, externe — interne, rapide — lent, particulier — courant, blanc — noir, un
défaut — un avantage, échouer — réussir, bas — élevé.

Ex. 3. Devinez la signification des substantifs:

aider (momorarts) — une aide

apparaitre (mosIBISITBCS) — UNE apparition

boire (muTh) — UNe boisson

congéler (3aMopakuBaTh) — une congélation — un congélateur
conserver (COXpaHsTh, KOHCEPBUPOBATH) — UNE conservation
consommer (moTpedsITh) — UNE CoNsommation — un consommateur
contribuer (crmocodcTBOBaTE) — UNE contribution

détruire (paspyrats) — une destruction

emballer (ymakoBbiBaTh) — UN emballage

exploser (B3pbIBaThcsi) — UNe explosion

exporter (BBIBO3UTH) — UNe exportation — un exportateur
extraire (100bIBaTh, M3BJICKaTh) — UNE extraction — un extrait
fabriquer (mpousBoanTs) — Une fabrication

fermenter (6poauTs) — une fermentation

importer (BBO3UTh, UMIIOPTHPOBaTH) — UNE importation — un importateur
inventer (1300peTats) — UNe invention — un inventeur

obtenir (oiy4uaTs) — UNe obtention

perfectionner (coBepieHcTBOBaTH) — UN perfectionnement
recycler (moBTopHO 00pabatbiBaTh) — UN recyclage

traiter (odbpabarbsiBaTh) — UN traitement

utiliser (ucmomp3oBats) — uUne utilisation

Ex. 4. Complétez les phrases en remplacant les mots ou les groupes de mots entre parenthéses par les
équivalents francais.
. (TTepen) vert sert a préparer les sauces.
. Les produits du (repepabotkn) sont destinés a la production des boissons.
. L’exportation permet d’augmenter les rentrées en (BarOThI).
. Cette (pasnoBumHOCTB) du thé peut supporter les plus grands froids.
. Cette herbe aromatique a des (cBoiicTBa) curatives.
. Le beurre de cacao est extrait des (6060B) de cacao.
. L’écorce de cannelle est d’une (3amaxa) agréable.
. On (BBO34T) le café du Brésil.

O~NOOUTR~RWN B
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Ex. 5. Composez les phrases en employant les mots ci-dessous.

1. la cannelle, pour, préparer, on utilisait, et, des huiles, dans ’antiquité, aromatiser le vin;

2. surtout, et, les graines de café, fabriquer des boissons, servent a, des articles de confiserie;

3. la production de thé, donne, d’automatiser, le procédé de, une possibilité, congélation profonde;
4. permet, dans les brefs délais, plus de café, cette technologie, d’obtenir, de haute qualité;

5. diviser, des féves de cacao, on peut, en, le traitement, deux étapes;

6. du financement, résoudre, de I’industrie, le probléme, il est nécessaire de, du traitement des matiéres.

Ex. 6. Terminez les phrases par les mots qui conviennent.

1. On cultive le cacaoyer pour la ... fermentation
2. Le rapide dégel accélere le processus de ... | falsifications
3.Le cacao en poudre est obtenu par le | processus biochimiques

traitement mécanique du ... frais de production
4.La cannelle est une épice qui peut étre | production de cacao
utilisée méme dans les ... tourteau de cacao
5. Ce procédé permet de diminuer les ... plats salés

6. Les épices sont souvent un objet de ...
7. La technologie de fabrication du thé se
base sur des ...

Ex. 7. Dites si ¢’est vrai ou faux?

1. Les rollers servent a rouler les feuilles de cacao.

2. La rapide congélation accélére dans une grande mesure le processus de fermentation.
3. Les épices n’étaient jamais un moyen de conservation des aliments.

4. Venise fut remplacée par Amsterdam comme port des épices.

5. On peut facilement falsifier les poudres.

6. Le poivre vert est une épice de dessert.

7. On produit moins de café en Afrique que dans I’Amérique Latine.

8. Les plus grands consommateurs de café sont la Norvége et la Suéde.

9. En Belgique on sert le café avec un verre d’eau fraiche.

10. Pour obtenir un bon café il est indispensable de détruire les cellules des feuilles de thé.

Ex. 8. Donnez les équivalents francais aux groupes de mots suivants.

C 5KOHOMHUYECKOW TOYKH 3pEHHUS, YEPHBIN Nepell, cnoco0CTBOBATh MUILICBAPEHUIO, MOPCKOH MyTh, Kodei-
HBIC 3epHa, AQPUKAHCKOTO MPOUCXOKICHUS, IepepaboTKa ChIPbs, PACTBOPUMBIN KO(e, YMEHBIIUTD PACXOIBL,
MUIIEBBIE TPOJIYKTHI, CPEACTBO KOHCEPBUPOBAHHUS, IIeJIcOHbIE CBOMCTBA, 00pa3 ®U3HHU, C MOMOUIbIO, C APYTOH
CTOPOHBI, MEXaHW3UPOBATh MPOU3BOACTBO, MUPOBOIl NMPOU3BOAUTENb, KOHIUTEPCKHUE HU3JENUSA, YBEIHUYUTDH
JIOXOIbI, pacUIupeHNe IPOU3BOACTBA, CTUMYIHPOBATH Pa0OTY KeTyIKa.

Ex. 9. Traduisez en francais.

1. 10T cnoco6 00paboTkK He NaeT HUKakoi BeIrojbl. 2. CymectByer Oonee 10 coproB kode. 3. Kodeiinprit
HAIUTOK TOJIYYarT M3 Ko(peHHbIX 3epeH. 4. TexXHOJOrMs NMPOU3BOJACTBA Yas HE MEHSIACh B TCUCHHE BEKOB.
5. DTOT c1ocob crmocoOCTBYET MOSBICHUIO BEIECTB, 00IaIa0IIX [IBETOUYHBIM U (PYKTOBBIM apomatoM. 6. [To-
YTH BCE CIIEIH UMEIOT BOCTOUHOE NporucxokaeHue. 7. Crienun CTUMYJIMPYIOT paboTy JKelyJlka U ClIOCOOCTBYIOT
numieBapenuro. 8. [loBapa HCIONB3YIOT 3€NEHbIN Tepel] A MPUTOTOBIECHHUS Pa3IMnYHbIX cOoycoB. 9. HyxkHo npu-
MEHUTbH 3Ty TEXHOJIOTHIO TIepepaboTKu chIpbs. 10. DTO MO3BONUT MOTYYUTh HEOOXOAUMYIO BATIOTY JJI Pa3BUTHS
HaIlMOHAJIILHOU YKOHOMUKMU.

Ex. 10. Lisez le texte et traduisez-le a I’aide d’un dictionnaire
Le thé

L’histoire nous a conservé une date, le 20 septembre 1638. Ce jour-1a, I’ambassadeur russe, Vassili Starikov,
revenant de Chine, ramena a la cour du tsar plusieurs caisses emballés dans du cuir et contenant une herbe
aromatique. (A ce propos, en Angleterre, pays qui consomme aujourd’hui le plus de thé au monde cela n’est arrivé
que 25 ans plus tard). Les médecins de la cour prononcérent le verdict: «C’est un remeéde excellent contre le
rhume et les maux de té€ten. Ils avaient immédiatement deviné les propriétés curatives du thé sans savoir que cela
avait déja été écrit dans une antique encyclopédie chinoise 2700 ans avant notre ére.

Déja au XVII-e siécle, dans les années 70, on ne pouvait se représenter le mode de vie moscovite sans thé,
comme, par exemple, on ne pouvait se représenter Moscou sans les coupoles dorées des églises. «Toute la Russie,
du plus petit jusqu’au plus grand ... boit du thé», en témoigne I’historien Kokorine qui vécut a la fin du siécle
dernier.
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Le thé russe se fait a I’aide des samovars. A présent, leurs confréres ¢électriques ont supplanté les vieux
samovars chauffés au charbon de bois de bouleau ou, dans le pire des cas, aux pommes de pins. Le bon vieux
samovar de cuivre n’orne plus a présent la table que dans les maisons de campagne.

Néanmoins, on continue de boire le thé comme dans le bon vieux temps. On couvre la table d’une nappe, on y
dispose des petites coupes avec du miel ou de la confiture de cerise, de framboise, de pomme et un plat avec des
brioches fraiches, des gateaux. Certains connaissant les gotts de leur famille mettent sur la table un pot de créme
ou des tranches de citron. Mais ee n’est pas la le principal. En régle générale, le thé — c’est I’heure du repas ou
tout le monde se rassemble pour causer sans hite a coeur ouvert.

En Russie, les arbrisseaux de thé furent plantés sur le territoire de Krasnodar au début du XIX siecle par lov
Kochman, premier planteur-sélectionneur de thé de Russie autodidacte. Il prouva que le thé pouvait supporter les
gels et les tempétes de neige. A XX-e siccle ses variétés ont remonté vers le nord. On a continué a les «endurciry.
La variété de thé dite «russe» peut, selon les spécialistes, supporter méme les plus grands froids. Il faut ajouter
que le théier vit plus de cent ans.

Qu’est-ce qui rend le thé aromatique? L’humanité cultive le thé depuis des siécles et pourtant la technologie de
sa production n’a guére changé longtemps. Le secret de la transformation des feuilles qui se transmettait de
génération en génération fut jalousement gardé. Ce n’est qu’en 1935 que 1’académicien L. Oparine prouva que la
technologie de fabrication du thé se basait sur des processus biochimiques complexes. Il se trouve que pour obtenir
un bon thé, il est nécessaire de détruire les cellules de ses feuilles.

Sans le savoir, de longue date, les gens détruisaient ces cellules, en roulant finement les feuilles. Plus tard, on a
eu recours aux rollers. Ces machines présentent un certain nombre de défauts. Quand on les a inventées on ne
pensait pas a détruire les cellules, on ne se souciait que de rouler soigneusement les feuilles. Résultat: on n’arrive
pas a briser toutes les cellules ce qui empéche le processus essentiel qui est la fermentation. Tous les efforts en
vue de perfectionner les rollers ont échoué.

Les chercheurs de I’institut de biochimie A. Bach ont su trouver le procédé permettant de faire exploser les
cellules: ils exposent les feuilles a de basses températures. Les petits cristaux de glace qui se forment a I’intéricur
font éclater les cellules.

La technologie «explosive» présente un avantage important: le rapide dégel accélére considérablement le
processus de fermentation et contribue a 1’apparition d’une plus grande quantité d’acides aminés libres. L’essentiel,
c’est qu’apres leurs transformations biochimiques ultérieures, se forment des substances possédant des aromes de
fleurs et de fruits, la senteur des roses. Cela se met aussitot aprés le dégel des feuilles vertes.

D’autre part, le procédé de congélation profonde permet d’obtenir plus de thé de qualité en des délais moins
longs. En outre la mati¢ére premiére congelée peut étre conservée autant qu’on veut, ce qui permet de supprimer le
caractere saisonnier de la production du thé. Enfin, ceci laisse entrevoir une possibilité réelle de mécaniser et
d’automatiser entiérement la production du thé.

Ex. 11. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.

. D’ou provient le thé?

. Quel pays consomme le plus de thé au monde?

. Quelles propriétés curatives posséde le thé?

. A I’aide de quoi se fait le thé russe?

. Quand planta-t-on pour la premiere fois les arbrisseaux de thé en Russie?
. Quel défaut ont les rollers?

. Quels avantages présente la technologie «explosive»?

. Qu’est-ce qu’il faut faire pour obtenir un bon thé?

OINOT R WN —

Ex. 12. Lisez le texte. Répondez aux quuestions suivant le texte. Résumez le texte en francais.
Le café

Sur notre planéte on produit chaque année six millions de tonnes de café.

Le caféier pousse dans les régions tropicales et subtropicales. Le café est d’origine africaine, notamment
d’Ethiopie.

Actuellement, on produit plus de café dans I’Amérique Latine qu’en Afrique. Les plus grands producteurs de
café sont le Brésil, la Colombie en Amérique du Sud, I’Ouganda et 1’Ethiopie en Afrique, I’Inde en Asie.

Les plus grands consommateurs de café sont les pays scandinaves. Les USA importent prés de 3 millions de
tonnes de café.

On connait plus de 10 variétés de café, dont les plus connus sont Moka, Martinique, Bourbon.

Les fruits ou les graines de café servent, pour 1’essentiel, a fabriquer des boissons du méme nom, des
concentrés de café et quelques autres articles de confiserie.

