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HEPEIMOBA

MetonuuHi  pekoMeHJallli MpuU3HA4YeHl IS CTYASHTIB TEPIIOro Kypcy
CIeliabHOCTI «XapuoBl TEXHOJIOTI», sIKI BOJIOMIIOTh HIMEIIBKOIO MOBOIO Ha DiBHI,
BUIIIOMY 32 CepeAHii.

MeTta METOIMYHUX PEKOMEHMAIIN — PO3BUHYTH Ta MOMIMOUTH MOBJICHHEBI
HAaBUYKHM 3 HIMELBKOI TEXHIYHOI MOBU IUISIXOM HHU3KM KOMYHIKaTUBHHUX 3aBJiaHb,
TaKUX SK MOPIBHSAHHA, OOTPYHTYBaHHA, ONMUCY, pedepyBaHHs, a Takox AediHiIii Ta
TIyMadeHHs] OKPEMHUX TMOHATh 1 TepMiHiB. HaBuanbHuil Marepian pexkoMeHallii
HABYUTh MaOYyTHIX TEXHOJIOTIB MPALIOBATH 13 (aXOBOIO JITEPATYPOIO, BECTH HAYKOBI
JUCKYCIii, a TaKOXK MPAIIOBaTH 3 TAONHIIMHU, CXEMaMH Ta 3 MU(PPOBHM MaTepiaioM.
3a o0csirom MaTepiady METOAUYH1 PEKOMEHAAIlli MOKYTh OXOILTIOBATH JIBa CEMECTPH.

PexoMeHaliii MaroTh TpU YaCTUHM Ta CKJIAJAIOTHCA 3 13 TeMaTUYHUX JICKIIIH,
J0J1aTKa Ta TpaMaTU4YHOro noBigHuKa. KokHa nekiis Bkitouae B cebe Tekctu A 1 B
(aHaMITHYHI) Ta A1AJIOT JJIS PO3BUTKY BMIHb Ta HABUYOK YCHOTO MOBJICHHS, JIEKCUYHI
1 rpaMaTUYHi BIIPaBH, a TAKOX BIIPaBU Ha CIIOBOTBOPEHHSI.

3 mepmoi Jekuii mnependaueHO BBEIACHHS JIGKCHMKH 3a ¢daxoMm, M0 Ja€
MOJKJIMBICTh CTYJIEHTaM BXK€ 3 TIEPIIUX 3aHATH JIOJIy4aThcs 10 MpodeciitHOl TEKCHUKH 1
BUKJIMKAE Y HUX THTEPEC /10 BUBYEHHS HIMELIBKOI MOBHU. Y KOXHIN YaCTHHI CTyJ€HTaM
MPOTIOHYIOTHCS TEKCTH, MOOYI0BaH1 HA OCHOB1 CKOPOUCHUX OPUTTHATIBHUX HIMEIbKUX
mxepen. KokeH TeKCT Mae CIOBHMK CHELIajJbHUX TEPMIHIB, Y>)KMBaHUX B TEKCTI, a
TaKOX MICJISITEKCTOBI BIPABU JUIsl 3aKPIIJICHHS 3arajbHOBKHBAHOI Ta CIHEIladbHOT
JICKCUKH 3 XapUOBUX TEXHOJIOT1H.

TekcTn CKJIageHl 3 ypaxyBaHHSIM HApOCTaHHSA TPYAHOIUIB 1 CIPUSIOTH
MOCTYIIOBOMY HAaKONMHWYEHHIO TpodeciiiHoi Jekcuku. BoHM MaroTh  Benuke
Mi3HaBaJbHE 3HAYEHHS, 1[IKAB1 32 3MICTOM 1 IPUHECYTh BEJIUKY KOPUCTh Y MOAANIBIIIN
MpakTu4Hii poboTi crymeHTiB. [Ipum BUOOp1 TekcTiB Oyau NPUUHATI JO yBaru
HAapOCTaHHS JIGKCHYHUX Ta TpaMaTUYHUX TPYAHOIIIB, HEOOXIIHICTH IMOCIIJOBHOTO
OCBOEHHS BCiX BHJIB MOBJICHHEBOI HisuIbHOCTI. CaMe TOMY B KOXKHIM JISKITli BBEACHI
SK PO3MOBHI, TaK 1 MMCHMOBI BMpaBH, 1m0 (HOPMYIOTh MEBHI HABUYKH, SIK1 3aJIeXkKaTh
Bl KOMYHIKaTUBHMX HaMmipiB 1 CHUTyalllil CHUIKyBaHHA. [paMaTudyHuii Marepian
BIIMOBiJa€ YWMHHIA HaBYaidbHIM mporpami «IlHo3emMHa MoBa TpodeciitHOro
CIpsIMyBaHHS» 3 HIMEIIPKOI MOBH 1 pO3paxoBaHUI Ha KUIbKICTh TOJIUH, TIEpen0aueHNX
JAHOI0 HaBYAJIBHOIO TIporpamoro. Benmwka yBara B METOIWYHUX PEKOMEHAAIISNX
MPUAUISETBCS PO3BUTKY HABHYOK YCHOTO MOBJICHHS HIMEIbKOIO MOBORO. /Jliamorw,
JaHI B KOXHIMA JIEKIii, a TaKoXX BeJMKa KIUJIbKICTh MOBHHMX JIGKCHYHHX BIpPaB
JOTIOMOXYTh CTY[AE€HTaM MIATOTYyBaTHCS JI0 iX MallOyTHBHOI poOOTH B cdepl XapuoBUX
TEXHOJIOT1H.

[lepenbavaerbes, 0 OCHOBHI (POHETHYHI HABUYKHU YUTAHHS Y CTYICHTIB OyiH
3popMoOBaHI B cepeaHIN MIKOJi, TOMY IUIAHYE€ThCS HE TUIBKKM iX TOBTOPEHHS 1
y3arajgbHEHHS, a ¥ PO3BUTOK TEXHIKH TMEpPeKIaay CKIQJHUX TpPaMaTUIHUX
KOHCTPYKIIil Ha OCHOB1 MPOQOPIEHTOBAHOT JIEKCUKH.



LEKTION 1

Text A: Meine Universitit.

Text B: Die Aufgaben des Kellners.

Dialog: Was wiinschen Sie zum Friihstiick?

Wortbildung: Die Verben mit trennbaren und untrennbaren Prifixen ([iecnosa 3
B1JIOKPEMJIFOBAaHMMHU Ta HEB1OKPEMIIIOBaHUMU Tpedikcamu).

Grammatik: 1. Die Grundformen der Verben (OcHoBH1 hopmu mieciB).

2. Das Priasens Aktiv. Die schwachen und die starken Verben im Pridsens Aktiv
(Temepemniit wac. JliecmoBa cimaOkoi Ta CHIJIBHOI JI€BIAMIHUA TEMEPEITHHOTO Yacy
TIHACHOTO CTaHYy).

3. Die Verben ,haben®, ,sein“, ,werden” im Priasens Aktiv (/liecioBa ,haben®,
,»sein’, | werden* B TenepemiHLOMY 4acl J1HCHOTO CTaHY).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

angenehm a npuemnuii; der Aufenthalt, -(e)s, -e (Mmiciie)nepeOyBanns; aufgeriumt
part adj npubpaunuii; beherrschen vt Bonozitu; beraten (beriet, beraten) v¢ panuru,
JOTIOMOTTH TIOpajioro; entsinnen, sich (entsann, ent- sonnen) 3ragaru; die
Entspannung, -, -en mnocnabnenHs Hanpyru; erndhren, sich v¢ xapuyBarucs;
erweisen (erwies, erwiesen) v¢ 1) moBogutu; 2) HangaBaTu (nocnyey); flieBend adv
BUTbHO; gelten (galt, gegolten) vi Oytu nifichuMm; gemiitlich a 1) npuemnuii; 2)
3aTuiliHui; gestalten v¢ HanmaBatu Buay, odopmitoBatd; verantwortungsvoll a
BiAnoBiganbHU; vervollkommnen vt ynockonanutu; zukiinftig a MaitOyTHIH.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Die auslidndischen Giste erndhren sich in einem Restaurant, wo einige Kellner eine
oder mehrere Fremdsprachen beherrschen. 2. Mein zukiinftiger Beruf ist Kellner.
3. Ich werde meine Kenntnisse im Deutschen und im Englischen vervollkommnen,
um Deutsch und Englisch flieBend zu sprechen. 4. Die Arbeit des Kellners ist sehr
verantwortungsvoll. 5. Der Kellner soll immer dem Gast grofe Aufmerksamkeit
erweisen. 6. Ich entsinne mich meiner Jugendzeit sehr klar. 7. Die Aufgaben des
Kellners sind bewusst zu sein, den Gast zu beraten und zu bedienen. 8. Der Kellner
soll den neuen Gésten Freude und Entspannung bringen und ihren Aufenthalt im
Restaurant angenehm und gemiitlich machen. 9. Der Kellner soll auller seiner
Muttersprache auch noch eine oder mehrere Fremdsprachen beherrschen, um
Auslénder schon (xopomro) und mit Gastlichkeit zu bedienen. 10. Der Arbeitstisch des
Kellners soll stindig aufgerdumt sein. 11. Als Leitmotiv soll es fiir den Kellner
gelten, dass er dem Gast mit Achtung, Hoflichkeit und Takt begegnen soll.

Text A: MEINE UNIVERSITAT
Die Charkower Universitit fiir Lebensmitteltechnologie und Handel ist die
fiihrende Hochschule der 4-ten Stufe der Akkreditierung. Die Gesamtfliche der



Universitit betrigt 28,412 m”. Die Universitit hat 3 Lehrgebdude, 2 Studentenheime
und der Palast der Studenten ,,Sutschasnyk®. An der Spitze der Universitét steht der
Rektor.

Die Universitdt fithrt thre Vorgeschichte von der Kommerzialberufsschule
namens Imperator Alexander der III. (1893-1919). Im Jahre 1916 wurde diese
Berufsschule zur Charkower Kommerzialhochschule umgewandelt. Im Jahre 1929
wurde die Charkower Hochschule flir Sowjethandel erdffnet. Der grof3e
Vaterldndische Krieg hat die Arbeit der Hochschule zeitweilig unterbrochen. Nach
dem Krieg wurde in Charkow das Institut fiir den Sowjethandel wiedererdffnet, das
im Jahre 1959 nach Donezk iibergefiihrt wurde. In Charkow blieb nur der Abend- und
Fernfakultdt der Donezker Handelshochschule. Im Jahre 1967 wurde die Charkower
Hochschule fiir Gaststiattenwesen auf der Basis der Donezker Handelshochschule
gegriindet. Im April 1994 wurde die Hochschule in die Charkower Staatliche
Akademie fiir Lebensmitteltechnologie und Handel reorganisiert. Seit dem 11. April
2000 ist sie Universitit.

An der Universitdt werden Fachleute in folgenden Fachrichtungen ausgebildet:

* Die Technologie und Organisation des Gaststittenwesens

» Warenkunde der Lebens- und Industriewaren

* Buchhaltung

* Handelswirtschaft

* Ingenieur-Mechaniker fiir Handelsbetriebe und fiir Gaststattenwesen

* Manager fiir Tourismus und Hotelwesen

An der Universitit gibt es auch die Businesshochschule fiir Fachleute und
Leiter des Handels und des Gaststiattenwesens der Ukraine, wo sie ithre Meisterschaft
weiterbilden.

Die Universitit wird mit modernen Einrichtungen, Laboratorien und
Computers ausgestattet. GroBle, helle Studienrdume, gute Bibliothek stehen den
Studenten zur Verfiigung.

An der Universitit wird aktive Wissenschaftsarbeit durchgefiihrt. 29 Lehrstiihle
der Universitdt fithren jihrlich mehr als 50 Wissenschaftsarbeiten in folgenden
Problemen aus:

1. Ausarbeitung der industriellen Umweltschutzungstechnologien.

2. Verarbeitung der Nebenprodukte.

3. Vervollkommnung der Leitung, Kontrolle und Analyse der
Wirtschaftstitigkeit im Handel und Gaststittenwesen.

Jahrlich finden an unserer Universitat wissenschaftliche Studentenkonferenzen
und Olympiaden in verschiedenen Fécher statt. Das ist sehr interessant und hilft beim
Studium.

Im Sommer arbeiten die Studenten unserer Universitit in verschiedenen
Betrieben des Handels und des Gaststittenwesens, haben Praktikum in Tiirkei und
anderen Staaten.

An der Universitdt gibt es auch schonen Moglichkeiten fiir Laienkunst. Den
Studenten steht der Studentenpalast ,,Sutschasnyk® zur Verfiigung.



Ich bestand alle Aufnahmepriifungen erfolgreich und jetzt bin ich Student des
ersten Studienjahres dieser Universitét.

Text B: DIE AUFGABEN DES KELLNERS

Als Leitmotiv gilt es fiir den Kellner: In allen Situationen hat der Kellner dem
Gast mit Achtung, Hoflichkeit, Takt und Anstand zu begegnen. Beim Servieren
verhiélt sich der Kellner diskret und taktvoll. Er konzentriert sich nur auf seine Arbeit.

Die Aufgaben des Kellners sind: sich seines gesellschaftlichen Aufrages
stindig bewusst zu sein, den Gast zu beraten, zu bedienen, ihm durch Freundlichkeit
und Hoflichkeit den Aufenthalt in unseren Gaststétten so angenehm wie moglich zu
gestalten und die groBite Aufmerksamkeit zu erweisen.

Der Kellner soll in der Lage sein, seine Kenntnisse und Fertigkeiten im
Servier- und Tafelwesen zu demonstrieren. Dabei soll der Kellner auf Grund seines
Wissens in der Lage sein, den Gastgeber zu beraten. Das trifft nicht nur darauf zu,
wie die Géste platziert und bedient werden sollen. Er benotigt iliber seine
Dienstleistungsfunktion hinaus erhebliche Kenntnisse auf dem Gebiet der
Erndhrungslehre, die es thm ermdglichen, den Gastgeber und die Gaste bei der
Zusammenstellung von Speisen- und Getrankefolgen zu beraten. Im Interesse des
Kellners, der seinen Gésten ein guter Ratgeber sein soll, die Rohstoffe und
Fertigprodukte zu kennen, die grofes Fachwissen erfordern, ebenfalls seine
Kenntnisse in Warenkunde vorzustellen. Auch soll der Kellner sich stets gut
tiberlegen, ehe er zum Beispiel Salate mariniert, Speisen wiirzt, Getranke mischt oder
Cocktails zusammenstellt. Er soll sein Produkt kritisch iiberpriifen. Zuerst soll der
Kellner die Géste hoflich erfragen, was sie bestellen mochten®, und nur dann die
Speisen nach den Wiinschen der Géste auftragen.

Der Kellner soll immer neuen Gisten Freude und Entspannung bringen und an
der Entwicklung von neuen Formen der Géstebetreuung und fortschrittlichen
Methoden der Gastlichkeit mitarbeiten. Nicht zuletzt soll der Kellner bemiiht sein,
sein berufliches Wissen und Konnen auf moglichst hohere Stufe zu erheben. Der
Kellner soll auB3er seiner Muttersprache auch noch eine oder mehrere Fremdsprachen
beherrschen, um Ausldander schon und mit Gastlichkeit zu bedienen.

Der Arbeitstisch des Kellners soll stindig aufgerdumt sein und immer in
Ordnung gehalten werden. Den guten Kellner erkennt man nicht nur an einem
exakten Service, sondern auch zu jeder Zeit funktionsfahigem Arbeitstisch.

* bestellen mochten — xoTtisiu 61 3aMOBUTH

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM FRUHSTUCK?
Kellner: Guten Morgen! Was wiinschen Sie zum Friihstiick?
Gast: Die Speisekarte, bitte.
Kellner: Nehmen Sie bitte die Speisekarte. Was mochten Sie bestellen?
Gast: Ich kann mich nicht entschlieBen. Was konnen Sie mir empfehlen?
Kellner: Wir haben eine gro3e Auswahl an kalten Platten: Kaviar, Sprotten,



Lachs mit Zitrone, Sardinen, gerducherten Hering mit Schnittlauch. Was
wiinschen Sie?

Gast: Ich esse gern Fleischvorspeisen. Was kénnen Sie mir anbieten?

Kellner: Ich kann Thnen Schinken mit Meerrettich, gerducherte Wurst mit
griinen Erbsen oder mit frischer Gurke, Zunge in Gelee anbieten.

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Schinken mit frischer Gurke und ein Mal
Zunge mit griinen Erbsen.

Kellner: Mochten Sie noch etwas?

Gast: Zwei Stiickchen Brot, eine Flasche Bier und etwas von den heiflen
Speisen.

Kellner. Wiinschen Sie ein Fisch- oder ein Fleischgericht?

Gast: Was fiir Fischgerichte haben Sie?

Kellner: Ich kann Thnen gedampften oder gebratenen Stor mit Gemiisesalat,
Zander mit Kartoffeln in der Bratpfanne mit Salat aus frischen Gurken, Karpfen in
saurer Sahne empfehlen. Was mdchten Sie nehmen?

Gast: Bitte ein Mal Zander mit Kartoffeln in der Bratpfanne mit Salat aus
frischen Gurken. Das ist alles.

Kellner: Gut. Gleich bringe ich alles.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Verben im Prisens Aktiv. abhingen,
erhalten, einnechmen.

2. Gebrauchen Sie die eingeklammerten Verben im Prisens Aktiv. Achten Sie
auf die trennbaren Prifixe der Verben und nennen Sie die Grundformen der
Verben im Text. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn.

Zu den modernen Formen des kalten Biifetts (gehoren) das Friihstiicksbiifett. Im
Restaurant (auswihlen sich) der Gast seine Speisen am Friihstiicksbiifett und
(bedienen sich) selbst. Der Gast (bezahlen) sein Friihstlick an der Kasse selbst.

Fast alle Vorarbeiten fiir das Friihstiicksbiifett kann man am Abend (erledigen). Am
Morgen (beschéiftigen sich) weitaus wenigere Mitarbeiter mit dem Anrichten und der
Herausgabe der Speisen der kalten Kiiche, als beim traditionellen Friihstiick. Die
Praxis (beweisen), dass der Umsatz durch die Auswahl der Speisen beim
Friihstiicksbiifett (steigen).

3. Bilden Sie je zwei Siatze mit den Verben, die trennbare und untrennbare
Prifixe haben.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Schreiben Sie die Grundformen der folgenden Verben:
erhalten, bekommen, essen, zubereiten, sein, haben, werden.

2. Konjugieren Sie die Siitze im Prasens Aktiv.
1. Ich trage das Geschirr. 2. Ich nehme ein Glas.

10



3. Setzen die passenden Verben im Prisens ein. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.

1. Zu viel essen, das ... ungesund. So ... der Volksmund. 2. Ubergewicht ... eine groBe
Gefahr fiir Gesundheit und Leben. 3. Der Arzt ... in jedem dicken Patienten einen
kranken Menschen. 4. Nahrungsbedarf und Nahrungsaufnahme ... das gleiche
Gewicht haben. 5. Meine Schwester ... in diesem Jahr K&chin.

sagen, sein, sehen, werden, bedeuten, sollen

4. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie in Ihrer
miindlichen Rede.

Was kostet das? Was macht das? — Ckisibku 1ie Komrye?

Was habe ich zu zahlen? Ckinbku meni miatutu? — CKiabKa 3 MeHE?

Was haben Sie an ... ? — Illo y Bac e 3 ...?

Und was noch? Was ist noch gefillig? — 1o me? [1{o Bu mie 6axaere?

Was macht das alles? — Ckuibku BChOTO (ILJIATUTH)?

Was wiinschen Sie noch? — Illo Bu me 6axaere?

5. Lesen Sie den Dialog mit verteilten Rollen. Bilden Sie einen dhnlichen.

Olga: Was essen wir heute zum Friihstiick?

Anna: Ich nehme Eierkuchen mit Schinken, auch ein Glas Tomatensaft und ich trinke
Tee mit Brotchen.

Olga: Und ich esse gerducherte Wurst mit Tomatensalat und trinke schwarzen Kaffee
mit Kuchen. Ich trinke gern starken und heiflen Kaffee. Und du?

Anna: Ich ziehe heilen, aber keinen starken Kaffee vor. Heute will ich aber Tee
trinken. Trinkst du Kaffee immer schwarz?

Olga: Nein, nicht immer. Wie schmeckt der Salat?

Anna: Danke, er schmeckt gut. Und dein? Ist er nicht versalzen?

Olga: Nein, ganz mifig. Essen wir schneller! Wir sollen noch zur Fachschule.

6. Stellen Sie die entsprechenden Fragen zu den gegebenen Antworten im
folgenden Dialog.

Artur: .7

Oleg: Ja, ich will diesen Beruf erlernen.

Artur: ... ?

Oleg: Ja, dieser Beruf ist sehr interessant und verantwortungsvoll.

Artur: ... ?

Oleg: Mein Vater arbeitet auch als Kellner in einem Restaurant, wo sich viele
Auslidnder erndhren.

Artur: ...?

Oleg: Ja, der Beruf gefillt meinem Vater sehr. Darum will ich auch Kellner werden.
Artur: ... 7

Oleg: Ja, die Arbeit des Kellners ist vielseitig.

Artur: ... ?

Oleg: Ich kann schon gut Deutsch sprechen und ich kann noch die Géste in
englischer Sprache bedienen.

Artur: ... ?
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Oleg: Die Arbeit im Restaurant, wo die Ausldnder speisen, macht meinem Vater
grofles Vergniigen.
Artur: ... ?
Oleg: Ich werde auch mit Vergniigen im Restaurant arbeiten, wo die Ausldnder
speisen, weil ich in diesem Restaurant die Moglichkeit erhalte, meine Kenntnisse im
Deutschen und im Englischen zu vervollkommnen. Das wird fiir mich eine gute
Praxis sein. Ich will gut Deutsch und Englisch sprechen und mdochte (xotiB Omu)
Deutschland und England besuchen.
7a. Finden Sie im Text A Siitze, in denen gesprochen wird:

1. von Geschichte der Universit:it.

2. von Fachleute, die in folgenden Fachrichtungen ausgebildet haben.
7b. Erzahlen Sie auf Deutsch, welche Kenntnisse der Kellner haben soll und wie
er den Gast und den Gastgeber beraten soll.
8. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text A.

1. Wie ist die Gesamtfldche der Universitit?
. Wie nennt man diese Berufsschule im Jahre 19167
Was sind die wichtigsten Aufgaben der Uni?
Welche Fakultéten gibt es in der Uni?
Wo wird aktive Wissenschaftsarbeit durchgefiihrt?
6. Wo und wann arbeiten die Studenten unserer Universitit?

9. Erziahlen Sie vom Beruf eines Kellners.
10. Fiillen Sie die Liicken mit den Wortern unter der Linie in der richtigen Form
aus. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Beachten Sie die Aufgaben des
Kellners und erzihlen Sie dariiber auf Deutsch.
Gewlirze, Gewlirzmittel, Gewiirzso3en sollen durch Wiirzen und Abschmecken den
Eigengeschmack der Speisen ..., aber keinesfalls iiberdecken. Deshalb soll der
Kellner Gewiirze in der ... zusetzen. Auch soll der Kellner stets iiberlegen, ehe er zum
Beispiel Salate mariniert, Speisen wiirzt, ... mischt oder Cocktails zusammenstellt.
Der Kellner soll ... kritisch iiberpriifen. Zuvor soll er die Giste ..., was sie wiinschen
und nur dann die Speisen nach ... auftragen.
Getrinke, heben, erfragen, sein Produkt, die Wiinsche, richtige Dosis.
11. Antworten Sie schriftlich auf die Fragen zum Text B.
1. Was soll als Motto fiir den Kellner gelten?
. Welche Kenntnisse soll der Kellner beherrschen?
. Was ist der Kellner dem Gast zu erweisen?
. Wie soll der Kellner den Gastgeber, den Gast beraten?
. Wie muss der Kellner sein Produkt iiberpriifen?
. Was soll der Kellner wissen?
. Wie soll der Kellner den Gast bedienen?
. Warum ist der Kellner eine oder mehrere Fremdsprachen zu beherrschen?
. Wie soll der Arbeitstisch des Kellners sein?
10. Woran erkennt man den guten Kellner?
12. Erzihlen Sie auf Deutsch von den Aufgaben des Kellners.

PIRN
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13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. OdimianT MOBUHEH 3yCTpidaTH BIJBIAyBadiB 3aBXKJIU BBIWIMBO 1 JOOPO3UUIUBO.
2. BinBigyBaul pecTopaHy IOBHHHI 3aBXJIM BIIYyBaTH yBary odimianta 1 Horo
OakaHHs, SIK MOXKHa Kpanie iX o0cmykutu. 3. OdiliaHT MOBUHEH 3aBXKAU YBaXKHO
BUCIIyXaTH BiABIyBaya, 110 BIH XO4€ 3aMOBUTH, 1 TIOPAJAUTH HOMY, SIKIIIO BIJBIAyBa4
MOMPOCHUTH, III0 MOXKHA B3ATH cMadHe. 4. Odiriant, 1Mo Tpairoe B pecTopadi mpu
roTejll, IIOBHHEH BOJOAITH OJHUM a00 JIeKUIbKOMA I1HO3EMHHMH MOBaMU B
HEOOXiTHOMY JIsl 0OCTYrOBYyBaHHsS 00Cs31 1 BMITH MiATpUMAaTU Oeciay 3 JIOAbMH 3
PI3HUM PIBHEM KYJIBTYPH.

LEKTION 2

Text A: Die Sitten und Brauche in Essgewohnheiten der Menschen aus aller Welt.
Text B: Populdre Gerichte aus aller Welt.
Wortbildung: Das Suffix der Substantive ,,-ung* (Cydikc iMeHHUKIB ,,ung‘).
Grammatik: 1. Der Artikel (ApTuxiin).

1. Die Wortfolge in einem einfachen erweiterten Satz (Ilopsimox cmiB B

IPOCTOMY MOIIUPEHOMY PEUCHH]).

2. Die Interrogativpronomen (IIutanbHi 3aiiMEHHUKH ).

3. Die Fragesitze (IlutanbHi pedeHHs ).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anpassen, sich (D an A4) mnpucrocoByBaTuch; betreuen vt mikiayBaTucs, 3.
cynpoBomXyBatu; benotigt a norpiOHuii; beziiglich prdp (G) BimHocHO; der Brauch,
-(e)s, Briauche 3Buuaii; edel ¢ GmaropomHuii; 1OpoOroliHHUMN; 3HATHU; erobern v¢
3aBoiioByBatu; die Essgewohnheit, -, -en 3Buuka B T1xki; gebritht part adj
ommnapenuii; gerieben part adj Teptuii; gewiirzt part adj npsiauii; hduten v¢ 3HiMaTH
HWIKIPKY (WKYPUHKY 3 momamig), spritzen vi oONpHCKyBaTH, MOJHUBaTH; vorziehen
(zog vor, vorgezogen) vt BignaBaru nepepary; zerschneiden (zerschnitt, zerschnitten)
Vvt po3pi3arHy.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Jedes Volk hat seine eigenen Sitten und Bréuche in Essgewohnheiten und der
Kellner soll immer die Essgewohnheiten der ausldndischen Giéste beriicksichtigen.
2. Wenn wir reisen, miissen wir uns den jeweiligen Landessitten anpassen. 3. Zwel
Essloffel geriebener Semmel sind fiir die Herstellung der dénischen Frikadellen
Medgrontsager bendtigt. 4. Die gebriihten, gehduteten Tomaten darf man auf die
Fleischklofchen geben, um sie schmackhafter zu machen. 5. Fiir die Zubereitung der
Fischpiroggen (Finnland) soll man den vorbereiteten Fisch zusammen mit
zerschnittener Zwiebel und Speck durch den Fleischwolf drehen. 6. Diesen Kuchen
soll man noch mit Zitronensaft spritzen, dann wird er nicht sehr siil schmecken.
7. Edelgemiise bilden bei dem franzosischen Gast den Hauptteil der Speisenfolge
neben pikant gewiirzten Fleisch- und Fischgerichten. 8. Die Schweizer ziehen im
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Essen die Qualitdt der Quantitit vor. 9. Der Kellner hat immer vom be gleitendten
Reiseleiter die bendtigte Auskunft beziiglich des Essens zu erhalten. 10. Der
Reiseleiter kennt am besten durch personliche Gespriache die Wiinsche des von ithm
betreuten Personenkreises.

Text A: DIE SITTEN UND BRAUCHE IN ESSGEWOHNHEITEN
DER MENSCHEN AUS ALLER WELT

Die Essgewohnheiten auslédndischer Géste miissen beriicksichtigt werden. So
essen die Giste aus Russland, Belarus, Polen, der Ukraine sowie die Bulgaren und
Ruminen wéhrend Hauptmahlzeit gern gekochtes Fleisch, dazu Gemiise und Salate.
Graues oder schwarzes Brot in halbierten Scheiben soll auf keinen Fall fehlen. Sehr
gern werden Suppen oder Brithen verzehrt. Brithe gilt auch fiir die Ungarn,
Tschechen und Slowaken. Sie lieben es, wie auch die Osterreicher, nach dem Essen
eine siiBe Speise zu sich zu nehmen. Omeletts, Torten oder Dessertschnitten,
verbunden mit einer starken Tasse Kaffee, schmecken ihnen sehr gut. Dem
franzosischen Gast soll unbedingt weiles Brot oder Brotchen zu seinen Mahlzeiten
angeboten werden, auch wenn er dies ausdriicklich betont. Edelgemiise oder frische
Salate bilden neben pikant gewliirzten Fleisch- und auch Fischgerichten und
gebackenen Kartoffeln den Hauptteil der Speisenfolge. Der franzosische Gast zieht
roten Wein dem weillen Wein vor.

Die Belgier und Holldnder essen gern gut. Dabei soll die Portion nicht zu klein
sein. Starken Kaffee wissen sie zu jeder Tageszeit zu schétzen.

Die Schweizer passen sich auf ihren Reisen mit Vorliebe den jeweiligen
Landessitten an. Sie zichen die Qualitit der Quantitit in der Meniizusamme- stellung
vor. Auch die nordischen Giste, zum Beispiel Dinen, Norweger und Schweden, sind
auf ihren Reisen sehr Anpassung fahig. Sie lassen sich vom Kellner ofter als die
Giste aus anderen Landern die Speisen empfehlen.

Die Englander und Amerikaner lassen sich gewohnlich zu ihrer Hauptmahlzeit
frisch gerdsteten Toast und Butter servieren. Frisches Obst als Voroder Nachspeise
findet immer Anklang bei den Englindern und Amerikanern. Sowohl den Nord- als
auch den Siidamerikanern ist klares, Eis gekiihltes Wasser anzubieten.

Viele Ausldnder besuchen unser Land. Und der Kellner soll eine oder mehrere
Fremdsprachen beherrschen, um die ausldndischen Géste gut zu bedienen und ihnen
viel Freude zu bringen. Er hat immer vom begleitenden Reiseleiter die benotigte
Auskunft beziiglich des Essens zu erhalten, da der Reiseleiter durch personliche
Gespriche die Wiinsche des von ihm betreuten Personenkreises am besten kennt.

Text B: POPULARE GERICHTE AUS ALLER WELT
Die Kiiche eines jeden Landes hat ihre nationalen Gerichte und manche davon
haben bereits einen festen Platz auf Speisezetteln der Gaststitten von vielen Landern
der Welt erobert. Nationale Suppen sind wegen ihres kréftigen, pikanten Geschmacks
sehr geschitzt. Sie werden aus Fleisch, Fisch oder Gemiise bzw. kombiniert mit
iiblichen Zutaten in verschiedenen Léndern hergestellt. Diese Gerichte wurden in der
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ganzen Welt bekannt. Sie werden in vielen Gaststétten von vielen Lindern der Welt
gern, gut und schmackhaft zubereitet, von vielen Gésten beliebt und gern verzehrt.

Hier sind einige Rezepte von Gerichten aus aller Welt, die Sie erkennen
konnen. Einige von ihnen kénnen Sie zubereiten, wenn Sie den Wunsch haben, zum
Beispiel ,,Marinierte Eier* aus Deutschland:

— Zutaten: 4 Eier, etwa 3/8 1 Wasser, 3/8 1 Essig, 1 Teeloffel Salz, 1/2 Teeloffel
Zucker, 1 kleines Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren (rmmmonu stmiBus), 3 Gewlirzkorner,
1 kleine Zwiebel, 1 bis 2 Paprikaftiichte;

— Zubereitung: Die Eier hart kochen. Alle {ibrigen Zutaten zu einer recht kréftig
schmeckenden Marinade verkochen und ausgekiihlt iiber die geschélten Eier gief3en.
Einige Tage mit einem Tuch gedeckt durchziehen lassen.

Aus Russland und Belarus kommen: Soljanka (Zutaten: gerducherte Fleisch,
Salzgurken, saure Sahne, Dill, Zitrone und Oliven); Borschtsch (Zutaten: Fleisch von
Schlachttieren, rote Riiben, Kohl, weile Bohnen, saure Sahne); Rassolnik (Zutaten:
Schweinefleischbriihe, Graupen, Speck, Salzgurken, Zwiebellauch, griine Tomaten).

Aus Bulgarien kommt: ,Tarator* (Zutaten: Jogurt, gehackte Niisse, griine
Gurken, Ol, Gewiirze).

Aus Italien kommt ,Minestra®“ (Zutaten: Kohl, Sellerie, Mohrriiben, fettes
Fleisch, Zwiebeln, Tomaten, Makkaroni und geriebener Parmesankése).

Aus Frankreich kommt ,.Bouillabaisse” (Zutaten: Fischstiicke, Ol, Tomaten,
Zwiebeln, Lauch, Knoblauch, weilles Brot, Gemiise).

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Bilden Sie die Substantive von den Verben mit dem Suffix ,,-ung*. Ubersetzen
Sie die gebildeten Substantive ins Ukrainische.

Muster: durchfiihren — die Durchfiihrung

salzen, erndhren, erzdhlen, erfiillen, zubereiten, achten, veranstalten

2. Bilden Sie drei Sitze mit den Substantiven, die Sie in Ubung 1 gebildet haben.
3. Unterstreichen Sie die Substantive mit dem Suffix ,,-ung® in den folgenden
Sédtzen und nennen Sie die Verben, von denen diese Substantive gebildet sind.
Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Gewiirze wirken auf die Struktur der Lebensmittel und auf ihre Zusammensetzung
ein. 2. Die falsche Handhabung der Gewiirze kann sich nachteilig auf die Speisen
auswirken. 3. Sogar bei richtiger Dosierung konnen die Gewlirze dem Gericht einen
bitteren Geschmack bei der Unterhitzung (beim Aufwdrmen) verleihen. 4. Eier sind
fir die Erndhrung der Menschen unentbehrlich. 5. Es gibt viele Priifmethoden zur
Feststellung von Frische der Eier.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Erkliren Sie den Gebrauch und das Fehlen des Artikels im Text. Ubersetzen

Sie den Text ins Ukrainische. Erzihlen Sie auf Deutsch vom Speisensortiment
auf dem Friihstiicksbiifett.
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Das Speisen- und Getrinkesortiment auf dem Friihstiicksbiifett ist vielfdltig. Es gibt
dem Gast die Gelegenheit, von vielen Dingen etwas zu essen und nicht von einer
Speise eine ganze Portion. So wiegen beispielweise die aufgeschnittene Wurst und
der Kise sowie die Tranchen von Roastbeef, Kassler, zwischen 20 und 50 Gramm.
Um nicht zu viele Einzelpreise zu haben, konnen die angebotenen Speisengruppen
gewichtsméBig so ausbalanciert werden, dass gleiche Preise erscheinen.

2. Schreiben Sie die Sitze 2, 3, S mit gerader Wortfolge und die Sitze 1 und 4
mit invertierter Wortfolge. Ubersetzen Sie diese Sitze ins Ukrainische.

1. Ubergewicht verkiirzt das Leben. 2. Die hochste Lebensdauer haben die Menschen
mit dem idealen Gewicht. 3. Viele Erkrankungen fordert das Ubergewicht.
4. Ubergewicht mindert die Schénheit und die Beweglichkeit. 5. Den Hauptanteil
unserer Nahrung sollen hauptsidchlich Vollkorn- und Milcherzeugnisse, Gemiise und
Obst bilden.

3. Machen Sie Fragesitze ohne Fragewort aus den angegebenen Siatzen.
Ubersetzen Sie diese Fragen ins Ukrainische.

1. Beim Friihstiicksbiifett muss die unterschiedliche Gésteform beriicksichtigt
werden. Die Gésteform erreicht ihren Hohepunkt um die Zeit von 7.00 bis 9.30 Uhr.
2. Die gesunde Erndhrung ist auch eine Grundlage der Hautpflege. 3. Das Friihstiick
soll die schonste Stunde des Tages sein. 4. Das Friihstiick macht das Leben siiB.
Friihstiicken soll man in aller Ruhe.

4. Deklinieren Sie die Interrogativpronomen ,,wer*, ,,was*, ,,welcher*, ,,welche*,
HLwelches®, ,,welche* und merken Sie sich ihre Deklination. Erklaren Sie den
Gebrauch der Interrogativpronommen. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.

1. Was nimmst du zum Mittagessen? 2. An welchem Tisch gibt es freie Platze? 3. Was
wird Olga nach der Absolvierung der Fachschule? 4. Was macht das zusammen? 5.
Wessen Tisch ist das? 6. Welche Fleischgerichte konnen Sie uns empfehlen? 7. Was
fiir ein Fischgericht ist das? 8. Was fiir Apfel sind das?

5. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie diese
Sprachformeln in IThrer miindlichen Rede.

Guten Appetit!

Mahlzeit!

Kann ich die Speisekarte haben? Ich kann mich nicht entschlieBen. Was konnen Sie
mir besonders empfehlen?

Fiir mich bitte ein Mal Schweinekotelett.

Fiir mich dasselbe, bitte.

Reichen Sie mir das Brot, bitte.

Wie schmeckt Thnen die Kwasssuppe?

Die Speisen sind gut zubereitet. Bedienen Sie uns schnell, bitte.

Wer bedient hier?

Was mochten Sie?

Was mochten Sie bestellen?

6. Finden Sie im Text A Sitze, in denen von den Essgewohnheiten der Giiste aus
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Russland, Bulgarien, Frankreich, England, Siid- und Nordamerika, Belgien und
der nordischen Gistegesprochen wird.
7. Erginzen Sie den Dialog durch die entsprechenden Fragen und vollenden Sie

den Dialog.

Olga: ...

Peter. Die ausldndischen Touristen erndhren sich in Restaurants oder Cafes.

Olga: ...

Peter: Der Kellner soll die Essgewohnheiten der ausldndischen Giéste
beriicksichtigen.

Olga. ...

Peter: Nur nach dem Befragen der Géste kann der Kellner ein Meni
zusammenstellen.

Olga. ...

Peter: Die Giste aus Polen sowie Bulgaren, Ruménen und Jugoslawen essen gern zu
thren Hauptmahlzeiten gekochtes Fleisch, dazu Gemiise und Salate.

Olga. ...

Peter: Die Ungarn, Osterreicher, Tschechen und Slowaken lieben es, nach dem Essen
eine siile Speise zu sich zu nehmen.

Olga. ...

Peter ...

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Warum miissen die Essgewohnheiten der auslidndischen Géste beriicksichtigt
werden? 2. Aus welchen Léandern kommen die Gaste, die gern zu ihren
Hauptmahlzeiten gekochtes Fleisch, dazu Gemiise und Salate essen? 3. Was essen die
Giste aus Ungarn und Osterreich gern zum Mittagessen? 4. Welchem Gast soll
unbedingt weilles Brot oder Brotchen zu seinen Mahlzeiten angeboten werden?
5. Was essen die Belgier und Holldnder gern? 6. Woran passen sich die schweizeren
Biirger auf ihren Reisen an? 7. Was lassen sich die nordischen Géste, zum Beispiel
Dénen, Norweger und Schweden vom Kellner auf ihren Reisen empfehlen? 8. Was
lassen sich die Engldnder und Amerikaner gewdhnlich zu ihrer Hauptmahlzeit
servieren? 9. Welchen Giésten ist klares, Eis gekiihltes Wasser zu ihrer Hauptmahlzeit
anzubieten? 10. Welche besonderen Essgewohnheiten haben die Deutschen?
11. Welche Gerichte aus aller Welt kennen Sie und welche von diesen Gerichten
werden im Restaurant zubereitet, wo Sie arbeiten?

