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IHEPEAMOBA

MeronuuHi pekoMeHAalli MpU3HAUYeH1 MJI1 CTYAEHTIB MEpIIOro Kypcy
CIELIAIbBHOCTI «XapyoBl TEXHOJOTIl Ta I1HXEHEPIs», Kl BOJOJIIOTH HIMEIBKOIO
MOBOIO Ha PiBHI, BUIIIOMY 32 CEPEAHIM.

MeTta METOOMYHMX PEKOMEHJALil — PO3BUHYTH Ta MHOMIMOUTH MOBJICHHEBI
HAaBUYKH 3 HIMEIBKOI TEXHIYHOI MOBU IUISXOM HH3KH KOMYHIKaTUBHUX 3aBIaHb,
TaKUX SIK MOPIBHSAHHS, OOTPYHTYBaHHs, ONUCY, pedepyBaHHs, a Takox AeiHIIT Ta
TIIyMau€HHs OKPEMHX NOHATh 1 TepMiHiB. HaBuanbHUil MaTepian peKOMEeHJalin
HaBYUTH MaOyTHIX TEXHOJOT1B MPALIOBATH 13 (PaxoBOIO JITEPATypOIO, BECTH HAYKOBI
JUCKYCil, a TaKOXK TMPAIOBATH 3 TAOIHMIISIMHU, CXEMaMH Ta 3 MU(PPOBUM MarepiaioM.
3a 00csTOM Marepiaay METOIUYHI PEKOMEHIallii MOKYTh OXOIUTFOBATH JIBA CEMECTPH.

PexoMenmalii MaroTh TPU YAaCTHHU Ta CKIIAMAIOTHCA 3 21 TeMaTU4HOI JICKIIii,
Jo07aTKa Ta TpaMaTHYHOTO JoBiMHMKA. KokHa Jekirisi BKitodae B cebe Tekctu A i B
(aHaiTHYHI) Ta JiaJior JUIs PO3BUTKY BMiHb Ta HABMYOK YCHOTO MOBJICHHS, JICKCHYHI
Il TpaMaTHYHI BIIPaBH, a TAKOXK BIPABH HA CIIOBOTBOPEHHS.

3 mepmoi Jsekmii mependadyeHO BBEACHHS JIEKCHKH 3a (axom, IO Jae
MOJKJITUBICTB CTYICHTAM BXKE 3 MEPIINX 3aHATh JOITYYaTHCS 10 TPOdECiitHOT IEKCHUKH 1
BUKIIMKAE Y HUX 1HTEPEC /10 BUBYCHHS HIMEIIBKOT MOBHU. Y KOXHIH YaCTHHI CTYJIEHTaM
IPOTOHYIOTHCS TEKCTH, TOOY0BaH1 HA OCHOBI CKOPOUYEHUX OPUTIHATBHUX HIMEI[bKUX
mxepen. KokeH TEeKCT Mae CIIOBHUK CHeIialbHUX TEPMIHIB, Y)KMBAHHX B TEKCTi, a
TaKOXK MICISATEKCTOBl BIPAaBU [IJISl 3aKPIIUICHHS 3arajlbHOBKHMBAHOI Ta CIeliadbHOI
JIEKCUKH 3 XapuOBUX TEXHOJIOT1H.

Tekctu ckiageHi 3 ypaxyBaHHSM HApPOCTaHHS TPYIHONIIB 1 CIHPHUSIOTH
MOCTYIIOBOMY HaKONMUYEHHIO MpodeciiiHoi JeKcuku. BoHM MaloTh  BelHnKe
Mmi3HaBaJbHE 3HAYCHHS, IIKaBi 32 3MICTOM 1 MPUHECYTh BEIUKY KOPUCTh y TOJAAJBIITIN
npakTUyHid po6otri cryaeHtiB. [Ipm BuOOpI TEKCTIB Oyau NPHHHATI 10 YyBaru
HApOCTaHHS JIEKCMYHHX Ta IpaMaTUYHUX TPYAHOIIIB, HEOOXIAHICTH IOCIITOBHOTO
OCBOEHHS BCiX BHJIB MOBJIEHHEBOI NisUIbHOCTI. CamMe TOMY B KOXKHIN JICKIIil BBEICHI
SIK PO3MOBHI, TaK 1 MUCHMOBI BIIPaBH, MmO (OPMYIOTh NMEBHI HABUYKHU, SK1 3aJI€KATh
BiJl KOMYHIKaTUBHUX HaMipiB 1 CHUTyalliil CHUIKyBaHHSA. [pamMaTuunHmii matepialn
BIMOBiIa€ 4YMHHIA HaBYaNbHIA mporpami «lHO3eMHa MoBa TmpodeciitHOro
CIpSIMYBaHHSI» 3 HIMEIIbKOi MOBH 1 PO3PaXOBaHHM Ha KUTBKICTh TOMIUH, Mepea0aueHnX
JAHOI0 HABUYAJHHOIO TPOTPaMoOI0. YCi 3aBIaHHS BiAMOBIAIOTH BUMOTaM Cy4YacHOi
METOIWKA BUKJIQJaHHS 1HO3€eMHOi MOBH. Benmka yBara B METOIUYHUX
PEKOMEHJAIIAX TMPUIAUTIETHCS PO3BUTKY HABUYOK YCHOTO MOBJICHHS HIMEIBKOIO
MoBOr0. /Jliaoru, maHi B KOXHIM JIGKIii, a TaKO)X BEJIMKA KUIBKICTb MOBHHX
JIEKCUYHUX BIIPAB JOMOMOXYTh CTYJAECHTaM MiATOTYBaTUCS O X MaOyTHBOI poOoTH
B cepi XapuOBUX TEXHOJOTIH.

[lepenbadaeTbes, MO0 OCHOBHI (POHETHYHI HABUYKHM YUTAHHS y CTYICHTIB OyiH
3)opMOBaH1 B CEPENHIN IIKOJi, TOMY IJAHYEThCS HE TUIBKM iX MOBTOPEHHS 1
y3arajbHEHHS, a W PO3BUTOK TEXHIKM TEpeKIaay CKIAJHUX TpaMaTHIHHX
KOHCTPYKI[1d Ha OCHOB1 TPO(POPIEHTOBAHOT JICKCUKH.



LEKTION 1
Text A: Alkoholische und alkogolhaltige Getrénke.
Text B: Servieren von alkoholischen und alkoholhaltigen Getranken.
Dialog: Im Restaurant ,,\Watson®.
Grammatik: 1. Das Partizip | (lienpukmetnux |).
2. Das Partizip Il (Tienpuxkmertnux ).
3. Die Partizipialgruppen (BizokpemiieHi JiEMPUKMETHUKOBI 3BOPOTH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
der Aperitif, -s, -e anepurtus; der Branntwein, -S, -e ropinka (BurpuMana); brauen
vt Baputu (nmBo); das Destillat, -(e)s, -e muctmiar, moron; enthalten (enthielt,
enthalten) vt mictutu; die Erganzung, -, -en gomosuenns; die Garung, -, -
Opominus; gebraut part adj ssapenuii (mpo mwmBo); die Gesellschaft, -, -en 1)
CYCHIBCTBO; CIHiKa, 2) ToBapucTBO (TopriBennHe), der Schaumwein, -(e)s, -e
irpucte BuHo; der Sekt, -(e)s, -e mammanceke; trinkbar a mpumaTHHE IS MATTS;
das Verdampfen, -s, - BunapoByBanHns, Bunap; die Vielfalt, - pisnomanirts; der
Weinbrand, -(e)s, -brinde koHbsK.

Voribung

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

1. Branntwein ist ein alkoholisches trinkbares Getrank. 2. Alkoholische Getranke sind
Ergénzungen fiir verschiedene Fleisch- und Fischgerichte. 3. Sekt vertragt wegen
seines Gehalts an Kohlendioxid eine Eiskihlung von etwa 6 °C. 4. Bier ist ein
gebrautes Getrank. 5. Dieser Wein ist schon in Gérung. 6. Alle Getrdnke werden als
Spirituosen bezeichnet, deren Bestandteil ein Destillat ist. 7. Destillierte Getrédnke
werden durch Verdampfen der alkoholischen Flissigkeiten und Kondensation des
entstehenden Dampfes gewonnen. 8. Es gibt eine Vielfalt von alkoholischen
Getrdnken. 9. Vor dem Essen wirkt der Aperitif appetitanregend. 10. Der
Schaumwein passt besser zu den sif3en Speisen. 11. Wermut enth&lt nicht besonders
hohen Alkoholgehalt. 12. Mit Weinbrdnden werden Obstsalate verfeinert. 13. Die
richtige Auswahl der Getrénke hat den entscheidenden Einfluss auf eine Gesellschaft.

Text A: ALKOHOLISCHE UND ALKOHOLHALTIGE GETRANKE

Getranke sind trinkbare Flissigkeiten zur Erganzung der Speisen. Sie werden
in alkoholische und in nichtalkoholische Getranke unterteilt. Die Vielfalt der Speisen
erfordert verschiedene Getranke. Kognak oder Weinbrand und Wodka werden zu
einer Speise passen, wéhrend die anderen Gerichte einen trockenen Schaumwein
erfordern.

Zwei Gruppen der appetitanregenden Getranke sind zu unterscheiden:

. Getranke mit hohem Alkoholgehalt, z. B. Weinbrand, Kognak, Wodka,
Aquavit und auch die trockenen Dessertweine, wie Portwein, Madeira, Malaga;

. Getrénke, die neben einem mehr oder weniger hohen Alkoholgehalt
Bitterstoffe enthalten. Es kommen in den Handel angebotene fertige Aperitifs und
Wermut.



Beide Getrankegruppen wirken vor dem Essen appetitanregend entweder durch
den Alkoholgehalt oder durch die Bitterstoffe.

Alkoholische Getranke werden in reine alkoholische Getrénke, alkoholische
Mischgetranke und alkoholhaltige Getrdnke (die aus nichtalkoholischen Getranken
unter Zusatz von mehr oder weniger groBen Mengen Alkohol bestehen) unterteilt.
Der Gehalt an reinem Alkohol bei den reinen alkoholischen Getranken ist besonders
hoch (bis zu 60%). Alkoholische Mischgetranke bestehen aus einer Mischung
verschiedener Alkoholsorten (z. B. Cocktails), vielfach unter Zusatz von Eiern (Flips)
und anderen Nahrungs- bzw. Genussmittel (Kaffee, Kakao, Tomatensaft usw.).

Alle alkoholischen Getranke besitzen einen verhdltnismalRig hohen
Kalorienwert (1 Glas Bier z. B. enthélt ebenso viele Kalorien wie eine dick belegte
Scheibe Brot; 20 ml Likér = 60 Kalorien). Erndhrungsphysiologisch sind
alkoholische Getrénke fast ohne Bedeutung, da Vitamine und Spurenelemente durch
die Garung zerstort werden und nur die im Zucker bzw. Traubenzucker enthaltenen
Kohlenhydrate erhalten bleiben.

Die richtige Auswahl der Getranke hat einen entscheidenden Einfluss auf die
Atmosphare einer Gesellschaft, dabei gilt als Grundsatz, moglichst gleichartige
Weine bzw. Spirituosen auszuwahlen.

Text B: SERVIEREN VON ALKOHOLISCHEN UND
ALKOHOLHALTIGEN GETRANKEN

Zu einem Essen gehort das passende Getrdank. Beim festlichen Anlass kénnen
es mehrere und besonders ausgewahlte Getranke sein. Fir ein Festmen( werden bis
zu funf Weine oder andere Getrénke serviert. Fir alle diese Gelegenheiten ist eine
gute Beratung durch den Kellner unumganglich.

Beim Servieren der alkoholischen Getrdnke muss der Kellner die
Zusammenhdnge zwischen der Wirkung der verschiedenen Getrdnke und der
Gesundheit der Menschen erkennen.

Die Regeln des Getrankeservices beziehen sich tUberwiegend auf Wein (Rot-,
Weil3-, Dessert- oder Schaumwein) und Spirituosen. Selbstverstandlich ist es auch
maoglich, andere alkoholhaltige oder alkoholfreie Getrdnke anzubieten.

\or einer festlichen Speisenfolge bietet man einen BegriRungstrunk an. Als
Bevor-dinner-drinks ist ein Glas Sekt, Wermut oder Cocktail tblich als Aperitif.
Diese Getranke passen auch zu kalten Vorspeisen. Den Appetit regen auch Tokajer,
Portwein oder andere Dessertweine an. Bevorzugt werden alle Getranke in trockener
Geschmacksrichtung.

Zu herben oder scharfen Speisen empfehlen sich nur trockene Weil3- und
Dessertweine, mitunter auch ein Trinkbranntwein. Beginnt das Meni mit einer
Suppe, wird ebenfalls ein BegriBungstrunk gereicht. Zu leichten Speisen, zum
Beispiel zu warmen \orspeisen oder mageren SlRwasserfischen sind leichte
WeilRweine angebracht. Gehaltvolle, extraktreiche WeiBweine sind fir See- und
Fettfische, gebacken oder gebraten, anzubieten, wenn sie den Hauptgang einer
Speisenfolge bilden. Zu Weich- und Krustentieren serviert man weilRen Wein oder
trockenen Sekt. Sekt ist ebenfalls zum Kaviar tblich, fur den sich auch eisgekihlter
Wodka empfiehlt. Zu kalten Pasteten serviert man trockene Dessertweine.

8



Dunkle Speisen harmonieren am besten mit Rotwein. Fir Rind- und
Hammelfleisch bevorzugt man Rotwein mittlerer Sorten von guter Qualitat, fur Ente,
Gans und Wildgefliigel mittleren bis kriaftigen Rotwein bester Qualitdt, fiir Reh,
Hirsch, Wildschwein bukettreiche Sorten ausgezeichneter Qualitét.

Dessertwein wird zu warmen sif3en Speisen und zum Kasegang serviert. Kalte
suRe Speisen — Speiseeis — werden besser mit einem siiRen Sekt serviert. Zu Friichten
und Obstsalat empfehlen sich sii3e bis halbtrockene Schaumweine.

Vor dem Essen wirkt ein Aperitif appetitanregend. Fir den Wohlgeschmack
und Bekdmmlichkeit der Getrénke ist ihre Temperatur mitentscheidend. So werden
Bier und WeiBwein von 8 bis 10 °C, Rotwein und Weinbrand mit Zimmertemperatur
(etwa 15 °C), Sekt und Spirituosen im Allgemeinen eisgekdihlt serviert.

Dialog: IM RESTAURANT ,,WATSON*

1. Gast: Dort in der Ecke am Fenster sind zwei Platze frei. Gehen wir dorthin.

2. Gast: Entschuldigen Sie, bitte. Sind diese zwei Platze frei?

3. Gast: Ja. Sie kdnnen sich hier setzen.

1. Gast: Wer bedient hier? Bedienen Sie an diesem Tisch?

Kellner: Ich bin zu Ihren Diensten. Was wiinschen Sie?

1. Gast: Was gibt es heute Schones? Wozu wiirden Sie uns raten?*

2. Gast: Ich mochte gern etwas Kréftiges. Was konnen Sie uns an
Fleischgerichten anbieten? Welche Hammelgerichte haben Sie?

Kellner: Ich kann folgende Hammelgerichte anbieten: Hammelrouladen
(gefullte Fleischrolle) mit gemischtem Salat, Hammelkotelette paniert mit
Gemisesalat, Karski-Schaschlyk mit frischen Gurken, gediinstetes Hammelfilet mit
marinierter Gurke.Was mdchten Sie?

2. Gast: Woflr entscheiden wir uns?

1. Gast: Ich bestelle zwei Mal Hammelfilet mit Kartoffelbrei und Salat aus
frischen Gurken.

2. Gast: Bringen Sie bitte noch zwei Mal Entenbraten mit Gemisesalat und
etwas Brot. Was fur Weine gelten bei Ihnen als die besten?

Kellner: Welchen Wein ziehen Sie vor? Rot- oder WeilRwein?

1. Gast: Ich trinke lieber weiRen Welin.

Kellner: Wir haben sehr gute Georgische, Krimische, Armenische Weine.

1. Gast: Bitte, 200 Gramm Georgischen Weildwein.

Kellner: Darf ich Ihnen einschenken?

2. Gast: Bitte. Ich mochte noch eine Flasche Bier.

Kellner: Welches Bier ziehen Sie vor: helles oder dunkles?

2. Gast: Welches Bier ist bei Ihnen das starkste?

Kellner: Dann nehmen Sie Brester Bier. Es ist das starkste.

1. Gast: Wir mochten zahlen. Kellner: Alles zusammen oder getrennt?

1. Gast: Zusammen, bitte.

Kellner: Das macht ... .

1. Gast: Nehmen Sie das Geld, bitte. Vielen Dank.
* Wozu wirden Sie uns raten? — [1lo 6u Bu mopannimm vam?



LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Finden Sie in den folgenden Satzen Partizip | und Partizip 11, bestimmen Sie
ihre Funktionen im Satz und nennen Sie Infinitive der Verben, von denen sie
gebildet sind. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Likore bestehen aus destilliertem Alkohol, Wasser, Zucker, Fruchtsaft,
Fruchtextrakten oder anderen natlrlichen  Geschmacksstoffen. Fir die
Speisenproduktion sind nur einige geeignet: Erdbeerlikor fur Fruchtsalate,
Kirschlikor flr Speiseeis usw. 2. Weinbrande zeichnen sich geschmacklich durch
besondere Milde und ein lange anhaltendes spezifisches Aroma aus. Sie werden fir
kalte Speisen empfohlen. 3. Dessertweine sind entweder natursiifie Weine mit einem
hohen natirlichen Zuckergehalt (Tokajer) oder andere Weine (Madeira, 18-20%
Alkohol, 14% Zucker, Portwein u. a). 4. Der geschaumte Sekt ist ungeniel3bar.
2. Beantworten Sie die Fragen. Gebrauchen Sie dabei das Partizip | von den in
Klammern stehenden Verben. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
Muster: — Wie isst du gewohnlich? (sitzen)

— Ich esse gewdhnlich sitzend.
1. Wie essen die Menschen an einem Biiffet? (stehen) 2. Wie essen wir immer in
einem Restaurant? (sitzen) 3. Wie antworten die Schiler in der Stunde? (stehen)
4. Wie bestimmst du den Geschmack der Speise? (kosten) 5. Wie serviert der Kellner
die Géste? (schweigen).
3. Bilden Sie das Partizip Il von den angegebenen Verben und gebrauchen Sie es
als Attribut vor dem Substantiv. Ubersetzen Sie die Wortverb indungen ins
Ukrainische.
Muster: die Kartoffeln schélen — geschélt — die geschélten Kartoffeln
1) den Tisch mit dem Tischtuch decken; 2) die Ganse dampfen; 3) die Kartoffeln
braten; 4) den Tee aufbriihen; 5) das Mittagessen zubereiten; 6) den Kalbfleisch
kochen; 7) Eier fur den Salat hart kochen.
4. Ubersetzen Sie ins Ukrainische die Wortverbindungen mit Partizip 1 und
Partizip Il. Bilden Sie mit drei Wortgruppen Satze.
1) das schmackhaft zubereitete Kalbsschnitzel; 2) der schon servierte Festtisch; 3) die
fir den Salat hart gekochten geschalten Eier; 4) die fir die Suppe geschélten
Kartoffeln; 5) das fur das Dampfen vorbereitete Hammelfleisch; 6) das vom Kellner
aufgetragene Kalbsschnitzel; 7) die vom Koch auf der Pfanne erhitzende Bultter.
5. Ubersetzen Sie ins Deutsche und bilden Sie vier Satze mit einigen von diesen
Wortgruppen.
1) perenbHO BHMHTHU TIOCYT;, 2) NPHTOTOBaHWKW MaMol0 00im; 3) HapizaHWid
IMarouykamMu Xxii0; 4) KyIUIeHWH CBhOTONHI TONAHJICHKUN CHp; 5) MOJIOKO, IO
3aKHUTLIO 1 OXOJOHKEeHE; 6) IOYUIIeHA JIJIsl IPUTOTYBAHHS IOIITKHA proda.
6. Nennen Sie die Satze mit Partizipialgruppen und bestimmen Sie die
Funktionen des Partizip | und Partizip Il im Satz. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.
1. Die neuen Methoden der Zubereitung der Speisen anwendend macht der Chefkoch
die Speisen mehr schmackhafter. 2. Am Tisch sitzend sprechen sie lebhaft Gber die
neuen angewandten Handelsmethoden in  Lebensmittelge schaften  mit
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Selbstbedienung. 3. Eine Portion ist die gemessene Speisenmenge fir eine Person.
4. Beim Tee ruhig sitzend plaudern die Studenten lustig von ihrem Leben im
Studentenheim. 5. Der Kellner begri3t uns immer lachelnd.

7. Ubersetzen Sie den folgenden Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn.
Erzéahlen Sie auf Deutsch, wie Spirituosen serviert werden.

Beim Servierablauf werden die Glaser meist am Bufett unter die Beachtung des
Flllstriches eingegossen. Werden Gléaser ohne Fullstrich verwendet, muss die
Spirituose in einem Messglas abgemessen und in das Trinkglas geftllt werden.

Die Glaser werden auf ein Tablett gestellt, zum Tisch der Gaste getragen und
von rechts, unmittelbar vor dem Gast, bzw. rechts unterhalb des bereits auf dem Tisch
stehenden Getranks eingesetzt oder den Gésten von links gereicht.

Fur Abrdumen der Glaser ist immer ein Tablett zu benutzen.

8. Vollenden Sie den folgenden Dialog.

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie zu trinken?

Gast: Ich mochte eine Flasche herben Wein.

Kellner: Bitte schon. Darf ich einschenken?

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

Kellner: Entschuldigen Sie, bitte. Ich werde mein Bestes tun. Vielleicht méchten Sie
den Rotwein? Der steht im Kihlschrank.

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

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

Gast: Er ist zu kalt. Warmen Sie den Wein ein wenig auf, bitte. Bringen Sie uns bitte
eine Flasche von trockenem Wein.

Kellner: ...

Gast: ...

9. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzéhlen Sie auf Deutsch, wie das
Bier in Flaschen serviert wird.

Beim Servieren von Flaschenbier ist auf die Sauberkeit der Flasche und des
Flaschenetiketts zu achten. Die Flasche und das polierte Glas werden auf ein kleines,
ovales Tablett gestellt, mit der linken Hand in der Mitte der L&ngsseite angefasst und
zum Tisch des Gastes getragen.

Bei einem eingedeckten Tisch erhdlt das Glas seinen Platz (ber der
Messerspitze, sonst unmittelbar vor dem Gast.

Beim EingieRen muss das Flaschenetikett fir den Gast sichtbar sein. Das Bier
giellt man so in das Glas ein, dass sich eine gute Schaumhaube bildet. Die Flasche
wird rechts oberhalb des Glases, mit dem Etikett zum Gast, abgestellt. Beschadigte
Glaser durfen dem Gast nicht vorgesetzt werden. Gasten, denen das Bier zu kalt ist,
wird ein mit heiBem Wasser gefiillter Bierwéarmer gereicht, oder das Bier wird bereits
am Blfett mit einem elektrischen Wérmer aufgewarmt.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was sind die alkoholischen und alkoholhaltigen Getrdnke? 2. Wie werden alle
Getrénke unterteilt? 3. Was flr appetitanregende Getranke gibt es? 4. Wie werden
alkoholische Getranke unterteilt? 5. Wie werden die Spirituosen gewonnen? 6. Wie
hoch ist der Gehalt an reinem Alkohol bei den Spirituosen? 7. Woraus bestehen
alkoholische Mischgetranke? 8. Wie konnen alkoholische Getrdnke zubereitet
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werden? 9. Was besitzen alle alkoholischen Getranke? 10. Warum sind alkoholische
Getranke erndhrungsphysiologisch fast ohne Bedeutung? 11. Was hat einen
entscheidenden Einfluss auf die Atmosphére einer Gesellschaft?

11. Erzahlen Sie auf Deutsch von alkoholischen und alkoholhaltigen Getranken.
12. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie viele Getranke konnen beim festlichen Anlass serviert werden? 2. Worauf
beziehen sich die Regeln des Getréankeservices? 3. Welche Getranke passen zu kalten
und warmen \orspeisen? 4. Zu welchen Speisen passen WeiR-, Rot- und
Dessertweine und wie werden diese Weine serviert? 5. Zu welchen Speisen wird der
Sekt gereicht? 6. Wie serviert man Bier in Glasern und in Flaschen? 7. Zu welchen
Speisen werden Weinbrand, Branntwein, Likér und Rum serviert? 8. Wie werden
Alkoholgetranke serviert? 9. Wer entkorkt die Flaschen im Restaurant und schenkt
den Wein ein? 10. Wo haben alkoholische Getranke auf dem Gasttisch (der Festtafel)
ihren Platz?

13. Erzahlen Sie Uber das Servieren von Getranken.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. IcHyroTh mT€BHI mpaBWia ToJa4l CHOUPTHUX HamoiB. 2. CHOUpTHI Hamoi
PCKOMCHAYETHCA IMOAaBaATU N0 XOJIOJHHUX 3aKYCOK 1 rapsgsium CTpaBaM. 3. POM, J'IiKep,
[IaMrnaHCchbke 1 CcoJojke Oile BHMHO TMOAAIOThCS IO COJMOAKHX Omton 1 (pyKTIB.
4. TlopTBeWHM MIAXOAATH OUTBIIE A0 M'SICHUX OJIFON 1 OJrOT 3 AUUUHHM. 5. [0 comonkux
OJIrO1 HayaCTIIIe TTO/IAI0Th JECEPTHI BUHA.

LEKTION 2
Text A: HeiRBe Getréanke.
Text B: Servieren von Tee, Kaffee, Kakao.
Dialog: Wollen wir ins Café gehen!
Grammatik: 1. Die Verneinung ,,nicht und die Negativpronomen (3anepedeHHs
,,nicht* Ta 3amepeyHi 3aiMEHHUKN).
2. Die Pronomen ,,man‘ und ,,es*. (3aliMmeHHUKH ,,man‘ Ta ,,es").
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abgepackt part adj dacosanwmii; der Aufguss, -es, -glsse nacriii; 3aBapka; das
Ausgangsprodukt, -es, -e Buxigauii mponykt; beschneiden (beschnitt, beschnitten)
vt ob6pizaru; binden (band, gebunden) vt 3B's3yBatm; entdlen vt 3nexuproBarw;
erstarren vi (s) Teepauytu; gelten (galt, gegolten) vt BBaxarucs; die Gerbsaure, -,
-n nyomnbHa kuciora; das Getrank, -(e)s, -e namiii; hitzefest a skapocritikmii; das
Kéannchen, -s, - (manenbkwuii) xodiitauk; die Knospe, -, -n 6pynska; mahlfahig a
snatHui - mojotucs; der Nahrwert, -(e)s, - mnoxuaicTh, das Rosten, -S
MiACMaXyBaHHSI; MACYITyBaHH; FOSteN vt cMakuTu nipu Ty’ke BUCOKIM TeMmeparypi;
noJpKapuBaTh; mijicMaxysary; macymysaru; das Saugdeckchen, -s, - BcMokTyroua
cepsetka; das Trinkrohrchen, -s, - nutHa Tpybouka; das UbermaR, -es HauHImok;
MPUITYChK Ha 00poOKY, Ha ycuxaHHs, verdunsten vi (s) BumapoByBatucs; zahfliissig
a B's3kuii, ryctuii; der Trieb, -(e)s, -e (00T.) mapocToxk.

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

1. Im Frihsticksbifett kann die Butter abgepackt serviert werden. 2. Der Teeaufguss
ist heute sehr stark. 3. Als ,, Tee* gelten Blatter, beschnittene kleine Triebe und
Knospen. 4. Das Koffein sowie im Kaffee enthaltene Gerbsaure werden durch den
Zusatz von Milch oder Sahne teilweise gebunden. 5. Stark entfltes Kakaopulver
enthalt 20% Fett. 6. Die z&hflussige Kakaomasse erstarrt beim Erkélten. 7. Durch
Rdsten wird der Tee haltbar und schwarz verfarbt. 8. Das Wasser kann verdunsten.
9. Die sprode Konsistenz macht Kaffee mahlfahig. 10. Die Kakaomasse ist das
Ausgangsprodukt fir Kakaobutter, Kakaopulver und Schokolade. 11. Das_Ubermaf
von Kakaobutter macht die Schokolade dunkelbraun. 12. Tee kann im hitzefesten
Teeglas auf einer Untertasse mit der Saugdeckchen serviert werden. 13. Kaffee, Tee,
Kakao konnen in Portionskannchen serviert werden. 14. Die Kakaoerzeugnisse haben
neben einem hohen Genusswert auch einen hohen Nahrwert. 15. Der Kellner soll das
Getrénk vorsichtig und aufmerksam nachfillen. 16. Eiskaffee und Eisschokolade
werden im hohen Stielglas auf einem Mittelteller mit dem Saugdeckchen, einem
kleinen Loffel und Trinkrohrchen serviert. 17. Tee besteht aus Rohfasern (Zellulose)
und den l6slichen Stoffen, die beim AufgielRen zum Teil extrahiert werden.

Text A: HEISSE GETRANKE

Kaffee, Tee und Kakao gehodren zu den heilen Getranken und sie werden
immer heil3 serviert. Das sind Frihstiicksgetranke, sie werden aber auch am
Abendbrot getrunken. Fast alle Leute trinken Tee und Kaffee zum Frihstick und zum
Abendbrot mit belegtem Brot oder Brotchen, mit verschiedenen Torten. Tee- und
Kaffeetrinken ist jetzt eine Gewohnheit bei vielen Menschen.

Kaffee ist ein fein riechendes Genussmittel. Er wird aus Kaffeebohnen
gewonnen. Die Bohnen erhalten durch Rosten ihr Aroma und ihre
Geschmackseigenschaften. Das Wasser verdunstet aus Kaffeebohnen durch Rosten,
das Volumen der Bohnen vergroRert sich (30-50%). Dies macht den Kaffee sprode
und er wird mahlféhig.

Kaffee beeinfl usst den Herz- und Blutkreislauf, regt das Zentralnervensystem
an und fordert Magenséfte. Durch den Zusatz von Milch oder Sahne wenden Koffein
sowie die im Kaffee enthaltenen Gerbséure teilweise gebunden, so dass Milchkaffee
magenvertraglicher ist. Kaffee darf man auf keinen Fall langer als 15 Sekunden
kochen, sonst werden die in ihm enthaltenen Bitterstoffe freigesetzt.

Tee ist ein aromatisches, anregendes und zugleich durststillendes und
erfrischendes Genussmittel (Koffeingehalt liegt hoher als beim Kaffee), das den
Herz- und Blutkreislauf beeinflusst, die GroBhirnrinde anregt und auf die Magenséfte
fordernd wirkt.

Als Tee gelten Bléatter, beschnittene kleine Triebe und Knospen des
Teestrauches. Tee besteht aus Rohfasern (Zellulose), Stickstoffsubstanz und den
I6slichen Stoffen, die beim Aufgiel’en zum Teil extrahiert werden.

Es gibt schwarzen und griinen Tee. Schwarzer Tee entsteht aus vorgewelkten,
fermentierten gerdsteten Trieben, Knospen und Blattern (Ceylontee, Indischer Tee
u. a.). Durch Rosten wird der Tee haltbar und schwarz verfarbt. Griiner Tee (wéchst in
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heilen Zonen) wird nicht fermentiert. Sein Geruch ist schwach grasig. Der
Teeaufguss wird zur Herstellung von Teegetranken verwendet.

Kakao ist ein nahrstoffreiches Nahrungsmittel (mehr als 50% Fett, dazu Eiweil
und Kohlenhydrate).

Deshalb haben die Kakaoerzeugnisse neben einem nohen Genusswert auch
einen beachtlichen Nahrwert. Es enthélt das anregende Theobromin (Alkaloid). Aus
den gerosteten Kakaobohnen entsteht durch heifies Walzen eine zahfl iissige Masse,
die beim Erkalten erstarrt. Diese Kakaomasse ist Ausgangsprodukt fir alle weiteren
Produkte (Kakaobutter, Kakaopulver, Schokolade). Je nach Hohe des Pressdrucks
wird die Kakaomasse stark oder schwach entélt (bis hochstens 20% Fett).
Kakaopulver wird zur Herstellung von Kakao, zur Produktion von Schokoladeneis, -
krem, -so3e und anderen StiBspeisen und auch als Farbemittel verwendet.

Text B: SERVIEREN VON TEE, KAFFEE, KAKAO

Das Fruhstiicksgetrank (Kaffee, Tee, Kakao usw.) in Portionskdnnchen
angerichtet wird rechts oberhalb der Kaffeetasse bzw. des Teeglases oder Kakaotasse
eingesetzt.

Tee wird im hitzefesten Teeglas auf einer Untertasse mit dem Saugdeckchen
und einem kleinen Loffel auf einem Tablett angerichtet. Kaffee wird im Kaffeetasse
auf einer Untertasse mit einem Saugdeckchen und kleinem Kaffeeloffel auch auf
einem Tablett angerichtet. Je nach Bestellung werden Kaffeesahne, Zitronenecken
oder eine Spirituose dazu gereicht. Zu einem Kannchen Tee kann anstelle eines
Glases auch eine Tasse gegeben werden.

Kakao und Schokolade werden in Tassen oder Kannchen angerichtet. Zum
Kakao wird Streuzucker zum NachsiiRen beigegeben.

Eiskaffee und Eisschokolade werden im hohen Stielglas angerichtet und auf
einem Mittelteller mit dem Saugdeckchen, einem kleinen Lo&ffel und  einem
Trinkrohrchen serviert.

Eierbecher mit Ei oder Eier im Glas stehen auf einem kleinen Teller links vom
Mittelteller. Der Eierl6ffel liegt rechts vom Eierbecher.

Der Butterteller steht rechts tber dem Mittelteller. Honig, Marmelade oder
Konfitiire, in Portionen abgepackt, stehen links vom Butterteller.

Aufschnitt, Wurst, Kase stehen im Einzelservice links des mittleren Tellers,
sonst in der Mitte des Tisches.

Warme Speisen, auf groBen flachen Tellern angerichtet, werden unmittelbar vor
dem Gast eingesetzt. Der Mittelteller steht dann links vom grof3en Teller. Groles
Besteck ist dazu einzudecken.

Obst wird auf einem Mittelteller angerichtet und unmittelbar vor dem Gast
eingesetzt. Der eingedeckte Frihsticksmittelteller steht dann links vom Obstteller.

Dialog: WOLLEN WIR INS CAFE GEHEN!
Lene: Ich mdchte gern eine Tasse Kaffee trinken. Wollen wir ins Café gehen!
Olga: Ja, gern.
(Sie kommen ins Cafe und Lene wendet sich an einen Gast.)
Lene: Verzeihen Sie. Sind diese Platze frei?
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Gast: Leider nicht. Sie sind schon besetzt. Setzen Sie sich an jenen Tisch. Dort
gibt es zwei freie Platze.

(Lene und Olga nehmen Platz. Der Kellner kommt und fragt nach ihren
Wiinschen.)

Kellner: Mdochten Sie Kaffee, Tee, Kakao?

Olga: Bitte, Tee mit Zitrone.

Kellner (zu Lene): Und Sie, bitte, was wiinschen Sie?

Lene: Ich ziehe Kaffee vor.

Kellner: Mdchten Sie schwarzen Kaffee oder mit Sahne?

Lene: Ich mdchte einen starken schwarzen Kaffee.