La boisson «café» peut étre obtenue avec du café¢ torréfi¢ ou du café soluble. Ainsi, du point de vue
économique, le procédé d’obtention des matiéres premiéres pour fabriquer cette boisson peut étre divisée en deux
étapes: le traitement initial des graines de café et 1’obtention du produit fini (café soluble) en traitant les graines de
café. A la premiére étape, le traitement peut étre divis€é en plusieurs maillons, se trouvant en corrélation: le
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traitement sec ou humide des graines, le triage, la torréfaction et la granulation. A la deuxieéme étape on obtient le
café soluble a partir du café torréfi¢ moulu. L’autre orientation prometteuse permettant d’accroitre 1’obtention de
café soluble et de diminuer les frais de production, est d’appliquer un nouveau procédé¢ de recyclage ou le produit
de base est traité plusieurs fois, ce qui permet d’obtenir davantage de maticres solubles.

Chaque pays a sa tradition de servir et de boire le café. En Grece on sert le café avec un verre d’eau fraiche. En
Italie et en Espagne on préfere servir le café¢ avec un petit biscuit ou du chocolat. En Belgique on prend du café
aprés un repas et un pousse-café (un pousse-café c’est un verre d’alcool que 1’on prend aprés le café).

Ex. 13. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.

1. Combien de tonnes de café produit-on annuellement sur notre planete?

2. Ou pousse le caféier?

3. Quels pays sont les plus grands consommateurs de café?

4. Combien de variétés de café existe-t-il dans le monde?

5. A quoi servent les graines de café?

6. En quelles étapes peut-on diviser le procédé d’obtention des matiéres pour fabriquer la boisson «caféx»?
7. Comment sert-on le café en Gréece, en Italie et en Belgique?

Ex. 14. Lisez le texte et résumez-le en se basant sur les questions suivant le texte.
Le cacao

Le cacao est la graine du cacaoyer ou cacaotier, petit arbre, originaire de 1I’Amérique du Sud. On le cultive
pour la production du cacao, surtout en Afrique. Le premier producteur mondial du cacao est le Ghana.

Les feves de cacao sont des matiéres premicres et un important composant pour la production d’un grand
nombre de boissons et d’articles de confiserie.

Ayant emprunté la voie de I’indépendance économique, les pays producteurs de féves de cacao se sont heurtés
au probléme du financement. Pour accoitre les revenus et les réserves il est nécessaire que 1’industrie de traitement
des matiéres premicres 1’exportation de ces pays progresse. Cela permettra avant tout d’augmenter les rentrées en
devises indispensables pour assurer 1’essor de toute 1’économie nationale. Mais il faut noter qu’aussitot apres
avoir accédé a I’independance, les pays producteurs ont surestimé leurs possibilités dans I’extension de I’industrie
de traitement de cacao, supposant étre en mesure de traiter dans les cing ou six années suivantes jusqu’a 50 % de
toute la récolte de féves de cacao.

Les produits du traitement des féves de cacao sont destinés a la production d’articles de confiserie et de
boissons. A leur nombre se rapportent les graines de cacao obtenues du nettoyage et de I’écossage des féves de
cacao; le cacao broyé obtenu par le concassage mécanique des graines de cacao sans aucune addition; le cacao en
poudre obtenu par traitement mécanique du tourteau de cacao; le beurre de cacao, ou la graisse, extrait des féves
de cacao ou des produits de leur traitement.

Ex. 15. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.

1. Quelle est I’origine du cacao?

2. Quel pays est le premier producteur mondial du cacao?

3. A quel probléme se sont heurtés les pays producteurs de féves de cacao qui ont emprunté la voie de
I’indépendance?

4. Quels sont les produits du traitement des féves de cacao?

5. A quoi sont destinés les produits du traitement des féves de cacao?

Ex. 16. Lisez le texte. Intitulez chaque alinéa du texte. Rendez le contenue du texte.
Les épices

Venues de 1’Orient, dont elles sont presque toutes originaires, les épices s’installérent dans les cuisines de la
Grece, la cannelle en premier lieu, puis le poivre. Les autres suivirent. Leur longue marche fut d’abord terrestre,
ce fut la «route de la soie» qui conduisit cette soie et d’autres produits chinois jusqu’aux rivages méditerranéens.
Ensuite ce fut la route maritime, lorsque les navires pharaoniques croisérent, en mer Rouge, établissant des
relations commerciales avec 1’Océan Indien.

Ainsi et jusqu’au Moyen Age, la recherche des épices a «changé la face du monde». Mais dans I’Europe
ruinées par les invasions qui avaient supprimé tout rapport avec leurs pays d’origine, les épices étaient devenues
quasi légendaires. A I’époque des croisades on leur attribuait presque une origine surnaturelle, les vénitiens
baptisaient le poivre «graine de paradis» et son prix était si élevé que 1’expression «cher comme le poivre» devint
proverbiale. Le mot épice fut synonyme de présent, de cadeau, d’argent...

Les grands importateurs d’épices furent donc les grands voyageurs: Marco Polo, puis les Conquistadores,
Colomb, Vasco de Gama, Magellan, la Compagnie des Indes.

Longtemps la force gustative des épices fut un moyen de conservation des aliments. Ensuite on leur attribua
des vertus particuliéres. (Qui dit épice dit aphrodisiaque).
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Aujourd’hui les épices sont tout a la fois de prix abordables, d’usage courant et quelquefois aussi, hélas, objet
de falsifications certaines. Du moins use-t-on d’elles modérément et sans arriére-pensées.

Le poivre est I’épice la plus employée. Longtemps nous n’avons connu que ce qu’on appelle le poivre blanc et
le poivre noir. Il s’agit de la méme graine de cette plante grimpante a tiges ligneuses dont les fleurs minuscules
engendrent ces petites baies (au nombre d’une vingtaine par épi) tour a tour vertes, rouges ou jaunes enfin en
mdrissant.

Le poivre noir est donc la graine récoltée avant la maturité, desséchée (au soleil ou en séchoirs) et devenue
ainsi brunatre. Le poivre blanc est la graine recoltée a maturité et débarassée de sa pulpe rouge-noiratre externe.
Les chefs usent volontiers du poivre blanc parce qu’il ne colore pas leurs sauces. Mais on ne peut pas étre
absolument d’accord avec I’affirmation de supériorité du poivre blanc. La pipérine qui donne au poivre sa saveur
pigquante est en effet abondante surtout dans la pulpe. C’est elle que le moulin & poivre «gratte» et qui
communique, aux mets, cette saveur chaude, aromatique et tonifiante, stimulant ’estomac et facilitant la
digestion. Il est faux de dire que le poivre blanc est plus parfumé. Il est moins brilant certes mais plus acre car
c’est I’huile concrete qui lui confere cette acreté désagréable.

Quant au poivre vert, ce nouveau venu, on le trouve soit en conserves ou surgelé, les restaurateurs 1’utilisent a
toutes les sauces.

La cannelle est 1’écorce du cannelier. Mais en fait on distingue et a toujours distingué¢ deux plantes et donc
deux cannelles, la cannelle dite Chine et celle du cannelier de Ceylan, celle aujourd’hui du commerce en Europe.
La premiére vint peut-étre par voie de terre avec Marco Polo, la seconde par voie de mer, a la suite de la
découverte de I’ile de Ceylan par Vasco de Gama en 1505. C’est a Ceylan qu’un colon hollandais, vers 1767,
tenta la culture du cannelier sauvage. Amsterdam remplaca Venise comme port des épices. Enfin les canneliers
s’expatriérent jusqu’en Inde, a Java, aux Seychelles, a la Martinique, en Guyane, au Brésil méme, mais Ceylan
resta le principal producteur.

L’écorce de cannelle est mince, lisse et mate, d’une belle couleur fauve brun-clair, d’une odeur agréable,
passant du sucré au brdlant en saveur. Dans 1’antiquité elle servait a préparer des huiles, des pommades et a
aromatiser le vin. Comme toutes les autres épices on le trouve en poudre mais les poudres ouvrent la porte a toutes
les falsifications et il convient de 1’acheter en batons comme on dit, ou en branches. La cannelle est une épice de
dessert mais on peut en ajouter méme dans les plats salés.

Ex. 17. Développez les sujets suivants.
1. Le thé.

2. Le café.

3. Le cacao.

4. Le poivre.

5. La cannelle.

LECON 3
LES PRODUITS ALIMENTAIRES (SUITE)

Ex. 1. Groupez les synonymes.

Altérer, divers, complétement, mettre en valeur, conduire, un composant, avoir lieu, possible, une évolution,
employer, élémentaire, parce que, une odeur, approximativement, une maniére, provenir, nombreux, principal, un
développement, probable, simple, un ingrédient, modifier, entiérement, différent, mettre en relief, essentiel,
dériver, car, mener, une senteur, utiliser, environ, se dérouler, une fagon.

Ex. 2. Traduisez les antonymes suivants.

Acide — sucré, trouver — perdre, inférieur — supérieur, efficace — inefficace, une congélation — une
décongélation, maigre — gras, complet — incomplet, riche — pauvre, chaud — froid, apparaitre — disparaitre,
oriental — occidental, présent — absent, simple — complexe, faible — fort, discret — marqué, rapidement —
lentement.

Ex. 3. Devinez la signification des substantifs:
abaisser (moHKaTh, CHIXKATh) — UN abaissement
accompagner (ConpoBoxaaTs) — UN accompagnement
accumuler (HakoIIsATH, cCOOMpaTh) — UNe accumulation
appliquer (mpumensTs) — une application

assaisonner (IIpHUIIPaBiIATH) — UN assaisonnement
bloquer (610xupoBaTh) — un blocage

changer (u3MeHsTh, U3MEHATRLCS) — UN changement
coaguler (cBepThIBaThH, CBOpaunBaTh) — UNe coagulation
commander (3aka3pIBaTh) — UNe commande

composer (cocTaBJisATh) — UNe composition

constituer (cocTaBnsaTh) — UNE constitution
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cuir (BapuTh, Ie4b, )KapUTh) — UNE CUISSON

dédoubler (pazaBanBats, paciemisite) — un dédoublement
dénaturer (IMIIATH TPUPOIHBIX CBOWCTB) — une dénaturation
dépendre (3aBuceth 0T) — une dépendance

dessécher (BbicymmBaTh) — UNe dessiccation

¢laborer (BrlpabaTbeiBaTh) — une ¢laboration

employer (ynotpe0sTh, IPUMEHSTh, UCIIOIB30BaTh) — UN emploi
exister (cyrecTBOBaThH) — UNe existence

fumer (kontuth) — un fumage

lier (cBsi3bIBaTH, coeAMHATE) — UN lien

limiter (orpanu4uBaTh) — Une limitation

maintenir (moaaepKMUBaTh) — UN mMaintien

mélanger (cMemmBaTh, NepeMenInBaTh) — un mélange

modifier (13mensTh) — une modification

préparer (TOTOBHTB, IPUTOTOBIISITH) — Une préparation

ralentir (3ame1siTh, OcnabATH) — UN ralentissement

réfrigérer (oxnaxxaats) — une réfrigération

refroidir (oxmaxnats)— un refroidissement

saler (conuTh) — UN salage

transformer (mpeBparath, mpeodpa3oBbIBaTH) — UNe transformation.

Ex. 4. Complétez les phrases en remplacant les mots ou les groupes de mots entre parenthéses par les
équivalents francais.

1. Le lait est utilisé a la fabrication du (macio) et des (CBIpoB).

2. Le fromage apporte, avec le calcium, les protéides et les graisses, d’importants éléments (muTaTeabHbBIC).

3. Les viandes se préparent de diverses (ciocobammu).

4. Les (oBomm) évidemment servent d’accompagnement aux viandes et aux poissons mais on peut les
consommer seuls.

5. Mais quant a ce plat, il faut I’ (mpunpasisarte) tout spécialement.

6. Dois-je (mogaBath) ce plat avant ou apres le plat de résistance?

7. Le fromage blanc est d’excellente (kauecTsa).

Ex. 5. Dites si c’est vrai ou faux?

1. En régle générale on obtient les fromages par la coagulation du lait.

2. On ne peut pas conserver le lait pasteurisé pendant 24 heures.

3. Le beurre est une substance maigre et granuleuse.

4. 1l y a plusieurs procédés de conservation de la viande qui permettent de maintenir les caractéristiques de la
viande fraiche.

5. Le froid contribue a I’accélération des différentes réactions chimiques et biologiques.

6. Pendant la réfrigération on évite la congélation de 1’eau contenue dans le muscle.

7. La congélation ne détruit pas tous les micro-organismes.

8. La qualité de la creme ne dépend pas de celle du lait.

Ex. 6. Remplacez les points par les prépositions suivantes: selon, avec, en, sans, de, pour, dans, sous, par.
. Le repas serait incomplet ... le dessert.

. On peut classer les aliments ... le golt ou ... le mode de préparation.