9. Erziahlen Sie von den Essgewohnheiten der auslindischen Gaste.

10. Beantworten Sie die Fragen und losen Sie einige Aufgaben zum Text B.

1. Welche nationalen Gerichte aus aller Welt kennen Sie? 2. Warum werden nationale
Suppen sehr geschitzt? 3. Woraus werden nationale Suppen hergestellt? 4. Nennen
Sie einige nationale Suppen, die Thnen besonders schmecken und die Sie kochen
konnen. 5. Erzdhlen Sie von einigen populdren Gerichten aus aller Welt, die Sie
kennen und zubereiten konnen. 6. Welche russischen und belarussischen nationalen
Gerichte kennen Sie, die einen festen Platz auf dem Speisezettel der Gaststitten von
vielen Landen der Welt erobert haben?
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11. Erzihlen Sie von den populiren Gerichten aus aller Welt.

12. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. ¥V pecropanax 1 kade ciiJi BpaxoByBaTu 3BHYKM 1HO3eMIB B Dki. 2. Cynu i
OynbHOHU 3 BEJIMKWUM 3aJI0BOJICHHSIM OepyTh Ha 0017 Typuct 3 YropuiuHu, Yexii,
CroBayunHHM Ta 1HIMX Kpaid. 3. DpaHiry3aMm 3aBXKId CHij MOJaBaTH TIIbKU OLIMIA
xm6 abo Oymouku. 4. dpaHIy3u BIIIAIOTH IiepeBary O1JOMy BHUHY YEpBOHE.
5. benpriimi 1 romutanaii JOOISITE cMavyHO MoicTh. [Ipu 11boMy TOPINiS HE TMOBUHHA
OyTH Ty*Xe MaJleHBKOIO.

a) 1. 5l — crynent XapKiBCHKOTO JIEP>KaBHOTO YHIBEPCUTETY XapuyBaHHS Ta TOPTIBIII.
2. Moro 6aTbko — AMpeKTOp pecTopaHa. 3. Mos mama med-kyxap. 4. Ii Titka —
KoHauTep. 5. Bu odimiant?

b) 1. V tebe rapuuii KyxoHHui nocyx. 2. Y ii ceCcTpH € 1yxe rapHuil KaBOBHI1 CEpPBI3.
Cepgi3z Ha 12 oci6. 3. YV Bamiii iganbHi caM0O0OCITyroByBaHHs?

LEKTION 3
Text A: Die Begegnung der Giste. Die Reihenfolge von Bedienung der Géaste beim
Service.
Text B: Die Aufgaben des Servierleiters.
Dialog: Was essen wir heute zum Friihstiick?
Wortbildung: Die Substantivierung der Verben (CyOcTanTuBariis Ji€CIiB).
Grammatik: 1. Die Priapositionen mit dem Dativ (IIpuiiMeHHUKH, 1110 BUMAararTh
JaBaIbHOTO BIAMIHKA).
2. Die Pripositionen mit dem Akkusativ (ITpuitMeHHUKH, 1110 BUMararoTh 3HaX1JIHOTO
BiMIHKA).
3. Die Prapositionen mit dem Dativ oder Akkusativ (IIpuliMeHHUKH, 1110 BUMAararoTh
JaBaJIbHOTO a00 3HAX1THOTO BiAMIHKA).
4. Die Modalverben (MonanbHi gieciiosa).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abweichen (wich ab, abgewichen) von (D) vi (s) Binctynaru (8i0 yozo-#.);, abwesend
part adj BincytHiil; der Anstand, -(e)s, Anstinde mpuUCTONHICTH, MaHEpU, BMIHHS
noBoauTuch; anwesend part adj npucytHiii; durchsprechen (sprach durch,
durchgesprochen) v¢ nokmagHo 0OroBOpIOBaTH, TMEpPEroBOpuTH; ehren v¢ maHyBary;
BmaHoByBaty; der Empfangschef, -s, -s metpnorens, anminictparop; gemall prdp
(D) s3rigno 3; kompliziert part adj cxnaguuii; der Servierleiter, -s, -
BIIMOBIJATLHUN 3a TPOBEACHHS 3aMOBHUX 00111B; sinngemifl adv 3a 3micTowm;
vereinbart part adj y3romxenuit; vorgenannt part adj paHiiie Ha3BaHuii; der
Vorrang, -(e)s 1) nepesara; 2) nepiuricts; der Vorzug, -(¢)s, -ziige nepepara; weilen
Vi HaXOIUTUCH, TiepedyBaTH; zeitlich a TuMyacoBuii.

Vorubung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. In allen Situationen soll der Empfangschef dem Gast mit Achtung, Hoflichkeit,
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Takt und Anstand begegnen. 2. Im Restaurant hat die Frau Vorrang vor dem Mann.
3. Der Jubilar erhélt den Vorzug in Bedienung. 4. Allerdings wird im diplomatischen
Zeremoniell von den vorgenannten Regeln im Prinzip erheblich ab gewichen. 5. Dem
weilenden Minister (dem Préisidenten einer Institution) soll man bei einem offiziellen
Essen als Erstem servieren. 6. Wo mag er jetzt weilen? 7. Die gesellschaftliche
Stellung muss man immer ehren. 8. Innerhalb einer Veranstaltung werden die Géste
threr Stellung gemiB bedient. 9. Der Kellner soll den Gast sinngemal3 bedienen.
10. Der Servierleiter ist fiir den vereinbarten Auftrag mit dem Gastgeber
verantwortlich. 11. Der Servierleiter soll mit den Speisen- und Getrinkekellnern den
zeitlichen Auflauf der Bedienung durchsprechen.

Text A: DIE BEGEGNUNG DER GASTE. DIE REIHENFOLGE
VON BEDIENUNG DER GASTE BEIM SERVICE

Der Empfangschef muss immer dem Gast mit Achtung, Hoflichkeit, Takt und
Anstand begegnen. Er soll den Gast zu einem freien Platz am Tisch begleiten, hoflich
den Platz anweisen, das Menii anbieten und dem Gast helfen, die Speisen und
Getranke zu widhlen, wenn der Gast thn darum bittet. Wenn der Empfangschef
beschiftigt ist, dann begegnet der Kellner den Gésten und weist ihnen die Plitze am
Tisch an. So ist es iiblich*, dass der Kellner den Gésten hilft, sich zu setzen.

Im Service a la carte hat der Altere Vorrang vor dem Jiingeren, der weibliche
Gast vor dem mannlichen. Der Jubilar, der Gast oder der Geschéftspartner des
Gastgebers erhalten den Vorzug. Das trifft ebenso auf den gesellschaftlichen
Ranghdheren gegeniiber dem Rangniederen zu. Zu kompliziert ist die Frage, mit wem
der Kellner den Service innerhalb geschlossener Veranstaltungen beginnen soll. Die
Antwort enthalten im Prinzip die vorgenannten Regeln, von denen man allerdings im
diplomatischen Zeremoniell erheblich abweicht. Mit dem Service soll man bei dem
Ehrengast oder den Ehrengésten einer geschlossenen Gesellschaft ganz gleich
beginnen. Das gilt sowohl fiir die Repridsentanten eines fremden Staates als auch fiir
die Priasidiumsmitglieder einer Veranstaltung.

Bei offiziellem Essen werden mitunter begleitende Familienangehorige am
Présidium platziert. Sind zum Beispiel die Ehrenfrauen der Minister zweier Staaten
anwesend, wird nicht thnen zuerst serviert, sondern dem zu Gast weilenden Minister
und dann dem Gastgebenden. Hier muss man die gesellschaftliche Stellung ehren.

Die Reihenfolge, in der die Géste bei einer geschlossener Gesellschaft zu
bedienen sind, ldsst sich wegen der Vielfalt auftretender Félle nicht mit Normen der
Bedienung generell festlegen. Innerhalb solcher Veranstaltungen bedient der Kellner
sowohl nach der Rang- als auch nach der Reihenfolge weiter: zuerst den Jubilar, dann
den Ehrengast, den Présidenten einer Institution, den ranghdchsten Vertreter. Es
ergibt sich, dass die Reihenfolge nach dem Ehrengast, dem man als Erstem serviert
wurde, mit der Sitzordnung identisch sein darf und soll.

Gelten die oben genannten Regeln fiir die Reihenfolge des Servicebeginns, ist
es in jedem Fall beim Ehrengast zu beginnen. Alle angefiihrten Beispiele konnen auf
die Familienfeier sinngemal libertragen werden.
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Der Servierleiter wird mit dem Gastgeber oder seinem Beauftragten alle
Einzelheiten, zum Beispiel eines Meniis, rechtzeitig durchsprechen. Dabei soll der
Servierleiter auf Grund seines Wissens in der Lage sein, den Gastgeber zu beraten,
wie man die Géste platzieren und bedienen soll. Die Einhaltung dieser Normen soll
sich jeder Gaststdttenfachmann zur Pflicht machen.

* so ist es liblich — Tak mpueMHO

Text B: DIE AUFGABEN DES SERVIERLEITERS

Der Servierleiter hat die Gesamtleitung der technischen Durchfiihrung eines
Festessens. Bei kleineren Festessen kann man dafiir einen Oberkellner haben, bei
grofleren einen Restaurantleiter einsetzen. Der Servierleiter ist fiir sorgféltige und
plnktliche Erfiillung des mit dem Gastgeber vereinbarten Auftrages verantwortlich.
Bei groferen Festessen wird das durch die Ausarbeitung eines Zeit- und
Servierplanes gesichert, aus dem der genaue Ablauf der notwendigen Arbeitsginge
sowie der Zeitpunkt und die Dauer von Ansprachen ersichtlich sind.

Im Einzelnen sorgt der Servierleiter dafiir, dass:

— die vorgesehenen Mitarbeiter die fiir Durchfilhrung des Festessens
notwendigen Vorarbeiten durchfiihren;

— die Festtafel richtig gestellt sowie sauber, sorgfiltig und fachlich richtig
eingedeckt wird (der Servierleiter muss die fertig gedeckte Tafel annehmen);

— alle Vorarbeiten im Festraum piinktlich beendet werden, damit man die Géste
zur festgelegten Zeit empfangen kann;

— der Kiichenleiter mit dem Servier- und Zeitplan bekannt ist, die Anzahl der
Platten kennt, d.h. weil}, fir wie viele Personen man die Platten und die Beilagen
anrichten muss und wie die einzelnen Géinge gegeben werden;

— die Getrinke richtig temperiert bereitgestellt werden und der Ablauf der
Arbeitsginge mit dem Biifettleiter durchgesprochen wurde.

Der Servierleiter soll mit den Speisen- und Getrankekellnern den zeitlichen
Ablauf der Bedienung, das Zeichen fiir den gleichméBigen Beginn des Servierens und
Ausgebens sowie Besonderheiten der Veranstaltung durchsprechen.

Dialog: WAS ESSEN WIR HEUTE ZUM FRUHSTUCK?

Olga: Anna, was essen wir heute zum Friihstiick?

Anna: Zur Vorspeise nechme ich Salat aus frischen Gurken mit saurer Sahne.
Dann nehme ich Eierkuchen mit Schinken, auch ein Glas Tomatensaft und Tee mit
belegtem Brotchen und Konfitiire.

Olga: Und ich nehme gerducherte Wurst mit Tomatensalat, gebratenes Ei mit
Gemiisesalat und schwarzen Kaffee mit belegtem Brotchen. Ich trinke gern starken
und heiflen Kaffee. Und du?

Anna: Ich ziehe einen heilen aber keinen starken Kaffee vor. Aber heute will
ich Tee mit Zitrone trinken. Trinkst du Kaffee immer schwarz?

Olga: Nein, nicht immer. Wie schmeckt der Salat?

Anna: Danke, er schmeckt gut. Und dein Tomatensalat? Ist er nicht versalzen?
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Olga: Nein, ganz méaBig. Essen wir schneller, sonst werden wir uns zur
Fachschule verspéten.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Unterstreichen Sie die substantivierten Verben und bestimmen Sie ihre
Funktionen im Satz. Nennen Sie die Verben, von denen diese substantivierten
Verben gebildet sind. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Beim Servieren soll sich der Kellner diskret und taktvoll verhalten. 2. Auf Grund
seines Wissens soll der Kellner in der Lage sein, den Gast richtig zu beraten. 3. Gutes
Zerkauen der Nahrungsmittel bereitet die Verdauung vor. 4. Der menschliche Kdorper
benotigt verschiedene Nahrstoffe fiir sein Leben. 5. Beim langen Kochen vom
Gemiise werden die wasserloslichen Vitamine zerstort.

2. Bilden Sie Substantive von den folgenden Verben und iibersetzen Sie diese
Substantive ins Ukrainische.

gieflen, salzen, leben, trocknen, schneiden, servieren, zubereiten

3. Bilden Sie drei Sitze mit den substantivierten Verben aus Ubung 2.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie den Kasus der Substantive nach den Prapositionen, mit
welchen diese Substantive gebraucht werden. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische. Achten Sie, ob jede Praposition ins Ukrainische iibersetzt wird.

1. Kartoffeln, Kl6Be, Gemiise, Hackbraten, Eiergerichte schneidet man nicht und
deshalb isst man sie ohne Messer. 2. Beim Aufnehmen der einzelnen Bissen auf die
Gabel kann das Messer behilflich sein. 3. Sind fiir Fisch keine ausgesprochenen
Fischbestecke vorhanden, so werden sie durch zwei Gabeln ersetzt. 4. Beim Backen
handelt es sich (moBa iae) um ein Garmachen in der heilen trockenen Luft der
Backrohre oder eines Backgerétes.

2. Setzen Sie die passenden Pripositionen ein und bestimmen Sie, welchen Kasus
diese Pripositionen fordern. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. ... dem Mittagessen wasche ich das Geschirr ab. 2. Du sprichst zu viel ... Essen.
3. Sie schneidet eine Scheibe ... der Zitrone ab. 4. Was essen wir ... dem Loffel?
5. Mutter bereitet Kartoffeln ... Fleisch ... Mittagessen zu. 6. Es gibt viele Mittel ...
den Verderb ... Lebensmitteln.

von, zum, nach, beim, mit, gegen

3. Finden Sie im folgenden Text die Pripositionen und bestimmen Sie, in
welchem Kasus die Substantive nach diesen Pripositionen stehen. Ubersetzen
Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn.

Genaue Kenntnisse der Speisen und Getrinke auf den Angebotskarten der jeweiligen
gastronomischen FEinrichtung, beste Kenntnisse liber das Tafelwesen sowie das
einwandfreie Beherrschen der Serviertechnik sind die Voraussetzungen fiir ein gutes
Servieren. Alle Arbeitsginge muss der Kellner ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchfithren. Keine Gerdusche sollen die Giste im Restaurant beim
Essen storen.
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4. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Modalverben im Prisens. Merken
Sie sich, wie sie konjugiert werden.
konnen, diirfen, miissen, sollen, wollen, mégen
5. Setzen Sie die entsprechenden Modalverben ein und nennen Sie ihre
Grundformen. Ubersetzen Sie die Siitze ins Ukrainische.
1. Was ... du gewohnlich zum Friihstiick essen? 2. Wie viel Mal ... der Mensch tiglich
die Nahrung einnehmen? 3. Was fiir Kartoffeln ... du kaufen, junge oder alte? 4. Um
gesund zu sein, ... wir die Mahlzeiten regelmifBig einnehmen. 5. Womit ... man das
Fleisch schneiden? 6. Man .. das Essen in aller Ruhe aufnehmen.
6. Schreiben Sie selbst den Anfang des Dialogs zum Thema ,,Das Mittagessen®.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: Herr Ober, wir mochten zahlen.
Kellner: Zusammen?
Gast: Nein. Getrennt, bitte. Ich hatte Beefsteak, ein Glas Weillwein und Eis mit
Friichten.
Kellner: Hier ist die Rechnung. Das macht 200 Griwna. Haben Sie es nicht kleiner?
Ich kann 500 Griwna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 200 Griwna?
Gast: Bitte, hier sind 200 Griwna.
Kellner: Vielen Dank!
7. Lassen Sie Ihren Gesprachspartner diese Fragen beantworten.
1. Wer bedient im Restaurant?
2. Wer deckt den Tisch in einem Restaurant?
3. Was bestellt man meistens beim Mittagessen zum Trinken?
4. Wann haben Sie gewohnlich das Mittagessen?
5. Was essen Sie gewohnlich zu Mittag?
6. Aus wie vielen Géangen besteht gewohnlich das Mittagessen?
8. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Beachten Sie, welche Aufgaben der
Servierleiter hat. Erzahlen Sie dariiber auf Deutsch.
Der Servierleiter hat die Aufgabe aufzupassen, dass die Arbeitstische und
Servicetische vom Kellner ordnungsgemill vorbereitet sind, dass das Servieren
zeitgerecht, sorgfiltig und fachlich einwandfrei ablduft. Er soll beachten, dass die
Speisenkellner wihrend der Tafelreden den Festraum verlassen und die
Getrankekellner jedoch zum Fiillen der Glédser und zur Erfiillung von Géstewiinschen
im Raum verbleiben. Der Servierleiter soll folgen, dass die Speisen zeitgerecht und
heiB serviert werden. Er soll dem Gastgeber einen kontrollfihigen Uberblick iiber den
Verbrauch an Speisen, Getranken usw. geben und dem Gastgeber -eine
ordnungsgemaéle detaillierte Rechnung ausstellen und vorlegen.
9. Finden Sie im Text A Sétze, in denen gesprochen wird:

* von der Begegnung der Giiste;

* von der Bedienung der Giste im Service a la carte;

* von der Bedienung des Ehrengastes;

* von der Bedienung beim offiziellen Essen;
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* von der Reihenfolge des Servicebeginns der Giste.
10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.
1. Wie soll der Empfangschef dem Gast begegnen? 2. Wer hat den Vorzug beim
Service in einem Restaurant? 3. Wer hat den Vorzug beim Service a la carte? 4. Bei
wem wird mit dem Service auf der Familienfeier begonnen? 5. Auf welcher
Veranstaltung bedient der Kellner sowohl nach der Rang- als auch nach der
Reihenfolge? 6. Mit wem beginnt man den Service innerhalb einer geschlossenen
Veranstaltung? 7. Wie bedient der Kellner die ranghdchsten Vertreter innerhalb der
geschlossenen Veranstaltung? 8. Wer ist als Ester bei der Reihenfolge des
Servicebeginns zu bedienen? 9. Wann ist der Ehrengast zu bedienen? 10. Wie werden
die Repridsentanten eines fremden Staates bedient? 11. Warum wird die
gesellschaftliche Stellung beim geschlossenen Essen geehrt? 12. Wie bedient der
Kellner innerhalb der geschlossenen Veranstaltung? 13. Wann veranlasst der
Servierleiter den Wechsel der Reihenfolge der Bedienung? 14. Was soll sich jeder
Gaststdttenfachmann zur Pflicht machen?
11. Erzidhlen Sie von der Begegnung der Giaste und von der Reihenfolge der
Bedienung der Giste nach dem folgenden Plan:

1. Die Begegnung der Géste in einem Restaurant.
Die Bedienung der Géste beim Service a la carte.
Die Bedienung der Géste beim offiziellen Essen.
Die Reihenfolge des Servicebeginns.
Der Servierleiter spricht mit dem Gastgeber iiber alle Einzelheiten von
Durchfiihrung der Veranstaltung.
12. Lesen Sie die Fragen zum Text B und lassen Sie IThren Gesprachspartner
diese Fragen beantworten.
1. Wofiir ist der Servierleiter verantwortlich? 2. Wofiir soll der Servierleiter sorgen?
3. Von wem wird die fertig gedeckte Tafel angenommen? 4. Wer sorgt dafiir, dass die
Getranke richtig temperiert bereitgestellt werden? 5. Wer macht das Zeichen den
Kellnern fiir den gleichmifBligen Beginn des Servierens? 6. Mit wem spricht der
Servierleiter die Besonderheiten der Veranstaltung durch? 7. Welche Aufgaben hat
der Servierleiter? 8. Worauf muss der Servierleiter aufpassen? 9. Was soll der
Servierleiter dem Gastgeber ausstellen und vorlegen?
Erzahlen Sie von den Aufgaben des Servierleiters.
13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.
1. V pectopani MeTpIOTeNns MOBHHEH 3aBKIW 3yCTpiyaTH BiABiAyBaua B 3aii
BBIWINBO, 3 YBarorm, IPOBOAWTH BiJBiJyBaya OO0 CTOJAy 1 TOCAAUTH WHOTO,
3alpPOIOHYBAaTH MEHIO 1 SIKIIO BiJBIAyBad IMONPOCUTH, JAOMOMOITH HOMY Yy BHOOpI
CTpaB 1 HAMOIB. SKIIO METPIOTENb 3alHATUNA, TO 3yCTpiva€e 1 MPOBOIUTD BiABIyBayiB
no BuUlbHOTO ctoiy odimianT. [lpuitHsaTo, mo0 odimiaHT momnoMaraB BiJBIAyBady
CICTH, BHCYHYBIIM CTUICIb 1 3ampocwBmM #oro cictu. 2. IlepeBary mpu
oOcyroByBaHHI Ha OMIIIAHUX YPOUUCTOCTAX (0017aX) MarTh OBUISAP, MOYCCHHM
riCTh, KEPIBHUK BUIIOTO PAHTY 200 1HIII 0COOH.

Nk
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LEKTION 4
Text A: Der Servicetisch.
Text B: Die Bestecklage auf dem Servicetisch.
Dialog: Wir decken den Tisch zum Mittagessen.
Grammatik: 1. Die Rektion der Verben (Ynpasiinus gieciiB).
Die Prépositionen mit dem Dativ oder Akkusativ (Wiederholung) (IIpuiimennuku,
10 BUMararoTh JIaBaJlbHOTO a00 3Hax1aHOTO BijMiHKa. [IoBTOpeHH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Abwaschkiiche, -, -n mwuitna; die Anordnung, -, -en postamryBaHHsi; der
Anstelltisch, -es, -e cronuk 1y cepBipoBky; befordern v¢ BiagnpapisiTi, NepeBO3UTH;
30. HAKJIAQAaTh (Hodcem idcy Ha eudenky); betreuen vt mikmyBarucs; einreihen vt
ctaBuTu B psj; der Gegenstand, -(e)s, -stinde npeamer, piy; das Geridusch, -es, -
myM, mapynainsas; gewichtig a Baxnuswmii; der Gewiirzstinder, -s, - HaCTUIbHHIA
Cynok mis crienit; greifbar a peanbHMii; KOHKpETHUI; ~ sein OyTH T pykoi (Mpo
Hidc, sudenky i m.o.); die Menage, -, -n CyloK (cmonosuii npubop 01s oymy, nepyro
mowo); raumsparend part adj TOW, XTO E€KOHOMHUTH MicCIle, KOMIIAKTHH; der
Servictisch, -es, -e (der Arbeitstisch des Kellners) cepBipyBasibHmii cTOIMK (poOoUnii
cToi odimianTa); storen v¢ 1) mopyuryBatu (uyo-H.,pooomy u020-H.), 3aBaxaTH (Komy-
H.), TypOyBatu (kozo-#.), iibersichtlich ocsoxuuii; der Wirtschaftsraum, -s, -rdume
rocrnojiapceke npuminieHHus; der Zahnstocher, -s, - 3ybouncrka

Voriibung
1. Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Der Kellner soll die angeordneten Gegensténde iibersichtlich und rationell
enthalten. 2. Den Servicetisch stellt man dort auf, wo man die Géste durch Gerdusche
beim Gebrauch der Besteck- und Geschirrteile nicht stort. 3. Die Abwaschkiiche ist
ein Wirtschaftsraum. 4. Alle Gegenstinde im Servicetisch sind raumsparend
eingereiht. 5. Die Menage ist ein Gewiirzstinder. 6. Die Aufgaben des Kellners sind
bewusst zu sein, den Gast zu beraten und zu betreuen und zu bedienen. 7. Mit Hilfe
des Messers wird die Speise auf die Gabel befordert. 8. Die Anordnung auf dem
Servicetisch soll so sein, dass alle Gegenstinde fiir den Kellner libersichtlich und
greifbar sind. 9. Die Anordnung der Besteckteile hat gewichtige Griinde.

Text A: DER SERVICETISCH

Der Servicetisch ist der Arbeitstisch des Kellners, der die fiir die Bedienung
notwendigen, tiibersichtlich und rationell angeordneten Gegenstéinde enthidlt. Der
Servicetisch mit seiner Ausstattung ist eine Zwischenstation auf dem Wege von der
Speisen- und Getrinkeausgabe zum Gast. Aus dem Servicetisch nimmt der Kellner
die notwendige Servierausstattung und benutzt ihn als Arbeitsfliche. Zur
Arbeitserleichterung und Durchfiihrung eines einwandfreien Services soll in jedem
Revier ein Servicetisch vorhanden sein. Er muss dort aufgestellt sein, wo die Giste
nicht durch Gerdusche beim Gebrauch der Besteck- und Geschirrteile gestort werden.
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Servicetische unterscheiden sich in ihrer Form, ihrer Konstruktion und ihrem
Zweck von einem einfachen Tisch. Sie konnen einen Servierschrank haben, in dem
auch Tischwische und Spezialbestecke aufbewahrt werden. Deshalb soll die duflere
Form der Servicetische der Innenarchitektur einer Gaststitte entsprechen.
Gleichgiiltig ist es, ob Facher flir die Bestecke im Servicetisch vorgesehen sind. Die
Reihenfolge der Besteckteile sowie die Anordnung der Teller und der {ibrigen
Gegenstidnde sollen immer dieselben sein.

Da der Servicetisch vom Kellner als Arbeitsfliche bendtigt wird, werden die
Speisen und Getrdanke auf eine stets freie Tischflache gestellt. Neben der Speise- und
Getrankekarte stehen Brotkorb, Stoff- und Papierservietten, Untertassen, Mittel- oder
Butterteller sowie flache Teller greifbar. Das Geschirr ist so aufzustellen, dass das
kleinere vorn und das grof3ere hinten steht.

Auf dem Servicetisch ist fiir den Kellner noch die Anstellflache flir benutztes
Geschirr, Platten, Glaser usw. Zur Erleichterung des Arbeitsablaufes ist die benutzte
Servierausstattung vom Servicetisch in die Wirtschaftsriume (Abwaschkiiche u. a.)
abzurdumen.

Man unterscheidet Servicetische fiir den a-la-carte-Service und fiir das
Festessen. Die Ausstattung richtet sich stets nach dem Angebot auf den Karten der
gastronomischen Einrichtung (Friihstiickskarte, Standard- und Tageskarte, Meniikarte
Usw.).

Der Servicetisch dient entsprechend der Versorgungsaufgabe zur gut
geordneten Aufnahme von einwandfrei sauberen grofen, mittleren und kleinen
Tellern sowie Untertassen, Bestecken, Tuch- und Papierservietten, Tischwschen,
Menagen (Gewiirzstindern mit Pfeffer, Paprika, Senf, Essig, Ol, WiirzsoBen),
Zahnstochern, Trinkr6hrchen, Salzfasschen, Zuckerdosen und Aschenbechern. Sie
werden alle raumsparend eingereiht. Die Anordnung soll so sein, dass alle
Gegenstidnde fiir den Kellner iibersichtlich und greifbar sind. Der Arbeitstisch des
Kellners muss stindig in einem aufgerdumten Zustand sein. Den guten Kellner
erkennt man nicht nur an einem exakten Service, sondern auch am gut geordneten
Arbeitstisch.

Text B: DIE BESTECKLAGE AUF DEM SERVICETISCH

Auf oder in dem groflen Servicetisch liegen verschiedene Besteckteile. Zur
Standardausstatung des Arbeitstisches eines Kellners gehdren (von rechts nach links):
das grof3e Besteck (Loffel, Gabel und Messer), das kleine Besteck (Loffel, Gabel und
Messer), das Fischbesteck (Gabel und Messer), das Dessertbesteck (Kaffeeloffel und
Dessertgabel).

Wenn der Kellner deckt ein Besteck ein, wird er zuerst nach der Gabel greifen,
dann legt er diese Gabel in der linken Hand haltend, links neben den Mittelteller und
als zweiten Arbeitsgang legt der Kellner das Messer rechts neben den Mittelteller.
Diese Arbeitsweise gilt sowohl fiir das grof3e als auch fiir das kleine Besteck sowie
fiir das Fischbesteck.

Fiir die Kombination des Loffels mit der Gabel ist es zweckmaBig, die Gabel
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zwischen das Messer und den Loftel zu legen. Solche Kombinationen sind: der grof3e
Loffel und die groBBe Gabel als Vorlegebesteck, der kleine Loffel und die kleine Gabel
als Vorlegebesteck fiir die Portion der kleinen Speisen, zum Beispiel, Gefliigel- und
Fleischsalat.

An diesem Ordnungsprinzip halten sich die meisten Kellner beim Abrdumen
des Servicetisches, weil es die rationelle Arbeit fordert.

Dialog: WIR DECKEN DEN TISCH ZUM MITTAGESSEN

Inge: Oma, was essen wir denn heute zu Mittag?

Oma: Tomatensalat mit Sahne und Hering als Vorspeise, Reissuppe mit
FleischkloBchen als ersten Gang und Bratfisch mit Salzkartoffeln und frischen
Gurken als zweiten Gang.

Inge: Und zum Nachtisch?

Oma: Kompott aus konserviertem Obst und Speiseeis.

Inge: Oh, das esse ich gern.

Oma: Decke den Tisch, bitte.

Inge: Mit Vergniigen. Also stelle ich Suppenteller und flache Teller auf den
Tisch.

Oma: Salatteller und Kompottschédlchen haben ihren Platz rechts des groflen
Tellers. Das Messer soll rechts neben dem Teller mit der Schneide nach links und die
Gabel soll links neben dem Teller mit der Zinke nach oben liegen. Der Suppenloffel
soll rechts neben dem Messer liegen.

Inge: Nun ist alles soweit?*

Oma: Aber wo sind die Servietten?

Inge: Oh, ja! Ich lege sie neben den Teller.

Oma: Nun, Inge! Du kennst gut, wie man den Tisch zum Mittagessen decken
soll. Ich bin mit dir zufrieden.

* Nun ist alles soweit? — Ile Bce?

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Finden Sie im Text Verben, die den bestimmten Kasus mit oder ohne
Praposition vom Substantiv fordern und bestimmen Sie den Kasus des
Substantivs. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erziihlen Sie auf
Deutsch vom Servicetisch und seiner Bedeutung fiir den Kellner.

Bei einer geschlossenen Gesellschatft, fiir die die Speisenfolge vorher bestimmt ist,
wird der Servicetisch mit den Gegenstdnden ausgestattet, die zur Arbeit des Kellners
beim Nachdecken des Tisches notwendig sind, zum Beispiel: Bestecke, Teller, Glaser
und Servietten. Ein Servicetisch hdngt also vom Charakter der Gaststétte ab und vom
Speisen- und Getrdnkeangebot. Die frei bleibende Arbeitsfliche auf dem Servicetisch
dient dem Kellner fiir das Absetzen von Platten, Beilagen usw. Der Kellner legt hier
die notwendigen Vorlegebestecke an, wenn der franzosische Service verwendet wird.
Auch kleinere Mengen des benutzten Geschirrs sowie Platten, Glaser und Bestecke
darf man hier stellen oder legen.
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2. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Rektion der
Verben und bestimmen Sie den Kasus, den diese Verben mit oder ohne
Papositionen benotigen.

1. Gewiirze werden als Zusitze zu Speisen bezeichnet. 2. Obstfriichte zeichnen sich
durch angenehm siilen oder siiBsauren Geschmack aus. 3. Der Kellner soll dem Gast
mit Hoflichkeit begegnen. 4. Du brauchst auf Schwarzbrot nicht vollig zu verzichten.
5. Reis gehort zu den Getreideprodukten mit einem hohen Gehalt an Kohlenhydraten.
6. Schon und gut gestaltete Mahlzeiten gehdren zu einer gesunden Erndhrung.
7. Unsere Gesundheit ist von unserer Erndhrung abhingig. 8. Im Friihling ist der
Bedarf nach Vitaminen besoders hoch.

3. Bestimmen Sie, welchen Kasus die Pripositionen fordern, die vor den
unterstrichenen Substantiven stehen. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische.
Erzihlen Sie auf Deutsch vom Servicetisch fiir das Festessen.

Der Servicetisch fiir das Festessen soll so gro sein, dass eine gute Arbeitsfliche
gewihrleistet wird. Der Platz fiir die Arbeitsfliche betrigt etwa zwei Drittel der
Gesamtflaiche. Die Ausnahme bilden nur die Arbeitsmittel, die zur Speisenfolge und
als Reserve zum Auswechseln oder Nachlegen bendtigt werden. Die Bestecke werden
nach den ldngsten Besteckteilen nach unten ausgerichtet. Grof3e Arbeitsmittel stehen
hinten, kleine vorn. Gliser miissen so stehen, dass sie vor dem Umstof3en geschiitzt
sind.

4. Bestimmen Sie den Kasus der Substantive in jedem Satz und nennen Sie die
Priipositionen, mit welchen diese Substantive gebraucht werden. Ubersetzen Sie
den Text ins Ukrainische und erzihlen Sie auf Deutsch von Servierarbeiten, die
von der rechten Seite des Gastes durchgefiihrt werden.

Von der rechten Seite des Gastes werden folgende Servierarbeiten
durchgefiihrt: Prisentieren von Wein- und Schaumweinflaschen, Fiillen der Glaser
aus Flaschen, Kannen und Karaffen, Fiillen der Tassen aus Kannen mit Kaffee, Tee
usw. Der Kellner soll Teller, Tassen, Gléser, Speisen und Getrdanke von der rechten
Seite des Gastes einsetzen.

Da man Brot nicht nur zu Vorspeisen und Suppen isst, soll der Kellner auch
den Brotteller einsetzen. Brot und Salz werden vor der siilen Speise abgerdumt.
Teller fir Griten und Knochen, Zitronenschalen und Ahnliches werden zusitzlich
eingesetzt. Zu Speisen, die auf Grund ihrer Verzehrgewohnheit mit der Hand zum
Mund gefiihrt werden, wird auch eine Fingerschale gestellt.

5. Bestimmen Sie den Kasus der unterstrichenen Substantive und nennen Sie die
Priipositionen, die diesen Kasus fordern. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainische. Erzihlen Sie auf Deutsch von der Anordnung der Gegenstiande auf
dem Servicetisch fiir den a-la-carte-Service.

Grundsédtzlich ist die folgende Anordnung beim Aufbau des Servicetisches
einzuhalten: Auf dem Servicetisch fiir den a-la-carte-Service von links nach rechts
befinden sich: groBe flache Teller, kleine Teller, Untertassen fiir Kaffeetassen,
Saugdeckchen, Menagen (mit Ol, Essig, Pfeffer, Senf, Paprika, WiirzsoBen),
Zahnstocher, Trinkrohrchen, Tuch- und Papierservietten, Zuckerdosen u. a.
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Von rechts nach links liegen: grofle Loffel, Messer, Gabeln, kleine Loftel,
Kuchengabeln, Sonderbestecke.

6. Finden Sie im folgenden Text die Pripositionen und bestimmen Sie, in
welchem Kasus die Substantive nach diesen Pripositionen stehen.

Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erziihlen Sie auf
Deutsch, wozu die Servicetische dienen, wodurch sie sich unterscheiden und
welche Rolle fiir den Kellner spielen.

Der Servicetisch wird vom Kellner als Arbeitsfliche benotigt. Man unterscheidet
Servicetische fiir den a-la-carte-Service und fiir das Festessen. Die Ausstattung richtet
sich stets nach dem Angebot auf den Karten der jeweiligen gastronomischen
Einrichtung (Friihstiickskarte, Standard- und Tageskarte, Meniikarte usw.). Der
Servicetisch dient entsprechend der Versorgungsaufgabe zur gut geordneten
Aufnahme von einwandfrei sauberen groBen, mittleren und kleinen Tellern sowie
Untertassen, Bestecken, Tuch- und Papierservietten, Tischwidschen, Menagen (mit
Pfeffer, Paprika, Senf, Essig und Ol, WiirzsoBen), Zahnstochern, Trinkrohrchen,
Zuckerdosen und Aschenbechern. Die Anordnung soll so sein, dass alle Gegenstinde
fiir den Kellner iibersichtlich und leicht greifbar sind.

7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erziihlen Sie auf Deutsch vom
Anstelltisch, von seiner Verwendung und von seiner Bedeutung fiir den Kellner.
Der Anstelltisch soll zum Gasttisch passen. Wenn der Gasttisch 80 x 80 cm groB ist,
soll der Anstelltisch 80 x 40 cm grof3 sein und die gleiche Hohe wie der Gasttisch
aufweisen. Es erleichtert die Arbeit des Kellners, wenn der Anstelltisch zumindest auf
einer Seite fahrbar und fest stellbar ist.

Der Anstelltisch ist der Arbeitstisch des Kellners und soll fiir den Kellner bequem
sein. Gerade unter der Arbeitsfliche des Anstelltisches befinden sich die Facher und
die Schubladen fiir Bestecke. Auf dem sauber eingedeckten Anstelltisch befinden sich
in der rechten oberen Ecke dicht zusammengelegte Vorlegebestecke, die der Kellner
schnell anfassen kann, wenn er sie braucht.

8. Bilden Sie einen  Dialog!

Ich mochte bestellen. [Tpuiimits 3amoBneHHs. (S XOTiB Ou
Was konnen Sie mir empfehlen? 3amoBuTH.) Illo Bu Morm 6 meHi

Die Speisekarte, bitte. pexoMmeHyBatu? MeHro, Oynb Jlacka.
Bringen Sie ein Besteck, bitte. [Ipunecits, Oyap nacka, mpuiai.

Fiir mich bitte ein Mal gebratenen Fisch s mene, Oyap 1acka, cMaxkeHy puoy B
in Sahne. CMeTaHi.

Wir mochten zahlen. Mu xotisii 6 po3paxyBaTHCH.
Bedienen Sie hier? Odimiant, TyT Bu 06¢cnyroyere?

Das ist sehr frisches Brot. Ich esse kein  Lle nyxxe cBixkuit x1160. S He iM cBIXKUI
frisches Brot. Bringen Sie bitte ein xJ110. 3aMiHITh, Oy/Ib JacKa.

anderes.

Ich mochte etwas Brot haben. S xotiB 61 TpoxH XIiba.

Wie finden Sie das Beefsteak? Sl Bu 3naxonure Oigrurexc? (SIk Bam

nomo6aeTses OidiTexc?)
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Die Briihe ist versalzen. Ich kann sie Bynbiton nepeconienunii. I He MOXy HOTO
nicht essen. icTu.

9. Erganzen Sie den Dialog. Gebrauchen Sie die Sprachformeln und die neuen
Worter.

Paul: Nimm bitte die Speisekarte. Was willst du nehmen?

Artur: Ich mochte Fischsalat, Kartoffelfleischsuppe und zwei Stiickchen Brot.

Paul: Und was nimmst du als Hauptgericht? Vielleicht mochtest du etwas von den
Fleischspeisen, zum Beispiel gebratenes Kalbfleisch mit Buchweizengriitze und
gemischtem Salat mit Sahne?

Artur: Nein. Ich nehme gebratenes Schweinefleisch mit Salzkartoffeln und
Gemiisesalat mit Sahne.

Paul: ...

Artur: ...

10. Beantworten Sie schriftlich die Fragen zum Text A.

1. Welche Arten der Servicetische gibt es? 2. Wozu dient der Servicetisch? 3. Wo und
warum soll man den Servicetisch aufstellen? 4. Wodurch unterscheiden sich die
Servicetische? 5. Was ist der Servicetisch fiir den Kellner? 6. Wofiir braucht der
Kellner einen Servicetisch? 7. Nach welchem Angebot richtet sich der Kellner bei der
Ausstattung des Servicetisches? 8. Wie muss die Anordnung der Bestecke auf dem
Servicetisch sein?

11. Erzihlen Sie vom Servicetisch nach dem Text A.

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Was liegt auf dem groflen Servicetisch? 2. Wie liegen die Bestecke auf dem
Servicetisch? 3. Was gehort zur Standardausstattung des Arbeitstisches eines
Kellners? 4. Welcher Besteckteil ist meist benutzt? 5. Wo miissen die Messer, die
Gabeln und die Loffel auf dem groBBen Servicetisch liegen? 6. In welcher Reihenfolge
soll der Kellner seine Arbeitsginge haben? 7. Was ist der erste Arbeitsgang des
Kellners? 8. Was ist der zweite Arbeitsgang des Kellners? 9. An welches
Ordnungsprinzip halten sich die meisten Kellner beim Abrdumen des Servicetisches?
13. Erzihlen Sie von der Bestecklage auf dem Gasttisch.