Kellner: Darf ich Thnen noch Kuchen oder Gebéck anbieten? Wir haben immer
eine grolRe Auswahl an verschiedenen Torten und Kuchen, Gebécken und Keksen. Ich
wurde Ihnen raten*, Sandkuchen mit Buttercreme oder Obsttorte zu probieren. Aber
das héngt von Ihrem Geschmack ab.

Olga: Bringen Sie uns bitte zwei Mal Sandkuchen mit Buttercreme.

Lene: Olga, ich bestelle auch fir dich eine Portion Erdbeereis.

Olga: Ich habe nichts dagegen.

Lene (zum Kellner): Bringen Sie uns bitte zwei Portionen Erdbeereis mit
SchokoladensofRRe und noch eine Flasche Kirschlimonade.

Kellner: Ist Ihnen vielleicht noch etwas geféllig?

Lene: Danke bestens, nein.

* Ich wiirde Thnen raten ... I mopaaus 6u Bam ...

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Vergleichen Sie den Gebrauch der
Verneinung ,,nicht“ und der Negativpronomen und ihre Stelle im Satz im
Deutschen und im Ukrainische. Merken Sie sich den Gebrauch der Verneinung
»hicht* und der Negativpronomen im Deutschen!

1. An jenem Tisch wird nicht bedient. 2. Niemand ist da. 3. Sie isst keine scharfen
Speisen. 4. Das macht nichts. 5. Nie haben wir in diesem Restaurant zum Mittagessen
gegessen. 6. Nichts geht Uber Eis bei der Hitze. 7. Das ist ein Radieschen und kein
Rettich. 8. Die Preise in diesem Café sind nicht hoch. 9. Nirgends habe ich so eine
schone Festtafel gesehen.

2. Setzen Sie die Verneinung ,nicht“ oder ,,kein“ ein und Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische. Merken Sie sich die nttzlichen Ratschlage.

1. Bei der Zubereitung wie beim Servieren des Salates verwendet man das Besteck
aus Plexiglas oder Kunststoff, ... aus Metall. 2. ... Gemise darf lange im Wasser
liegen, sonst verliert es das Vitamin C und andere Nahrstoffe. 3. Feinfrostgemise soll
man vor dem Kochen ... langsam auftauen. 4. Auf unserem Tisch gibt es ...
Salzstreuer und ... Pfefferblichse. 5. Man darf beim Essen der Suppe ... schlirfen.

3. Setzen Sie die Pronomen ,man* und ,es“ ein und bestimmen Sie ihre
Funktionen im Satz. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische und achten Sie
darauf, ob diese Pronomen in allen Fallen ins Ukrainische tGibersetzt werden.

1. Beim Garnieren verwendet ... farblich moglichst kontrastierende Zutaten: grine
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Salatblatter, weillgelbe Eierscheiben, rotweille Radieschen, Kaviar usw. 2. Da das
Kaffeearoma leicht fliichtig ist, soll ... Kaffee luftdicht aufbewahren. 3. Nirgends gibt
... 50 viel Vitamin C wie in jungen Gemusen. 4. Gemidse darf ... nicht lange kochen,
sonst verliert ... das Vitamin C und alle Mineralstoffe. 5. Da Obst viele Vitamine
enthalt, soll ... ... nach Moglichkeit roh essen.

4. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung der
Satze mit den Pronomen ,,man“ und ,,es* und bestimmen Sie ihre Funktionen
Im Satz.

1. Den Tagesbedarf eines erwachsenen Menschen am Vitamin C kann man allein
schon durch 300 Gramm Tomaten decken. 2. Bei den Speisen, die nicht gekocht
werden, soll man versuchen, das Vitamin C moglichst volistandig zu erhalten.
Deshalb soll man bei der Zubereitung rostfreie Gerate und Reiben aus Kunststoff
benutzen. 3. Zitronensaft darf man niemals kochen, weil das hitzeempfindliche
Vitamin C dadurch restlos zerstort wird. 4. Wenn man eine Prise Salz dem Kaffee vor
dem Kochen beigibt, verstarkt man sein Aroma.

5. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzéhlen Sie auf Deutsch
(Ukrainisch) von griinem Tee und von seiner Wirkung auf den Organismus des
Menschen. Durch seinen hohen Gehalt an Gerbsaure und Koffein hat griiner Tee eine
groRere durststillende, erfrischende und anregende Wirkung als schwarzer Tee. Weil
der griine Teegenuss so anregend ist, soll man ihn eben so wie Kaffee nur maRig
trinken. Wahrend maéliger griner Teegenuss sehr anregend ist und schédlich sein
kann, kénnen groRere Mengen zu Vergiftungserscheinungen fuhren, die sich in
Unruhe, Schlaflosigkeit, Herzklopfen, Schwindelgefiihl duRern. Ein UbermaR vom
Genuss anregenden grinen Tees anstelle von Erholung und Schlaf kann letztlich zu
schweren gesundheitlichen Schaden fuhren.

6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainisch. Achten Sie auf die Teezubereitung
und erzéahlen Sie davon auf Deutsch.

Den aufgebriihten Tee keinesfalls kochen! Sonst wird der Sud zwar starker, doch der
Tee verliert fast vollig Geschmack und Aroma. Das Wasser darf keinesfalls lange
sieden, denn solches Wasser beeintréchtigt (mocma6mroe) den Teegeschmack und das
Aroma verfluchtigt sich fast vollig.

7. Ubersetzen Sie ins Ukrainische. Achten Sie auf die Zubereitung von Kakao.
Der Kakaogeschmack wird besser, wenn vor dem Anrichten etwas Zitronensaft
zugesetzt wird. Damit sich beim Kochen keine Klimpchen bilden, soll man
Kakaopulver zuerst mit klarem Zucker und dann mit etwas kalter Milch vermischen,
das Gemisch nach Geschmack mit hei3er Milch oder heil}em Wasser verdiinnen und
zum Kochen bringen.

8. Erganzen Sie den folgenden Dialog.

Kellner: Mdochten Sie Kaffee, Tee, Kakao?

Ira: Bitte, starken heilRen Tee mit Zitrone.

Nina: Ich ziehe Kaffee vor.

Kellner: M0Ochen Sie schwarzen Kaffee oder mit Sahne?

Nina: Ich méchte Kaffee mit Sahne.

Kellner: Darf ich Ihnen noch Kuchen oder Geback anbieten?

Ira: ...

16



9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Woraus wird Kaffee gewonnen? 2. Welche Kaffeearten und Teesorten kennen Sie?
3. Was macht den Kaffee mahlfdhig? 4. Wozu wird der Rostkaffee verwendet?
5. Woraus wird Tee hergestellt? 6. Woraus wird Kakao gewonnen und welchen
Né&hrwert hat er? 7. Wozu wird Kakao verwendet? 8. Wie werden Kaffee, Tee und
Kakao gelagert?

10. Charakterisieren Sie heil3e Getranke nach ihrer Wirkung auf den Menschen,
erzahlen Sie Uber ihre Eigenschaften und ihre Verwendung.

11. Antworten Sie auf die folgenden Fragen.

1. Welche Teearten (Kaffeearten) gibt es? 2. Wie wird Tee (Kaffee, Kakao)
zubereitet? 3. Wie wird Tee aufgebriht? 4. Warum darf das Wasser fur das
Teeaufbriihen keinesfalls lange sieden? 5. Warum soll man den aufgebrihten Tee
keinesfalls kochen? 6. Warum soll der Tee ziehen? 7. Wie wird Tee (Kaffee, Kakao)
serviert? 8. Womit kann Tee (Kaffee, Kakao) serviert werden? 9. Warum soll man Tee
und Kaffee nur méRig trinken? 10. Welche Wirkung haben Tee und Kaffee auf die
Gesundheit des Menschen? 11. Wozu kann ein UbermaR von Tee und Kaffee fiihren,
besonders bei der Uberwindung des natiirlichen Ermuidungsgefiihls?

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welches Kaffee- und Teegeschirr kennen Sie? 2. Wo haben das Kaffee- und
Teegeschirr auf dem Fruhstuckstisch ihren Platz? 3. Nennen Sie die
Fruhstiicksgedecke (die Fruhstiicksbestecke). 4. Erzahlen Sie vom Platz der
Fruhstiicksbestecke (der Fruhstlicksgedecke) auf dem Gasttisch. 5. Wie werden Tee,
Kaffee, Kakao und Schokolade serviert? 6. Welche warmen Speisen werden zum
Fruhstiick serviert? Und wie wird dabei den Tisch eingedeckt? 7. Welcher Aufschnitt
wird zum Frihstiick serviert? 8. Wie wird Obst angerichtet und serviert?

13. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie und worin die heiBen Getranke (Tee, Kaffee,
Kakao) serviert werden. Sie koénnen folgende Worter und Wortgruppen
gebrauchen.

heill3 servieren, Teetasse, Teeuntertasse, Teeltffel, Kaffeetasse, Kaffeeuntertasse,
Kaffeeloffel, Kaffeekdnnchen, Teekdnnchen, schwarzer Kaffee, Kaffee mit Sahne
oder Milch, Kaffee mit oder ohne Zucker, trinken, mit Torte (verschiedene Sorten),
mit Kuchen oder Gebéack

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. Yaii momaroTe B CKJISHII a00 B dammy 3 OJIOAIEM 1 3 MaJI€HHKOIO YailHOIO
JoxKoro. Yalt Mo)kHa TI0J1aBaTH 3 IMMOHOM a00 0e3 JMMOHA, SIK 3aMOBHUTH BiJIBiTyBad.
2. KaBy momaroTh B KaBOBIM dHamiii Ha KaBOBOMY OJIONII 3 KaBOBOIO JIOXKKOIO.
3aieXHO BiJl 3aMOBJICHHS, IMOAAIOTh KOHAEHCOBaHI Bepmkd. 3. Kakao 1 mokoman
MO/IAI0Th B Yallllli 3 OIIOAIEM 1 3 MAJICHBKOIO JIOKKOI0. [{yKop-T1iCOK MOAa€ETHCS, SKIIO
Bi/IBiyBau Oakae IMiCOIOAUTH KaKao.

II. 1. Tlpunecitp, Oynb J1acka, COJIOAKHI 4Yall 3 JIMMOHOM 1 IIIMAaTOYOK OiCKBITHOTO
Topra. 2. S Kpaile Bi3bMY YallIKy Kakao 31 CBLKUM IeyuBoM. 3. Bbyab nacka, yamiky
MIIIHOT 4YOpHOi KaBu 0Oe3 1mykpy. 4. Jlo kakao MeH1 XOTuU1ocd O IIMAaro4yoK Mupora 3
BuiiHewo. € y Bac? 5. {1 o060 He ayke MILHMM, ajne rapsaunii Jyau.
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LEKTION 3
Text A: Suppen und Bruhen.
Text B: Servieren von Suppen und Briihen.
Dialog: Was wiinschen Sie zum Mittagessen?
Grammatik: 1. Die Funktionen des Verbs ,,sein” im Satz. (®ynkii gieciosa ,,sein®
B PCYCHHI).
2. Die Kausalsatze (ITinpsinHi pe4eHHs TPUYIHHN).
3. Die Bedingungssatze (YMoBHI miapsiHi peyeHHs ).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abwenden (wandte ab, abgewandt) vt BigBeprarm; anregen vt 30ymKkyBartu;
anreichern vt 36arauysaru, nacuuysaru; der Anstelltisch, -es, -e posnaBanbuuii
crim; ausheben (hob aus, ausgehoben) vt Bunyuarm; aufwarmen vt migirpisarw,
pasorpiBatu; bevorzugen vt wamaBatu mnepemary; bewdhren, sich susinsTucs
npunatauM; entleeren vt spinensatu; die Erfrischung, -, -en 1) merka 3akycka;
2) npoxonoauui Hamiit; kennzeichnen vt xapakrepusysaru; die Kaltschale, -, -n
GpykroBuit cym, xomomuuii cym; der Leimstoff, -(e)s, -e kmiiika peuoBuna; der
Rohstoff, -(e)s cuposuna; die Terrine, -, -n cynHuk, cymnosa mucka; das Vertropfen,
-, - 3aKamyBaHHA (3a0pyaHeHHs 4uM-H.); Weiten vt mnommuproBaru; die
Zusammensetzung, -, -en ckja.

Voribung

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

1. Der Gehalt an Fett und Leimstoffen kennzeichnet die Knochenbrihe. 2. Zur
Herstellung verschiedener Suppen werden geschmacklich intensive Rohstoffe
bevorzugt. 3. Die durch Zubereitung der Suppe entstehenden Geruchs- und
Geschmacksstoffe als auch die gelosten Extrakt- und Leimstoffe regen nicht nur den
Appetit an, sondern wérmen die Magenwande auf und weiten sie damit. 4. Die
Schmackhaft der Suppe hédngt von ihrer Zusammensetzung und Zubereitung ab.
5. Gewdrzkréuter reichern die Suppen an. 6. Suppengerichte in der Terrine werden
immer am Anstelltisch in den Teller gefullt. 7. Tiefe Teller mit der Suppe ohne flache
Unterteller soll man von rechts des Gastes einsetzen und von derselben Seite wieder
ausheben. 8. Beim Service aus der ,,Silbertasse” bewahrt sich der franzosische
Service. 9. Ein leichtes Abdrehen nach dem Entleeren der Suppentasse verhindert ein
Vertropfen des Gastes. 10. Kaltschale ist kalte Suppe aus Obst und Obstsaft und wirkt
sehr erfrischend und durststillend.

Text A: SUPPEN UND BRUHEN

Suppen sind kalte oder warme flussige Speisen. Auf Grund ihrer
Zubereitungsart sind sie bekdmmlich und leicht verdaulich und werden von vielen
Gasten als appetitanregendes und zum Teil sattigendes Gericht gewdnscht. Zu ihrer
Herstellung bevorzugt man geschmacklich intensive Rohstoffe. Dazu gehdren unter
anderen Fleisch, Fisch, Gemuise, Hulsenfrichte und Frichte. Die durch die
Zubereitung der Suppe entstehenden Geruchs- und Geschmacksstoffe sowie die
geldsten Extrakt- und Leimstoffe regen nicht nur den Appetit an, sondern bereiten
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gleichzeitig den Magen auf das folgende Gericht vor, das heif3t, sie warmen die
Magenwande auf und weiten sie damit. Warme Suppen sollen festere Nahrungsmittel
Im Magen verdiinnen und somit die Verdauung erleichtern. Aus diesem Grunde muss
man Suppen stets heil3 servieren. Bei speziellen Suppen, die kalt auf dem Tisch
gelangen — Kaltschalen oder gelierte Kraftbriihen — tibernimmt der folgende Gang das
Aufwarmen der Magenwande. Die Suppe bildet den Ubergang von der kalten
\orspeise zum Zwischengericht — warme \orspeise, zum Fischgericht oder zum
Hauptgang. Je nach der Zusammensetzung kdnnen Suppen appetitanregend (klare,
fettarme, durch Gemuse, Gewdurzkrauter angereicherte Suppen) oder sattigend sein.
Sie sollen in einem groReren Meni nach Mdoglichkeit entfettet und ungebunden
serviert werden.

Nach der Verzehrtemperatur sind alle Suppen in die groRen Gruppen der
warmen und der kalten Suppen unterteilt.

Es gibt auch Nationalsuppen und Kaltschalen. Nationalsuppen sind wegen
ihres kraftigen, pikanten Geschmacks sehr geschéatzt. Kaltschale ist kalte Suppe aus
Obst und Obstsaft und wirkt sehr erfrischend und durststillend.

In den Gaststatten werden Suppen als selbststandige Gerichte auf den
Speisenkarten geflhrt. Dazu gehéren:

e Suppen und Eintopfe, die aus Fleisch von Schlachttieren oder Gefliigel mit

Teigwaren, Reis oder Kartoffeln einzeln gekocht werden;

e Suppen und Eintépfe, die aus Hulsenfriichten oder Gemiise mit Fleisch von

Schlachttieren zusammengekocht werden.

Brihe ist eine Suppe, die durch Auskochen von Knochen, Fleisch, Wild, Fisch,
Gefliigel oder Gemise hergestellt wird. Die Briihen werden unterteilt: Knochenbriihe
(aus Rindbruhknochen), Fleischbriihe (Bouillon), Gefliigelbrihe (Huhnerbriihe),
Fischbriihe, Wildbruhe, Pilzbriihe, gemischte Gemisebrihe u. a. Man unterscheidet
zwischen Briihen Kraftbrihen, doppelte Kraftbrihen, Brihsuppen (auch als klare
Suppen bezeichnet). Kraftbriihe ist das Produkt eines beim Kochen enthaltenen
Auszuges aus Fleisch, Fisch, Wild oder Gefliigel. Kraftbriihe wird geklart und
entfettet. Zur Herstellung doppelter Kraftbriihe bendtigt man die doppelte Menge des
normalen Rohstoffeinsatzes bei gleich bleibender Menge der Flissigkeit. Zu Briihen
konnen verschiedene Einlagen zugegeben werden.

Text B: SERVIEREN VON SUPPEN UND BRUHEN

Eintopf- oder Suppentopfgerichte in Terrinen werden immer im englischen
Service, das heit am Anstelltisch, in den Teller geftllt. Das Einflllen der Suppe
direkt vor dem Gast soll unterbleiben, um ihn nicht zu bespritzen. Der Suppenteller
ohne flachen Unterteller ist von rechts einzusetzen und von derselben Seite wieder
auszuheben. Wenn Suppen bei der Festtafel oder im Restaurant serviert werden, die
bereits in der Kiiche im Teller angerichtet wurden, ist ein Trageteller zu benutzen, der
nicht am Gast eingesetzt wird.

Brot und Brotchen zu Suppen, Brihen und Eintépfen werden auf einem kleinen
Teller links vom Gast im Brotkorb gereicht oder eingesetzt.

Eine Terrine fiir mehrere Personen wird so eingesetzt, dass sie von allen Gasten
erreichbar ist. Die Terrine kann auch vom Kellner gereicht werden oder vom
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Anstelltisch aus serviert werden.

Service aus der Silbertasse. Die in der Silbertasse angerichtete Suppe wird
auf einem Tablett getragen. Der vorgewarmte Teller ist mitzunehmen. Das Servieren
kann nach englischer oder franzosischer Art erfolgen. Der franzdsische Service hat
sich hier bewéhrt.

Der Suppenteller wird von rechts eingesetzt und die Silbertasse so gehalten,
dass ihre Offnung dem Gast abgewandt ist. Ein leichtes Abdrehen nach dem
Entleeren der Suppentasse verhindert das Vertropfen des Gastes.

Service aus der Porzellantasse. Die geflllte Suppentasse wird auf einer
Untertasse und diese auf einen kleinen Teller gestellt, der als Trageteller dient. Der
Henkel der Suppentasse zeigt nach links. Ein Suppenl6ffel ist im Kuvert vorgedeckt
oder wird rechts schrdg auf die Untertasse gelegt. Die Suppe wird von rechts
eingesetzt.

Auf diese Weise werden auch verschiedene Briihen serviert.

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM MITTAGESSEN?

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie als ersten Gang?

1. Gast: Was kdnnen Sie mir von den Pureesuppen anbieten?

Kellner: Wir haben Gemdiseplreesuppe mit Gefliigel, Erbsenplreesuppe,
Kartoffelsuppe mit Pilzen, Griinerbsensuppe mit Schweinefleisch.

1. Gast: Und was fur Kraftbriithen haben Sie?

Kellner: Ich kann Ihnen Geflugel- und Fischkraftbriihe anbieten.

1. Gast: Was fir Einlagen haben Sie zu diesen Kraftbriihen?

Kellner: GrieRR-, Leber-, Gefligel- und Fischklé3chen. Welche Kraftbriihe und
mit welcher Einlage mdchten Sie nehmen?

1. Gast: Gefligelkraftbrihe mit GefliigelkloBchen, bitte.

2. Gast: Fur mich bitte Soljanka-Fleisch-Suppe, Beefsteak mit Spiegelei und
eine Flasche Charkower Bier.

1. Gast: Und ich mochte* ein Kartoffelgericht. Was kdnnen Sie mir anbieten?
Kellner: Wir haben eine grolle Auswahl an Kartoffelspeisen: Kalbsbraten mit
Kartoffelplree und Salat aus frischen Gurken, Kartoffelsuppe mit Fleischkl6Rchen,
gebratene Kartoffelschnitten mit Beilage, Kalbszunge mit Bratkartoffeln,
Schweinebraten mit Salzkartoffeln und Tomatensalat, Kartoffelpuffer mit saurer
Sahne und Kalbsschnitzel mit Rostkartoffeln und Mischsalat. Was mochten Sie
nehmen?

1. Gast: Kalbsbraten mit Kartoffelplree, Salat aus frischen Gurken und ein
Glas Mineralwasser, bitte. Bedienen Sie uns bitte rasch, denn wir haben Eile.

Kellner: Gut. Ich werde mein Bestes tun.

1. Gast: Herr Ober, wir mochten zahlen.

Kellner: Alles zusammen?

1. Gast: Nein, bitte getrennt. Ich hatte Gefllgelkraftbrihe mit
GeflugelkloRchen, Kalbsbraten mit Kartoffelptree, Salat aus frischen Gurken und ein
Glas Mineralwasser.

Kellner: Hier ist die Rechnung. Das macht 266 Griwna. Haben Sie es nicht
kleiner? Ich kann 100 Griwna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 70 Griwna? Dann
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gebe ich Ihnen 4 Griwna zurick.
1. Gast: Bitte, hier sind 70 Griwna.
Kellner: Vielen Dank.

* jch mochte ... — s xoTiB OM ...

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie das Verb ,,sein“ ein und bestimmen Sie seine Funktion im Satz.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Knochenbrtihe ... durch ihren Gehalt an Fett und Leimstoffen gekennzeichnet.
2. Vor der Verwendung ... die Briihe unbedingt durchzuseihen und abzufetten. 3. Um
eine kréftige Brihre zu erhalten, ... die Rindbrihknochen 3 bis 4 Stunden
auszukochen. 4. Geflugelbriihe ... nach Belieben ohne Zwiebel und Gewirzen
zuzubereiten. 5. Zwischengerichte ... warme Vorspeisen. 6. Zwischengerichte ... leicht
verdaulich und haben ebenso wie Suppen die Aufgabe, den menschlichen Korper auf
die Nahrungsaufnahme bis zur Sattigung einzustellen. 7. Nationalsuppen ... wegen
ihres kréftigen pikanten Geschmacks sehr geschétzt.

2. Setzen Sie die Priposition ,,weil* oder ,,da* ein und bestimmen Sie die
Nebensatze. Ubersetzen Sie diese Satze ins Ukrainische.

1. Hering bekommt mir nicht, ... mein Magen krank ist. 2. ... das Brot eben erst
geliefert ist, ist es noch warm. 3. ... die Mehlsuppe leider schon alle ist, soll ich sie
von der Speisekarte ausstreichen. 4. ... ich mich satt zu Mittag gegessen habe, will ich
noch nicht essen. 5. Ein gut zusammengestellter Kiichenzettel braucht fleischlose
Tage, ... das fur die Gesundheit sehr wichtig ist.

3. Bilden Sie aus je zwei Satzen ein Satzgefiige mit dem Kausalsatz. Ubersetzen
Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Ich esse keine Fleischspeise. Bringen Sie mir bitte irgendeine Mehlspeise. (da)
2. Man kann zum Abendbrot essen. Es ist schon aufgetragen. (weil) 3. Mehlkl6ie
sind leider alle. Ich soll sie von der Speisekarte ausstreichen. (da) 4. Inge ist zum
Ausgabetisch gegangen. Sie soll den Schweinebraten mit Salzkartoffeln und saurem
Kraut und Gemusesuppe mit Sahne abholen. (weil)

4. Bestimmen Sie die Nebensatze und erklaren Sie die Wortfolge in den Neben-
und Hauptséatzen. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf
Deutsch, wie man eine Fleischbrihe absolut klar macht.

Wenn der Wert auf eine absolut klare Briihe gelegt wird, soll man die Briihe wahrend
des Kochens abschdumen und klaren. Weil der graue Schaum zum grof3en Teil aus
Eiweill besteht, macht das Eiweill die Fleischbriihe ein wenig trib. Vor der
Verwendung ist die Brihe unbedingt durchzuseihen und abzufetten. Wenn wir die
Fleischbriihe absolut klar machen wollen, sollen wir unbedingt die Briihe durch ein
Sieb seihen. Aber eine ungeklérte Briihe ist wesentlich gehaltvoller.

5. Erganzen Sie den Dialog und betiteln Sie ihn.

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie als ersten Gang?

Gast: Was kdnnen Sie mir von den Pireesuppen anbieten?

Kellner: Wir haben Gemdisepireesuppe mit Gefliigel, Erbsenplreesuppe mit
Schweinefleisch, Kartoffelsuppe mit Pilzen, Grinerbsensuppe mit saurer Sahne.
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Gast: Und welche Kraftbriihen haben Sie?

Kellner: Ich kann Ihnen Gefliigel- und Fischkraftbriihe anbieten.

Gast: Was flr Einlagen haben Sie zu diesen Kraftbriihen?

Kellner: Griel3-, Leber-, Gefliigel- und FischkloRchen. Welche Kraftbriihe und mit
welcher Einlage méchten Sie nehmen?

Gast: ...

Kellner: ...

6. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was sind die Suppen und warum sind die Suppen sehr bekdmmlich und leicht
verdaulich? 2. Welche Rohstoffe braucht man zur Herstellung von verschiedenen
Suppen? 3. Warum regen die Suppen den Appetit an? 4. Welche Aufgaben haben die
Suppen und warum? 5. Warum sind die Suppen stets warm zu servieren? 6. Wie
kodnnen die Suppen nach ihrer Zusammensetzung sein? 7. Wie sind alle Suppen nach
der Verzehrtemperatur unterteilt? 8. Wie werden die warmen Suppen eingeteilt?
9. Was ist Briihe und wie werden verschiedene Briihen hergestellt? 10. Wie werden
die Bruhen nach ihrer Herstellung unterteilt? 11. Mit welchen Einlagen kénnen die
Brihen nach ihrer Unterteilung serviert werden?

7. Erzéhlen Sie auf Deutsch Uber die Herstellung von Suppen und Brihen und
Uber ihre Bedeutung fir die Verdauung.

8. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie werden Suppen und Briihen serviert? 2. Wie ist der Suppenteller einzusetzen
und auszuheben? 3. Wann ist ein Trageteller zu benutzen? 4. Wo werden Brot und
Brotchen zu Suppen, Briihen und Eintopfen eingesetzt? 5. Wie und wo wird eine
Terrine fir mehrere Personen eingesetzt? 6. Wie wird der Service aus der Silbertasse
durchgefihrt? 7. Wie erfolgt das Servieren von Brihen? 8. Was verhindert das
Vertropfen des Gastes? 9. Wie wird der Service aus der Porzellantasse durchgefihrt?
10. Wie und wo wird der Suppenloffel gelegt? 11. Wo wird die Suppe (die Brihe)
eingesetzt?

9. Erzéahlen Sie auf Deutsch, wie die Suppen und Brihen serviert werden.

10. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Cynu 1 OynpHOHM KOPHICHI, BOHM J0Ope 1 JIETKO mepeTpaBiioroTbes. 2. s
MPUTOTYBaHHS CYIIIB BUKOPHUCTOBYIOTH M'sico, puOy, OBOYi, CTPYYKOBI 1 (PYKTH.
3. lNapsui cynu 30ymKyIOTh aleTuT, 3irpiBalOTh CTIHKH IUTYHKY 1 OTHOYaCHO TOTYIOTh
IIUTYHOK J0 HacTymHoro Omona. Tomy cymu i OyIbHOHM TOTPIOHO 3aBXKAH MO/IaBaTU
rapsunMu. 4. Xii6 1 Oylmo4ky 10 CcymiB 1 OyJIbHOHIB CTAaBISATh HA MaJICHBKIM Tapiili
3J1iBa Bij BiJIBiTyBaya.

LEKTION 4
Text A: Das Fleisch.
Text B: Fleischerzeugnisse.
Dialog: Kalte Platten und Vorspeisen.
Grammatik: 1. Die Funktionen des Verbs ,werden“ im Satz (Wiederholung)
(Dynkuii gieccnona ,,werden B peueHHi. [ToBTOpeHH).
2. Das Futur Aktiv (MaiiOyTHili yac JIHCHOTO CTaHYy).
3. Das Futur Passiv (Maii0yTHil yac TaCHBHOTO CTaHY).
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4. Der Imperativ (Haka3zoBuii criocio).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

die Aufschnittplatte, -, -n acopri (Mm'sicHe); auslaugen vt sBumuBarm; ausnutzen,
ausnitzen vt sukopuctoByBaru; die Bereicherung, -, -en 306arauenns; das
Bindegewebe, -s, - cionyuena tkanuna; der Darm, -(e)s, Darme kumika; grillen vt
mijcMaxyBary Ha rpwii (Ha pemritiii); der Haltbarkeitswert, -(e)s, -e criiikicTb 10
30epiranns; der Kassler (Kasseler), -s, - komueHa TrpyluHKa (CBHHHHH);
kollagenreich a Gararuii 3mictom konareny; das Muskelfleisch, -es m'skiTe M'sca;
riechen (roch, gerochen) vi maxmyrtu, BumaBatu 3amax; das Schabefleisch, -es
pyonene wm'saco; ¢apir; das Schlachtgefliigel, -s, outuit nrax; das Schlachtvieh
(Schlachttier), -(e)s, -e 3a0iitna xymo0a; straff a tyruii, Tyro HaOutuii (mpo xKoBo6acy);
tafelfertig a rorosuit 1o mxuBans; das Verhaltnis, -ses, -se coiBBigHoIICHHS; das
Wildbret, -s, - nuuuna.

Voribung

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

1. Bindegewebe ist ein Fleischteil ebenso wie Fettgewebe. 2. Die inneren Organe der
Schlachttiere sind reich an Vitaminen. 3. Enten, Génse, Puten, Hihner gehdren zum
Schlachtgefliigel. 4. Haselhuhn, Fasan, Birkhahn und andere gehéren zum Wildbret.
5. Die Qualitat des Fleisches der einzelnen Schlachttiere bestimmen das Alter, das
Geschlecht und auch das Fett-FleischVerhdltnis. 6. Durch ldngeres Wassern werden
wertvolle Stoffe aus dem Fleisch ausgelaugt. 7. Die Fleischknochen enthalten
kollagenreiches Eiwei3 und werden flr die Zubereitung von Fleischbriihe verwendet.
8. Kassler ist der gepoOkelte und gerducherte Schweinerticken. 9. Dérme sind
natlrliche oder synthetische Wursthillen. 10. Die Aufschnittplatte steht schon auf
unserem Tisch. 11. Muskelfleisch wird sehr selten gegrillt. 12. Gerducherte Wurst soll
angenehm riechen. 13. Aus Schabefleisch kann man Schnitzel zubereiten. 14. Wirste
sollen straff geflllt werden. 15. In unserem Geschéft gibt es eine grof’e Auswahl an
tafelfertigen Gerichten aus Fleisch. 16. Fleischwaren, die aus Fleisch hergestellt
werden, haben unterschiedliche Haltbarkeitswerte.

Text A: DAS FLEISCH

Unter Fleisch versteht man alle Teile von warmblutigen Tieren (mit Binde-,
Fettgeweben und Knochen) und auch die inneren Organe der Schlachttiere. Das
Fleisch der Schlachttiere hat einen hohen erndhrungsphysiologischen Wert und ist ein
hochwertiges Nahrungsmittel, vor allem dank seinem hohen Gehalt an vollwertigem
Eiwei8, Mineralstoffen, wie Phosphor-, Schwefel- und Kalziumverbindungen,
Vitaminen A, B1, B2, PP, D, Niazin und Fermenten. Der Hauptnahrstoff des Fleisches
ist Eiwei3 (in 100g 15-25%). Der Wassergehalt im Fleisch schwankt zwischen etwa
50-75% der Gesamtmasse. Der Fettgehalt ist nach der Fleischart unterschiedlich.

Knochen enthalten neben Wasser reichlich Mineralien, besonders Calzium,
Phosphor und Magnesium, kollagenreiches Eiweil3 und Fett.

Innereien sind innere Organe der Schlachttiere. Das sind Zunge, Leber, Nieren,
Lunge, Hirn, Herz. Ihr Wert ist wegen der Konzentration von Wirkstoffen hoher als
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der von Fleisch des Tierkorpers. Leber enthélt besonders groRe Mengen an
Mineralstoffen und Vitaminen.

Je nach der Schlachttierart unterteilt man das Fleisch in Schweine-, Rind-,
Kalb-, Hammelfleisch, Schlachtgefligel und Wildfleisch (Wildbret). Je nach Art,
Alter und Geschlecht des Schlachttieres ist das Fleisch feinfaserig bis grobfaserig,
weich, derb, blaurot bis dunkelrot.

Das Alter, das Geschlecht sowie das Fett-Fleisch-Verhdltnis der einzelnen
Schlachttiere bestimmen die Qualitat des Fleisches. Der Geschmack, das Aussehen
und die Struktur des Fleisches hdngen nicht nur von der Schlachttierart ab, sondern
auch vom Alter, Geschlecht und von der Fitterung. Gerade das Fleisch-Fett-
Verhéltnis ist fur die Qualitat bedeutungsvoll. Das gunstigste Schlachtalter der Rinder
liegt zwischen vier und funf Jahren, wobei das Fleisch der Mastochsen (Binrogosasni
oukn) als das beste Fleisch vom Rind gilt. Kélber sind Hausrinder, die noch kein Jahr
alt sind. Im Allgemeinen bezeichnet man das Fleisch des Schafes als Hammelfleisch.
Eine Ausnahme macht das Fleisch von Schafen unter einem Jahr, auf das die
Bezeichnung Lammfleisch zutrifft. Das Jungtier des Schweines nennt man Ferkel.
Tiere, die weniger als zehn Wochen alt sind, heilen Spanferkel. Es gilt wegen seines
zarten Fleisches als Delikatesse.

Wird Fleisch fiir den menschlichen Genuss verarbeitet, so ist es durch
Beauftragte der Gesundheitsbehdrde vor und nach dem Schlachten zu untersuchen.

Text B: FLEISCHERZEUGNISSE

Aus Fleisch wird durch Bearbeitung und durch Zusatz von anderen Stoffen
(Gewirze usw.) eine Vielzahl von schmackhaften Nahrungsmitteln hergestellt. Die
wichtigsten  Fleischprodukte sind: Wurstwaren, Fleischwaren, Fleischsalate,
tafelfertige Gerichte und Konserven.

Die aus Fleisch hergestellten Produkte stellen eine grofle Bereicherung des
Angebots an hochwertigen Nahrungsmitteln dar. Dazu gehoren Pokelfleisch,
Schinken, Kassler, verschiedene Wurstwaren und anderes. Sie alle haben einen hohen
Kaloriengehalt. Fir Salz- und Pokelfleisch und fir die Konservierung des Fleisches
sind viele Gewiirze geeignet: Pfeffer, Nelken, Paprika, Zimt, Kimmel, Koriander,
Ingwer, Knoblauch u. a.