. La qualité du beurre dépend ... la qualité du laut.

. L’eau contenue ... la viande se transforme ... glace ... I’effet du froid.

. Les gastronomes ne prennent pas de beurre ... le fromage.

. ... rendre la salade plus piquante on y ajoute du poivre.

. L’utilisation des produits de viande est dictée ... le mode de conservation.
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Ex 7. Donnez les équivalents frangais aux groupes de mots ci-dessous.

Co0OuoaTh mpaBujia, CHU3UTh TEMIIEPATYPy, CIIOCO0 KOHCEPBUPOBAHUS, MOICP)KUBATh HYKHBIE XapaKTepH-
CTHKH, 3aBHCETh OT TEMIIEpPATyphI, IO/l BO3JEHCTBUEM X0JI0]1a, pa3paboTaTh TEXHOJIOTHIO, DJIEMEHTapHAs MIPejo-
CTOPO’KHOCTh, OCHOBHOE OITI0JI0, TepBOe OJIt0J10, MPHOOpeTaTh 0c000e 3HAYCHUE, COKOHOMHUTh Ha, C OJJHOM CTO-
POHBI, C APYTOH CTOPOHBI, MOTYEPKHYTH (BBIIEIHUTDH) apOMAT, 3aMEIITUTh OMOXMMHYECKUE PEaKIINH.

Ex. 8. Traduisez en francais.

1. HeoOxoaumo coOJioaaTh dJieMEHTapHbIe paBujia rMrueHbl. 2. KauecTBO MpoayKTOB 3aBUCHT OT TEMIIepa-
Typsl ux xpanenus. 3. [lox Bo3melicTBHEM XO0JIO[a 3aMEISIOTCS OMOXMMHUYECKHE peakinuu. 4. MOKHO CIKOHO-
MUTh Ha IEepBOM OJitozie. 5. B 3THX yCIOBUAX MOJIOYHBIE HMPOAYKTHI MPHOOpETatOT 0ocoboe 3HayeHue. 6. B mpo-
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LJIOM TOAy pa3paboTanyu HOBYIO TEXHOJOTHIO MPOU3BOACTBA chipa. 7. [IniieBbie MpOAYKTH MOXKHO KiacCU(pHIIH-
POBaTh MO BKYCY H IO CIOCO0Y MPUTOTOBIEHUS. 8. S X0Ten Obl MOAYEPKHYTh BKYC 3TUX (PPYKTOB.

Ex. 9. Lisez le texte et traduisez-le a ’aide d’un dictionnaire.
L’industrie laitiére

Le lait est un liquide blanc, bleuatre ou jaunatre, opaque, d’une odeur spéciale, d’une saveur légérement sucrée.
Le lait contient trois albuminoides: caséine, lactoalbumine et lactoglobuline. I est nécessaire qu’on le consomme frais:
sinon il s’altére rapidement. Aprés 1’avoir chauffé pendant une demi-heure a 75° (pastérisation) dans des appareils
spéciaux, on peut le conserver pendant 48 heures.

Le lait peut étre altéré de diverses facons: il peut se coaguler prématurément sous ’influence du ferment
butyrique. Le lait peut enfin contenir des germes pathogenes, entre autres le bacille de Koch quand il est produit
par des vaches tuburculeuses. La qualité bactériologique du lait est actuellement le facteur qui limite son emploi
pour 1’¢élaboration de produits dérivés sains et commerciables. En effet, un lait qui contient trop de germes devient
rapidement acide et ne peut méme pas supporter la pasteurisation.

Etant chauffé a 110°, le lait perd une partie de ses propriétés digestives. Mais a cette température les ferments
et les germes sont détruits. Le lait étant utilisé a la fabrication du beurre et des fromages, ’humanité a regu
beaucoup de produits nutritifs.

La créme est une matiere d’un blanc jaunatre qui s’éléve du lait et dont on fait du beurre. La créme est d’autant
plus abondante dans le lait qu’il est de meilleure qualité. La créme fraiche, outre son utilisation générale (fabrica-
tion du beurre) entre dans nombre de préparations culinaires (potage, salades, entremets ets). Le fromage est un al-
iment qui a pour base le lait caillé. Les fromages sont obtenus de diverses manicres mais en général par la coagu-
lation du lait, qui donne le caillé. On peut établir les catégories suivantes: fromage maigre, fromage a pate molle,
fromage a pate résistante.

Le beurre est une substance grasse et onctueuse, extraite du lait. Le beurre est un mélange complexe de corps
gras ou «glycérides»: oléine, butyrine, margarine. Il existe dans le lait sous forme de globules. Il entre en fusion
vers 31-33°. Chauffé en présense d’un alcali, le beurre se dédouble en glycérine et acide gras. Ce dédouble-
ment se produit méme dans le beurre abandonné a lui-méme et 1’odeur du beurre est due a I’un de ces acides,
I’acide butyrique. La qualité du beurre dépend de la qualité du lait et de la pureté. On le fabrique de la fagon sui-
vante: le lait est écrémé en le laissant en repos (la température de 3—4° a été reconnue comme étant la plus favora-
ble) et en s’écrémant ensuite, au moyen d’une machine dite «écrémeuse centrifuge». On abandonne ensuite la
créme, 24 heures environ a une température de 12 a 13°. Puis a lieu le barattage. Ensuite le beurre est délaité,
c’est-a-dire débarassé du petit-lait, soit par compression, soit par 1’action de la force centrifuge. Le rendement de
lait en beurre est approximativement le suivant: 100 litres de lait — de 3 kilos 500 a 5 kilogrammes de beurre.

Ex. 10. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.
. Qu’est-ce que c’est que le lait?

. Quelles albuminoides contient le lait?

. Quels produits obtient-on du lait?

. De quelle maniére obtient-on le fromage?

. Quelles sont les catégories des fromages?

. Qu’est-ce que le beurre contient?

. De quoi dépend la qualité du beurre?

. Quel est le rendement de lait en beurre?
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Ex. 11. Lisez le texte et résumez-le en se basant sur les questions suivantes.

1. Quel procédé de conservation de la viande permet de maintenir les caractéristiques de la viande fraiche?
2. Quels sont les modes d’application du froid?

3. En quoi consiste la congélation de la viande?

Le froid et la conservation de la viande

Parmi tous les procédés de conservation de la viande, 1’utilisation du froid est le seul qui permette de maintenir
les caractéristiques de la viande fraiche. Aprés avoir utilisé les autres techniques (dessiccation, fumage, salage,
cuisson, est) on a élaboré un produit dont I’utilisation est dictée par le mode de conservation.

L’effet du froid se traduit par le ralentissement, voire le blocage des différentes réactions chimiques et bi-
ologiques, qui ont lieu dans la viande. Une différence essentielle est a faire entrer les deux modes possibles
d’application du froid — la réfrigération et la congélation. La réfrigération consiste a abaisser la température de la
viande a un nivau inférieur ou égal a +5°, en évitant la congélation de I’eau contenue dans le muscle. Toutes les
réactions biochimiques qui se déroulent dans un muscle au cours de sa transformation en viande ont une évolution
qui dépend de la température. La réfrigération tend donc a ralentir 1’évolution des phénoménes, a partir du mo-
ment ou elle est appliquée.
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Etant un agent antibactérien trés efficace, le froid est appliqué apres I’abattage de I’animal. Ce procédé élaboré,
on I’emploie largement dans les stations spécialisées. En outre, bien que le froid soit considéré comme un agent
protecteur contre les bactéries, son utilisation ne doit pas dispenser des précautions ¢lémentaires d’hygi¢ne car il
ne détruit pas les micro-organismes mais freine seulement plus ou moins leur croissance.

La congélation consiste a refroidir la viande a une température inférieure a 0°, de manicre a ce que 1’eau con-
tenue dans le muscle de 1’animal abattu se transforme en glace et reste dans cet état pendant toute la durée de la
conservation. Dans la pratique, on utilise la température de — 18° comme température de congélation et de stock-
age. Les phénomenes liés au cycle de congélation et de décongélation sont essentiellement les variations im-
portantes de la concentration du sel dans la fraction de 1’eau non encore congélée; elles peuvent a terme entrainer
en particulier une dénaturation des protéines. En fait des expériences menées dans les laboratoires de la recherche
ont montré que ces changements étaient trés faibles méme au bout de 18 mois de stockage. La congélation ne
détruit pas les micro-organismes présents sur la viande.

Les qualités de la viande (tendreté, couleur, odeur) sont peu modifiées par la congélation et le strockage si
deux processus se déroulent dans de bonnes conditions: rapidité pour le premier et maintien rigoureux de la
température pour le second. En définitive, il est nécessare de noter que le froid permet de conserver a peu pres
complétement les qualités initiales de la viande. En revanche il ne permet, ni sur le plan biochimique, ni sur le
plan microbiologique, de transformer un produit en un autre de qualité meilleure. De ce fait il est indispensable de
préparer les viandes destinées a la conservation par le froid en observant les régles d’une hygiene rigoureuse.

Ex. 12. Lisez le texte pour le comprendre dans ses grandes lignes. Nommez les problémes qui y sont trai-
tés et faites votre sommaire.

Les aliments et le menu

1. La perspective de recevoir des amis a sa table se traduit instinctivement par une question: quel plat servir?
Et I’on sous-entend en général par 1a le choix du plat principal, qui va commander d’une part I’entrée, d’autre part
le dessert. L.’embarras du choix est souvent limité par plusieurs impératifs: le nombre de convives (on ne cuisine
pas de la méme fagon pour deux, quelques amis, une tablée familiale ou 25 personnes), les saisons de 1’année, le
temps de la préparation et de la dégustation, qui imposent des modes de cuisson différents, des présentations diffé-
rents. Attachons-nous a 1’organisation du menu entier, selon les saveurs et les consistances des aliments eux-
mémes.

2. Le probléme d’unité. Vouloir définir une unité de saveurs, c’est essayer de trouver une double solution: dans le
choix des aliments que 1I’on associe pour un plat, d’une part, dans la juxtaposition des divers plats qui constituent le
menu, d’autre part. Or, les aliments peuvent se classer selon le gotit qu’ils ont selon leur consistance, leur mode de
cuisson, etc. et la gamme des associations que I’on peut créer offre un riche éventail de possibilités.

3. Un jeu de gammes.

o Saveurs: sucré, salé, acide, doux, épicé, fumé, amer.

¢ Consistances: compact, croquant, granuleux, fluide, juteux, velouté, pateux, onctueux, poisseux.

e Modes de dégustation: chaud, froid, brilant, glacé, frais, tiéde; avec les doigts, des baguettes, avec ou sans
pain etc.

e Modes de préparation: en morceaux, en tranches, en purée, en hachis, entier, cuit, panache, cru.

4. Une question de mélange. Il existe en fait deux manicres de mettre en valeur le goit d’un aliment, soit en
I’accompagnant d’une saveur voisine si ce goiit est discret, ou d’une saveur assez neutre s’il est peu corsé (jardi-
ni¢re de 1égumes, salade de fruits, ou bien veau aux aubergines, poisson grillé au fenouil), soit en faisant con-
traster le golt de cet aliment avec un autre (céleri en branches ou roquefort, porc aux pruneaux). Cela dépend de
ce que I’on veut obtenir: un mélange équilibré ou un heurt de saveurs. Or le résultat doit néanmoins constituer un
accord. I1 faut éviter d’une part que les gofits ne se confondent pas complétement (ce qui se produit dans certaines
salades composées ou les éléments sont trop nombreux): chaque ingrédient doit conserver sa spécificité et aucun
ne doit étre «tué». Mais il ne faut pas non plus qu’ils s’affrontent violemment.

5. Le plat unique. Lorsque le plat principal est trés typé (spécialité francaise ou étrangére) et relativement
«riche» (unité d’ingrédients et de saveurs), la question essentielle ne concerne ni le choix des aliments du plat, ni
Sa garniture, ni parfois méme la boisson, mais elle se pose dans les termes suivants: que servir «avant» et «aprés»?
On peut faire 1’économie de 1’entrée; parfois e’est le dessert qui disparait: les plats orientaux sont suivis simple-
ment d’une infusion parfumée et de quelques confiseries. Il convient de laisser toute sa valeur au plat unique, que
I’on fera suivre d’une préparation fraiche, 1égére, parfumée, mais sans assaisonnements trop marqués. Les fruits
de saison sont souvent la meilleure solution pour terminer.

6. Les salades. Les ingrédients utilisés dans les salades composées «plat unique» doivent étre choisis en fonc-
tion d’une unité de saveurs. La trop grande variété conduit a une accumulation d’ingrédients hétéroclites, faisant
de la salade dite «exotique» un fourre-tout ou 1’on ne reconnait plus le gotit de rien.