14 Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. CepBipyBaJIbHHI CTLT CITY’)KUTh pOOOYMM CTOJIOM O(irtiaHTa JyIsl MATOTOBKU CTpaB
710 TIoflavi BiABiAyBadam (MOPIIitOBaHHS, OGOPMIIEHHS CTpaB TOIIO). Y IHUX CTOIax
odimiaHT 30epirae CTOJOBI MPWIAJW, MPSHOII Y BIANOBIAHMX OaHOYKaX, TAPLIKH,
IYKOPHUIIl, CEPBETKHU, IITOMOP 1 1HILIE, HEOOX1/IHE B OTO pOOOTI.

2. Iligmco6H1 CTOMM OCHAIECH]I MPWIaJaMu 3 €JICKTPUYHUM a00 Ta30BUM MiAITPIBOM 1
0XOJIOJDKEHHSIM. O@iIiaHT KOPUCTYEThCA IIUMU TNPUIIAJIaMH, SKIIO BiJBITyBad
MPOCUTH MIAITPITH CTpaBy a00 OXOJIOIUTH HaIiH.

LEKTION 5
Text A: Die Ausstattung des Gasttisches im Speisenrestaurant.
Text B: Das Geschirr, seine Bestimmung, seine Verwendung und sein Platz auf
dem Gasttisch im Speisenrestaurant.
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Dialog: Irma deckt den Tisch zum Mittagessen.

Grammatik: 1. Das Verb ,,werden“ und seine Funktionen im Satz (/liecioBo
,werden Ta #ioro ¢yHKIIIT B peueHH1).

2. Das Passiv. Priasens Passiv (IlacuBauii ctan. TeneperniHiii yac macCHBHOTO CTaHy).
3. Das Verb ,,sich lassen* + Infinitiv ([liecioBo ,,sich lassen + Infinitiv).

4. Das einfache verbale Pradikat (ITpocTuit giecaiBHMI NPHUCYIOK).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

der Abstand, -(e)s, Abstinde Bimcranp; aufdecken vt HakpwBaTH CTUT (uuM-H.);
CTeIMTU CKarepTuHy; ausrichten V¢ piBHsATH, BupiBHIOBatH; ausstellen vr
BucTapisity; der Begriff, -(¢)s, -e nousarrsa; die Bestimmung, -, -en npu3HaueHHS;
die Bezeichnung, -, -en no3HaueHHs; Ha3Ba; eindeutig a scuuii; geschlossen part adj
3aunHenud; griindlich adv rpynroBHo; lediglich adv Bukitouno; nennen (nannte,
genannt) vt 3Batu; der Salzstreuer, -s, - cononka; die Stellung, -, -en nonoxxeHHs,
po3cranoBka; das Tafelgerit, -(e)s, -e cronoBbIil pudop (0 baunkemy i m.o.); die
Veranstaltung, -, -en 3axin; vermeiden (vermied, vermieden) v/ yHUKaTH;
vordecken v 3a3naneriib HakpuBatu (Ha cmin); vorgerichtet part adj 3a3naneriab
MIPUBEACHUIN B TIOPSAIOK.

Voriibung
1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Bei der Ausstattung des Gasttisches im Speisenrestaurant finden Blumen,
Aschenbecher und Salzstreuer den Platz in der Tischmitte. 2. Fiir geschlossene
Veranstaltungen, wie Hochzeiten und Banketts werden entsprechend echtes
Porzellan, Tafelsilber und Kristall verwendet. 3. Tafelgerite werden nach den
Aufgaben einer Gaststétte ausgewahlt. 4. Fir die Gléiserstellung auf dem Tisch soll
der Kellner aufmerksam sein. 5. Alle Gegenstinde auf dem Tafeltisch sollen exakt
ausgerichtet sein. 6. Der Begriff ,,flacher Teller* wird in der Praxis fast vermieden,
denn auBer dem Suppenteller sind alle anderen Teller flach. 7. Die Bezeichnung
»Suppenteller ergibt sich eindeutig aus ihrer Funktion. 8. Wie nennt man diesen
Teller? 9. Der Abstand vom Teller zum Teller nach den Seiten soll gleich sein.
10. Der Teller hat verschiedene Bestimmungen. 11. Die flachen Teller finden
lediglich die Verwendung als Trageteller bei den Suppen, die bereits von der Kiiche in
tiefe Teller gefiillt werden. 12. Die Glaserstellung ist auch fiir einen korrekt
vorgerichteten Tisch bedeutungsvoll. 13. Zur Ausstattung des Tafeltisches gehort
auch ein griindlich gewaschener Aschenbecher. 14. Zum Festessen soll die Festtafel
immer vorgedeckt werden.

Text A: DIE AUSSTATTUNG DES GASTTISCHES
IM SPEISENRESTAURANT
Zur Ausstattung der Tische eines Speisenrestaurants gehoren: Blumenvasen,
Salzstreuer, Aschenbecher, Mundservietten, Speisen- und Getriankekarten. Die
Ausstattungsgegensténde sollen auf allen Tischen gleichmifig ausgerichtet sein. Vom
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Eingang aus gesehen steht der Salzstreuer vor der Blumenvase und der Aschenbecher
hinter der Blumenvase. Tafelgerdte sollen zweckentsprechend, rationell und dabei
schon sein. Sie werden nach den Aufgaben einer Gaststitte ausgewéhlt. Zum einen
trifft das auf den tédglichen Service a la carte zu, also auf die meisten Gaststétten,
Hotels und weiteren gastronomischen Einrichtungen. Zum anderen verwendet man
fiir geschlossene Veranstaltungen, wie Hochzeiten und Banketts, auf festlichen Tafeln
echtes Porzellan, Tafelsilber und Kristall. Das gilt speziell fiir Hauser, die besondere
Bankettraume, Festséle, Salons oder andere abgeschlossene Ridume fiir ithre Giste
bereithaben.

Die Tafelgerdte werden nach ganz bestimmten Ordnungsprinzipien benutzt.
Nicht nur das Porzellan und die Bestecke sollen sauber und poliert, die Servietten
entsprechend geformt und alle Teile exakt ausgerichtet sein, sondern auch die
Glaserstellung ist fiir einen korrekt vorgerichteten Tisch bedeutungsvoll. Nach dem
Aufdecken wird zuerst die Tischdekoration, zum Beispiel Blumen, eingesetzt. Zur
weiteren Ausstattung gehort der griindlich gereinigte Aschenbecher, sofern es sich
nicht um eine Nichtrauchergaststitte oder Nichtraucherabteilung handelt.

Der Salzstreuer wird sowohl im Speisenrestaurant als auch auf der Festtafel
vorgedeckt. Alle anderen Wiirzmittel werden auf der Festtafel - bis auf Ausnahmen,
die sich aus dem Menii ergeben - nur auf Wunsch des Gastes eingesetzt. Blumen,
Aschenbecher und Salzstreuer finden ihren Platz in der Tischmitte.

Text B: DAS GESCHIRR, SEINE BESTIMMUNG, SEINE VERWENDUNG,
SEIN PLATZ AUF DEM GASTTISCH

Um Teller bezeichnen zu konnen, geht man von seiner GroBe und seiner
Funktion aus. Beim grof3en Teller kann man schlecht von einer Funktion ausgehen,
denn der groBe Teller wird fiir kalte und fiir warme Speisen, Vorspeisen, Fisch- und
Fleischgerichte sowie flir bestimmte Nachspeisen verwendet. Der grof3e Teller kann
auch als Vorspeisenteller benutzt werden. Den Begriff ,flacher Teller soll man
vermeiden, denn auBler dem Suppenteller sind alle anderen Teller flach. Die
Bezeichnung ,,Suppenteller* (tiefer Teller) ergibt sich eindeutig aus ihrer Funktion.
Unter den tiefen Teller wird kein flacher Teller gesetzt. Der flache Teller findet die
Verwendung als der Trageteller bei den Suppen, die bereits in der Kiiche in tiefe
Teller - Suppenteller - gefiillt werden.

Fir den kleinen Teller gibt es in der Praxis die unterschiedlichen
Bezeichnungen: Mittel-, Friihstiicks-, Abendbrot-, Salat-, Brot-, Kuchen-, Dessert-
sowie Gritenteller, aber auch Zahlteller. Der Brotteller wird auch als Toast-,
Brotchen- oder Butterteller genannt.

Meist wird das Tafelgedeck mit Tellern vorbereitet, um den festlichen Eindruck
zu verbessern.

Als Vorspeisenteller kann ein mittlerer oder ein grofler flacher Teller
eingedeckt werden. Die Grofle des Tellers richtet sich nach der Grof3e der Vorspeise.
Je nach der Menge der Vorspeise kann man sie auf einem kleinen Teller servieren. Zu
einer gemischten Vorspeise wird immer ein grofBler, flacher Teller eingedeckt. Der
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Rand des Vorspeisentellers steht eine Daumenbreite (2-3 mm) oberhalb der
Tischkante. Zu beiden Seiten der Teller soll der gleiche Abstand vorhanden sein. Auf
der gegeniiberliegenden Seite stehen die Teller genau gegeniiber.

Wird zur Vorspeise (zur Suppe) ein Toastteller benotigt, erhdlt dieser Teller
seinen Platz links vom Vorspeisenteller. Der Toastteller kann flir weitere Génge als
Brotchenteller verwendet werden. Er bleibt bis zur Beendigung des Hauptganges
stehen. Beim Einsetzen von Salaten wird der Brotteller nach oben geschoben.

Teller miissen frei getragen werden. Aus hygienischen Griinden diirfen sie
nicht mit der Kleidung des Kellners in Beriihrung kommen.

Zu anderem Geschirr auf dem Gasttisch gehdren auch Suppentassen (konnen
auch aus Metall sein) mit Untertassen, Platten, Terrinen, Tee-, Kaffee- und
Milchtassen mit Untertassen, Gléser fiir alkoholfreie und alkoholhaltige Getréanke,
Karaffen, Kannen und Kriige.

Dialog: IRMA DECKT DEN TISCH ZUM MITTAGESSEN

Mutter: Irma, decke den Tisch zum Mittagessen, bitte.

Irma: Mit Vergniligen. Zuerst stelle ich die Suppenteller und groBen flachen
Teller auf den Tisch. Dann stelle ich die Salatteller rechts neben die grofen Teller.
Die Messer lege ich rechts neben die groBen Teller, bei allen Messern zeigen die
Schneiden nach links. Gabeln lege ich links neben die gro3en Teller mit den Zinken
nach oben. Die Suppenloffel lege ich rechts neben die Messer. Das Brot lege ich in
den Brotkorb und stelle den Brotkorb in die Mitte des Tisches. Die Flasche mit
Mineralwasser soll auch in der Mitte des Tisches stehen. Die Gldser fiir
Mineralwasser stelle ich rechts oben der Teller. Nun ist alles soweit?*

Mutter. Aber du hast von den Servietten vergessen. Wo sollen sie liegen?

Irma: Oh, ja! Die Servietten sollen links neben dem Teller oder auf dem Teller
liegen.

Mutter: Irma! Ich sehe, du weilit, wie der Tisch zum Mittagessen gedeckt
werden soll. Ich bin mit dir zufrieden.

Irma: Mutti, was haben wir heute zum Mittagessen?

Mutter: Als Vorspeise haben wir gerducherten Hering mit Karttoffelsalat mit
Sahne, Gefliigelreissuppe als ersten Gang und gebratenen Fisch mit Salzkartoffeln
und Gemiisesalat als zweiten Gang.

Irma: Und was haben wir heute zum Nachtisch?

Mutter: Kissel aus Gartenerdbeeren und Speiseeis.

Irma: Das esse ich gern. Hast du schon Speiseeis gekauft?

Mutter: Ja, heute am Morgen und habe es in den Kiihlschrank gelegt.

Irma: Das Mittagessen werde ich gern mit Appetit essen.

* Nun ist alles soweit? — Lle Bce?

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Erkliren Sie den Gebrauch vom Verb ,,werden“ im Satz und iibersetzen Sie
die Sitze ins Ukrainische.
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1. Wann werden Sie heute zum Mittag essen? 2. Der Braten kommt entweder
geschnitten auf den Tisch oder er wird am Tisch zerteilt. 3. Das Schweinefilet wird
kurz vor dem Servieren in der Bratpfanne gegart. 4. Meine Schwester wird im
Friihling Kochin werden. 5. Das Kotelett wird mit dem Messer nicht geschnitten.
6. Das heutige Festessen wird etwa vier Stunden dauern.

2. Schreiben Sie vier Sitze mit dem Verb ,,werden“ und zeigen Sie seine
Funktionen im Satz.

* Konjugieren Sie die Sitze im Prisens Passiv.

1. Wir werden von diesem Kellner bedient. 2. Ich werde heute zum Mittagessen
eingeladen.

« Erkliren Sie den Gebrauch vom Aktiv und Passiv. Ubersetzen Sie die
Siitze ins Ukrainische und vergleichen Sie die Ubersetzung der Sitze mit
Aktiv und Passiv im Ukrainische.

1. Unser Tisch wird von diesem Kellner serviert. — Dieser Kellner serviert unseren
Tisch. 2. Schmackhafte Speisen werden immer von meiner Schwester zubereitet. —
Meine Schwester bereitet immer schmackhafte Speisen zu. 3. Wir werden von diesem
Kellner bedient. — Dieser Kellner bedient uns.

* Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Priasens Aktiv oder Passiv ein
und erkliiren Sie den Gebrauch des Passivs. Ubersetzen Sie die Siitze ins
Ukrainische.

1. Wiarme, Licht, Feuchtigkeit und Bakterien ... Lebensmittel zum Géren, Faulen oder
Schimmeln (bringen). 2. Nach dem Ablauf der Garzeiten ... das Kochgeschirr mit
dem Inhalt sofort ... (abkiihlen), am besten unter flieBendem kaltem Wasser, sonst ...
Naihrstoffverluste ... (eintreten). 3. Kartoffeln ... mit dem Messer ... (schélen). 4. Bei
dem angebrannten Fleisch ... man die angeschwirzten Stellen ... und es ... ebenfalls in
einem anderen Topf weiter ... (abschneiden, garen).

3. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische. Merken Sie sich, ob alle diese
Pripositionen ins Ukrainische iibersetzt werden. Bestimmen Sie in den Sitzen
das Subjekt und das Pradikat.

von: Zu Hause werden die Speisen immer von unserer Mutter zubereitet. durch: Die
Schmackhaftigkeit des Kompotts wird durch Zugabe des Zuckers verbessert.

mit: Die Suppe wird mit dem Loffel gegessen.

4. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung des
Verbs ,,sich lassen*.

1. Uber den Geschmack lisst sich nicht streiten. 2. Salz lisst sich schneller im heien
Wasser 16sen. 3. Das Vitamin C lasst sich im Wasser 16sen, darum sollen Gemiise und
Friichte nicht lange im Wasser liegen. 4. Diese schmackhafte Suppe ldsst sich schnell
kochen. 5. Fleisch lésst sich saftig sein, wenn es im heiflen Fett gebraten wird. 6. Das
Mittagessen lésst sich leicht schnell zubereiten, wenn wir Halbfabrikate verwenden.
5. Nennen Sie in den folgenden Sitzen die einfachen verbalen Pridikate und
bestimmen Sie, was diese Priidikate ausdriicken. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.

1. Die farbigen Servietten, die zum Kellner gelangen, sind den Grundfarben der
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Ausstattung des Gasttisches anzupassen. 2. Die Formen der Servietten, die man auf
den Gasttisch legt, konnen verschieden sein. 3. Hdnde und Tabletts diirfen bei Zu-
und Abtragen nicht iiberladen werden. 4. Fiir weilen Wein mit leicht friichtigem
Geschmack eignet sich das Glas, das sich im Kelch nach oben verengt.
Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie beim

Sprechen.

Bedienen Sie hier? OdimianT, Bu Tyt 06cmyroByere?
Die Speisekarte, bitte. Mesnto, Oyab nacka.

Ich mochte bestellen. S xoTiB OM 3aMOBUTH.

Bringen Sie ein Besteck, bitte. [Tpunecith, Oynpb Jacka, IpuIa.

Das ist sehr frisches Brot. Bringen Sie Ile ayxe cBikwuii xi6. 3amiHiTh, Oyab
bitte ein anderes. Jacka.

Ich mdochte etwas Brot haben. S xoTiB Ou Tpoxu xJida.

Wie finden Sie das Beefsteak? Sk Bawm 6idmrexc?

Das Fleisch ist zdh, es ist nicht gut Msco )kopcTKe, MOraHo MPOCMaXeHe.
durchgebraten.

Die Briihe ist versalzen. Bynbiton nepecosneHuii.

Wir mochten zahlen. Mu xotinu 6 po3paxyBaTHCH.

6. Erginzen Sie den Dialog. Benutzen Sie die Sprachformeln.

Paul: Hier ist die Speisekarte. Was nimmst du?

Artur: Ich mochte einen Salat und eine Brithe mit Einlage.

Paul: Und was nimmst du als Hauptgericht? Vielleicht mochtest du etwas von den
Fleischspeisen, zum Beispiel gebratenes Schweinefleisch?

Artur: Nein. Ich nehme gebratenen Fisch mit Kartoffelbrei und Tomatensalat mit
saurer Sahne.

Paul: ...

Artur: ...

7. Spielen Sie einen Dialog zwischen dem Kellner und dem Lehrling. Sie
sprechen vom Einsetzen der Vorspeisenteller (Brot-, Brotchentellers und
Ahnlichen). Sie kénnen so beginnen:

Kellner: Wollen wir vom Einsetzen der Vorspeisenteller sprechen! Welcher Teller
kann als Vorspeisenteller eingedeckt werden?

Lehrling: Als Vorspeisenteller kann ein Mittelteller oder ein groBer flacher Teller
eingedeckt werden.

Kellner: ...

Lehrling: ...

8. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text A.

Wie soll die Ausstattung der Tische im Speisenrestaurant sein? 2. Was gehort zur
Ausstattung des Gasttisches im Speisenrestaurant? Wo finden die Tafelgerdte ihren
Platz auf dem Gasttisch? 3. Was wird nach dem Aufdecken des Gasttisches (der
Festtafel) eingesetzt? 4. Welche Ausstattung verwendet man fiir die geschlossenen
Veranstaltungen? 5. Wie sollen die Tafelgerite sein und wie werden sie eingesetzt?
6. Wann werden echtes Porzellan, Tafelsilber und Kristall zur Ausstattung des
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Gistetisches verwendet? 7. Wann wird der Salzstreuer sowohl im Speisenrestaurant
als auch auf der Festtafel eingedeckt? 8. Wo finden Blumen, Salzstreuer und
Aschenbecher ihren Platz auf dem Gasttisch (der Festtafel)?

9. Erzihlen Sie von der Ausstattung der Tische im Speisenrestaurant.

10. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wozu werden grofle flache Teller verwendet? 2. Welche Funktion hat der
Suppenteller und wie ist er: tief oder flach? 3. Wie sind alle anderen Teller auller dem
Suppenteller? 4. Welche Bezeichnungen hat der kleine Teller in der Praxis und wozu
wird er benutzt? 5. Welcher Teller findet seine Verwendung als der Trageteller und
warum? 6. Wie kann der groBBe Teller benutzt werden? 7. Welche Teller konnen als
Vorspeisenteller eingedeckt werden und wovon héngt das ab? 8. Wie und wo sollen
die Vorspeisenteller auf dem Gasttisch (der Festtafel) stehen? 9. Wo erhélt der
Toastteller seinen Platz auf dem Gasttisch? 10. Wie kann der Toastteller fiir weitere
Génge verwendet werden? 11. Wie miissen Teller vom Kellner getragen werden?
12. Was gehort noch zum Geschirr auf dem Gasttisch?

11. Erzihlen Sie vom Geschirr (von Vorspeisen-, Toast-, Brotchentellern, seiner
Bestimmung, seiner Verwendung und seinem Platz auf dem Gasttisch (der
Festtafel).

Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. KokeHn mpumnaa Ha CTOJi TIOBMHEH MaTH CBO€ IeBHe Micie. 2. Ilicins HakpuTTS
CTOJy CKaTepTHHOIO Ha CTIJ CTaBsATh MPUKPACH, HANPHKIaA, KBITH, 1 BIJIMOBIJIHI
npuwianu. 3. Tapiiky s 3aKyCKU CTaBJISATh JMILE TOM1, KOJIM O(DILIaHT TOYHO 3HAE,
110 BiJIBIAYBa4 Oaxae 3aKycky. 4. Tapisika a1t 3aKyCKU MOXe OyTH SIK BEJIMKOIO, TakK 1
MaJiol0, B 3aJIEKHOCTI BIJl po3Mipy 3aKkycku. 5. Tapinaky s xjai0a cTaBlIATh J1BOPYY
Bil BiABiayBaya. 6. g M’sCHUX 1 pUOHMX CTpaB MOTPIOHO KJIACTH BIAMOBIIHI
TIPHUITA]IH.

LEKTION 6
Text A: Bestecke, ihre Verwendung und ihr Platz auf dem Gasttisch im
Speisenrestaurant.
Text B: Spezial- oder Sonderbestecke, ihre Bestimmung und ihr Platz auf dem
Gasttisch im Speisenrestaurant.
Dialog: Olga und Mutter decken den Tisch zum Mittagessen.
Grammatik: 1. Die Pluralbildung der Substantive (YTBOpeHHS MHOXHHHU
IMEHHUKIB).
2. Die Deklination der Substantive (BinmiHIOBaHHSI IMEHHUKIB).
3. Die Personalpronomen (OcoOucTi 3aiiMEHHUKH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Anrichteweise, -, -n cnoci6 npuroryBanHs (ixki); ausgehen (ging aus,
ausgegangen) vi (s) (von D) Buxomutu 3 (woco-u.); ausschlaggebend part adj
BupimanpHuii; befordern vt BianpaBnsaTy, NEpeBO3UTH, 30. HAKIAAATU (idC) HOJMCEM
Ha euodenky); beraten (beriet, beraten) v¢ paautu; bezeichnen v¢ o3nHauarw;
eindecken V¢ cepBupyBatu, knactu npuiany; erliutern v/ mosicHIOBaTH,
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die Gaststiitte, -, -n pectropan; gestalten vt opopmtoBatu; der Griff, -(e)s, -e pyuka
(nootca); das Sonderbesteck, -(e)s, -e cnemianbauii npunay; die Suppenkelle, -, -n
yepnak s cyny; der Stiel, -(e)s, - pyuka (nodwcku, sudenku, nameivui ma m.o.);
der Tortenheber, -s, - monmarka mis Topra; vorsehen (sah vor, vorgesehen) vt
nependauuty; von vornherein adv 3 camoro mnouartky, 3pa3y; vordecken v¢
3a37ajeriib HakpuBatu (cTin), kiaactu (mpwiaan); die Zuckerzange, -, - IdIIm s
nykpy; der Zweifelsfall, -(e)s, -fille cymHiBHUI BUTIQIOK.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Das Grundkuvert besteht aus dem vorgedeckten Besteck (Messer und Gabel) und
einer Serviette. 2. Wenn es von vornherein festgestellet ist, dass der Gast eine
Vorspeise wiinscht, wird ein Teller eingedeckt. 3. Fiir die Besteckwahl sind die
Speisen, ihre Zubereitung und Anrichteweise sowie die Essgewohnheiten der Géste
ausschlaggebend. 4. Zu Eierspeisen werden Messer und Gabel eingedeckt, wenn sie
mit Beilagen vorgesehen sind. 5. Die Speisenfolge wird als Gedeck bezeichnet, wenn
die Suppe und der Hauptgang durch eine Nachspeise ergidnzt werden. 6. Der Kellner
hat den Gast zu beraten, welche Speisen zu nehmen, wenn der Gast den Kellner
bittet, ihm die Speisen zu wihlen. 7. Der Charakter und die Art der Gaststitte sind
mallgebend, ob ein Kuvert aufgelegt wird. 8. Sonderbestecke werden fiir
entsprechende Gerichte angeboten (Gerichte aus Krebs, Kaviar, Austern, Schnek- ken
u. a.) und die meisten Speisen werden mit {iblichen Bestecken verzehrt. 9. Mit Hilfe
des Messers wird die Speise auf die Gabel befordert. 10. Man muss von den
Hauptgruppen der Gerichte ausgehen, um die Besteckwahl erldutern zu konnen.
11. Messer und Gabel sollen liberhaupt in allen Zweifelfdllen dem Gast gelegt
werden. 12. Beim Eindecken soll der Kellner das Messer seitlich am Griff und den
Loffel und die Gabel in der Stielmitte anfassen. 13. Der Tortenheber, die
Zuckerzange, die Suppenkelle sollen auch auf dem Servicetisch sein, weil der Kellner
sie in seiner Arbeit benutzt.

Text A: BESTECKE, IHRE VERWENDUNG UND IHR PLATZ
AUF DEM GASTTISCH IM SPEISENRESTAURANT

Ein Kuvert ist das Grundbesteck fiir eine Person. Es besteht aus dem
vorgedeckten Besteck - dem groBBen Messer und der grofBen Gabel (Grundbesteck) -
einschlieBlich einer Serviette. Ein Teller wird erst dann eingedeckt, wenn festgestellt
ist, dass der Gast eine Vorspeise wiinscht. Ob ein Kuvert aufgelegt wird, hingt vom
Charakter und von der Art der Gaststitte maB3gebend ab.

Wir wissen bereits: Das Kuvert ist das Grundbesteck nebst einer Serviette. Je
nachdem, welche Speisen der Gast bestellt, soll das Besteck verdndert oder erginzt
werden. Die Speisen, ihre Zubereitung und Anrichteweise sowie die
Essgewohnheiten der Giste sind also ausschlaggebend fiir die Besteckwahl. Um die
Besteckwahl systematisch erldautern zu kdnnen, muss man von den Hauptgruppen der
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Gerichte ausgehen. Es sind folgende: Fleischgerichte, Fischgerichte, Eierspeisen,
Gemiise- und Salatplatten.

Wird der Teller zum Service eingesetzt, liegen die Besteckteile links und rechts
unmittelbar am Tellerrand. Teller und Besteck sollen nicht direkt mit der Tischkante
abschneiden.

Fleisch- und Fischgerichte erfordern das entsprechende Besteck. Messer und
Gabel werden zu Eierspeisen, die mit Beilagen vorgesehen sind, ebenso eingedeckt
wie zu Gemiise- und Salatplatten. Als Beispiel fiir Eierspeisen konnen hier Spiegelei
mit Schweinebraten und Gemiisesalat, Spiegelei mit Schinken und Salat aus frischen
Gurken mit Sahne u. a. angefiihrt werden.

Messer und Gabel sollen {iberhaupt in allen Zweifelsfallen verwendet werden.
Das Messer ist nicht nur ein Schneide-, sondern auch ein Schiebegerit, mit dessen
Hilfe die Speise auf die Gabel befordert wird.

Eintopfgerichte mit unzerteilter Einlage - Wiirstchen, Raucherfleisch, Fisch
und Ahnliches - erfordern zum Loffel zusitzlich Gabel und Messer oder
Fischbesteck.

Serviert der Kellner auller dem Hauptgericht eine Suppe, wird der Loffel rechts
neben das Messer aufgelegt. Wenn die Suppe in Porzellantassen angerichtet ist,
besteht die Moglichkeit, den Loffel auf die Untertasse zu legen und somit beides
gleichzeitig zu servieren. Die Suppe und der Hauptgang werden durch eine
Nachspeise erginzt. Diese Speisenfolge wird als Gedeck bezeichnet. Die
Besteckwahl zur Nachspeise richtet sich nach der Art, dem Umfang und der
Anrichteweise der Nachspeise.

Kaffeeloffel gehort zu siiBen Speisen oder kleinen Kompotten, Eis mit kleinen
Friichten, Apfelmus, Kirschen-, Pflaumen- und Preiselbeerkompott.

Dessert- oder Kuchengabel wird bei Kuchen, Torten und Ahnlichem
angebracht.

Kaffeeloffel und Dessertgabel deckt man zu Halbgefrorenem, Eis mit groflen
Friichten, wie Pfirsich, Birnen, sowie Obstsalat und Ananas (in Scheiben,
konserviert) ein.

Zu groBBen siiBen Speisen, wie Eierkuchen, Omeletts, Auflauf werden
gesonderte Bestecke aufgelegt. Messer und Gabel sind bei Kise und frischem Obst
iiblich. Dazu zdhlen auch Melonen, wenn sie als Nachspeise serviert werden. Oft
reicht nur ein Messer fiir frisches Obst, zum Beispiel bei Apfeln oder Oranges.

Text B: SPEZIAL- ODER SONDERBESTECKE

Einige Speisen erfordern spezielle Bestecke, Sonderbestecke genannt. Der Gast
hat z. B. Kaviar natur bestellt und bittet den Kellner, ihm ein Kaviarmesser zu
bringen, weil er damit diese Speise besser als mit den iiblichen Bestecken verzehren
kann.

Hier ist eine Auswahl von Spezial- oder Sonderbestecken: die Austerngabel
(Bumenka mist yerpuilp), der Kaviarloffel (;momatka st ikpu), das Kaviarmesser (Hixk
s ikpu), die Fritiiregabel (pputiopna Bunenka), die Hummergabel (Bunmenka s

37



omapiB), das Krebsmesser (Hix mis pakiB), das Obstmesser (Hix 1151 GpykTiB), die
Krebs- oder Schneckengabel (Bumenka pnsi pakiB abo s paBiukiB), die
Schneckenzange (uumii /st paBIUKIB).

Tortenheber und Tortenmesser, Gebick- und Zuckerzange, SofBlen- oder
Suppenkelle miissen uns bekannt sein.

Das Fischbesteck wird in der Fachliteratur 6fter zu Sonderbestecken gerechnet.
Da es seine abweichende Form hat, miissen wir zustimmen. Man zahlt es aber zur
Standardausstatung zu, weil Fischgerichte meist zum téglichen Speisenangebot
gehoren.

In der Regel ist das Sonderbesteck nur dann in den Servicetisch einzurdumen,
wenn die entsprechenden Gerichte angeboten oder fiir eine Speisenfolge vorher
bestimmt werden. Wie viele Besteckteile im Arbeitstisch des Kellners fiir das
Geschift a la carte zu bringen sind, richtet es sich nach der Erfahrung der jeweiligen
Gaststitte. Sonderbestecke sind im Vorbereitungsraum des Kellners zentral. Von hier
aus ist es moglich, den Bedarf zu regulieren und dem Gast das bestimmte
Sonderbesteck zur rechten Zeit einzudecken.

Dialog: OLGA UND MUTTER DECKEN DEN TISCH ZUM
MITTAGESSEN

Olga: Mutti, was haben wir heute zum Mittagessen?

Mutter: Gerducherten Hering mit Salat aus frischen Gurken mit Sahne als
Vorspeise, Reissuppe mit Schweinefleisch als ersten Gang und gebratenen Fleisch mit
Salzkartoffeln und Tomatensalat mit Sahne als zweiten Gang.

Olga: Was fiir Fleisch ist das?

Mutter: Das ist junges Schweinefleisch.

Olga: Oh, das Bratschweinefleisch esse ich gern. Aber wiirze bitte den
Bratfleisch nicht zu stark.

Mutter: Ich werde schon aufpassen.

Olga: Und zum Nachtisch?

Mutter: Kompott aus frischem Obst. Kannst du, Olga, den Tisch zum
Mittagessen decken?

Olga: Das mache ich mit Vergniigen.

Mutter: Womit sollst du beginnen?

Olga: Zuerst stelle ich die Suppenteller und flachen Teller auf den Tisch. Die
Salatteller und die Kompottschélchen haben ihren Platz rechts der grofen Teller. Die
Messer sollen rechts neben den groflen Tellern mit der Messerschneide nach links
liegen. Die Suppenloffel lege ich rechts neben die gro3en Messer. Nun ist das alles?

Mutter: Aber wo sind die Servietten?

Olga: Oh, ja! Ich lege sie links neben die grof3en Teller.

Mutter: Und wohin wirst du das Brot legen?

Olga: Das Brot lege ich in den Brotkorb und stelle ihn in die Mitte des Tisches.
Wollen wir kein Mineralwasser trinken?

Mutter: Nein. Leider habe ich vergessen, das Mineralwasser zu kaufen.
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Olga: Nun werden wir heute ohne Mineralwasser auskommen.
Mutter: So, Olga, du weillt schon gut, wie man den Tisch zum Mittagessen
decken soll. Ich bin mit dir sehr zufrieden.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Nennen Sie die Pluralform der Substantive, ihr Geschlecht und ihre Zahl im
folgenden Text und bestimmen Sie die Deklination dieser Substantive.
Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Geben Sie den
Inhalt des Textes auf Deutsch (Ukrainisch) wieder.
Als Tagesmenii bezeichnet man eine Speisenfolge aus drei Géngen, auch, wenn
anstelle der Suppe eine kalte oder warme Vorspeise serviert wird. Das
Vorspeisenbesteck, das kleine Messer und die kleine Gabel, findet auf dem
Vorspeisenteller seinen Platz. Dekorativer sieht das Tafelgedeck aus, und auch das
Besteck hat einen festeren Halt, wenn die Serviette auf den Teller gelegt wird und das
Besteck in diese Serviette eingelegt wird. Wenn zur Vorspeise Butter vorgesehen ist,
soll der Kellner rechts neben den Brotteller ein Messer legen. Den Loffel fiir die
Suppe soll der Kellner erst nach dem Abrdaumen vom Vorspeisengeschirr auflegen.
Dem Loffel folgt kein Besteckteil, auBBer Sonderbesteck.
2. Schreiben Sie die folgenden Sidtze im Plural. Erkliren Sie den Gebrauch des
Artikels und bestimmen Sie die Deklination der Substantive.
1. Das Brotchen ist weich. 2. Dieses Fleischstiick eignet sich zum Braten. 3. Auf dem
Gasttisch fehlt ein Besteck. 4. Bitte, eine Tasse Kaffee mit Sahne. 5. Der Apfel wird
mit dem Fruchtmesser geschilt. 6. Bringen Sie mir bitte ein Stiickchen Schwarzbrot.
3. Schreiben Sie die folgenden Satze im Singular. Achten Sie auf den Artikel.
Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.
1. Die gelben Gurken sind iiberreif, haben harte Schalen und grof3e Kerne.
Die Radieschen haben einen leicht bitteren Geschmack.
Diese Kartoffeln sind gut durchgebacken.
Die offenen Fette sollen etwa die Halfte des Tagesbedarfs ausmachen.
Die Gabeln sollen links von grof3en Tellern liegen.
. Auf diesem Gasttisch fehlen zwei Bestecke und zwei Suppenteller.
4. Bestimmen Sie die Deklination, den Kasus und die Zahl der Substantive im
ersten Absatz des Textes A.
1. Deklinieren Sie alle Personalpronomen schriftlich und merken Sie sich
ihre Deklination.
2. Bilden Sie fiinf Sitze mit den Personalpronomen in den verschiedenen
Kasusen.
3. Fiillen Sie die Liicken mit den Personalpronomen aus und bestimmen Sie
den Kasus, den die Pripositionen fordern.
1. ... isst Plinsen mit saurer Sahne. 2. ... brate Pilze in Butter. 3. ... gibt Sahne und
Zucker in den Quark. 4. ... schilt Kartoffeln und wirft die Schalen in den Abfalleimer.
5. Bei ... gibt es heute Schnitzel mit Reis und gemischtem Salat. 6. Der Kellner bringt
... ein Glas Tomatensaft. 7. Ich sehe ... in unserer Speisehalle sehr oft.

L W
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5. Erginzen Sie den Dialog.
Kellner. Guten Morgen. Was wiinschen Sie als Vorspeise?
Gast: Welche Fischvorspeisen konnen Sie uns anbieten?
Kellner. Wir haben verschiedene Fischvorspeisen. Sprotten mit Zitrone, Kaviar,
Sardinen, Lachs, Hering. Ich kann ihnen gerducherten Zander in Ol mit Zitrone
anbieten. Gerducherte Sardinen in Ol mit Ei und griinen Erbsen sind auch sehr
schmackhaft. Was mochten Sie nehmen?
Gast: Wir mdchten Barsch in Ol mit Mayonnaise. Haben Sie dieses Gericht?
Kellner: Ja, das haben wir auch. Aber das ist eine Portionspeise und Sie sollen 35
Minuten warten.
Gast: Nein, wir konnen nicht so lange warten. Wir haben Eile. In einer Stunde fahren
wir fort. Was konnen Sie uns anbieten, was wir gleich essen konnen? Was haben Sie
an Fleischvorspeisen?
Kellner ...
Gast: ...
6. Spielen Sie einen Dialog zwischen dem Kellner und dem Lehrling. Sie decken
den Tisch zum Mittagessen.
Kellner: Wollen wir den Tisch zum Mittagessen decken. Womit werden wir
beginnen?
Lehrling: Zuerst sollen wir ein vorgedecktes Besteck einsetzen.
Kellner: Richtig. Mit welchen Besteckteilen beginnen wir?
Lehrling: Mit dem Messer und mit dem Loffel.
Kellner: ...
Lehrling: ...
7. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text A.
1. Was ist ein Kuvert? 2. Woraus besteht ein Grundkuvert und wann wird das
Grundkuvert vom Kellner eingedeckt? 3. Was ist fiir die Besteckwahl
ausschlaggebend? 4. Wann wird der Teller zum Service eingedeckt und wo liegen
dabei die Besteckteile? 5. Welche Bestecke erfordern Fleisch-, Fischgerichte und
Eierspeisen? 6. Was fiir Besteckteile erfordern Eintopfgerichte mit unzerteilter
Einlage und warum? 7. Wohin wird der Loffel gelegt, wenn der Kellner auller dem
Hauptgericht eine Suppe serviert? 8. Wodurch werden die Suppe und das
Hauptgericht ergénzt? 9. Welche Speisenfolge wird als Gedeck bezeichnet? 10. Wozu
werden Kaffeeloffel, Dessert- oder Kuchengabeln, Kaffeeloffel und Dessertgabeln
eingedeckt? 11. Fiir welches Obst reicht man oft nur ein Messer?
8. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Grundkuvert, von den Besteckteilen, ihrer
Verwendung und ihrem Platz auf dem Gasttisch nach dem folgenden Plan:

1. Kuvert als Grundbesteck. Die Besteckteile, thre Verwendung und ihr Platz auf

dem Gasttisch.
2. Die Besteckwahl.
3. Die Verwendung von dem Messer, dem Loffel, der Gabel und ihr Platz auf dem
Gasttisch.
4. Die Bestecke zur Nachspeise.
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9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Welche Spezial- oder Sonderbestecke kennen Sie? 2. Welche Speisen erfordern
Spezial- oder Sonderbestecke? 3. Wann wird das Sonderbesteck eingedeckt? 4. Wann
werden Kaviarmesser, Austerngabel, Obstmesser, Hummergabel und sonstige
Sonderbestecke eingedeckt? 5. Zu welchen Gerichten werden Sonderbestecke
eingedeckt?

10. Erzahlen Sie von den Sonderbestecken, ihrer Verwendung und ihrem Platz
auf dem Gasttisch.

11. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

A. 1. Koxxen npuiaa MOBUHEH MaTH CBOE MEBHE MicIie Ha cTodi. 2. [Tics Toro sx cTin
HAaKpUTHUH CKAaTEPTUHOI0, HA HBOTO CTAaBIATH MPHUKpacy, HAMpUKIad, KBITH, 1
BIANOBIJHI npunaau. 3. [{ns M scHUX 1 puOHUX CTpaB MOTPIOHO KJIACTU BIATOBIIHI
npunagu. 4. Skmo nependadeHoO Macio, MajJeHbKUM HIXK KJIaAyTh IMpaBOpyd Ha
TapiIKy ais ximioa. 5. JIOKKy Juist CyIy il KJIacTH TUIBKH MICIS TOTO, SIK TPUOEpyTh
MIPWIIAJIN JUIS 3aKyCKHU.

b. 1. CnemianpHi npwiaad MoAarTh A0 MEBHUX cTpaB. 2. Jlo puOHHX CTpaB Tex
MOTpiOHI cremiaiibHl npuiaau. 3. SIKmio BiJiBiAyBad 3aMOBUTH MAIOCHY 1Kpy abo
3€pHUCTY, OPIIIaHT KJIaJe CreniaabHui HK uist ikpu. 4. [lpu cepBipoBIll CTONY HiX
ciia Opatu 3a pydKy 1 KJIaCTU MOro IpaBopyd Bij TApUIKH Jie3oM 110 Tapuiku. 5. Komu
bpykTH ab0 KaByH MOJAIOTh Ha TpeTe, O(IlIaHT MPUHOCUTH CHEIIaIbHUN HIK JJIs
¢GpykTiB 1 Buaenky. 6. CTpaBu Ta Hamoi CiiJ MOJABaTH 3 JIBOTO OOKY BIJBlJyBaua.
7. Yapky AJisg BUHA CJIiJ1 OpaTH 3a HIKKY YapKH.