Wurstwaren sind Fleischerzeugnisse aus zerkleinertem Muskelfleisch und Fett,
zum Teil aus Blut und Innereien (Herz, Leber u. a.) mit Salz und Gewdirzen in Natur-
oder Kunstdarmen. Von den Fleischprodukten haben die meisten Wurstsorten einen
hohen Fettgehalt. Wurstwaren unterscheiden sich nach der Art der Herstellung:
Rohwurst (schnittfeste Wirste wie Salami u. a. als Dauerwurst bezeichnet),
Kochwurst (wie Siilz, Blut-, Leberwurst u. a.) und Bruhwurst (wie Jagdwurst usw.).
Schnittwirste mussen schnittfest sein. Das Fleischaroma ist voll und wiirzig, der
Sorte entsprechend charakteristisch.

Die Wurst soll nach Rauch riechen und schmecken. Traditionell wird Wurst
verschiedener Sorten fur Aufschnittplatten, belegten Brotchen, Portionswurst,
Wurstsalate und anderes verwendet.

Die aus Fleisch hergestellten Fleischwaren haben unterschiedliche
Haltbarkeitswerte. Wihrend Hackfleisch, besonders im Sommer, im Kiihlschrank nur
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bis 24 Stunden lagern darf, sind gekochte oder gepokelte Fleischwaren 3 bis 4 Tage,
Dauerfleischwaren sind einige Monate haltbar. In der Zukunft wird die
Aufbewahrung der Fleischwaren verbessert, um die Fleischwaren langere Zeit
gelagert werden zu kdnnen.

Dialog: KALTE PLATTEN UND VORSPEISEN

Gast: Darf ich den Oberkellner sprechen?

Kellner: Bitte sehr.

Oberkellner: Guten Tag! Was mdchten Sie?

Gast: Wir mochten hier frihstiicken.

Oberkellner: Mdochten Sie nicht an diesem Tisch Platz nehmen?

Gast: Setzen wir uns an diesen Tisch.

Oberkellner: Fur wie viele Personen?

Gast: Fur zwei Personen.

Oberkellner: Warten Sie bitte einen Augenblick.

Kellner: Guten Tag. Ich bin zu Ihren Diensten. Was mochten Sie?

Gast: Die Speisekarte, bitte.

Kellner: Nehmen Sie bitte die Speisekarte.

Gast: Was haben Sie an kalten Fleischvorspeisen?

Kellner: Wir haben eine groRe Auswahl an kalten Fleischvorspeisen.

Gast: Was konnen Sie uns empfehlen?

Kellner: Wir haben frischen kalt gerducherten Schinken, verschiedene
Dauerwurstsorten wie Salami, Moskauer harte Dauerwurst, Krakauer, Kiewer
gerducherte Wurst und andere Waurstsorten, gerducherten Rollschinken und viele
andere Fleischvorspeisen mit verschiedenen pikanten schmackhaften Salaten. Ich
wirde Ihnen raten, gerducherten Rollschinken mit pikantem Gemusesalat zu nehmen.
Sie sind sehr schmackhaft zubereitet. Das ist unser Stammgericht und viele Gaste
bestellen diese Speise und essen sie gern.

Gast: Bringen Sie uns bitte zwei Mal gerducherte Rollschinken mit pikantem
Gemiisesalat, zwei Mal Salami mit Salat aus frischen Gurken, eine Flasche
Mineralwasser und eine Flasche Minsker Bier.

Kellner: Mdchten Sie noch etwas?

Gast: Nein. Das ist genug. Bedienen Sie uns bitte rasch, denn wir haben Eile.

Kellner: Ich werde mein Bestes tun. Gleich bringe ich alles.
LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Bestimmen Sie die Funktion des Verbes ,,werden® im Satz. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.

1. Wenn Sie das Fleisch richtig braten, wird es naturlich schmackhaft sein. 2. Aus
Kochfleisch werden die Knochen nicht gel6st. 3. Liegt das Fleisch lange im Wasser,
wird es viele Nahrstoffe verlieren. 4. Schon im vorigen Jahr wurde sie Verkauferin
und jetzt arbeitet sie in einem groflen Lebensmittelgeschaft mit Selbstbedienung.
5. Das Fleisch wird in ein paar Minuten gar sein. 6. Zum durchgedrehten Fleisch wird
sie Salz, ein Ei und Wirzmittel hingeben, um Schnitzel zu machen.

2. Konjugieren Sie die folgenden Verben im Futur Aktiv.

essen, bearbeiten, auftragen.
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3. Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Futur Aktiv ein und bestimmen Sie
ihre Person und Zahl. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Rindfleisch ... fur die Zubereitung von Rostbraten, Beefsteak und Rouladen ...
(verwenden). 2. Bei offenem Topf ... der eindringende Sauerstoff die Vitamine ...
(zestoren) und das NachgieRen ... die Briihe ... (verwéssern). 3. Aus Kalbfleisch ...
man verschiedene Gerichte ... (zubereiten) wie gehacktes Kalbssteak, gefullte
Kalbsbrust, Kalbsschnitzel u. a. 4. Das Schweinefleisch ... zu verschiedenen
Fleischgerichten wie Schweinebraten, Schweinefilet gefillt ... (verwenden).

4. Konjugieren Sie die Satze im Futur Passiv. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

1. Ich werde von diesem Kellner bedient werden. 2. Mir werden verschiedene
Fischspeisen angeboten werden.

5. Setzen Sie die Satze ins Futur Passiv. Ubersetzen Sie diese Satze ins
Ukrainische.

1. Die Schnittfliche der Hartwurst wird mit Butter bestrichen, damit sie nicht
austrocknet. 2. Fleisch wird nur im Kihlschrank aufbewahrt. 3. Schweinekoteletten
wurden vom Koch in der Bratpfanne gebraten. 4. Das Brot wird mit Butter bestrichen
und mit gerducherter Wurst serviert.

6. Bilden Sie den Imperativ von den folgenden Verben. Achten Sie auf die
trennbaren Priifixe. Das Muster ist in Ubung 7.

aufkochen, nehmen, servieren, bedienen, einnehmen, bestreichen

7. Ubersetzen Sie ins Ukrainische. Achten Sie auf die Stelle des trennbaren
Prifixes im Satz mit dem Imperativ.

Spul das Geschirr ab!

Spult das Geschirr ab!

Spiilen Sie das Geschirr ab!

Nimm die Knochen heraus!

Nehmt die Knochen heraus!

Nehmen Sie die Knochen heraus!

Wollen wir zu Mittag essen!

Wollen wir Gansebraten in Sahnesolie bestellen!

Wollen wir Schweineinnereien in WeiBweinsol3e mit Sahne bestellen!

8. Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Imperativ ein und bestimmen Sie
die Wortfolge in den Satzen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. ... Sie vor der Zubereitung das Fleisch unter flieBendem Wasser kurz ...! (abspulen)
2. ... Sie das Fleisch in einem Topf mit dem Deckel! (ddmpfen) 3. ... zwischen den
Mahlzeiten nichts, um den Appetit nicht zu verlieren! (essen) 4. ... Sie das Fleisch
nach dem Einkauf nicht in Papier liegen! (lassen). ... Sie es in eine Schussel, von
Fliegen geschitzt! (legen) 5. ... Sie es ... gut schmecken! (sich lassen). 6. ... Sie die
Hammelfleischgerichte stets heiR3! (servieren)

9. Bilden Sie mit Ihrem Gesprachspartner einen Dialog zum Thema ,,Das
Mittagessen im Café«.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was verstehen wir unter dem Begriff ,,Fleisch*? 2. Welche Hauptnéhrstoffe sind im
Fleisch enthalten? 3. Wovon ist die Eigenschaft des Fleisches abhéngig? 4. Wie grof
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ist der Wassergehalt der Gesamtmasse des Fleisches? 5. Welche Vitamine und
Mineralstoffe werden im Fleisch enthalten? 6. Wie unterteilt man das Fleisch nach
der Schlachttierart? 7. Was beeinflusst die Qualitit des Fleisches? 8. Welche Gerichte
kann man aus Schweinefleisch (Rind-, Hammel- und Geflugelfleisch) zubereiten?
9. Wie soll man das Fleisch aufbewahren?

11. Erzéhlen Sie von Fleisch nach dem folgenden Plan:

1. Fleisch als hochwertiges Nahrungsmittel. 2. Innereien des Fleisches als die Quelle
der Nahrstoffe. 3. Unterteilung des Fleisches nach der Schlachttierart. 4. Die
Eigenschaften des Fleisches nach Art, Alter und Geschlecht des Schlachttieres. 5. Die
Verwendung des Fleisches in der Speisenproduktion.

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welche wichtigsten Fleischprodukte gibt es? 2. Wie und woraus werden die
Fleischprodukte hergestellt? 3. Welche Fleischerzeugnisse werden aus Fleisch und
Gefllgel produziert? 4. Welche Fleischerzeugnisse kennen Sie und essen Sie am
liebsten? 5. Was sind Wurstwaren? 6. Woraus werden Wurstwaren hergestellt und
welche Wurstwaren gibt es? 7. Woftr werden Fleischerzeugnisse und Wurstwaren
verwendet? 8. Warum haben die aus Fleisch hergestellten Fleischwaren
unterschiedliche Haltbarkeit? 9. Wie lange sind verschiedene Fleischerzeugnisse
haltbar? Wovon hangt das ab? 10. Wo und wie werden Fleischerzeugnisse
aufbewahrt? 11. Wovon héangt der Geschmack der Fleischerzeugnisse ab?

13. Erzéhlen Sie von den Fleischerzeugnissen, von ihrem N&hrwert und von
ihrer Verwendung in der Nahrung des Menschen.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

[. 1. M'sco — 1iHHUN TPOAYKT XapuyBaHHs. BOHO moCTaBisie HAIIOMy OpTaHi3My
0araro MOXMBHUX PEUOBHH, BITaMiHIB, MiHEpaJIbHUX COJIEH 1 MIKPOEIEMEHTIB, fKi
noTpiOH1 g Hamioro 370poB's. 2. M'aco clig BXHBAaTH TUIBKH CBIXIIIE, JT0Ope
nmpocMaxeHe abo 3BapeHe. 3. HecBixke M'sICO MOXe TPUBECTH 10 OTPYEHHS. YHHUKANTE
poro! 4. He motpibHO mepeinaru, mob Hka qoOpe meperpaBitoBaiacs.

II. 1. Hapizana ckubGoukamu koBOaca 30epirae cBiif CBIKUM BUIVIS IOBIIIE, SIKIO MIXK
OKPEMHUMH CKHOOYKAMHU TIOKJIACTH TEepraMeHTHUM marrip. 2. 3aJeXHO Bia CcOpTy 1
MPUTOTYBaHHS KoBOaca Mae pi3Hi TepMinu 30epiranHs. 3. BapeHy koBOacy BKUBaiTe
TUTBKU Y CBIKOMY BUIIISIAII 1 O€PEXITh 3aBKIHM B XOIOAMIBHUKY !

III. 1. Cmaunoro! 2. birona 3 smoBuumHU TofaBaiTe 3amxau rapsaumu! 3. ComiTh
M'sico 1 puly Tinbku Tiepen npurotyBanasMm! 4. He Tpumaiite M'sco J0Bro y Bomi,
OCKUTbKM BITaMiHM 1 TIOKMBHI PEUYOBMHU PO3UMHAIOTHCS y Boxil! 5. ComiTe cyn
HE3aJI0Bro JI0 HOro rOTOBHOCTI!

IV. 1. [JaBaiite migemo ob6imatu B 11e kKade, TOMy IO TYT CMAyHO TOTYIOThH 1 IITBUIKO
oOcmyroBytoTh. 2. Hac mBuako oOcmyxare B pectopani «Asmabap». Odimiant
CKa3aB, 110 HaII CTi Oyae HAKPUTHIA IO BEYEpi 3a TOAUHY.

LEKTION 5
Text A: Das Hauptfleischgericht.
Text B: Servieren von Fleischgerichten und Getrédnken dazu.
Dialog: Der zweite Gang.
Grammatik: 1. Das Plusquamperfekt Aktiv (IlmrockBamnepdekT aiiCHOTO CTaHy).
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2. Das Plusquamperfekt Passiv (ILtrockBammiep(ekT MacCHBHOTO CTaHY).

3. Das erweiterte Attribut (ITomupene Bu3HauYCHHS).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

arteigen a mmactusuii; ausgleichen (glich aus, ausgeglichen) vt BeipiBHIOBaTH;
auslaugen vt sumuBaru; der Beauftragte, -n, -n ynoBHOBaXkeHH#1, TOBipeHa 0co0a;
die Behorde, -, -n 3aknan; der Bestandteil, -(e)s, -e ckinagoBa yacThHA; KOMIIOHCHT;,
unrpenient; das Bukett, -(e)s, -e (oder -s) Oyker BuHa; enthaltend part adj mo
mictuthbest; der Feinschmecker, -s, - rypman, mobutens go0pe moictu; die
Garmachungsart, -, -en criocid npurotyBanns (ixi); der Gaststattenbetrieb, -(e)s,
-¢ MIANPUEMCTBO TpoMajchkoro xapuysanus; das Gedeck, -(e)s, -e (cronoBuii)
npuiaaa;, KomiulekcHuid o60im; Kraftig a kpinkwit; noxkuBhuii; lecker a macwid;
cMauHuii; mirbe a wM'skuii, HDKHMA (mMpo M'aco); puxnmii (mpo Ticto); das
Muskelgewebe, -s, - m's13oBa Tkanuna; die Schlacht, -, -en 3a6iii (xymo0u); die
Sehne, -, -n cyxoxumns; tranchieren vt pisatu, pospisaru; der Uberschuss, -es, -
schisse (von D, an D) nammumiok; untersuchen vt o6¢cTexxyBaTu; OIS IaTH.

Voribung

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

1. Es gibt viele verschiedene Arten von Gaststattenbetrieben. 2. Muskelgewebe der
Schlachttiere enthalten Fettteile, Sehnen und Knochen. 3. Bei der Herstellung von
Wurst werden alle Sehnen entfernt. 4. Wenn das Fleisch fir den menschlichen Genuss
verarbeitet wird, so ist es unbedingt durch Beauftragte der Gesundheitsbehdrde vor
und nach dem Schlachten zu untersuchen. 5. Die verbreitesten Garmachungsarten
sind Ddmpfen, Braten, Rosten, Schmoren. 6. Man soll das Fleisch so zubereiten, dass
alle seine wertvollen Bestandteile erhalten bleiben und voll ausgenutzt werden.
7. Fleisch bringt fir unseren Korper einen Sdurelberschuss, der nur mit
basenlberschissigen Nahrungsmitteln ausgeglichen werden kann. Deshalb soll man
stdndig zu einer Fleisch enthaltenden Mahlzeit auch Kartoffeln, Gemiisebeilagen,
Salate oder Obstspeisen haben, um diesen S&uretberschuss auszugleichen. 8. Zu
Hammelgerichten wird ein kraftiger mittelschwerer Rotwein serviert. 9. Gedecke
sollen entsprechend der Speisen und Mahlzeiten serviert werden. 10. Wéhrend des
Mittagsessens sucht meine kleine Schwester immer nach einem leckeren
Fleischstick. 11. Vom Rind werden meist nur das Roastbeef, das Filet oder die Teile
davon am Tisch tranchiert. 12. Zu Rindfleisch passt ein leichter bis mittlerer Rotwein,
nicht zu kraftig im Alkohol, aber wirzig im Bukett. 13. Das Wild mit seinem
arteigenen, kraftigen Geschmack ist bei allen Feinschmeckern beliebt. 14. Beim
Reifeprozess wird das Fleisch mirbe. 15. Wenn das Fleisch im Wasser lange liegt,
laugt langeres Wassern aus Fleisch wertvolle Stoffe aus.

Text A: DAS HAUPTFLEISCHGERICHT
Das Gaststdttenwesen und der Handel verstehen unter dem Begriff ,,Fleisch*
das Muskelgewebe und die darin enthaltenen Fettteile, Sehnen und Knochen der
Schlachttiere. Andere Teile des Tierkorpers werden als Innereien bezeichnet.
\on den tierischen Produkten sind die Innereien besonders geschatzt, weil sie
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die Quellen der Mineralstoffe und Vitamine sind. Das sind die Zunge, die Leber, die
Lungen, die Nieren, das Hirn und das Herz. Sie sind gute Quellen von Vitaminen,
Phospholipiden und Mineralstoffen, die besonders wahrend des Wachstums und in
der Erholungsphase nach Erkrankungen fir die Zellenneubildung von groRer
Bedeutung sind.

Fleisch hat einen hohen Sattigungswert. Es wird auBerordentlich wichtig sein,
das Fleisch so zuzubereiten, dass seine wertvollen Bestandteile erhalten bleiben und
voll ausgenutzt werden.

Fleisch ist schmackhafter und gesunder, je kiirzer die Garmachung dauert. Gart
Fleisch je kirzer und so, um es weich zu machen!

Die verbreitesten Garmachungsarten von Fleisch sind Schmoren, Dampfen,
Braten, Rosten.

Die Kalorienaufnahme in Form von leckeren Fleischgerichten wird vielfach
unterschatzt, da viele Fleischstiicke einen relativ hohen Gehalt an Fettgewebe
zwischen den Muskelblindeln und den Muskeln haben. Beim Verzehr von mageren
Fleischscheiben aus dem Lendenbereich (,,Steaks®), von Schnitzeln und Rouladen ist
die Kalorienaufnahme geringer.

Der Genuss von Fleisch bringt dem Korper stets einen Sdureiberschuss, den
man standig durch Uberschissige Nahrungsmittel ausgleichen soll. Deshalb gehdren
zu jeder Mahlzeit, die Fleisch enthalt, unbedingt Gemisebeilagen, Kartoffeln, Salate
oder Obstspeisen. Und sie sollen niemals bei dem Fleischgericht fehlen, um diesen
Séureliberschuss auszugleichen.

Fur Fleischspeisen werden verschiedene Gewirze, Wirzgemise und
Waurzkrauter frisch oder getrocknet verwendet: Salbei, Petersilie, Dill, Sellerie,
Lauch, Meerrettich, Basilikum u. a.

Es gibt viele verschiedene schmackhafte Fleischgerichte, die aus bestimmten
Teilen des Tierkorpers fir die Herstellung bestimmter Gerichte verwendet werden.
Und hierzu sind einige Hinweise, um die Qualitat des Fleisches zu beachten:

1. Das Aussehen, der Geruch, der Geschmack und die Konsistenz sind vom
Alter und Geschlecht des Tieres abhangig.

2. Um nach der Zubereitung die gewinschte Konsistenz zu erhalten, ist der
Frischgrad des Fleisches von grof3er Bedeutung. Schlacht- oder jagdfrisches Fleisch
reift langer als anderes Fleisch. Im Fleisch vollzieht sich dabei ein biochemischer
Prozess. Beim Reifeprozess wird das Fleisch nicht nur mirbe, sondern es bilden sich
auch seine Geschmacksstoffe.

3. Das Fleisch soll nicht lange im Wasser liegen, weil langeres Wassern laugt
aus Fleisch wertvolle Stoffe aus.

4. Fur die Qualitat der zubereiteten Speisen ist auch ausschlaggebend, welche
Garungsarten flr die unterschiedlichen Fleischteile Anwendung finden.

5. Das Marinieren oder Wurzen vor der Zubereitung sowie die Garungsdauer
sind bei einigen Fleischteilen vornehmlich differenziert, damit die zarte Konsistenz
des Fleisches nicht zerstort wird.

Hier sind einige bekémmliche, geschmackvolle Fleischgerichte, die oft in
unseren Gaststatten gut und schmackhaft zubereitet werden und gern von den Gasten
verzehrt werden: Lendenbraten (Filet), Kalbsbraten, gefillte Kalbsbrust, Beefsteaks,
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Rumpsteak, Schnitzel, Koteletts, gebratene Nieren, Schweinebraten, gemischter
Gulasch, Kalbsrouladen mit Einfille, geschmorte Nieren, geschmorte Leber,
gebratene Nieren, gebratenes Hirn und Herz und viele andere geschmackvolle
Fleischgerichte, die auf Wunsch der Gdaste mit verschiedenen Beilagen, Salaten und
abwechslungsreichen Getranken serviert werden. Viele von diesen Gerichten sind
schon in aller Welt bekannt und werden gern in vielen Gaststatten verschiedener
Lénder der Welt zubereitet und von Gdsten gern verzehrt.

Text B: SERVIEREN VON FLEISCHGERICHTEN
UND GETRANKEN DAZU

Zu allen auf Platten angerichteten warmen Fleischgerichten sind grol3e, warme
Teller einzusetzen. Die Fleischplatte wird links von der Gabel eingesetzt.

Das groRe Messer mit der Schneide nach innen soll rechts vom Teller liegen. Die
Sattigungsbeilagen stehen links, Gemusebeilagen rechts oberhalb des Tellers. Salat-
oder Kompottbeilagen stehen links vom Gedeck.

Kalbs-, Rinds-, Hammel-, Schweinebraten, Steaks, Riicken, Gulasch werden
auf Porzellan- oder Mettalplatte angerichtet und mit dem groRen Messer und der
grolRen Gabel serviert. Der Knochenteller fur nicht ausgeltstes Fleisch wird gestellt.

Gefliigel (Hahnchen, Enten-, Ganse- oder Putenbraten, Gefligelklein) werden
auf Porzellan- oder Mettalplatte mit dem groRen Messer und der groflen Gabel
serviert.

Getrankewahl. Die Regel sagt: ,,Zu dunklen Speisen dunkle Weine®.
Rindfleisch ist dunkles Fleisch. Dazu passt ein leichter bis mittlerer Rotwein.

Kalb- und Schweinfleisch sind hell. Nach der wiederholt angefiihrten Regel
empfiehlt sich hier Weillwein in guter Qualitdt und mit lieblich wirziger Note.
Hammelfleisch ist im Aussehen dunkel. Wegen seines arteigenen Geschmacks wird
das Hammelgericht mit einem kréftigen, mittelschweren Rotwein serviert. Das Wild
mit seinem arteigenen kraftigen Geschmack ergédnzt man mit einem gehaltvollen
Wein. Das Wild ist bei allen Feinschmeckern beliebt.

Die Getranke zu Gefligel richten sich nach der Farbe des Geflugelfleisches
aus. WeilRwein wird zu Huhn, Pute und Taube serviert. Aus diesem Fleisch
zubereitete Gerichte erfordern hervorragende WeiBweine, zum Beispiel Weine aus
Spatauslese (BuHa 3 mi3HBOrO Bpokaro) U. a. Richtig ist es auch einen Schaumwein
natur bis trocken anzubieten.

Rotwein wird zu Ente und Gans serviert. Ein nicht zu schwerer Wein empfiehlt
sich zum dunklen Fleisch dieses Hausgefliigels. Das Wildgefliigel harmoniert mit
einem kraftigen bis schweren Rotwein bester Qualitét.

Dialog: DER ZWEITE GANG
Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie?
Gast: Was konnen Sie uns zum zweiten Gang anbieten?
Kellner: Wiinschen Sie Fisch- oder Fleischgerichte?
Gast: Welche Fleischgerichte kdnnen Sie uns anbieten?
Kellner: Wir haben eine grolRe Auswahl an Fleischspeisen. Mdochten Sie
vielleicht Schweine- oder Kalbsschnitzel?
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Gast: Welche Hammelgerichte haben Sie?

Kellner: Ich kann folgende Hammelgerichte anbieten: Hammelrouladen
(gefiillte Fleischrolle), Hammelkotelett paniert mit Salzkartoffeln und Gemusesalat,
Karski-Schaschlyk mit marinierten Gurken.

Gast: Zwei Mal Karski-Schaschlyk, bitte.

Kellner: Sie missen 20-25 Minuten warten, weil das eine Portionspeise ist.

Gast: Gut. Wir werden warten. Welche Gefliigelspeisen konnen Sie
empfehlen? Kellner: Haben Sie schon Fleischkl6l3ichen nach Kiewer Art gegessen?

Gast: Nein. Konnen wir sie gleich bekommen? Schmecken sie besonders gut?
Kellner: Ausgezeichnet. Ich rate Ihnen zu probieren.

Gast: Bringen Sie uns, bitte. Und haben Sie etwas an Wildbret, z. B. Haselhuhn
in Rahm, gebratenen Fasan oder gebratenes Rebhuhn?

Kellner: Ich empfehle Thnen gebratenen Birkhahn in Rahm zu nehmen.

Gast: Bitte, zwei Mal Birkhahn in Rahm. Wir mdchten probieren.

Kellner: Wie geféllt Ihnen diese Speise?

Gast: Danke. Ausgezeichnet.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Konjugieren Sie die Satze im Plusquamperfekt Aktiv und erklaren den
Gebrauch der Hilfsverben.

1. Ich hatte gut gefrihstiickt. 2. Ich war ins Café gegangen.

2. Setzen Sie die eingeklammerten Verben ins Prateritum (Imperfekt) und, wo es
notig ist, ins Plusquamperfekt Aktiv. Erklaren Sie den Gebrauch der
Zeitformen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Nachdem ich das Essen (bestellen), (sehen) ich meinen Freund. 2. Bevor wir zu
essen (beginnen), (waschen) wir uns die Hande. 3. Zuerst (schélen) sie die Kartoffeln
dinn. Nach dem Schalen (schneiden) sie die Kartoffeln in Scheiben und (lassen) sie
in der Bratpfanne mit Speck braten. 4. Nachdem ich das Kalbsfilet in nicht zu kleinen
Wirfeln (schneiden), (beginnen) ich die Wirfel zu wirzen.

3. Konjugieren Sie die folgenden Satze im Plusquamperfekt Passiv.

1. Ich war von diesem Kellner schnell bedient worden. 2. Es war eine grof3e Auswahl
an suflen Speisen angeboten worden.

4. Setzen Sie die folgenden Satze ins Plusquamperfekt Passiv und erklaren Sie
den Gebrauch vom Plusquamperfekt Passiv. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

1. Das frische Tischtuch ... vom Kellner (auflegen). 2. Der Schweinebraten mit
Salzkartoffeln ... mit Gurkensalat (servieren). 3. Nachdem der Tisch zum Mittagessen
... (decken), setzten wir uns alle an den Tisch. 4. Die benutzten Teller ... vom Tisch
vom Kellner (abrdumen). 5. Das Abendbrot ... schon (auftragen), wenn ich nach
Hause kam.

5. Setzen Sie die eingeklammerten Verben in der richtigen Zeitform Aktivs oder
Passivs ein. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Roastbeef ... von oben nach unten in gerade, sehr diinne, moglichst gleichméfig
dicke Stiicke ... (schneiden). 2. Die Platte mit dem bestellten Gericht ... dem Gast ...
(prasentieren). 3. Gespickte Rindslenden ... man von oben nach unten in gerade
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Stlicken von etwa 1 cm Dicke (schneiden). 4. Durch Drehen des Rickens und durch
Anwenden der gleichen Technik ... das Ruckenfleisch der anderen Seite ... (I6sen).
Man ... den Rickenknochen auf die Platte ... (zurticklegen). 5. Das Fleisch und die
Beilagen ... auf heiBen Tellern ... (anrichten).

6. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische und vergleichen Sie die Ubersetzung
der linken und der rechten Spalte. Nennen Sie das erweiterte Attribut. Woraus
besteht es?

1. Die jetzt in unserem Café zu Mittag
essenden jungen Leute sind deutsche
Studenten.

2. Den von dir gekauften Kochschinken

1. Die jungen Leute, die jetzt in unserem
Café zu Mittag essen, sind deutsche
Studenten.

2. Den Kochschinken, den du gekauft

werde ich fir belegte Brotchen hast, werde ich fir belegte Brotchen
ausnutzen. ausnutzen.
3. Das von der Mutter zubereitete 3. Das Entenragout, das die Mutter

Entenragout schmeckt fein. zubereitet hat, schmeckt fein.

7. Verwandeln Sie das erweiterte Attribut in einen Attributsatz. Ubersetzen Sie
die Satze ins Ukrainische. Beachten Sie die Ubersetzung des erweiterten
Attributs. Finden Sie das Substantiv im Hauptsatz, das das erweiterte Attribut
bestimmt.

Muster: Aus dem von dir gekauften Rindfleischstiick habe ich die Suppe zubereitet. —
Aus dem Rindfleischstilick, das du gekauft hast, habe ich die Suppe zubereitet.

1. Das aus Kalbfleisch zubereitete Schnitzel ist zart und schmeckt ausgezeichnet.
2. Die aus Knochen, Hautabschnitten und Bindegewebe gewonnene Gelatine enthalt
sehr viele Klebstoffe. 3. Die aus dem alten Huhn zubereitete Brihe ist kraftiger als
die aus dem jungen. 4. Die in Lebensmittelgeschéaften verkaufenden abgepackten
Rind-, Schweinefleisch und andere Fleischsorten geben dem Kunden die
Maglichkeit, weniger Zeit fir Einkdufe auszugeben.

8. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie im
Dialog mit IThrem Gespréachspartner.

Bedienen Sie hier?
Die Speisekarte, bitte.
Ich mochte bestellen.

Odimiant, Bu Tyt o0cnyroByete?
Mento, Oyab 1acka.
[TpuiimiTe 3aMOBICHHS.
3aMOBUTH.)

[Tpunecite, Oyap Tacka, mpuIa.

Ile nyxe cBikuit xmi06. 3amiHiTh, Oyab
Jacka.

S xotiB Ou Tpoxu xii0a.

Ax Bu 3naxomgute Oidpmrexc? Sk Bam
Oidrrexc?

M'sco KOpCTKE, MOraHO MPUCMAKUIIOCH.

(A xoriB 6m

Bringen Sie ein Besteck, bitte.

Das ist sehr frisches Brot. Bringen Sie
bitte ein anderes.

Ich mochte etwas Brot haben.

Wie finden Sie das Beefsteak?

Das Fleisch ist z&h, es ist nicht gut
durchgebraten.

Die Brihe ist versalzen.

Wir mochten zahlen.

bynbiioH niepecosieHui.
Mu xotinu 6 po3paxyBaTHcs.
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9. Erganzen Sie den folgenden Dialog.

Kellner: An diesem Tisch wird nicht serviert. Setzen Sie sich bitte an einen anderen
Tisch.

Gast: Die Speisekarte, bitte.

Kellner: Bitte die Speisekarte. Was wiinschen Sie?

Gast: Haben Sie gebratene Leber in saurer Sahne?

Kellner: Leider ist sie schon alle. Sie ist schon in der Speisekarte gestrichen. Ich kann
Ihnen Génsebraten oder gebratenes Huhn mit Salat aus frischen Gurken anbieten.
Gast: Mit welcher Beilage?

Kellner: ...

Gast: ...

10. Erzéhlen Sie auf Deutsch von den Verlusten, die das Fleisch bei unrichtiger
Bearbeitung, Vor- und Zubereitung haben kann.

11. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was versteht man unter dem Begriff ,,Fleisch*“? 2. Wie wird das Fleisch nach der
Schlachttierart unterteilt? 3. Wie sieht das Fleisch je nach Art, Alter und Geschlecht
des Schlachttieres aus? 4. Was ist das Fleisch fur die menschliche Erndhrung? 5. Was
bestimmt die Qualitat des Fleisches? 6. Welche Teile des Tierkdrpers werden als
Innereien bezeichnet? 7. Welche Innereien des Schlachttieres kennen Sie und wofir
werden sie besonders geschatzt? 8. Welche Rolle spielen die Innereien des
Schlachttieres flr die Erndhrung des Menschen? 9. Welche Né&hrstoffe werden in den
Innereien und im Fleisch enthalten? 10. Wie soll man Fleisch und Fleischgerichte
zubereiten, um die wertvollen Bestandteile zu erhalten und voll auszunutzen?
11. Welche Garmachungsarten des Fleisches kennen Sie und welche Garmachungsart
gefallt Ihnen am besten und warum? 12. Was bringt stets der Genuss von Fleisch dem
menschlichen Koérper? 13. Wie kann man den S&uretberschuss ausgleichen?
14. Welche Fleischgerichte kennen Sie, kdnnen Sie zubereiten und essen Sie am
liebsten?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Hauptfleischgericht nach dem folgenden Plan:
1. Die Eigenschaften des Fleisches. 2. Innereien als die Quelle der N&hrstoffe.
3. Fleisch als vollwertiges Nahrungsmittel, das unser Organismus fir unsere
Gesundheit braucht. 4. Garmachungsarten des Fleisches und ihre Verwendung. 5. Die
verbreitesten Fleischgerichte und die Zubereitung einiger von ihnen.

13. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welche Teller und Bestecke werden zu allen warmen Fleischgerichten eingesetzt?
2. Wo hat die Fleischplatte ihren Platz auf dem Gasttisch? 3. Wie werden die Gerichte
aus Schlachttierfleisch serviert? 4. Wo stehen Gemuse-, Sattigungs-, Salatbeilagen
auf dem Gasttisch? 5. Wie werden Geflugelgerichte serviert? 6. Welche Getranke
passen besser zu Fleisch-, Geflugelgerichten und zum Wildbret? 7. Welche
Wirzmittel werden zu Fleischgerichten serviert?

14. Erzéhlen Sie auf Deutsch tber das Servieren von Fleischgerichten und tber
die Getrankewahl dazu.

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. barato pi3HOMaHITHUX CMAayHUX 1 KOPUCHUX CTPaB MOXKHA MPUTOTYBAaTH 3 M'sica.
2. Benmmka KiTbKICTh BOIM BIUIYTOBYE 3 M'siCa BCi CMAKOBi 1 MOXUBHI peYOBUHH. ToMy
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M'SCO CJIiJI TYIIKYBAaTU B Madiil KUIbKOCTI BOAM, a Hallkpalle — y Bi1acHoMy coti. Tomi
30epiratoThCsi BCl apoOMarHi 1 MOKMBHI pedoBUHHU. 3. J[0 cTpaB 3 TENATUHH, CBUHUHH,
KYpKHU, IHAUYKHU MIAXOAUTH OUIblie Oiie BUHO XOpoIoi akocTi. 4. YepBoHEe BUHO ClIijl
MOJIaBaTH JI0 CTpaB 3 rycaka 1 kauku. 5. CTpaBu 3 OapaHUHU 3aBXK]U Tpeda moaaBaTu
rapsunMu. 6. /laBaiite moo0ifaeMo B CTyAeHTChbKIN inanbHi! 7. JlaBaiiTe Bi3bMEeMO Ha
nepiie OylIbHOH 3 ¢puKageTbKaMHu, Ha JIpyre — CBUHAYI BIAOWBHI 3 KapTOIUISTHUM
IIOpE 1 CaJlaToM 31 CBIKUX OTIPKIB, a Ha TPETE — KOMIIOT 31 CBIKHUX (PpPYyKTiB!

LEKTION 6
Text A: Fisch und Fischerzeugnisse.
Text B: 1. Das Fischgericht.
2. Servieren von Fischgerichten und Getranken dazu.
Dialog: Fischspeisen und Fischvorspeisen.
Wortbildung: Das Prifix der Substantive ,,un-“ (Ilpedikc iIMEHHHKIB ,,un-).
Grammatik: 1. Die Modalsétze (ITigpsiaai pevyeHHs criocoOy nii).
2. Das Ersetzen der Substantive durch die Demonstrativpronomen (3amina iMeHHHUKIB
BKa31BHUMH 3aiiMEHHUKAMH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
der Aal, -(e)s, -e Byrop; die Beschaffenheit, -, -en Bracrugicts; der Dorsch, -es, -e
Tpicka; HaBara; eigen a siaacuwmii; die Ermangelung, - nenouik, BizcyTHicTs; in ~ (G)
yepe3 Opak ...; essentiell (wesentlich) a Baxmusmii; die Flosse, -, -n miaBauK (y
pudu); der Gegensatz, -es, -sdtze nporunexHictb, kouTtpacT, der Hecht, -(e)s, -e
myka; der Hering, -s, -e ocenenenp; die Herkunft, - moxomkenns; der Konsum, -s
cnoxuBanns; die Milch, - monoka; platt a miockwuit; der Rogen, -s, - ikpa (puon);
die Tunke, -, -n coyc, mignusa; der Schleimfisch, -es, -¢ causbka puba; schuppig a
nayckaruii; verderben (verdarb, verdor ben) vi (S) mcysarucs; die Verderbgefahr, -, -
HeOe3neka 3irncyBarucs; der Vorzug, -(e)s, -zlge nepesara; das Wirbeltier, -(e)s, -e
TBapuHa (xpebeTHa).