7. 11 est parfois judicieux, pour mettre en valeur le gott d’un aliment, de simplement arroser la salade d’un jus
de citron et de présenter plusieurs sauces d’accompagnement dans des coupes ou chacun se sert a volonté, ce qui
permet de résulter des parfums différents pour une seule composition de base.
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8. Si la salade utilise le fromage comme ingrédient, il n’est pas indispensable de présenter un plateau tres
abondant. Il est préférable par exemple de servir en accompagnement de la salade (qu’elle utilise ou non un fro-
mage dans son mélange) des fromages a tartiner sur de fines tranches de pain de seigle, fromages frais au poivre
ou a I’ail.

9. Le dessert. A un titre moindre que I’entrée, le 1égume, les ocufs ou le fromage, le dessert peut toutefois
revétir une importance particuliere. Il va rarement en fait jusqu’a étre le plat principal.

10. 11 faut faire en sorte que les convives attendent le dessert, en ayant I’impression que, sans lui, le repas serait
incomplet, parce qu’il est particulicrement léger ou volontairement «neutre». Il faut les «tenir en appétit» jusque-
la. Il convient de favoriser la mise en valeur du parfum de ce dessert en se servant d’un contraste entre les tempé-
ratures de dégustation: qu’il soit glacé, froid, tiede, chaud, voire brilant, le dessert crée un contraste avec le plat
précédent, introduisant un regain d’intérét & un moment du repas ou une certaine «lassitude» risque d’intervenir.
La méme remarque est valable, pour les contrastes de circonstances: oui au giteau aux noix fourré de marmelades
d’abricots aprés une friture de poisson (fondant-sucré succédant au briilant-salé¢), mais non a la glace plombiére
aprés une salade composée (deux plats froids, associant chacun des éléments multiples de saveurs diverses).

Ex. 13. Développez les sujets suivants.
1. Les produits laitiers.

2. La conservation de la viande.

3. La composition du menu d’un repas.

LECON 4
LES PRODUITS MANUFACTURES

Ex. 1. Groupez les synonymes.

Améliorer, pendant, une glace, avoir, une élimination, un ornement, un concurrent, déterminer, une significa-
tion, commode, également, quant a, une version, se rendre compte de, pratiquer, un abandon, cependant, un nom-
bre, posséder, un refus, une décoration, au cours de, aussi, un sens, définir, un rival, confortable, une liquidation,
comprendre, un miroir, réaliser, une modification, une quantité, en ce qui concerne, perfectionner.

EX. 2. Traduisez les antonymes.

Fragile — solide, soluble — insoluble, faux — véritable, naturel —artificiel, simple — composé, difficile — fac-
ile, avant — apres, I’humidité — la sécheresse, spécifique — ordinaire, a la mode — démodé, refuser — accepter,
vivant — mort, long — court, suffisant — insuffisant.

Ex. 3. Devinez la signification des substantifs:

absorber (BnuTeIBaTH, IOTIIONIATE) — UNe absorption

choisir (Beioupats) — un choix

comprendre (mounmars) — une compréhension

confirmer (oxTBep)kaaTh, yTBEp:KAaTh) — UNe confirmation
connaitre (3HaTh) — UNE connaissance

considérer (paccMaTpuBaTh, CUMTaTh, MOJIarath) — UNE considération
décider (perrats) — une décision

découvrir (0TKpBIBaTH, 0OHAPY)KUBaTh) — une découverte

décrire (onmcwiBaTh) — UNE description

entretenir (cozepkaTh B MOPsJIKE, OJICP)KUBATH B XOPOIIIEM COCTOSIHUM) — UN entretien
influencer (Bmusts) — une influence

mélanger (cMemuMBaTh, mepeMenmBaTh) — un mélange

mesurer (MEpUTh, U3MEPATH) — UNE mesure

observer (HabiromaTh) — Une observation

pénétrer (MpoHHUKATH) — une penétration

perfectionner (coBepieHCTBOBATS, yiy4iath) — UN perfectionnement
posséder (BmameTs, 061a1aTh) — UNE POSSEssion

protéger (3amuimnars) — Une protection

refuser (0TKa3bIBaTH(Cs), OTKIOHATH) — UN refus

remplacer (3amensTh) — Un remplacement

résister (ConpoTHBIATECS) — UNE resistance

rester (octaBaThcsi) — UN reste

supposer (peamosararh, mojarats) — UNe supposition

unir (CoeMHATH, 00BETUHATH) — UNE UNION — une unité

vétir (oaeBaThCsl, HajeBaTh) — un vétement.
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Ex. 4. Complétez les phrases en remplacant les mots ou les groupes de mots entre parenthéses par les
équivalents francais.

1. Cet agent chimique améliore la (conpoTtunenue) du tissu a la photo-dégradation.

2. On fabrique sans cesse de nouvelles tenues en s’appuyant sur des types de (oxexanr) déja existants.

3. L’éthylene est dérivé du (aedtn).

4. En Tchéquie on a inventé depuis longtemps la fabrication de (momyaparoneHHbIX KaMHEiH).

5. Ce (tkanb) se porte longtemps et conserve son aspect agréable.

6. Le (cTekno) est une matiere dont la résistance est parfois assez grande.

Ex. 5. Dites si c’est vrai ou faux?

. Toutes les tenues de sport doivent offrir une grande liberté de mouvement.

. En 1533 on trouve beaucoup de maisons bourgeoises dont les fenétres se munissent de vitres.

. On considére les Grecs comme inventeurs du verre.

. A I’heure actuelle il y a plusieurs produits du verre dont les qualités sont supérieures a celles de 1’acier.
5. Les molécules simples sont appelées polymeéres.

6. Vers 1500 on a appris a tailler le verre au fer chaud.

7. Le comportement d’un polymeére ne dépend pas de sa structure moléculaire.

8. Les principaux producteurs du verre ne sont que les pays européens.

A OWN -

Ex. 6. Composez les phrases en employant les mots ci-dessous.

1. dont, est devenu, celle des métaux, grace aux nouvelles technologies, dépasse parfois, le verre, la résistance,
une matiére;

2. d’absorber I’humidité, I’agent antistatique, d’éliminer, permet, des charges électrostatique, et;

3. était, I’utilisation, trés, au Moyen Age, du verre, rare;

4. en détail, du verre, vers 1100, est décrit, le soufflage;

5. dans le monde entier, du verre de Bohéme, au cours, s’est étendu, des derniers siécles, le renom,;

6. I’industrie du verre, ¢’est, s’est bien perfectionnée, qui, au XIX siécle.

Ex. 7. Donnez les équivalents francais aux groupes de mots ci-dessous.

BrIThH O6H3aHHI>IM CBOMM CYHICCTBOBAHMUEM, BIIUTBIBATH BJIary, Hapsaay CO CTCKJIOM, APAarou€HHBIC KaMHH,
CJIOYHBIC YKpAIICHHS, TPEBOCXOAUTh Ka4eCTBOM, YTO KAcaeTCs OJICXK]IbI, HECMOTpPS Ha KOHKYPEHIIMIO, BCE 0OJIb-
11e, Bce MEHBIIIE, 3a UCKIIIOYCHUEM, OT/IaBaTh cebe 0T4eT, Oaaroaaps MojIuMepam, UrpaTh poiib, 3aHUMATh MECTO,
OoJbIIast 4acTh, CAHTETHYECKHE BOJIOKHA, 0JIaroaps CTEKIOBOJIOKHY.

Ex. 8. Traduisez en francais.

1. TTomumepsl WTpalOT BaKHYIO POJIb B COBPEMEHHOW XH3HH. 2. JTa (abpuka NpPOM3BOAMT BCE MEHBINE
MOJTyIParolieHHbIX KaMHel. 3.UTo KacaeTcs CIIOPTHBHOM OJIEX/Ibl, OHA JIOJDKHA OBITh YAOOHOW M 3JICraHTHOM. 4.
OTa cTpaHa 3aHUMAaeT Bce 0oJiee BAYKHOE MECTO BO BCEM MHPE IO MPOU3BOACTBY CTEKIIA. 5. 3a UCKIIOUYECHUEM 3TOH
MOJICJIH, BCE OCTAJIBHBIE CIIUTHI MO Moje. 6. bimarogapsi CTEKIOBOJOKHY 3Ta TKaHb HE BIMTHIBAeT Biary. 7.
HecMmoTpsi Ha KOHKYPEHITHIO MBI YBEJTHYHMBAEM HPOU3BOJICTBO OMXKYTepUH. 8. DTOT MaTepHuas MPEBOCXOIUT CBOUM
Ka4eCTBOM CTallb.

Ex. 9. Lisez le text et traduisez-le a I’aide d’un dictionare.
Le verre

On suppose que la déconverte du verre est due a un accident au cours de la cuisson de briques on de poteries.
Ce sont les Egyptiens qui sont considérés comme les inventeurs du verre (4000 ans avant notre ére); ils savaient
méme couler le verre dans des formes. La verrerie romaine était trés développée et atteignit un niveau remar-
quable au point de vue des méthodes de fabrication. Cependant, une description détaillée du soufflage du verre ne
nous est donnée que vers 1100. Pendant tout le Moyen Age 1’utilisation du verre ne fut que trés rare et c’était en-
core un grand luxe de munir les fenétres de vitres.

Dés le XIlI-e siécle, c’est Venise qui détient le monopole du verre (glaces de Venise). Au XV-¢ siccle, les se-
crets de la production pénétrent dans d’autres pays; la Catalogne avec Barcelone, le Bohéme, la Lorraine, la Nor-
mandie, 1’ Allemagne de I’Est et du Sud, I’Autriche et 1’Angleterre font disparaitre le monopole de Venise. Le
verbe «vitrifier» fait son apparition en frangais en 1533; a cette époque, dans toutes les maisons bourgeoises les
fenétres se munissent de vitres (le verre blanc aurait été inventé en 1463). On a commencé a se servir de lorgnons.
On apprend a tailler le verre et le cristal au diamant (vers 1500) et non plus au fer chaud (de 1a tous ces verres a
boire et ces larges vitraux du XIX-e siécle). Quant aux miroirs de glace qui ne sont pas encore coulés, mais souf-
flés, ils restent le secret de Venise.

En 1520, Weidenhammer découvrit le verre bien coloré au cobalt; en 1609, Gaspard Lehman inventa la gra-
vure sur verre; en 1674, I’ Anglais Ravenscroft découvrit le flint. Presque a la méme époque Kunckel fit connaitre
le véritable verre de rubis et le Frangais Lucas de Nehon inventa le procédé de coulage des plaques de verre. Mais
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ce n’est qu’au XIX-e si¢cle (notamment dans la deuxieéme moiti¢) que d’importants perfectionnements techniques
développent I’industrie de verre et vulgarisent ses produits (four a gaz de Siemens, 1858) et dés lors, les progres
techniques se multiplient sans cesse. La fabrication du verre se mécanise.

M¢élange de silicates, de chaux, de soude, de potasse, de minium et d’oxydes de métaux, le verre possede di-
verses qualités selon le cas. Pour obtenir des propriétés particuliéres, on ajoute encore d’autres composés. On dis-
tingue ainsi le verre a vitres, le verre a bouteilles, le verre a glace, le verre d’optique, le verre de laboratoire (verre
d’Jéna etc.), le verre de silice (utilisé dans les industries chimiques, dans la construction des appareils de chauf-
fage et d’éclairage, dans les industries thermiques et métallurgiques, en électricité), les verres basiques et (pavés,
isolateurs), les verres coulés, le verre armé, le verre soluble, le verre de sécurité (triplex, glaces d’automobile etc.).
Grace aux nouveaux procédés de travail, le verre n’est plus nécessairement une matiére fragile, mais au contraire
une matiére dont la résistance peut dépasser parfois celle des métaux. Parmi les nouveaux produits de verre nous
trouvons le fil de verre (fibre de verre), supérieur par certaines de ses qualités au fil d’acier. On s’en sert comme
tissu protecteur pour les cables ou comme tissu a rideaux dont les coloris pastel ne subissent pas 1’influence du so-
leil. On s’en sert également pour la fabrication de nappes fantaisie, de serviettes, de tapis et de tissus
d’ameublement, car il n’absorbe pas I’humidité et pour cette raison se lave facilement.

Les principaux producteurs de verre sont: I’Angleterre, la France, la Tchéquie, les Etats-Unis, I’ltalie,
1’ Autriche, la Belgique et la Russie. Sur les marchés mondiaux, la Tchéquie occupe une place trés importante. Des
le X1X-¢ siécle, le verre de Bohéme s’imposait par ses qualités artistiques et son renom s’étendit dans le monde
entier au cours des siécles suivants. Il était demandé partout et cela non seulement pour sa remarquable perfection
artistique, mais pour sa maticre. Il en est de méme aujourd’hui malgré la forte concurrence de certains pays.