LEKTION 7
Text A: Die Glaserstellung auf dem Gasttisch im Restaurant.
Text B: Servietten und ihr Platz auf dem Gasttisch im Restaurant.
Dialog: Das Mittagessen im Restaurant ,,Avlabar®.
Wortbildung: Die zusammengesetzten Substantive (CknamgHi 1MEHHUKH).
Grammatik: 1. Die Pripositionen mit dem Genitiv (I[IpuliMeHHUKH, 1II0 BUMArarTh
POJIOBOTO BiJIMIHKA).
2. Die Possessivpronomen (IIpucBiiiHi 3aiiMEHHUKH).
3. Die Demonstrativpronomen (Bka3iBHi 3aiiMEHHHUKH).
4. Die Pronominaladverbien (3aliMeHHHUKOBI IPUCTIBHUKH ).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anfassen vt Oparucs (3a wo-n.); ausgehend part adj Buxonsuu; auslegen vt
Bukianaty; der Ausnahmefall, -(e)s, -fille BunsTKOBUI Bumanok; ausrichten vt
BBIpIBHIOBaTH; betragen (betrug, betragen) v¢ ckitanaru, 1opiBHIOBaTH (yomy-H.), der
Bruch, -(e)s, Briiche 3run (cepgemxu), erledigen vt BUKOHYBaTH; JI03BOJISTH
(cymnis); die Falte, -, -n ckianka, coipka; gebriauchlich a npuemunii; das Gerit, -
(e)s 1) mpunan; 2) nocyn; der Glasful}, -es, -fiille mixkka wapku; mannigfaltig a
piznomaniTHuii; schlicht a npocruii; die Verweildauer, - tpusanicts; vielfiltig a
OaratoMaHITHHIA, pi3HOMaHITHUM, vordecken v/ 3a3maerias HaKpUBaTh (CTaBUTH) HA
CTiJ.
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Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Jedes Gerit auf dem Tisch hat seinen festen Platz. 2. Im Allgemeinen werden bis
zu drei Gliser vorgedeckt. 3. Der Glasfull darf nicht unter den Besteckteilen stehen.
4. Die Servietten sollen mit einem Bruch nach bestimmter Seite offen ausgelegt
werden. 5. Die Serviettenformen sind sehr mannigfaltig und werden vielfdltig
gestalten. 6. Der Kellner darf beim Falten die Servietten nur mit sauberen Hénden
beriihren. 7. Es gibt Ausnahmefille in vielen Regeln. 8. Die gebriduchlichste Grofle
der Mundserviette betrdgt etwa 35 cm. 9. Ausgehend von der Grofle der Serviette
lasst sich die Serviette vielfaltig gestalten. 10. Die Servietten sollen schon ausgelegt
werden. 11. Die Hauptforderung in der Lebensmittelindustrie hei3t Hygiene. 12. Der
Kellner soll die Glaser beim Einsetzen immer am Stiel anfassen. 13. Die Gléser
sollen auf der Festtafel exakt ausgerichtet werden. 14. Einige Servietten haben
schlichte einfache Formen. 15. In stark besuchten Gaststitten mit kurzer
Verweildauer wird man fiir ein Restaurant eine einheitliche Serviettenform wéhlen.
16. Ich habe heute meinen Zweifel erledigt.

Text A: DIE GLASERSTELLUNG AUF DEM GASTTISCH
IM RESTAURANT

Die Gliserstellung ist auch flir einen korrekt aufgemachten Tisch von grof3er
Bedeutung. Jedes Gerit auf dem Tisch hat seinen festen Platz. Das trifft auch auf die
Stellung der Gléser auf dem Gasttisch zu. Alle fiir das Gedeck bendétigten Gléser
sollen sauber und gut poliert auf den Tisch kommen.

Werden mehrere Gléser eingedeckt, so bestimmt die Reihenfolge der dazu
gehorigen Getrinke im Menii die Stellung des jeweiligen Glases. Das ist aus
servicetechnischen Griinden notwendig.

Es werden nicht mehr als 3 Glaser je Gedeck aufgestellt. Werden Gléser flir
weitere Getrinke benétigt, sind diese Gladser bereitzustellen und vor dem Servieren
des entsprechenden Ganges von rechts einzusetzen. Werden den Gésten zum
Hauptgericht zwei Weine zu Wahl gestellt, entscheidet der Servierleiter, ob ein 4.
(viertes) Glas aufgestellt wird.

Eingedeckt werden die Glédser in der Reihenfolge: erst das Glas fiir das
Hauptgericht, dann das Glas fiir den Nachtisch und zum Schluss das Glas, das als
erstes Glas vom Kellner gefiillt wird. Ein einzelnes Glas wird immer {iber die Spitze
des groflen Messers eines Kuverts oder iiber den oberen Rand des groflen Tellers
gestellt. Es wird immer zum Hauptgericht gestellt. Die anderen Gldser werden so
aufgestellt, wie die Weine der Reihe nach serviert werden, und zwar so, dass sie fiir
den Gast griffbereit stehen. Im Allgemeinen werden bis zu drei Glidsern vorgedeckt.
Das vierte Glas zur Vorspeise deckt man besser nicht vor, man serviert es gefiillt. Das
gefiillte vierte Glas wird dem Gast von rechts eingesetzt oder ihm von seiner linken
Seite gereicht.
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Das Wasserglas kann im Menii auch vorgedeckt werden. Es erhélt seinen Platz
dort, wo das erste Weinglas steht. Besteht der Wunsch nach Wasser, werden die
Gliser mit der Offnung nach unten in der Mitte des Tisches so angeordnet, dass sie
fir den Gast erreichbar sind. Wasser, Eis- oder Mineralwasser werden auch auf
Wunsch einzeln serviert.

Zu jedem Wein gehort das passende Glas. Zur Priifung von Farbe und Klarheit
des Weines werden farblose Gliser bevorzugt.

Fiir die Weilweinsorten verwendet man Gladser mit einer breiteren Kelchform.
Fiir weile Weine mit leicht fruchtigem Bukettstoff eignen sich die Glaser, die sich im
Kelch nach oben verengen.

Fiir die meisten Rotweine eignet sich ein grof3es, kugelformiges Glas.

Das Dessertweinglas ist das kleinste Weinglas.

Der Abstand von einem Glas zum anderen soll gleichméBig, nicht zu grof3 sein,
und die Gléaser sollen exakt ausgerichtet sein. Der Glasfull darf nicht unter den
Besteckteilen stehen.

Die Glaser werden beim Einsetzen immer am Stiel angefasst.

Text B: SERVIETTEN UND IHR PLATZ AUF DEM GASTTISCH
IM RESTAURANT

Zum korrekten Eindecken der Tische oder einer Festtafel gehort auch die
Serviette (das Mundtuch). Wichtig ist, dass ein Restaurant eine einheitliche
Serviettenform gewihlt hat. Dabei kann die Formgebung der Serviette tédglich
wechseln und verschieden sein. Servietten werden in Praxis in verschiedenen Formen
verwendet. Die Serviettenformen sind sehr mannigfaltig.

In stark besuchten Gaststitten, vornehmlich solchen mit kurzer Verweildauer,
wird fiir alle Reviere eines Restaurants oder einer Abteilung eine einheitliche
Seviettenform gewihlt, die man tiglich wechseln kann. In diesen Gaststétten sind
viele Aufgaben in kurzer Zeit zu erledigen: Servieren, Abraumen, Kassieren und
Nachdecken der Tische. Im Service a la carte werden einfache Serviettenformen
bevorzugt. Dabei ist es gleichgiiltig, ob die Mundserviette aus Stoff oder Papier
besteht, ob sie weill oder anderfarbig ist.

Die gebriuchlichste Grofle eines Mundtuches fiir den Gast betrdgt etwa 35 cm.
Davon ausgehend lésst sich die Serviette, rechteckig zum Dreieck gelegt, vielfiltig
gestalten. Eine einfache Form ergibt sich aus der Legepraxis der Wascherei oder der
Papierfabrik.

Mundtiicher oder Servietten sind dem Gast in untadeligem, hygienischem
Zustand und dsthetischer Form anzubieten. Gelangen farbige Servietten zum Kellner,
sind sie den Grundfarben der Ausstattung anzupassen. Von der GroBBe der Serviette
hingt die Formgestaltung der Serviette ab. Die gewiinschte Form der Serviette soll
sich den Proportionen der weiteren Ausstattung des Gasttisches gleichen.

Der Platz der Serviette ist auf dem Gedeck- oder Vorspeisenteller in der Mitte
des Kuverts oder auf dem Brotteller. Fehlt der Teller, bildet die Serviette den
Mittelpunkt des Kuverts. Die Serviette wird nach dem Ausheben des letzten Ganges

43



eines Meniis abgerdumt.

Es ist zu beachten, dass die Servietten vom Kellner aus hygienischen Griinden
so wenig wie moglich und nur mit sauberen Hinden beim Falten der Serviette beriihrt
werden diirfen, denn eine Hauptforderung hei3t Hygiene. Gerade deshalb haben die
Servietten schlichte, einfache Formen je nach Speisenfolge. Die je nach Speisenfolge
geformten Servietten werden sich direkt auf dem Gasttisch (auf dem Tafeltisch) in der
Mitte des Gedecks oder auf dem Vorspeisenteller (in Ausnahmefillen an der linken
Seite des Gedecks) stehen oder liegen lassen.

Dialog: DAS MITTAGESSEN IM RESTAURANT ,,AVLABAR*

Gast: Wer bedient hier?

Kellner: Guten Tag! Ich bin zu Thren Diensten. Was mdchten Sie bestellen?

Gast: Ich mochte gern etwas Kréftiges. Was haben Sie an Fleischgerichten?

Was konnen Sie mir empfehlen?

Kellner: Welche Fleischgerichte mochten Sie nehmen?

Gast: Welche Gefliigelspeisen konnen Sie empfehlen?

Kellner: Ich empfehle Thnen geddmpftes Hithnchen in Rahm mit Gemiisesalat
zu nehmen.

Gast: Schmeckt es besonders gut?

Kellner: Ausgezeichnet. Ich rate Thnen zu probieren.

Gast: Bitte, bringen Sie mir gedidmpfes Hithnchen in Rahm mit Gemiisesalat
ein Mal und etwas zu trinken.

Kellner: Was mochten Sie trinken?

Gast: Ich habe noch nicht gewihlt. Geben Sie mir bitte die Weinkarte.

Kellner: Hier ist die Weinkarte. Bitte, gehen Sie die Weinkarte durch. Ich
komme in ein paar Minuten wieder.

Gast: Schon.

Kellner: Welchen Wein bestellen wir? Trinken Sie keine starken Weine?

Gast: Ich ziehe nicht starke Weine vor. Haben Sie Weilwein in kleinen
Flaschen? Ist er stark oder nicht?

Kellner: Wir haben nur 0,5 Literflaschen. Der Weillwein ist halbsiif3. Ich kann
Thnen 200 Gramm in einer Karaffe bringen.

Gast:. Wie stark ist dieser Wein?

Kellner: Dieser Wein ist 12 Grad stark.

Gast: Bringen Sie mir bitte 200 Gramm davon und eine Flasche Minsker
Mineralwasser.

Kellner: Ist noch etwas gefillig?

Gast: Bitte, etwas konservierten Meerrettich zum geddmpften Hithnchen.

Ich esse gern Fleischspeisen mit Wiirzmitteln. Das ist alles.

Kellner: Schon. Gleich bringe ich alles, was Sie bestellt haben.

Gast: Vielen Dank!
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UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG
1. Bilden Sie die zusammengesetzten Substantive und bestimmen Sie ihr
Geschlecht. Ubersetzen Sie die neu gebildeten Substantive ins Ukrainische.
Muster I: der Mittag + das Essen = das Mittagessen
der Mund + das Tuch = ... das Besteck + der Teil = ...
der Gast + die Stitte =...der Wein + das Glas = ...
Muster 2: die Verdauung + der Saft = der Verdauungssaft
die Nahrung + das Mittel = ... das Friihstiick + die Zeit der Staat + die Angehorige =
... die Sattigung + die Beilage
Muster 3: die Kalorie + der Bedarf = der Kalorienbedarf
die Tomate + der Saft = ... die  Speise + die Folge = ...
die Tomate + das Mark = ... die Maschine + der Bau = ...
Muster 4. der Stoff + der Wechsel + die Storung = die Stoffwechselstorung
die Sonne + die Blume + das Ol = ... das Dessert + der Wein + das Glas = ... das
Gemiise + das Piiree + die Suppe = ...
2. Schreiben Sie aus dem Text A alle zusammengesetzten Substantive heraus:

* Ordnen Sie diese Substantive nach ihrer Verbindungsart und iibersetzen

Sie sie ins Russische.
* Nennen Sie die Bestandteile dieser zusammengesetzten Substantive mit
ihren Artikeln.

3. Ubersetzen Sie ins Ukrainische und betiteln Sie den Text. Achten Sie auf die
zusammengesetzten Substantive und nennen Sie ihre Bestandteile mit ihren
Artikeln.
Deckservietten werden zum Abdecken von Flecken auf Tischtiichern verwendet. Sie
werden im rechten Winkel zur Tischkante oder so aufgelegt, dass die Spitzen der
Deckserviette nicht iiber das Tischtuch herausragen (ctupuaru). Hat man mit diesen
beiden Moglichkeiten keinen Erfolg, dann ist ein neues Tischtuch aufzulegen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie die entsprechenden Substantive unter der Linie im Genitiv ein.
Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Wiéhrend ... des Gasttisches werden auch die Servietten aufgelegt. 2. Statt ... fiir
den Sekt zu stellen, gab der Kellner dem Gast den Sekt in einem einfachen Glas.
3. Trotz ... an Fett werden zur Gefliigelgerichten leichte wiirzige Weillweine serviert.
4. Werden innerhalb . .. gleiche oder &hnliche Getriankekarten aus demselben
Ursprungsland verwendet, so miissen ... unterschiedlich sein. 5. Bei einem
eingedeckten Tisch wird das Glas mit Bier von rechts eingesetzt und erhilt seinen
Platz unmittelbar vor dem Gast bei oberhalb ...

das Glas, die Gestaltung, ihr hoher Gehalt, die Anbaugebiete, eine Getrankefolge, die
Messerspitze

1. Sie die folgenden Possessivpronomen mit Substantiven im Singular und im
Plural.

sein Friihstiick, ihr Teller, meine Gabel.
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2. Setzen Sie die entsprechenden Possessivpronomen ein. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.
1. Ich kann ... Lieblingsgericht auf dem Speisezettel nicht finden. 2. Hier sind ...
Platze. 3. Ich will ... Bestes tun, um Sie rasch zu bedienen. 4. Sie isst immer ...
Friihstiicksbrot zu Hause. 5. Nimm ... Tasse und trink den Kaffee. 6. Er trinkt ...
Kaffee immer schwarz. 7. Wann bereiten Sie ... Mittagessen zu?
3. Ubersetzen Sie die Siitze ins Deutsche. Achten Sie auf die Possessivpronomen,
auf ihr Geschlecht und ihren Kasus.
1. S me Gauy cBoro roctporo Hoxa. 2. OHa CHijmae 3aBkau BaoMa. 3. Tu 3aBxAu
Muem cBii mocyn cama? 4. Bu cami cebe 00cimyroByeTe B Balliii CTYIEHTCBHKIM
imanpHi? 5. 3apa3 BoHU OepyTh CBii 00111 HAa pOOOTY, TOMY IO IXHS iJaibHs 3auMHEHA
Ha PEMOHT.
4. Ersetzen Sie den bestimmten Artikel durch das Demonstrativpronomen
»dieser® oder ,,jener“. Ubersetzen Sie miindlich die Sétze ins Ukrainische.
Muster: Die gebackenen Apfel mit Zucker esse ich gern.
Diese gebackenen Apfel mit Zucker esse ich gern. Jene gebackenen Apfel mit
Zucker esse ich gern.
1. Am Tisch am Eingang sind alle Plitze besetzt. 2. In der Speisehalle gibt es langst
Selbstbedienung. 3. Im Restaurant sind die Tischtiicher immer sarber. 4. Die
Wiirzkrauter sollst du immer sparsam dosieren, da sie sehr wiirzig sind. 5. Die
gebratenen Plinsen mit Sahne isst du gern. Nicht wahr?
5. Vergleichen Sie die Sitze und iuibersetzen Sie diese Sitze ins Ukrainische.
Bestimmen Sie, aus welchen Redearten die Pronominaladverbien bestehen.
* Woran erinnerst du dich oft? Ich erinnere mich oft an meine Reise nach
Deutschland.
*  Wofiir sorgt deine Freundin? Sie sorgt immer fiir ihre Kinder.
* Womit wird der Gefliigelbraten serviert? Der Gefliigelbraten wird mit einer
Beilage serviert.
*  Woran denkst du? Ich denke daran, dass ich meine Arbeit heute nicht beenden
kann.
* An wen erinnerst du dich oft? Ich erinnere mich oft an meine Eltern.
* Fiir wen sorgt die Mutter? Sie sorgt immer fiir ithre Studium an der Uni.
* Mit wem gehst du gewohnlich zum Mittagessen? Ich gehe gewohnlich zum
Mittagessen mit meiner Freundin.
* An wen denkt deine Schwester Olga? Sie denkt an ihre Kinder, die noch klein
sind.
6. Ubersetzen Sie die Sitze ins Deutsche. Gebrauchen Sie die
Pronominaladverbien, wo es notig ist. Erkliren Sie, wann die
Pronominaladverbien gebraucht werden.
1. Yum igsate cyn? 2. Ha gomy cmaxars pu0Oy? 3. Uum T piskern xii6? 4. 3a skum
cTosioM BU o0ifgaete? 5. SIK OUMCTUTH MOJOAY KapToruio? 6. 3 KUM TH 3a3BUYAl
oOl7a€em y CTyIeHTChKIM inanpHi? 7. 3 4oro 3a3Buyail ckiaaaerscs Bamr 061a?
Merken Sie sich die Sprachformeln!
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Bringen Sie bitte noch ein Gedeck. [Ipunecite, Oyap dacka, 1€ OAWH

Was gibt es heute Schones? npuian? lllo ceoromHi € cMauHOTO?
Ich hitte gern etwas Leichtes (Kriftiges). Meni xotijgocss 6 4oro-HeOymb JIETKOTO
(TpUMHOTO).

Was fiir Stammgerichte haben Sie? Steht ki ¢gipmoBi ctpaBu € y Bac? Hemxke B
denn kein Fisch auf der Karte? wmenio ©Hemae pubu? S He BHHOLIY
Schweinefleisch vertrage ich nicht. CBUHHHH.

Habe ich Ihren Geschmack getroffen? S Brapmana, mo Bu mooute?

7. Bilden Sie den Dialog zum Thema ,,Im Restaurant®.

8. Spielen Sie einen Dialog zwischen dem Kellner und dem Lehrling. Sie
sprechen von der Gliserstellung auf dem Gasttisch, von Servietten und ihrer
Verwendung und ihrem Platz auf dem Gasttisch (der Festtafel). Sie konnen so
beginnen:

Kellner: Wir werden von der Glaserstellung, von Servietten und threr Verwendung,
threm Platz auf dem Gasttisch sprechen. Wie werden die Glédser auf dem Gasttisch
aufgestellt?

Lehrling: ...

Kellner. Richtig. Wie werden die benotigten Gliser auf den Gasttisch gestellt?
Lehrling: ...

Kellner: ...

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wie sollen alle fiir das Gedeck bendtigten Gliser auf den Tisch kommen? 2. Was
bestimmt die Stellung des Glases? 3. Wie werden die Gliser auf der Festtafel
aufgestellt? 4. Wie viele Gliaser werden im Allgemeinen auf dem Gasttisch
vorgestellt? 5. Wie wird das vierte Glas serviert und gereicht? 6. Wann kann das
Wasserglas eingesetzt werden und wo erhilt es seinen Platz? 7. Wie sollen die Gléser
ausgerichtet werden? 8. Welche Gléser passen zu welchem Wein?

10. Erzihlen Sie von der Glaserstellung auf dem Gasttisch im Restaurant.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Was fiir Servietten gibt es? 2. Wozu braucht der Gast eine Serviette? 3. Wie konnen
die Serviettenformen sein? 4. Wie grof3 soll eine Mundserviette sein? 5. Wie konnen
die Servietten sein? 6. Wie soll eine Serviette fiir den Gast sein? 7. Wie soll die
Serviette aussehen? 8. Wo hat die Serviette ihren Platz auf dem Gasttisch?

12. Erziahlen Sie von den Servietten, ihrer Form und ihrem Aussehen, ihrem
Platz auf dem Gasttisch und auf der Tafel und von ihrer Verwendung.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Koxxna vapka Mae Ha cTOJl CBO€ MeBHE Micle. 2. Yapku Ha CBATKOBOMY CTOJII
CTaBJIATh y TAKOMY TMOPSIKY, B sIKOMY OyAdyTh MoaaBatu BiamnoBimHe BUHO. 3. Koxne
BUHO MOAAEThCA Y BIJAMOBIAHIN 4Yapii 1 0 meBHUX cTpaB. 4. JlecepTHa yapka —
HaliMeHIIa yapka. 5. CkiajzeHi B neBHINH (GopMi CEpBETKHM MOXYTh JIEKATH TOCEpe
npuiaay, crosaTd abo JiekaTd Ha 3aKycouHid Tapiimi. 6. CepBeTKU MOBHHHI OyTH
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0e310raHHO YUCTHMH 1 MaTu rapay ¢gopmy. 7. O¢imiaHT TOBUHEH SKOMOTa MEHIIE
TOPKATUCS CEPBETOK, OCOOJIMBO B MPHUCYTHOCTI BIJIBiAyBayiB, 1100 HE BUKJIMKATH Y
HUX BiJIpasu.

LEKTION 8
Text A: Das Menii. Die Rolle vom Menti in der Bedienung der Géste.
Dialog: Im Speisenrestaurant.
Grammatik: 1. Die Deklination der Adjektive (BinmiHIOBaHHSI MPUKMETHUKIB).
2. Die Steigerungsstufen der Adjektive und Adverbien (CrymneHi nopiBHSIHHS
IPUKMETHUKIB Ta MPUCIIBHUKIB).
3. Das Priteritum / Imperfekt Aktiv (MMmnepdexr aificHOTO cTany).
4. Das Priteritum / Imperfekt Passiv (MMmniepd ekt macuBHOTO CTany).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Anrichteweise, -, -n crioci0 nmpuroryBanHus (i1); anweisen (wies an, angewiesen)
vt HaKa3yBaTH, AaBatu pos3nopsxeHHs; ich bin darauf angewiesen ... s 3my1eHuit
..; bediirfen (bedurfte, bedurft) vi (D) norpebysaru (voco-1.); der Beweggrund, (¢)s,
-griinde mpuBig; pymiHUN MOTHUB; geraum a TpuBaiuii; rechtzeitig adv cBoeuacHo,
BYACHO, Y BU3HAaYeHNH 4ac; richtig a npaBunbHeIl; iiberlasten v¢ nepeBanTaxysaru;
das Vorhandensein, -s, - HasBHICTE, wesentlich ¢ icToTHUI; BaxnuBHiA;, im ~ en B
OCHOBHOMY.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Man braucht eine geraume Zeit, um ein umfangreiches Menii zusammenzustellen.
2. Nur das Vorhandensein von notwendigen Einrichtungsgegenstinden gewéhrleistet
einen normalen, reibungslosen Ablauf des Anrichten von Essen und einen guten
Service. 3. Es ist eine wesentliche Aufgabe fiir einen Menschen, sich richtig und
rechtzeitig zu erndhren und den Magen nicht zu Uberlasten. 4. Wir miissen die
Bedeutung der richtigen Erndhrung immer erkennen und die Nahrung zu uns immer
zurzeit aufnehmen. 5. Mannigfaltige Mentiarten hiangen vor allem von verschiedenen
Beweggriinden ab. 6. Der Koch soll alle Anrichteweisen der Speisen kennen und die
Speisen gut zubereiten. 7. Der Mensch ist auf eine regelmifige, ausreichende
Nahrungsaufnahme angewiesen, um gesund zu sein. 8. Man bedarf einer geraumen
Zeit fiir die Zusammenstellung eines Mentis.

Text A: DAS MENU. DIE ROLLE VOM MENU IN DER BEDIENUNG
DER GASTE
Die Zusammenstellung des Meniis bedarf einer geraumen Zeit. Das Menii soll
von qualifiziertem Personal zusammengestellt werden. Hierzu sind bestimmte Vorau
ssetzungen notwendig: Einrichtungsgegenstdande, Platten, Porzellan, Bestecke, Gliser.
Erst ihr Vorhandensein gewihrleistet einen normalen, reibungslosen Ablauf des Anri
chtens des Essens und den guten Service. Wesentlich ist es weiter, ein Menii innerhal
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des Restaurants, in den eigenen Rdumen oder im Haus des Gastgebers zu servieren.

Ein Menii i1st nach  erndhrungswissenschaftlichen  Erkenntnissen
zusammenzustellen. Der erndhrungsphysiologische Wert der einzelnen Meniiteile
lasst ihre Bedeutung fiir den menschlichen Korper erkennen. Dabei sind Néhrstoft-,
Mineralstoff- und Vitamingehalt zu berticksichtigen.

Mindestens 50 Prozent des Tagesbedarfs der fiir den menschlichen Korper
notwendigen Nihrstoffe - Eiweill, Fette, Kohlenhydrate, Vitamine, Mineral- und
Ergidnzungsstofte - sollen im Menii fiir das Mittagessen enthalten werden. Um den
Magen jedoch mit der Vielzahl der Speisen bei einem umfangsreichen Menii nicht zu
iiberlasten, ist es erforderlich, die a-la-carte-Portionen zumindest auf die Héilfte zu
reduzieren. Auch sollen die kalten Speisen in einem Menii nicht fehlen, so zum
Beispiel die Vorspeise oder das Dessert. Sie bilden eine harmonische Abrundung der
Speisenfolge. Man soll die Speisen innerhalb der einzelnen Géange klar und eindeutig
bezeichnen.

Bei der Zusammenstellung eines Meniis ist darauf zu achten, dass sich kein
Grundstoff wiederholt. Zumindest ist es unaufmerksam, dem Gast fiir ein Menii zwei
Mal das gleiche Fleisch oder den gleichen Fisch vorzuschlagen. Umgekehrt darf die
Grundstoffwiederholung nicht zu eng begrenzt werden, zum Beispiel bei Kartoffeln:
Hier besteht die Mdglichkeit, mit einer der vielen Zubereitungsarten zu variieren.

Durch die Wahl der Grundstoffe sowie der Zubereitungsarten soll ein Wechsel
der Farbe erreicht werden. Auch auf die Anrichteweise und die Garnitur ist zu achten,
denn das Auge ,,isst* mit.

Innerhalb eines Meniis sollen die Garungsart und die Garnitur gewechselt
werden.

Es gibt viele mannigfaltige Meniiarten, wie zum Beispiel Menii, Speisekarte, a-
la-carte-Menii, Meniikarte, Tischkarte usw. Das hidngt vor allem von verschiedenen
Beweggriinden ab.

Dialog: IM SPEISENRESTAURANT

Kellner: Guten Tag! Was mochten Sie bestellen?

Gast: Die Speisekarte, bitte. Ich mochte zuerst die Speisekarte durchsehen.

Kellner. Hier ist die Speisekarte. Sehen Sie bitte durch. Was mochten Sie
bestellen?

Gast: Ich kann mich nicht entscheiden. Was konnen Sie mir von kalten
Vorspeisen anbieten?

Kellner: Wir haben eine grof3e Auswahl an kalten Platten: Sprotten mit frischer
Gurke, Kaviar, Lachs mit Zitrone, Hering mit Gemiisesalat. Was wiinschen Sie?

Gast: Ich esse gern Fleischvorspeisen. Was konnen Sie mir anbieten?

Kellner: Ich kann Thnen Schinken mit Gurkensalat, gerducherte Wurst mit
griinen Erbsen oder mit frischer Gurke, Zunge in Gelee anbieten. Was mochten Sie
nehmen?

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Schinken mit frischer Gurke und ein Mal
Zunge mit griinen Erbsen.
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Kellner: Mochten Sie noch etwas?

Gast: Zwei Stickchen Brot und eine Flasche Bier, bitte. Es gibt keine
Salzbiichse und keinen Pfefferstreuer auf dem Tisch. Bringen Sie sie, bitte. Ich esse
immer gern Fleischspeisen mit Wiirzmitteln.

Kellner: Entschuldigen Sie, bitte. Gleich bringe ich die Wiirzmittel. Was fiir
Bier ziehen Sie vor, starkes oder schwaches?

Gast: Ich ziehe starkes Bier vor. Haben Sie Bier ,,Shiguljowskoje*? Ist es
frisch?

Kellner: Bier ,,Shiguljowskoje* haben wir erst heute erhalten. Es ist ganz
frisch. Soll ich es IThnen bringen?

Gast: Ja, eine Flasche, bitte. Aber passen Sie auf, dass es kalt ist.

Kellner: Keine Unruhe! Es wird alles so sein, wie Sie wiinschen. Ich bringe
gleich alles, was Sie bestellt haben.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Deklinieren Sie die folgenden Wortgruppen im Singular und im Plural.

der heifle Tee, frisches Brotchen, ein starker Kaffee, dieser flache Teller, deine
kréftige Briihe, ihr schones Geschirr.

2. Setzen Sie die passenden Endungen der Adjektive ein und bestimmen Sie die
Deklination der Adjektive. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische, betiteln Sie
ihn und geben Sie den Inhalt des Textes auf Deutsch wieder.

Lunch bedeutet in der englisch... Sprache Gabelfriihstiick. Auf unsere Gewohnheiten
uibertragen, sehen wir im Lunchbiifett eine modern... Verkaufsweise von Speisen zur
Hauptmabhlzeit.

Das Lunchbiifett bietet auBerordentlich ... Vorteile bei grofere... Veranstaltungen, auf
denen viele Géste schnell und dennoch kulturvoll versorgt werden sollen. Hierbei
kann es sich um Tagungen, Kongresse oder Messen handeln, aber auch stark
besucht... Gaststitten eignen sich fiir das Aufstellen eines Lunchbiifetts. Es gibt dem
eilig... Gast die Moglichkeit, schnell auszuwihlen. Wiahrend das Sortiment an kalt...
Vorspeisen, Suppen, frisch... Salaten und Nachspeisen sehr reichhaltig ist, bleibt aber
das Angebot der warm... Gerichte begrenzt.

3. Bilden Sie die Steigerungsstufen von den folgenden Adjektiven und
Adverbien. Bilden Sie vier Sitze mit diesen Adjektiven oder Adverbien in
Steigerungsstufen.

rot, schwarz, grol3, wenig, gut, viel, hoch.

4. Bilden Sie die entsprechenden Steigerungsstufen von den eingeklammerten
Adjektiven und Adverbien und setzen Sie sie in der richtigen Form ein.
Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Brot und Kartoffeln sind die (wichtig) ... Kohlenhydratlieferanten. 2. Weizenbrot
ist im Allgemeinen gut verdaulich und (gut) ... ausgenutzt als Roggenbrot. 3. Dunkles
Roggenbrot hat einen (gering) ... Ndhrwert als Brot aus Mehlen mit (niedrig) ...
Ausmahlungsgrad. 4. Der Sittigungswert hingt am (viel) ... vom Verweilen der
Speisen im Magen ab. 5. Der Abbau der Fette wird im Magen eingeleitet, aber erst im
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Darm abgeschlossen. Die Fette verweilen darum (lang) ... im Magen und séttigen also
(lang) ... und (gut) ....

5. Bilden Sie Sitze.

Muster: Inna schélt die Kartoffeln diinn.

Die Mutter schilt die Kartoffeln diinner.

Und die GroBmutter schélt die Kartoffeln am diinnsten.

Spitz, hoch, gut, lang, schmackhaftig.

6. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Verben zuerst im Priteritum
(Imperfekt) Aktiv und dann im Priteritum (Imperfekt) Passiv. Vergleichen Sie
die Konjugation dieser Verben in beiden Genera (cTan).

einnehmen, zubereiten, waschen, erhalten

7. Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Priteritum (Imperfekt) Aktiv oder
Passiv ein.

1. Die Milch ... (abkochen). 2. Sie ... (schilen) Kartoffeln mit dem Messer. Junge
Kartoffeln ... (sollen) sie nicht schélen, sondern nur biirsten. 3. Wir ... (anbieten)
verschiedene Fleischgerichte vom Kellner ... . 4. Sie ... (abschmecken) das
Génsebraten und ... (sagen), dass es sehr gut ... (schmecken). 5. Kaltes Salzwasser ...
(machen) Gliser kristallklar. 6. Die angebrannten Speisenreste ... (entfernen) leicht,
weil ich iiber den Boden des Kochtopfs etwas Speisesalz ... (streuen) und ihn so
einige Stunden stehen ... (lassen).

8. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische. Vergleichen Sie die Ubersetzung in
der linken und der rechten Spalte und erkliren Sie den Gebrauch der
Prapositionen. Achten Sie darauf, ob alle diese Pripositionen ins Ukrainische

uibersetzt werden.
1. Diese Gerichte wurden vom 1. Dieses Fleischgericht wurde mit
Kellner serviert. Appetit gegessen.
2. Unser Tisch wurde von diesem 2. Ich trank den Kaffee mit Sahne und
Kellner bedient. Zucker.

3. Die Kartoffelpfannkuchen werden 3. Diese Gemiisesuppe wurde mit
durch das Reiben der Kartoffeln Wiirzkrauter abgeschmeckt.
zubereitet.
9. Setzen Sie die Pripositionen ,,durch®, ,mit* oder ,,von* ein. Erkliren Sie den
Gebrauch dieser Pripositionen. Ubersetzen Sie die Siitze ins Ukrainische.
Achten Sie darauf, ob alle diese Pripositionen ins Russische iibersetzt werden.
1. ... langes Erhitzen der Nahrung werden die wasserloslichen Vitamine zerstort.
2. Der Brei wird ... dem Loffel gegessen. 3. Dieser Tisch wurde ... dem Kellner fiir
die Touristen gedeckt. 4. Du solltest den Geschmack dieses Entebratens ... die Zugabe
der Wiirzmittel verbessern. 5. Die Brdotchen wurden ... ihr mit Vanille gebacken.
6. Der Tee wird ... kochendem Wasser aufgebriiht. 7. ... Salzzugabe kénnen wir den
Geschmack der Speisen verbessern.
10. Betiteln Sie den Dialog. Lesen Sie den Dialog mit verteilten Rollen. Bilden Sie
einen dhnlichen und inszenieren Sie diesen Dialog mit Threm Gespriachspartner.
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Kellner. Was mochten Sie zum Nachtisch? Sie konnen Gelee (Kissel, Speiseeis,
Schaumspeise) bestellen.

Gast: Bringen Sie uns bitte zwei Mal Eis und zwei Mal Kissel.

Kellner. Was fiir Kissel wiinschen Sie? Wir haben Kissel aus Gartenerdbeeren, aus
Johannisbeeren und aus Kirschen.

Gast: Bitte zwei Mal Eis und zwei Mal Kissel aus Kirschen.

Kellner: Wiinschen Sie noch Eiskaffee?

Gast: Da sagen wir nicht nein. Bitte zwei Mal.

Kellner: Bitte. Hier sind die Strohhalme. Wie schmeckt Thnen der Eiskaftee?

Gast: Danke. Er schmeckt sehr gut.

11. Finden Sie im Text A die Beschreibung der Zusammenstellung von einem
Menii und erzihlen Sie davon auf Deutsch.

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was fiir Meniiarten gibt es und wovon hingt das ab? 2. Wer und wie soll das Menii
zusammmenstellen? 3. Welche Vorraussetzungen sind fiir die Zusammenstellung
eines Meniis notwendig? 4. Was ist bei der Zusammenstellung eines Meniis zu
beriicksichtigen? 5. Wie vie Prozent des Tagesbedarfs der notwendigen Nahrstoffe fiir
den menschlichen Korper soll im Menii fiir das Mittagessen enthalten werden?
6. Warum ist die a-la-carte-Portion mindestens auf die Halfte zu reduzieren?
7. Welche Speisen bilden eine harmonische Abrundung der Speisenfolge? 8. Warum
sind Hithnereier im II. und im III. Quartal mehr zu gebrauchen? 9. Worauf ist bei der
Zusammenstellung eines Meniis zu achten? 10. Warum besteht die Moglichkeit bet
der Kartoffelzubereitung mit einer der vielen Zubereitungsarten zu variieren?
11. Wodurch soll ein Wechsel der Farbe erreicht werden? 12. Warum sollen innerhalb
eines Meniis die Garungsart und die Garnitur gewechselt werden? 13. Welche Rolle
spielt das Menii in der Bedienung der Géste?

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. MeHI0O MOBMHHO CKJajaTucsl KBamidikoBaHUM mepcoHanoMm. 2. Ilpu cknamanHxi
MEHIO HEOOXiJTHO BPAaXOBYBaTH BMICT MOKMBHHMX PEUOBHMH y BUTOTOBJIECHIN 1%k, SIKi
MOTPIOH1 JIFOMMHI 11 HOPMaJIBHOT )KUTTEMIsIIbHOCTI. 3. He menme 50% HeoOXiaHuX
JUTSI OpTaHi3My JIFOMWHU TOKUBHUX PEYOBUH MOBHHHO MICTUTHCA B 00iml. 4. 3MicT
MEHIO 1 CKJIaJl CTPaB 1 HAMO1B MOBUHHI OYTH SICHUMU 1 3pO3yMIUIMMH JIJIsl BiJ[B1TyBaya.

LEKTION 9
Text A: Die Aufnahme der Bestellung.
Text B: Das Ausstellen der Rechnungen vom Kellner.
Dialog: Die Aufnahme der Bestellung ins Hotelzimmer.
Wortbildung: Die zusammengesetzten Adjektive (CkiiagHi TpUKMETHUKH).
Grammatik: 1. Die Numeralien (YucnaiBHUKH).
2. Die Satzreihe. Die Wortfolge in der Satzreihe (CkmagHocypsimHe pedeHHS.
[Topsimok ciliB y CKIAAHOCYPSAHOMY PEUSHHI).
3. Die Doppelkonjunktionen (ITapHi ciony4Hukm).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
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die Abschrift, -, -en xomis; die Angaben p/ nani; das Angebot, -(¢)s, - MPoONno3uLIis;
die Aufnahme, -, n npuitom, npuiinarts; die Aufbewahrungsfrist, -, en Tepmin
30epiranns; ausdriicklich a nactiiinii; auslegen vt 1) Buknamatu (das Geld);
Buctunatu; 2) BuctaBuidtd (Waren zum Verkauf); 3) tiymauutu; erfordern vt
Bumararu; erforderlich a HeoOxigHut, moTpioHUi; gesondert part adj oxkpemuii; die
Giiltigkeit, - milicHicTbh, 3akoHHICTH; ordentlich a BmopsnkoBaHMil; B HaJIG)KHOMY
BUNIISAL; akyparHuii; die Preisauszeichnung, -, -en nmo3Ha4yeHHs [3a3Ha4YeHHs| L1HY;
der Preisaufschlag, -(e)s, -schlige minBumenns miau; der Preisnachweis, -es, -¢
niaTBep/pkeHHs 1iHu; das Preisverzeichnis, -ses, -se npelickypant; die Rechnung, -,
-en paxyHok; die Rechnungslegung, -, -en Hamauns paxyuky; die Uberlegung, -, -en
po3nymu; die Unterschrift, -, -en miamuc; das Verlangen, -, - 6axxanus, sumora; die
Verpflichtung, -, -en 060B's130k; das Vorlegebesteck, -(¢)s, -¢ cronoBuii npunaz; der
Verzehr / der Verbrauch, -(e)s cioxxuBanns (ixci), die Zustimmung, -, -en 3roja.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Der Kellner soll bei der Aufnahme der Bestellung immer hoflich und aufmerksam
sein. 2. Der Kellner muss immer alle Arbeitsginge ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchfiihren. 3. Nur bei der Zustimmung der Giste soll der Kellner die
bestellten Gerichte servieren. 4. Die bestimmten Vorle- gebestecke konnen auf dem
Tisch liegen, wenn der Kellner genau weill, was die Géste bestellt haben.
5. Verschiedene Vorspeisen erfordern ein gesondertes Vorlegebesteck. 6. Der Kellner
hat die Verpflichtung, die Géste rationell, schnell und hoflich zu bedienen. 7. Die
Preisauszeichnung, der Preisnachweis, das Preisverzeichnis sowohl die
Angebotskarte miissen immer in geniigender Anzahl auf dem Gasttisch ausgelegt
werden. 8. Die Angebotskaten miissen bestimmte Angaben enthalten. 9. Der Kellner
hat jedem Gast eine ordentliche Rechnung iiber seinen Verzehr ohne ausdriickliches
Verlangen zu iibergeben und auf der Rechnung soll immer die Unterschrift des
Kellners stehen. 10. Die Aufbewahrungsfrist soll immer auf der Angebotskarte sein.
11. Die Angebotskarten sollen das Datum der Giiltigkeit enthalten. 12. Der
Preisaufschlag fiir das Servieren von Speisen und Getrdnken ins Hotelzimmer ist
nicht hoch. 13. Eine formlose Abschrift mit Datum ist in Selbstbedienungsgaststitten
als Preisauszeichnung erforderlich, die als Preisnachweis dient.