Voribung

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

1. Fische gehdren zu den im Wasser lebenden Wirbeltieren. 2. Nach ihrer Herkunft
werden die Fische in Salz- (Hering, Sardine, Dorsch u. a.) und Sulwasserfische
(Forelle, Aal, Hecht u. a.) eingeteilt. 3. Leicht gesalzener Hering wird als Vorspeise
serviert. 4. Das Fischfleisch hat viele Morziige fir die menschliche Erndhrung im
Vergleich zum Fleisch der Schlachttiere. 5. Im warmen Raum verdirbt der Fisch
schneller. 6._Rogen, Milch und Leber gehoren zu Fischinnereien. 7. Fischkonserven
werden in_eigenem Saft und in Tunke hergestellt. 8. Im Gegensatz zu Fleisch ist Fisch
kaloriendrmer und glnstiger fir die Darmkranken. 9. Das Fischfett ist reich an
essentiellen Fettsduren und darum ist Fischfett sehr bekdmmlich. 10. Der hohe
Wassergehalt im Fischfleisch fuhrt zur Verderbgefahr. 11. In Ermangelung des
Fischbestecks werden zwei groBe Gabeln verwendet. 12. Fische werden nach ihrem
Wohlgeschmack in Edel- und Konsumfische eingeteilt. 13. Nach ihrer &uReren
Beschaffenheit werden Fische in Schleim- und Schuppenfische, nach ihrer Form in
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Lang- oder Plattfische eingeteilt. 14. Der Fisch ist gar, wenn sich die Flossen leicht
I6sen lassen.

Text A: FISCH UND FISCHERZEUGNISSE

Fische sind Vertreter der im Wasser lebenden Wirbeltiere. Die Fische werden
nach ihrer Herkunft in SuRwasserfische (Teich- oder Flussfische — Forelle, Aal, Hecht
u. a.) und Salzwasserfische (Seefische — Hering, Sardine, Dorsch u. a.), nach ihrer
Form in Rund-, Lang- und Plattfische, nach ihrer dufleren Beschaffenheit in
Schuppen- und Schleimfische sowie nach ihrem Wohlgeschmack in Edel- und
Konsumfische eingeteilt.

Die Bedeutung vom Verzehr des frischen Fisches und Fischwaren besteht in
vielfdltigen erndhrungsphysiologischen Vorziigen des Fischfl eisches. Der Fisch ist
der Hauptlieferant fir die Deckung des Jodbedarfs. Der Hering enthalt 30 Mal so viel
Jod, wie das Rindfleisch hat.

Fisch ist ein wertvolles Nahrungsmittel. Fisch und Fleisch enthalten die gleiche
Menge biologisches Eiweil3, Vitamine (vor allem A, B1, B2, D) und die wertvollen
Mineralstoffe: Kalzium, Jod, Phosphor. Fisch ist jedoch im Gegensatz zu Fleisch
wesentlich kalorienarmer. Fisch hat einen hohen Wassergehalt (etwa 80%) und einen
geringen Fett- sowie Kohlenhydratgehalt. Je mehr Wasser der Fisch enthalt, desto
schneller verdirbt er. Und ungesalzener Fisch verdirbt schneller als gesalzener.

Indem das Fischeiweil ist biologisch vollwertig und leicht verdaulich, wird es
infolge der Zellstruktur des Fischfl eisches sehr gut resorbiert. Das Fischfleisch
enthalt 1-2% Mineralstoffe und verschiedene Vitamine. Der Vitamingehalt bei den
Seefischen ist hochwertiger als bei denen des siiRen Wassers. Besonders reich an
Vitaminen sind die fettreichen Fische, aber sie verderben schneller als magere Fische
wegen ihres hohen Fettgehaltes. Indem das Fischfett an essentiellen Fettsauren reich
ist, ist das Fischfett sehr bekommlich.

Die Innereien der Fische (Rogen, Milch, Leber) sind sehr hochwertig, weil sie
Vitamine, Fette und Mineralstoffe enthalten. So ist der Vitamingehalt des Fischrogens
10 Mal so hoch, wie er im Fischfleisch ist. Fischrogen hat Vitamine des B-
Komplexes und die Vitamine A, D, E.

Fangfisch, Gefrierfisch oder Gefrierfilet unterscheiden sich in der
Zusammensetzung vom frischen Fisch nicht. Die Lagerdauer der Gefrierfische ist
begrenzt. Sie betrdgt beim Temperaturbereich von —10 bis —16 °C bei magerem Fisch
6 Monate und bei Fettfisch 3 Monate vom Zeitpunkt des Gefrierens. Wird angetauter
Fisch wieder gefroren, erleidet er so erhebliche Qualitdtsminderungen, dass er fir den
menschlichen Genuss ungeeignet ist. Gefrierfisch wird spatestens nach dem Auftauen
gegart. Nach dem Auftauen soll der Fisch sofort verkauft werden. Alle Fischwaren
verderben schneller, wenn man sie nicht kihl aufbewahrt.

Fische konnen vielerlei zubereitet werden (Braten, Backen, Diinsten, Dampfen,
Garziehen, Grillen). Fisch soll man unmittelbar vor dem Braten salzen, um seine
Vitamine aufzubewahren und seinen Geschmack zu erhalten.

Die angebotenen Fischwaren sind: Gefrierfische, Salzfische, gerducherte
Fische, Marinaden, Fischkonserven in eigenem Saft, in Ol oder Tomatentunke,
Pasteten- und Salatkonserven.
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Text B: 1. DAS FISCHGERICHT

Fische zeichnen sich nicht nur durch ihren angenehmen Geschmack aus, sie
sind auch in erndhrungsphysiologischer Hinsicht bedeutungsvoll. Fischfleisch ist
hochwertig und bekdmmlich, so dass es auch von Kindern und Schonkostbedurftigen
(mmo motpedyroTh miety) gut vertragen wird. Vor allem ist das Fleisch der Seefische
sehr vollwertig, da es fir den menschlichen Organismus lebenswichtige Stoffe, z. B.
biologisch hochwertiges Eiweil3, das gut verdaulich ist, Vitamine A und D, Kalzium,
Phosphor, Lezithin, Jod und Eisen hat, aber nur wenig Fett enthdlt. Aus diesem
Grunde eignen sich Fische gut als Schon- und Didtkost.

Fische konnen verschiedenartig zubereitet werden: pochiert, gebraten,
gebacken, gedinstet oder gegrillt. Infolge des lockeren Bindegewebegehalts haben
Fische eine kirzere Garzeit als Schlachtfleisch und Gefifliigel. Gefrorene Fische kann
man im gefrorenen Zustand garen.

In der Speisenfolge ist der Fisch der selbststandige Gang und bildet einen guten
Ubergang zu schweren Speisen, wenn die richtige Zubereitungsart (gebraten,
gedlnstet, gegrillt oder anderes) gewahlt wird.

Im reichlichen Kochwasser wird der Fisch ausgelaugt. Er soll deshalb in wenig
Flissigkeit, also mehr im eigenen Saft gediinstet werden. Dann kommen seine feinen
Geschmackstoffe besonders gut zu Wirkung und viele wertvolle Nahrstoffe, die sonst
ins Kochwasser bergehen, bleiben erhalten. Gar ist der Fisch, wenn sich die Flossen
leicht 16sen lassen.

Fur Fischspeisen werden verschiedene Gewirze, Wauirzgemise und
Waurzkrauter frisch oder getrocknet verwendet: Salbei, Petersilie, Dill, Sellerie,
Lauch, Meerrettich, Basilikum u. a. Fir die Konservierung der Fische sind viele
Gewirze geeignet: Pfeffer, Nelken, Paprika, Zimt, Kimmel, Koriander, Ingwer,
Knoblauch u. a.

Fisch soll man unmittelbar vor dem Braten salzen, um seinen Geschmack zu
erhalten.

Viele verschiedene, schmackhafte, bekdmmliche Fischgerichte kdnnen aus
SiRwasser- und Seefischen zubereitet werden. Hier sind einige von ihnen: paniertes
Fischfilet, gefullte Fischrollchen, groRer Bratfisch, gedinsteter Zander in Weillwein
mit Champignon, gekochter Seefisch, gedlinstete Fischkoteletts, Fisch in Sofl3e gegart,
Fischtopf mit Gemdise, Fischpudding, Fischragout, Fischauflauf, Pfannfisch,
gebackene Heringsfilets, Aal in DillsoRe und viele andere schmackhafte wertvolle
Fischgerichte.

In unseren Gaststatten werden viele verschiedene, schmackhafte, bekémmliche
Fischgerichte zubereitet. Die Gaste bestellen mit groRem Vergniigen und verzehren
gern diese Fischgerichte.

Text B: 2. SERVIEREN VON FISCHGERICHTEN
UND GETRANKEN DAZU
Zu warmen Fischgerichten wird ein groBer warmer Teller mit Fischmesser und
Fischgabel eingesetzt. Zu kalten Fischgerichten mit warmen Beilagen wird ein grof3er
kalter Teller mit Fischmesser und Fischgabel eingedeckt. In Ermangelung eines
Fischbestecks werden zwei grolRe Gabeln verwendet, die je eine links und rechts von

36



der Serviette eingedeckt werden. Zu gratenreichen Fischen wird links von groRem
Teller ein kleiner Grétenteller eingesetzt.

Gedunsteter, gebratener, gegrillter, gebackener und panierter Fisch wird auf
einer vorgewarmten Porzellan- oder Metallplatte, feuerfesten Kokotten oder im
feuerfesten Glasgeschirr mit Fischmesser und Fischgabel serviert. Fischmarinaden,
wie Brathering, marinierter Hering werden im Fischkessel auf einem groB3en, flachen,
kalten Teller mit dem grofen Messer und der groRBen Gabel serviert. Gerducherte
Fische werden auf einer groflen kalten Platte oder einem Teller mit dem grof3en
Messer und der groBen Gabel serviert.

GroRere gebratene Fische richtet man auf einer Platte mit einer Stoffserviette
an. Fische fur eine oder mehrere Personen sollen mdglichst auf der Seite liegend
angerichtet werden. HeilRe Teller und Platten sind erforderlich, da Fisch sehr rasch
auskahilt.

Der Korb mit Brot und die passenden Beilagen sind auf dem vorbereiteten
Tisch einzudecken. Zum Fisch gehdren stets Zitronensaft und Wirzmittel, Krauter
und einige Gewdirzsolien.

Getrankewahl. Ein leichter Wein harmoniert am besten mit Fischgerichten.
Fette Fische, zum Beispiel Karpfen, Heilbutt und Plattfische, verlangen Weilwein
oder leichten Rotwein bei bestimmten Zubereitungsarten.

Zu leichten Speisen, zum Beispiel zu warmen \orspeisen oder mageren
SiRwasserfischen, sind leichte Weillweine angebracht. Gehaltvollere, extraktreiche
Weillweine sind fir Seefische und fette Fische, gebackene oder gebratene, anzuraten,
wenn sie den Hauptgang einer Speisenfolge bilden. Zu Weich- und Krustentieren
serviert man weil3en Wein oder Sekt. Sekt ist ebenfalls zum Kaviar tblich, fir den
sich auch eisgekihlter Wodka empfiehlt. Zu kalten Pasteten serviert man trockene
Dessertweine.

Dialog: FISCHSPEISEN UND FISCHVORSPEISEN

Kellner: Guten Tag! Was mdchten Sie bestellen?

Gast: Was haben Sie an kalten Platten?

Kellner: Welche kalten Platten mochten Sie, Fleisch- oder Fischplatten?

Gast: Ich mochte etwas von den Fischvorspeisen bestellen. Was kdnnen Sie
mir anbieten?

Kellner: Wir haben eine grofe Auswahl an Fischvorspeisen: Sprotten mit
Zitrone, Kieler Salat mit frischen Tomaten, Sprotten mit griner Gurke, Sardinen mit
Gemusesalat, Lachs mit Zitrone, Hering in Mayonnaise. Mochten Sie vielleicht
Krabbensalat? Er schmeckt heute ausgezeichnet.

Gast: Bitte, ein Mal Krabbensalat mit frischer Gurke, ein Mal Hering mit
Zitrone und eine Flasche dunkles Bier.

Kellner: Leider haben wir heute kein dunkles Bier. Nehmen Sie bitte Brester
Bier. Es ist frisch und ist fein im Geschmack.

Gast: Gut. Bringen Sie mir bitte eine Flasche davon. Was haben Sie als
Fischgang? Kellner: Heute ist der Tag der Fischgerichte. Ich kann Ihnen gedampften
Stor mit Gemiusesalat, Stor nach Moskauer Art, gebratene Forelle mit marinierten
Gurken, Zander nach Polnischer Art, Zander mit Kartoffeln in der Bratpfanne,
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Karpfen in saurer Sahne mit Salat aus frischen Gurken anbieten. Was mdchten Sie
bestellen? Gast: Sie haben heute so eine groRe Auswahl an Fischspeisen, dass ich
mich nicht entschlieRen kann, was ich zum Essen nehmen soll. Was kdénnen Sie mir
empfehlen? Welches Gericht schmeckt am besten?

Kellner: Ich rate Thnen Karpfen in saurer Sahne mit Salat aus frischen Gurken
zu probieren. Das ist unser Stammgericht. Dieses Gericht schmeckt am besten.

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Karpfen in saurer Sahne mit Salat aus
frischen Gurken, zwei Stiickchen Weil3brot und eine Flasche Borshomi.

Kellner: Schén. Gleich bringe ich alles.

Gast: Der Karpfen ist zu fett. Bringen Sie mir bitte einen anderen.

Kellner: Verzeihung. Gleich bringe ich einen anderen.

Gast: Danke sehr. Dieser Karpfen ist viel magerer als jener. Ich esse lieber
magere Fische als fette. Sie schmecken mir besser.

Kellner: Mdchten Sie noch etwas?

Gast: Nein, danke. Das ist alles.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Bilden Sie die Worter mit dem Prifix ,,un-“. Ubersetzen Sie diese Worter ins
Ukrainische. Erkliren Sie, welche Bedeutung das Prifix ,,un-*“ den neuen
Wortern gibt. Welchem Prifix entspricht das Prifix ,,un-“ in der ukrainischen
Sprache?

Muster: gesund — ungesund

I6slich, bekdmmlich, verdaulich, Glick, regelméfig, richtig, angenehm, Ruhe

2. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung der
Worter mit dem Prifix ,,un-*“ und bestimmen Sie die Funktion dieser Worter im
Satz.

1. Die unrichtige Erndhrung fuhrt zu Gesundheitsschaden. 2. Lang haltende Hitze
macht Rinder- und Hammelfette fast unverdaulich. 3. Ungenligende Versorgung des
Organismus mit Calzium und Phosphor fiihrt zu Abbauvorgangen an den Knochen.
4. UnregelmélRige Erndhrung flhrt zur Erkrankung des Magens. 5. Butter ist in
unserer Ernahrung unentbehrlich. 6. Frisches Brot ist unbekommlich.

3. Finden Sie im Text A die Worter mit dem Prifix ,,un-“ und bestimmen Sie ihre
Redeteile und ihre Funktion im Satz.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie die entsprechenden Konjunktionen ein. Bestimmen Sie die Art der
Nebensatze und nennen Sie die Konjunktionen, die diese Nebensatze einleiten.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. ... mehr Wasser der Fisch enthélt, ... schneller verdirbt er. 2. ... Uberlagerter
Gefrierfisch nach dem Erhitzen alt und tranig schmeckt und schmutzig gelb verféarbt
ist, ist es fir den menschlichen Genuss nicht mehr geeignet. 3. Innereien der Fische
(Rogen, Milch, Leber) sind sehr hochwertig, ... sie Vitamine, Fette und Mineralstoffe
enthalten. 4. ... das Fischeiweil} alle lebenswichtigen Aminosauren enthalt, ist es sehr
wertvoll. (da, je ... desto, da, weil)

2. Bilden Sie aus jedem Satzpaar ein Satzgefiige mit dem Modalsatz. Achten Sie
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auf die Wortfolge im Haupt- und Nebensatz. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

1. Das Fischfett ist an essentiellen Fettsduren reich. Das Fischfett ist sehr
bekdmmlich. (indem) 2. Das Fischeiwei ist biologisch vollwertig und leicht
verdaulich. Es wird infolge der Zellstruktur des Fischfleisches sehr gut resorbiert.
(indem) 3. Das Méadchen schuppt die Forelle ab. Die Mutter erlaubt es nicht. (ohne
dass) 4. Es gelang ihr, diesen Fischsalat selbst zu machen. Sein Lehrer half ihr nicht.
(ohne dass)

3. Unterstreichen Sie die Demonstrativpronomen und bestimmen Sie ihre
Funktion im Satz. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Der Vitamingehalt bei den Seefischen ist hochwertiger als bei denen des
SlRwassers. 2. Die Enzyme des Fischfleisches werden bei der kiihlen Lagerung weit
weniger gehemmt als die im Fleisch der Warmbliter. 3. Der gekehlte Hering, bei dem
Kopf, Herz, Leber, Vorderdarm und Magen entfernt worden sind, ist qualitadtsméaliig
und dem ungekehlten vorzuziehen.

4. Setzen Sie die entsprechenden Demonstrativpronomen ein. Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.

1. Das Fleisch vom gekehlten Hering ist besser, als ... vom ungekehlten, es hat eine
helle Farbe und ist feiner im Geschmack. 2. Tafelheringe aus frischen Heringen sind
qualitativ besser als ... aus gesalzenen. 3. Bei gebratenen Fischwaren ist der Hinweis
notwendig, dass ... nur eine kurze Haltbarkeit haben. 4. Zu Fischwaren in Aspik
finden nur frische Fische Verwendung, ... werden gewaschen, gekdpft, ausgenommen,
in entsprechende Stlikke geschnitten und noch Mal gespult. diese, solche, die, jene.

5. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie im
Dialog mit Ihrem Gesprachspartner.

Ich kann lhnen Fleisch-, Fisch- und Moxy 3anpononysat Bam M'sicHwmiA,
Gemisesalat anbieten. PHOHMI 1 OBOUEBHIA CaJIaTH.

Nehmen Sie vielleicht etwas von den| Moske Bu BizbMmeTe 1m10-HEOYAH 3 PHOHHUX
Fischvorspeisen z. B. Stér mit|3akycok, HampuKiIaa, OCETPHHY 3
Meerrettich, Salm leicht gesalzen, xpoHoM, chOMry MallOCOJIOHY, CEBPIOTY
Sternhausen gekocht, Zander in Gelee, BinmBapHy, cygaka 3ajJWBHOIO, OCEJIEICIb
geraucherten Hering mit Ei? KOITYEHUH 3 stiriem?

Ich  kann  lhnen auch  kalten Moxy Takox 3ampomnonyBaru Bam acopri
Fischaufschnitt, Krabben in Mayonnaise, | pu6He, kpabiB mix MalioHE30M, OCEIIEICIh
Hering leicht gesalzen, Roten Amur-|HarypanbHHl, iIKpY KETOBY YEPBOHY.

Kaviar anbieten. o € y Bac 3 xomonaux cTpaB?

Was haben Sie an kalten Platten? [o ocoOuBe MOXKETE Bu
Was kodnnen Sie uns besonders von den mopekoMeHayBaTH  HaM 3 pHOHUX
Fischvorspeisen empfehlen? 3aKyCOK?

Welche Stammfischgerichte haben Sie? | SIki ¢pipmoBi puOHi cTpaBu € y Bac?

6. Erganzen Sie den folgenden Dialog.

Kellner: Guten Tag! Was mdochten Sie bestellen?

Gast: Was haben Sie an kalten Fischplatten?

Kellner: Ich kann Thnen geddmpften Stor mit Gemdasesalat, Stor nach Moskauer Art,
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gebratenen Stor mit Salat aus frischen Gurken, Zander mit Bratkartoffeln in der
Bratpfanne, gebratenen Karpfen in Rahm mit Tomatensalat anbieten. Was nehmen
Sie?

Gast: Bringen Sie uns bitte ein Mal gedampften Stér mit Gemiusesalat, ein Mal Stor
nach Moskauer Art und zwei Mal gebratenen Karpfen in Rahm mit Tomatensalat.
Kellner: Verzeihung, aber diese beiden Fischgerichte sind Portionsspeisen. Sie
werden flinfunddreil3ig Minuten zubereitet.

Gast: Oh, wir kdnnen nicht so lange warten. Wir eilen uns. Dann ...

Kellner: ...

Gast: ...

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was sind Fische? 2. Wie werden Fische nach ihrer Herkunft eingeteilt? 3. Welche
See- und SiRwasserfische gibt es? 4. Welche Bedeutung haben Fische und
Fischwaren fir die Erndhrung des Menschen? 5. Worin bestehen die Vorziige des
Fischfleisches im Vergleich zum Fleisch der Schlachttiere? 6. Woflr werden Fische
und Fischerzeugnisse geschatzt? 7. Welche Nahrstoffe und Vitamine werden im Fisch
enthalten? 8. Woflr werden die Fischinnereien geschétzt und verwendet? 9. Welche
Fische sind reich an Vitaminen? 10. Warum ist das Fischfett sehr bekommlich?
11. Wie werden Fische verarbeitet und zubereitet? 12. Warum muss man Fische
unmittelbar vor dem Braten salzen? 13. Welche Langdauer haben die Gefrierfische
und wie werden sie aufbewahrt? 14. Welche angebotenen Fischwaren gibt es und
welche essen Sie gern? 8. Erzdhlen Sie auf Deutsch ber die Rolle des Fisches in der
Erndhrung des Menschen.

9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B 1.

1. Wodurch zeichnen sich Fische aus? 2. Welche Né&hrstoffe werden im Fischfleisch
enthalten? 3. Warum wird Fischfleisch von Kindern und Schonkostbedrftigen leicht
vertragen? 4. Wie missen Fische zubereitet werden und warum? 5. Warum sollen
Fische in wenig Flussigkeit gedlnstet werden? 6. Welche Garmachungsarten der
Fische gibt es und welche von ihnen verwenden Sie selbst bei der Zubereitung der
Fische? 7. Welche Fischgerichte kennen Sie? Welche kénnen Sie zubereiten? Welche
essen Sie gern? 8. Warum haben Fische eine kiirzere Garzeit als Fleisch und
Gefllgel? 9. Wann ist der Fisch gar?

10. Erzéhlen auf Deutsch von Fischgerichten.

11. Beantworten Sie die Fragen zum Text B 2.

1. Wie werden warme Fischgerichte serviert? 2. Wie werden kalte Fischgerichte mit
warmen Beilagen serviert? 3. Wann werden zwei groRe Gabeln beim Servieren von
Fischgerichten eingedeckt? 4. Wo wird zu gratenreichen Fischen ein kleiner Teller als
ein Gratenteller eingesetzt? 5. Welcher Fisch wird auf vorgewarmter Porzellan- oder
Metallplatte serviert? 6. Wie werden grol3e pochierte Fische serviert? 7. Wo werden
Gemusebeilagen eingesetzt? 8. Welche Getrdnke harmonieren am besten mit
Fischgerichten? 9. Welche Wirzmittel werden zu Fischgerichten serviert? 10. Was fur
Bestecke werden zu Fischspeisen eingesetzt?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch tber das Servieren von Fischgerichten.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. bararo pi3HOMaHITHUX, CMauHUX 1 KOPUCHUX JIJi1 3JI0POB'Sl CTpaB MOKHA
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NPUrOTyBaTH 3 pubu. 2. Benmka KUIBKICTh BOAM BHJIYIOBYE 3 pUOM BCi CMakoBi 1
MOXXKMBHI pedoBUHHM. Tomy puOy cCiig TYyIIKyBaTH B Majiil KUIbKOCTI BOAHM, a
Halikpaliie — y BiacHoMy coiri. Tosi 30epiratoTbest BC1 apoMaTH1 1 HOKUBHI PEYOBUHHU.
3. Puba BBaXa€TbCsA TOTOBOIO 10 BXKHBAHHS, KOJW IUIABI[l JIETKO BIUIUISIOTHCS.
4. 3aMiHITh M€HI, Oy/Ib J1acKa, 1[I0 HEmpOoXKapeHy puoy.

LEKTION 7
Text A: 1. Delikatessen. 2. Der Kaviar.
Text B: Servieren von Kaviar natur und die Bestecke fur Kaviar natur.
Dialog: Fischgerichte.
Grammatik: Die Pripositionen (Wiederholung). (IlpuiiMmennuku IloBTOpeHH:).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anlegen vt naknamaru; mpukiamatv; auserlesen part adj Bumykanwii; OOpaHui;
dricken vt sxaru, nasutu; der Ertrag, -(e)s, -trage Buxin (mpoaykry); fangen (fing,
gefangen) vt moeuth; gespolien part adj rosuenuii; minkwuit; das Fass, -es, Fasser
oouka; das Fasschen, -s, - (manenska) 6ouka, 6ouonok; das Gewicht, -(e)s, -e Bara,
das Horn, -s, Horner 1) pir (y tBapunmu); 2) pir (marepian); der Kaviar [-viar], -s, -e
ikpa; Presskaviar matocua ikpa, KOrniger ~ sepuucra ikpa; der Laich, -(e)s, -e ikpa
(pu0); prall a Tyruit; HabuTwuii; reifen vi (S) mospisar, 3piTH; reizen vt 30ymKyBaTH;
der Reizstoff, -(e)s, -e 30ymkyroua peuoBuna; traufeln vt xkamatu; TuTH Mo Kparuisx;
Ubertonen vt 3anmymaru; umgeben (umgab, umgeben) vt otoaysaru; umschlieRen
(schloss um, umgeschlossen) vt 1) orouysatu; 2) BMukatu; verhalten, sich (verhielt
sich, sich verhalten) moBogutu cebGe; vorlegen vt 1) kmactu (mepen YdM-H.);
2) nomaBatH (CTpaBy).

Voribung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter. 1. Die Delikatessen enthalten unter solchen Mineralstoffen
wie Jod, Eisen und Phosphor auch Reizstoffe. 2. Der bearbeitete Rogen von Stor- und
Lachsarten wird als Kaviar bezeichnet. 3. Das Gewicht der Storarten betragt Gber
100 Kilogramm. 4. Die Fische Stor, Sterlett, Lachs werden wahrend ihrer Wanderung
gefangen. 5. Je nach Grolie des Fisches ist der Ertrag des Laiches zwischen 2 bis
25 Kilogramm. 6. Der Laich wird vom umschliefenden Bindegewebe befreit und
durch Siebe gedrickt. 7. Die einzelnen Korner des Kaviars werden durch Zusatz von
Salz prall. 8. Der Kaviar reift in kleinen Holzfdsschen. 9. Die fein geschnittenen
Zwiebeln Uberténen den Kaviargeschmack. 10. Ein Kaviarloffel wird zum Morlegen

von Kaviar angelegt. 11. Das Geschirr aus Perlmutt, Horn oder Edelstall verhélt sich
geschmacksneutral. 12. Der Kaviar ist auserlesenes Nahrungsmittel. 13. Um den
Kaviar schmackhafter zu machen, wird der Saft aus der Zitronenecke tber den Kaviar
getrdufelt. 14. Die Kaviardose soll auf einem Glasteller stehen und ist mit fein

gestoRenem Eis zu umgeben.

Text A: 1. DELIKATESSEN
Delikatessen sind die Feinkost aus dem Tierreich und sind zum groRten Teil
aus den Seen, Flissen und Meeren entnommen. Durch seine Seltenheit, Fang- und
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Transportkosten bedingt entsteht ein relativ hoher Preis auf Delikatessen. Die
Delikatessen enthalten unter anderem biologisch vollwertiges Eiwei und
Mineralstoffe, wie Jod, Eisen und Phosphor, sowie Reiz- und Wirkstoffe. Sie sind
wohlschmeckend, nahrhaft und leicht verdaulich.

Die Delikatessen konnen eingeteilt werden in:

e \Weichtiere — Austern (yctpuiii), Muscheln (pakymku), Schnecken (paBiukn);

e Krustentiere — Hummer (omap), Languste (manrycr), Krabbe oder Garnele
(xpab uym kpupetka), Krebs (pak) sowie Kamtschatka Krabbe / Konigskrabbe
(xpad);

e Kaviar.

Text A: 2. KAVIAR

Als Kaviar bezeichnet man den bearbeiteten Rogen von Stor- (Hausen, Sterlett,
Stor) und Lachsarten. Diese Fische leben im Atlantik, im Schwarzen Meer und im
Kaspischen Meer. Sie werden zu den wandernden Fischen gezéhlt, weil sie viele
hundert bis tausend Kilometer wandern. Fir die Kaviargewinnung werden die Stor-
und Lachsarten ausgenutzt, die in die Donau und die Wolga wandern sowie in den
sibirischen Flussen Ob, Lena und Amur leben. Die Stoérarten werden zum Teil groRer
als Lachse. Ihre Lange betragt bis 3 Meter mit einem Gewicht tber 100 Kilogramm.
Die Tiere werden aus ihrer Wanderung gefangen und getétet, um an den Rogen zu
gelangen. Je nach GroRe des Fisches betragt der Ertrag des Laiches zwischen 2 bis
25 Kilogramm. Unmittelbar danach beginnt die Verarbeitung des Laichses. Um den
Laich vom umschlieBenden Bindegewebe zu befreien, wird dieser mit diinnen
Weidenruten (rinku Bep6u) bearbeitet und durch Siebe gedriickt. Durch Zusatz von
Salz, 3 bis 15 Prozent des Gewichts vom Kaviar, werden die einzelnen Korner des
Kaviars prall und erhalten zugleich ihre Farbe.

Der Kaviar reift in kleinen Holzfassern und wird in WeiBblech- (1 und 2 kg)
oder Glasdosen (100 g) konserviert gehandelt. Die GroRRe der Korner, die Farbe, der
Geschmack sowie der Salzgehalt bestimmen die Qualitat des Kaviars. Der Beluga-
Malossol-Kaviar (Malossol bedeutet wenig Salz) wird am meisten geschétzt. Andere
Sorten sind Sevruga- und Ossetra-Kaviar. Der bearbeitete Lachsrogen tragt die
Bezeichnung Lachs- oder Ketakaviar und hat eine hellrote Farbe. Der Kaviar hat
einen hohen Preis und ist ein auserlesenes Nahrungsmittel. Es gibt verschiedene
Kaviarsorten: Beluga-Malossol, grobkornig, mittelkdrnig; Stor (Ossetra)-Malossol,
mittelkornig; Sewruga (Sevruga)-Malossol, Kkleinkérnig. Malossol-Kaviar ist der
beste Kaviar. Er hat einen geringen Salzgehalt. Es gibt gepref3ter Kaviar, korniger
Kaviar, roter Amur-Kaviar und andere Kaviarsorten. Man unterscheidet:

a) grobkornigen Kaviar (beste Qualitat), mittelkdrnigen Kaviar, kleinkdrnigen
Kaviar;

b) Rogen vom Flusslachs (Ketalachs), er ist grobkérnig, rot und gesalzen;

¢) Rogen vom Hering und Dorsch unterschiedlicher Kornung.

Gesalzener und gefarbter Kaviar wird meist als Garnitur verwendet.

Als Kaviarersatz gilt der gesalzene Rogen von Dorsch. Seine Verwendung
beschrénkt sich, jedoch wird er oft flir die Verarbeitung zu SoRen, Marinaden oder als
Garnitur verwendet.
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Text B: SERVIEREN VON KAVIAR NATUR
UND DIE BESTECKE FUR KAVIAR NATUR

Der Kaviar wird entweder natur serviert oder als Garnitur fur andere Speisen
verwendet. Flr das Servieren von Kaviar wird ein grofRer flacher Teller mit einer
Serviette eingedeckt. Neben dem Messer fir den folgenden Gang ist das
Kaviarmesser schrag aufzulegen. Der Brotteller und darauf ein Messer fir die Butter
finden ihren Platz links neben dem groRen flachen Teller.

Kaviar in der Glasdose wird dem Gast immer auf Eis serviert. Die Kaviardose
wird auf gestoBenem Eis auf einer Platte angerichtet und je nach GroRRe der Platte
oberhalb oder links von dem groRen Teller eingesetzt. Ein Plastloffel wird zum
Entnehmen des Kaviars angelegt. Zitronenachtel und Butter kdnnen auf der Platte
angerichtet, aber auch gesondert serviert werden. Der grof3e flache Teller, links davon
eine Mittelgabel zum Ausdriicken der Zitronenecken und rechts davon das
Kaviarmesser werden eingedeckt. Der Toastteller mit dem aufgelegten Mittelmesser
steht links vom grof3en flachen Teller, iiber den groB3en flachen Teller wird der Toast
eingesetzt. Toast wird in eine Serviette eingelegt eingesetzt oder gereicht. Toast wird
mit der Hand zum Mund gefiihrt.

Fein geschnittene Zwiebeln, die den Kaviargeschmack dbertdnen, sollen nur
auf Wunsch des Gastes bereitgehalten werden. Der Toast, in der Serviette angerichtet,
Ist einzusetzen oder zu reichen. Zum Vorlegen von Kaviar wird ein Kaviarloffel
angelegt.

Die notwendigen Besteckteile fiir den Gast missen aus Perlmutt, Horn oder
Edelstahl gefertigt sein, weil sich diese Materialien geschmacksneutral verhalten.
Silberbestecke eignen sich nicht, da sie geschmackliche Veranderungen des Kaviars
hervorrufen.

Wird Kaviar fiir mehrere Personen angerichtet, kann er von den Gésten der
400 Gramm- oder Kilodose entnommen werden. Originaldose wird vor und nach dem
Servieren in der Kiiche gewogen und der Preis danach berechnet. Es ist deshalb zu
empfehlen, den Kaviar nicht vorzulegen, sondern zu reichen.

Getrankewahl. Eisgekihlter Wodka, Schaumwein (natur oder trocken)
harmonieren zum Kaviar ausgezeichnet.

Sekt ist ebenfalls zum Kaviar tblich.

Lange gelagerter Kaviar ist ungenieRRbar.

Dialog: FISCHGERICHTE

Kellner: Guten Tag! Was mochten Sie von den zweiten Gangen? Wiinschen Sie
ein Fleisch- oder Fischgericht?

Gast: Was flr Fischgerichte haben Sie?

Kellner: Wir haben eine grolRe Auswahl an Fischgerichten: Stor nach Moskauer
Art mit Mischsalat, gebratenen Karpfen in Rahm mit Salzkartoffeln und frischen
Gurken, gedunsteten Zander in WeiBweinsoRe mit Champignons, gebackene Forelle
mit Bratkartoffeln und Gemusesalat, gediinsteten Aal mit frischen Gurken, gerdsteten
Lachs mit Salat aus frischen Gurken, Malossol-Kaviar mit Zitrone und andere
schmackhafte Fischgerichte. Was wiinschen Sie zu nehmen?