A coté du verre, ce sont les articles de Jablonec (en Tchéquie) qui sont les plus connus a 1’étranger: colliers,
broches, perles, boutons, fabriqués en verre et en métal ou bien en verre et en métal a la fois, imitation de pierres
précieuses et ornements d’arbres de Noél etc. L’industrie de cette ville doit son existence, entre autres, a
I’invention de la fabrication de pierres semi-précieuses (pierres fines et fausses) et depuis longtemps la «bijouterie
de Jablonec» est un concurrent sérieux pour la bijouterie véritable.

Ex. 10. Répondez aux questions sur le texte ci-dessus.

. Quel peuple est considéré comme I’inventeur du verre?

. Qui a détenu le monopole du verre pendant la période du XIII-e au XV-¢ siécle?
. Quand a été inventée la gravure sur verre?

. Quand est-ce que I’industrie du verre s’est considérablement perfectionnée?

. Quelles especes du verre distingue-t-on?

. Quels nouveaux produits obtient-on du verre grace aux nouvelles technologies?
. Quels sont les principaux producteurs du verre?

. Qu’est-ce qu’on fabrique en Tchéquie a c6té du verre?

0O ~NO N B W —

Ex. 11. Lisez le texte et résumez-le en se basant sur les questions suivantes.
1. Quel trait commun ont tous les matériaux organiques?

2. De quoi dépend le comportement d’un polymeére?

3. De quoi sont fabriqués les fibres synthétiques, les plastiques?

Les polimeres

Les produits naturels tels que le bois, le pétrole et le charbon jouent un grand réle dans notre civilisation mo-
derne. Vers 1880, les chimistes décident de découvrir comment les molécules de ces produits étaient construites.
Tous les matériaux organiques naturels, solides, élastiques, insolubles et fondant a de hautes températures avaient
un trait commun: des molécules de grande taille. Les chimistes observerent progressivement que les grandes
molécules devaient étre formées d’un grand nombre de petites unités reliées. Comme les wagons d’un train,
chaque molécule de cellulose devait étre formée de chaines de molécules simples de glucose. Les molécules sim-
ples sont appelées monomeéres. Les grandes molécules sont les polyméres.

Apres avoir découvert comment le comportement d’un polymére dépendait de sa structure moléculaire, les
chimistes se rendirent compte que ce nouveau savoir leur permettait de créer des molécules qui se comporteraient
exactement selon leur désirs. Nous disposons d’environ quarante matériaux utilisables comme monoméres. Il est
indispensable qu’on sache que la plupart sont des dérivés de charbon et du pétrole. En les employant nous avons
fabriqué toutes les fibres synthétiques, les caoutchoucs ayant les propriétés voulues.

Un plastique trés familier est appelé polyéthyléne. Jouets, emballages, isolateurs €lectriques sont quelques-unes
de ses utilisations. Le polyéthyléne est fait avec de 1’éthyléne qui provient du pétrole. Les molécules d’éthyléne
s’organisent en longues chaines rigides, soit par chauffage ou en exercant une haute pression, soit a 1’aide d’un
composé spécial.

Ses molécules étant droites, 1’éthyléne est solide et rigide. Sous les rayons ultraviolets, le polyéthyléne peut
subir une modification suffisante de ses molécules. Un caoutchouc synthétique important appelé butyle est fab-
riqué des molécules d’isobutyléne et de butadiene. Ayant des propriétés bien supérieures au caoutchouc naturel,
le butyle est largement employé.
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Les fibres de nylon, les caoutchoucs du type butyle, les plastiques comme le polyéthyléne ne sont que quel-
gues-uns des polyméres créés par les chimistes. Armés de leurs connaissances nouvelles, les savants cherchent a
comprendre et a imiter les polymeéres géants des organismes vivants.

Ex. 12. Lisez le texte pour le comprendre dans ses grandes lignes. Relevez ses parties logiques et donnez-
leur un titre. Faites un bref résumé de ce texte.

Costumes, decontractés, vétements de sport

On ne peut comprendre I’univers du non-costume qu’en le référant au modele-étalon que constitue le costume.

Si I’on envisage celui-ci comme une simple combinatoire de piéces (veste + pantalon) et de paramétres plus
fins (tels que le pli, ’unité de couleur etc.) qui affectent ces pieces, il est possible de distinguer deux grands types
de vétements: ceux qui se définissent par imitation du coStume et ceux qui se définissent par refus.

Parmi les premiers, certains sont de simples démarcations: les néo-Costumes; d’autres sont en quelque sorte la
version «sport» du costume.

Les seconds sont ceux que nous appelons les décontractés.

Un abandon progressif du costume se remarque dans 1’évolution relative des types de tenues dans le temps,
dans I’évolution interne a chaque type de tenues, dans 1’évolution des situations de port affectées a chaque type de
tenues.

A I’exception du néo-costume dont la stabilité s’explique par le fait qu’il a peu a peu pris la place du costume,
les tenues mimétiques de ce dermier sont de moins en moins portées.

Méme les tenues mimétiques du costume (les néo-costumes et les versions «sport») ont tendance a s’éloigner
du modele. Ainsi, il est remarquable que la forme «veste» tend a étre remplacée par des picces plus souples,
comme le cardigan, ou plus proche des décontractés, comme la veste-blouson. Les tenues mimétiques du cos-
tume sont de moins en moins portées dans la situation de détente: le néo-costume qui, il y a peu longtemps, était
associ¢ a de telles situations, ne I’est pratiquement plus auijourd’hui. On remarque que les tenues du refus sont de
plus en plus portées jusque dans la vie publique.

Un décontracté classique est de plus en plus porté. Ce succeés confirme 1’abandon du costyme comme modele
de référence dans la mesure ou le décontracté classique utilise les piéces verstimentaires propres aux tenues de re-
fus.

Cette évolution permet aussi de comprendre comment, en s’appuyant sur des types de vétenents déja ex-
istants,il est possible de produire de nouvelles tenues par combinaison d’attitudes; en effet, le décontracté
classique a su méler le désir de décontraction qui existait dans les pieces vestimentaires du refus et le désir de
classicisme issu du modéle du costume.

L’habillement est une combinatoire: il est donc difficile — voire hasardeux — de faire marketing des piéces
vestimentaires isolées. Un col roulé, par exemple, n’a pas un seul sens. Il acquiert différentes significations selon
qu’il est associé a un jeans on a un pantalon classique. Il faut donc raisonner en termes de silhouettes, ¢’est-a-dire,
se demander, pour chaque piéce vestimentaire, quelles sont les combinations auxquelles elle peut étre intégrée.
L’adaptabilité de production a la mode se mesurera a sa capacité de fabriquer un objet combinable aves plusieurs
types de silhouettes.

Les vétements spécialement adaptés aux activités sont classés a part, c’est-a-dire qu’ils doivent se concevoir et
se réaliser pour fonctionner dans les conditions spécifiques.

Courir, nager, pédaler, jouer au tennis, c’est agréable a condition de pratiquer ces différentes activités sportives
dans un vétement parfaitement adapté. Par sa forme bien siir, mais également par le choix du tissu dans lequel il
est réalisé. Un vétement de sport et de loisirs doit étre confortable, résistant, élégant et trés facile a entretenir.

11 existe déja des absorbants grace a I’incorporation d’un agent antistatique dans le polymere avant la filature.
Cet agent antistatique permettant 1’absorption de I’humidité, la transpiration est rapidement dispersée a la surface
du tissu, ce qui facilite grandement son évaporation. D’autre part, il permet 1’élimination des charges électrosta-
tiques.

Ces tissus sont présentés specialement pour résister a I’usure qu’engendrent des mouvements répétés, pour ne
pas se déformer ou rétrécir et offrir un toucher doux et agréable a la peau. De plus, il est prouvé que 1’agent anti-
statique améliore la résistance du fil a la photodégradation.

Un costume, un décontracté, une tenue de sport. Leur apparence présente un contraste frappant, mais leur évo-
lution a assez de points communs.

Ex. 13. Développez les sujets suivants.
1. Le verre.
2. Les polymeéres.
3. Les types du costume.
VOCABULAIRE

A

abaiser — cHwxaTbh, yMEHbBIIATh
abandon (m) — otka3 ot, ocTaBicHHE
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abandonner — ocraBisTh, MOKKAATE

abattage (m) — y6oii ckora

abattre — yOuBatb

abondant — oOuIEHEIHN, H30BITOYHEII

abordable — noctynHbrit

absorbant (m) — a6copGeHT, BcachIBaroIiee BEMECTBO
absorber — BrnuThIBaTH, BcackBaTh

absorption (f) — abcopbuus, BIuTHIBaHKUE, BCACBIBAHUE, TIOTJIONICHUE
accélerer — yckopsthb

acces (m) — moctym

accident (m) — cay4aiiHOCTb, IPOKCIIIECTBHE
accroitre — yBeIMYHUBAThH, YMHOXKATh

accueillir — npuauMaTth

acide — xucbrit

acide (m) — kwucnora

acquérir — mpuodperath

acre — ocTpbli, eaKui

acreté (f) — octpora

activité (f) — nesrenbHOCTD

adaptabilité (f) — mpucrnocob6mseMoCTh, IPUMEHUMOCTb
addition (f) — no6asnenue, mpuMech

affecter — neiicTBOBaTH, MpEAHA3HAYATE

affirmation (f) — yrBepxnenue

affirmer — yrBepxnatsb

agent (m) — daxTop, AeHCTBYIOIIAs CHUIa, aTSHT, BEIECTBO
agréable — npusTHbIi

aigre — KUCIbIi, OCTPBIi, TEPIKUil

ajouter — mpuOaBIATH, T0OABIATH

albumine (f) — ans6ymuH, Gemox

albuminoide — OenkoBuIHBIN

albuminoide (M) — anbOyMHHOU, TPOTESUHOBOE TEJIO
alcali (m) — memnoun

aliment (m) — npoaykT nuTaHus

alimentation (f) — nuTanue, TOProBIIs MUILEBBIMU MPOAYKTAMH
altérer — yxymamare, U3MEHSTH K XY/IIEMY
ambassadeur (m) — mocon

améliorer — ynydmars

amélioration (f) — yny4menue

aménager — yctpauBaTh, 000py10BaTh, IPUBOIUTH B MTOPAIOK
animal (m) — >xuBoTHOE

antiquité (f) — mpeBHoCTH

a partir de — mauwnHas ¢

aphrodisiaque (M) — Bo30Yy K maroIiee CPEACTBO
apparaitre — mosIBUThCS

apparence (f) — BremHuit Bu

apparition (f) — nosiBieHne

application (f) — npumenenue

appliquer — npumMeHsTH

approvisionnement (m) — caabxeHue

approvisionner — cHabaTh, TOCTABIIATE; $'~ de (ch — 3amacarbcs uemM-1160
approximativement — npuOIH3HTETBHO

arbrisseau (m) — mepesiie, KycT

arome (m) — apomar, 6;aroyxaHue

arriere-pensée (f) — 3aausist MbICITB

arroser — opoInars, MOJMNBaTh

article (m) — mpeamer, ToBap, uzaenue

artisan (m) — pemecieHHUK, KyCTaphb

artistigue — Xy10)KeCTBEHHbII

assaisonnement (m) — npunpasa

assoCier — coequHATh, COYETATh

assurance (f) — obecnieuenne, crpaxoBaHue

assurer — obecrieunBaTh, CTPaxoBaTh
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attacher — mpuBs3bIBaTh, CBA3BIBATH; S’~ — MOCTABUTH IIEJIbIO, CBOCH 3a1aueii
atteindre — mocrurarb

attirer — npuTATHBaTh, IPUBJICKATH

attribuer — npucBauBaTh, IPUITUCHIBATH

aubergine (f) — daxnaxan

an fur et a mesure — MocTosHHO; O MEpe TOTO KaK

aussitot — roruac

avantage (m) — BbIroza, MPEUMYIIECTBO

avantageux — BBITCOJHBIH, MOJIE3HBIN

bacille (f) — 6auusna

baguette (f) — mamouka

baptiser — kpecTuTh, 1aTh MPO3BHIIIE, OKPECTUTH
barattage (m) — cOuBanue macna

bas — Hu3KMii, HEBBICOKUI, HIKHMIMA

baton (n) — nmanouka

bénéfice (M) — npubbUTL

besoin (m) — motpeGHOCT, HYXk/1a; aVOir ~ de — Hy>KIaThCs B. ..
bijouterie (f) — OmxyTepust, I0BETUPHbIEC U3AETHSI
blanc (m) — Generii 1BeT, GETOK