Text A: DIE AUFNAHME DER BESTELLUNG

Genaue Kenntnis der Speisen und Getrdnke auf den Angebotskarten der
jeweiligen gastronomischen Einrichtung, die besten Kenntnisse iiber das Tafelwesen
sowie das einwandfreie Beherrschen der Servicetechnik sind Voraussetzungen fiir ein
gutes Servieren. Alle Arbeitsgiange miissen vom Kellner ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchgefiihrt werden.

Zum Gasttisch herankommend soll der Kellner die Géste hoflich begriiflen.
Dann soll der Kellner die Géste hoflich erfragen, was sie bestellen wiinschen und nur
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dann die Speisen auf Wunsch der Giste servieren. Der Kellner soll seinen Gésten ein
guter Ratgeber sein. Wenn das Menii sehr mannigfaltig ist und der Gast nicht in der
Lage ist zu entscheiden, was er am liebsten zum Essen nimmt, soll der Kellner dem
Gast erzdhlen, welche Speisen am besten schmecken und welche Speise der Gast
probieren kann, um diese Speise zu bestellen. Nur nach dem Befragen des Gastes und
bei seiner Zustimmung soll der Kellner die bestellten Speisen servieren.

Bei der Aufnahme der Bestellung sowie beim anschliefenden Servieren darf
nichts von der angegebenen Bestellung vergessen werden. Die Ausfithrung der
Bestellung soll rationell und schnell, das Servieren mit Sorgfalt, Umsicht und
Hoflichkeit erfolgen.

Text B: DAS AUSSTELLEN DER RECHNUNGEN VOM KELLNER

GemalB der Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum Preisnachweis sollen
Preisverzeichnisse in Form von Angebotskarten fiir alle zum Verkauf gelangenden
Speisen und Getrianke in geniigender Anzahl in allen gastronomischen Einrichtungen
ausgelegt werden. Sie dienen als Preisauszeichnung und gleichzeitig als
Preisnachweis. Zur Auswahl von Speisen und Getrinken und bei der
Rechnungslegung soll man die Angebotskarten auf den Gasttischen auslegen.

Die Angebotskarten sollen folgende Angaben enthalten.

° die Preisstufe der Gaststitte,

o das Ausstellungsdatum bzw. das Datum der Giiltigkeit,

o alle angebotenen Speisen mit den entsprechenden Preisen,

o alle angebotenen Getrinke mit eindeutiger Bezeichnung, Mengenangabe
und Preisen, den Preisaufschlag fiir flambierte oder am Tisch zubereitete Speisen und
fiir das Servieren von Speisen und Getrdanken ins Hotelzimmer.

Jedem Gast ist auch ohne ausdriickliches Verlangen eine ordentliche Rechnung
iber seinen Verzehr zu libergeben. Die Rechnung soll folgende Angaben enthalten.

° den Namen des Betriebes,

° Warenmenge, Warenart, Einzelpreis, Gesamtpreis,
o den Rechnungsbetrag,

° das Datum und lesbare Unterschrift des Kellners.

(13

Formale Rechnungen mit Angaben wie ,fiir Speisen und Getrinke ... sind
nicht zuléssig.

Zur Kontrolle sind die Angebotskarten bei Rechnungslegung auf dem Tisch fiir
den Gast zu liegen. Soweit anstelle der  Angebotskarten in
Selbstbedienungsgaststatten als Preisauszeichnung Preistafeln verwendet werden, ist
eine formlose Abschrift mit Datum erforderlich, die als Preisnachweis dient und der
gleichen Aufbewahrungsfrist unterliegt wie die Angebotskarten.

Auf der Rechnung soll immer die Unterschrift des Kellners stehen.

Dialog: DIE AUFNAHME DER BESTELLUNG INS HOTELZIMMER
Gast: Guten Tag! Wo kann ich den Oberkellner sprechen?
Empfangschef: Das bin ich. Kommen Sie bitte her. Was wiinschen Sie?
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Gast: Konnen Sie das Friihstiick in mein Zimmer bringen lassen?

Empfangschef: Ja, natiirlich. Sie konnen das Friihstiick, das Mittagessen und
das Abendbrot in Ihr Zimmer bestellen. Welche Zimmernummer haben Sie?

Gast: Die Nummer meines Zimmers ist 235.

Empfangschef: Um wieviel Uhr soll man Thnen das Friihstiick, das Mittagessen
und das Abendbrot bringen?

Gast: Um 9, um 14 und um 20 Uhr, bitte. Wann kann ich das bestellen?
Empfangschef: Von 8 Uhr morgens bis 23 Uhr abends, bitte.

Gast: Kann ich noch heute das Essen bestellen?

Empfangschef: Ja, bitte. Der Kellner wird Ihnen alles bringen.

Gast: Ich mochte eine Flasche Moskauer Bier bestellen.

Empfangschef: Gut. Wiinschen Sie vielleicht Mineral- oder Fruchtwasser zum
Abendbrot? Wir haben sehr bekommliches, wohlschmeckendes Mineralwasser.

Gast: Ich ziehe Fruchtwasser vor. Eine Flasche Kirschenlimonade, bitte.
Empfangschef: Wiinschen Sie zum Friihstiick Gemiise- oder Fruchtsaft?

Gast: Was fur Séfte haben Sie?

Empfangschef: Wir haben Tomaten-, Gemiise-, Trauben-, Kirschensaft u. a.

Gast: Ich mochte ein Glas Tomatensaft. Sagen Sie bitte dem Kellner, dass ich
Tomatensaft nur mit Salz trinke.

Empfangschef: Schon. Dariiber werde ich nicht vergessen. Noch ein Wunsch?

Gast: Nein, danke. Das ist alles. Das Friihstiick fiir morgen werde ich noch
heute beim Kellner bestellen.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Ubersetzen Sie die folgenden zusammengesetzten Adjektive ins Ukrainische.
Sagen Sie, von welchen Redeteilen diese Adjektive gebildet sind.

wasserreich, zahlreich, umfangreich, kostenfrei, griffbereit, hochwertig, raumsparend,
preisgiinstig, hochrot, notwedig, mattrot.

2. Bilden Sie vier Siitze mit den zusammengesetzten Adjektiven aus Ubung.

3. Ubersetzen Sie die folgenden Wortgruppen ins Ukrainische. Bilden Sie drei
Sétze mit diesen Wortgruppen.

luftdicht geschlossene Fleischkonserven in Biichsen, vollwertige Didtkost, honigsiil3e
Mandeln, kostenfreie Erndhrung, goldenbraune gebratene Schweinefleischstiicke,
raumsparender Servicetisch.

4. Setzen Sie die fehlenden zusammengesetzten Adjektive aus dem Kasten ein
und stellen Sie die Fragen zu diesen Adjektiven. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.

1. SiBe SoBen sind schnell zubereitet und haben .. Verwendung. 2. Diese
Johannisbeeren haben einen ... Geschmack. 3. Bei ... Desserts werden Suppe und
Hauptgericht mager gehalten. 4. Bei der Zubereitung der Fruchtpiireesof3e soll man
das ... Obst mit etwas Wein oder Zitronensaft abschmecken. 5. Die ... zubereitete
Sof3e soll man sofort servieren.

bittersiil3, kalorienreich, vielseitig, dickschaumig, dickfliissig.
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Schreiben Sie die eingeklammerten Zahlen in Buchstaben. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.

1. Zum (1.) Gang empfehle ich Thnen Fleischokroschka mit Sahne. 2. Was nehmen
Sie zum (2.) Gang? 3. Dieser Tisch wird heute fiir (4) Touristen aus Osterreich
gedeckt. 4. Sie wohnt im (15.) Zimmer des (16.) Stockwerkes. 5. Sie waren (5) im
Cafe. 6. Wer ist der (1.) an der Reihe?

2. Schreiben Sie die Sitze mit den folgenden Daten.

9 tpaBus 1945 pik, 12 kBiTHS 1961 pik, 6 uepBHs 1799 pik.

3. Lesen Sie die Zahlen auf Deutsch vor.

1/5; 1/3; 1/2; 2,5; 5/4; 839; 64378

4. Beantworten Sie die Fragen. Ubersetzen Sie ins Deutsche die in Klammern
stehenden Wortgruppen und gebrauchen Sie sie in Thren Antworten.

1. Seit wann ist das Restaurant gedftnet? (3 10 roqunu panky) 2. Wann wird das
Restaurant geschlossen? (B 22 roguaun) 3. Wann kann ich das Essen in mein Zimmer
bestellen? (3 8 mo 23 rogunu) 4. Wie spit ist es? ( 8 ronuna; 6e3 4BepTi 5; UBEPTh
MIEPIIOro; MOJIOBHHA TPeThoro; 6e3 20 XxBuiuH nepiia. S He 3HAI0 TOYHO, TOMY IO
Mii TOIMHHUK TOCITIIIAE / BIJICTAE).

5. Setzen Sie die passenden Konjunktionen ein und erkliren Sie die Wortfolge in
den Sitzen. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Beim Friihstiick mit Selbstbedienung sollen alle Speisen portioniert ... die Glédser
malgerecht gefiillt angeboten werden und preislich ausgezeichnet sein. 2. Man bietet
Getranke glasweise an, ... sind die Glaser mit Fiillstrich zu verwenden. 3. Eine
formlose Abschrift mit Datum als Preisauszeichnung ist im Friihstiicksbiifett mit
Selbstbedienung erforderlich ... diese Abschrift dient als Preisnachweis. 4. Zur
Auswahl von Speisen und Getrianken soll man die Angebotskarten auslegen, ... diese
Angebotskarten dienen gleichzeitig als Preisauszeichnung und als Preisnachweis.
und, denn, darum

6. Bilden Sie aus je zwei Sitzen eine Satzreihe. Ubersetzen Sie die Siitze ins
Ukrainische.

1. Ich will Reissuppe mit Schweinefleisch kochen. Ich schiittele die gewaschenen
Reisgraupen ins kochende Wasser. Ich lege dorthin unter dem flieBenden Wasser
gewaschenes Schweinefleisch. (und) 2. Sie hat den Blumenkohl mit kochendem
Wasser iibergossen. Sie goss das Wasser ab. (und dann) 3. Anna gab den gekochten
Reis in einen Durchschlag. Sie wollte den Reis mit kaltem Wasser abschrecken.
(denn) 4. Die Giste sind zu mir gekommen. Ich deckte den Tisch (deshalb).

7. Setzen Sie die passenden Doppelkonjunktionen ein. Ubersetzen Sie die Sitze
ins Ukrainische.

1. ... beim dicken Schilen ... beim ldngeren Wissern der geschilten Kartoffeln gehen
Vitamine und Mineralstoffe verloren. 2. Kartoffeln dienen ... als Sattigungsbeilage, ...
als Einlage fiir Eintopfe. 3. Werfen Sie ... die Blitter, ... den Strunk des Blumenkohls
weg. Sie enthalten wertvolle Bestandteile und lassen sich fiir jede Gemiisesuppe
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verwenden.
entweder ... oder; nicht nur ... sondern auch; sowohl ... als auch, weder ... noch
8. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie im

Dialog mit Ihrem Gesprachspartner.
Was fiir Stammgerichte haben Sie? Sxi ¢ipmoBi cTpaBu € y Bac?

Hering darf ich nicht essen. MeHl HEe MOXKHA iCTH oceiencnb. S He
Rindfleisch vertrage ich nicht. Bringen Bunomy sioBuuuny. IlpuHeciTs, Oyab
Sie bitte noch ein Gedeck. Jacka, I1e OAuH mpuiang. MeHi XoTutocs
Ich hitte gern etwas Leichtes (Kréftiges). 0 9oro-ueOyap J1€TKOTO (TPUMHOTO).

Was gibt es heute Schones? [ITo croromHi € cCMauHOTO?

Steht denn kein Fisch auf der Karte? Hepxe B MeHIo HEMae pubu?

Habe ich Thren Geschmack getroffen? A Bragama, mo Bu  moOure?

9. Schreiben Sie den Anfang des Dialogs selbst und inszenieren Sie den Dialog
mit Threm Gesprichspartner.

Gast: ...

Kellner: ...

Gast: Herr Ober, wir mochten zahlen.

Kellner: Alles zusammen?

Gast: Nein, bitte getrennt. Ich hatte Beefsteak, ein Glas Weilwein und Eis mit
Friichten.

Kellner: Hier 1st die Rechnung. Das macht 74 Grivna. Haben Sie es nicht kleiner? Ich
kann 200 Grivna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 26 Grivna?

Gast: Bitte, hier sind 26 Grivna.

Kellner. Vielen Dank.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wie soll der Kellner bei der Aufnahme der Bestellung sein? 2. Was sind die
Vorraussetzungen fiir ein gutes Servieren? 3. Was soll der Kellner dem Gast bei der
Aufnahme der Bestellung raten? 4. Wie sollen alle Arbeitsginge vom Kellner
durchgefiihrt werden? 5. Wann soll der Kellner die bestellten Speisen servieren?
6. Wie soll die Ausfiihrung der Bestellung erfolgen? 6. Wie soll sich der Kellner beim
Servieren verhalten?

11. Erzahlen Sie auf Deutsch von der Aufnahme der Bestellung vom Kellner.

12. Nennen Sie auf Deutsch die Voraussetzungen fiir ein gutes Servieren.

13. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

I. In welcher Form und wo sollen Preisverzeichnisse fiir die zum Verkauf
gelangenden Speisen und Getrinke in allen gastronomischen Einsrichtungen
ausgelegt werden? 2. Wozu dienen die Angebotskarten? 3. Welche Angaben sollen
die Angebotskarten enthalten? 4. Was ist jedem Gast iiber seinen Verzehr zu
tibergeben? 5. Welche Angaben soll die Rechnung enthalten? 6. Was wird anstelle der
Angebotskarten in Selbstbedienungsgaststitten als Preisauszeichnung verwendet?
7. Was dient als Preisnachweis in Selbstbedienungsgaststétten?

14. Erzihlen Sie auf Deutsch vom Ausstellen der Rechnungen.

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.
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1. IMigifimoBmm 10 cTOMy, OQILiaHT TMOBMHEH YE€MHO MPUBITATH BiABIAYBayiB 1
3aMUTaTH y HHUX, 10 BOHU OaxaroTh 3aMOBHUTH. 2. OQilllaHT MOBUHEH I10/IaBaTH
CTpaBH TUIbKM 3a Oa)KaHHSAM BiBiyBada. 3. SIKIIO BiJBiyBa4 HE MOXKE caM BUOpaTH
co01, 110 B3ATH TOICTH, O(]IIllaHT MOBUHEH 3alpOIOHYyBaTH MOMY CTpaBU Ha BHUOID,
SKi TOTYIOTh B IXHOMY pectopadi. 4. /[ BHOOpY cTpaB i HamoiB JJIs PO3PaxyHKY
BiJIBiyBaua 3 o(piIiaHTOM Ha KO)KHOMY CTOJI1 Ma€ JIe)KaTh MEHIO 3 1IHaMH Ha CTPaBH
Ta HAarol.

LEKTION 10

Text A: Speisefolge
Text B: Getriankefolge.
Dialog: Was wiinschen Sie zum zweiten Gang?
Grammatik: 1. Das Satzgeflige (CxnanHomniapsiHe pedeHHs).
Die Wortfolge im Satzgefiige (ITopsiok ciiB y CKJIaHOMIIPSIAHOMY PEUCHHI).
Die Wortfolge im Nebensatz (ITopsiok ciiB y miIpsgHOMY peYEHH1).

1. Die Objektsdtze ([logaTkoBi MpuaaTHiI pEUYCHHS).

2. Die direkte und indirekte Rede (Ilpsima Ta HEnpsima MoBa).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
ablehnen v¢ BigmoBnsatucs; anbringen (brachte an, angebracht) v¢ 3maxomurtu
3acTOCyBaHHS, 30. noxaBaru; anfassen vt Opatucs; anordnen v¢ 1) po3TamioByBaTH
(npunaou), 2) npuzHadaru; anspruchsvoll ¢ BumornuBuii; nperensiiinuii; aufstellen
vt ctaBuTH; po3cTasisatd; aufeinander pron npyr Ha npyra; ausgibieg a pscHui,
meapuii; befriedigen vt 3anoBonsusaTu; der Begriff, -(e)s, -e nmonstrs; beruhen vi
(auf D) rpyntyBaruca (na yomy-u.); die Erfahrung, -, -en nocsin; der Einsatz, -es, -
satze 3actocyBanHs; die Ernidhrung swis senschaft, -, -en Hayka npo xapuyBaHHS;
der Gang, -(¢)s, Ginge cTpaBa (6 cerci uepeosocmi),; der dritte ~ Tpere 6mono; die
Garnitur, -, -en rapuip; gehaltreich a BricokonpooOnmii; griffbereit adv nanorotosi,
i pykoro; die Priifung, -, -en yxBanenus, nepesipka; icnut; die Reihenfolge, -, -n
YeproBiCTh, TMOCIHIIOBHICTh, sichern V¢ 3abecneuyBatu, rapaHTyBaTh; die
Speisenfolge, -, -n MeHI0; MOCIIIOBHICTL OJt0/; unterordnen v¢ IiaMOPSIKOBYBATH,
die Zusammenstellung, -, -en cknaganus (Merio).

Voriubung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
Ubersetzung der unterstrichenen Worter.

1. Die Regeln flir das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen auf Erfahrungen. 2. Die
Speisenfolge besteht aus aufeinander folgenden Speisen oder Speisenkombinationen.
3. Die Zusammenstellung der Speisenfolge soll anspruchsvolle Essgewohnheiten der
Gaste befriedigen. 4. Das Mittagessen bestand aus drei Géngen. 5. Du sollst vom
ausgibiegen Mittagessen ablehnen, um nicht dick zu werden. 6. Die
Erndhrungswissenschaft hat bewiesen, dass dicke Leute schneller erkranken als
magere. 7. Der Begriff ,,Hauptgang* bedeutet, dass ihm alle anderen Génge in
Qualitdt und Quantitdt untergeordnet werden. 8. Beim Einsatz von Krebsen und
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Weichtieren ist der Einsatz von Fisch nicht mehr angebracht. 9. Innerhalb einer
Speisenfolge soll man die Garungsart und die Garnitur wechseln. 10. Die richtige
Reihenfolge der Getrdankearten und Getrinkesorten miissen zur entsprechenden
Speise gesichert sein. 11. Fiir Kalbsfleischgerichte, Eierspeisen, Gerichte aus
Innereien kann man leichte bis gehaltreiche WeiBweine anbieten. 12. Zur Priifung von
Farbe und Klarheit des Weines verwendet man farblose Glaser. 13. Die Gléser
werden auf der Festtafel so aufgestellt, dass sie fiir den Gast griffbereit stehen.
14. Beim Einsetzen werden die Glaser immer am Stiel angefasst. 15. Entsprechend
der Weinfolge im Gedeck werden die Gldser in einer Linie oder in einer Dreieckform

aufgestellt.

Text A: SPEISENFOLGE

Die Regeln fiir das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen auf Erfahrungen.
Verdnderungen ergeben sich hauptsdchlich durch neue Erkenntnisse auf dem Gebiet
der gesunderhaltenden Erndhrung. Um ein Menii fachgerecht zusammenzustellen,
sind bestimmte gastronomische Regeln zu beachten.

Speisenfolge  besteht aus  aufeinander  folgenden  Speisen  oder
Speisenkombinationen, die in ihrer harmonischen Zusammenstellung der
Befriedigung der anspruchsvollen Essgewohnheiten der Menschen dienen.

Die einzelnen Speisen (Vorspeise, Suppe, Zwischenspeise, Hauptspeise,
Nachspeise) werden als Gang bezeichnet. Warme Vorspeisen werden als
Zwischenspeisen (Zwischengerichte) bezeichnet. Die Suppe und der Hauptgang
werden durch eine Nachspeise erginzt. Diese Speisenfolge wird als Gedeck
bezeichnet.

Die klassischen Speisenfolge war zu umfangreich. Sie bestand aus einer
Vielzahl von Gingen und werden heute aus erndhrungsphysiologischen Griinden
abgelehnt.

Die moderne Speisenfolge ist in Anwendung der Erndhrungswissenschaft
weniger umfangreich. Sie besteht in der Regel aus 3 bis 6 Géngen. Die
Nummerierung der Génge erfolgt entsprechend der Zusammenstellung der
Speisenfolge. Bei der Zusammenstellung von Speisenfolgen ist zu berticksichtigen,
dass der Hauptgang den Hohepunkt darstellt. Der Begrift ,,Hauptgang® bedeutet in
diesem Fall, dass ihm alle anderen Gédnge in Qualitdt und Quantitdt untergeordnet
werden.

Bei der Zusammenstellung einer Speisenfolge ist darauf zu achten, dass sich
kein Grundstoff wiederholt. Innerhalb einer Speisenfolge sollen die Garungsart und
die Garnitur gewechselt werden.

Die Regel ,Keine Wiederholung der Rohstoffe* gilt fiir die gesamte
Speisenfolge und fiir alle Rohstoffe.

Beim Einsatz von Krebsen und Weichtieren ist der Einsatz von Fisch nicht
mehr angebracht. Beim Einsatz von Obst in der Vorspeise soll ein Artenwechsel in
der weiteren Speisenfolge stattfinden.

Bei Kartoffelbeilagen erfordert jeder Gang eine andere Zubereitungsart. Nach
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der Regel ,,Keine Wiederholung der Zubereitungsart* sind die Garungsarten Diinsten,
Kochen, Braten, Backen, Grillen so anzuwenden, dass die Wiederholungen bei dem
Charakter des bestimmtenn Rohstoffes der Ginge vermieden werden.

Text B: GETRANKEFOLGE

Es gibt allgemeine Regeln fiir das Zusammenstellen von Getriankefolgen.
Getrankefolgen sind von einer konkreten Speisenfolge abhidngig. Sie bestehen aus
Getriankearten und Getrankesorten, deren richtige Reihenfolge und Harmonie zur
entsprechenden Speise gesichert sein soll.

Allgemein gilt fiir die Reihenfolge der Getrankearten folgende Regeln: Zur
Vorspeise kann man Aperitif anbieten. Zur Zwischen- und Hauptspeise kann Wein
angeboten werden. Im Prinzip wird zu hellem Fleisch heller Wein, zu dunklem
Fleisch dunkler Wein eingesetzt. Fiir Eiergerichte, Kalbfleischgerichte, Gerichte aus
Innereien (Zunge, Nieren, Leber, Herz) konnen leichte bis gehaltreiche Weillweine
angeboten werden.

Innerhalb der Getrankefolge wird der Hohepunkt durch das zum letzten Gang
gereichte Getrank bestimmt. Die Sicherung des Hohepunktes erfolgt durch eine
qualitative Steigerung vom ersten bis zum letzten Getrink innerhalb einer
Getrankefolge.

Zu jedem Wein gehort das passende Glas. Zur Priifung von Farbe und Klarheit
des Weines werden farblose Glaser bevorzugt. Fiir die Weillweinsorten verwendet
man Gléaser mit einer breiteren Kelchform.

Fiir die meisten Rotweine eignet sich ein groBes kugelférmiges Glas. Das
Dessertweinglas ist das kleinste Weinglas.

Die Glaser werden beim Einsetzen immer am Stiel angefasst.

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM ZWEITEN GANG?

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie bestellen?

Gast: Was haben Sie heute Schmackhaftes von den zweiten Géngen?

Kellner: Mochten Sie ein Fleisch- oder Fischgericht?

Gast: Was fiir Fischgerichte haben Sie?

Kellner: Heute ist der Tag der Fischgerichte. Ich kann Thnen geddmpften
Zander mit Gemisesalat, Stor nach Moskauer Art, gebratenen Stér mit marinierten
Gurken, gebratenen Zander mit Salzkartoffeln in der Bratpfanne mit Salat aus
frischen Gurken, Zander nach Polnischer Art, gebratenen Karpfen in Sauersahne mit
gemischtem Salat, gebratene Forelle in Sauersahne mit Salat aus frischen Tomaten
anbieten. Was mochten Sie nehmen?

Gast: Sie haben heute so eine grofle Auswahl an Fischspeisen, dass ich mich
nicht entschlieBen kann, was ich zum Essen nehmen soll. Was konnen Sie mir
empfehlen? Welches Gericht schmeckt am besten?

Kellner: Ich rate Thnen gebratene Forelle in saurer Sahne mit Salat aus frischen
Tomaten zu probieren. Das ist unser Stammgericht. Dieses Gericht schmeckt am
besten.
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Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal gebratene Forelle in saurer Sahne mit Salat
aus frischen Tomaten mit einer Beilage, zwei Stiickchen Weif3brot und eine Flasche
Mineralwasser.

Kellner: Welche Beilage essen Sie am liebsten und welches Mineralwasser
ziehen Sie vor?

Gast: Ich mochte Strohkartoffeln mit gebratener Forelle und gemischtem Salat
und eine Flasche Borshomi. Haben Sie das?

Kellner: Ja, natiirlich. Ich bringe gleich.

Gast: Die Forelle ist sehr fett. Bringen Sie mir bitte eine andere.

Kellner: Verzeihung, mein Herr. Ich bringe Ihnen gleich eine andere.

Kellner: Wie finden Sie diese Forelle?

Gast: Danke. Diese Forelle schmeckt ausgezeichnet.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Stellen Sie Fragen zu den Nebensitzen, erkliren Sie die Wortfolge in den
Nebensidtzen und nennen Sie die Konjunktionen, mit denen die Objektsitze
eingeleitet werden. Ubersetzen Sie die Siitze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll wissen, dass der Gast zwei Mal das gleiche Fleisch oder die
gleiche Beilage nicht bestellen wird. 2. Bei der Zusammenstellung einer Speisenfolge
ist es darauf zu achten, dass ein Wechsel der Farbe bei der Wahl der Grundstoffe
sowie der Zubereitungsarten erreicht werden muss. 3. Der Chefkoch soll beachten, ob
die Grundstoffwiederholung zu eng begrenzt wird. 4. Auf die Anrichteweise und
Garnitur ist zu achten, damit das Auge des Menschen bzw. des Gastes ,,mitisst*.

2. Setzen Sie die Konjunktion ,,dass* oder ,,0b“ ein und bestimmen Sie die
Wortfolge in den Nebensitzen. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Es soll dem Kellner bekannt sein, . .. er den Gast immer hoflich und schnell
bedienen soll. 2. Der Oberkellner soll beachten, ... der Inhalt der Meniikarte, die
Speisen- und Getriankefolge fiir den Gast tibersichtlich und versténdlich sind. 3. ... ein
4. (viertes) Glas auf die Festtafel aufgestellt wird, entscheidet der Servierleiter.

3. Ubersetzen Sie die in Klammern stehenden Siitze ins Deutsche. Nennen Sie die
Konjunktionen, mit denen diese Nebensitze eingeleitet werden. Ubersetzen Sie
die Sitze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll wissen, (110 A0 KOXXHOi CTpaBH MaJa€ThCS BIAMOBIIHUIA Harii).
2. Der Oberkellner soll darauf achten, (11106 ogiiaHT TpaBUIBLHO HAKPUBAB CTLN IS
BiABIyBauiB). 3. Der Servierleiter soll beachten, (11106 odimianTu BuacHO npudUpaIu
BUKOPUCTAHUH TTOCY/).

4. Ersetzen Sie die Sitze mit der direkten Rede durch Satzgefiige mit
Objektsitzen. Achten Sie auf die Konjunktionen. Bestimmen Sie die Wortfolge
in Neben- und Hauptsatzen.

Muster: Der Kellner fragt den Gast: ,Nehmen Sie eine Brithe mit oder ohne
Einlage?* - Der Kellner fragt den Gast, ob er eine Brithe mit oder ohne Einlage
nimmt.

1. Der Gast sagt dem Kellner: ,,Bringen Sie mir bitte ein Mal gerostete Kalbschnitten
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mit Salzkartoffeln und Gurkensalat.” 2. Der Kellner fragte den Gast: ,,Sind Sie mit
dem Mittagessen zufrieden?** 3. Der Servierleiter fragt den Gastgeber: ,,Wann werden
Sie den Stehempfang durchfiihren?* 4. Der Kellner fragte die Giste: ,,Werden Sie
zusammen oder getrennt zahlen?* 5. Der Gast sagte dem Kellner: ,,Ich esse gern
gediinstetes Gefliigel mit doppelter Beilage. Haben Sie das heute?*
5. Bilden Sie vier Sitze mit indirekter Rede mit verschiedenen Konjunktionen,
die die Objektsitze einleiten.
6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzihlen Sie auf
Ukrainisch, worauf die Regeln fiir das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen.
Die Regeln fiir das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen auf Erfahrungen.
Verdnderungen ergeben sich hauptsédchlich durch neue Erkenntnisse auf dem Gebiet
der gesunden Erndhrung. Um ein Menii fachgerecht zusammenzustellen, sind
bestimmte gastronomische Regeln zu kennen und zu beachten. Nach der Karte a la
carte werden Fleischgerichte, Fischgerichte, Eierspeisen, Gemiise- und Salatplatten,
Teigwaren, Eintopfgerichte bestellt.
7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzihlen Sie auf Deutsch, was ein
Gedeck ist, woraus der dritte Gang bestehen kann.
Werden die Suppe und der Hauptgang durch eine Nachspeise erginzt, so spricht man
von einem Gedeck. Das ist die Speisenfolge mit drei Géngen. Der dritte Gang kann
bestehen:

* aus warmen siilen Speisen (Omeletts, Souffles, Krapfen);

 aus kalten siiBen Speisen (Eis, Halbgefrorenes);

 aus Obst (frisch oder konserviert);

» aus Geback (meist gemeinsam mit Kaffee).
8. Schreiben Sie den Anfang des Dialogs und beenden Sie ihn.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: Herr Ober, wir mochten zahlen.
Kellner: Alles zusammen?
Gast: Nein, bitte getrennt. Ich hatte Kalbsbraten mit Buchweizengriitze und
gemischtem Salat, ein Glas Wein, ein Eis mit Gartenerdbeeren und zwei Stiickchen
Brot.
Kellner: Hier ist die Rechnung. Das macht 287 Grivna. Haben Sie es nicht kleiner?
Ich kann 500 Grivna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 300 Grivna? Dann gebe ich
13 Grivna zuriick.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: ...
9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.
1. Woraus besteht die Speisenfolge und wozu dient sie? 2. Was wird als Gang
bezeichnet? Was wird als Gedeck bezeichnet? 3. Was ist ein Zwischengericht?
4. Woraus bestand die klassische Speisennfolge und warum wird sie heute abgelehnt?
5. Wie ist die moderne Speisenfolge in Anwendung der Erndhrungswissenschaft und
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aus wie vielen Gingen besteht sie in der Regel? 6. Wie erfolgt die Nummerierung der
Speisenfolge? 7. Was soll den Hauptpunkt bei der Zusammenstellung von
Speisenfolgen darstellen? 8. Welche Regeln gelten fiir die gesamte Speisenfolge?
9. Worauf ist bei der Zusammenstellung der Speisenfolge zu achten? 10. Welche
Regeln gelten fiir alle Rohstoffe bei der Zusammenstellung der Speisenfolge?
11. Warum darf man keine Suppe vor dem Eintopfgericht empfehlen?

10. Erzihlen Sie auf Deutsch von der Speisenfolge.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

Wovon ist die Getrinkefolge abhingig? 2. Woraus besteht die Getriankefolge?
3. Welche Getrianke kann man zur Vorspeise anbieten? 4. Welche Getrianke werden zu
Hauptspeisen empfohlen? 5. Welche Weine werden zum hellen und zum dunklen
Fleisch serviert? 6. Welche Weine werden zu Eiergerichten, Kalbfleischgerichten,
Gerichten aus Innereien angeboten? 7. Wodurch erfolgt die Sicherung des
Hohepunktes innerhalb einer Getrankefolge? 8. Was fiir Gliser werden zur Priifung
von Farbe und Klarheit des Weines bevorzugt? 9. Welche Gliser verwendet man fiir
Weillweinsorten? 10. Welche Gldser eignen sich fiir die meisten Rotweine?
11. Welches Glas ist das kleinste? 12. Wie werden die Gldser angefasst?
12. Erzihlen Sie auf Deutsch von der Getriankefolge.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

Sk mpaBuiio, cyyacHui 0017 MoXke ckiaaarucsa 3 3 — 6 crpas. 2. Hymepariisa ctpas
MPOBOAMUTHCS Y BIAMOBIIHOCTI 3 MOCIIIOBHICTIO BKJIFOUEHHS CTpaB y MeHI0. 3. I1eBHi
BHHA TIOJIAIOTHCSA Y BIAMOBIIHUX KeauxaxX 1 J0 NeBHUX cTpaB. 4. IlocaigoBHICTH
HaIoOIB 3aJIEXKUTH BiJl TOCIIIOBHOCTI cTpaB. 5. /{7151 BUSHaYEHHS KOJIBOPY 1 MPO30POCTI
BHHA BUKOPUCTOBYIOTh O€30apBHI YapKH.

LEKTION 11
Text A: Wiirzmittel.
Text B: Wirkung der Gewiirze.
Dialog: Das Abendbrot.
Wortbildung: Das Prifix der Substantive ,ge-“ (Ilpedikc imeHHUKIB ,,ge-*).
Grammatik: 1. Das zusammengesetzte Pradikat (Cxnagauii mpucynok).
2. Das zusammengesetzte nominale Pradikat (CxknagHuil iMeHHUN TPUCYIOK).
3. Das zusammengesetzte verbale Pradikat (Cxnagnuil niecniBHMA NPUCYIOK).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
aufsaugen v¢ BcoryBarum, mnormHartu; auswirken, sich (wirkte sich aus, sich
ausgewirkt) BrmBatu; beifiigen v¢ (D) nomasaru, mpuxmanatu; belassen (beliel3,
belassen) v¢ 3amumaru (8 koauwnbomy cmani); erwiinscht a Oaxanuit; die
Genusssiaure, -, -n xapuyoBa kuciora; der Genusswert, -(¢)s, -¢ CMaKoBa I[iIHHICTb;
das Gewiirz, -es, -¢ npsHomii; mpumnpana; das Gewiirzkraut, -(¢)s, -krauter 3enenn
(npanowi);, die Haltbarkeit, - 30epexyBaHICTh (Xapuosux npooykmig), NEKKICTb
(osouie i ¢ppyxmis); die Handhabung, -, -en Buxopucrtanss; heben (hob, gehoben) vz
M1JBUIIYBATH, MiHIMaTH, 3011bITyBaTH; hervorrufen (rief hervor, hervorgerufen) vt
Bukiukaty; nachtriaglich a nonarkosuii; retten vt pstyBaru, Bupydaru; tauchen vt
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3aHyproBaty, 3ammoOmoBary; iiberdecken V¢ mepekpuBaty; unterdriicken vt
npurno6moBary, 3antymary; die Unterhitzung, -, -en HuxHIN TiA0rpiB (8 dyxo8yi),
veredeln vt mokpamyBaru; 36arauyBatu; das Wiirzmittel, -s, - npsHicTh; der
Zusatz, -es, -sitze n1o0aBKa; JOMIIIKA.

Voriibung

Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Zu Wiirzmitteln zahlt man Gewiirze, Gewiirzkrduter, Essig u. a. 2. Wiirzmittel sind
Zusitze zu Speisen zur Erhohung der Geschmacks- und Geruchsverbesserung, zur
Appetitanregung. 3. Bereits in geringen Mengen rufen Wiirzmittel den erwiinschten
geschmacklichen Effekt hervor. 4. Genusssduren sind Essig, Zitronensaft und
Zitronensdure. 5. Wiirzgemiise haben einen hohen Genusswert. 6. Die Gewiirze
sollen den eigenen Geschmack der Speisen heben, aber nicht iiberdecken. 7. Gewlirze
veredeln die Speisen durch ihre Farbe und ihr Aroma. 8. Gewiirze unterdriicken oder
neutralisieren den Geruch der rohen Waren. 9. Die falsche Handhabung der Gewiirze
kann sich nachteilig auf die Speisen auswirken. 10. Man kann nicht ein durch Wiirzen
bitter gewordenes Gericht retten. 11. Gewlirze fordern auch eine bessere Haltbarkeit
und Frische der Gerichte. 12. Ein zu scharfes Gericht kann man auch durch
Hinzufiigen von neutralen aufsaugenden Lebensmitteln (Reis, Kartoffeln u. a.)
retten.13. Sogar bei richtiger Dosierung konnen die Gewiirze dem Gericht einen
bitteren Geschmack durch Unterhitzung (Aufwidrmen) verleihen. 14. Man muss den
Speisen einige Wiirzmittel zu Beginn des Zubereitens beifligen, damit sich der
Geschmack voll bilden kann. 15. Frische Krauter diirfen nur einige Minuten in
kochenden Suppen getaucht werden. Ein nachtrdgliches Abschmecken kann auch
noch vollenden, wenn die Speise braucht. 16. Man kann das Gewiirz in der Speise so
lang belassen, je grofer das Gewiirz ist.

Text A: WURZMITTEL

Wiirzmittel sind Zusédtze zu Speisen oder anderen Lebensmitteln, die wegen
threr  Geschmakseigenschaften zur  Erhohung der  Geschmacks-  und
Geruchsverbesserung, zur Appetitanregung und Forderung der Verdauung dienen.
Typisch fiir Wiirzmittel ist es, dass sie bereits in geringer Menge den erwiinschten
geschmacklichen Effekt hervorrufen. Darum héingt der Erfolg der Herstellung der
Speisen oft von den passenden, richtig dosierten Wiirzen ab.

Gewiirze sind Pflanzen oder Pflanzenteile, die auch als Hilfsmittel bezeichnet
werden und zur Gruppe der Wiirzmittel gehdren. Gewliirze dienen dazu, durch
Wiirzen und Abschmecken den eigenen Geschmack der Speisen zu heben. Bei der
Speisenproduktion kommt es darauf an, dass man die Gewlirze so dosiert, dass sie
den eigenen Geschmack der Speisen heben, aber nicht iiberdecken. Die meisten
Gewiirze sind bearbeitet, d. h. gewaschen, geschilt, getrocknet, gemahlen,
beziehungsweise in Salz oder Essig gelegt. Jedes Gewlirz zeichnet sich durch
bestimmte Geruchs- und Geschmacksstoffe aus, von denen die eine oder die andere
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Wiirzwirkung iiberwiegt.

Ein breites Sortiment geeigneter Wiirzmittel steht uns heute zur Verfiigung.
GrofBen Anteil am Geschmack der Speisen haben Kochsalz, Genusssduren (Essig,
Zitronensaft, Zitronensiure), dtherische Ole, siifle Stoffe, Zucker usw. Zucker ist an
sich* ein Lebensmittel mit hohem Energiewert, wird jedoch im Bereich der
gesellschaftlichen Speisenwirtschaft vorrangig als Wiirzmittel verwendet. Einige
frische und getrocknete Gemiise, z. B. Zwiebeln, Sellerie, Knoblauch und Pilze sind
wegen ihres hohen Genusswert ebenfalls als Wiirzmittel geeignet.