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Malossol-Kaviar mit Zitrone. Mit welcher
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Beilage ist der gedunstete Aal zubereitet? Haben Sie gebackenes Heringfilet und mit
welcher Beilage?

Kellner: Gedinsteter Aal ist mit Salzkartoffeln und RahmsolRe. Gebackenes
Heringsfi let haben wir leider heute nicht.

Gast: Haben Sie Stor nach Polnischer Art?

Kellner: Ja, nattrlich. Wiinschen Sie das zu bestellen?

Gast: Ja. Bitte bringen Sie mir gleich. Ich habe Eile.

Kellner: Verzeihung, aber Stor nach Polnischer Art ist eine Portionsspeise. Sie
wird flnfunddreiRig Minuten zubereitet.

Gast: Oh, ich kann nicht so lange warten. Dann bringen Sie mir bitte ein Mal
gedlnsteten Aal mit Salzkartoffeln und Rahmsolie, Salat aus frischen Gurken und ein
Mal Kaviar natur mit fein geschnittenen Zwiebeln in Sahnesof3e und zwei Stiickchen
Weilibrot. Haben Sie das?

Kellner: Ja, das haben wir auch. Soll ich bringen?

Gast: Ja, bitte.

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie den Kasus der unterstrichenen Substantive und nennen Sie die
Prapositionen, die mit diesen Substantiven gebraucht sind. Erzdhlen Sie auf
Deutsch Gber das Servieren von Kaviar.

Die Kaviardose — 1 oder 2 Ounces — wird auf dem Eis oder auf einem Eissockel auf
einer Platte angerichtet und je nach GréRe der Platte oberhalb oder links des grolRen
Tellers gestellt. Der Kaviar steht tiber dem grof3en Teller. Die Toastscheibe wird mit
Butter bestrichen. Mit dem Plastldffel wird der Kaviar aus der Dose enthommen, auf
den gebutterten Toast abgestrichen und mit dem Kaviarmesser verteilt, ohne dabei die
Korner zu zerdriicken. Auf Wunsch des Gastes werden klein gehackte Zwiebeln und
Zitronenachtel gesondert angerichtet.

2. Stellen Sie die Fragen zu den unterstrichenen Substantiven, bestimmen Sie
ihren Kasus und nennen sie die Prapositionen, die vor diesen Substantiven
stehen. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzahlen
Sie auf Deutsch tber das Servieren von Kaviar natur.

Da fein geschnittene Zwiebeln den Kaviargeschmack bertdnen, soll der Kellner fein
geschnittene Zwiebeln nur auf Wunsch des Gastes servieren. Toast, in der Serviette
angerichtet, ist einzusetzen oder zu reichen. Zum M\orlegen wird ein Kaviarloffel
angelegt. Die notwendigen Bestecke fur den Gast missen aus Perlmutt, Horn oder
Edelstahl gefertigt sein, weil sich diese Materialien fiir den Kaviar geschmacksneutral
verhalten. Silberbestecke eignen sich nicht, da sie geschmackliche Veranderungen
von Kaviar hervorrufen.

3. Setzen Sie die ndtigen Prapositionen ein. Achten Sie, ob jede Préaposition ins
Ukrainische tbersetzt wird. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Kaviar ist der bearbeitete Rogen ... Stor- (Hausen, Sterlett, Stor) und Lachsarten.
2. ... den Kaviarservice hat man einen groRen Teller ... einer Serviette einzudecken. ...
dem Messer fiir den folgenden Gang ist das Kaviarmesser schrag aufzulegen. 3. Der
Brotteller, darauf ein Messer fur die Butter, hat seinen Platz links ... dem groRen
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Teller. ... Vorlegen von Kaviar hat man einen Kaviarloffel anzulegen. Zitrone und
Butter kdnnen ... der Platte angerichtet werden, aber sind auch gesondert zu servieren.
(fdr, von, neben, mit, mit, auf, zu)

4. Finden Sie im Text ,,Kaviar* Sitze, in denen gesprochen wird:

1) von der Kaviargewinnung;

2) wie der Kaviar reift;

3) von den Kaviararten und von den Kaviarsorten;

4) von der Verwendung des Kaviars in der Nahrung.

5. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln.

Ich kann lhnen Fleisch-, Fisch- und Moxy 3ampononyBatu Bam M'scHUiA,
Gemiisesalat anbieten. puOHUIt 1 OBOUEBHUI CaaTH.

Was haben Sie an kalten Platten? o y Bac € 3 XxonoaHux 3aKycok?
Nehmen Sie vielleicht etwas von den|Moxe Bu BisbMere 1110-HEOYAb 3 pUOHUX
Fischvorspeisen, z. B. Stor mit/3akycok, Hampukiaa, OCETPHUHY 3
Meerrettich, Sternhausen gekocht, Salm|xponom, ceBprory BigBapHYy, CbhOMIY
leicht gesalzen, Zander in Gelee,|mamoconony, cynaka 3aJMBHOTO, KUTbKY 3
Strémling mit Ei? ainem?

Welche Stammfischgerichte haben Sie?  fIxi y Bac ¢ipmoBi pubHi cTpaBu?

Was konnen Sie uns besonders von den|Illo Bu MoxeTe mopekoMeHIyBaTH Ham
Fischvorspeisen empfehlen? 0C00IMBe 3 PUOHUX 3aKyCOK?

Ich  kann  lhnen auch  kalten s moxy mnopekomMeHayBaTH TakK camo
Fischaufschnitt, Krabben in Mayonnaise, acopti pu0OHe, KpaOu i MaHOHE30M,
Schemaja-Hering  gerduchert, Hering memaro KomdeHy, ocejenellb HaTypaibHYy,
leicht gesalzen, Balyk-Belorybi, roten|oamuk 6emopub6iii, ikpy KeTOBY.
Amur-Kaviar empfehlen.

6. Erganzen Sie den folgenden Dialog. Sie kénnen die Sprachformeln aus Ubung
5 gebrauchen.

Gast: Welche Fischgerichte kdnnen Sie uns empfehlen?

Kellner: Ich kann Ihnen geddmpften Stor, Stér nach Moskauer Art, gebratenen Stor,
Zander mit Kartoffeln in der Bratpfanne, Karpfen in Rahm anbieten.

Gast: Bringen Sie uns bitte einmal Stér nach Moskauer Art und zweimal Zander nach
Polnischer Art.

Kellner: Verzeihung, aber diese beide Fischgerichte sind Portionsspeisen. Sie werden
finfundreillig Minuten zubereitet.

Gast: Oh, wir kdnnen nicht so lange warten. Dann ...

Kellner: ...

Gast: ...

7. Spielen Sie einen Dialog zwischen dem Kellner und dem Lehrling. Sie
sprechen Uder das Servieren von Kaviar natur.

Kellner: Wollen wir tder das Servieren von Kaviar natur sprechen. Welcher Teller
wird zum Servieren von Kaviar natur eingedeckt?

Lehrling: GroBer flacher Teller wird eingedeckt.

Kellner: Wo soll der Toastteller mit dem aufgelegten Mittelmesser stehen?

Lehrling: Der Toastteller mit dem aufgelegten Mittelmesser soll links vom grof3en

45



flachen Teller stehen und dartber wird der Toast eingesetzt.

Kellner: Richtig. ...

Lehrling: ...

Kellner: ...

8. Antworten Sie auf die Fragen zum Text A 1.

1. Was sind Delikatessen und woraus stammen sie? 2. Wodurch entsteht ein relativ
hoher Preis auf Delikatessen? 3. Was fur N&hr- und Mineralstoffe enthalten die
Delikatessen? 4. Welche Vorziige haben die Delikatessen? 5. Wie werden die
Delikatessen eingeteilt? 6. Welche Delikatessen kennen Sie und welche davon essen
Sie gern?

9. Erzéhlen Sie von den Delikatessen.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Was ist Kaviar? 2. Aus welchen Fischen wird der Kaviar gewonnen? 3. Was
bestimmt die Qualitat des Kaviars? 4. Wie reift der Kaviar? 5. Wie wird der Kaviar
gehandelt? 6. Welcher Kaviar wird am meisten geschatzt? 7. Wann wird der Kaviar
serviert? 8. Warum hat der Kaviar einen hohen Preis?

11. Erzéhlen Sie vom Kaviar und seiner Ausnitzung in der Nahrung.

12. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie wird der Kaviar verwendet und serviert? 2. Womit serviert man den Kaviar?
3. Was fir Bestecke werden fiir das Servieren von Kaviar gebraucht? 4. Wie wird fein
geschnittene Zwiebel zum Kaviar serviert? 5. Wie wird der Kaviar fir mehrere
Personen serviert? 6. Wann wird der Kaviarpreis berechnet? 7. Warum ist der Kaviar
nicht vorzulegen, sondern zu reichen? 8. Welche Getrdnke harmonieren mit Kaviar?
13. Erzéhlen Sie tber das Servieren von Kaviar.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Po3Mip 3epHHMH, KOJIp, CMaK, a TaKOXX BMICT COJIi BH3HA4YalOTh SKICTh 1KpH.
2. Manoconona ikpa HaWIiHHIma. 3. [Kpy BKUBAIOTH SIK HATypajbHY, TaK 1 SK TapHIp
n0 pi3HMX cTpaB. 4. [[ns ikpu CTaBIsATH BENUKY APiOHY TapiiKy 3 CEpBETKOIO.
5. Tapinka nis x16a 3 HOXKEM JUIs Macja MMOBUHHA CTOSATH 3JIiBa MOPYY 3 BEIIMKOIO
TapiIKO¥O.

LEKTION 8
Text A: 1. Eier. 2. Eierspeisen.
Text B: Servieren von Eierspeisen.
Dialog: Eierspeisen.
Dialog: Mehlspeisen.
Grammatik: 1. Die Lokalsétze (IlpuaatHi pedeHHs MiCIIs).
2. Die Finalsatze (ITpunaTtai pedeHHs 1iTi).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
auslegen vt 1) Bukmiamysaru; 2) BeIcTaBIsATH (I mponaxy); breiig (breiartig) a
kamonoxionuii; das Durchleuchten, -s, - npoceiuyBanus; das Eiinnere, -s
BHYTpIIIHS YacTHHA siis; cepeauna; eindringen (drang ein, eingedrungen) vi (S)
IPOHMKATH,; erganzen vt momoBHioBartH, noxaButH; haufig adv naituacrime; das
Huhnerei, -(e)s, -er kypsue siine; das Napfchen, -, - koxkornurs; pords (porig) a
nopuctuii, Ho3apiBaruii; die Schicht, -, -en 1) map; npomapok; 2) 3miHa (y
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po6ounx); die Schonkost, -, - maana nmiera; schitzen vt (vor D, gegen A) 3axumary;
das Setzei (das Spiegelei) -(e)s, -er seuns-rma3yn's; der Spargel, -s, - cmapxka; das
Steak [ste:k] -s, -s anTpexor; mmarok medeHi; streifig a cmyxkamu; Ubergaren vt
nepeBapuTH (sais); Ubertragbar a nepenasanuii; nepenocumuii; unverletzt part adj
HeymkomkeHui; minuid; wachsahnlich a sockomonionuit; der Wurfel, -s, - kyOuk;
wiirflig a kyoukamu; die Zerstorung, -, -en pyitnysanus; die Zunge, -, -N s3uK.

Voribung

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

1. Huhnereier sind wegen ihres hohen Gehalts an N&hrstoffen und Vitaminen
wertvolle Nahrungsmittel. 2. Die Eischale schitzt den Inhalt des Eies vor Zerstérung.
3. Die Eischale ist porés und bildet eine wachsdhnliche Schicht. Diese Schicht
schiitzt das Eiinnere, damit die Bakterien nicht eindringen kénnen. 4. Die Eischale
muss unverletzt sein. 5. Wo die Eier aufbewahrt werden, durfen keine Lebensmittel
sein, deren Geruch auf die Eier Ubertragbar ist. 6. Eiergerichte sind mit Obst,
Gemise, Salaten, Kartoffeln zu ergdnzen, weil Eier durch sdurebildende
Mineralstoffe einen S&urenlberschuss besitzen. 7. Die Frische der Eier wird mittels
Durchleuchtens geprift. 8. Eierspeisen sind leicht verdaulich und eignen sich als
Schonkost sowie fir Kinder. 9. Beim Ubergaren verfarben sich die Dotterrander
blauschwarz. 10. Das Setzei bezeichnet man als das Spiegelei. 11. Die Eier werden
haufig in einem Napfchen mit einer Fillung, z. B. mit Zungenwdrfeln, Gemise oder
Ragout ausgelegt und serviert. 12. Schweinesteak mit Tomatenriihrei wird zum
zweiten Gang serviert. 13. Eierkuchen sind die in der Pfanne (Eierkuchenpfanne) auf
beiden Seiten goldgelb gebratenen flachen Kuchen, die aus der breiigen Masse aus
Eiern, Milch, Mehl und ein wenig Salz hergestellt werden. Man kann dieser Masse
klein wirflig oder streifig geschnittene Friichte beigeben. 14. Eier im Né&pfchen
werden dann auf dem Mittelteller angerichtet und mit der Mittelgabel und einem
kleinen Loffel serviert. 15. Riihreier mit Schinken oder hdufig mit Spargel werden auf
einem grofRen warmen Teller oder einer Porzellanplatte mit einem groRen Messer und
einer grolRen Gabel serviert. 16. Schmackhafte Lebensmittel sind zum Verkauf

ausgeleqt.

Text A: 1. EIER

Eier enthalten lebensnotwendige Nahr- und Wirkstoffe. Sie sind wertvolle
Nahrungsmittel wegen ihres hohen Gehalts an Eiweily, Fett (1 Ei mit
Durchschnittgewicht von 57 g enthdlt 7 g EiweiB, 6,5 g Fett = 80 Kalorien),
Mineralstoffen (besonders Kalzium, Phosphor, Magnesium, Eisen) und Vitaminen A,
B1, B2, D und E. Ein Hihnerei enthalt doppelt so viel an Vitamin A wie 100 g
Leberwurst und finf Mal so viel wie 100 g Rindfleisch.

Das Ei besteht aus Eiklar (56%), Eigelb (32%) und der Schale (12%). Die
Eischale schitzt den Inhalt des Eies vor Deformierung und Zerstérung. Sie ist poros
und besteht Uberwiegend aus Kalziumkarbonat und bildet eine wachséahnliche
Schicht. Diese Schicht schiitzt das Eiinnere, damit die Bakterien nicht eindringen
kdnnen. Eier enthalten hochwertiges Eiweil} ebenso wie Fleisch. Das Eiklar enthalt
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12% Eiweil3, 86 % Wasser und 0,3% Fett. Im Eigelb sind neben Albumin noch sehr
reichlich Lezitin und auch Cholesterin enthalten.

Bei konstanter Temperatur von +4 bis +6 °C und einer relativen Luftfeuchte
von 70 bis 75% in gut durchlifteten Raumen sind die Eier 6 bis 8 Monate lagerfahig.
Nur saubere fehlerfreie Eier sind lagerfahig. Man darf verschmutzte Eier nicht
abwaschen, damit die Verderbgefahr bei der nachfolgenden Lagerung gering ist. Dort,
wo die Eier aufbewahrt werden, dirfen keine Lebensmittel sein, deren Geruch auf die
Eier Ubertragbar ist.

Wihrend der Lagerung altern die Eier. AuBerlich zeigt sich das Alter der Eier
an der vergroRerten Luftkammer, dem duinnflissigen Eiklar, an der empfindlichen
Dotterhaut und am Geschmack. Die Frische der Eier prift man mittels
Durchleuchtens (frische Eier erscheinen dabei hell und ohne Konturen) oder durch
die Wasserprobe. Je langer Eier lagern, desto mehr verlieren sie von dem in ihnen
enthaltenen Wasser und schweben nach oben. Die einfache Probe ist das Schitteln:
Bei frischen Eiern bewegt sich nichts. Eier mussen frisch, sauber und nicht
beschadigt sein. Sein Geruch darf nicht dumpf oder fremdartig sein. Die Schale soll
unverletzt sein, das Eiklar soll durchsichtig sein.

Kaum ein anderes Lebensmittel wird so vielseitig zur Produktion von Speisen
verwendet, wie das Ei. Es eignet sich fiir sehr verschiedene Zubereitungen der
Speisen. Seinen Eigenschaften entsprechend kann das Ei oder ein Teil davon als
Bindemittel, Klarmittel, Lockerungsmittel, Farbemittel dienen.

Text A: 2. EIERSPEISEN

Eierspeisen, Eiergerichte sind kalte oder warme Speisen. Gerichte aus
Hihnereiern sind leicht verdaulich und eignen sich als Schonkost sowie fir Kinder.
Fur das Frihstiicksangebot gelten Eier als unentbehrlich (Spiegel- und Rdhreier,
weiche Eier, Eier im Glas u. a.). Eier werden fir Zwischengerichte (besonders
Omelette) und mit Gemise-, Salat- und Sattigungsbeilagen kombiniert, fir
vollwertige Mittagsmahlzeiten (z. B. verlorene Eier auf Reis mit Salat, Riuhrei mit
Bratkartoffeln und jungen Erbsen) verwendet. Aullerdem stellt man aus Eiern
\orspeisen z. B. Eiersalat mit Toast, geflllte Eier, Eierkuchen, Omelette u.a.) her.

Nach den Grundzubereitungen unterscheidet man gekochte Eier: dabei
zwischen weichen Eiern (4 Minuten Kochzeit) und harten Eiern (8 Minuten
Kochzeit). Beim Ubergaren verfarben sich die Dotterrander blauschwarz. Weiche
Eier werden speziell fir Frihstiick, harte Eier hauptsachlich fir die Herstellung von
kalten Speisen (Eiersalate, gefillte Eier u. a.) und zerteilt als Garnitur verwendet.

Es sind stets frische Eier zu verwenden, die man zuvor auf einem Teller
aufschlagt. Zu gebratenen Eiern gehoren Spiegeleier (Setzeier) und Ruhreier. Sie
eignen sich zum Fruhstick naturell, aber auch mit hinein gebratenem Schinken,
Speck, Tomatenwurfeln zubereitet. Mit Gemise-, Salat- und Sattigungsbeilagen
ergeben sich vollwertige Mittagsmahlzeiten. Aul’erdem gelten gebratene Eier als
Garniturelement (z. B. Filetsteak mit Setzei, Schweinesteak mit Tomatenrthrei u. a.).
Bei Eiern im Napfchen werden Eier in gefettete, feuerfeste Napfchen geschlagen und
in diesen im Wasserbad gegart. Haufig legt man die Napfchen vorher noch mit einer
Fillung, z.B. mit Zungenwiirfeln, Gemise oder einem Ragout aus. Die Eier kbnnen
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in N&pfchen serviert werden, aber auch vorher gestiirzt werden und eignen sich als
warme Vorspeisen sowie als Zwischengerichte.

Omelette werden aus aufgeschlagenen und schaumig gertihrten Eiern meist in
der Pfanne hergestellt. Andere Arten sind Schaumomelette (Omelette, Soufflee),
deren Eiermasse mit Eischnee zugezogen ist, um sie besser lecker und luftig zu
machen. Omelette eignen sich zum Frihstick, als Zwischengerichte und als
Nachspeisen. Eierkuchen sind die in der Pfanne (Eierkuchenpfanne) auf beiden
Seiten goldgelb gebratenen flachen Kuchen, die aus der breiigen Masse aus Eiern,
Milch, Mehl und ein wenig Salz hergestellt werden. Man kann dieser Masse klein
wirflig oder streifig geschnittene Friichte beigeben. Eierkuchen werden auf
Mittelteller angerichtet und mit saurer Sahne und Konfitiire serviert.

Text B: SERVIEREN VON EIERSPEISEN

Eierspeisen gehdren meist zu den Morspeisen und auch zu den
Zwischengerichten — warmen Vorspeisen. Man bietet dem Gast viele verschiedene
schmackhafte Eierspeisen an. Das sind pochierte Eier mit verschiedenen SoRRen und
Beilagen, Omeletts mit Schinken, K&se, Pilzen, Tomaten, Gefligelleber oder
verschiedenen Ragouts. Geflllte Eier werden auf dem Glasteller angerichtet und mit
einem Mittelmesser und einer Mittelgabel serviert.

Eiergerichte sind mit Gemise, Salaten, Kartoffeln und Obst zu erganzen, weil
Eier durch reichlich s&urebildende Mineralstoffe einen Sdureiiberschuss besitzen. Fir
die Ernéhrung des Menschen sind Eier unentbehrlich.

Neben Hiihnereiern sind bei den Gasten auch Wachteleier sehr beliebt. Aus Ei
lassen sich viele pikante Kleinigkeiten herstellen. Eier werden gekocht, mit
verschiedenen Garnituren, wie Sardelle, Hering, Kaviar auf Porzellanplatte
angerichtet und serviert. Am hiufigsten findet aber das gekochte Ei die Verwendung
in der Gruppe der Vorspeisen als Garnitur. Man schneidet das Ei in Achtel oder
Scheiben. Eierspeisen, wie Spiegeleier mit Schinken, Wurst oder Speck werden auf
einem groRRen warmen Teller oder in einer feuerfesten Eierpfanne angerichtet und mit
einem grolRen Messer und einer grof3en Gabel serviert.

Ruihreier mit Schinken, Spargel usw. werden auch auf einem grof3en warmen
Teller oder Porzellanplatte mit einem groRen Messer und einer grof3en Gabel serviert.
Omelett wird auch auf einem grolRen warmen Teller oder Porzellanplatte angerichtet
und mit einem Mittelmesser und einer Mittelgabel serviert. Eier im N&pfchen werden
auf einem Mittelteller angerichtet und mit einer Mittelgabel und einem kleinen Loffel
serviert. Eier im Glas werden in einem vorgewarmten Glas auf einem kleinen Teller
angerichtet und mit einem Plastloffel serviert. Gekochte Eier werden im Eierbecher
auf einem kleinen Teller angerichtet und mit Plastloffel serviert. Auf dem Gasttisch
sollen Salzstreuer, Pfeffer, Ol- und Senfdose stehen.

Eierspeisen als kalte Vorspeisen serviert man mit dem Messer und der Gabel.
Zu Eierspeisen konnen Wodka und Edelbrédnde sowie Cocktails empfohlen werden.

Dialog: EIERSPEISEN
Kellner: Haben Sie schon gewahlt?
Gast: Bringen Sie uns bitte als Vorspeise zwei Mal Eier mit Heringsalat, zwei

49



Mal Briihe mit Einlage. Und dann ein Mal Kalbsschnitzel paniert mit Salzkartoffeln
und Gemusesalat und ein Mal gebratene Leber mit Setzei und Salat aus frischen
Gurken. Kellner: Gebratene Leber ist leider alle. Vielleicht nehmen Sie
Schweinenieren mit Pilzen, pikant mit Mischgemise oder Kartoffeln?
Schweinenieren sind heute ausgezeichnet. Aber Sie missen dann 25 Minuten warten.

Gast: Nein, das ist fir uns zu lange. Bringen Sie uns lieber etwas von den
Eierspeisen. Was konnen Sie uns anbieten? Vielleicht haben Sie Schweinesteak mit
Rihrei?

Kellner: Schweinesteak ist auch eine Portionsspeise. Wir haben noch Spiegelei
mit Schinken, Wurst oder Speck, auch Rihrei mit Schinken, Spargel und Omelett mit
geraucherter Wurst und frischen Gurken. Was mdchten Sie bestellen?

Gast: Bitte, ein Mal Omelett mit gerducherter Wurst und frischen Gurken, zwei
Stlickchen Brot und eine Flasche Borshomi.

Kellner: Noch einen Wunsch?

Gast: Nein. Danke.

Kellner: Wie schmeckt Ihnen unser Omelett?

Gast: Danke, ausgezeichnet. Ich habe niemals so ein schmackhaftes Omelett
gegessen.

Kellner: Danke sehr. Ich bin sehr froh, das zu horen.

Dialog: MEHLSPEISEN

Gast: Wer bedient hier?

Kellner: Guten Tag! Ich stehe zu Ihren Diensten*. Was wiinschen Sie zu essen?
Wir haben heute eine groRe Auswahl an schmackhaften Fleischspeisen.

Gast: Ich esse keine Fleischspeisen. Was haben Sie heute an Mehlspeisen?

Kellner: Wenn Sie wunschen, kénnen Sie Pfannkuchen mit Quark- oder
Konfitirefillung mit saurer Sahne nehmen.

Gast: Was konnen Sie noch empfehlen?

Kellner: Wir haben auch Quarkkuchen mit Butter und Konfitiire und mit saurer
Sahne, Pfannkuchen mit Butter, sibirische Pelmeni mit Essig, Butter und saurer
Sahne. Was mochten Sie nehmen?

Gast: Haben Sie Reisbrei mit Butter und Zimt?

Kellner: Ja. Wir haben auch Griel3brei mit Butter und Konfitlre, Haferbrei mit
Butter und Zimt, Buchweizengriitze mit Butter. Was wiinschen Sie zu nehmen?

Gast: Bitte ein Mal sibirische Pelmeni mit saurer Sahne, ein Mal Plinsen mit
Quark mit saurer Sahne und ein Glas Kompott aus frischem Obst.

Kellner: Verzeihen Sie, bitte. Kompott aus frischem Obst gibt es heute leider
nicht. Ich kann lhnen Kompott aus konserviertem Obst anbieten. Es schmeckt
ausgezeichnet.

Gast: Gut. Ich nehme Kompott aus konserviertem Obst.

Kellner: Ist es noch etwas gefallig?**

Gast: Nein, danke.

Kellner: Gleich bringe ich alles.
* Ich stehe zu Ihren Diensten — 5 no Bammx mocyr.
** |st es noch etwas geféallig? — baxaere e mo-HeOyaH?
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Nennen Sie die Prapositionen, die in Lokal- und Finalsatzen gebraucht
werden. Erklaren Sie die Wortfolge in den Nebensatzen und tbersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.

1. Man kann das Ei in die Fleischbrihe einriihren, damit ihr Nahrstoffgehalt durch die
Fett- und EiweilRstoffe des Eidotters verbessert wird. 2. Im Café, wo wir heute
gefrihstickt haben, gibt es verschiedene Eiergerichte. 3. Dort, wo die Eierspeisen
zubereitet werden, darf man keine anderen Speisen zubereiten. 4. Damit Eier nicht
austrocknen, soll die relative Luftfeuchtigkeit etwa 75% betragen. 5. Dort, wo das
stumpfe Ende des Eies ist, bildet sich die Luftkammer zwischen der inneren und der
auflleren Schalenhaut aus.

2. Setzen Sie ,,damit“, ,,wo* oder ,,um ... zu*“ ein. Bestimmen Sie die Art der
Nebensatze und nennen Sie die Konjunktionen, mit denen sie eingeleitet werden.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. UbergieR das Spiegelei wahrend des Bratens mit heiRem Ol oder Fett, ... es weich
ist. 2. Ich lege immer die Eier dorthin, ... sie nicht zerdruckt werden. 3. Man soll
taglich nur 1-2 Eier verzehren, ... keine arteriosklerose fordernde Wirkung ...
befurchten. 4. In der Fachschule, ... meine Tochter studiert, lehrt man die Speisen
richtig und schmackhaft zubereiten. (damit, wo, um ... zu).

3. Ubersetzen Sie die in Klammern stehenden Wortgruppen ins Deutsche.
Verwenden Sie die Konjunktion ,,damit* oder die Infinitivkonsruktion mit ,,um
... Zu“. Bestimmen Sie die Art der Nebensitze.

1. Ich bestreute das gebratene Ei mit frischem Dill, (1106 mpukpacutu ctpaBy Ta
nokpamute 1i cmak). 2. Sie hat die Sauerampfersuppe mit saurer Sahne verfeinert,
(106 BoHa Masa Hakpaniuii cmak). 3. Meine Schwester tut mir immer etwas Zucker
in Eierkuchen, (o6 Bin craB cmaunimum). 4. Ich wende immer die Eierkuchen,
(1106 BoHM H06pe mporekauck (durchbacken)).

4. Bilden Sie einen Dialog zum Thema ,,Eierspeisen.

5. Ubersetzen Sie die eingeklammerten Worter ins Deutsche. Erzahlen Sie auf
Deutsch, was fur Kost die Eierspeisen sind.

Wegen ihres geringen ... (3mict) an Kohlenhydraten (etwa 0,8%) werden Eier in
der... (xapuyBanns) der Zuckerkranken (Diabetiker) sehr geschétzt. Ein zu hoher ...
(xuBanns senp) Soll von &lteren Menschen vermieden werden. Fir die Kost von
Magen- und Darmkranken soll man besser nur ... (cixki) Eier verwenden. ...
(xoBTOK) kann 2 bis 3 Tage aufbewahrt werden. ... (6imox) soll an demselben Tag
verbraucht werden, weil es sich schnell zersetzt und dann ungenieBbar und
schlieBlich giftig wird.

6. Bilden Sie einen Dialog mit IThrem Gesprachspartner mit den folgenden
Sprachformeln.

Was haben Sie heute an Mehlspeisen? [lo y Bac € chorogHi 3 OOpOIIHSHHX

cTpaB?
Winschen Sie vielleicht Pfannkuchen mit| Moxe Bu 0axaere mMauHIi 3 MacioM i
Butter und saurer Sahne? CMETAHOK?

Wenn Sie winschen, koénnen Sie Skmo xodyere, MO)KHA B3SITH MIIHHIU 3
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Pfannkuchen mit Konfitlire, Quark, oder BapenusM, 3 cupom ado 3 M'sicoM.
mit Fleisch nehmen.
Ich esse kein Fleisch. A He M Mm'sco.

Wir haben auch Quarkpfannkuchen mit/€ Takok CcHpHUKH 31 CMETaHOIO,
saurer Sahne, sibirische Pelmeni mit| cubipchbki MmeabMeHi 3 MacioM, OLTOM i

Butter, Essig und saurer Sahne. CMETaHOIO.

Gibt es vielleicht Haferbrei (GrielRbrei, € y Bac BiBcsiHa kama (MaHHa, TpeyaHa,
Buchweizengriitze, Reisbrei)? pucosa)?

Haben Sie GrieRbrei mit Zimt? € y Bac MaHHa Kaiira 3 KopuIe?

7. Erzahlen Sie von Mehlspeisen auf Deutsch.

8. Erganzen Sie den folgenden Dialog.

Gast: Wer bedient hier?

Kellner: Ich bin zu Ihren Diensten. Was méchten Sie?

Gast: Haben Sie heute Eierspeisen?

Kellner: ...

Gast: Was kdnnen Sie noch empfehlen?

Kellner: ...

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Schweinesteak mit Rihrei aus zwei E iern, Salat
aus frischen Gurken mit saurer Sahne und zwei Stlickchen Schwarzbrot. Haben Sie
das?

Kellner: ...

Gast: ...

9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text A 1.

1. Was fur Nahrungsmittel sind Eier? 2. Woraus besteht ein Ei? 3. Was und wovor
schitzt die Eischale? 4. Welche Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe sind im Ei
enthalten? 5. Wie bestimmt man die Frische der Eier? 6. Wie sollen die Eier gelagert
werden? 7. Wie lange werden die Eier gelagert und wovon hangt das ab? 8. Wie
missen die Eier zur Nahrung des Menschen sein? 9. Wie werden die Eier zur
Speisenproduktion verwendet? 10. In welchem Zustand werden die Eier in der
Nahrung verwendet? 11. Womit sind die Eierspeisen zu ergdnzen und warum?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch von Eiern und von seiner Verwendung in der
Speisenproduktion.

11. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text A 2.

1. Welche Eierspeisen gibt es? 2. Welche Speisen konnen aus Eiern zubereitet
werden? 3. In welchem Zustand werden Eier in der Nahrung verwendet? 4. Fir
welche Gerichte werden Eier verwendet? 5. Fir welche Kost eignen sich Eiergerichte
und warum? 6. Wie lange soll man Eier hart (weich) kochen? 7. Welche Eier werden
zu einem Salat gebraucht? 8. Welche Eierspeisen werden zu gebratenen Eierspeisen
gezéhlt und wie werden sie serviert? 9. Wie werden gebackene Eierspeisen zubereitet
und wie werden sie serviert?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch von Eierspeisen.

13. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Woraus werden Eierspeisen hergestellt? 2. Welche Eierspeisen gibt es? 3. Wann
werden Eier und Eierspeisen serviert? 4. Womit sind Eiergerichte zu ergédnzen und
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warum? 5. Was flr Kost sind Eiergerichte? 6. Woflr schatzt man Eiergerichte? 7. Wie
werden Eierspeisen angerichtet und serviert? 8. Wo finden die gekochten Eier ihre
Verwendung? 9. Wie werden Rihrei und Omelette angerichtet und serviert?
10. Welche Wirzmittel sollen auf dem Gasttisch stehen? 11. Welche Wiirzmittel und
Waurzkrauter werden zu Eierspeisen verwendet und serviert? 12. Mit welchen
Bestecken werden Eierspeisen serviert? 13. Welche Getréanke kdnnen zu Eierspeisen
empfohlen werden?

14. Erzéhlen Sie auf Deutsch tber das Servieren von Eiern und Eierspeisen.

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. SAius — miHHUE OPOAYKT XapuyBaHHS. BOHM MaroTh IIMpOKE 3aCTOCYBAaHHS B
XapyoBiil MPOMUCIOBOCTI. 2. Si1Isl CJIiJi BUKOPUCTOBYBATH TUILKH B CBI)KOMY BHIJISIIL.
JUisi BU3HAUEHHS CBDKOCTI SI€lb ICHYIOTH pi3HI Metonu. 3. Sifus 30epiratoThCcsi B
TEMHOMY, A00pe MPOBITPIOBAHOMY MpUMIlIeHH] pu Temrnepatypi +4 °, 6 ° C. 4. Ilpu
30epiraHHi si€yHa LIKapaidyna MOBHMHHA OyTu uucToro, uuioro. 5. IIlo0 sitnsg He
BHCHUXaJIH, BIJIHOCHA BOJIOTICTh MOBITPS MOBUHHA CKJIagaT OJIu3bKo 75%.

LEKTION 9
Text A: Der Gemiisegang und die selbststandigen Gemusegerichte.
Text B: Servieren von selbststandigen Gemusegerichten und Gemdsesalaten.
Dialog: Gemisegerichte.
Grammatik: 1. Der Infinitiv Passiv (IH}piHITHB B TaCHBHOMY CTaHi).
2. Die Modalverben mit dem Infinitiv Passiv (MomanpHi1 mieciioBa 3 1H(}IHITUBOM B
MAaCUBHOMY CTaHi).
3. Das unpersonliche Passiv (be3oco6oBuii macus).
4. Die Temporalsitze (IlpugarHi peueHHs vacy).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
beitragen (trug bei, beigetragen) vi (zu D) copustu (uomy-u.); das Blatt, -(e)s,
Blitter muct; eindecken vt mokmactu Ha ctin (npuiaau crososi); einfrieren (fror ein,
eingefroren) vt samopoxysaru; das Ergosterin, -s, - eprocrepus; die Erkenntnis, -,
-se miznanus; die Gliederung, -, -en crpykrypa; die Stangenspargel, -, - ctpyukoBa
cnapxa; der Steinpilz, -es, -e 6ummit rpu6; der Tischrechaud, -S, -S HacTiUTbHHIA
taraH (ns migorpiBanas crpa); Uberbacken (Uberbackte, Uberbacken) vt 3amikaru;
verfigen vi (Uber A) posnopspkarucs (umm-u.); Vvielfaltig a pisHOMaHiITHMIA;
piznoOiunmii; widerstandsfahig a criiikmii; ButpuBanmii; zerstoren vt pyiiHyBaru;
nopymryBary; zupfen vt BigpusaTu.