blocage (m) — 610KHpOBKa, TOPMOKEHHE, OCTAHOBKA
bloquer — 610kHpOBaTH, 3aTOPMO3HUTH

blouson (m) — kypTtka (cBoOOAHAs, CIOPTUBHOTO THITA)
boisson (f) — nanuTok

bon marché — nemeBsrit

bouleau (m) — Gepesa

bousculer — TonkaTh, pacTaaKuBaTh, TECHUTh

boutique (f) — ManenbpKHit MarasuH, TaBka

bouton (m) — myrosura

branche (f) — Betka

bretelle (f) — coenunurensHas mopora

brique (f) — xupnmy

briser — pa36uBats, pa3pyiaTh

broyage (m) — pa3MenbueHune, TOMUEHHE, pa3sMallbIBaHUE, APOOIIEHIE, pACTHPAHUE
broyer — npo6uTh, TOI0Yb, pacTHPATh, PA3MaJIbIBATH
bralant — sxryumii

brunatre — xopu4HeBaThIii

butyrique — macsiHbIi

butyrine (f) — 6yTupun

cacaotier (m) — kaxao (7epeBo)

cacaoyer (m) — kakao (JiepeBo)

caféier (m) — xodeiinoe nepeBo

caillé (m) — kBamieHoe MOJIOKO, ChIpasi Macca, TBOPOT
cailler — cTBopaxuBath, CBEpTHIBATH

caisse (f) — sruk, xKacca

caisse enregistreuse — aBToMaTHUeCKast Kacca
camelot (M) — ynu4HBIH TOProBell, pa3HOCUUK
cannelier (m) — kopu4HOE 1epeBO

cannelle (f) — xopwuia

capacité (f) — crocobHOCTD

cardigan (m) — Bsi3aHbIi )KaKeT

cargaison (f) — rpys

cas (m) — ciyuait

cause (f) — mpuunna; a ~ de — u3-3a, M0 MPUYKHE
céleri (m) — cenpaepei

cellule (f) — kmeTka

cellulose (f) — nemmromno3a, keTKa
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centrifuge — 1eHTpOOEKHBIN

chaine (f) — uens

changer — u3MeHsITh, MCHSITh, MEHSThCS

charbon (m) — yroms

charge (f) — 3apsn

charriot (m) — Tenexka

chauffage (m) — narpesanue

chauffer — narpeBats, rpeth

chaux (m) — u3Becth

chef (m) — noBap

cher — noporoii

chiffre (m) d’affaires — ToBapooGopoT

chinois — kwuraiickuit

choisir — BbIOuparth

choix (m) — BeiOOp

chose (f) — Bermp

circuit (m) — oboport, cucrema, CeTb, UK, KaHA
citron (m) — numMoH

coaguler — cBepThIBaThH, CTBOPAKUBATH

col (m) roulé — croiika ¢ 0TBOPOTOM (BOPOTHHK)
coloris (m) — xosopuT, OKpacka, IBET

colporteur (M) — pa3HOCYMK, TOPTYIOIIHA B pa3HOC
commande (f) — 3aka3

commerce (M) — Toproist

commerce de détail — po3HUYHAS TOPTOBIIS
commerce de gros — onroBasi TOPrOBJIsI
commode — ymoOHbIiH

commun — oOwuit

communiquer — coo01arth

compact — mIoTHBIN

complexe — crnoxHsIi

comportement (m) — moBeaeHue

composant (M) — KOMIIOHEHT, COCTaBHAsI YaCTh
COMPOSE — CIIOXKHBIM, COCTABHOM

composé (M) — cocTaB, COeIMHEHNE, CMECH
comptoir (m) — npuaaBok

concassage (M) — apoGiienHre

concasser — apoouthb

concentré (m) — KoOHIIEHTpaT

CONCEVOIr — MoCTUraTh, 33JJyMbIBaTh

condition (f) — ycmoBue

conditionnement (m) — ymakoBKa, pacacoBka, pa3jiuB, MIPUIaHNE TOBAPHOI'O BUJIA
conditionner — ynakoBbIBaTh, (hacoBaTh

conférer — mpumaBats, coooaTh

confiserie (f) — kouauTEepCKUE U3MEHS
confondre — cmemmBats

congélation f — 3amopaxuBaHue

congéler — 3amMopaxuBaTh

conservation (f) — xpaneHue, coxpaneHne, KOHCEPBUPOBAHHE
CONServer — XpaHuTh, COXPaHATh, KOHCEPBUPOBATH
considération (f) — 3ameuanue, cooOpaxeHue, pacCMOTPEHHUE
considérer — cuurath, MosaraTh, pACCMaTPUBATH
consistance (f) — cocras, rycroTa, IIOTHOCTE
CONSISter — coCTOATh, 3aKJIFOYATHCS B. ..
consommateur (M) — moTpedHTENb, KITHEHT
consommation (f) — morpebnenne

consommer — moTpeoIsTh

constituer — cosmgaBate, MPeACTaBIATH COOOI0, COCTABIIATH
consulter gn sur qch — coeeroBatbest

contenir — cozeprarb, 3aKJIt049aTh B cebe
contester — ocnapuBath, CIIOPUTH

contribuer a qch — crmoco6¢cTBOBATH
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convive (m) — roctb

corps (m) — BemiecTBo; ~ gras (pl) — »xwupsr
corrélation (f) — cBsi3b, cooTHOLICHUE

COrsé — rycToH, MpsHBIN

couler — otnmBartk, TUTH

couleur (f) — mBer

courant — oObIYHBIN, TEKYLIHN

couturier (m) — momenbep

créer — cosnaBaTh

créeme (f) — cnuBku, kpem; ~ fraiche — cmerana
cristal (m) — xpycranb

croisade (f) — xpecToBsIii MOX0.

Croiser — mepecekath, KpeicupoBaTth

croquant — xpycTauuin

Cru — CBIPOH, HEBaPCHBIN, HEOUHINICHBINH, HEOOPAOOTaHHBIN
CUISINer — roTOBHTH, CTPSIAThH

cuisson (f) — Bapka, neueHue, xKapeHue, 00KUTraHUe
CUit — BapeHBbIi, NEYCHBIN

cuivre (m) — menp

cultiver — pa3BonuTh, BEIpalMBaTh

curatif — neneOHbIH, HeNUTENLHBIN

Curieux — JOOOTIBITHBIH

davantage — 6osbIire

débarasser — ocBo0OoxnaTh, U30aBISTh, yAAIATh, OUUIIATE, CAUPATH
décharger — BbIrpy»ath, pa3rpyxarb

décongélation (f) — orramBanue, pasmMopakuBaHHE
décontracté — HenpuHYyKIEHHBIH, CBOOOTHBIHN, JTETKHIA
décontractation (f) — paccnabnenue, OTaBIX
découverte (f) — otkpriTHE

découvrir — oTKpbIBaTh, 0OHAPYKUBATH

dédoublement (m) — pacmerierue

dédoubler — paceniste, pa3aBanBath

défaut (m) — HemocTaTOK, HEMCIPABHOCTh, Ae(HEKT
définir — ompenensth

dégel (m) — pasmopaxuBanue

dégeler — pasmopaknBaTh, OTTaMBATh

dégustation (f) — merycrarms, nmpoba

déguster — nmeryctupoBatk, mpoOOBaTh

délai (m) — cpox

délaiter — oTKMMaTh CHIBOPOTKY (M3 Maciia)

demande (f) — cmpoc

demander — npocuth, TpeOOBATH

démarcation (f) — pasrpanwnuenue, onpeaeneHne rPaHuIL
dénaturation (f) — u3mMeHeHMe eCTECTBEHHBIX CBOWCTB
dépasser — mpeBOCXOIUTh, TIPEBHIIIATE

dépendre de — 3aBucuTE OT

dépense (f) — pacxozm, Tpara

dépenser — pacxo/10BaTh, TPATHTh

déplacement (M) — nepenBmkeHHe, TIEPEMEIIEHUE
déplacer — mepemerars, epeBUraTh; S€ ~ — MEPEMEIIaThCs, EPE3KATH C MECTA HAa MECTO
dérivé — mpou3BoHbIit

dérouler — pasBepThIBaTh, pa3BHUBaAThH

se dérouler — pa3BepThIBaThCS, MPOTEKATH

description (f) — omucanue

désir (m) — sxenanue

désirer — >xenark, XOTEThH

désigner — Ha3bIBaTh, yKa3blBaTh

dessécher — BricymuBaTh

désservir — obciryKuBarh, 10CTABIATH, CHAOXATh
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dessiccation (f) — BbIcymmBanue, 00e3B0OKHBaHHE

destiner — nmpenHa3Hayath

détaillant (m) — po3Hu4HBI TOproBery

détenir — ynep>xuBath, UMETh, XPaHUTh

détente (f) — oTmpix

détruire — paspymiate, yHUUTOXAaTh

deviner — yraapIBatTh, pa3raabBaTh

diamant (m) — anmas

différence (f) — pasnuuue, pasuuna, oTandue

digérer — mepeBapuBath

digestif — nuieBapuTeNbHBINA, CIOCOOCTBYIOIINI MHIIIEBAPEHUIO
digestion (f) — numeBapenue

diminuer — yMeHbIIaTh, YMEHBIIATHCS

disparaitre — ucuesarpb

dispenser de — u30aBsATh, OCBOOOXKIATH

disperser — pacceuBatb, pa30pachIBaTh, pacpOCTPAHSIThH
disposer — pacnosorats, pa3Menarh, pacopsHKaThesl, pactoyaraTb 4eM-1oo
disposition (f) — pacnonoskenue, pa3MeIeHe, pacropsKeHne
mettre a la disposition de — npemocTaBuTh B pacrmopsikeHHE
distinguer — pasznuyare, OTINYATH

distribuer — pacnpenensTe, OTIyCKaTh, pacChLIaATh

distribution (f) — pacnpenenenue, cOBIT

doigt (m) — masery

doux — crmaakuii; HeXKHBIH; MATKHIA; TIPECHBIH

droit — npsmoii

droit (m) — npaBo

durée (f) — mpoaomKUTENBHOCTE

durer — AIUTHCS, TPOTOIIKATHCS

eau (f) — Boma

échange (m) — oOMeH

échanger (contre gch) — obmeHnBaThH Ha, OOMEHHBATECS
échantillon (m) — o6pasen

éclairage (m) — oceemienne

écorce (f) — xopa, xoxxypa

€cosser — nymuth (000bI)

€Crémer — cHUMaTh CIMBKH; CETTapupOBaTh
écrémeuse (f) — mosnouHsIi cenaparop

effet (m) — neficTBue; pe3ynbTaT; MOCIEICTBHS
effort (m) — ycunue, crapanue

¢gal — paBHbIit

élaborer — moxaroraBmuBaTh, BEIPaOAaTHIBATE
élimination (f) — yHu4uToxenue, ycrpaHeHue
¢loigner — ynanstob

emballage (m) — ymakoBka, ykiaaka, Tapa
emballer — ynakoBbIBaTh, yKIJIa/IbIBaTh

embarras (m) — 3arpyaHenue; avoir I’~ du choix — 3arpyausaThcs u3-3a 60IbIIOrO BhIOOpa
empécher — permartb

emplacemement (M) — MecTo; pasmeleHne; pacIoIoKEHHE
employer — ymotpe0isiTh, HCIIOIB30BATH
emporter — yHocurb, 6path ¢ co0010