Richtig dosierte Gewiirze verbessern den Geschmack, wirken appetitanregend
und verdauungsfordernd und gehoren deshalb zu einer vollwertigen Kost. Da die
dtherischen Ole der Gewiirzkriuter leicht fliichtig sind, (auch um ihren Vitamingehalt
zu erhalten) soll man erst kurz vor dem Anrichten der Mahlzeit fein gehackte,
getrocknete oder pulverisierte Gewiirzkrauter den Speisen zusetzen.

Frische Wiirzkrauter sind zugleich wertvolle Vitamintriager. Sie diirfen deshalb
niemals mitgekocht werden, sondern werden erst zuletzt fein gehackt und iiber die
Speisen bestreut, wenn die Speise schon gar ist. Getrocknete Wiirzkrauter darf man
nur 5 bis 10 Minuten mitkochen.

* Zucker ist an sich — mykop cam 1o co0i ...

Text B: WIRKUNG DER GEWURZE

Gewiirze konnen die Lebensmittel beziehungsweise die Speisen durch ihre
Farbe und ihr ungewoOhnliches Aroma veredeln. Farblich konnen sie in zweifache
Hinsicht einwirken, nimlich dem Gericht einen hellen angenehmen Ton verleihen,
bzw. konnen sie die Lebensmittel ,,maskieren®“. So ldsst sich der Anschein des
,»goldgelben knusprigen Tons* z. B. bei Fleisch hervorrufen - auch, wenn es nicht
gebraten wurde, indem man die entsprechenden Gewiirze einsetzt: meist Safran, das
frische helle Griin von Dill, Sellerie, Koriander, Basilikum und andere Wiirzkrauter.
Die Farbgebung hédngt nicht nur vom Gewiirz ab, sondern auch davon, welches
Lebensmittel gefarbt werden soll, welche natiirliche obere Flache es hat.

Allerdings geht von den Gewiirzen nicht nur ein positiver Einfluss aus. Thre
falsche Handhabung kann sich recht nachteilig auf die Speisen auswirken. Bei nicht
Beachtung der Mengeangaben, sogar bei richtiger Dosierung aber bei der unteren
Hitze konnen die Gewliirze dem Gericht einen bitteren Geschmack verleihen.

Ein durch Wiirzen bitter gewordenes Gericht zu verbessern, ist praktisch nicht
moglich. Ein zu scharfes Gericht kann man noch retten, wenn der Schérfegrad relativ
gering ist. In diesem Falle kann man entweder noch Fliissigkeit (Wasser, Briihe,
Fruchtsifte) oder Mus (Apfel, Tomaten-, Pflaumenmus) bzw. neutrale aufsaugende
Lebensmittel (Reis, Kartoffeln, Nudeln) hingeben.

Die Kenntnis von der Wirkung und den FEigenschaften der Gewiirze hilft
natiirlich dem Koch, Geschmack und Aroma des Gerichtes zu gestalten. Aber das
allein geniigt noch nicht. Der Geschmack des Gerichtes, zu dem Gewiirze verwendet
werden, hiangt auch noch von einer Reihe anderer Bedingungen ab.

Die Form des Wiirzens ist mit dem Zeitpunkt des Wiirzens und der Temperatur
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des Gerichtes eng verbunden. Je grofBer das Gewlirz ist, umso ldnger kann man es in
der Speise belassen, je feiner ist es, umso kiirzere Zeit darf es in der Speise
verbleiben, umso weniger soll die Temperatur darauf einwirken. Strauchen
getrockneter Kréauter, Sickchen mit gemahlenen Gewiirzen und Bouquets (OykeT) aus
frischen Krautern kann man sowohl in kalten als auch in lauwarmen SofBlen eine
ganze Stunde belassen, aber in kochenden Suppen diirfen sie nur einige Minuten
getaucht werden. Gemahlenen Pfeffer gibt man in das Gericht fiir 1-2 Minuten vor
fertiger Stellung.

Beim Wiirzen ist zu beachten:

— die wesentlichen Wiirzmittel miissen den Speisen bereits zu Beginn des
Zubereitens beigefiigt werden, damit sich der Geschmack voll bilden kann;

— als Folge des Wiirzens darf der Eigengeschmack der Speise nicht durch zu
grofle Gewlirzmengen tibertont werden.

Dialog: DAS ABENDBROT

Lena: Ich lade sie alle zu Tisch ein. Das Abendbrot ist schon aufgetragen.

Peter: Was haben wir heute zum Abendessen?

Lena: Nur kalte Kiiche. Gekochte Schweinewurst, saures Kraut, Gemiise- und
Kartoffelsalat mit Schinken, Kéase, Butter. Ich habe einen Kuchen mit Konfitiire
gebacken.

Peter: Hoffentlich haben wir auch Senf und Pfeffer?

Lena: Gewiss. Beide Dosen habe ich heute friih gefiillt.

Peter: Ich mochte ein Glas Tee trinken und ein mit Schweizer Kéise belegtes
Butterbrot essen. Gib mir bitte etwas Kartoffelsalat mit Schinken und saurem Kraut.

Lena: Bitte. Nimm dir selbst, so viel du willst.

Peter: Reich mir bitte den Pfefferstreuer. Ich mochte noch etwas Schinken.

Haben wir schon keinen Schinken?

Lena: Warum denn? Hole bitte den Schinken aus dem Kiihlschrank.

Peter: Schneide mir bitte eine Scheibe ab.

Lena: Mochtest du vielleicht Meerrettich? Ich habe ein Glaschen davon
gekauft. Zum Schinken passt er sehr gut. Die Zuckerdose ist leer.

Peter: Ich werde Sie nachfiillen. Was ist das auf jener Platte?

Lena: Das ist kalter Aufschnitt.

Peter: Mach mir bitte ein Brot mit Salami. Der Meerrettich ist stark. Der Senf
gefillt mir nicht. Er schmeckt etwas bitter.

Lena: Vielleicht mochtest du zum Tee Konfitiire haben?

Peter: Ich trinke lieber Tee mit Zitrone.

Lena: Ich habe zum Tee gern eingemachte Kirschen.

Peter: Und ich eingemachte Gartenerdbeeren.

Lena: Dann kannst du Gartenerdbeerenkonfitiire haben. Ich habe das gestern
gekauft. Die Konfitiire steht im Kiihlschrank. Wenn du willst, hole ich gleich.

Peter: Nein, danke.
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UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Bilden Sie Substantive mit dem Prifix ,,ge-*“ und iibersetzen Sie diese
Substantive ins Ukrainische.

schreien, halten, decken, brauchen, trinken, schmecken, wiirzen.

2. Bilden Sie Sitze mit den folgenden Substantiven.

der Gebrauch, der Geschmack, das Gewiirz, der Geruch.

3. Bestimmen Sie das Geschlecht, die Zahl und die Funktion der Substantive mit
dem Prifix ,,ge-*. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Gekrose sind Innereien vom Kalb oder Lamm. 2. Der Gebrauch der geistigen
Getrianke in allen Speisehallen ist streng verboten. 3. Frisches Obst oder gefrorenes
wird als beliebter Nachtisch verzehrt. 4. Richtig dosierte Gewlirze verbessern den
Geschmack, wirken appetitanregend und verdauungsfordernd, vorwiegend durch
ihren Gehalt an #therischen Olen und Bitterstoffen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie in den folgenden Sitzen, wodurch das Pridikativ des
zusammengesetzten nominalen Pridikats ausgedriickt ist. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische

1. Die richtige Erndhrung ist gesund und hat eine groBe Bedeutung fiir die
Gesundheit des Menschen. 2. Ein gut ausgewihlter Nachtisch ist gesund und macht
satt. 3. Diese Konfitiire ist aus sauren Kirschen. 4. Das sind Fallbirnen, sie sind nicht
lagerfihig. 5. Diese gelben Tomaten scheinen unreif. 6. Die Apfel werden reif. 7. Die
Stunde ist aus. 8. Dieses Geschirr heif3t Teegeschirr.

2. Bestimmen Sie die Art des Pridikats in den folgenden Sitzen. Ubersetzen Sie
den Text ins Ukrainische und erzihlen Sie auf Deutsch von Gewiirzen.

Die Menagen sind Behélter, in denen Gewiirze und Wiirzmittel bereitgehalten
werden. Als Teil der Ausstattung des Servicetisches sind die Menagen mit den
Zutaten zu fiillen, die der Gast zur individuellen geschmacklichen Abrundung seiner
Speisen benotigt. Gewiirze sind Lebensmittel, die man auch als Hilfsmittel
bezeichnet. Man soll die Gewlirze den Speisen in der richtigen Dosierung zusetzen,
die den Eigengeschmack der Speisen nur heben soll, aber in keinem Fall nicht
iiberdecken.

3. Nennen Sie die Priadikate im folgenden Text. Bestimmen Sie, wodurch diese
Pradikate ausgedruckt werden, und nennen Sie die Art dieser Pridikate.
Erzihlen Sie auf Deutsch von den Gewiirzen und ihren Dosierungen bei der
Verwendung als Wiirzmittel.

Ein Gewlirz darf das eigene Aroma jeder Speise nicht iiberdecken, sondern soll es
vertiefen, unterstreichen, erst zur vollen Wirkung bringen. Es gibt Gewiirze - z. B.
Nelken, Muskat, Knoblauch — von denen schon ein Hauch geniigt, um eine Speise zu
aromatisieren. Dagegen gibt es andere Gewlirze, von denen man mehr nehmen soll.
Eine Wiirze, die man noch immer zu wenig ausnutzt, sind die frischen
Kiichenkriduter. Sie haben eine ausgezeichnete und dabei doch milde Wiirzkraft und
man muss diese frischen Kiichenkrduter, wie moglich, bei der Zubereitung der
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Speisen verwenden.

4. Bestimmen Sie, in welcher Person, Zahl und Zeitform die Pridikate in den
folgenden Sitzen stehen. Ubersetzen Sie die Siitze ins Ukrainische.

1. Schwarzer Pfeffer wirkt brennend scharf, hat eine starke Reizwirkung auf die
Schleimhdute der Verdauungsorgane. 2. Weiller Pfeffer zeichnet sich durch etwas
milderen und feineren Geschmack als schwarzer Pfeffer aus. 3. In 3 Monaten der
Lagerzeit geht die Paprikawiirzkraft zuriick. 4. Die Temperatur und das Erhitzen sind
auch ein Malistab fiir die Dosierung der Gewiirze. 5. Beim Dosieren der
Gewlirzmengen darf das ,,Dosieren” der Temperatur nicht auller Acht gelassen
werden. 6. Beispielsweise kann ein erneutes Aufwirmen der Speisen mit normaler
Gewlirzmenge den Geschmack des Gerichtes verderben.

5. Bestimmen Sie die Art und den Modus (cnoci0) der Priadikate im folgenden
Text und iibersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzihlen Sie auf Deutsch vom
Gebrauch des Meerettichs beim Wiirzen der Speisen.

Die Meerrettichwurzel hat einen scharfen Geschmack. Sie kann frisch gerieben oder
auch als industriell haltbar gemachte Wiirze verwendet werden. Geriebener
Meerrettich verfarbt sich leicht, er kann fiir Fischgerichte, SoB3en, Eierspeisen,
gekochtes Rind- oder Schweinefleisch, Schinken, Riucherfleisch oder Wiirste
gebraucht werden. Es geniigt oft nur eine Spur des abgeriebenen Muskatnusses, um
eine Sofle, Gemiise, ein Reis- oder Teigwarengericht zu wiirzen.

6. Setzen Sie die eingeklammerten Verben in die entsprechende Zeitform und
bestimmen Sie die Art des Pridikats. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.

1. Die Qualitit der Gewiirze (abhdngen) von der Herkunft, dem Reinheitsgrad und
der Lagerung. 2. Gewlirze (verlieren) schnell Aroma und (annehmen) leicht fremde
Gerliche. 3. Gewiirze (verwenden) als Einzelgewlirz oder als Gewlirzmischung. 4.
Gewiirzbenennungen (angeben) auf den Einzelpackungen. 5. Damit der wertvolle
Saft in Holz nicht (eindringen), ist es ratsam, frische Wiirzkrauter auf dem Porzellan-
oder Kunststoffbrettchen zu zerkleinern.

7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erziihlen Sie auf Deutsch vom
Gebrauch des hart gewordenen Schnittkises und des Knoblauches als
Wiirzmittel und achten Sie auf diese niitzlichen Ratschlige.

1. Aus hart gewordenem Schnittkdse ldsst sich eine ausgezeichnete Wiirze bereiten.
Er wird gerieben und hellen SoB3en, Gemiisegerichten, Teigwaren und Reisgerichten
zugesetzt. Ein Stiick beim Schmoren zugegebener geriebener Kése kann Braten und
SoB3e wiirzen. 2. Mit Knoblauchzehen darf es nur sehr sparsam gewlirzt werden. Oft
geniigt es schon, das Gefdl mit einer angeschnittenen Zehe auszureiben. Fettes
Fleisch, besonders Hammelfleisch, kriaftige SoBen und Salate vertragen die
Knoblauchzugabe.

8. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln. Finden Sie ukrainisches
Aquivalent! Stellen Sie einen Dialog mit Threm Gesprichspartner zusammen
und gebrauchen Sie diese Sprachformeln in Threm  Dialog.
Isst du gern scharfe Speisen?

An diesem Tisch wird nicht serviert. Setzen Sie sich bitte an einen anderen.
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Was wiinschen Sie? Was darf es sein?
Hier ist die Speisekarte. Wiirden Sie wihlen?
Wiinschen Sie Pfeffer, Essig, Meerrettich?
Haben Sie sonst einen Wunsch?
Wiinschen Sie ein Gedeck?
Wie finden Sie das Beefsteak?
Kalbsbraten ist nicht mehr. Dieses Gericht ist gestrichen.
Kann ich etwas Brot haben, Herr Ober?
Die Speise ist stark gepfeffert.
Ich kann sie gar nicht essen. Bringen Sie bitte eine andere.
Ich mdchte kassieren.
Mochten Sie die Rechnung bekommen?
Reichen Sie mir bitte den Senf.
9. Antworten Sie auf die folgenden Fragen.
1. Welche Speisen darf man pfeffern? 2. Welche Gerichte werden mit Senf (Essig,
gemahlenem schwarzem und weillem Pfeffer, Zwiebel, Knoblauch, Dill, Schnittlauch
und Ahnlichem) zubereitet? 3. Womit bestreut man die neuen Salzkartoffeln?
4. Welche Suppen darf man mit Lorbeerblittern, Pfeffer oder Zwiebel wiirzen?
5. Welche Wiirzmittel gibt man ins Fischgelee? 6. Welche Zutaten verwenden wir
meistens fiir Fisch- und Fleischspeisen, fiir die Konservierung vom Gemiise?
7. Welche Wiirzmittel werden zur Herstellung von gerducherten Fleisch- und
Fischerzeugnissen gebraucht? 8. Welche Gewlirze passen besser fiir siile Speisen und
Konditoreierzeugnisse?
10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.
1. Wozu dienen die Wiirzmittel? 2. Wovon héngt oft der Erfolg der Herstellung von
Speisen ab? 3. Welche Wiirzmittel kennen Sie und und welche gebrauchen Sie oft bei
der Zubereitung der Speisen? 4. Was sind Gewlirze? Wozu dienen sie? Wie werden
sie verkauft? 5. In welcher Menge soll man Gewiirze verbrauchen? 6. Wodurch
zeichnet sich jedes Gewiirz aus? 7. Wie werden die Wiirzmittel aufbewahrt?
8. Welche Wiirzmittel, Wiirzgemiise und Wiirzkrauter schmecken IThnen am besten
und warum? 9. Welche Wiirzkrauter, Wiirzmittel und Wiirzgemiise verwenden Sie oft
selbst bei der Zubereitung der Speisen und warum?
11. Erzahlen Sie auf Deutsch von Wiirzmitteln nach dem folgenden Plan:
Wiirzmittel als Zusitze zu Speisen oder anderen Lebensmitteln und ihre Einwirkung
1. Das Sortiment der Wiirzmittel und ihre Verwendung.
2. Gewiirze aus Pflanzen oder Pflanzenteilen als Zusétze zu Speisen.
3. Unsere heimischen Wiirzgemiise.
12. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text B.
1. Welche Wirkung konnen die Gewiirze auf die Lebensmittel haben? 2. Welcher
positive Einfluss geht von den Gewlirzen auf die Speisen und Lebensmittel aus?
3. Warum soll man die Gewliirze in bestimmter Menge verwenden? 4. Welche
negativen Eigenschaften haben die Gewlirze? 5. Wie wirkt die falsche Handhabung
der Gewiirze auf die Speisen ein? 6. Kann man ein durch Wiirzen bitter gewordenes

69



Gericht verbessern? Wenn ja, dann wie? 7. Wie kann man ein zu scharfes Gericht
retten? 8. Was bedeutet ,,Nicht iiberwiirzen!*“? 9. Wie soll man die Gewiirze dosieren?
10. Wie veredeln die Gewlirze verschiedene Speisen? 11. Wie soll man die Gewiirze
aufbewahren?

13. Erziahlen Sie auf Deutsch von den Gewiirzen und ihrer Wirkung auf die
Speisen.

Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. bararo oBoYiB, TakuX SK TOMard, LHUOYNA, YAaCHUK Ta IHII, LIUPOKO
3aCTOCOBYIOTH B SIKOCTI MPUIIPAB J0 PI3HUX M SICHUX 1 puOHUX cTpas. 2. [Ipunpasu 3
OBOYIB HE TIJIBKU MOKPAIIYIOTh CMaK CTpaBH, aje i 30arauyroTb IPUTOTOBaHI CTPABU
BiTaMiHaM{ 1 MiIHEpPAJIbHUMHU pEYOBHMHAMHU. TOMy MpH NPUTOTYBaHHI M SICHHX 1
PUOHMX CTpaB CI1J 3aBXKAU BXKUBATH HE TUIBKH TPAIULINAHI NPSHOMI (YOpHUA, O1IHH,
YEepBOHUI TEepelb Ta IHIII MPSHOLIl), ajJe ¥ BUKOPUCTOBYBAaTH MPsHI OBOYl, 11100
30araTUTH CTpPaBU PI3HUMH BiTaMiHAMU Ta MOKMBHUMH PEUYOBHHAMH, HEOOX1THUMHU
HaIIOMY OpraHi3My.

II. 1. IpsHOMWII Cijy BKUBATH B MEBHINA MPOMOPINi, 00 HE 31ICyBaTH CMaK CTPaBH.
BoHu niroTh HaBITH y AyXe MaleHbKii KiabkocTi. 2. [IpsHomm Bapto 30epiratu B
IIUTBHO 3aKpUTUX OaHKax Mpu meBHIM Temmeparypi. 3. [lpu mpuroryBaHH1 ONHI€q
CTpaBH CI1J] BKUBAaTH HE OLIbIIE TPHOX MPSHOIIIB 1 B MEBHIM KUIBKOCTI, I00 cMaK
OJTHI€T TIPSTHOIIII HE 3HUIIYBaB CMaK 1HIIIOI.

LEKTION 12
Text A: 1. Kalte Platten und Vorspeisen.
Salate und Servieren von Salaten.
Text B: Servieren von kalten Platten, Vorspeisen, kalten und warmen Gerichten und
Getranken dazu.
Dialog: Was konnen Sie von kalten Platten, Vorspeisen und Salaten anbieten?
Grammatik: 1. Das Perfekt Aktiv (IlepdexT niiicHoro cTany).
2. Das Perfekt Passiv (Ilepdext macuBHOrO CTany).
3. Die Infinitivkonstruktionen mit ,,um ... zu“, ,statt ... zu“, ,,ohne ... zu* (IniniTuBHI
3BOPOTH ,,um ... Zu*, ,statt ...zu*, ,,ohne ...zu").
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anregen v/ 30ymxkyBatu (anemum); auflegen vt xjactu, Haknagatu (npocmenumu
ckamepmuny), aufwerten vt migBuimutu 11iHy; beigeben (gab bei, beigegeben) vt
HaJaBatu, AojaBaty; eindecken v¢ HakpuBaTu (Ha cmin), KIaCTH HA CTOJ (Mpunaou);
einleiten v/ BBomuTH, 31. mounHaTtH; einschlagen (schlug ein, eingeschlagen) vt
3aropraru; einsetzen v¢ BBOAWTH B Jit0, 30.: TOAABATH; KJIACTH (Mpuiadu Ha cmin);
die Erkenntnis, -, -se nizHanus; das Gedeck, -(¢)s, -¢ 1) (cTonoBuii) npunaz; 2) o011
(3 nesnozo menwo), richten vt nampasnsatu; vervollkommen 1 v¢ ynockoHamtoBaru;
IT sich ~ ymockonamtoBatucse; vielfiltig a Gararorpannuii; vorlegen v¢ momaBatw;
pasknanyBaty; die Vorspeise, -, -n 3akycka; wiederstandsfihig a criiikuii; wirken vi
JISITH, BIUINBATH.
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Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Gemiise- und Rohkostsalate sind an der erste Stelle unter den Vorspeisen. 2. Die
Vorspeisen leiten den Verdauungsprozess ein. 3. Schon und schmackhaft zubereitete
Vorspeise regt den Appetit an und wirkt positiv auf das Nervensystem. 4. Der Gast
wendet seine erndhrungsphysiologischen Erkenntnisse bewusst oder unbewusst fast
immer richtig an. 5. Gemiise- und Rohkostsalate haben eine vielféltige Zubereitung
iiber das gesamte Jahr. 6. Verschiedene Kréiuter, wie Dill, Petersilie u. a. werten durch
ihre baseniiberschiissigen Mineralstoffe den Salat auf. 7. Wir sollen richtig ernéhrt
sein, um unseren Korper gesund und wider stands fihi g zu erhalten. 8. Der Mensch
soll seine Erkenntnisse darauf richten, um sich richtig zu erndhren. 9. Toast kann man
in eine Stoffserviette einschlagen, reichen, vorlegen oder einsetzen. 10. Fiir Salate
sind das kleine Messer und die kleine Gabel als Besteck einzudecken. 11. Der
Brotteller soll links neben dem Gedeck stehen. 12. Auf der rechten Seite des
Brottellers ist ein Mittelmesser aufzulegen, wenn Butter zur Vorspeise gereicht wird.
13. Oft wird etwas aus frischem Obst zu Salatplatten beigegeben.

Text A: 1. KALTE PLATTEN UND VORSPEISEN

Die Vorspeisen haben die Aufgabe, dem Gast den Appetit anzuregen und den
Verdauungsprozess einzuleiten. Sie bereiten den Magen auf die bevorstehende
Nahrungsaufnahme vor. Dazu sollen die Vorspeisen pikant und wiirzig abgeschmeckt
sowie formschon und zweckentsprechend angerichtet sein. Die Vorspeisenportion
kann klein sein, denn sie darf nicht sittigend wirken.

Als Vorspeisen nennen wir hier: Gemiise- und Rohkostsalate, Salate,
Mayonnaisen, Vorspeisencocktails, Eier, Eiergerichte, Raucherwaren, Gelee- und
Aspikgerichte, Wiirzbissen, Ragouts, Pasteten, Weich- und Krustentiere, Krebse,
Kaviar, kalte Vorgerichte aus Fisch, Schlachtfleisch, Gefliigel, Obst und Gemiise.

An die erste Stelle unter den Vorspeisen setzen wir bewusst Gemiise- und
Rohkostsalate.

Die Erkenntnisse der neuzeitlichen Erndhrung sind darauf gerichtet, den
menschlichen Korper gesund und widerstandsfdhig zu erhalten. Die vielfaltigen
Moglichkeiten fiir die Herstellung von Gemiise- und Rohkostsalaten garantieren tiber
das gesamte Jahr, den Korper mit den notwendigen Vitaminen und Mineralstoffen
versorgen zu konnen. Es ist eine verantwortungsvolle Aufgabe des Kiichen- und
Servierpersonals, im Sinne einer gesunden Erndhrung auf den Gast Einfluss zu
nehmen.

Eine zum a-la-carte-Gericht gehdrende Salatbeilage - vorher serviert - regt den
Gast meist an, diese von den anderen Teilen des Gerichts zu verzehren.

Text A: 2. SALATE UND SERVIEREN VON SALATEN
Die Salate konnen aus verschiedensten Grundstoffen hergestellt werden, zum
Beispiel aus Fisch, Fleisch der Schlachttiere, Gefliigel, Eiern, Gemiisen, Weich- und
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Krustentieren. Sie bestehen aus einem Hauptrohstoff und aus passenden
Nebenrohstoffen, die mit Gewliirzen und einem Bindemittel abgeschmeckt werden.
Bindemittel sind zum Beispiel Mayonnaise, Tomatenketchup sowie saure oder siifle
Sahne.

Durch die Zubereitung - Marinieren - werden Salate geschmacklich verbessert.
Bei der Verwendung von Zitronensaft reichert man den Salat mit Vitamin C an. Der
Gehalt verschiedener Krauter im Salat, wie Dill, Petersilie, Lauchgewéchse,
Knoblauch u. a. erhoéht den Vitaminen- und Mineralstoffengehalt im Salat ebenfalls.
Die Salate werden sehr oft mit Brot und Butter serviert. Viele Salate enthalten auch
groBere Fleischstiicke, die noch geschnitten werden konnen. Als Besteck sind das
kleine Messer und die kleine Gabel einzudecken.

Die Gemiise- und Rohkostsalate werden nicht nur als Einzelportionen
zubereitet, sie werden auch als gemischte Salate oder Salatplatten serviert.

Beim Servieren von Gemiise- und Rohkostsalaten als selbststindigen Gerichten
werden das kleine Messer und die kleine Gabel eingedeckt. Fiir Salat als Beilage
geniigt eine kleine Gabel. Fiir alle Rohstoffe, die aus dem Wasser entstammen, wird
ein Fischbesteck benutzt. In Zweifelsfillen werden immer das kleine Messer und die
kleine Gabel verwendet, da das Messer nicht nur ein Schneide-, sondern auch ein
Schiebegerit ist.

Getrinkewahl. Als Getrinke zu Salaten und Mayonnaisen eignen sich am
besten trockene siile Weine (hoher Alkoholgehalt, niedriger Zuckergehalt) oder
scharfe Spirituosen wie Wodka und Weinbrand.

Text B: SERVIEREN VON KALTEN PLATTEN, VORSPEISEN,

KALTEN UND WARMEN GERICHTEN UND GETRANKEN DAZU

Die kalten Vorspeisen werden vor der Suppe, warme nach der Suppe serviert.
Die warme Vorspeise nennt man auch Zwischengericht. Vorspeisen werden im
Einzelservice von rechts eingesetzt. Vorspeisen fiir mehrere Personen werden vom
Kellner von links gereicht und mit der rechten Hand vorgelegt oder von links
gereicht, und der Gast bedient sich selbst.

Verschiedene Vorspeisen erfordern jeweils ein gesondertes Vorlegebe- steck.
Kleine Vorspeisen werden auf Mitteltellern, groBere auf groBen flachen Tellern,
warme Vorspeisen auf groflen, kalten Tellern angerichtet. Zu kalten und warmen
Vorspeisen werden Mittelgabeln und Mittelmesser eingedeckt, zu Cocktails
Mittelgabeln und je nach Konsistenz auch kleine Loffel. Der Brot-Toastteller steht
links neben dem Gedeck. Wird Butter zur Vorspeise gereicht, ist auf der rechten Seite
des Brot-Toasttellers ein Mittelmesser aufzulegen. Brot wird im Brotkorb oder auf
dem Mittelteller, Toast im Brotkorb oder auf dem Mittelteller, in einer Stoffserviette
eingeschlagen, gereicht, vorgelegt oder eingesetzt.

Kalter Aufschnitt, Kalbs- oder Schweinebraten, Schinken, Gefliigel usw.
werden auf einem groflen, kalten Teller, einer Porzellan- oder Metallplatte mit
groflem Messer und groBBer Gabel serviert.

Fiir alle auf Platten angerichteten warmen Fleischgerichte sind grofle warme
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Teller einzusetzen. Die Fleischplatte wird links oberhalb der Gabel eingesetzt.
Sattigungsbeilagen stehen links, Gemiisebeilagen rechts oberhalb des Tellers.

Fiir kalte Fischgerichte mit warmen Beilagen werden groBle kalte Teller
eingesetzt. Zu warmen Fischgerichten sind gro3e warme Teller einzusetzen.

Man bereitet Gemiise- und Rohkostsalate als Einzelportionen, serviert sie aber
auch als gemischte Salate oder Salatplatten. Zu Salatplatten wird oft etwas aus
frischem Obst beigegeben, zum Beispiel Apfel-Mdhren-Salat.

Als Getranke zu kalten Platten und Vorspeisen eignen sich am besten trockene
WeiB3- und Rotweine (hoher Alkoholgehalt, niedriger Zuckergehalt) und zu kalten und
warmen Gerichten passen besser scharfe Spirituosen wie Wodka und Weinbrand und
anderes, was der Gast bestellt.

Dialog: WAS KONNEN SIE VON KALTEN PLATTEN, VORSPEISEN
UND SALATEN ANBIETEN?

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie?

Gast: Was konnen Sie von kalten Platten und Vorspeisen anbieten?

Kellner: Ich kann Ihnen verschiedene Salate anbieten, wie z. B. Gurken-,
Tomaten-, Fleischsalat u. a. Mochten Sie vielleicht etwas von den Fischvorspeisen?

Gast: Was fiir Fischvorspeisen haben Sie?

Kellner: Wir haben eine grofle Auswahl an Fischvorspeisen. Ich kann Thnen
Sprotten mit Zitrone oder griinen Erbsen, Sardinen und Sprotten mit Meerrettich,
Hering mit Schnittlauch anbieten.

Gast: Und was konnen Sie uns von den Fleischvorspeisen anbieten?

Kellner: Wir haben Kalbsbraten mit feinem Gemiisesalat, Fleischaufschnitt mit
gemischtem Salat, Schinken mit griiner Gurke u. a.

Gast. Bringen Sie uns bitte ein Mal Fleischaufschnitt garniert und ein Mal
Kalbsbraten mit Gemiisesalat. Haben Sie Krabbensalat mit Mayonnaise und
marinierter Gurke? Ich mochte das bestellen. Und haben Sie Roastbeef und mit
welcher Beilage?

Kellner: Leider haben wir heute keinen Krabbensalat. Vielleicht nehmen Sie
marinierte Steinpilze? Sie schmecken ausgezeichnet. Salat ,,Stolitschny* schmeckt
auch fein. Wir haben ein pikantes Roastbeef mit gebratenen Kartoffelschnitten und
Salat aus frischen Gurken. Was mdchten Sie nehmen?

Gast. Bestellen Sie fiir uns noch bitte zwei Mal Roastbeef mit gebratenen
Kartoffelschnitten und Salat aus frischen Gurken, drei Mal Heringsalat mit
Schnittlauch und eine Flasche Minsker Mineralwasser. Das ist alles.

Kellner: Bitte schon. Gleich bringe ich alles.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Konjugieren Sie die folgenden Sitze im Perfekt Aktiv. Erkliren Sie den
Gebrauch der Hilfsverben.
1. Der Kellner hat uns schnell bedient. 2. Wir sind ins Cafe gegangen.
2. Setzen Sie die in Klammern stehenden Verben ins Perfekt Aktiv und erkliaren
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Sie den Gebrauch der Hilfsverben. Ubersetzen Sie die Sitze ins Ukrainische.
1. Was ... Sie heute zum Mittagessen ... (essen)? 2. ... du dir Loffel und Gabel aus
dem roten Plastikkorbchen auf dem Ausgabetisch ... (nehmen)? 3. Ich ... heute vom
Mittagessen halb hungrig ... (aufstehen). 4. Womit ... du das Schweineschnitzel ...
(essen)? 5. Wir ... in die Speisehalle ... (gehen), um zum Abendbrot zu essen. 6. Wir
... heute den ganzen Tag hungrig ... (sein), weil wir den ganzen Tag sehr beschéftigt
waren.
3. Konjugieren Sie die Sitze im Perfekt Passiv. Ubersetzen Sie dann diese Sitze
ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung des Passivs ins Ukrainische.

1. Verschiedene Vorspeisen sind mir vom Kellner empfohlen worden.

2. Heute bin ich zum Mittagessen eingeladen worden.
4. Setzen Sie die Sitze ins Perfekt Passiv. Ubersetzen Sie dann diese Sitze ins
Ukrainische.
1. Der Fleischsalat wurde mit Petersilie bestreut. 2. Das Ol wird im Wasser nicht
gelost. 3. Das Brot wurde mit Butter bestrichen. 4. Wir werden von diesem Kellner
immer schnell bedient. 5. Dieser schmackhafte Gemiisesalat wurde von meiner
Schwester zubereitet.
5. Finden Sie in den folgenden Sitzen Infinitivkonstruktionen und erklaren Sie
den Gebrauch der Partikel ,zu“ im Satz. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.
1. Statt Kartoffeln ins kochende Wasser zu legen, legte Anna sie ins kalte Wasser.
2. Ohne Kartoffeln sofort nach dem Schélen zu kochen, liel Anna sie noch lange Zeit
im Wasser liegen. 3. Frische Friichte werden vor dem Trocknen blanchiert, um die
enthaltenen Enzyme zu inaktivieren und anhaftende Bakterien zu beseitigen.
4. Beilage ist eine Speisenkomponente, die dazu dient, um zusammen mit Eier-, Fisch
-, Gefliigel-, Wild- und anderen Fleischspeisenkomponenten zu Gerichten gegeben zu
werden.
6. Setzen Sie die Infinitivkonstruktionen mit ,,statt ... zu*, ,,ohne ... zu* oder ,,um
... Zu“ ein und erkliren Sie den Gebrauch der Partikel ,,zu“. Ubersetzen Sie die
Sétze ins Ukrainische.
1. ... Pellkartoffeln (kochen), kochen wir meistens geschilte Kartoffeln. 2. ...
Kartoffelpuffer (zubereiten), soll man zuerst die geschélten rohen Kartoffeln fein
reiben. 3. ... weniger Vitaminverluste (haben), soll man bei der Kartoffelzubereitung
die schonendsten Kochmethoden anwenden. 4. ... den Kochtyp der Kartoffeln
(kennen), kann man die Gardauer nicht einhalten.
7. Ergianzen Sie den Dialog.
Kellner. Guten Morgen. Was mochten Sie zum Essen bestellen?
Gast: Welche Vorspeisen in Ol konnen Sie uns anbieten?
Kellner: Wir haben verschiedene Fischkonserven in Ol. Ich kann Thnen geriucherten
Barsch in Ol mit Zitrone anbieten. Gerducherte Kieler Sprotten mit Ei und griinen
Erbsen schmecken auch sehr gut.
Gast: Wir mdchten geriducherten Zander in Ol mit Mayonnaise und gemischten Salat.
Haben Sie dieses Gericht?
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Kellner ...

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Welche Aufgabe haben die Vorspeisen? 2. Wie sollen die Vorspeisen sein?
3. Welche Vorspeisen gibt es? 4. Welche Vorspeisen essen Sie gern und konnen Sie
zubereiten? 5. Welche Vorspeisen setzen wir bewusst an die erste Stelle und warum?
6. Welche Salate garantieren unseren Korper iiber das ganze Jahr mit den
notwendigen Vitaminen und Mineralstoffen versorgen zu konnen? 7. Welche
Gemiise- und Rohkostsalate kennen Sie und kénnen Sie zubereiten? 8. Wie werden
Gemiise- und Rohkostsalate zubereitet und serviert? 9. Welche Beilagen werden oft
zu Salatplatten verwendet?

9. Erzihlen Sie auf Deutsch von kalten Platten und Vorspeisen.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Was sind Salate? 2. Woraus konnen Salate hergestellt werden? 3. Womit kdnnen
Salate abgeschmeckt werden? 4. Welche Salate kennen Sie, essen Sie gern und
konnen Sie zubereiten? 5. Womit werden Salate serviert? 6. Welche Bestecke benutzt
man beim Servieren von verschiedenen Salaten? 7. Welche Getrdnke eignen sich
besser zu Fleisch-, Fischsalaten und sonstigen?

11. Erzihlen Sie auf Deutsch von der Zubereitung der Salate und von ihrem
Servieren. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Wann werden kalte und warme Vorspeisen serviert? 2. Wie werden die Vorspeisen
im Einzelservice und fiir mehrere Personen gereicht? 3. Wie werden verschiedene
Vorspeisen serviert? 4. Wie serviert man kalte und warme Fleisch- und Fischgerichte?
5. Welche Teller werden fiir kalte und warme Fleisch- und Fischgerichte eingesetzt?
6. Welche Getrianke eignen sich am besten zum Fisch-, Fleischsalaten und zu anderen
Salaten? 7. Wie werden Vorspeisen vom Kellner eingesetzt? 8. Welche Messer und
Gabeln werden fiir kalte und warme Vorspeisen eingedeckt? 9. Wie werden kleine
Vorspeisen angerichtet und serviert?

12. Erzihlen Sie auf Deutsch, wie kalte und warme Vorspeisen, Fleisch- und
Fischgerichte serviert werden.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. 3akycku MOBUHHI OyTH MIKaHTHUMH, CMaYHUMH 1 KPAaCUBUMH 1O (POpMi, a TAaKOK
B1IMOBITHO oopmiteHi. 2. X0JIOIHI 3aKyCKH TOJIAl0Th Mepe CyNoM, rapsidi — MiCIs
cymy. 3. Ilopmii 3akycok He TOBHHHI OyTH BEIMKHMH, TaK K IX MeTa TUIbKH
BUKJIMKATH y BiJBiayBada aneTHT. 4. ['apsdi 3aKyCKH IMOJAIOTh HA BEJIMKHX TEILTUX
Tapinkax. 5. s XOMOMHUX 1 Tapsiuux 3aKyCOK KJIaayTh BHIAEIKY Ta HiK. 6. [lpwu
MoJa4i OBOYEBOIO CajlaTy B SKOCTI CaMOCTIMHOrO Oirofa KIaayTh BEJIMKY BHIIKY 1
BEJMKUHM HIXK. 7. [IJ1g canary B SKOCTI TapHIpY 1OCTAaTHbO OJHIET BUIIKH.

LEKTION 13
Text A: Alkoholfrei Getrinke.
Text B: Servieren von alkoholfreien Getranken.
Dialog: Welche alkoholfreien Getranke konnen Sie mir anbieten?
Grammatik: 1. Die Reflexivpronomen (3BopoTHi 3aliMEHHUKH ).
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2. Die reflexiven Verben (3BopoTHi gieciiosa).

3. Die Indefinitpronomen (Heo3HnaueHi 3aiitMeHHUKN).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

die Abmagerungskur, -,-en nikyBaHHs Bijg oxupiHHs; der Anlass, -es, Anldsse
npuBij, Bunaaok; der Blutdruck, -(e)s, kpos'sauii Tck; die Einschrinkung, -, -en

oomexxenns; die Fettleibigkeit, -, - oxxupinns; das Getrink, -(e)s, -e Hamiii; heilen
vt mikyBatu;, die Heilwirkung, -, -en mikyBasbHa m1s; der Kriutertee, -s, -s
TpaBsiHuil uaii; die Neigung, -, -en cxwibHICTh, posrtamnryBanHs; schidlich a

mKiByii; unumginglich ¢ nemunyunit; die Vertriglichkeit, - nepenocumicTs.

Voriibung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Mineralwasser, Limonaden sind am héufigsten verwendete alkoholfreie Getrénke.
2. Mineralwasser hat eine gute Heilwirkung. 3. Bei Neigung zur Fettleibigkeit soll
man den hohen Kaloriengehalt in Limonaden beachten. 4. Ungesiifite Obstséfte sind
besonders gesund und werden auch bei Abmagerungskuren empfohlen. 5. Bei
Abmagerungskuren und Erkrankungen erfordert man die Einschrinkung der
Aufnahme der tierischen Fette. 6. Buttermilch ist ein gesundes, durststillendes
Getrank, hat fast keinen Fettgehalt und ist von guter Vertréglichkeit. 7. Kriutertee ist
aromatisch, vitamin- und mineralstoffhaltiges Getrink und wird oft als Heilgetrank
verwendet. 8. Mineralwasser hat eine gute Heilwirkung. Sie heilt viele
Magenerkrankungen. 9. Kaffee und Tee sind schéddlich bei hohem Blutdruck. Sie
erhohen den Blutdruck.10. Bei der Auswahl der Getrinke beim festlichen Anlass ist
eine gute Beratung durch den Kellner unumgéinglich.