Voribung

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

1. Sie hat gute Erkenntnisse in moderner Erndhrung. 2. Wir missen unseren Korper
gesund und widerstandsfahig erhalten. 3. Ergosterin ist die Vorstufe des Vitamins D2.
4. Gemise verflgt Gber wichtige Mineralstoffe. 5. Gemise trdgt zur Regulierung des
Séureuberschusses im Korper bei. 6. Gemuse erhdlt auch alle Vitamine und
Mineralstoffe, wenn es tief eingefroren wird. 7. Gemise kann nach Gliederung sein:
Blattgemuse, Wurzelgemuse, Frucht- und Samengemise, Stengelgemise und
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Zwiebelgemise. 8. Vitamine werden durch zu lange Hitzebehandlung zerstort. 9. Es
gibt vielfaltige Zubereitungsarten von Gemdase. 10. Stangenspargel wird als Beilage
zum Fleischgericht serviert. 11. Der Gast zupft die Blatterchen von Artischocke mit
der Hand. 12. Der Tischrechaud dient fir das Aufwdrmen der Speisen.
13. Uberbackener Blumenkohl wird mit Schinken serviert. 14. Steinpilze in Sahne ist
ein selbststandiges Gemisegericht und schmeckt ausgezeichnet.15. Fir Servieren von
Gemisegerichten sind in jedem Fall das Messer und die Gabel einzudecken.

Text A: 1. DER GEMUSEGANG UND DIE SELBSTSTANDIGEN
GEMUSEGERICHTE

Gemise sind Kulturpflanzen oder Teile von ihnen, die man roh oder gegart
verzehren kann. Gemise kann nach Gliederung sein: Blattgemise, Wurzelgemiise,
Stengelgemdise, Frucht- und Samengemuse, sowie Zwiebelgemiise. Die Erkenntnisse
der modernen Erndhrung orientieren sich darauf, den menschlichen Korper gesund
und widerstandsfahig zu erhalten. Deshalb ist bei der Zusammenstellung von
Gerichten darauf zu achten, dass pflanzliche Erzeugnisse neben tierischen
Lebensmitteln und Produkten ausreichend angeboten werden. Pflanzliche Produkte
sind nicht nur Magen fullend und schmackhaft, sie haben auch fiur die Funktion des
Kdorpers eine grolie Bedeutung. Das frische Gemuse ist ebenso wie das frische Obst
fiir eine gesunde Lebensweise unentbehrlich.

Gemise enthdlt neben Wasser und Zellulose geringe Mengen von wichtigen
Stoffen: EiweilRe, Fette, Kohlenhydrate. Der besondere Wert des Gemises liegt
jedoch im Anteil an wasserloslichen Vitaminen: B-Komplex, C, PP und dem
fettloslichen Provitamin Karotin, der Vorstufe des Vitamins A, sowie der Vorstufe des
Vitamins D2, dem Ergosterin. Gemdise verfugt Gber wichtige Mineralstoffe: Kalzium,
Kalium, Eisen und Phosphor. Gemuse tragt zur Regulierung des S&uretiberschusses
im Korper bei.

Um den Anteil an Vitaminen und Mineralstoffen nicht zu mindern, ist eine
schnelle Vor- und Zubereitung des frischen Gemuses notwendig. Auch die Garungsart
ist von Bedeutung, weil veschiedene Vitamine durch zu lange Hitzebehandlung
zerstort werden. Die schonendste Art, Gemuise (auBer Spargel, Blumenkohl und
Schwarzwurzel) zu garen, ist das Dlnsten, das hei3t das Garen in eigenem Saft. Muss
Gemuse zur Herstellung von bestimmten Gerichten gekocht werden, ist in jedem
Falle die Kochflussigkeit fur Zubereitung der Suppe und anderes zu verwenden und
auf keinen Fall diese Kochflussigkeit nicht wegzugiel3en, weil sie viele N&hrstoffe
und Vitamine enthélt. Um das ganze Jahr Gemuse essen zu kdnnen, wird es in der
Hauptsaison konserviert oder tief eingefroren.

Die Gemisegerichte oder die Salate sind mit einem oder anderem Gang
verbunden. Sie kdnnen so als selbststdndiger Gang serviert werden. Der Gemusegang
besteht aus selbststandigen verschiedenen Gemusegerichten und Salatplatten. Es gibt
viele schmackhafte selbststandige Gemisespeisen. Die Gé&ste bestellen oft mit
Vergnigen diese Gerichte und essen sie gern. Hier sind einige von ihnen:
Stangenspargel mit zerlassener Butter und holldndischer Sol3e; Stangenspargel mit
Schinken-, Braten- oder Zungenbeilage; Blumenkohl polnisch oder mit holl&ndischer
SolRe, mit oder ohne Beilagen; gefillte Krautrouladen, Gemisepaprika, gefullte
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Gurken, gefillte Tomaten oder Gemuseplatten, Salatplatten mit oder ohne Beilagen
und viele andere schmackhafte und bekommliche Gemiisegerichte und
Gemuseplatten, die in unseren Gaststatten lecker zubereitet werden kdnnen.

Der Gemisegang kann auch aus einem oder mehreren frischen Gemusesalaten
bestehen. Aus Grinden der gesunden Erndhrung soll man Salat als \Vorspeise
servieren. Die vielfaltigen Maoglichkeiten fir die Herstellung von Gemuse- und
Rohkostsalaten garantieren binnen dem Jahr, unser Korper mit den notwendigen
Vitaminen und Mineralstoffen versorgen zu kénnen.

Bei der Verwendung von Zitronensaft erhoht man im Salat den Gehalt des
Vitamins C. Verschiedene Krauter, wie z. B. Dill, Petersilie, Lauchgewdachse machen
den Salat durch ihre basenuberschiissigen Mineralstoffe bekdmmlich.

Text B: SERVIEREN VON SELBSTSTANDIGEN GEMUSEGERICHTEN
UND GEMUSESALATEN

Als selbststandiger Gang wird das Gemuse nach den strengen Regeln des
klassischen Men(s ohne jede Fleischbeilage serviert. In der Praxis ist es jedoch nur in
Ausnahmeféllen dblich, Gemise als selbststdandiger Gang in Form von
Gemiuseplatten zu servieren. Das ist der Fall bei frischem Stangenspargel,
Champignons, jungen Bohnen, Artischocken u.a. Immer werden das Messer und die
Gabel eingedeckt, auch flir Stangenspargel, sofern zerlassene oder braune Butter
sowie Sol3e vorgesehen sind. Artischocke natur bildet eine Ausnahme beim Servieren.
Der Gast zupft die Blatterchen mit der Hand und taucht sie in die Sol3e. Trotzdem
sind das Messer und die Gabel einzudecken. Da die Artischocke mit den Handen
berthrt wird, ist eine Fingerschale einzusetzen.

Der Gemisegang kann auch aus einem oder mehreren frischen Salaten
bestehen. Aus Grunden der gesunden Erndhrung soll der Salat als Vorspeise serviert
werden. Gemise- und Rohkostsalate kann man bereits fur das Anmachen der frischen
Salate am Tisch zubereiten. Gemise- und Rohkostsalate werden als Einzelportionen
zubereitet. Sie werden auch als gemischte Salate oder Salatplatten serviert. Gemise
und Gemusesalate gehoren fast immer zum Haupt- und Bratengang. Die
Gemuseplatte kann auch zum Rinderfilet gehoren.

Als Beispiel eines warmen selbststandigen Gemusegerichts kénnen hier
genannt werden Champignon-Fritiire, Champignons a la créeme, Steinpilze in Sahne,
Blumenkohl gediinstet in Sahne und andere Gemusegerichte, die bei vielen Gé&sten
beliebt sind und die unsere Gaststatten mit Vergnugen schmackhaft zubereiten und
den Gésten anbieten. Als a-la-carte-Gerichte werden zum Beispiel Uberbackener
Kohl, Spargel mit Schinken oder Variationen verschiedener Gemiseplatten serviert.

Besteckwahl: Zum Servieren von Gemise- und Rohkostsalaten als
selbststandigen Gerichten werden das kleine Messer und die kleine Gabel eingedeckt.
Fir Salat als Beilage gentgt eine kleine Gabel.

Die notwendigen Servierausstattungen sind das Messer und die Gabel mit dem
warmen Teller und der Brotteller einzudecken.

In jedem Fall sind das Messer und die Gabel einzudecken.

Getrankewahl: Getrdnkeempfehlungen zu a-la-carte-Gemusegerichten werden
nicht gegeben, weil die Géste die Speisen dieser Art oft bestellen werden, deren
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Schonkost beim Arzt geraten wurde oder der Gast beschrankt sich auf pflanzliche
Nahrung, weil er Vegetarier ist.

Zum Gemuise als sebststaindigem Gang eignet sich der Weillwein
hervorragender Qualitat. Wurde zuvor ein gleicher Wein schon zum Bratengang z. B.
weilRes Geflugel serviert, gibt man ihn fir den Gemisegang nicht. Ebenfalls kann
man ein Schaumwein (trocken oder halbtrocken) fur das Gemisegericht anbieten.

Dialog: GEMUSEGERICHTE

Kellner: Guten Tag. Was mdchten Sie zum Mittagessen?

1. Gast: Die Speisekarte, bitte.

Kellner: Hier ist die Speisekarte. Was wiinschen Sie?

1. Gast: Ich mochte etwas von den Gemisespeisen. Was konnen Sie mir
anbieten? Kellner: Welche Gemiisespeisen ziehen Sie vor, kalte oder warme?

1. Gast: Gemischte kalte Platten und Gemisegerichte. Ich esse gern
Gemisespeisen. Sie sind nahrhaft und bekdmmlich. Ich bin Vegetarier.

Kellner: Ich kann Ihnen Folgendes anbieten: Gemusesalat, Blumenkohl mit
KréautersoBe, Bohnen-Gurken-Salat, Kartoffelsalat, gedlinstete Pilze mit Sahne,
Bratkartoffeln mit Gurkensalat und saurer Sahne, Uberbackenen Kohl in Sahne,
Blumenkohl gedilinstet in Sahne, Champignons a la creme und andere
Gemusegerichte. Was mdchten Sie nehmen?

1. Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal Gemdusesalat, gediinstete Pilze mit Sahne
und eine Flasche Mineralwasser Jessentuki.

2. Gast: Und ich mochte etwas von den Kartoffelspeisen. Kénnen Sie mir
etwas Besonderes als ersten Gang anbieten?

Kellner: Wir haben eine groe Auswahl an Kartoffelspeisen: Kartoffelsuppe
mit FleischkloBchen, Kartoffelreisfl eischsuppe, Kartoffelpiireesuppe und anderes.
Was moéchten Sie nehmen?

2. Gast: Welche Hauptgerichte haben Sie und welche Kartoffelbeilagen kénnen
Sie mir anbieten?

Kellner: Heute ist bei uns ein Kartoffeltag. Wir haben Kalbsbraten mit Spargel
oder Kartoffelpiree mit marinierter Gurke, Hammelkotelette mit gebratenen
Kartoffeln und Salat aus frischen Gurken, gebratene Kartoffelschnitten mit
Kalbszunge und Tomatensalat, gedlinstete Kartoffeln mit Schinken und frischer
Gurke, Schweinebraten mit Ro0stkartoffeln und Gemusesalat, Putebraten mit
Bratkartoffeln und Salat aus frischen Gurken mit Rahm.Was winschen Sie zu
nehmen?

2. Gast: Bitte ein Mal Kartoffelsuppe mit Fleischkl6éf3chen, ein Mal Putebraten
mit Salat aus frischen Gurken mit Rahm. Welches Mineralwasser kénnen Sie mir
empfehlen?

Kellner: Ich rate Ihnen das Mineralwasser Minsk 2 zu probieren. Es ist sehr
bekdmmlich.

2. Gast: Bringen Sie mir bitte eine Flasche davon.

Kellner: Warten Sie bitte einen Augenblick. Gleich bringe ich alles, was Sie
beide bestellt haben.
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Bilden Sie den Infinitiv Passiv von den folgenden Verben und iibersetzen Sie
ins Ukrainische.
Muster: Infinitiv Aktiv — Infinitiv Passiv

braten (>kaputn) — gebraten werden (sKapuThes)
backen, versalzen, zerkleinern, abziehen, rosten, abschneiden
2. Bilden Sie den Infi nitiv Passiv mit Modalverben von den folgenden Verben.
Ubersetzen Sie den Infi nitiv Passiv mit Modalverben ins Ukrainische und bilden
Sie drei Satze damit.
Muster: abschneiden — soll abgeschnitten werden
zubereiten, salzen, dampfen, anbrennen, zerkleinern, abziehen, garnieren.
3. Setzen Sie die eingeklammerten Verben in der entsprechenden Form (Infinitiv
Aktiv oder Infinitiv Passiv mit Modalverben) ein. Ubersetzen Sie die Siitze ins
Ukrainische und vergleichen Sie die Ubersetzungen der Pradikate.
1. Der Kalbsbraten soll noch mehr ... (braten). 2. Der Schweinebraten ist nicht ganz
gar. Er soll noch eine halbe Stunde ... (d@mpfen). 3. Das Fleisch soll so schnell wie
moglich ... (kochen). 4. Gerducherte Wurst kann mit griiner Gurke ... (garnieren).
5. Die Speisehalle muss frih am Morgen ... (6ffnen). 6. Die Brétchen kdnnen mit
Butter ... (backen). 7. Die Rinde vom Kase soll immer ... (abschneiden).
4. Finden Sie im Text B Satze mit unpersoénlichem Passiv und schreiben Sie diese
Séatze heraus. Erklaren Sie den Gebrauch des unpersonlichen Passivs.
5. Vergleichen Sie die Satze der linken und rechten Spalte. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung des unpersonlichen
Passivs. Erklaren Sie den Unterschied in der Ubersetzungen der linken und der
rechten Spalte.

1. Es werden in unserem Restaurant 1. In unserem Restaurant bereitet man
immer schmackhafte Gemusespeisen|immer schmackhafte Gemdisespeisen zu.
zubereitet.
2. Im Speisesaal wird nicht laut 2. Man spricht im Speisesaal nicht laut.

gesprochen.
3. Es wurde vom Servieren in unserer|3. Man sagte viel Gutes vom Servieren in
Speisehalle viel Gutes gesagt. unserer Speisehalle.

6. Ubersetzen Sie die Satze ins Deutsche. Gebrauchen Sie zuerst das
unpersonliche Passiv und dann das Pronomen ,,man*.

1. B namomy kade roryroTh cMmayHi CTpaBH 3 OBOYIB Ta Kaprommi. 2. CTpaBu 3
TOB'S/INHU 3aBXKIH TOMAOTHCS TapsunMu. 3. Hixk W JOXKKy KIamyTh MpaBOpyd Bij
TapiJIKy, a BUJACIKY — JIIBOPYY.

7. Setzen Sie die passenden Konjunktionen ein und bestimmen Sie die Art der
Nebensatze. Nennen Sie die Temporalsatze und die Konjunktionen, mit denen
sie eingeleitet sind. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. ... das Gemdise der Vorbereitung zugefihrt wird, ist es unter flieRendem Wasser
grindlich zu waschen. 2. Das Zerkleinern des Gemuses soll unmittelbar vor dem
Zubereiten geschehen, ... dadurch die wesentlich vergrolierte Oberflache und die
zerschnittenen Zellen zu einem erhdhten Mineralstoff- und Vitaminverlust fihren.
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3. Die Garungsart des Gemiuses ist von grofRer Bedeutung, ... durch zu lange
Hitzebehandlung verschiedene Vitamine zerstort werden. 4. Junges Gemise wie
Karotten, Mohren, zarte Rettiche und Radieschen soll man nur abbirsten und nicht
schalen, ... unmittelbar unter der Schale die meisten Vitamine sitzen.

(ehe, wenn, bevor, wahrend, nachdem, solange, da, weil)

8. Suchen Sie im Text A die Temporalsatze, nennen Sie die Konjunktionen, mit
denen sie eingeleitet sind. Bestimmen Sie die Wortfolge in Neben- und
Hauptsatzen.

9. Erganzen Sie den Dialog.

Kellner: Guten Tag. Was mdchten Sie?

Gast: Die Speisekarte, bitte.

Kellner: Hier ist die Speisekarte. Was wiinschen Sie?

Gast: Ich mdchte etwas von den Gemiisespeisen. Was haben Sie?

Kellner: Welches ziehen Sie vor, kaltes oder warmes?

Gast: Gemischte kalte Gemiseplatten und Gemiusegerichte. Ich bin \egetarier.
Kellner: Ich kann lhnen Gemdusesalat mit saurer Sahne, Kartoffelsalat mit saurer
Gurke, gedinstete Pilzen mit Sahne, Bratkartoffeln mit Mischsalat, Salat aus frischen
Gurken mit saurer Sahne und anderes anbieten. Was mdchten Sie nehmen?

Gast: Und was haben Sie noch von den Gemusegerichten?

Kellner: ...

Gast: ...

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Welche Bedeutung hat das Gemuse fir die Gesundheit des Menschen? 2. Wie soll
man Gemise verzehren? 3. Woraus kann das Gemisegericht bestehen? 4. Worauf
orientieren sich die Erkenntnisse der modernen Erndhrung? 5. Worauf muss man bei
der Zusammenstellung von Gemdsegerichten achten? 6. Woflr schatzt man Gemise?
7. Welche Néhrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe werden im Gemise enthalten?
8. Wie soll man Gemise vor- und zubereiten und warum? 9. Welche Garungsart ist
die schonendste bei der Zubereitung des Gemdises und warum? 10. Wie soll man
Gemise garen? 11. Warum muss man die Kochflissigkeit nicht weggieRen, wenn
Gemuse zur Herstellung von bestimmten Gerichten gekocht wird? 12. Womit reichert
man den Gemusesalat bei der Verwendung von Zitronensaft an? 13. Was macht den
Salat bekbmmlich?

11. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Gemdusegang und von den selbststandigen
Gemusegerichten.

12. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie werden selbststdndige Gemiusegerichte serviert? 2. Welches Gemise ist als
selbststandiges Gericht in Form von Gemiuseplatten zu servieren? 3. Welches Besteck
wird beim Servieren von Gemusegerichten eingedeckt? 4. Welche Gemuseplatte
bildet eine Ausnahme beim Servieren von Gemiusegerichten und warum? 5. Warum
ist beim Servieren von Artischocken eine Fingerschale einzusetzen? 6. Zu welchem
Gang gehdren fast immer Gemise, Gemuse- und Rohkostsalate und warum? 7. Wie
werden Gemisegerichte als a-la-carte-Gerichte serviert? 8. Welche Bestecke werden
zum Servieren der Gemisegerichte eingedeckt? 9. Welche warmen selbststandigen
Gemisegerichte kdnnen Sie nennen und zubereiten? 10. Nennen Sie die notwendigen
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Ausstattungen fur das Servieren von warmen selbststandigen Gemisegerichten.
11. Welche Bestecke werden zum Servieren der Gemisegerichte eingedeckt?
12. Welche Weine eignen sich zu den Gemusegerichten als selbststandigen
Gemdusegangen?

13. Erzéhlen Sie auf Deutsch Uber das Servieren von selbststandigen
Gemusegerichten und Gemdusesalaten.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. OBoui BXHUBAIOTh TAKOXK SIK CAMOCTIIHI 0BOUEB1 cTpaBU. 2. OBOYEB1 CTPABU JIETKO
3aCBOIOIOTBCA 1 BOHM KOpPHCHI Ay 370poB'si. 3. OBOYeBI CTpaBU MOXYTb
IPEACTaBISATH COOO0 caliaTé 31 CBLKUX OBOuiB. 4. CanaTul 3a3BU4Yail MOMAIOTH SIK
3aKycKy. AJie cajaTi MOXHa MOJIaBaTH 1 K rapHip J0 M'SICHUX, pUOHUX CTpaB 1 CTpaB
3 steb. 5. Sk caMOCTiliHYy CTpaBy OBOYI1 MOAAIOTh 0e3 Besakoro m'sca. 6. Ilpu momadi
OBOYIB SIK CAMOCTIMHOI CTpaBHU CJ1J KIACTH HIXK Ta BUJEIKY.

LEKTION 10

Text A: 1. SuBe Speisen.

2. Konditoreierzeugnisse.
Text B: Das Servieren von stiRen Speisen und Konditoreierzeugnissen.
Dialog: Was wiinschen Sie zum Nachtisch? Dialog: In der Konditorei.
Grammatik: 1. Die Adjektive. (Wiederholung) (ITpukmeTtauku IToBTOpeHHS).
2. Die Relativpronomen (BigHocHi 3aiiMEHHUKH).
3. Die Attributsatze (O3navanbHi TiAPSAIHI pEUCHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
absetzen vi ocigaru (mpo ciib, Hamit); das Aroma, -S, -s apoMaru3aTop; HPSHUM
3amax; apomar; der Auflauf, -(e)s, -ldufe 3amikanka; mymunr; cydue; auswahlen vt
obuparu; der Belag, -(e)s, Beldge nanit (1a mokomani); ebenfalls rakox; eindecken
vt cepBipyBarTH, MMogaBaTH; KJIacTH Ha cTLT (mpmiagu cToioBi); einschranken vt
oomexxysaru; empfehlen (empfahl, empfohlen) vt pexomenaysatu; das
Genussmittel, -s, - BupoOM cmakoBOI NMPOMHUCIOBOCTI; medikarecu; glasieren vt
nokpeiBath rnasyppro; die Praline, -, -n mokongagHa mykepka 3 HaunHKoO; die
Schachtel, -, -n xopo6ka (mykepox); der Schaumwein, -s, -e irpucte BuHO; der
Strudel, -s, -mTpynens, kynaeoska; die Substanz, -, en peuosuna; der Sufmost, - es,
-6 umctud QpykroBui cik; Uberziehen (Uberzog, Uberzogen) vt mnokpuBary,
zufrieden sein (mit D) 6ytu 3a10BOICHUM.

Voribung

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

1. Aufldufe, Omelette, Eierkuchen, Reis mit verschiedenen Friichten werden als sulRe
Speisen bezeichnet. 2. Was konnen Sie uns zum Nachtisch empfehlen? 3. Vielleicht
haben Sie einen schmackhaften Strudel? Strudel ist bei uns_ebenfalls so schmackhaft,
wie alle anderen Speisen, die bei uns zubereitet werden. 4. Trockener Schaumwein
harmoniert nicht mit einer stRen Speise. 5. Der Gast wird zufrieden, wenn der
Kellner ihn rasch bedient. 6. Wie kdnnen sulRe Speisen eingedeckt werden? 7. Ich
kann nicht selbst auswdhlen, was ich hier zum Nachtisch nehmen kann.
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8. Fruchtrohsafte und SuBmoste werden zu Mischmilchgetranken, Friichtecocktails,
Geleespeisen und Konditoreiwaren verarbeitet. 9. Genussmittel sind Lebensmittel, fir
die eine anregende Wirkung kennzeichnend ist. 10. Glasieren bedeutet mit
Zuckerglasur Uberziehen. 11. Das Aroma ist eine Substanz, die einem Lebensmittel
typische Geschmackseigenschaften verleiht. 12. Man soll den Schokoladengenuss fiir
die Kinder einschrdnken. 13. Die in Wa&rme gelagerten Schokoladen setzen
Kakaobutter als weillen Belag ab. 14. Geben Sie mir bitte diese Schachtel Pralinen.
Womit sind sie Uberzogen?

Text A: 1. SUSSE SPEISEN

Die siil3e Speise ist ein kaltes oder warmes Gericht, das sif} abgeschmeckt und
meist als Nachspeise verzehrt wird. Die Varianten der Zubereitung von sii3en Speisen
sind groB8 und zahlreich und werden stéandig durch neue Zusammenstellungen und
Zubereitungen erweitert. Im Prinzip sollen siiBe Speisen leicht verdaulich, aber nicht
zu suf sein. Die Gruppierung der stBen Speisen lasst sich unterschiedlich
vornehmen, jedoch ist die folgende Einteilung empfehlungswert: Friichte und
Zubereitungen aus Fruchten (essfertiges vorbereitetes Frischobst, flambierte Friichte,
Fruchtsalate, Fruchtsiilzen, Kompotte, gedlnstete Frichte mit sillen Speisensof3en
oder Speiseeis); Cremes (Cremes auf der Grundlage von Eigelb und Sahne,
Sahnecreme oder Milch in verschiedenen Geschmacksvarianten; Puddinge und
Auflaufe (warme suBe Speisen, die im Wasserbad oder im Dampf bzw. in Ofenhitze
gegart und in einer Form zubereitet werden); Speiseeis und Speiseeiszubereitungen
(Vollmilcheis, Sahneeis, Eiscreme, Eistorten, Halbgefrorenes, Eisgetrdnke); Omelette
und Eierpfannkuchen (gefillte Omelette, Auflaufomelette); Geback (Dessertstiicke
aller Art, Strudel, Sandgeback, Torten, Kuchen). SiiRe Speisen sind leicht verdaulich
und bekdmmlich und enthalten oft n&hrstoffreiche Zutaten.

Das Hauptgericht soll mit der Nachspeise harmonieren. SiiRe Speisen kdnnen
kalt oder warm angeboten werden.

Kalte stfRe Speisen sind MilchslRspeisen, Cremes, Reisspeisen, Speiseeis,
Halbgefrorenes, Schaumspeise, Gelee (auch Sulz genannt), Puddings, Kompotte,
Obstsalate, Gebéck (Torten, Kleingeback, Teegeback und Ahnliches).

Als warme su3e Speisen werden genannt: Auflaufe, Omelette, Eierkuchen, Reis
mit verschiedenen Friichten und Mehlspeisen. Sie alle enthalten sehr n&hrstoffreiche
Zutaten (Milch, Sahne, Zucker, Eier, feines Mehl) in leicht verdaulicher Form, so
dass sie nicht belastende Speisen bei dem Verdauungsweg sind. Etwas Butter, Eigelb
oder steifes Eiweill verfeinern siRe Speisen, machen sie aber auch nahrstoffreich.
SuRe Speisen, die Quark und Frichte enthalten, sind deshalb besonders zu
empfehlen. Sie sind bekdmmlich und schmackhaft. Deshalb isst man diese Speisen
Immer gern.

Viele Siilspeisenarten konnen mit kdufl ichem Siilspeisenpulver nach der auf
der Packung angegebenen Anweisung gekocht werden. Das verkiirzt die Zeit der
Zubereitung verschiedener sif3er Speisen.

Text A: 2. KONDITOREIERZEUGNISSE
Konditoreierzeugnisse sind hoch kalorische Nahrungsmittel. Sie enthalten
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Kohlenhydrate, Fette und EiweiRe. Als Rohstoffe fur diese Erzeugnisse dienen (auBer
Zucker) Fruchtrohséafte, SuBmoste, Nisse, Fette, Eier, Milch, Kakao, auch
Lebensmittelfarben, Sduren (Genusssauren) und Pektin.

Je nach der Rohstoffart werden die Konditoreierzeugnisse in folgende
Warengruppen unterteilt: Frichte- und Beerenobsterzeugnisse,
Mehlkonditoreierzeugnisse, Konfekte und Schokolade.

Frichte- und Beerenobsterzeugnisse sind Marmeladen, Konfitliren, Obstgelees,
Dickzuckerfriichte, Fruchtpasten.

Mehlkonditoreierzeugnisse werden aus Mehl, Wasser, Zucker, Milch, Fett und
anderen Nahrungs- und Genussmitteln (Vanille, Zimt, Ingwer u. a.) hergestellt. Das
sind Gebacke, Torten, Kekse, Waffeln, verschiedene Kuchen wie Pfefferkuchen u. a.

Konfekte (Bonbons) werden in drei Warengruppen unterteilt: glasierte,
unglasierte Konfekte und Pralinen (mit Schokolade (berzogene und gefiillte
Konfekte).

Schokolade ist ein kalorienreiches Nahrungsmittel (100 g = 580 Kalorien) aus
Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Sahne oder Milchpulver je nach der Sorte und
verschiedenen Zusatzstoffen (Aromen, Gewdrzen, Nissen usw.). Je hoher der Gehalt
an Kakaobutter ist, desto kraftiger und bitterer ist die Schokolade. Auf der zu warm
gelagerten Schokolade zeigt sich die Kakaobutter als weiller Belag. Die gleiche
Erscheinung ist flir warm gelagerte Pralinen typisch. In Hinsicht auf eine gesunde
Erndhrung soll der Schokoladengenuss eingeschrdnkt werden, weil der
Schokoladengenuss das Nervensystem aufregt.

Text B: DAS SERVIEREN VON SUSSEN SPEISEN
UND KONDITOREIERZEUGNISSEN

Das Servieren von sifen Speisen und Konditoreierzeugnissen ist sehr
umfangreich. Warme suf3e Speisen (Eierkuchen, Auflaufe, Reis, Puddings und
Ahnliches) werden auf warmen Platten, einem flachen Teller oder einem Mittelteller
mit der Mittelgabel und dem Mittell6ffel serviert.

Kalte siiBe Speisen (Cremes, Reis mit Friichten, Gelees, Kompotte) werden in
Glasschusseln, auf dem Glas- oder Mittelteller mit einem kleinen Loffel eingesetzt.
Sorbete werden im Wein- oder Sektglas mit einem kleinen Loffel serviert. Eis wird
Im Glas- oder Metallbecher mit einem kleinen LoOffel oder einem Eisloffel
eingedeckt. Halbgefrorenes, Birne, Pfirsiche werden auf dem Glasteller oder
Mittelteller, auf der Glasplatte mit der Kuchengabel oder Mittelgabel und Eisloffel
oder einem kleinen Loffel serviert.

Besteckwahl bei kalten stiRen Speisen. Der Kaffee- oder Eisloffel wird fiir
portionierte sulRe Speisen, solche wie Cremes, Reisspeisen, Kompotte und Eis
eingesetzt. Die Dessertgabel gehort zu Torten und Kleingebdck (z.B. Obst- oder
Dessertschnitten). Die Kombination der Dessertgabel und des Kaffeeloffels wird zum
Halbgefrorenen, zum Eis sowie zu Obst- und Fruchtsalaten eingedeckt. Die Portionen
der Eistorte sind ebenfalls mit dem Kaffeel6ffel zu servieren. Soll die Eistorte noch
geschnitten werden, geschieht das am Ansatztisch. Von hier aus ist sie sofort
anzurichten.

Besteckwahl bei warmen stf3en Speisen. Grolie warme Teller erfordern suiBe
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Speisen, die auf Grund ihrer Garungsart durch und durch warm sind, zum Beispiel:
Omelette (sie werden in der Pfanne und auf dem Herd gegart). Warme siiRe Speisen,
die mit Eisfullungen zubereitet werden, erfordern groRRe kalte Teller, zum Beispiel:
Omelett Surprise (dieses wird in der Pfanne angerichtet und im Offen Uberbacken).
Da nur Oberhitze in Frage kommt, schmilzt das im Innern des Omeletts befi ndliche
Speiseeis nicht. Der Mittelteller wird zu den stiRen Speisen eingesetzt, deren Umfang
Klein ist, bei denen es aber ebenfalls kalt und warm kombiniert wurde, zum Beispiel:
flambierte Pfi rsiche auf Speiseeis angerichtet.

Getrankewahl. SilfRe Speisen verlangen sife Weine. Dieser Forderung
entsprechen der Dessert- und der Schaumwein. Ein trockener oder halbtrockener
Schaumwein harmoniert nicht mit einer siflen Speise. Entweder wird der Gast
unzufrieden, oder er empfindet den halbtrockenen Schaumwein als zu herb.

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM NACHTISCH?

Kellner: Was wiinschen Sie zum Nachtisch?

1. Gast: Ich mochte etwas von den suen Speisen. Kénnen Sie mir etwas
Besonderes empfehlen? Ich kann mich nicht entschlie3en, so reichhaltig ist hier der
Nachtisch. Kellner: Nehmen Sie vielleicht einen Pudding mit gezuckerten Kirschen?

1. Gast: Nein, danke. Ich mochte Haferflocken mit Apfelsinen.

Kellner: Leider haben wir das heute nicht. Ich kann lhnen verschiedene
Eissorten, Kompott aus frischem und konserviertem Obst anbieten. Was wiinschen
Sie?

1. Gast: Ich mdéchte etwas von den stiRen Speisen, die satt machen. Das kénnen
sliRe Reis-, Gries-, Nudel- oder Haferfl ockenspeisen, Plinsen sein.

Kellner: Dann kann ich Thnen Kirbisbrei mit FruchtsoRRe, Haferflockenplinsen
mit Butter und Apfelmus empfehlen.

1. Gast: Bringen Sie mir bitte einen Kurbisbrei mit FruchtsoRe. Die FruchtsoRe
soll kalt sein. Aber gebackene Nudelschnitten wéren natirlich besser.

Kellner: Wir haben gebackene Nudelschnitten. Was wiinschen Sie zu nehmen?

1. Gast: Nudelschnitten mit FruchtsoRe und noch Eiskakao, bitte.

Kellner: Bitte. Hier sind die Strohhalme. Und was md&chten Sie (zum 2. Gast)
zum Nachtisch haben?

2. Gast: Welche FruchtsliRspeisen haben Sie?

Kellner: Heute haben wir Ananas mit Sahne, Apfelspeise mit VanillesolRe,
Fruchtsalat, Banane mit Schlagsahne. Was méchten Sie?

2. Gast: Bitte, ein Mal Banane mit Schlagsahne.

Kellner: Vielleicht nehmen Sie noch Obst? Wir haben eine groRe Auswahl an
Friichten: Apfel, Birnen, Weintrauben, Apfelsinen, Mandarinen, Melonen,
Wassermelonen.

2. Gast: Bringen Sie bitte eine gute Weintraube, auch etwas Apfel und
Apfelsinen. Kellner: Wir haben nur blaue, aber sehr stiRe Weintrauben.

2. Gast: Gut. Ich nehme das. Was fur Pflaumen haben Sie?

Kellner: Rote und gelbe. Beide sind angenehm sul3 im Geschmack. Welche
Apfel ziehen Sie vor, saure, siiRe oder siiRsaure?

2. Gast: SuRe, bitte. Und etwa 200 Gramm gelbe Pflaumen.
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Kellner: Schon. Gleich bringe ich alles.

2. Gast:Vielen Dank.
LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Bestimmen Sie die Deklination, den Kasus und die Zahl der unterstrichenen
Adjektive im folgenden Text. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und
betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch von der Nachspeise nach diesem Text.

Unter einer Nachspeise verstent man bestimmte Speisen, die den Abschluss
einer Speisenfolge bilden. Das trifft auch auf den Begrift ,,Dessert* zu.

Zu den typischen Nachspeisen gehdren verschiedene Késespeisen, Wirzbissen,
frisches und konserviertes Obst, Eis. Ein stattgefundenes Essen endet in der
Meniikarte mit dem Gang ,,Nachspeise®. Das kann eine kalte oder warme Nachspeise,
auch ein Mokka oder Tee mit entsprechenden Spirituosen sein. Je nach Art und Dauer
der Veranstaltung konnen auch Weine oder Bargetrdnke angeboten werden. Zu den
Getranken reicht man Tortchen, Waffeln, Pralinen, Salzmandeln, Kasegebéack,
frisches Obst oder einige Friichte.