encombrant — rpomo3akuit

en dehors de — BHe, 3a npezeIaMu

en faveur de — B mome3y

en fonction de — B 3aBuCHMOCTH OT

engendrer — MmopoKaaTh, MPOU3BOIUTH

entier — 1esblii, IOIHLIHA

entiérement — MoNHOCTEIO, LETMKOM

entrainer — moBJeYb 3a CO00H, UMETH CIIeJICTBHEM
entrée (f) — mepBoe 61010
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entermets (m) — sierkoe 6Jr010, MOABAEMOE TIEPE]T IECEPTOM
entreposer — CKJIabIBaTh TOBAPbI, XPAHUTh HA CKIIA/IC
entrepot (M) — ckiap
entretenir — coaepikaTb B MOPsIIKE
épice (f) — mpsiHOCTB
€pICé — IpSHBIA, OCTPBII
essayer — npo0oBaTh, MBITATHCS, UCIBITABATD
essentiel — ocHOBHOM, CyIIeCTBEHHBIN
essor (m) — moabeM, pocT, OBICTPOE Pa3BUTHE
établir — ocHOBBIBaTh, yUpEXKIaTh, yCTPAHBATh
établissement (m) — yupexaeHue, npeAnpUATHE, 3aBeICHIE, YCTAHOBICHHE
¢talage (M) — BbIcTaBKa (TOBAapOB), JIOTOK, BHICTABICHHBIN TOBAP
état (m) — cocrosiue
étendre — pacnpocTpaHsTh
évaporisation (f) — ucnapenue, yneryunBanue
éventail (m) de produits — acCOPTHMEHT TOBapOB
éviter — u30eraTh
exception (f) — uckmrouenwue; a I’~ de — 3a uckmoYeHUEM
exclure — ucktouatsb
eXercer — OCyIIECTBIIATh, BBITIOIHSThH
existance (f) — cymecTtBoBanue
exister — cyrecTBOBaThH
expliquer — oOBsACHATD
exploser — B3pbIBaTHCS
explosif — B3peiB
expression (f) — Beipakenue
exprimer — BbIpaXkaTh
extension (f) — pacmmpenue, pa3BuTHe, paclpocTpaHEHHE
extraire — no0bIBaTh, U3BJIEKATh
=

faciliter — oGneruatsb

facilités (f, pl) — yno6c¢TBa, GmaronpusTHEIE YCIOBHS, BO3SMOXHOCTH
faible — cna6w1ii, He3HAYNTETLHBIN

faire place a — yctymuTh MecTo

fait (m) — daxr

fauve — pepKeBaThIi

faux, -sse — ¢anbIIMBBIHA, TOIIETBHBIH

fenouil (m) — ykpon

fer (m) — xene3o

ferment (m) — ¢epmenT, 3akBacka

feuille (f) — nuct

feve (f) — mo6

fibre (m) — BosnokHO

fil (m) — BoslOKHO, HUTB, TIPOBOJIOKA, TIPOBOT; ~ 0 VErre — CTEKJIOBOJIOKHO
filature (f) — npsnenne

fin — ToHkwMiA, MenKHit

flint (M) — ¢auHT (cTEKIIO A1 ONTHYECKUX TPUOOPOB)
fluide — »xunxuit

foire (f) — spmapka

fondant — coumslii, Tasiyii BO PTY, TUIABSIIIANACS
forain — sipmapouHsbIii, GazapHsbIii

force (f) — cmma, kpemoctsb

foule (f) — Tonma

fournir — mocraBiaTe, cHaGXaThH

fourrer — HauMHATE

fourre-tout (m) — cmech

fraction (f) — mosns, gacTsb

fragile — xpymnkuii, TOMKH#i, HETPOUHBIH

frais, fraiche — cBexwuii, mpoxragHbI#

frais (m, pl) — u3aepskKu, pacxo/ipl, 3aTpaThl
frappant — mopa3uTenbHbIN, yIUBUTEIbHBIN, SPKHUI
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freiner — Topmo3uTh, 331€pPKUBATH

frigidaire (m) — caepxwuBaTh

friture (f) — >xapenas pwi0a, xKapeHOe MsCO

froid (m) — xomnon

fromage (m) — ceip; ~ a pate molle — msarkuii (moyTBEpABIA) ChIp;~ & pate résistante — TBepubIit ChIp; ~
blanc — tBOpoOT; ~ frais — TBOpOr

fumage (M) — konueHue

fumer — kontutk

fusion (f) — nmaBnenue, cuHTE3, CIUIHUE, COSTUHCHHE

G

garder — xpaHuTb, Oepedb, COXPaHAITh

gel (m) — mopo3, 3amep3anue (BOIbI)

geler — 3amopaxuBath

génération (f) — noxonenue

germe (M) — 3apoBIIT; MHKPOO; HCTOUHHK
glace (f) — nem; MoposkeHOe; 3epKao; CTEKIO (B MAIIHHE, MTOC3/1¢)
glacé — xomomHbIH, 3acaxapeHHbIH, 3aCTHIBIINH, 3aMOPOKCHHBIH
globule (m) — mapuk

glycéride (m) — rnwumepun

goat (m) — Bkyc

gotiter — npoOoBaTh,0TBEILIBATH

grace a — Guarogaps

graine (f) — cewmsi, 3epHO

graisse (f) — »xwup

granulation (f) — apob6nenue

granuleux — 3epHHUCTBII

gras — >KMpHBIi1, KUPOBOU

gratter — ckpecTH, CKOOJIUTH

gravure (f) — rpaBupoBanue

griller — >xaputh, nopKapuBaTh

grossiste (M) — ONTOBHK, ONTOBBII TOPrOBEIl
gustatif — BkycoBoii

habillement (m) — oneBanue, oxgexaa

habituel — oObIuHBII, TPUBBIYHBIN

hachis (m) — pybienoe msico, MTHIA, OBOIIH

halle (f) — kpbITBIi PBIHOK, CKIIA

hasard (m) — cnyd4aii, cimy4gaifHOCTb; aU ~ — Hayaauy, Ha00yM, Koe-Kak
hasardeux — cmernblii, pUCKOBaHHBIN

herbe (f) — tpaBa

hétéroclite — pasnopoaHbIit

humanité (f) — genoBeuectBo

humide — BrasxHBIi, CBIPOI

humidité (f) — Bmara, BmaxxHOCTBH

hypermarché (m) — runepmapker (cBbime 2500 m?)

impératif (m) — TpeboBanue

importance (f) — BaxHOCTb, 3HaUEHHE, 3HAYUTEIBHOCTD, BEJTMIMHA
important — BaXXHbIN, 3HAYUTENBHBIH, KPYTHBIH

iIMPOSer — mpeAnuchBaTh, 00SI36IBaTh, BMEHSAThH B 00SI3aHHOCTh

S’ imposer — mpuBIEKTh K cebe BHUMaHKE, HABA3BIBATEH CEOS
impression (f) — Bneuatienue

incorporation (f) — Bxmro4ats B cocTaB

indiquer — yka3bIBaTh

inférieur — HIDKHHHA, HU3KHI

influence (f) — BiusHKIE
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infusion (f) — nacroii, HacToliKa

innovation (f) — HOBOBBe/IeHKE, HOBIIIECTBO
insoluble — HepacTBOpUMBIit

installer — yctpauBats, pa3merars; S’ ~ — yCTpauBaThCs, pa3MeIaThes
intégrer — BKJIrOYaTh

intermédiaire (M) — mocpeaHuK

intervenir — BMEIIUBATHCS, TIOCPESIHUYATD
intervention (f) — BMeraTenbCTBO, MOCPETHUYECTBO
introduire — BBOJHTH, BHEIPATD

inventer — u3o0peTaTh, BEIIYMBIBATh

inventeur (m) — u3o0peTaTenb

invention (f) — u3o00pereHue

inviter — npurnamars

ISSU — mpouCHIeANNH U3. ..., OT...

jardiniére (f) — pary u3 oBormieii

jus (m) — cox

juteux — couHsbIi

juxtaposition (f) — pacmonoxenue psaOM, MOCIEIOBATEILHOE COUECTAHNE YacTe

L
laisser — mo3BOIATH
lait m — momoxo; ~ caillé — kBarreHoe, KMCI0€ MOJIOKO, IIPOCTOKBAIIIA
lassitude (f) — ycramocts
léger — nerkwmi
liaison (f) — cBsi3b, coeqrHeHNE
libre-service (m) — camoo0ciyKrBaHHE
lier — cBs3bIBaTH, COETUHSATE
lieu (m) — mecTo, MecTOMOMOKEHHE, yHKT; aU ~ (e — BMecTo; avoir ~ — UMETh MECTO, IIPOUCXOIUTH
limiter — orpanuunBath
lisse — rnaakuii, poBHBIIT
liste (f) — crucox
local — mecTHbIi
local (m) — nomerexue
loisir (m) — mocyr, cBoGOHOE BpeMst
lorgnon (m) — sopHeT, NeHCHe, MOHOKITh
luxe (M) — pockorib

maigre — MOCTHBIHN, HeXHUPHBIN

maillon (m) — 3BeHo

main-d’oeuvre (f) — pabouas cuna

maintenir — aep»xaTb, MOAJICPKUBATh, COXPAHATD; SE ~ — COXPAHATHCS
marchandise (f) — ToBap

marché (m) — pbIHOK

maticre (f) — BemecTBo, MaTepus

matiéres (f, pl) premiéres — chipne

maturité (f) — 3pemocts

mélange (m) — cMmemieHue, cMech, COSMHEHUE, TIPUMECH

méler — cMermmBarh, COeAUHATE

mesurer — n3MepsaTh

mets (m) — Gr0/10, KyIITaHBE

miel (m) — men

Mince — TOHKMIA

mimétique — noapaxaroIinii, TOXOKHA

minium (m) — cypuk

miroir (m) — 3epkaso

mode (M) — cmocob, mpuem, hopma, 06pas; ~ de vie — obpa3 Ku3Hu
modérément — ymepeHHo
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modifier — u3mMensaTL, BUAOU3MEHATE

monnaie (f) — MoHeTa, IeHbrH, BAIOTA
morceau (m) — KycoK, KyCO4eK

moudre — MoJoTh

moulin (M) — menpHMIA

moulu — momnoTsIit

mouvement (M) — aBIKCHUE

moyen — cpeaHuil

moyen (m) — cpeacTBo, crmnocob

multiplier — ymMHOXaTh, yBeINYMBATh YUCIIO; SE ~ — YBEIHMYMBAThH
munir de gch — cHabxaTb, HaACIATh YEM-TTHOO

nappe (f) — ckarepth

néanmoins — ojHaKo, TEM HEe MEHee

négociant (m) — ONTOBBIA TOPTrOBEIl, HETOI[MAHT
nettoyage (M) — ouuIneHKe, YNCTKA, OUMCTKA
nettoyer — 4ucCTUTh, OUUILIATH

niveau (M) — ypoBeHb

noix (f) — opex

nombre (M) — 4uciI0, KOTUIECTBO

nutritif — ourarensHEId, MUIIEBOI

objet — npeamer, Belb

obtenir — moOuBaTHCS, TOCTUTATh, OAYYATh
odeur — 3amax, apomar

offre (f) — npemnoxenue

offrir — mpeasnarare

oléine (f) — omenn

ONCtUEUX — MaCIISTHUCTBIN, YKUPHBII

opaque — Henmpo3pavHbIN

origine (f) — npoucxoxnenue

ornement (m) — ykparirenue; ~s d’arbres de NO€l — enounsie ykpamieHus
Orner — ykpaiarb

oxyde (M) — okuch

paiement — riaTex, yruiaTa, pacyer
panaché — cmermmaHHbIit

panier (m) — xop3uHa

pantalon (m) — GproKH, IITAHBI

paradis (m) — pait

parking (m) — aBTOCTOsHKA, MTApPKOBKA
particulier — oco0srit

particuliérement — ocoOeHHO

pateux — BSI3KHH, KIICHKUH, TyCTON
pathogéne — maToreHHbIH, 00JIE3HETBOPHBIN
pavé (m) — muuTKa

payer — IuiaTUTh, OIUIAYUBATH

peau (f) — xoxa

pénétrer — MPOHUKATH

perdre — TepsThH

perfection (f) — cosepmercTBO
perfectionner — coBepIlieHCTBOBATD, YIy4YIIaTh
perle (f) — sxemuyr, sxemuyxuHa, Oucep
permanent — mocTosAHHbBIN

permettre — mo3BOJATH

perte (f) — notepst
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petit-lait (m) — (MoouHast) CHIBOPOTKa, 0Opat

pétrole (m) — HedTH

phénomeéne (m) — (eHOMEH, sSBICHHE

photo-dégradation (f) — n3MeHeHHe Mo BO3ACHCTBUEM CBETa

piece (f) vestimentaire — npeaMeT o1eKIbI

pierre (f) — kamenp; ~ fine — moMyapParolCHHBI KaMeHb; ~ précieuse — JIparoleHHbIil KaMeHb; ~ semi-
précieuse — MoJyAparoleHHbI KaMeHb

pipérine (f) — nunepun

piquant — ocTpblii, KPETKUii, MMKaHTHBIN

plante (f) — pacrenue

planter — caxarp

plaque (f) — nuactuna, mmTa

plat (m) — Gmono

plateau (m) — noxHoC

pli (M) — cknanka, crud

poids (m) — Bec

point (m) — Touka

POISSEUX — JTUTIKUH, CMOJUCTHIH

poivre (M) — mepen

pomme (f) de pin — cocHoBas muIIKa

posséder — BitaneTh, 001aIaTh

porc (m) — cBUHUHA

port (M) — HomeHUe

porte (f) battante — mBeps, X0aAIIas B3 U BIIEpE], AaBTOMATHYECKH 3aKPHIBAIOIIASCS