Text A: ALKOHOLFREIE GETRANKE

Zu einem Essen gereichte Getrinke sollen ergdnzend wirken. Neben
personlichem Geschmack und Interessen bestehen daher einige Grundregeln. So
sollen Mineral- und Fruchtwasser, Limonaden sowie Pflanzensifte (Tomatensatft,
Gemiisesaft u. a.) bei keinem Essen fehlen.

Die am hiufigsten verwendeten alkoholfreien Getrdnke sind Mineralwasser,
Limonaden, Obstsidfte, Obstmoste, Pflanzensifte. Mineralwasser  enthilt
unterschiedliche Anteile an Spurenelementen (Jod, Eisen, Schwefel u. a.), wirkt
durststillend, ist gut verdaulich und hat eine gute Heilwirkung. Limonaden werden
aus Fruchtessenzen, Kohlensdure und Zucker hergestellt. Durch hohen Anteil an
Zucker sind sie verhdltnismiBig kalorienhaltig. Sie wirken nicht besonders
durststillend. Bei Neigung zur Fettleibigkeit soll man den hohen Kaloriengehalt in
Limonaden beachten. Obstsdfte haben einen hohen Vitamingehalt, unterschiedlichen
Anteil an Traubenzucker und auch einen Anteil an lebenswichtigen Spurenelementen.
Obstsdfte sind besonders gesund, wenn sie ungesiiit sind. Sie sind bei
Abmagerungskuren zu empfehlen. Obstmoste wie Obstsifte haben durch die leichte
Vergiarung giinstige Auswirkungen auf das gesamte Verdauungssystem. Obstmoste
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wie Obstséfte, sind besonders gesund, wenn sie ungesiiBt sind. Pflanzensdfte wie
Obstsifte, jedoch ohne Traubenzucker, haben besonders eine blutreinigende Wirkung.

Vollmilch 1st iiberhaupt das gesiindeste Getrink. Sie ist vollwertiges
Nahrungsmittel mit hohem Fett-, Kalzium- und Vitamingehalt sowie Eiweill und
Spurenelementen. Magermilch ist wie Vollmilch, jedoch mit geringem Fettanteil. Sie
ist besonders wertvoll bei Abmagerungskuren und Erkrankungen, die eine
Einschrankung der Aufnahme tierischer Fette erfordern. Buttermilch ist ein gesundes,
durststillendes Getrdnk von guter Vertrdglichkeit. Sie hat fast keinen Fettgehalt,
weniger Vitamine als Vollmilch, aber die gleiche Menge von Spurenelementen.
Sauermilch, Dickmilch, Jogurt und andere Getrénke sind besonders gesund. Sie sind
durch Zusatz von Fermenten besonders giinstig fiir das Verdauungssystem. Sie haben
solche Fettanteile und Spurenelemente wie bei den Milcharten, aus denen sie
hergestellt werden, jedoch haben weniger Vitamine als Milch.

Krdutertee  ist  aromatisch,  gesundheitsfordernd,  vitamin-  und
mineralstoffhaltig.

Kaffee und Tee sind im UbermaB schidlich, ebenso bei zu hohem Blutdruck.
Durch Koffeingehalt wirken sie anregend, Blutdruck erhéhend.

Kakao ist ein reines Genussmittel ohne besonderen erndhrungsphysiologischen
Effekt. Sein Wert liegt in Milch, die zu seiner Zubereitung verwendet wird.

Text B: SERVIEREN VON ALKOHOLFREIEN GETRANKEN

Alkoholfreie Getranke, Fruchtsifte, StiBmoste und Juices (Safte) werden in
einem mit Fiillstrich vorgesehenen Schoppen (Pokal)- oder Mehrzweckglas serviert.

Gemiisesdfte (z. B. Tomatensaft), die vom Gast gewliirzt werden, sind auf
einem Mittelteller mit einem Loffel, sowie Salz zu servieren.

Zitronenlimonade kalt wird 1im hohen Limonadenglas mit Streuzucker
angerichtet und mit einem Limonadenl6ftel und Trinkréhrchen auf dem Mittelteller
mit Saugdeckchen oder Papierserviette serviert.

Zitronenlimonade heifs wird in einem hitzefesten Glas angerichtet, jedoch ohne
Trinkrohrchen serviert.

Tee wird in einem hitzefesten Teeglas angerichtet und auf der Untertasse mit
Saugdeckchen und einem kleinen Loffel auf einem Tablett serviert. Je nach
Bestellung werden Kaffeesahne, Zitronenecken oder eine Spirituose dazu gereicht.
Zu einem Kéinnchen Tee kann anstelle eines Glases auch eine Tasse gegeben werden.

Kaffee mit seiner anregenden Wirkung auf Herz und Nerven wird den Gisten
in den verschiedensten Zubereitungsarten serviert. Eine Tasse Kaffee auf der
Untertasse mit dem Saugdeckchen und Kaffeeloffel wird mit oder ohne Tablett
unmittelbar vor dem Gast rechts eingesetzt. Die Kaffeesahne steht rechts oberhalb der
Kaffeetasse, die Zuckerschale steht vor der Kaffesahne. Beim Servieren eines
Kénnchens Kaffee steht das Kénnchen rechts von der Zuckerdose und Kaffeekanne.
Nach Befragen des Gastes und bei dessen Zustimmung wird die Tasse vom Kellner
gefiillt.

Wird dem Gast zum Kaffee Gebéck gereicht, erhilt dieses Gebéck seinen Platz
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vor dem Gast. Das Kaffeegeschirr steht dann oben rechts vom Kuchenteller.

Kakao und Schokolade werden in Tassen oder Kinnchen angerichtet. Zum
Kakao wird Streuzucker zum Nachsiien beigegeben.

Eiskaffee und Eisschokolade werden in einem hohen Stielglas oder in einem
Mehrzweckglas angerichtet und auf einem Mittelteller mit dem Saug- deckchen,
einem kleinen Loffel und Trinkréhrchen serviert.

Mineralwasser und Limonaden und sonstige alkoholfreie Flaschengetrinke
werden in Flaschen serviert: Die Flaschen werden am Biifett gedffnet.

Fruchtsdfte, Stifmoste und Juices werden in einem mit Fiillstrich vorgesehenen
Schoppen- oder Mehrzweckglas serviert.

Milch und Milchmischgetrinke werden gut gekiihlt in einem hohen Becherglas
angerichtet und auf dem Mittelteller mit dem Saugdeckchen und mit Trinkréhrchen
serviert.

Milchmischgetrdnke miissen sofort serviert werden, da durch ldngeres Stehen
das Aussehen und der Geschmack leiden.

Milch warm wird im hitzefesten Henkelglas oder Kaffeegeschirr mit einem
Kafteeloffel, jedoch ohne Trinkrohrchen serviert.

Jogurt und Kefir werden gut gekiihlt in einer Glasschale angerichtet und mit
einem Mittelloffel und Streuzucker serviert.

Fiir den Wohlgeschmack und Bekémmlichkeit der alkoholfreien Getrinke ist
thre Temperatur bestimmt zu beriicksichtigen. Mineralwasser, Limonaden, Obst- und
Pflanzensifte werden im Allgemeinen eiskalt bis kalt serviert. Kaffee, Tee und Kakao
werden immer heif3 serviert.

Dialog: WAS FUR ALKOHOLFREIE GETRANKE
KONNEN SIE MIR ANBIETEN?

Kellner. Guten Tag! Was wiinschen Sie zu bestellen?

Gast: Was fiir alkoholfreie Getrinke konnen Sie mir anbieten?

Kellner: Wiinschen Sie vielleicht Mineralwasser oder Fruchtlimonade?

Gast: Was fiir Mineralwasser haben Sie?

Kellner: Wir haben Borzhomi, Narsan, Essentuki.

Gast: Danke. Ich ziehe Fruchtlimonade vor. Was konnen Sie mir anbieten?

Kellner: Ich kann Thnen Apfellimonade, Birnenlimonade, Apfelsinenlimonade
oder Kirschenlimonade anbieten. Vielleicht wiinschen Sie zum Friihstiick Gemiise-
oder Fruchtsaft?

Gast: Was fiir Safte haben Sie?

Kellner: Wir haben Tomatensaft, Traubensaft, Apfelsinensaft, Apfelsaft,
Mandarinensaft. Ziehen Sie saure oder siifle Siafte vor?

Gast: Ich trinke keine sauren Séfte. Bringen Sie mir bitte ein Glas Tomatensaft
und das Salzfasschen, um den Tomatensaft etwas zu salzen. Der Tomatensaft soll
nicht sauer und nicht zu kalt sein.

Kellner: Ich werde schon aufpassen. Was wiinschen Sie noch?

Gast: Danke. Nichts mehr. Ich warte auf Tomatensaft.
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Kellner: In ein Paar Minuten bringe ich Thnen Tomatensaft. Der Tomatensaft
wird so sein, wie Sie wiinschen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Konjugieren Sie die Séitze mit reflexiven Verben im Priisens.

1. Ich merke mir alles. 2. Ich fiihle mich gut.
2. Setzen Sie die reflexiven Verben in die entsprechende Person und Zahl.
Achten Sie auf den Platz der Reflexivpronomen im Satz. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.
1. Er immer satt beim Mittagessen. (sich essen) 2. Sie oft beim Essen. (sich

tibernehmen) 3. Wir an einen Tisch in der Ecke am Fenster. (sich setzen) 4. Er
will Kellner seinund  sehr fiir das Servieren von Speisen ... (sich interessieren)
5. Dieser Pilz essen. (sich lassen) 6. ... Sie ...mgut schmecken! (sich lassen) 7. ...

Sie ..., wie die Vorspeisen serviert werden. (sich merken).

3. Finden Sie im Text A die reflexiven Verben. Erkliaren Sie die Stelle der
Reflexivpronomen im Satz und schreiben Sie die Grundformen der reflexiven
Verben.

4. Schreiben Sie aus den Text A die Sitze mit Indefinitpronomen heraus und
bestimmen Sie ihre Funktion im Satz.

5. Setzen Sie die passenden Indefinitpronomen ein und bestimmen Sie ihre
Funktion im Satz. Ubersetzen Sie die Siitze ins Ukrainische.

1. ... soll in aller Ruhe essen. 2. Hat ... geklopft? 3. ... Mensch soll wissen, dass er
seinen Brotbedarf nur mit WeiBmehl-Erzeugnissen nicht decken soll. 4. ... Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente sind nur in den Randschichten des Korns und im
Keimling enthalten. 5. ... Menschen essen, wann und wie es gerade kommt. 6. ...
Leute unterschitzen die Bedeutung der Erndhrung. 7. Ist ... da? 8. Weilit du ... von
diesem Chetkoch?

einige, jeder, alle, viele, etwas, jemand, man.

6. Vollenden Sie den folgenden Dialog.

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie zu trinken?

Gast: Ich mochte herben Wein.

Kellner: Darf ich einschenken?

Gast: Der Wein 1st zu warm. Stellen Sie ihn auf Eis, bitte.

Kellner: Entschuldigen Sie, bitte. Ich werde mein Bestes tun. Vielleicht mdchten Sie
roten Wein? Der steht im Kiihlschrank.

Gast: Bringen Sie bitte 200 Gramm davon. Wie stark ist er?

Kellner: Der Wein ist 16% stark. ... Wie schmeckt IThnen dieser Wein?

Gast: Er ist zu kalt. Wiarmen Sie den Wein ein wenig auf, bitte. Bringen Sie uns bitte
eine Flasche trockenen Wein.

Kellner: ...

Gast: ...

7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzihlen Sie auf Deutsch, wie
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Jogurt, Kefir und Kaffee serviert werden.
Jogurt und Kefir gut gekiihlt werden in einer Glasschale angerichtet, auf einen
Mittelteller gestellt und mit Mittelloffel und Streuzucker serviert. Beim Servieren von
Jogurt und Kefir mit Friichten werden die Friichte in einer Glasschale extra
angerichtet. Wenn dem Gast zum Kaffee Gebick gereicht wird, erhilt dieses Gebéck
seinen Platz vor dem Gast, das Kaffeegeschirr steht dann oben rechts vom
Kuchenteller.
8. Setzen Sie die passenden Worter ein. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische
und betiteln Sie ihn. Erzihlen Sie auf Deutsch, wie alkoholfreie Getrinke
serviert werden.
Die Ausschanktemperatur von Mineralwasser, Limonaden und sonstigen
Flaschengetrianke soll 8-10 °C sein. Die alkoholfreien Getrinke werden in ... serviert.
Die Flaschen werden am ... gedffnet. Die mit einem ... vorgesehene Flasche und das
Trinkglas werden auf einem Tablett in der linken Hand zum ... getragen. ... wird vom
rechts eingesetzt und ... seinen Platz unmittelbar vor dem Gast bzw. bei einem ...
Tisch oberhalb der Messerspitze. Beim FEingieen soll fiir den Gast das
Flaschenetikett sichtbar .... Die Flasche erhilt ithren Platz, mit ... zum Gast, rechts
oberhalb des Glases.
das Biifett, die Flaschen, alkoholfrei, der Gast, eingedeckt, das Glas, erhalten, das
Etikett, sein.
9. Lesen Sie die Fragen zum Text A und lassen Sie Ihren Gesprichspartner diese
Fragen beantworten.
1. Was fiir alkoholfreie Getranke gibt es? 2. Zu welchen Speisen werden alkoholfreie
Getranke serviert? 3. Wann werden alkoholfreie Getranke serviert und wo ist ihr Platz
auf dem Gasttisch? 4. Wie werden Mineralwasser, Limonaden, Fruchtsifte, Stilmoste
und Sifte gereicht und wann werden sie serviert? 5. Wie werden Milch,
Milchmischgetrinke, Jogurt und Kefir angerichtet und serviert? 6. Warum sind Obst-
und Pflanzensifte sehr bekommlich und gesund und wann trinkt man sie? 7. Wie
wirken Mineralwasser und Limonaden auf die Gesundheit des Menschen? 8. Welche
Bedeutung haben Milch, Milchmischgetrinke, Jogurt und Kefir fiir unsere
Gesundheit und wann soll man sie trinken? 9. Warum sollen alkoholfreie Getrinke
bei dem Essen nicht fehlen? 10. Wofiir werden alkoholfreie Getrdanke geschétzt?
10. Warum sind Obstséfte besonders gesund? 12. Warum ist die Vollmilch das
bekommlichste Getrank? 13. Wann und warum sind alkoholfreie Getrinke zu
verwenden? 14. Warum sind Kaffee und Tee im UbermaB schédlich?
10. Erzihlen Sie von den alkoholfreien Getrinken nach dem folgenden Plan:

1. Alkoholfreie Getrinke und ihre Verwendung.
Die Wirkung der alkoholfreien Getrinke.
Die bekommlichsten alkoholfreien Getréinke.
Pflanzen- und Obstséfte und ithre Wirkung auf unseren Organismus.

5. Kaffee, Tee und Kakao als alkoholfreie Getranke.
11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.
1. Wie werden alkoholfreie Flaschengetrianke serviert? 2. Wo erhélt das Glas fiir

e
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alkoholfreie Getrinke seinen Platz beim eingedeckten Tisch? 3. Wo erhilt die Flasche
mit alkoholfreiem Getrdnk ihren Platz beim eingedeckten Tisch? 4. Wie werden
Fruchtsifte, StiBmoste und Juices serviert? 5. Wie sind Gemiisesafte zu servieren? 6.
Wie werden Zitronenlimonaden, kalt und heifl, serviert? 7. Warum miissen
Milchmischgetrinke sofort serviert werden? 8. Wie werden Milch und
Milchmischgetrinke serviert? 9. Wie wird Milch kalt serviert? 10. Wie werden Jogurt
und Kefir serviert? 11. Wie werden Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade, Eiskaffee und
Eisschokolade serviert?

12. Erzihlen Sie iiber das Servieren von alkoholfreien Getrinken.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. BezankoronbHi Hamoi Mi0Th OCBEXKalo4de 1 BTaMOBYIOThH cripary. 2. MiHepaibHa
BOJIa KOpUCHa JJisl 370poB’s. 3. COKM MOXHA IMUTH SIK 32 CHIJAHKOM, Tak 1 32 001710M 1
Beuepero. 4. Yail, kaBy 1 Kakao 3aBX]IU MOAAIOTh TapsuuMu. 5. MOJIOKO Ta MOJIOUHI
HAaIToi CIIIJT 3aBXIU TTO/IaBaTH OXOJIOPKCHUMH. 6. DPYKTOB1 COKU YK€ KOPHUCHI IS
3JIO0POB’Sl, TOMY IO BOHHM MICTATh Oararo BiTaMiHIB Ta IOXXMBHUX PEYOBHH, SKI
MOTPiOH1 JIs 3A0POB’ Sl HAIIIOTO OPTaHi3MYy.

81



Himeuska MoBa
Aa

Bb
Cc
Dd
Ee
Ff
Gg
Hh
I
J]
Kk
L1
M m
Nn
Oo
Pp
Qq
Rr
Ss
Tt
Uu
Vv
Ww
XX
Yy
7z

TPAMATUYHUN TOBIJHHUK

Tpanckpurmniis
[a:]
[be:]
[tse:]
[de:]
[e:]
[&f]
[ge]
[ha:]
[i]
[jot]
[ka:]
[€l]
[em]
[en]
[o:]
[pe:]
[ku:]
[er]
[es]
[te:]
[u:]
[fao]
[ve:]
[iks]
[ypsilon]
[tset]

82

[Ipukmnann
arm; der Abend

Der Bus; bauen
Die Chemie; acht
Der Dill; Donau
der Berg; der Tee
Der Freund; die Hilfe
gut; das Geld
haben; hundert
Wien; mobil
jetzt; ja
klein; backen
laufen; die Lampe
Der Mensch; kommen
nur; die Nacht
oben; die Sonne
Die Presse; plump
Die Quelle; der Quark
rufen; die Gruppe
Der Sohn; sieben
Der Tisch; gottlich
Die Ursache; genau
Der Vater; der Nerv
wollen; der Wein
die Hexe; die Taxe
dynamisch; die Physik

Der Zoo; zichen



A [€] dhnlich; der Kise

oXs) 16sen; das Ol
Ui [v] iiber; die Tiir
3 [s] der Ful3; beiflen

IIpaBuiia ynTaHHA

bykBocnonmyuennst npurosiocHux ch uurtaerbcst sk "Xx": Loch — nipa, chs
guTaeThes K "k¢'": Fuchs — mucuris, sch unraerses sk "m'": Schrank mada, sp / st Ha
MoYyaTKy cJioBa a00 Ha MOYaTKy KOpEeHS YHMTaloThCsAd K '"mm/mr": spontan —
crionTanHmit/Stuhl — crinens, tsch uuraerscs sk TBepae "u'": Deutsch — HiMenbka
MoBa, Quatsch — HiceniTHuUIA, ck ynTaeTbes gk TBepae "mo": driicken — TucHyTH, qU
guTaeTbes K "kB": Quatsch — HiceHITHHIIS.

Cypikc — tion (3aBXau yaapHUi) 4hTaeThes AK "HioH": Station [mramioH]| —
cTaHIig. ByKBOCIOMy4YeHHS TOJIOCHUX €1 uhTaeThes K "aif'": Weimar (Ha3Ba MicTa B
Himeuyunni), ie untaerbesa sk goruit "i": Liebe — nro0oB, eu yutaeThecs sk "oi'":
heute — croroaHi, 4u YuTAETHCS TaKOXK SK "oit": Hauser — moma.

Haronoc y HiMEIbKHUX CJIOBaX MaikKe 3aBKIU BCbOTO IMaJla€ Ha MEPUINHN CKIIA/,
KpiMm: 1) ciiB 3 HeHaroJyioneHUMH npucTtaBkamu (be-, ge-, er-, ver-, zer-, ent-, emp-,
miss-); 2) 3amo3uueHux ciiB. JlocuTh yacTo JOBrora mnoszHadeHa OykBoio "h" (sika
caMa IpH LIbOMY HE BUMOBIISIETBCS ), TOpIBHANTE: 1n - thn. "h" 30epiraeTscs B cuiy
ictopuyHoi Tpaguuii: gehen (iftu), nahm (B3sB).

3ByK X, nepeaaeThes OykBocmnonydeHHs ch. Skmio nepen ch croith ronocHuit
(1, e, 0, 1), ab0o monBiMtHUN TONOCHUN eu, abo mpurosocHuit 1, n, r, T0 1E
OyKBOCHOIY4YeHHsI BUMOBISIEThCS M'siko "X"': ich (s1), richtig (mpaBuibHO), sprechen
(roBopuTtn), euch (Bac, Bam), aine solche (Taki) BUMOBIISIETBCS TBEPIO.

3BEpHITH yBary, 1o 1g (Ha KiHIll cJIoBa) BUMOBISEThCSA K "ixp". [IpuronocHi p,
t, k BuMoBmsiroThCs 3 mpuauxom: Peter, Tee, Kaffee. JI3BiHKI mpuronocHi Ha KiHIT
cioBa ornymarmTbes: Tag (nmeHs), gab (maB), Hund (coGaka). JI3BiHKI MPHUTOJIOCHI
MOTPIOHO BUMOBIATH clabo, 0e3 Harucky: sehen (6auutn), Gott (bor), Beeren
(siroam).

[Topsinok ciiB y po3MOBIAHOMY Ta MUTATLHOMY PEUCHHSIX.

VY npoctoMy poO3MOBIIHOMY PEUCHHI 3MiHIOBaHA YAaCTUHA MPHUCYAKA CTOITh Ha
JIPYroMy MiCIll, a HE3MiHIOBaHa — Ha OCTaHHbOMY. [liAMET MOXe CTOSTH TMepen
MPUCYIKOM (TIPSIMUN TIOPSAIOK CJIIB) 200 MICTS TMPUCYIKA (3BOPOTHUM TOPSIIOK CIIB).
Po3pi3HSIOTE 1Ba OCHOBHI THUITH MMUTAIBHUX PEUCHb:

a) MUTaAJIbHI peueHHs 0e3 muTanbHoro ciosa (Fragesatze ohne Fragewort);

0) muTanbHI pedeHHs 3 nuTanbHUM ciaoBoM (Fragesatze mit Fragewort).
[lutanpHe pedeHHS O€3 MHUTAIBHOTO CJIOBA  XapAaKTEPU3YETHCS IMUTAIBHOIO
(BUCX1/THOI0) IHTOHAITIEIO 1 3BOPOTHUM TOPSIAKOM CJIIB y PEUYCHHI:

Fahrt Ihr Freund heute nach Odessa?
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[IutanpHi peUyeHHS 3 MUTATBHUM CIIOBOM MICTSTh MUTAHHS TPO 0CO0y, IpeaMeT abo
00CTaBUHY:

Wo arbeitet jetzt dein Vater?

[TutanpHi1 cioBa AUIATHCSA Ha JIBl Tpynu: 1) mMUTanbHI 3aMMEHHUKOBI MPHUCIIBHUKH:
wo? — ne?, wann? — konu?, wie? — sk?, woher? — 3Bijgku?, wohin? — kynu?, warum? —
gomy?, wie viel? —  ckigpku?, womit? — 4YUM?  SKUM ~ YHUHOM?
2) muTaNbH1 3aiiMeHHUKU: wer? — XxT1o?, was? — mo?, welcher? — axuii?, welche? —
aka?, welches — saxe?, was fur ein? — xorpuii?, was fiir eine? — xorpa? IlutanpHi
pEUCHHS 3 MHUTAIBHUMH cioBamu wie viel, welcher, wessen (uuii? ums? uue?)
OyIyIOThCS 32 TAKOIO CXEMOIO:

1 micie 2 Micre ook sk sk skosk sk ok ok
MATAJIbHE CJIOBO + . .. o ..
i JiecnoBo y BiAMiHIOBaHIM (opMmi 1HIII YJIEHU PCUCHHS
IMEHHUK

Wie viel Tische stehen hier?

Wessen Buch ist das?

VY BciX BHJaX NUTAJIbHUX PEUYEHb YAaCTO BXKUBAIOTHCS 3BEpTaHHs. BoHu He
BILJIMBAIOTh HA MOPSAJOK CJIIB 1 CTOSITh MEPEBAKHO HA MOYATKYy PEUYEHHS, ajle MOXKYTb
CTOSATU B cepeirHi a00 B KIHI[ peYCHHS.

3anepeyHi pedeHHs

3anepeyHi peueHHs — PEUYEHHsI, B SKHUX 3alepeuyeThbcs TE, 1[0 FOBOPUTHCS B
MPUCYZIKY, a00 3amepedyeTbcsi OyAb-SKHM IHIIWKA WIEH PEYEHHsA, HOro O3Haka,
BJIACTUBOCTI.

3anepeyHuMU MOXYTh OyTH PO3MOBIAHI, MUTAJIbHI Ta CIIOHYKaJIbHI pPEYCHHS.
3amepevHi peyeHHs TMOAUISIIOTh Ha 3arajbHO3alepeyHl 14acTKOBO 3alepedHi.
3aranpHO3aepeyuHi peYeHHs BUPAXKaIOTh MMOBHE 3anepedueHHs: Er kommt heute nicht.
VY 4acTKOBO 3alepeyHUX PEUEHHSX 3alepeuyeTbcs TIIbKW OJWH 4YJIeH pedyeHHs: Er
kommt nicht heute, sondern morgen.

CnoBa-3acobu 3amnepedeHns: nicht, kein, nichts, niemand, nie, niemals, nimmer
1 T. 1. Haifuacrime BXKMBaHUM, YHIBEpCAIbLHUM 3aCO00M 3amepeueHHs € yacTka nicht.
3anepeyeHHs] «HI» TaKOX MepeKiafaeTbcsi yacTkoro doch, komu 3amepeuyerbes
3anepeuHe nutands: Kommst du morgen nicht? Doch, ich komme.

ApTuxii

ApPTHUKIIb B HIMEIBKII MOBI1 — 1i€ CIIy’00B€ CJIOBO, sIKE€ BKa3y€e Ha pifl, YUCIO 1
BIZIMIHOK IMEHHHUKA.

BigmiHIOBaHHS apTHKIIIB

Bigminok | Yonosiuuii pig | Kinouuit pin | CepenHiii pin MHoxH1Ha
Nominativ der (ein) die (eine) das (ein) die
Genitiv des (eines) der (einer) des (eines) der
Dativ dem (einem) der (einer) dem (einem) den
Akkusativ den (einen) die (eine) das (ein) die

Heo3Hauennii apTukjJb HalyacTilie BHUCTYMae Mepen IMEHHUKAMH, SKi
3raAyroThcsl Brepme abo Mano Bigomi. O3HAYeHMiT aPTHUKJb BXHUBAETHCS, SKIIO
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npeaMeT Bke OyB 3rajlaHuil, a TaKOXK MPHU HASBHOCTI Y3ro/KeHHS (IMEHHUK y (opMi
POJIOBOTO BIJIMIHKA, MOPSAIKOBUN YUCIIBHUK, MPUKMETHUK B Superlativ). ApTUKIb
MOXE OITyCKaTHCsl y BUMAJAKaX, SKIIO Tepe] IMEHHUKOM CTOITh 3aliMEHHUK a0o
KUIbKICHUM YHCITIBHUK, SIKIIO IMEHHMK — Ha3Ba Kpainu (BuHatku: die Ukraine —
VYkpaina, die USA — CIIIA) aGo micta (cepeaHiii pin), aOCTpaKkTHE MOHATTS YU BOHO
MIO3HAYa€ PEUYOBHUHY B HEBIJJOMIl KUJIBKOCTI.
Imennuk

HimMenbKi iMeHHUKHM B OJHHMHI MAalOTh YOTHPHU THUIIM BiMIHIOBAaHHS: CHJIbHE
JUISL Y4OJIOBIYOTO 1 CEPEIHBOTO POy, CIa0Ke — JJIS YOJOBIUOTO POAY, XKIHOYE — IS
KIHOYOTO POAY 1 3MINIaHe — /IS ACSIKUX IMEHHHKIB YOJIOBIYOTO Ta CEPEIHBOTO POITY.
BitacHi Ha3BM MarOTh 3aKIHUYEHHS -S TIJILKH B POJIOBOMY BI1JIMIHKY.

BiaMiHrOBaHHS IMEHHUKIB B OJHHHI

.. CunbHa Cnabxa : . : .
Biaminox . S Kinoua Biamina 3wmilnaHa BiMiHa
BiIMiHA BiJIMiHA
Nominativ der Berg der Mensch die Frau der Name
Genitiv | des Berg(e)s | des Menschen der Frau des Namens
Dativ dem Berg | dem Menschen der Frau dem Namen
Akkusativ den Berg | den Menschen die Frau den Namen

MHoOxk1HA IMEHHUKIB
MHOXHHa IMEHHUKIB YTBOPIOEThCS 3a m'sitbMa Tumamu (1 tum — cydik -e;
2 tun — cydikc — (e)n (3aBxau 0e3 ymmnayra); 3 TMn — cydik -er (10 MOKIUBOCTI 3
ymiiaytom); 4 tan — 0e3 cydikca (3 ymmaytoM 1 6e3); 5 tum — cydikc -s (s
CKOpPOUYEHHUX 1 CKIQJHOCKOPOYCHHUX CIIiB, @ TAKOXK 3all03M4YeHb; 0€3 ymiiayTa).
MHOXHHA IMEHHUKIB

Tun Ywucio YonoBiuwmii pij Kinounii pifg CpenHiii pin

I OnuuHa —def Platz - dled1? Stadt — die das Jahr — die Jahre
MHOXXHHA Plétze Stidte

1 OpnnuHa —der Junge - diedie Uhr - die Jas Bett — die Betten
MHOXXHHA Jungen Uhren

pp  Qamma - —der Mann - die das Bild — die Bilder
MHOXHWHA Manner

v OnnuHa —der Vogel - diedie Tochter — diedas Gebdude - die
MHO>KHHA Vogel Tochter Gebéude

\% Onenea " der Park — die Parks die Muttl h dledas Hotel — die Hotels
MHOKWHA Muttis

Y MHOXWHI BCl IMCHHUKH BIAMIHIOIOTHCSI OJJHAKOBO. Y NTaBaIbHOMY BIAMIHKY
10 ¢hopMU MHOXHUHHU JOJAETHCS -N, SKIIO I ¢opMa Ie He MAa€ TaKOTO 3aKIHUYCHHS
(ab0 3akiHYEHHS -S) B HA3UBHOMY BIJIMIHKY.
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http://uk.wikipedia.org/wiki/Родовий_відмінок
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Порядковий_числівник&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Ступені_порівняння&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/Кількісний_числівник
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Іменник_у_німецькій_мові&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/Власна_назва
http://uk.wikipedia.org/wiki/Запозичення

BigMiHIOBaHHS iMEHHHKIB Y MHOKUHI

Bigminok | YomnoBiuwmii pif Kinouwmii pin Cepenniii pin
Nominativ die Méanner die Frauen die Kinos
Genitiv der Ménner der Frauen der Kinos
Dativ den Méannern den Frauen den Kinos
Akkusativ die Méanner die Frauen die Kinos
3aiiMeHHUK

Himenpki 3aiiMEHHUKN MOXXYTh 3aMIHIOBAaTH IMEHHUKH TaM, € 1€ HeOOX1JHO.
Jlo HMX BIIHOCSTHCS OCOOOBI, B3a€MHI, MPHUCBIIHI, BKa3iBHI, MUTaJbHI, BIAHOCHI,
HEO3Ha4eH1, 0e30C000B1 Ta 3BOPOTHUI 3aiiMEHHUK: sich.
Oco00B1 3aIMEHHHUKH BIJIMIHIOIOTHCS 32 CXEMOIO:

(S(igﬁl.;lar Person (oco6a)

1 2 3
N (Ha3.B.) ich du er sie |es
A (3Hax.B.)  mich dich ihn sie |es
D (naB.B.) mir dir thm  |thr ihm
G (pon.B.) meiner deiner seiner |ihrer seiner
Plural
(MHOXK.)
N (Ha3.B.) wir thr Sie sie
A (3Hax.B.)  uns euch Sie sie
D (naB.B.) uns euch Thnen thnen
G (pon.B.) unser euer Threr threr

[IpucBiiiHi 3aiMEHHUKH BIJMIOBIIAIOTh Ha MUTaHHS wessen? (uuit?, uus?, une?,
yni?). BoHu BiANOBINAIOTH OCOOOBHMM 3aliMEHHHUKAM Y POJAOBOMY BiIMIHKY: mein,
dein, sein, ihr, sein, unser, ihr, sie, Sie.

[Ipuceiiini 3aliMeHHUKM 1—-3 0coOM B HA3MBHOMY BIAMIHKY OJHUHHU Ta
MHOXHWHU

Singular

Person Personalronomen - Plural
Mask. Neutrum  Femininum
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mein meine

1 ich mein Buch meine Pflanzen
Freund Pflanze
dein ) ) )
2 du dein Buch deine Pflanze deine Pflanzen
Freund
sein ) i )
er sein Buch seine Pflanze seine Pflanzen
Freund
3 sie thr Freund ihr Buch | ihre Pflanze | ihre Pflanzen
sein ) ) )
es sein Buch seine Pflanze seine Pflanzen
Freund
1 wir unser unser unsere unsere Pflanzen
Freund Buch Pflanze
) euer
2 thr euer Buch eure Pflanze eure Pflanzen
Freund
3 sie ithr Freund ' 1hr Buch ihre Pflanze |1hre Pflanzen
Sie Ihr Freund Ihr Buch Thre Pflanze |Ihre Pflanzen
BigmiHroBaHHS NPUCBIMHUX 3aiMEHHUKIB:
Maskulinum Femininum Neutrum Plural
N (Ha3.B.) mein meine mein meine
A ) ) ) )
meinen meine mein meine
(3Hax.B.)
D (naB.B.) meinem meiner meinem meinen
G (pox.B.) meines meiner meines meiner

Haity:xuBanimii Bka3iBHi 3aiimennuku: der, die, das; dieser, diese, dieses; jener,
jene, jenes; derselbe, dieselbe, dasselbe; derjenige, diejenige, dasjenige; solcher,
solche, solches; selbst, selber. BkaziBui 3aliMmenHuku, kpiMm es, selbst, selber,
BIIMIHIOIOTHCSI SIK O3HAYEHUM apTUKITh.

Jlo muTanpHEX 3aMMEHHHUKIB HajexkaTh wer, was; welcher, welche, welches;
was fiir ein, was fiir eine, was fiir ein.

be3ocoOoBuii 3aliMEHHHK €S BXKHBAETHCS SK IMIJAMET Yy TOETHAHHI 3
6e30coboBuM gaiecioBoM (Es regnet. Es ist Sonntag. Wie geht es Thnen? Es ist etwas
passiert?).

3aliMeHHUK man He BIIMIHIOETbCS. J{1€CIIOBO, IO BKUBAETHCS 3 HEO3HAUCHUM
3aliMEHHUKOM man, cToiTh y 3-if oco61 onnuHu: In unserem Dorf baut man eine neue
Schule. V¥V Hnamomy cemi OyayiOTh HOBY IIKOJIY. 3 MOAQJIBHUMH [1€CIOBAMU
3aMMEHHUK man YyTBOPIOE CTaji CIIOBOCIIOJYYCHHS 3 OCOOJMBUM MOIQIBHHM
3HAYCHHSM, Ki YKPaiHCHKOIO MEPEKIaIaloThCcsl 0€30CO00BUMH 3BOpOTAaMH: man kann
— MOXKHA, MOXKIMBO; man darf — MokHa, 103BOJIsIEThCs; man soll — ciig; man muss —
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noTpiOHO, yKpail moTpidHO; man will — xoueThesi; man braucht — moTpiGHO.

IIpukMeTHUK
[IpukMeTHUKY  BJacTUBE  BIAMIHIOBaHHA.  PO3pI3HAIOTH  TPU  THUIIU
CJIOBOCIONYYEHb, 10 CKIIAY SKHX YXOAUTH MPUKMETHHUK 3 IMEHHUKOM:
[ Tum: o3HaueHU apTUKIb + MPUKMETHUK + IMEHHUK

Singular (ogauHa)

Maskulinum Femininum Neutrum
N (ma3.B.)  der schwarze Hund | die schwarze Katze das schwarze Kleid
A (3Hax.B.) den schwarzen Hund = die schwarze Katze das schwarze Kleid

D (naB.B.) dem schwarzen Hund @ der schwarzen Katze = dem schwarzen Kleid
G (pon.B.) des schwarzen Hundes  der schwarzen Katze = des schwarzen Kleides
Plural (MHOXUHa)

N (Ha3.B.) | die schwarzen Hunde die schwarzen Katzen die schwarzen Kleider

A (3uax.B.) die schwarzen Hunde die schwarzen Katzen die schwarzen Kleider

den schwarzen den schwarzen )
D (nmaB.B.) Hunden Katzen den schwarzen Kleidern
G (pon.B.) der schwarzen Hunde der Is{c:;}[\zzvezgzen der schwarzen Kleider

II Tumn: HynTbOBUN APTUKITH + TPUKMETHUK + IMEHHUK

Singular (emMHCTBEHHOE YHCIIO)

Maskulinum Femininum Neutrum
N (Ha3.B.) schwarzer Hund schwarze Katze schwarzes Kleid
A (3Hax.B.)  schwarzen Hund schwarze Katze schwarzes Kleid
D (naB.B.) = schwarzem Hund schwarzer Katze schwarzem Kleid
G (pon.B.) = schwarzen Hundes schwarzer Katze schwarzen Kleides

Plural (MHO»@€CTBEHHOE YHCIIO)

N (Ha3.B.) schwarze Hunde schwarze Katzen schwarze Kleider
A (3Hax.B.)| schwarze Hunde schwarze Katzen schwarze Kleider
D (naB.B.)  schwarzen Hunden schwarzen Katzen schwarzen Kleidern
G (pon.B.)  schwarzer Hunde schwarzer Katzen schwarzer Kleider
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[ Tun: Heo3HaueHu# apTUKIb + MPUKMETHUK + IMEHHUK

Maskulinum Femininum Neutrum

N (#a3.B.)  ein schwarzer Hund @ eine schwarze Katze = ein schwarzes Kleid

(3Hax.5.) einen schwarzen Hund = eine schwarze Katze =~ ein schwarzes Kleid

einer schwarzen

D (naB.B.) einem schwarzen Hund einem schwarzen Kleid

Katze
G (pox.5.) eines schwarzen einer schwarzen cines schwarzen Kleides
o Hundes Katze

[IpukmeTHUK Mae naBa cryneHi nopiBHsAHHA: Buimmid (der Komparativ) 1
HaiiBunuit (der Superlativ). Bummuii crynias (der Komparativ) yTBOpro€eThes
J0MaBaHHAM CyQikca -er 0 3BUYAHHOTO CTyIeHs. [IpUKMETHHKH 3 KOpPEHEBUMH
TOJIOCHUMH 4, 0, U 3BUYalHO NMPUKUMAOTh yMIIAYT:
klein — kleiner, der kleinere Junge; jung — jlinger, das jlingere Madchen.

HaliBumuii cTymiHb TPUKMETHUKIB YTBOPIOETHCS JOAABAHHSIM JIO 3BUYANHOTO
crynenss cydikca -st. HaiiBummii CcTymiHb NpPEAUKATUBHUX MPUKMETHUKIB
YTBOPIOETHCS JOJABaHHSAM JI0 3BHYAMHOTO CTymeHs cydikca -st 1 3aKIHUCHHS
naBalibHOro BiaMiHka -en. lIlepen 1iero QopmMoro cTaBUThCA 4YacTKa am.
[IpuKMETHUKYM 3 KOPEHEBUMU TOJIOCHUMH a, O, U IPUUMAIOTh 3BUYAHO YMJIAYT:
klein — der kleinste Junge, am kleinsten;
jung — das jliingste Méadchen, am jiingsten.

CnoBa-BUHSATKH, SIKI MalOTh OCOOJIMBI CTYyIIE€H1 OPIBHSIHHS:
hoch — hoher — am hochsten
nah — ndher — am néchsten
viel — mehr — am meisten
gut — besser — am besten
gern — lieber — am liebsten
IpucaiBHuUK

3a ceMaHTUYHHUM 3HAYEHHSM MPHUCTIBHUKYU TOIISIOTHCA HA TaKi TPYIIN:

1. TlpucniBauku Micts: bergab, dort, dorther, dorthin, draullen, geradeaus, hier, links,
oben, rechts, stadtwarts.

2. llpucniBauku 4vacy: abends, bisher, bisweilen, frith, heute, immer, lange, morgen,
nachts, nie, niemals, oft, seitdem, tdglich, zuweilen.