2. Setzen Sie die eingeklammerten Adjektive in den entsprechen Kasus und in
die entsprechende Zahl und stellen Sie Fragen zu diesen Adjektiven. Ubersetzen
Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Anrichtegeschirr
beim Servieren der stiRen Speisen.

Anrichtegeschirr
Der Kellner legt die Stiicke der Eistorte auf (klein) Tellern vor. Das gilt ebenso fur
Torten, Geback und Obstsalate. (gro3, warm) Teller erfordern siiRe Speisen, die auf
Grund ihrer Garungsart durch und durch warm sein sollen, zum Beispiel: Omelette.
(suB) Speisen, die mit Eisfiillungen zubereitet werden, serviert man auf (grof3 kalt)
Tellern zum Beispiel: Omelett Surprise. Das im Innern des Omeletts befindliche
Speiseeis schmilzt nicht.
3. Setzen Sie die richtigen Relativpronomen ein. Finden Sie in den Hauptsatzen
das Wort, zu welchem der Attributsatz gehdrt. Bestimmen Sie den Kasus, das
Geschlecht und die Zahl des Relativpronomens, das den Attributsatz einleitet.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Fir frisches Geback eignet sich am besten ein Sdgemesser oder ein scharfes
Messer, ... man vor jedem Schnitt in heilles Wasser taucht. 2. Kakao hat die
Eigenschatft, ... das Geb&ck trocken macht. 3. Das Aroma ist eine Substanz, ... einem
Lebensmittel typische Geschmackseigenschaften verleiht. 4. Genussmittel sind
Lebensmittel, fur ... eine anregende Wirkung kennzeichnend ist.

die, das
4. Erganzen Sie den Dialog. Sie konnen die folgenden Worter und Wortgruppen
gebrauchen.
Kellner: Was wiinschen Sie zum Dessert?
1. Gast: Ich mdchte ein Stiick Torte und eine Tasse Kakao.
Kellner: Was fir Torte mdchten Sie? Wir haben Biskuittorte, Obsttorte,
Schokoladentorte. M6chten Sie vielleicht einen Kuchen?
1. Gast: Bringen Sie mir bitte zwei Stlickchen Kuchen und etwas Krausgebéack.
Kellner: Welchen Kuchen mochten Sie?
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1. Gast: ...

Kellner: ...

2. Gast: Ich mochte etwas von den warmen stien Speisen, die satt machen. Was
kodnnen Sie mir anbieten?

Kellner: ...

2. Gast: ...

Sandkuchen, gern essen, Teegeback, Kirschenkuchen, Mohnkuchen, Mandeltorte, ein
Stiick Kaffeetorte, Obsttorte mag ich nicht, Quarktorte schmeckt ausgezeichnet;
Rumkuchen, Zwieback, Rosinengebdck, Biskuitrolle, Blatterkuchen, Dessertgebéack,
nicht.

5. Finden Sie im Text A Satze, in denen gesprochen wird:

1) von den warmen sii3en Speisen;

2) von den kalten siiBen Speisen.

6. Erzéhlen Sie auf Deutsch Gder warme und kalte stf3e Speisen.

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Was ist die stfRe Speise? 2. Zu welchem Gang werden slf3e Speisen serviert?
3. Welche suBen Speisen gibt es? 4. Wie sollen die sif’en Speisen sein? 5. Wie
werden die siiRen Speisen eingeteilt? 6. Welche kalten siiRen Speisen kennen Sie und
welche von ihnen kdnnen Sie zubereiten? 7. Welche warmen siiBen Speisen gibt es?
8. Wie wirken warme suiRe Speisen auf die Verdauung? 9. Welche siiRen Speisen sind
besonders zu empfehlen und warum? 10. Welche k&uflichen siilien Speisen gibt es?
11. Wie werden k&ufliche sliRe Speisen verkauft?

8. Erzéhlen Sie auf Deutsch von stiRen Speisen nach dem folgenden Plan:

1. SiiRe Speisen und ihre Vielféltigkeit.

2. Kalte und warme siiRe Speisen.

3. Servieren von kalten und warmen siif3en Speisen.

4. Die Bedeutung der sif3en Speisen fur die Verdauung.

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Warum sind Konditoreierzeugnisse hoch kalorische Nahrungsmittel? 2. Wie
werden die Konditoreierzeugnisse unterteilt? 3. Welche Rohstoffe werden flr die
Herstellung der  Konditoreierzeugnisse  gebraucht? 4. Woraus werden
Mehlkonditoreierzeugnisse hergestellt? 5. Welche Frichte- und
Beerenobsterzeugnisse gibt es? 6. In welche Warengruppen werden Konfekte
(Bonbons) unterteilt? 7. Was fur ein Nahrungsmittel ist die Schokolade? 8. Woraus
wird die Schokolde hergestellt? 9. Warum soll der Schokoladengenuss eingeschrénkt
werden? 10. Wie werden die Konditoreierzeugnisse aufbewahrt? 11. Wie werden die
Konditoreierzeugnisse verkauft?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch von Konditoreierzeugnissen nach dem folgenden
Plan:

1. Konditoreierzeugnisse als hoch kalorische Nahrungsmittel.

2. Friichte- und Beerenobsterzeugnisse.

3. Mehlkonditoreierzeugnisse.

4. Konfekte, Pralinen, Schokolade.

64



11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie werden kalte suRe Speisen und Konditoreierzeugnisse serviert? 2. Welche
Bestecke werden zu kalten stiRen Speisen und zu Konditoreierzeugnissen eingedeckt?
3. Welche siiRen Speisen werden mit der Dessertgabel serviert? 4. Wie sind die
Portionen der Eistorte zu servieren? 5. Wie werden warme sil3e Speisen serviert?
6. Welche sliRen Speisen erfordern groRe warme, groRe kalte Teller? 7. Wann wird
der Mittelteller zu stBen Speisen eingesetzt? 8. Welche Getrénke verlangen kalte und
warme suRe Speisen und Konditoreierzeugnisse?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch tber das Servieren von kalten und warmen suf3en
Speisen und Konditoreierzeugnissen.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I.1. Conoaki cTpaBu MoAalOTh B OCHOBHOMY Ha jecept. 2. XOJ0AH1 1 rapsdl CONOAKI
CTpaBH 9aCTO MICTSTH Oarari MOKUBHUMU PCUYOBHUHAMMU IIPUTIPABU. 3. COJ'IOI[Ki CTpaBH
no0pe 3acBOIOIOTHCS 1 KOpUCHI Juisi XapuyBaHHA. 4. CepBipyBaHHS XOJOAHUX 1
rapsurx COJOJKHUX CTpaB oOImMpHA. 5. XOJIOIHI CONOAKI CTPAaBU MOBUHHI NOJJaBaTUCS
no0pe oxonomkeHuMu. 6. Conoaki cTpaBH 31 CBDKUX AT 1 GPYKTIB TyKe KOPUCHI
IUISL 3I0POBOT'0 Xap4yyBaHHSL.

I1. 1. KonauTepcbki BUpoOH — BUCOKOKAJIOPIHHUN MPOAYKT XapuyBaHHs. 2. He MoxHa
ictu mgyke Oararo COJOMOIIIB, TOMY IO BXHBaHHS BEJIMKOI KUIBKOCTI COJIOMIOIIIIB
npuBOJIe 10 MOBHOTU. 3. BikuBaHHA mIokonamy Tpeda oOMEXyBaTh, TOMY IO
mokoaa 30ymkye HepBoBy cucteMy. 4. Ilpu TpuBanoMy 30epiraHfi MIOKOJIany B
TCIINIOMY MlCIll HWoro BCpXHlI/I map IOKPHUBAETHCA OUIMM HAJILOTOM 1 CTa€ 3JIeTKa
FlpKyBaTI/IM. 5. H_IOKOJIaI[ Ta 1HII COJ'IO,IIOI_LII CJII,Z[ 36ep1raTH B IIPOXOJIOAHOMY MlCHl.
6. Konaurepchki BUPOOH CITiJT BYKUBATH TUTBKH B CBIXKOMY BHIJISIII.

LEKTION 11
Text A: Obst, Fruchte und Beeren.
Text B: Das Servieren von Obst, Friichten und Beeren.
Dialog: Was wiinschen Sie zum Dessert?
Grammatik: 1. Das zusammengesetzte nominale Pradikat. (Wiederholung)
(Cxnamnauii imeHHUE pucynok. [ToBropeHHs).
2. Der Infinitiv und die Infi nitivgruppen (Ia¢iniTUB Ta iHQIHITUBHI TPYIIIH).
3. Die Konstruktionen ,,haben + zu + Infinitiv und ,sein + zu + Infinitiv*
(Konctpykrii ,,haben* + zu + iHdiniTUB Ta ,,s€in + zu + Infinitiv*).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
angenehm a npuemnwmii; ausgepragt part adj sickpaBo Bupaxenuit; aulderst part adj
nyxe, auszeichnenn, sich Bigpiszustucs; die Bezeichnung, -, -en Ha3Ba; die Dattel, -,
-n ¢inuk; durststillend part adj mo yramoye cmpary; die Feige, -, -n imkup;
fordern vt cmpustu; die Frucht, -, Frichte ¢pykr; der Geschmack, -(e)s,
Geschmacke cmak; die Grapefruit [gre:pfru:t], -, -s rpeiindpyr; das Gewachs, -es,
- e pociuna; die Heidelbeere, -, -n yopuuka, ronyouka; die Himbeere, -, -n manuHa;
der Kirbis, -ses, -se rapoys3; das Lebensmittel, -s, - npoaykr xapuyBanHs, xapuoBuii
nponykt; mehrjahrig a 6araropiunawmii; der Nussknacker, -s, - murmii (s OpixiB);
das Obst, -es ¢pyktu, mromu; der Pfirsich, -(e)s, -¢ mepcuk; quellen (quoll,
gequollen) vi (s) mabyxaru; die Schere, -, -n Hoxui; kiemns (paka); die Staude, -,
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- n kym(uk); kagan (kamyctu) zugleich adv omnowacuo; wild wachsend part adj
JTAKOPOCIUH.

Voribung

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

1. Obst ist ein vitaminreiches Nahrungsmittel, es soll immer in unserer Nahrung sein.
2. Die Obstfriichte zeichnen sich durch ein angenehmes Fruchtaroma aus. 3. Obst ist
die Bezeichnung fir alle genieBbaren Friichte. 4. Es gibt wildwachsende und
kultivierte Himbeeren. 5. Der Pflaumenbaum ist ein mehrjdhriges kultiviertes
Gewachs. 6. Diese Apfel haben einen siiRsauren Geschmack. 7. Erdbeeren reifen an
den Stauden. 8. Obst ist reich an Obstsauren, die die Verdauung erleichtern und
fordern. 9. Sudfrichte haben ein ausgeprégtes Aroma. 10. Bei einer Verbindung mit
Wasser beginnt das Pektin zu guellen. 11. Fast alle Obstfriichte wirken durststillend
und erfrischend zugleich.12. Obst ist ein duRerst wichtiges Nahrungsmittel. 13. Wenn
Nusse und die ganze Trauben von Weinbeeren serviert werden, dann soll der Kellner
eine Traubenschere und einen Nussknacker auf die Platte anlegen. 14. Datteln,
Pfirsiche, Feigen und Kirbisse gehdéren zu den Sudfriichten, Grapefruits — zu den
Zitrusfriichten und Heidelbeeren — zum Beerenobst.

Text A: OBST, FRUCHTE UND BEEREN

Obst ist die Bezeichnung fir alle genieRbaren Friichte von kultivierten und
wildwachsenden mehrjahrigen Bdumen und Strauchern, von einzelnen Pflanzen und
krautartigen Gewéchsen, die sich durch angenehm siil3en oder siiisauren Geschmack
und ein ausgepragtes Fruchtaroma auszeichnen.

Den erndhrungsphysiologischen Wert des Obstes bestimmen die Vitamine: das
Vitamin A und der B-Komplex. Obst ist vor allem in hohem Masse am Vitamin C
reich, aber darin kommen auch geringere Mengen von Vitaminen A, K und P vor.
Aullerdem ist im Obst ein groRer Anteil an Mineralstoffen, besonders Kalium und
Kalzium, vorhanden. Weitere wichtige Bestandteile sind aromatische Stoffe, Frucht-
und Traubenzucker sowie Zellulose, die die Magen- und Darmperistaltik fordern. Das
Obst reguliert dartiber den S&durengehalt im Korper.

Obst ist ein sehr wichtiges Nahrungsmittel, das man in rohem Zustand oft wie
nur moglich in der Kost zu verwenden hat. Die notwendige Vitaminmenge ist durch
100 bis 200 g Obst taglich zu decken.

Obst ist auch reich an Obstsauren, die die Verdauung erleichtern und fordern.
Fruchte wirken durststillend, erfrischend und anregend zugleich. Viele Obstsorten
sind reich an Pektin, das bei seiner Verbindung mit Wasser zu quellen beginnt.
Deswegen soll man nach rohem Obst kein Wasser trinken.

Die Obstarten werden eingeteilt in Kernobst (Apfel, Birnen, Quitten); Steinobst
(Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen, Mirabelle); Beerenobst (Erdbeeren,
Stachelbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren, Weintrauben); Schalenobst (Erdnuss,
Haselnuss, Walnuss, Knackmandel, Kokosnuss); Wildfrichte (Preiselbereen,
Brombereen, Heidelbeeren, Walderdbeeren, Hagebutten, Moosbeeren); Sldfriichte
(Ananas, Bananen, Datteln, Feigen, Melonen, Wassermelonen); Zitrusfriichte
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(Mandarinen, Zitronen, Orangen, Apfelsinen, Grapefruits).

Fast alle Obstarten (auBer Schalenobst, z. B. Nisse) zeichnen sich durch einen
hohen Wassergehalt aus. Stein- und Kernobst sind &rmer an Schutzstoffen als
Beerenobst und Sudfrichte. Schalenobst ist reich an wertvollen Eiweil,
Mineralstoffen und Vitaminen A und B.

Je 1 g Fruchtséure erhoht den Energiewert des Obstes um 4,11 kcal. Das
frische Obst ist ebenso wie das frische Gemuise fir eine gesunde Lebensweise
unentbehrlich.

Alle Frichte sind in der Speisenproduktion im rohen oder zubereiteten Zustand
verwendetes Obst, das man zu sulRen Speisen und Fruchtsuppen verarbeitet und das
ebenso als Beilage zu Geflugel, Fisch, Schlachtfleisch und Wild dblich ist. Die
Fruchtséduren tragen dazu bei, die Verdaulichkeit von fettem Fleisch zu erhdhen,
darlber bieten sie einen angenehm pikanten Geschmacksgegensatz. Diese Erkenntnis
kommt auch in seit Langem bekannten regionalen Gerichten, z. B. Raucherfleisch mit
Backobst, Schweinebauch mit Birnen, zum Ausdruck. Zu Schlachtfleischgerichten
(speziell Pfannengerichte) eignen sich sauerliche Apfel, zu Wild hauptsachlich
Beerenfriichte, z. B. Preiselbeeren, Johannisbeeren oder Hagebutten. Zu Gans werden
gern Apfel gegeben, zu Pfannengerichten und gebackenen Gerichten gebackene
Bananen und andere Sudfruchte. In einigen Landern (z. B. in England und Schweden)
sind ObstsoRen zu Fleisch- und Fischspeisen beliebt (z. B. Stachelbeer- und
Apfelsolie).

Text B: DAS SERVIEREN VON OBST,
FRUCHTEN UND BEEREN

Obst ist in der Regel frisch und roh zu verzehren. Man kann Obst auch
gedinstet, als Kompott oder verarbeitet zum Salat, als Vorspeise oder zum Dessert
servieren. Obst kann auch konserviert (als Steril-, Trocken- und Gefrierkonserven)
sein und es eignet sich auch flr Suppen und slfRe Speisen. Darum ist es auch ein
Bestandteil von Fleisch- und Fischgerichten.

Frisches Obst in Korben, Schalen oder Etageren angerichtet, wird auf
Festtafeln und auf Bifetts angeboten.

Sehr beliebt und zugleich pikant schmeckende Desserts sind Friichtecocktails.
Sie sind eine delikate Vorspeise und konnen mit Zitrone, Zucker und Grapefruit
abgeschmeckt werden. AuRerdem serviert man Friichtecocktails als Dessert. Obst und
Frichte sind sehr beliebt fast bei jedem Menschen.

Das Obstbesteck (ein Mittelmesser und eine Mittelgabel) wird rechts und links
des Mitteltellers eingedeckt, ebenso eine Serviette, die links von der Gabel ihren
Platz findet. Befi nden sich auf einer Obstplatte Niisse und ganze Trauben von
Weinbeeren, dann sind eine Traubenschere und ein Nussknacker auf die Platte
anzulegen. Je nach Fruchtart — Banane, Orange, Grapefruit, Pfirsich, Weinbeeren — ist
eine Fingerschale einzusetzen.

Apfel, Birnen, Aprikosen, Pfirsiche, Bananen, Orangen, Mandarinen werden
auf einer Obstplatte angerichtet und mit dem Obstmesser serviert. Erdbeeren werden
mit dem Streuzucker auf dem Glasteller angerichtet und mit einem kleinen Loffel
serviert. Himbeeren in Milch werden mit Streuzucker in der Glasschale angerichtet
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und mit dem Mittell6ffel serviert. Pflaumen und Kirschen werden in einer
hochrandigen Glasschale angerichtet und mit einem kleinen Loffel serviert.

Besteckwahl. Es werden eingedeckt: ein kleines Messer und eine kleine Gabel
fir frische Ananas und Melone; ein kleines Messer fiir Orangen, Mandarinen, Apfel
und Birnen; der Kaffeeloffel und die Dessertgabel fir Obstsalate, gediinstete oder
konservierte Friichte in groReren Stiicken, wie Apfel, Birnen, Ananas und Ahnliches;
der Kaffeeltffel fur Kompotte (dazu gehéren das Beerenobst und die Wildfriichte).

Weintrauben werden ohne Besteck serviert, daftr soll man eine Fingerschale
einsetzen.

Getrankewahl. Zu frischen Frichten, Obstsalaten und Beeren bendtigt man
keine Getranke. Dagegen passen zu ihnen in einem Men( alle Getrénke, die auch fir
suBe Speisen zu empfehlen sind. Dabei soll auf Harmonie zwischen den Speisen und
Getranken geachtet werden. Etwas herbe Obstsorten und Obstsalate verlangen einen
Schaumwein, etwa halbtrocken.

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM DESSERT?

Kellner: Was mdchten Sie zum Dessert nehmen?

Gast: Was konnen Sie aus Obst anbieten?

Kellner: Wir haben verschiedenes Obst: Apfel, Birnen, Melonen, Weintrauben,
Pflaumen, Dattelpflaumen, Wassermelonen, Ananasse, Apfelsinen, Mandarinen. Was
mochten Sie nehmen?

Gast: Haben Sie Kirschen?

Kellner: Ja, gelbe und rote. Auch sehr siiRe ukrainische Kirschen gibt es bei
uns.

Gast: Welche Weintrauben haben Sie? Und sind sie suf3?

Kellner: Wir haben nur blaue groRe Weintrauben, aber sie schmecken
ausgezeichnet. Méchten Sie probieren?

Gast: Bringen Sie mir bitte eine groRe Weintraube, 200 Gramm gelbe
Kirschen, zwei Apfelsinen. Haben Sie noch andere Beeren?

Kellner: Wir haben Erdbeeren mit Zucker, Gartenerdbeeren mit Milch und
Zucker, Himbeeren mit Sahne und Zucker, Heidelbeeren mit Sahne und Zucker. Was
mochten Sie nehmen?

Gast: Sind alle Beeren frisch?

Kellner: Ja. Wir haben immer nur frische Beeren. Alles ist immer frisch in
unserem Café. Was wiinschen Sie zu nehmen?

Gast: Bitte, ein Mal Erdbeeren mit Sahne und Zucker und ein Mal Himbeeren
mit Milch und Zucker und eine Flasche Fruchtwasser.

Kellner: Welches Fruchtwasser wiinschen Sie?

Gast: Apfelsinenfruchtwasser, bitte. Haben Sie Waln(isse?

Kellner: Walniisse sind leider schon alle.

Gast: Bitte, dann noch ein Mal Himbeeren mit Schlagsahne.

Kellner: Wie schmeckt Ihnen diese Speise?

Gast: Danke, ausgezeichnet. Ich mochte zahlen.

Kellner: Schon. Das macht ... Griwna.
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie, wodurch das Pradikativ des zusammengesetzten nominalen
Pradikats ausgedriickt ist. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln
Sie ihn. Erz&hlen Sie auf Deutsch von den Fruchtrohsaften.

Der Fruchtrohsaft ist ein durch einfaches Pressen von Obst, Wildfriichten
gewonnenes und haltbar gemachtes Erzeugnis. Fruchtrohsafte sind zum
unmittelbaren Genuss oder zur weiteren Verarbeitung bestimmt. Safte, die dem
unmittelbaren Genuss dienen, diurfen nicht chemisch konserviert werden. Man kann
zwischen Steinobst-, Kernobst-, Beerenobst-, Wildfrucht- und Rhabarberrohsaft
unterscheiden. Der bekannteste Fruchtrohsaft ist der Apfelsaft.

2. Setzen Sie die unten angegebenen Verben in der passenden Person und Zahl
ein. Bestimmen Sie die Art des Pradikats. Ubersetzen Sie die Séatze ins
Ukrainische . 1. Zitrusfrichte ... dickschalig und wenig haltbar. 2. Bananen ... bei
Zimmertemperatur reif. 3. Dieses Hartschalenobst ... Haselnuss. 4. Deine
Wassermelone ... mir unreif. 5. Beerenobst ... das vitaminreichste Obst. 6. Beim
Démpfen ... die Lebensmittel nur durch Wasserdampf gar. 7. Dunsten ... ein
kombinierter Garprozess aus Kochen und Dampfen.

(werden, heiRen, sein, scheinen)

3. Nennen Sie die Infinitivgruppen in den folgenden Sétzen, bestimmen Sie ihre
Funktion im Satz und erkliren Sie den Gebrauch der Partikel ,,zu“. Ubersetzen
Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Fir die Gesundheit ist es sehr wichtig, sich richtig zu erndhren. 2. Fir den Kellner
ist es erwunscht, die Speisen richtig zu servieren. 3. Zurzeit essen ist gesund. 4. Es ist
wichtig fir mich, die Speisen schmackhaft zuzubereiten.

4. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung der
Verben ,,haben* und ,,sein“ und erkliaren Sie ihren Gebrauch. Durch welche
Modalverben konnen die Verben ,,haben* und ,,sein“ ersetzt werden?

1. Einige Frichte, wie Erdbeeren und Himbeeren, sind moglichst unmittelbar nach
der Ernte zu verzehren. 2. Gezuckertes und ungezuckertes Gefrierobst hat man bei
der Temperatur —18 °C zu lagern. 3. Obst ist nicht chemisch zu bearbeiten. 4. Man hat
Obststerilkonserven bei Temperaturen zwischen +4 °C und +18 °C und 50-75%
relativer Luftfeuchte aufzubewahren.

5. Gebrauchen Sie statt der Modalverben die Verben ,,haben* oder ,,sein“ mit
,zu“ und Infinitiv. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Frichte sollen ebenso als Vorgericht oder manchmal als Beilage zu Fleisch-, Fisch-
und Eiergerichten erscheinen. 2. Der Mensch soll das Obst nach Mdglichkeit roh
verzehren. 3. Bevor man Konfitire aus Pflaumen kocht, muss man die Kerne
entfernen. 4. Der Saft der vitaminreichen Zitrone soll statt Essig treten.

6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie man
Frichte essen muss.

1. Frichte werden in Achtel oder Viertel zerschnitten, auf die Gabel gespielit und
stickweise gegessen. 2. Mandarinen werden nur mit der Hand geschélt. 3. Die Kerne
des Kernobstes werden auf einen Teller gelegt. 4. Pflaumen werden mit der Hand
aufgemacht. 5. Apfelsinen werden mit dem Messer geschalt.
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7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf
Deutsch, wie Obst und NUsse serviert werden.

Das Obstbesteck (oder ein Mittelmesser und eine Mittelgabel) wird rechts und links
des Mitteltellers eingedeckt, ebenso eine Serviette, die links von der Gabel ihren
Platz findet. Befinden sich auf einer Obstplatte Nisse und ganze Trauben von
Weinbeeren, dann ist an die Platte eine Traubenschere und ein Nussknacker
anzulegen. Je nach Fruchtart — Banane, Orange, Grapefruit, Pfirsich, Weinbeeren — ist
eine Fingerschale einzusetzen.

8. Erganzen Sie den Dialog. Sprechen Sie Uber Obst, Frichte und Beeren als
Nachspeise.

Kellner: ...

Gast: ...

Kellner: ...

Gast: Konnen Sie uns etwas Besonderes zum Nachtisch anbieten (empfehlen)?
Kellner: Welche suRen Speisen ziehen Sie vor: Obst- oder Beerenplatten, kalte oder
warme?

Gast: ...

Kellner: Vielleicht nehmen Sie etwas von den Sldfrichten? Wir haben erst heute
viele frische Siidfriichte erhalten solche wie Pfirsiche, Bananen, Orangen und
anderen.

Gast: ...

Kellner: ...

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was sind das Obst, die Friichte und die Beeren? 2. Welche Vitamine enthalten
Obst, Friichte und Beeren? 3. Was bestimmt den erndhrungsphysiologischen Wert des
Obstes? 4. Welche Mineralstoffe enthalten in sich Obst, Friichte und Beeren? 5. Wie
werden die Obstarten eingeteilt und wodurch zeichnen sie sich aus? 6. Welche
Bedeutung fur unseren Organismus haben Vitamine und Mineralstoffe, die Obst,
Frichte und Beeren enthalten. 7. Welche Rolle spielt das Obst in der Erndhrung des
Menschen? 8. In welchem Zustand soll man das Obst besser verzehren und warum?
9. Wie wirkt das Frischobst? 10. Warum darf man nach rohem Obst kein Wasser
trinken? 11. Wie werden Friichte, Obst und Beeren aufgetragen? 12. Wie werden
Fruchte, Obst und Beeren aufbewahrt? 13. Warum ist das frische Obst fiir eine
gesunde Lebensweise unentbehrlich?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch von der Bedeutung der Frichte und Beeren fur die
Erndhrung des Menschen und von ihrem Gebrauch in der
Lebensmittelindustrie.

11. Beantworten sie die Fragen zum Text B.

1. Wie ist das Obst zu verzehren? 2. Wie werden das Obst und die Friichte serviert?
3. Fur welche Gerichte eignen sich das Obst und die Friichte? 4. Wann ist es besser
einen Obstsalat zubereiten und warum? 5. Wie wird der Obstsalat angerichtet und
serviert? 6. Wie wird frisches Obst auf Festtafeln und auf Buifetts angerichtet?
7. Womit konnen die Frichtecocktails abgeschmeckt werden und wie serviert man
sie? 8. Woraus besteht ein Fruchtbesteck und wie wird es eingedeckt? 9. Wie werden
Nisse und ganze Trauben von Weinbeeren serviert? 10. Wozu ist eine Fingerschale
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einzusetzen? 11. Wie werden Apfel, Birnen und Siidfriichte angerichtet und serviert?
12. Wie werden Erdbeeren, Himbeeren in Milch angerichtet und serviert? 13. Wie
werden Pflaumen, Kirschen und Ahnliches angerichtet und serviert? 14. Was fir
Bestecke werden eingedeckt: fur frische Ananas und Melonen, fiir Orangen und
Mandarinen, Apfel und Birnen, fir Obstsalate, gediinstete oder konservierte Friichte
in groReren Stiicken, wie Apfel, Birnen, Ananas und Ahnliches, filr Kompotte aus
verschiedenen Frichten: aus Beerenobst und Wildfruchten? 15. Wie werden
Weintrauben serviert? 16. Flr welche Speisen sind Getranke nicht tblich?

12. Erzéhlen Sie auf Deutsch Uber das Servieren von Obst, Frichten und
Beeren.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. He moxHna ictu Hecturii ¢pyktu. 2. OpykTu mnepea BKUBaHHSAM Tpeba
000B's13k0B0 MuTH. 3. OpyKTH HE MOBUHHI JIOBrO JI€KaTU B BOJII, 00 BOHU BTPAavyaroTh
BITaMiHM, MOXUBHI peYOBHHH 1 cMak. 4. OpykTH ciin 30epiraTd B MPOXOJIOAHOMY 1
3aXUINEHOMY BiJ CBiTJIa MicHi. 5. OPyKTH CHiA 3aBKIA BXWUBATU TUIBKU CBLKHUMHU.
CBiX1 PpyKTH MICTATH 0aratro BiTaMiHIB 1 OKUBHUX PEYOBHH.

I. 1. Ilpu nonmaui ¢pyxTiB (s16dyKa, Tpylri, aOpUKOCH, MEPCUKU 1 T.J.) MOTPIOHO
KJIACTH HIXK Ta BUJIEJIKY, MPU3HaYeH1 Juis GpYKTIB. 2. SAKIo nogarTh ropixu abo mijie
TPOHO BHHOTPAJY, TOA1 CJIA KJIACTH IIUIII, TMPU3HAYEHI JJIs TOPIXiB, HOXHUII JJIs
BUHOTPAY 1 CTABUTH YAIlIKy 3 BOJOIO JIJISI TIOJIOCKAHHS TAJIBIIIB.

LEKTION 12
Text A: Die Servicearten der Speisen im Speisenrestaurant.
Text B: 1. Der franzésische Service.
2. Servieren nach franzosischer Art.
Grammatik: Das Substantiv. (Wiederholung) (Imennuk. IToBTOpeHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
erfordern vt morpe6ysaru; falten vt ckmagaru; flissig a xwunkwuii; folglich adv orxke;
die Forderung, -, -en morpe6a; die FUhrung, -, -en ympasninus; Beaeuus (cmpas);
gleichgultig adv oGaiigyxe; samtlich a Bce; seitlich adv 36oky; Ubernehmen
(Ubernahm, tbernomm en) vt Gparu Ha cebe; Ubersehen (lbersah, Ubersehen) vt
ornmsimary; Vorbeugen vt (A) Haxwiatu Brepen (ronmoBy); vorteilhaft a seirinaui;
wesentlich a cyrreBwmii; Im ~ en 3xeburpmoro; zusammenfassen vt pesromyBati.

Vorubung

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

1. Wenn der Kellner dem Gast die Platte préasentiert, steht er etwas vorgebeugt an der
linken Seite des Gastes. 2. Es ist gleichqultig, werden wir heute im Restaurant oder
im Café zu Mittag essen. 3. Beim Présentieren der Platte dem Gast hat der Gast die
Moglichkeit, die Speise gut zu Ubersehen. 4. Wenn du keine Zeit hast, gehst du mit
mir folglich nicht ins Café. 5. Der Kellner hat immer eine gefaltete Handserviette in
der Hand, wenn er die heilBe Platte trgt. 6. Bei einigen Fleisch- oder Fischgerichten
werden Nahrungsmittel seitlich aufeinander angerichtet. 7. Die Kiche hat beim
Anrichten und Garnieren auf servicetechnische Forderung zu achten. 8. Du kannst die
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Fuhrung dieser Frage auf sich dbernehmen. 9. Sie kann jetzt diese groRe Arbeit nicht
zusammenfassen. 10. Der Service ,,Reichen ist nicht vorteilhaft, da es wesentlich
mehr Zeit als ,,Vorlegen* erfordert. 11. S&mtliche Nahrungs- und Genussmittel in
flGssiger Form werden rechts vom Gast serviert.

Text A: DIE SERVICEARTEN DER SPEISEN
IM SPEISENRESTAURANT

Man soll das Servieren der Speisen vom heutigen Stand des Gaststattenwesens
und seiner Technik erldutern. Sicher ist es richtig, dass ein guter Kellner alle
Servicearten beherrschen muss und zu entscheiden hat, welche anzuwenden ist.
SchlieBlich kommt es doch darauf an, dem Gast wohlschmeckende, appetitlich
angerichtete Speisen in bester Qualitdt und angemessener Verzehrtemperatur zu
servieren.

Um am Tisch gekonnt servieren zu kdnnen, sind einige \Voraussetzungen
erforderlich. Insbesondere stehen hier die notwendigen guten Wechselbeziehungen
zwischen der Kiiche und dem Service im Mittelpunkt, weil nur durch sie die héchste
Qualitat in der Arbeit fur den Gast erreicht werden kann.

Es gibt folgende Servicearten: der franzdsische Service, der englische Service
und der russische Service. Diese oben angefiihrten Servicearten unterscheiden sich
sehr voneinander und werden in Restaurants und wahrend der verschiedenen
Festessen angewandt.

Text B: 1. DER FRANZOSISCHE SERVICE

Der franzésische Service wird beim Einzelservice und beim Servieren auf der

Festtafel verwendet. Dabei werden die Géste wie folgt bedient:
e Prasentieren der Platte,
e \orlegen der Speisen oder Reichen der Speisen.

Der Kellner legt die Speise von der Platte auf den eingesetzten Teller des
Gastes vor. Das ist das Vorlegen der Speisen.

Der franzésische Service hat weiter das Reichen der Speisen zum Inhalt. Der
Kellner reicht dem Gast die Platte und der Gast nimmt sich die gewinschten Speisen.
Das ist das Reichen der Speisen. Das Reichen geschieht ebenfalls von der linken
Seite, insbesondere bei gemischten Vorspeisen, Toasts und Butter. Diese Methode ist
jedoch nicht vorteilhaft, weil sie wesentlich mehr Zeit als das Vorlegen erfordert.

In diesen beiden Fallen steht der Kellner etwas vorgebeugt an der linken Seite
des Gastes. Dabei ist es gleichglltig, ob die Speise fir einen Gast oder flir mehrere
Personen einer Gesellschaft vorgelegt oder gereicht wird.

Bei kleinen festlichen Anldassen werden die Platten der einzelnen Gange dem
Gastgeber und seinen Gasten vor dem Servieren prasentiert. Dabei beugt sich der
Kellner mit der Platte so zu den Gasten vor, dass diese geschmackvoll angerichtete
Platte gut tibersehen werden kann.

Folglich kann man den franzdsischen Service beim Servieren der Speisen auf
der Festtafel genau so anwenden, wie beim Servieren solcher Gerichte, die der Gast
nach der Karte bestellt hat.
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Text B: 2. SERVIEREN NACH FRANZOSISCHER ART

Beim franzdsischen Service fasst man als Regel zusammen: Das
\orlegebesteck wird mit der rechten Hand gedeckt. Von der linken Seite des Gastes
werden alle Speisen serviert, die vorgelegt werden. Das trifft auch auf die Beilagen,
wie Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Gemuse oder Salate zu. Wenn nicht vorgelegt wird,
setzt man Platten von links ein und hebt auch von dieser Seite spater wieder aus.

Beim Reichen bedient sich der Gast selbst mit Speisen. Gereicht werden jedoch
die Speisen, wenn der Gastgeber es wiinscht.

Beim Vorlegen werden die Speisen von dem Kellner von der Platte auf den
Teller gelegt. Es wird mit dem Vorlegebesteck in der Reihenfolge vorgelegt:

1) Fisch / Fleisch,

2) Sole,

3) Sattigungsbeilage,

4) Gemusebeilage.