porter — Hocuthb

potage (M) — cym

potasse (f) — coequHeHne Kanus; MOTAIT

poterie (f) — ronuapubie u3AeHsI, TOHYAPHOE TPOU3BOICTBO

poudre (f) — moporok

pourtant — ogHako

pousser — pactu

précaution (f) — mpemocTopoKHOCTD, Mepa MPEA0CTOPOKHOCTH

précédent — npeaBIAYIIMIA, TPEIIICCTBYOIIUN

présentation (f) — npencrasneHue, npeabsIBICHUE, T01a4a, ohopmIIeHHE

présenter — MpenCTaBIATh

prét-a-porter (m) — rotoBoe miIaThe

prix (M) — 1eHa, CTOMMOCTh

procédé (m) — croco06, METo I, IIPHEM, TIPOIIECC

processus (m) — mporiecc

producteur (M) — IPOW3BOAMUTEIND

production (f) — mpou3BoaCTBO, BBIMYCK MPOAYKITHH

produire — mpou3BOAUTH

produit (m) — mpoayKT, u3aenue, ToBap

profond — riy6oxwuii

Prononcer — MpoM3HOCUTb, IIOCTAHOBIISATh, OOBSIBISTH

proposer — npeajiaratb

propriété (f) — cBOHCTBO, 0COOEHHOCTh

protecteur — 3amuuaromnii, 3aUTHBII

protection (f) — zammra

protéger — 3anuINaTh, MPEIOXPAHSITH

prouver — 0Kka3bIBaTh, OOHAPYKHUBAThH

proverbe (m) — mocmoBuIia, MTOroBOpKa

proverbial — Borewii B MOroBOpKY, OOBIYHBII

pruneau (M) — 4epHOCITUB

pulpe (f) — MsakoTs (0OBoIIEH, TITOIOB); ApeBecHast Macca

pureté (f) — uucroTa, OTCYTCTBHE IpUMECEH

Q

qualité (f) — kauecTBO
quant & — 9TO Kacaercs
quantité (f) — xonuyecTBO
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raison (f) — moBoj, ocHOBaHME, MPUIHHA

raisonner — paccy>kaaThb

ralentir — 3ameIaTh, 0CIIa0IATE

ralentissentissement (m) — 3ameasnenue, ocnadieHue

rapide — ObICTpBIN, CKOPBIii

rapport (m) — cBs3b, OTHOIIIEHUE, COOTHOIIICHHUE

rare — penkui

ravitailler — craGxartn; se ~ — cHabX)aThCs, 3aMMacaThbes

rayon (m) — otxen, Jay4

récolte (f) — ypoxaii, yoopka ypoxas

récolter — cobupaTh ypoxaii

réduction (f) — cokpailieHue, CHIDKEHUE, YMCHBIIICHUES

réduire — cokpaaTb, yMEHbIIATh

référer — cOOTHOCHUTD, CPaBHUBATh

réfrigération (f) — oxnaxnenue

réfrigérer — oxuaxaaThb

refroidir — oxiaxxnate

refroidissement (m) — oxnaxxaenue

refus (m) — otkas

refuser — oTKa3BIBATHCS, OTKIIOHSTE, OTBEpratb

régle (f) — npaBuio, TpeboBanue

relatif — oTHOCHTENBHBIIH

relation (f) — oTHoIIEHME, CBS3H

relier — cBs3p1BaTH

remarquable — 3ameuaTesbHBIIH

remarquer — 3ame4datb, OTMEYaTh

reméde (m) — JIeKapCTBO

remplacer — 3amMeHsITh

remplir — HanoxHATH

renchérir — JTOpokaTh, HAOABIATH LICHY

rendement (M) — NpPOU3BOAUTENLHOCTD, BHIPAOOTKA, BHIXO (TPOAYKIIMH), COJCPKAHUE TIOJIE3HOTO BEICCTBA
B CBIpbE, 100BIYA

rendre — nenatb

renom (M) — pemyTanus, U3BECTHOCTh, CIIaBa

répandu — HIMPOKO PaCcPOCTPAHECHHBIN, OOIIEU3BECTHBIN

représentant (m) — mpeaCTaBUTENh, TOPTOBEIN areHT

représenter — MpeACTaBIATh

résistance (f) — conpoTuBieHHE, COTPOTURIIEMOCTb, CTOHKOCTb

résistant — CpPOYHBIN, KPENKHUIt

résister — CONPOTUBIIATHCS, OTKA3bIBATH COMPOTUBIICHNE, IEPECHOCUTD

rétrécir — Cy>XHBaTh, JeJaTh Ooliee y3KUM, CauThes (0 TKaHN)

réussir — ynaBaTbcs

réve (m) — Meura

revendre — mepenpoaaBaTth

réver — MeuTaTh

revétir — nprodperaTh

rigide — tBepbIit

rigoureux — CTpOTHiA, CypOBBIH, TOYHBIH

rouler — cBepThIBaTh, CKATHIBAThH

rubis (m) — py6un

sacrifier — >xepTBOBaTh, MOCTYIUTHCS
sain — 370pOBBI, MMOJIE3HBIH

saisir — xBaratb

salage (m) — conenwue, conka

salé — coJsieHbIi

sauce (f) — coyc, mommBa

sauvage — IUKHH, TUKOPACTYIIHMA
saveur (f) — Bkyc, mpuBKyc
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sec — cyxou

seigle (M) — poxb

semblant (m) — Bua, momobue, BUAUMOCTH; faire ~ MPUTBOPSITHCS; AETATh B, UTO
sens (m) — cMbIcH, 3HaHUE

senteur (f) — 3amax, apomar, 6maroyxanue

signification (f) — 3nauenue, cmbICH

soie (f) — menx

soigneusement — TmiaTeNbHO, CTAPATEIBHO

soldes (m, pl) — yrieHeHHbI# TOBap, pacmpoaaka YIeHeHHOTO TOBapa
solide — TBepapIii, MPOYHBII

soluble — pactBopumbIii

solution (f) — pemenue; pactBop

songer — aymarb, MeuTaTh

souci (m) — 3abota

soude (f) — coma

soufflage (m) — BeigyBKA

souffler — BeIIyBaTh

souple — ruOkwuii, MATKHU

sous-entendre — moxpa3ymeBaTth

stock (m) — samac, 3amac ToBapoB

stockage (m) — 3aroroBka, CKIaMpOBaHUe, XpaHEHHE Ha CKJIaIe
subir — moaBepraTbCs, UCIIBITHIBATE, IEPECHOCUTD, IPETEPIICBATh, BHIICPKUBATh
substance (f) — cy6cranmus, BerecTBo

succéder — cieoBaTh 3a...

succes (m) — ycmex

succursale (f) — otnenenue, rnan

SUCré — craaKum

suffire — OBITH TOCTATOYHBIM

suffisant — pocrtaTounsIii

supérieur — BBICIIH, JIy4Ille, BBIIIE KAYeCTBOM, IIPEBOCX OIS
supériorité (f) — nMpeBoCX0JACTBO, MIPEUMYIIECTBO, IPEOOIaIaHue
supermarché (m) — cynepmapkeT

supplanter — BbITeCHATH

suplémentaire — JOTIOJIHUTEIIbHBIH

SUppOrter — BBIHOCUTB, TEPIIETh, IEPEHOCUTh

SUpposer — noJiarath, IpeanoJaaraTh

SUpprimer — yHHUYTOXaTh, YCTPAHSTh, THKBUAXPOBATH

surface (f) — moBepxHOCTB

surnaturel — cBepxbecTeCTBEHHBIHN, HEOOBIKHOBEHHBIH

surplus (m) — ocTaTok, U3JIHIIEK

T

taille (f) — pocr, pasmep

tailler — pesatp

talmouse (f) — Barpymika

tapis (m) — xoBep

tartiner — mama3ssIBaTh XJ1€0

tas (m) — xyu4a, 6OJIBIIIOE KOIUIECTBO

témoigner — CBUIETEIHCTBOBATH

tendre & — MMETH TEHIECHIINIO, BECTH K ...

tendreté (f) — HexxHOCTD (MSCO)

tentation (f) — wuckymenwe, cobnazu

tenter — uckymarh, COOIa3HITH

tenue (f) — onexna, Hapsiz, popma

terme (M) — cpok; & ~ — Ha HEONPEICICHHBII CPOK, CPOUHBII, CPOUHO
théier (m) — vaifHbIN KyCT, YaHHUK

tiéde — TEeIIOBATHIN, TEILIBIH

tissu (m) — TkaHb

tonifiant — ToHu3UpyrONIHIA, YKPETIAIOMNH, 60Tt
torréfaction (f) — momxapusanue (kode)

torréfier — moKapuBaTh, JKAPUTh
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toucher (m) — ocsi3aHue, oOlIyIICHHE
tourteau (M) — *KMBIXH, BEDKUMKH

trait (m) — xapakrepHas yepTa

traitement (m) — oOpaboTka, nepepaboTka
traiter — oOpabaTbIBaTh

tranche (f) — nomots

transmettre — nepenaBats

transpiration (f) — ucnapuna, notenue
triage (m) — coprupoBka, 0T60p

troc (m) — meHa, oOMeH, OapTep, MCHOBaAst TOPTOBIIsL, OapTepHasi cucTeMa
tuer — yOuBaTh

ultérieur — mocneayrOUMn, TaTbHEHITHHA

unité (f) — enuHCTBO, €AMHMLIA

usage (m) — ymotpebiieHre, MoJIb30BaHUE, TPUMEHEHUE
USer — ymnotpeOsiTh, MOJIb30BATHCS, TPUMEHSTh

usure (f) — usHOC

utiliser — ucrnosb30BaTh

vache (f) — xopoBa

valable — npuemieMblIii, TOTHBIN

variété (f) — pazHooOpasue, pa3HOBUIHOCTb

veau (m) — TensTuHA

velouté — GapxaTHCTHIH

vente (f) — mpoaasxa, cObIT; ~ par correspondance — mockLIOUHAs TOPTOBIIA, MPOIaKa IO KaTajaoram

véritable — MCTHHHBIHN, OIIMHHBIN, HACTOSIIUH

verre (M) — crekIio, crakaH; ~ blanc — OKOHHOE CTeKIIO; ~ coulé — OuTOe CTEKII0; ~ armé — apMHUPOBAHHOE
cTekno; ~ de sécurité — Oe3onacHoe (0e30CK0JI0UHOE) CcTeK0; ~ soluble — xuakoe (pacTBOPUMOE) CTEKIIO; ~
triplex — TpoiiHoe cTeko (TS 3aIUTHBIX OYKOB M JIMIIEBBIX KO3BIPHKOB)

verrerie (f) — cTeknsHHBIC U3/IEIHs, TPOU3BOJICTBO CTEKIIA

vertu (f) — cBoiicTBO

veste (f) — kyptka

vétement (m) — oxexna; ~ haute couture — MoaHAas oj1eXk/1a

viande (f) — msico

vide — mycroi

vitrail (m) — oxoHHOE CTEeKII0

vitre (f) — Butpax

vitrifier — ocTexToBBIBaTh, MPEBPAIATE B CTEKITO

vivant — >xuBo#

voie (f) — myTs, mopora

voire — u naxe

vulgariser — pacrpocTpaHsTh
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VYuebnoe uznanve
<I)PAHIIY3CKI/II71 SI3BIK

Iocodue
A5l CTY/IeHTOB 9KOHOMHYeCKHUX crenuaIbHoCTel
M clylaTeseil cnequaaibHOro paxkyabTera
10 NepenoAroToBKe KaJpos

ABtop-coctaButens KpaBuenko Anexcanzp ['eopruesuy

Penakrop T. ®. Pyaunckas
KomnetorepHas Bepctka JI. I Maxaposa

oxmmcano B mevats 25.04.05. dopmat 60 x 84 g,
Bywmara tumorpadckas Ne 1. laprutypa Taiimc.
VYen. med. 1. 3,49. Yu.-m3a. 1. 3,8. Tupax 100 k3.
3axa3 Ne

YO «benopycckuii TOProBo-3KOHOMHUYECKUH YHUBEPCUTET
MOTPEOUTEILCKON KOOTIEPAITHI.

JIN Ne 02330/0056814 ot 02.03.2004 1.

246029, r. 'omens, mpoct. Oxta6psi, 50.

Ortnevarano Ha pusorpade

YO «benopycckuii TOProBo-3KOHOMUYECKHH
YHUBEPCHUTET NOTPEOUTENHCKOM KOOTIEPaIIUI.
246029, r. l'omens, npoc. OxTs0ps, 50.
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