3. [IpucniBauku cnocoOy Aii: gut, hoch, langsam, mutig, schnell, tapfer.

4. Tlpucnmiuuku crtynens: aulerordentlich, besonders, ganz, sehr, iiberaus, viel,
vollig, vollkommen, wenig, ziemlich.

5. IlpucniBauku npuunnu 1 Metu: folglich, zufiillig, darum, sonst, vorsichtshalber,
krankheitshalber.

6. MonansHi puciiBauku: vielleicht, wahrscheinlich, gewiss, moglich.
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7. 3anepeuni npuciiBauku: keinesfalls, keineswegs, keinmal 1 T. iH.
YucaiBHUK

3a 3HAYEHHSM YMCIIBHUKU TOJUISIIOTECS Ha TPU OCHOBHI T'PYIU: KUIBKICHI,
TpOOOBI Ta MOPSJIKOBI YUCITIBHUKH.

KinekicHi yucniBauky Big 1 10 12 3a ¢cBOiM CIIOBOTBOPEHHSIM IPOCTI:
O—null 3-dret 6-sechs 9-—neun 12 —zwolf

l-eins 4-—vier 7-sieben 10— zehn

2 —zwel 5 —fiinf 8 —acht 11 —elf

KinpkicHi yucmiBHUKY Bif 13 10 19 yTBOpIOIOTHCS TOJaBaHHSM YHCIiBHUKA
zehn 710 BiATIOBIHOTO MTPOCTOTO YHCITIBHUKA!
13 —dreizehn 16 —sechzehn 19 — neunzehn
14 — vierzehn 17 — siebzehn
15 — flinfzehn 18 — achtzehn

UucniBHUKH, IO O3HAYAIOTh HA3BU JIECATKIB, YTBOPIOIOTHCSA 3a JOIOMOTOIO
cydikca -zig BiJl BIAMOBIIHUX MIPOCTUX YUCITIBHUKIB:
20 — zwanzig 50 —iinfzig 80 — achtzig
30 —dreiBig 60 —sechzig 90 — neunzig
40 —vierzig 70 —siebzig (ane 100 — hundert)

Yucniauku Big 21 10 99 (kpiM Ha3B AECATKIB) YTBOPIOIOTHCS TaK: CHOYATKY
Ha3Ba OJMHUIIb, J1alll CIONYyYHUK und, a mOTiM Ha3Ba necsatka: 45 — flinfundvierzig,
81 — einundachtzig. KinbkicHi yuciaiBHUKH O1IbIII 32 cTO (KpiMm tausend) — ckiagHi U
numyTbes pazoM: 103 — (ein)hundertdrei.

Bin xinbKicHUX YHCITIBHUKIB BiJ 1 10 19 1po0OOBi YHCTIBHUKHN YTBOPIOIOTHCS 32
nornomororo cydikca -tel: 3/101 — drei Hunderteintel, 3/4 — drei Viertel. Bin
KiTbKiCHUX 4ucHiBHUKIB Big 20 nmo 99, Big hundert, tausend 1 Million apoGosi
YUCIIBHUKH YTBOPIOIOTBCA 3a Jomomoror cydikca -stel: 5/22 —  finf
Zweiundzwanzigstel. JIpo6oBi uncniBauku 1 1/2, 2 1/2, ta iH. uynTarothes eineinhalb
(abo aderthalb), zweieinhalb. [lecstkoBi apobu umtatorhes iHakmie: 0,3 — Null
Komma drei.

[TopsinkoBi YMCTIBHUKY BiJ 2 10 19 yTBOPIOIOTHCS 3a AOMOMOTO0 cydikca -t: 4
— der vierte, 10 — der zehnte.3 BigXuJ€HHAM BiJ HOPMH YTBOPIOIOTHCS TMOPSIAKOBI
guciiBHukU der erste, der dritte 1 der achte. [TopsinkoBi uncniBauku Big 20 10 99, Bin
hundert, tausend i1 Million yTBoprotoThCa 3a momomorow cydikca -st: 40 — der
vierzigste, 100 — der hundertste, 52 — der zweiundfiinfzigste.

VY nmarax Ha3Ba JHS MEPEAAETHCS MOPSAKOBHM YHCITIBHUKOM, a Ha3Ba POKY —
KuTbkicHUM: Am 3. Mérz 1952 — Am dritten Mérz neunzehnhundertzweiundfiinfzig

JienpuKMeTHUK
JlienpukMeTHUK Mae 181 Hopmu:
Partizip 1 Partizip 11
YTBOPIOETHCS BiJl OCHOBU OJTHA 3 TPHOX OCHOBHUX (POPM JTIECIIOBA;
niecnona 1 cydikca -(e)nd; 3 cnabkux giecmiB Partizip 11 yrBoproeTh
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BHUPAXAE JIif0, sIKa HE cs1 3a JIONIOMOTOoI0 Tped. ge +

3aKIHYMJIaCh, BOHA TPHUBAE: OCHOBa JiieciioBa + cyd. -t- (gemalt);

der arbeitende Mann 3 clibHUX giecmiB Partizip 11

JIIO/IMHA, sIKa TIPAIIIoE; YTBOPIOETHCS 32 Ti€I0 K (OPMYIIOF0, 1110
3 YACTKOIO ZU MOJKE 1 cimabke J1€CIOBO, ajie TIPH IbOMY
B)KMBATHCH SIK O3HAYEHH, BiJI0yBa€ThCS 3MiHA KOPEHEBOI TOJIOCHOT
Hanpukiaa: Die zu 16sende (muB. nomatok A): Die zurzeit

Aufgabe ist schwer. — 3aBmanns,  gemachte Arbeit bringt dir gute

sKe Tpeba po3B’s3aTH, BAJKKE. Freizeit.

OcHoBHi yacoBi popmu gieciiB (Aktiv, Passiv)

[Tpesenc (das Priasens) — TenepiiHiid yac i€CIiB — YTBOPIOETHCS JI0AaBAHHIM
710 TXHBOT OCHOBH OCOOOBHX 3aKiHUEHb: atmen — du atmest, er atmet.

CuiibHI J1i€cioBa 3 KOPEHEBUMHU TOJIOCHUMU a, O 1 JiiecioBa 3 nudToHrom au'y 2 1 3-it
oco0ax ogHUHU NpuiiMaroTh yminayT: fahren — du fahrst, er fahrt;

CwiibH1 fAiecioBa 3 KOPEHEBUM TOJIOCHUM €, 3a BUHSTKOM JieciiB gehen, genesen,
heben, stehen, bewegen, pflegen, scheren, stecken, weben, a Takox miecioBa gebédren
1 erloschen, 3miHtOI0TE ¥y 2 1 3-i1 0cobax ogHUHU € Ha 1 abo ie: sprechen — du sprichst,
er spricht; sehen — du siehst, er sieht;

HiecnoBa nehmen 1 treten 3MmiHIOIOTE y 2 1 3- 0co0ax OAHUHU JOBIHI
rojocHuii Ha kopoTtkui. Hanmpuknan: nehmen — du nimmst, er nimmt; treten — du
trittst, er tritt.

Imnepdexr (das Priteritum, das Imperfekt, die erste Vergangenheit, die
Mitvergangenheit) — MUHY/IHII Yac — yTBOPIOETHCS BiJ OCHOBH iMmepdexTa (apyroi
OCHOBHO1 ()OpMH) 3a JIOTIOMOTOI0 0COOOBUX 3aKIHYEHB, SIK y npe3eHcl. 1 13- ocobu
OIHUHH 0COO0OBHUX 3aKIHYEHb HE MAIOTh.

Cnalxi JiecioBa YTBOPIOIOTH IPETEPUT BiJl OCHOBH JIIE€CITIOBA, cydikca -(e)te Ta
oco0oBux 3akiH4eHb: kochen — ich kochte.

[Iperepur o3Hawae mito, 1O BigOyBamach abo BigOynacs 10 MOMEHTY
MOBJIeHHS. Yacrimie BXHUBAEThCSI B THUCEMHIM MOBI 1 € OCHOBHOIO [I€CTIBHOIO
(hOpPMOI0 MHHYJIOTO Yacy B PO3MOBIISX.

[leppexr (das Perfekt) — wmuHynumii yac — yTBOPIOEThCS 3 TMpe3eHca
nonoMikHUX miectiB haben a6o sein 1 gienpukMmeTHuKa 11 BiaMiHIOBAaHOTO Al€CIOBA.
JlomomixH1 Ji€ciioBa 3MIHIOIOTBCS 32 0co0aMu 1 4uciamu, a gienpukmeTHUk Il He
smiHtoeThesa. Hampukian: Ich habe gesagt, er hat geschaut.

3 nonoMi>kHUM JiecioBoM haben nepdekT yTBOpIOE:

a) TepexigHl miecioBa (Ii€ecioBa, IO MOTPEOYIOTh 0AaTKa B 3HAXITHOMY
BiIMIHKY): ich habe gemalt, ich habe repariert;

0) 3BOpOTHI aieciiosa: er hat sich gekdmmt;

B) 06€30C000BI Mi€CiIOBa, II0 O3HAYAIOTh SBUIIA MpUpoaU: es hat geregnet, es
hat geschneit;
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r) 6€30C000BI /11€CTIO0BA, 1110 O3HAYAIOTh BIAUYTTS JroauHuU: hat mich gefrostelt;

1) HEeTepexiJHi JIeCIOoBa, 10 O3HA4YaloTh CTaH abo mouyTTs: ich habe gelebt,
ich habe gelacht;

€) IoroMDbKHE JiiecsioBo haben: ich habe gehabt.

3 IONOMI>KHHUM J11€CTIOBOM Sein nepdeKT yTBOPIOE:

a) HeMepexiJiHl JI€CI0oBa, IO O3HAYAIOTh IEPEMIIIEHHS B IMPOCTOPi, KOJIH
BKa3y€eThCs BUXI1JIHA TOYKa, MeTa abo HampsM pyxy: er ist aus der Stadt gekommen;

0) HemepexiaHi A1€CI0Ba, 0 03HAYAIOTh MEPEXi]] 3 OMHOTO CTaHy B 1HIIUK: ich
bin erkrankt, er ist gestorben;

B) nmiecioBa begegnen, bleiben, (er)folgen, gelingen, geschehen, gliicken,
mifBlingen, passieren, scheitern: ich bin zu Hause geblieben;

') IOMOMIXKHI JiiecyioBa sein 1 werden: ich bin gewesen, ich bin geworden.

[TmrockBamnepdext (das Plusquamperfekt, die 3. Vergangenheit, die vollendete
Vergangenheit, die Vorvergangenheit) — MUHYNIHI 4ac — YTBOPIOEThCA 3 MpETEpUTA
TOTIOMDKHUX JieciB haben abo sein 1 mienpukMetrHuka I BIIMiIHIOBaHOTO J1I€CIIOBA.
3a 0cobamH 1 YMCIIaMU 3MIHIOETHCS JIMIIE JOMOMIXKHE J11€CIIOBO, a Jl€NpUKMETHUK 11
3anuiiaeTbesi 6e3 3MiH: ich hatte gelobt, du hattest gelobt, er hatte gelobt; ich war
gefahren,du warst gefahren, er war gefahren.

[IpaBuna BHOOPY OOMOMDKHHUX [I€CHIB TI caml, o M 18 nepdekra. Yci
BIIXWJICHHSI BiJi HOPMH, SIKI CIOCTEpPIralOThCsA TiJ 4Yac YTBOPEHHs TmepdeKTa,
CTOCYIOTBCSI TAKOXK TUTFOCKBaMITep(EeKTa.

[TmrockBammniepheKT YKUBAETHCA MailKe 3aBKId BIAHOCHO M O3HaYae, 110 B
MUHYJIOMY OfHa Aisi BimOymacs padimie 3a iHIIy. SIK 3aBel€HO, BIH Y>KUBAE€THhCS B
MIAPSAHOMY PEYEHH1 1 CHIBBIIHOCUTHCS 3 JIIECIIBHOIO YaCOBOIO (hOPMOIO TOJIOBHOTO
PEUCHHS, SIKOIO 3BHYAMHO € TpeTeput, Habarato pimme — nepdekr. Tak camo
TUTIOCKBAaMIIEPPEKT MOKE BXKHBATHCS Yy MPOCTOMY PEYEHHI, 3MICT SIKOTO TICHO
MOB’SI3aHMI 3 TONEPEIHIM YU HACTYNMHUM pedeHHsM: Ich war sehr erstaunt liber Kate.
Sie hatte noch nie so mit mir gesprochen.

Futur I OynyeTbcest 3a 10MOMOTOIO JIOMTOMIXKHOTO Ji€cioBa werden Ta iH(QIHITUBA
ocHOBHOro miecioBa (werden+Infinitiv). Ilpu BiamiHioBaHHiI niecioBa B Futur I
3MIHIOETHCS JIUIIIE TOTIOMIXKHE CJIOBO, & OCHOBHE JIIECIIOBO 3aJIMINAETHCS B 1H(IHITUBI

BigmiHtoBaHHS JI€CTIB B aKTUBHOMY CTaH1 JIHCHOTO CIIOCOOY

Prasens Préteritum . Plusquamperfekt :
Aktiv Aktiv Perfekt Aktiv Aktiv Futur I Aktiv
: : ich h : :
ich mache | ich machte ich habe ich hatte gemacht |ich werde machen
gemacht
du hast :
du machst | du machtest du hattest gemacht | du wirst machen
gemacht
er (sie, es) | er(sie,es) | er (sie, es) hat er (sie, es) hatte er (sie, es) wird
macht machte gemacht gemacht machen
wir machen  wir machten wir haben wir hatten gemacht wir werden
gemacht machen
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thr habt thr werdet

thr macht | ihr machtet ihr hattet gemacht

gemacht machen
sie (Sie) sie (Sie) sie (Sie) haben sie (Sie) hatten sie (Sie) werden
machen machten gemacht gemacht mache

Cran pgieciioBa 3aJ€XHUTh BiJl Xapakrepy migMera. BiH Moxke OyTH aKTUBHUM
(Aktiv — mis BuXoauTh Bif miaMeTa) 1 macuBHUM (Passiv — mis cipsmoBaHa Ha cebe).
VY macuBHOMYy cTaHi € BCi Ti caMmi 4acoBi (opmu, mo i y akTtuBHOMY. Bonu
YTBOPIOIOTBCS 3a OJHI€I0 cxemor. Pridsens Passiv yTBOpro€Tbcs 3a JOMOMOTOIO
gonomixkHoro aiecnoBa werden B Pridsens i1 cmmcnmoBoro miecnoBa B Partizip II.
Priteritum Passiv — werden B Priteritum 1 Partizip II. Perfekt i Plusquamperfekt
Passiv — werden y BianoBiaHii popmi (ocobmua dhopma worden) 1 Partizip II. Futur
Passiv — werden B Futur 1 Partizip II.

BigmiHroBaHHS T1€CITIB B TACKBHOMY CTaH1 J1HCHOTO CIIOCO0Y

Prasep 5 Praterlj[um Perfekt Passiv Plusquamperfekt Futur I Passiv
Passiv Passiv Passiv
ich werde ich wurde |ich bin gefragt,  ich war gefragt  ich werde gefragt
gefragt gefragt worden worden werden
du wirst du wurdest | du bist gefragt| du warst gefragt = du wirst gefragt
gefragt gefragt worden worden werden
er (sie, es) er (sie, es) er (sie, es) ist er (sie, es) war er (sie, es) wird
wird gefragt | wurde gefragt gefragt gefragt worden gefragt werden
worden
: . wir sind : :
wir werden | wir wurden wir waren gefragt wir werden
efragt gefragt gefragt worden gefragt werden
8 worden
thr werdet thr wurdet ihr seid thr wart gefragt thr werdet
gefragt gefragt gefragt worden gefragt werden
worden
sie (Sie) sie (Sie) sie (Sie) sind sie (Sie) waren sie (Sie) werden
werden wurden gefragt gefragt efragt worden efragt werden
gefragt geltrag worden getrag getrag

CraruB (macuB cTaHy, a00 KOPOTKHI IMaCUB) TIepeaae BKe HE Mpollec Jii, a Horo
pe3ynbrar. BiH yTBOPIOETHCS 3a JOTMOMOIOK JIOMOMIXHOTO JIIECTIOBA sein y
BiMOBIHINA opmi Ta Partizip II nepexigHOro cCMHUCIOBOTO /1€CTOBA.

YmoBHu# cnoci6 (Konjunktiv — BUC/IOBIIIOE Oa)kaHHS a00 MOXKIJIMBICTH) Ma€ Ti
cami yacoBi ¢opmu, mo U mivicauii (Indikativ). Prasens Konjunktiv yTBoproeThcs 3a
JOTIOMOTOI0  1H(IHITUBHOT OCHOBH, cy(dikca -€ Ta 0COOOBOrO 3aKiHYEHHS, aje
KOpEHEBA IOJI0CHA MPH 1IbOMY 3aJIMIIAEThCS He3MIHHOI0. B 1-1i1 Ta 3-1i1 oco0i ogHUHN
cypikc 1 ocoOoBe 3aKkiHYEHHsI 3JIMBAIOThCA, 1110 HE JIONYCKAE€ TOJBOEHHS
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npurojocaux. @®opmu Priteritum Konjunktiv cmaGkux mgiecniB 30iraroTecsi 3
dbopmamu mipeTeputa AiMCHOTO criocody. PopMu NpeTepuTa KOH IOHKTHBA CUIIBHUX
JECTIB YTBOPIOIOTBCA 3 OCHOBHU jiecioBa B Ilpereputi mgificHOro crocoly 3a
nomoMoror cydikca -e 1 0co60BUX 3akiHYeHb npereputa. KopeHesi roynocHi a, o, u
OTPUMYIOTh YMJIAyT. IcHY€e Takox mimmi psa aiecniB, Priateritum Konjunktiv skux He
H1OPSAKOBYETHCS 3arajlbHUM IMpaBWIaM: 1€ HEMPaBUIIbHI Ji€cioBa sein (wire), tun
(tate), gehen (ginge), stehen (stinde); menpaBmibHi niecioBa haben (hétte), werden
(wiirde), bringen (brichte); mpereputo-npe3eHTHi miecmoBa (kpim sollen i wollen):
diirfte, konnte, mochte, miisste, wiisste). Perfekt Konjunktiv yTBOproerscs 3a
JIOTIOMOTOIO TOMOMDKHHX JieciiB haben abo sein, siki ctoath B Prasens Konjunktiv, i
cmucioBoro miecmoBa B Partizip II. Plusquamperfekt Konjunktiv yTBoproeTscs 3a
JIOTIOMOTOI0 THX CaMHMX JOoMOoMiXHUX JieciiB B Priasens Konjunktiv Ta cmucioBoro
niecnoBa B Partizip II. Futurum I 1 Futurum II Konjunktiv yTBOproroThcs 3a
JIOTIOMOTOI0 JTOMOMIXKHOTO JiecioBa werden B Priasens Konjunktiv Ta cMucinoBoro
niecnoBa BianoBigHO B Infinitiv I ta Infinitiv II. Kpim nmux dbopm € me aBi, mo He
MaroTh aHajioriB ykpaincekoro mMoBoto. Ile Konditionalis I 1 Konditionalis 1I. Bonu
YTBOPIOIOTBCSL 32 JIOTIOMOTOIO0 JIOMOMDKHOTO JiecioBa werden B Priteritum
Konjunktiv 1 emucnoporo nmieciosa B Infinitiv I 1 Infinitiv II.
CnosryqyHnKu

CximamHi pedeHHs OyBalOTh CKJIQJHOCYPSIHUMH  (O€3CIONYyYHUKOBI —Ta
CIIOJTyYHHKOBI), SIK1 CKJIaJat0ThCS 3 JIBOX HE3AJIEKHUX PEUEHb, 1 CKIAHONIAPSITHUMH,
K1 CKJIQIAlOTBCA 3 TOJIOBHOTO 1 OJHOrO a00 JEKIIbKOX MiAPAIHKUX). 3B’SI30K Y
CKJIQIHOCYPSTHOMY PEUCHHI 3MIMCHIOETHCSA 3a JOMOMOTOI0 CYPSIHUX CIOJYyYHHKIB
und, aber, oder, denn, deshalb, darum, doch, dann, so, also, a Takox 3a JOIMOMOI0IO
napHux crnonyyHukiB bald ... bald, nicht nur ... sondern auch, sowohl ... als auch,
entweder ... oder. IligpsigHe pedyeHHs B CKJIaJl CKJIAQIHOMIAPSIHOTO BBOJIUTHCS 3a
JOTIOMOTOI0 ~ TIAPSAIHUX —cronydHukiB  (dass, wenn, als, weil), BigHOCHHX
saiimennukiB (der, die, das, die), muTampHMX 3aliMEHHUKIB (wer, was, welcher),
MPUCITIBHUKIB (WO, wann), NUTAJIbHUX 3aliMEHHUKOBUX IMPHUCITIBHUKIB (Woran,
wovon, worliber) To1o.

MonauabHi gieciioBa

Jlo MomansHUX miecniB Hajexartb: diirfen, konnen, mégen, wollen, miissen,

sollen.
OcHoBHI (hpopMHu MOJAJTBHUX HI€CTIB

Infinitiv Préteritum Partizip II
diirfen durfte gedurft
konnen konnte gekonnt
mogen mochte gemocht
miissen musste gemusst
wollen wollte gewollt
sollen sollte gesollt
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MonanbHi aieciioBa (kpim sollen) B 0JIHMHI 3MIHIOIOTh KOPEHEBY TOJIOCHY.

TenepimHii yac MoaaJIbHUX JAi€CTIB

konnen diirfen miissen
ich kann darf muss
du kannst darfst musst
er kann darf muss
wir konnen diirfen miissen
thr konnt durft miisst
sie konnen diirfen miissen
Sie konnen diirfen miissen
mogen wollen
ich mag will
du magst willst
er mag will
wir mogen wollen
thr mogt wollt
sie mogen wollen
Sie mogen wollen

IIpocTHii MUHYJIMHA YaC MOJAJIBbHUX JAI€CTIB

B oanuni Préteritum y monmanbHux miecinoBax konnen, diirfen, miissen, mégen
KOpEHEBa IojJI0CHA BTpavyae ymyayT:

konnen diirfen miissen
Ich Konnte Durfte Musste
du konntest durftest musstest
er konnte durfte musste
WIr konnten durften mussten
thr konntet durftet musstet
sie konnten durften mussten
Sie konnten durften mussten
mogen wollen sollen
Ich Mochte Wollte Sollte
du mochtest wolltest solltest
er mochte wollte sollte
wir mochten wollten sollten
thr mochtet wolltet solltet
sie mochten wollten sollten
Sie mochten wollten sollten

Sxmo mopanbHe JaiecioBO BxkuBaeThesi B Perfekt a6o Plusquamperfekt y
MOEHAHHI 3 THIIUM JI1€ECIIOBOM, TO MOJajibHe JiiecioBo Mae (popmy He Partizip 11, a
Infinitiv: Wir haben Ball spielen wollen. (Mu we xoTinu rpatu B M’s4.) Er hatte den

95



Text im Unterricht tibersetzen miissen. (I moBuHeH OyB Ha ypOIli IEPEKIACTH TEKCT).

Cyikcamnis

3a momoMororo cy(ikciB IMEHHUK YTBOPIOEThCS Bij JiecioBa (arbeiten — der
Arbeiter) un Bim mpukMmetrHuka (frei — die Freiheit) i HaBmaku TPUKMETHHKH Ta
JleCTIoOBa YTBOPIOIOTHCS BN iMEeHHHMKa, 3aiimeHHuka (der Berg — bergig, laut —
lautieren).

3a pgomomororo cydikciB -er, -ler, -ner, -aner, -enser yTBOPIOIOTHCS CIIOBA
qojoBidoro poxay: Stédter, Berliner, Bildner.

Cy¢ikc -in BHKOPHCTOBYIOTH TpPHU YTBOPEHHI J>KIHOYOTO POAY BiJ OCHOB
BIJIMTOBITHUX IMEHHUKIB "Yos10Bidoro poay (Lehrerin, Studentin, Amerikanerin).
3a3Buuait, a1 moOynoBH aOCTpPaKTHUX Ta 30UpaIbHUX Ha3B CIIY)XaThb MPOTYKTHUBHI
cy(dikcu IMEHHHUKIB >XKIHOYOTO poay -ung, -ei(-erei), -heit(-keit), -schaft i cydike
CEpEIHBOTO POy -tum.

[Io crocyerbes cydikcy -ung, TO BiH B MEPIIy 4YepPry YTBOPIOE aOCTPaKTHI
Ha3Bu Bifg giecmB: erkldren — die Erkldrung, bemiihen — Bemiihung.

IMEHHUKH KIHOYOTO pony 3 CY(pIKCOM -€1 Ta HOro (popMoI0 -erei 03Ha4aroTh
JII0 YU CTaH, K1 MoB's13aH1 31 3HaueHHsAM ocHOBH (die Fischerei, die Malerei).

Cypikc -heit yTBOprO€ IMEHHHKH >KIHOYOTO POJY IMEPEBAXKHO aOCTPAKTHOTIO
3HaUCHHS (SIKICTh, BJIACTHUBICTh, CTaH, BIAPI30K Yacy), IMOB’SI3aHOTO 31 3HAYEHHSIM
noxiguux ocHoOB: schlau — dieSchlauheit, bescheiden — die Bescheidenheit.

YTBOpeHHsI 30HMpaibHUX IMEHHHKIB B1JIOYBa€ThCAd 3a JOMOMOTIOKO cydikca
x1Houoro poxay -schaft (die Studentenschaft, die Bauernschaft) i cydikca cepeauboro
pony -tum (das Menschentum, das Bauerntum).

Cypikcu -chen 1 -lein yTBOpIOIOTh IMEHHUKH 3MEHIIEHOCTI CEPETHBOTO POLY, A
TaKO 1IMEHHUKHU 3 BIJTIHKAMU MECTIMBOCTI, 3HEBaru 4 HacMimku (ein Hiuschen,
ein Bachlein, ein Mégdlein).

CremiagbHOTO CEMaHTUYHOTO 3a0apBiICHHS HE MaioTh CY(IKCH CEepeIHbhOro Ta
xiHouoro poxny -sal 1 -nis (das Gefdngnis, Begribnis; dieKenntnis, Wildnis; das
Schicksal, Miihsal).

VY cydacHiil HIMEIbKI MOBI1 ICHY€E BEJIMKA KUTHKICTh 3alI03WYEHUX CIIIB, B SIKUX
MOBTOPIOIOTHCS O/HI 1 Ti XK cydikcu. OTxke cydikch 4oI0BIYOTO poxay -ist, -at, -eur, -
ant, -ent, -ier, -ieur, -or (derStudent, Aspirant, Kandidat, Ingenieur, Pionier,
Professor), »xinouoro pony -tion, -ion, -ur, -age, -tdt, -ie (die Demonstration, Union,
Diktatur, Reportage, Partie), a Takox cy(ikcu IMEHHHKIB CEpEIHBOTO POy -at, -ment,
-lum, fK1 O3HA4YaKlTh MOpeaMeTH, npuminieHHs Ttomio (das Attestat, Dokument,
Auditirium).

pedikcaunis

[Ipedikcarrist sk cnocid CIOBOTBOPEHHS BIAPIZHAETHCS Bijl CYPIKCATIBLHOTO TUM,
o npedikcu He ciykaTh MOP(GOJOTTYHUMH MOKa3HUKAMU T'paMaTUYHUX KaTeropii
gacTUH MOBHU. [[ns1 OinbmiocTi mpedikcaabHUX YTBOPEHb XapaKTEepHO 30epiraHHs
MOXIHUX CJOBOM TpaMaTMYHUX MapagurM OcCHOBHOro ciosa. [Ipedikcu Takox
MONIJISIIOTh Ha IMEHHUKOBI (un-, mil3-, ur-, erz-, ge-, anti-, neo-) Ta miecimiBai (mif-,
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zer-, er-, ver-, be-, ent-, emp-, ge-).

IMeHHMKOBI CMHOHIMIYHI npedikcu un- 1 mifl- BUpakarOTh 3alepeuHy O3HAKY
npenmera (das Ungliick, die Unabhingigkeit, die Unbalance, der Miferfolg, die
MiBachtung, das Mif3belieben).

[Ipedikc ur- BHpaxkae AaBHICTh, NepBicHiCTh, Hampukiaa das Urbild; der
Urtext; der, die Uralte.

JIJis miABUIIEHHS HETaTUBHOTO 3HAYCHHS y JCSIKUX IMEHHUKAX, a TaKOX IS
O3HAYEHHS BUIIOTO CaHy YM pPaHTy (B LIEPKOBHIM TEPMIHOJIOTIT) BXKHUBAIOTh Mpedike
erz- (der Erzengel, der Erzfeind, der Erzschelm).

[Ipedikc ge- 3ycTpidaeTbcss B pslii IMEHHUKIB, YTBOPEHHX BiJ JI€CTIBHUX
(singen — der Gesang — der Sénger, helfen — der Gehilfe) Ta Bin iMEHHMKOBUX OCHOB
(das Bild — das Gebilde, der Berg — das Gebirge).

3ano3u4eHUMH B HIMEUBKIA MOBI € mpegikcu anti- 1 neo- 3 JATHHCBKOI Ta
I'PELBKOi MOB, SIKI OTPUMAaJIH 0COOIMBE PO3MOBCIOMKEHHS B MOBI.

[Ipedikc anti- BXKUBaIOTh B 3HAUEHHI NPOTWIEKHOCTI abo mpotuaii (das
Antiallergikum, die Antibakterialwirkung, das Antidepressant); neo- 31 3HaU€HHSIM
«noBwuit» (das Neobarock, der Neoklassizismus).
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JOAATOK A
Tabauusa CUIBbHUX HIECIIIB B HIMEIBKIIT MOBI1

Infinitiv Préasens Prateritum Partizip 11 [Tepexnan
backen biackt/ | buk/backte | hat gebacken MEKTU
backt
befehlen befiehlt befahl hat befohlen HaKa3zyBaTH
beginnen beginnt begann hat begonnen MOYHNHATH
beillen beilit bil3 hat gebissen Kycaru
bergen birgt barg hat geborgen pATyBaTu
bersten birst barst ist geborsten JIOTIHYTH
biegen biegt bog hat gebogen THYTH
bieten bietet bot hat geboten MPOINOHYBATH
binden bindet band hat gebunden 3B’SI3yBaTH
bitten bittet bat hat gebeten MIPOCUTH
blasen blast blies hat geblasen IyTH
bleiben bleibt blieb ist geblieben 3aJIUIIATUCS
braten brat briet hat gebraten CMaKUTH
brechen bricht brach hat/ist JIOMaTu
gebrochen
brennen brennt brannte hat gebrannt ropiTH
bringen bringt brachte hat gebracht MPUHOCUTHU
denken denkt dachte hat gedacht TyMaTH
dreschen drischt drosch hat gedroschen MOJIOTUTH
dringen dringt drang hat/ist IPOHUKATH
gedrungen
diirfen darf durfte hat gedurft MOT'TH
(Matu 103B1J1)
empfangen | empfingt empfing hat empfangen npuiMaTtu
empfehlen | empfiehlt empfahl hat empfohlen PEKOMEHTyBaTH
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erléschen erlischt erlosch ist erloschen 3aTyXxarw,
3aKIHYyBaTUCS
erschrecken | erschrickt erschrak ist erschrocken JSIKaTUCS
essen isst a3 hat gegessen ictu
fahren fahrt fuhr hat/ist gefahren ixaTu
fallen fallt fiel ist gefallen najaTu
fangen fangt fing hat gefangen JIOBUTHU
fechten ficht focht hat gefochten ¢dexToBaTu
finden findet fand hat gefunden 3HAXOJUTHU
flechten flicht flocht hat geflochten IJIECTH
fliegen fliegt flog hat/ist geflogen JiTaTu
flichen flieht floh ist geflohen TIKaTH
flieBen fliel3t floss ist geflossen TEKTH, JINTUCS
fressen frisst frafl hat gefressen XKpatu (TBap.)
frieren friert fror hat gefroren 3aMep3aru
giren gart gor ist gegoren Oponutu
gebiren gebirt = gebar hat/ist geboren HapOJKyBaTH
gebiert
geben gibt gab hat gegeben JlaBaTu
gedeihen gedeiht gedieh ist gediehen 3pocTaru
gehen geht ging ist gegangen WTH, XOAUTH
gelingen gelingt gelang ist gelungen yJlaBaTuCA
gelten gilt galt hat gegolten KOILITYBaTH
genesen genest genas ist genesen Oly)KyBaTH
genieBen geniel3t genoss hat genossen HACOJIOKYBATHUCS
geschehen | geschieht geschah ist geschehen TPaTUISITUCS
gewinnen | gewinnt gewann hat gewonnen BUT'paBaTu
gieBBen gieft goss hat gegossen HaJIUBATU
gleichen gleicht glich hat geglichen BUPIBHIOBATH
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gleiten gleitet glitt ist geglitten KOB3aTH
glimmen glimmt glimmte = hat TIITH
glomm geglimmt/geglo
mmen
graben grébt grub hat gegraben KOTIaTH
greifen greift griff hat gegriffen Oparucs (3a 110-
HeOy/1b)
haben hat hatte hat gehabt MaTH
halten halt hielt hat gehalten TpUMATHU
hiangen hingt hing hat gehangen BUCITH
hauen haut haute = hieb | hat/ist gehauen pyOaru
heben hebt hob hat gehoben MiHIMaTH
heiflen heif3t hiel3 hat geheiflen Ha3UBaTUCS
helfen hilft half hat geholfen JOTIOMAararTu
kennen kennt kannte hat gekannt 3HATH
klingen klingt klang hat geklungen 3BEHITH
kneifen kneift kniff hat gekniffen LIUIIATH
kommen kommt kam ist gekommen MPUXOAUTH
konnen kann konnte hat gekonnt MOI'TH
kriechen kriecht kroch ist gekrochen MOB3aTH
laden ladt lud hat geladen 3aIpoIlyBaTH
lassen last liel3 hat gelassen T03BOJISITH,
HaKa3yBaTu
laufen lauft lief ist gelaufen oiratu
leiden leidet litt hat gelitten CTpaKJlaTH, TePITITH
lethen leiht lieh hat geliehen MO3UYATH
lesen liest las hat gelesen YUTATU
liegen liegt lag hat gelegen JeXKaTh
16schen 16scht losch hat geloschen TYIIUTH, CTUPATH
liigen ligt log hat gelogen Opexatu
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mahlen mahlt mabhlte hat gemahlen MOJIOTH
meiden meidet mied hat gemieden YHUKATU
melken melkt melkte hat gemolken JOITH
/gemelkt
messen misst mal hat gemessen BUMIPIOBATH
miBlingen | miBlingt mifBlang ist milungen HE yJaBaTHCs
mogen mag mochte hat gemocht JOOUTH, XOTITH
mussen muss musste hat gemusst OyTH NOBUHHUM
nehmen nimmt nahm hat genommen Oparu
nennen nennt nannte hat genannt Ha3bIBaTU
pfeifen pfeift pfiff hat gepfiffen CBUCTITU
preisen preist pries hat gepriesen XBaJIUTU
quellen quillt quoll ist gequollen TEKTHU
raten rat riet hat geraten pagutu
reiben reibt rieb hat gerieben TEePTH
reiflen reifdt riss hat/ist gerissen pBatu
reiten reitet ritt hat/ist geritten i3IUTH BEpXU
rennen rennt rannte ist gerannt oirtu
riechen riecht roch hat gerochen HIOXaTH
ringen ringt rang hat gerungen ooporucH,
rinnen rinnt rann ist geronnen TEKTHU
rufen ruft rief hat gerufen KpUYaTH, 3BaTu
salzen salzt salzte hat COJIUTH
gesalzen/gesalzt
saufen sauft soff hat gesoffen MUTH
saugen saugt sog = saugte hat CMOKTAaTH
gesogen/gesaugt
schaffen schafft schuf hat geschaffen CTBOPIOBATH,
TBOPUTH
scheiden scheidet schied hat/ist JOUTATH
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geschieden

scheinen scheint schien hat geschienen CBITHTH, CSISATU
schelten schilt schalt hat gescholten JasTH
scheren schiert schor hat geschoren CTPUTTH
schieben schiebt schob hat geschoben JIBUTaTH, TOBKATH
schieflen schief3t schoss hat geschossen CTPLISATH
schlafen schlaft schlief hat geschlafen criaTu
schlagen schlagt schlug hat geschlagen ouTn
schleichen | schleicht schlich ist geschlichen KpacTucs
schleifen schleift schliff hat geschliffen TOYUTHU
schliefen schlief3t schloss hat geschlossen 3aKpUBaATH
schlingen | schlingt schlang hat geschlungen OTOpTaTH
schmeiflen | schmeif3t schmiss hat geschmissen KUJIaTH,
schmelzen | schmilzt schmolz hat/ist TaHyTH
geschmolzen
schneiden | schneidet schnitt hat geschnitten pizatu
schreiben | schreibt schrieb hat geschrieben ucaTu
schreien schreit schrie hat geschrien KpU4aTu
schreiten | schreitet schritt ist geschritten KpOKYBaTH
schweigen | schweigt schwieg | hat geschwiegen MOBYATH
schwellen | schwillt schwoll ist geschwollen MyXHYTH
schwimmen | schwimmt | schwamm ist niaBaTH
geschwommen
schwinden | schwindet | schwand | ist geschwunden 3HHUKATU
schwingen | schwingt schwang hat Maxaru
geschwungen
schworen | schwort |schwor/schw | hat geschworen KJISICTUCS
ur
sehen sieht sah hat gesehen TUBUTHUCS
sein ist war ist gewesen Oytu
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senden

sendet

sandte

hat gesandt OCHJIATH,
BIJIITPaBIISATH
singen singt sang hat gesungen CIiBaTU
sinken sinkt sank ist gesunken 3IyCKaTHCS
sinnen sinnt sann hat gesonnen | mymatu, po3aymyBaTu
sitzen sitzt saf} hat gesessen CUIITH
sollen soll sollte hat gesollt OyTH TOBUHHHUM
speien speit spie hat gespien BUILJILOBYBATU
spinnen spinnt spann hat gesponnen pSCTH
sprechen spricht sprach hat gesprochen TOBOPUTHU
sprielen spriel3t Spross 1st gesprossen CXOJIUTH
springen springt sprang ist gesprungen cTpudaTu
stechen sticht stach 1st gestochen KOJIOTH
stehen steht stand hat gestanden CTOSITH
stehlen stiehlt stahl hat gestohlen KpacTu
steigen steigt stieg ist gestiegen I1THIMATHCS
sterben stirbt starb ist gestorben BMUpATH
stinken stinkt stank hat gestunken CMEPIITU
stof3en stof3t stie3 hat/ist gestoBen TOBKaTH
streichen streicht strich hat gestrichen IaAUTH
streiten streitet stritt hat gestritten CriepuyaTucs
tragen tragt trug hat getragen HOCHUTH
treffen trifft traf hat getroffen 3ycTpivyatu
treiben treibt trieb hat/ist getrieben rHaTu
treten tritt trat hat/ist getreten CTYIIaTH
trinken trinkt trank hat getrunken IIATH
triigen trigt trog hat getrogen oOMaHIOBaTH
tun tut tat hat getan pobutu
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verderben | verdirbt verdarb hat/ist TICyBaTH
verdorben
verdrieflen | verdrief3t verdross hat verdrossen CepauTH
vergessen | vergisst vergall hat vergessen 3a0yBaru
verlieren verliert verlor hat verloren BTpayvaTu
verzeihen verzeiht verzieh hat verziehen MPOIIATH
wachsen wéchst wuchs 1st gewachsen poctu
wagen wagt wog hat gewogen 3BaXXYBaTU
waschen wischt wusch hat gewaschen MUTH
weichen weicht wich ist gewichen MOM’SIKIITyBaTH
weisen weist wies hat gewiesen yKa3zyBaTH
wenden wendet wandte = hat gewandt/ MOBEPTATH
wendete gewendet
werben wirbt warb hat geworben peKJlaMyBaTH
werden wird wurde ist geworden CTaBaTu
werfen wirft warf hat geworfen KHUJIaTH
wiegen wiegt wog hat gewogen KayaTu
winden windet wand hat gewunden HaMOTYBaTH
wissen weil} wusste hat gewusst 3HATU
wollen will wollte hat gewollt XOTITH
ziehen zieht zog hat/ist gezogen TATHYTH
zwingen zwingt zwang hat gezwungen 3MYILIyBaTu
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