Die Séattigungsbeilage kann gesondert angerichtet werden. Dann werden die
Speisen wie folgt angerichtet: Garnitur, Sattigungsbeilage / Gemusebeilage, Fleisch.
Die Teller durfen mit Speisen nicht Gberladen werden. Bei gegrillten oder gebackenen
Gerichten wird die Sol3e neben die Speise gegeben oder iber das Gericht gezogen.

Der warme Teller mit Fleisch- oder Fischgericht wird dem Gast von rechts
eingesetzt.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Nennen Sie den Singular und den Plural der in Klammern stehenden
Substantive und stellen Sie diese Substantive in den entsprechenden Kasus und
die entsprechende Zahl. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und geben Sie
den Inhalt des Textes auf Deutsch wieder.

\on rechts werden (die Speisen) serviert, die schon von (die Kiche) oder von (der
Kellner) im englischen Service auf (der Teller) angerichtet wurden. Rechts werden
auch samtliche Nahrungs- und Genussmittel in flissiger Form serviert. Briihen,
Suppen und alle Getranke, kalte oder warme, von Bifett, Bar und Kiche sind von
rechts zu reichen. Samtliche Gegenstdande werden auch wieder von rechts
ausgehoben.

2. Setzen Sie die unten angegebenen Substantive im entsprechenden Kasus und
in der entsprechenden Zahl ein. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und
betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie die Speisen im franzosischen
Service serviert werden.

Der franzosische Service hat das Reichen ... zum Inhalt. Der Kellner reicht ...
die Platte und ... wéhlt selbst die gewiinschten Speisen aus.

\Von der linken ... des Gastes werden alle Speisen serviert, die vorgelegt
werden. Das trifft auch auf ... zu, wie Kartoffeln, Reis, ..., Gemise, Salate. Wenn
nicht vorgelegt wird, setzt man ... und Beilagen von links ein und hebt sie auch von
dieser ... spater wieder aus.

... geschieht ebenfalls von der linken Seite, insbesondere bei gemischten ...,
Toasts und Butter. (der Gast, die Speisen, die Seite, der Gast, die Beilagen, die
Platten, die Teigwaren, die Seite, das Reichen, die Vorspeise).
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3. Bestimmen Sie die Deklination der Substantive, ihren Kasus, ihre Zahl und
ihre Funktion im Satz. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie
auf Deutsch, wie sich der Kellner betragen muss, wenn er im franzdsischen
Service dem Gast die Platte vorlegt (reicht) oder préasentiert und wann der
franzosische Service verwendet werden kann.

Der Kellner soll dem Gast wohlschmeckende, appetitlich angerichtete Speisen in
bester Qualitat und in angemessener Verzehrstemperatur servieren. Wenn der Kellner
im franzosischen Service dem Gast die Platte vorlegt (reicht) oder prasentiert, steht er
etwas vorgebeugt an der linken Sete des Gastes. Dabei ist es nicht so wichtig, ob die
Speisen flr einen Gast oder mehrere Personen vorgelegt oder gereicht werden.
Folglich kann der franzosische Service beim Servieren der Speisen auf der Festtafel
genau so angewandt werden, wie beim Servieren solcher Gerichte, die der Gast nach
der Karte bestellt hat.

4. Setzen Sie die in Klammern stehenden Substantive in den entsprechenden
Kasus und die entsprechende Zahl. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und
betiteln Sie ihn. Achten Sie auf den franzosischen Service und erzéhlen Sie
davon auf Deutsch.

Im franzosischen (der Service) werden die Speisen (der Gast) von der linken Seite
prasentiert. Der franzésische Service hat auch das Reichen (die Speise). Der Kellner
reicht (der Gast) die Platte und der Gast nimmt sich die gewdiinschten Speisen. Beim
Reichen bedient sich der Gast selbst mit (die Speise). Im franzdsischen Service gibt
es auch (das Vorlegen) der Speisen. Beim Vorlegen legt der Kellner die Speise von
(die Platte) auf den eingesetzten Teller (der Gast) vor. Die Teller dirfen mit (die
Speise) nicht Gberladen werden. Bei gegrillten oder gebackenen (das Gericht) wird
die SoRe neben (die Speise) gegeben oder iber das Gericht gezogen.

5. Finden Sie im Text (Ubung 4) Satze, in denen gesprochen wird:

1) vom Vorlegen der Speisen;

2) vom Reichen der Speisen;

3) vom Présentieren der Speisen.

6. Erzéhlen Sie auf Deutsch (auf Ukrainisch) vom franzdsischen Service.

7. Bilden Sie einen Dialog mit Ihrem Gespréachspartner Uber die Bedienung der
Gaste im franzosischen Service.

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wie soll man das Servieren der Speisen erldautern? 2. Welche Servicearten gibt es?
3. Warum muss der Kellner alle Servicearten beherrschen? 4. Welche Speisen soll der
Kellner dem Gast servieren? 5. Welche Vorraussetzungen sind erforderlich, um am
Tisch gekonnt servieren zu konnen?

9. Erzahlen Sie auf Deutsch von Servicearten der Speisen.

10. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B 1.

1. Wann wird der franzésische Service angewandt? 2. Wie werden die Gdaste beim
franzosischen Service bedient? 3. Was bedeutet ,,das Vorlegen der Speisen®, ,,das
Reichen der Speisen®, ,,das Préasentieren der Speisen“? 4. Wo und wie steht der
Kellner, wenn er dem Gast die Speise présentiert? 5. Wie und warum wird die Platte
vom Kellner seinen Gasten présentiert? 6. Wie tragt der Kellner die Platte? 7. Von
welcher Seite des Gastes werden alle Speisen und Beilagen serviert, die vorgelegt
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werden? 8. Wie setzt man die Platten, die nicht vorgelegt werden? 9. Von welcher
Seite des Gastes wird das Reichen geschieht und warum ist diese Methode nicht
vorteilhaft? 10. Welche Speisen werden rechts vom Gast serviert und ausgehoben?
11. Erzahlen Sie auf Deutsch von den Arten des franzosischen Services und von
seiner Verwendung.

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B 2.

1. Wie werden die Géste nach franzosischem Service bedient? 2. Wie werden die
Speisen nach franzosischer Art serviert? 3. Wie wird das Vorlegebesteck nach
franzdsischem Service eingedeckt? 4. Wie werden alle Speisen und Beilagen serviert,
die vorgelegt werden? 5. Wie werden die Gaste vom Kellner beim Reichen bedient?
6. Wie geschieht die Bedienung der Gas te beim Reichen und Vorlegen? 7. Wie wird
der warme Teller mit Fleisch- oder Fischgericht dem Gast serviert? 8. Wie geschieht
das Reichen der Speisen dem Gast? 9. Wie werden die Speisen dem Gast beim
Vorlegen serviert? 10. In welcher Reihenfolge werden die Speisen mit dem
\orlegebesteck serviert?

13. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie und wann die Speisen nach franzoésischer Art
serviert werden.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. [Ilo6 moOpe 1 BMUIO OOCHYXWTH BiABIAyBaua, OQIiliaHT TOBUHEH 3HATH
HEOOX1HI MpaBuja OOCIYyroByBaHHS 1 BOJIOJMITHM HaBHYKaMU OOCIYrOBYBaHHS B
pecTopaHax 1 Mmij 4ac MPOBEJAEHHS YPOYHCTUX MPHUHOMIB. 2. ICHYIOTh Taki criocoou
o0OcIIyroByBaHHS B pecTopaHax, kade 1 Mg 4yac TPOBEACHHS PI3HUX YPOUHUCTHUX
npuiiomiB: (QpaHIiy3pka, aHDIchka Ta yKpaiHchka. 3. LI cmocobm myxe
BIJIPI3HAIOTHCS OJIMH BiJl OAHOTO B 0OCIIyTrOBYBaHHI1 BiJ[Bi1yBadiB.

II. 1. OGcnyroByBaHHs TO-GpaHIy3bKU 3aCTOCOBYEThCS TIpU OOCIyrOByBaHHI
OKpPEMHUX BIJIBIAyBadiB, TPyNy BiJABiIyBadiB, MpPHU OOCIYrOBYBaHHI OaHKETIB TOIIIO
2. I[Ipu o6ciyroByBaHH1 MO-(ppaHIly3bKH BC1 CTpaBH MOJAIOTh 3 JIBOTO OOKY
BimBimyBaua. 3. Ilpu mnpesenramii cTpaB oQilliaHT HAXWIAEThCA 3 OJIOIOM J0
BiJIBilyBaua Tak, MO0 BIABiMyBad 3MIr J00pe pO3MIEHITH, SK BHUIISLAAE 1 5K
odopMIIeHa CTpaBa.

LEKTION 13
Text A: Der englische Service.
Text B: Servieren nach englischer Art.
Grammatik: 1. Die Pronomen ,,es* und ,,man®. (Wiederholung) (3aiimeHHUK ,,es* Ta
,man‘. [ToBTOpeHHS).
2. Das Prasens Passiv. (Wiederholung) (TenepemHiii yac macWBHOTO CTaHY.
[ToBTOpEHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
ablegen vt Bigkmamatu; abstellen vt 3amumaru; anpassen, sich (D)
npucrocoByBaruck; aufgeflhrt part adj naBenenwmii (mpuxitan); die Aufteilung, -, -en
nofut, posmonin ausfihren vt BuxonyBarm, 3milicHtoBatd; behindern vt
nepemkomKkaTy, 3aBaxkatd, beschleunigen vt mnpuckoproBaru; filetieren vt
¢dwreryBaru, paspooisatu (pudy) Ha dine; flambieren vt ¢iiambupysaru; geschehen
(geschah, geschehen) vi (s) BimOyBatucs; nachstehend part adj mmwxyeHaBeneHwii;
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tranchieren vt pizaru, pospizatu; unentbehrlich a HeoOximHui; He3aMiHHHU;
unmittelbar a 6esnocepenniii; der Verkehr, -(e)s pyx; verstellen vt saropomxysaty;
vorlegen vt (D) knacTtu (repel YuM-H.); HaKpbIBaTH, KJIACTH (HA CTLT 3a37ajeriib);
der Vordergrund, -(e)s nepeaniii miaH.

Voribung

1. Ubersetzen Sie die folgenden Satze ins Ukrainische. Beachten Sie die
unterstrichenen Worter.

1. Die Servierarbeit vom Anstelltisch steht bei englischem Service im Vordergrund.
2. Fur den englischen Service ist der Anstelltisch das unentbehrliche Hilfsmittel.
3. Der Anstelltisch gibt dem Kellner die Mdéglichkeit, Speisen in unmittelbarer Néhe
des Gastes zurzubereiten. 4. Man darf keine Gé&nge innerhalb des Restaurants
verstellen. 5. Der Kellner fihrt auf dem Anstelltisch die folgenden Arbeiten aus:
Anrichten der Teller, Filetieren, Tranchieren, Flambieren u. a. 6. Der Gésteverkehr
darf nicht behindert werden. 7. Der Kellner kann den Gaésten zeigen, wie das
Anrichten der Speisen auf dem Teller geschieht, und kann sich fur ihn aufgefiihrte
Reihenfolge halten. 8. Kennst du die nachstehende Reihenfolge vom Servieren der
Speisen? 9. Die kalten Fleischspeisen darf man vorlegen. Das behindert nicht den
Fleisch schmackhaft zu sein. 10. Der Kellner muss sich immer jeder Situation
anpassen. 11. Die Beilagen werden vom Kellner rechts auf dem Anstelltisch
abgestellt.12. Da der Kellner wéhrend des Anrichtens mit beiden Handen arbeitet,
wird die Handserviette abgelegt. 13. Das Servieren beschleunigt eine gute und
logische Aufteilung der Arbeitsflache auf dem Anstelltisch.

Text A: DER ENGLISCHE SERVICE

Der englische Service wird beim Einzelservice und an kleinen Festtafeln bis zu
etwa 12 Personen angewandt. Bei dem englischen Service steht die Servierarbeit vom
Anstelltisch im Vordergrund.

Der Anstelltisch ist das unentbehrliche Hilfsmittel fur den englischen Service.
Er gibt dem Kellner die Mdglichkeit, Speisen in unmittelbarer N&he des Gastes
zurzubereiten, anzurichten und zu garnieren. Den Gasten muss die Gelegenheit
gegeben werden, die einzelnen Arbeitsvorgange des Kellners zu beobachten.

Vom Kellner werden folgende Arbeiten auf dem Anstelltisch ausgefinhrt:

a) Anrichten der Teller,

b) Filetieren, Tranchieren und Flambieren,

¢) Anmachen von Salaten,

d) Zubereiten von Cocktails and anderen Mischgetranken usw.

Der sauber eingedeckte Anstelltisch wird unmittelbar an den Tisch des Gastes
gestellt. Die Gange durfen dabei nicht verstellt werden. Der Gésteverkehr und die
Arbeit des Kellners dirfen nicht behindert werden.

Auf dem sauber eingedeckten Anstelltisch befinden sich rechts oben die dicht
zusammengelegten \orlegebestecke. Sie liegen in der rechten oberen Ecke des
Anstelltisches.

Das Anrichten der Speisen auf dem Teller geschieht in der nachstehend
aufgefiihrten Reihenfolge:
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1) Garnierung (Salat, gegrillte Tomaten);

2) Fleisch (eine Tranche Rinderfilet und anderes);

3) Gemdse (Spargel, Champignons, Bohnen, griine Erbsen);

4) Kartoffeln (Pommes frites oder Ahnliches).

Bei dieser Anrichteart kdnnen zwei Mitarbeiter bequem am Anstelltisch tétig
sein. Da der Teller zentral zwischen der Platte mit dem Fleisch und den Beilagen
steht, ist es dem zweiten Kellner oder Lehrling moglich, nachdem die Fleischtranche
vorgelegt wurde, die Beilagen anzurichten.

Text B: SERVIEREN NACH ENGLISCHER ART

Die Anwendung vom englischen Service ist nicht davon abhangig, ob Speisen
fur einen einzelnen Gast oder fir mehrere Personen angerichtet sind. Der Kellner
muss sich der jeweiligen Situation anpassen. Sie charakterisiert sich dafir, dass zu
einem Gericht verschiedene Beilagen gehoren oder dass die Speisen fiir mehrere
Personen zusammen angerichtet werden.

Der englische Service ist auBerdem fur die Endfertigung bestimmter Speisen
am Tisch des Gastes (z. B. Anmachen von Salaten, Anrichten von Vorspeisencocktails
und Ahnliches) am zweckmaRigsten.

Entsprechend der Tragetechnik des Kellners werden zuerst die Beilagen rechts
auf dem Anstelltisch abgestellt.

Es folgen die Teller. Sofern diese Teller ein Dekor-Monogramm oder ein
Hauswappen haben, ist es dem Kellner wéahrend des gesamten Anrichtens zugewandt.

Beim Vorlegen und Anrichten der Teller steht der Kellner vor dem Anstelltisch
mit dem Gesicht zum Gast.

Im englischen Service wird das \orlegebesteck mit beiden H&anden vom
Kellner gelegt. Die Gabel befi ndet sich in der linken Hand und wird von links gelegt
und der Loffel — in der rechten Hand und wird rechts von dem Teller gelegt.

Das Vorlegen der Speisen muss geschickt und das Anrichten der Teller schnell,
sauber und geschmackvoll ausgefiihrt werden. Die Speisen missen heil3 serviert
werden.

Die auf Platten angerichteten Speisen werden den Gé&sten vor dem Servieren
prasentiert, denn auch das Auge des Gastes soll ,,mitessen®.

Der englische Service erfordert wéhrend des Anrichtens mit beiden Handen zu
arbeiten. Eine gute und logische Aufteilung der Arbeitsflache auf dem Anstelltisch
beschleunigt das Servieren.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung der
Pronomen ,,es* und ,,man*“. Bestimmen Sie ihre Funktionen im Satz.

1. Bei kleinen Vorspeisen ist es sehr wichtig, dass sie recht appetitlich aussehen.
2. Bei einer eierreichen Sofle ist es ratsam, sie im Wasser zu schlagen. 3. Die
Gemusesuppe soll man mit Salz abschmecken, aber es darf nur ein wenig sein.
4. Gibt es Toasts mit Apfelscheiben, so ist allerdings die Voraussetzung, dass die
Speisenfolge keine Apfel weiter bringt. 5. Was darf es sein? 6. Wann bereitet man das
Mittagessen zu? 7. Wann isst man zu Mittag?
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2. Bilden Sie je zwei Satze mit dem personlichem, je zwei Satze mit dem
unpersonlichen Pronomen ,,es*, je zwei Satze mit dem Ausdruck ,,es gibt* und je
zwel Sitze mit ,,man®.

3. Finden Sie im Text B die Pronomen ,,man* und ,,es* und bestimmen Sie ihre
Funktionen im Satz. Achten Sie dabei, ob die Pronomen ,,man“ und ,,es* in allen
Fallen ins Ukrainische tbersetzt werden.

4. Bestimmen Sie die Funktion des Verbs ,,werden® im Satz. Ubersetzen Sie den
Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie die
Speisen im englischen Service angerichtet werden.

Beim englischen Service werden die Speisen auf dem Teller wie folgt angerichtet:
1) Fisch / Fleisch; 2) SoRe; 3) Sattigungsbeilage / Gemisebeilage; 4) Garnitur. Die
Teller dirfen nicht Gberladen werden. Bei gegrillten oder gebackenen Gerichten wird
die Sol3e neben die Speise gegeben, oder uUber das Gericht gegossen. Zur Vermeidung
des Nachtropfens ist der Loffel des Vorlegebestecks mit der Gabel unten
abzustreichen. Die angerichteten Teller werden von rechts eingesetzt.

5. Setzen Sie die Verben in Klammern im Prasens Aktiv oder Passiv ein.
Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wo die
Bestecke im englischen Service ihren Platz auf dem Gasttisch haben.

Beim englischen Service ... die Loffel unter die Speise, die Gabel von oben in die
Speise ..., ... und auf den Teller ... (einstecken, abheben (momusTh), legen). Die
Speisen ... zwischen Gabeln und Loffeln ... (einsetzen). Der Loffel ... in der rechten
Hand und die Gabel in der linken Hand (befinden sich). Die Gabel ... mit ihren
Spitzen parallel zum L6ffel (liegen).

6. Finden Sie im Text A Sétze im Préasens Passiv und bestimmen Sie die Zahl und
die Person des Hilfsverbs ,,werden“ und nennen Sie den Infinitiv der Verben, die
Im Passiv stehen.

7. Bilden Sie einen Dialog mit Ihrem Gesprachspartner zum Thema ,,Die
Bedienung der Giste beim Mittagessen nach englischer Art®.

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wann wird der englische Service angewandt? 2. Wo steht der Anstelltisch beim
englischen Service? 3. Was gibt der Anstelltisch dem Kellner? 4. Welche Vorspeisen
und Gerichte missen den Gasten beim englischen Service gegeben werden?
5. Welche Arbeiten werden vom Kellner auf dem Anstelltisch ausgefuhrt? 6. Wo
befinden sich die Vorlegebestecke auf dem Anstelltisch? 7. Wie geschieht das
Anrichten der Speisen auf dem Teller auf dem Anstelltisch? 8. Bei welcher
Anrichteart konnen bequem zwei Mitarbeiter am Anstelltisch tatig sein? 9. Wann ist
es dem zweiten Kellner die Beilagen anzurichten? 10. Wovon ist der englische
Service nicht abhéngig? 11. Warum ist der englische Service am zweckmaél3igsten?
12. Was wird zuerst vom Kellner rechts auf dem Anstelltisch abgestellt? 13. Wie
werden die Teller mit Dekor wahrend des gesamten Anrichtens aufgestellt? 14. \Wohin
wird die Platte mit dem Hauptteil des Gerichtes gesetzt? 15. Wie soll der Kellner
beim englischen Service arbeiten? 16. Was beschleunigt das Servieren beim
englischen Service?

9. Erzéahlen Sie vom englischen Service nach dem folgenden Plan:

1. Die Verwendung vom Anstelltisch.
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2. Der Anstelltisch und seine Rolle fur den Kellner beim englischen Service.

3. Die Arbeit des Kellners am Anstelltisch.

4. Das Anrichten der Speisen auf dem Teller auf dem Anstelltisch.

5. Der englische Service ist am zweckmaél3igsten.

6. Der Platz des Tellers mit Dekor auf dem Gasttisch.

7. Das Vorlegen der Speisen beim englischen Service.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welche Servierarten vom englischen Service gibt es? 2. Wovon ist die Anwendung
vom englischen Service nicht abhéngig? 3. Welchen Situationen soll sich der Kellner
beim englischen Service anpassen? 4. Fur welche Speisen ist der englische Service
am zweckmaéligsten? 5. Was wird zuerst auf dem Anstelltisch beim englischen
Service abgestellt? 6. Wohin wird die Platte mit dem Hauptgericht gesetzt? 7. Wie
werden die Teller mit einem Dekor wahrend des gesamten Anrichtens eingesetzt?
8. Warum werden die auf den Platten angerichteten Speisen den Gasten vor dem
Servieren prasentiert? 9. Wie steht der Kellner beim Vorlegen und Anrichten der
Teller vor dem Anstelltisch? 10. Wie legt man die Bestecke auf den Gasttisch beim
englischen Service?

11. Erzéhlen Sie vom Servieren nach englischer Art.

12. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. O6cnyroByBaHHS MO-aHIIIMCBKUM — CaMHil JOLUIbHUN crnoci®d 0OCIyroByBaHHS
BiJIBiIyBauiB B pecTopani. 2. Tapiiky 3 JIeKOpOM 3aBXKIU CTaBIATH JEKOPOM-I0
BiBiMyBaua. 3. CTpaBy crouyaTKy MPEJCTaBISIOTh BIABIyBadyeBi, MEPIl HIXK MOAATH
roro. 4. OdimianT k1aae npuiaad o6oMa pykamMu OHOYACHO. Buiika 3HaXOIUTHCS B
foro miBid pyIl, JOXKa — B mpaBid pymi. 5. lapsdl cTpaBu 3aBKIM TOBHHHI
ImogaBaTUCA rapAa4nuMu.

LEKTION 14
Text A: Der ukrainische Service und die Gestaltung der Festtafel nach ukrainischer
Art.
Text B: Servieren nach ukrainischer Art.
Dialog: Im Café ,,Ukraine.
Grammatik: Die Modalverben. (Wiederholung) (MonansHi giecnosa. [ToBTopeHHs).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abrunden vt 3asepmryBaru; der Ausdruck, -(e)s, -driicke BpakeHHS; BHpa3HICTB;
ausgesucht part adj sumykanuii; anziehend part adj npusadnuswuii; das Backwerk,
-(e)s, ohne PIl. xmibonekapchki Ta KOHIUTEpChKi BHpoOuW; meuuBo; bedurfen
(bedurfte, bedurft) vi ( G) motpebysatu (doro-H.); bewirten vt npuromare; npuimMaru
y cebe (koro-uH.); der Brauch, -(e)s, Brauche 3Buuaii; eigenartig a cBoepigHuii,
ocobnmuBui; das Ganze, -n mine; cykymHicTh; reizend part adj mpuBaOrOIOUNi;
rihmen vt npocnasnstu; die Sitte, -, -n 3Buuaii, pl 3Buuai; sorgfaltig a perenbuwmii;
unterstitzen vt minrpumysaru; der Ursprung, -(e)s, -Springe moXomKeHHS,
verwurzeln vi (s) mmmboko BropinuTHcs; Vorgesehen part adj odawusuid; zierlich a
Bumykanuid; der (das) Zubehor, -(e)s, -e 1) mnpwramu; 2) o0OiagHaHHS;
3) npunanexuocti; das Zuckerwerk, -(e)s ohne Pl. mykepku, conomori.
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Voribung

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

1. Die ukrainische Gastlichkeit_rihmt die Birger der Ukraine und ist in aller Welt
bekannt. 2. Die ukrainische Gastlichkeit hat ihren Ursprung in Sitten und Brduchen
der Burger von der Ukraine und ist tief verwurzelt. 3. Wer nur ein Mal die Ukraine
besucht hat, hat einen bedeutungsvollen Ausdruck und wird nie vergessen, wie
wohlgemeint (mo6posuwimsmii) und hoflich ukrainische Leute sind. 4. Die
ausgesuchte Spezialitat der ukrainischen Kiche mit ihrem eigenartigen Geschmack,
das zierliche Back- und Zuckerwerk machen den ukrainischen eingedeckten Tisch
sehr anziehend. 5. Der eingedeckte ukrainische Tisch lasst sich ungewohnt reizend
sein. 6. Sorgféltig aufgelegte Bestecke runden das Bild des Gasttisches zum
harmonischen Ganzen ab. 7. Die vorgesehenen Gerichte werden immer den Gasten
vom Kellner zum gegebenen Zeitpunkt serviert. 8. Der Kellner unterstitzt die Géste
wahrend des Festessens durch das Reichen und Nachservieren von Speisen und
Getranken. 9. Die ukrainische Festtafel ist immer mit allem Zubehor eingedeckt.
10. Meine Mutter bewirtet immer ihre Géste mit Hoflichkeit und Achtung.

Text A: DER UKRAINISCHE SERVICE UND DIE GESTALTUNG DER
FESTTAFEL NACH UKRAINISCHER ART

Die ukrainische Gastlichkeit ist in aller Welt bekannt und wird als eine der
zahlreichen sympathischen Eigenschaften der Birger der Ukraine gerihmt. Die
ukrainische Gastlichkeit hat ihren Ursprung in Sitten und Bréuchen, in einer tief
verwurzelten Mentalitdt und findet ihren spezifischen Ausdruck gegenuiber den
Gésten aus aller Welt.

Der ukrainische Service umfasst fast keine bestimmte Arbeitstechnik, es behalt
viel mehr die Art und die Weise des Tafelgedecks. Eine Festtafel wird mit samtlichem
Zubehor (Dekoration, Bestecke, Porzellan, Servietten und Glaser) eingedeckt. Als
Tafelform wird der groRe runde Tisch oder der T-formige Tisch oder auch der Block
bevorzugt.

Bei warmen Gerichten innerhalb der Mentfolge kann der franzosische oder der
englische Service angewandt werden. Die vorgesehenen Eistorten als Nachspeise
werden zum gegebenen Zeitpunkt den Gaésten serviert, ebenfalls Tee oder Kaffee,
wenn die Géste winschen.

Im Vorraum oder im Festraum ist es auch ublich ein Blfett mit kalten Speisen
aufzustellen. Die warmen Speisen werden vom Kellner auf der Festtafel serviert.

Der ukrainische Service ist fir die Gaststatte rationell und effektiv zugleich.
Der Schwerpunkt des Arbeitsaufwandes liegt in der Kiiche und im Service in der
\orbereitungsphase. Auch wenn die Gaste speisen, bedarf es weniger Mitarbeiter,
weil ein grofRRer Teil der Speisen und Getrénke bereits eingedeckt wurde.

Der ukrainische Service setzt nicht immer eine Festtafel fiir eine groRe
Personenzahl voraus. Natirlich kénnen es auch weniger Gaste sein, die sich auf diese
Weise bewirten lassen.

Fur die Festtafel zubereitende Speisen mussen in den genauen Mengen laut
Kalkulation vorbereitet werden. Dabei ist eine gleichbleibende Qualitat zu sichern.
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Text B: SERVIEREN NACH UKRAINISCHER ART

Die ukrainische Serviermethode zeichnet sich sehr von allen anderen aus. Bei
ukrainischer Serviceart werden in kurzer Zeit vor dem Eintreffen der Géaste auf die
eingedeckte Tafel mit Servietten, Bestecken, Glasern und Aschenbechern alle kalten
Speisen, auller dem Speiseeis, eingesetzt und zwar: Sakuski (verschiedene kalte
\orspeisen), Salate, kalte Fleischgerichte, Obst, Obstplatten, stiRe Waren, Geback,
Pralinen und Getranke. Die Speisen und Getrdnke werden auf der Tafel dekorativ so
verteilt, dass sie fur die Géaste leicht erreichbar sind. Die Gaste bedienen sich davon
vor und zwischen den einzelnen Géngen selbst. Wenn es erforderlich ist, werden
bestimmte Platten den Gasten von den Kellnern weiter gereicht.

Das Sakuskigeschirr und die Menagen sind vor dem Servieren des Desserts
abzurdumen, alle anderen Speisen und Getranke bleiben bis Veranstaltungsende auf
der Tafel.

Die Tafel ist immer sauber zu halten. Leere Platten, Schisseln, Flaschen sind
abzurdumen. Die Aschenbecher sind 6fters zu wechseln.

Diese Serviceform ist durchaus niveauvoll und rationell. Die Gé&ste kdnnen
gemeinsam mit dem Essen beginnen und sich selbst bedienen.

Das einzusetzende Ess- und Anrichtegeschirr ist aus Holz, Porzellan, Glas und
Keramik in Form von Brettchen, Tellern, Platten, Schisseln und Glésern.

Die Kiche jedes Landes hat ihre nationalen Gerichte und manche davon haben
bereits einen festen Platz auf Speisenzetteln von vielen Landern der Welt erobert.

Die nationalen ukrainischen Suppen sind wegen ihres kraftigen, pikanten
Geschmacks sehr geschétzt. Sie werden aus Fleisch, Fisch oder Gemuse mit tiblichen
Zutaten in verschiedenen Landern zubereitet und gern von Gasten verzehrt.

Hier sind einige ukrainische Speisen, die in aller Welt bekannt sind und gern in
vielen Gaststatten der Welt zubereitet und von Gasten gern verzehrt werden.

Ukrainische Eier — hart gekochte Eier, 50 g Mayonnaise, 20 g Kaviar. Die
geschélten, halbierten Eier mit Mayonnaise berziehen und mit Kaviar garnieren. Die
Eidotter konnen aus den Eihdlften genommen, zerdriickt, mit etwas Mayonnaise
verrihrt und in die Eih&lften gespritzt werden. Statt Kaviars lasst sich jeweils
Fischrélichen aus verschiedenen Fischarten verwenden. Anchovispaste aus der Tube
eignet sich ebenfalls zum Aufspritzen. Ukrainische Eier wirken besonders appetitlich,
wenn sie auf marinierten Salatblattern oder Gemusesalat angerichtet werden.

Soljanka — gerducherter Fleisch, Salzgurken, saure Sahne, Dill, Zitrone,
Oliven. Borschtsch nach ukrainischer Art — Fleisch von Schlachttieren, rote Riben,
Kohl, weille Bohnen, saure Sahne. Rassolnik — Schweinefl eischbriihe, Graupen,
Speck, Salzgurken, Zwiebeln, griine Tomaten, saure Sahne.

Es gibt auch viele andere vielféaltige, schmackhafte, bekommliche ukrainische
nationale Gerichte, die in der ganzen Welt bekannt sind und von vielen Gésten sehr
beliebt sind.

Dialog: IM CAFE «UKRAINE>»
1. Gast: Haben Sie heute schon zu Mittag gegessen?
2. Gast: Nein, noch nicht.
1. Gast: Ich auch nicht.
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2. Gast: Dann kdnnen wir ja zusammen in ein Café oder Restaurant gehen.

1. Gast: Mit groBtem Vergnugen.

2. Gast: Kennen Sie sich in dieser Stadt gut aus?*

1. Gast: Nicht besonders. Und Sie?

2. Gast: Die Innenstadt kenne ich schon ziemlich gut. Jedenfalls weil3 ich, wo
man hier das Mittagessen zubereitet.

1. Gast: Und zwar wo?

2. Gast: Wir befi nden uns gerade am Eingang zum Restaurant ,,Ukraine*. Hier
gleich um die Ecke ist das Café ,,Ukraine“. An der Ecke schrag gegeniiber sehen Sie
das Cafe ,National“. Im ersten Stock desselben Gebidudes befindet sich das
Restaurant ,,National®.

1. Gast: Gehen wir ins Café ,,Ukraine! (Sie kamen in die Garderobe des Cafés
,,Ukraine®.)

2. Gast: Nehmen Sie Bitte unsere Mantel und Hute.

Portier: Hier sind ihre Garderobenmarken (Marken).

1. Gast: Ist der Speisesaal hier?

Portier: Nein, nach rechts, bitte.

2. Gast: Dort in der Ecke ist ein Tisch frei. Gehen wir dorthin.

1. Gast: Ich habe nichts dagegen.

2. Gast: Kellner, die Speisekarte, bitte.

Kellner: Hier, bitte.

1. Gast: Was gibt’s bei IThnen zu essen?

Kellner: Wir haben Speisen in groRer Auswahl.

2. Gast: Welche Fleischspeise kénnen wir sofort bekommen?

Kellner: Bitte, hier ist die Speisekarte. Das hier kénnen Sie sofort haben. Und
diese Gerichte nach der Speisekarte missen erst zubereitet werden.

1. Gast: Wie lange wird es dauern, bis ein Beefsteak fertig ist?

Kellner: Etwa zwanzig bis fiinfundzwanzig Minuten.

2. Gast: Das ist zu lange. Bringen Sie uns lieber jedem ein Mal Kalbsbraten mit
Spinat und Salzkartoffeln.

Kellner: Mdochten Sie keine Suppe?

1. Gast: Bringen Sie mir bitte Soljanka-Fleischsuppe und ein Glas Brester Bier.

2. Gast: Und fir mich ukrainischen Borschtsch mit kleinen Brotchen und eine
Flasche Mineralwasser. Bedienen Sie uns bitte rasch, denn wir haben Eile.

Kellner: Ich werde mein Bestes tun. Wann mdochten Sie zahlen, jetzt oder
nachher?

1. Gast: Wir mochten gleich zahlen. Geben Sie uns die Rechnung, bitte.

Kellner: Mdéchten Sie zusammenzahlen?

2. Gast: Ja. Bitte, zusammen.

Kellner: Bitte, hier ist die Rechnung.

2. Gast: Was haben wir zu zahlen?

Kellner: Sie haben ... Griwna zu zahlen. Gleich bringe ich Ihnen den Rest.

2. Gast: Schon.

Kellner: Bitte, hier ist der Rest.

1. Gast: Wechseln Sie mir bitte einen Zweitausendgriwna.
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Kellner: Bitte, nehmen Sie das Geld.
1. Gast: Danke schon.

* Kennen Sie sich in dieser Stadt gut aus? — Bu no0pe opieHTy€eTeCh B IbOMY MiCITi?

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie die Modalverben in die entsprechende Personalform und
bestimmen Sie ihre Person, Zahl und Zeit. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainisch. Geben Sie den Inhalt des Textes auf Deutsch (auf Ukrainisch)
wieder.

Um den Tisch servieren zu kdnnen, (sollen) der Kellner die Regeln des Servierens
beherrschen. Im Mittelpunkt stehen hier die notwendigen guten Wechselbeziehungen
zwischen der Kiche und dem Service, weil nur dadurch die hdchste Qualitat in der
Arbeit fiir den Gast erreicht werden (kénnen). Immer (sollen) die Ausstattung fur den
Service auf Sicherheit, Funktionstiichtigkeit und Sauberkeit von den Mitarbeitern
Uberpruft werden. Das (mussen) der Servierleiter oder der Restaurantleiter
kontrollieren.

2. Setzen Sie die entsprechenden Modalverben ein und bestimmen Sie ihre
Person und Zahl. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzahlen Sie auf
Deutsch vom Anrichtegeschirr und seiner Verwendung.

Das Anrichtegeschirr ... seine funktionelle Aufgabe beachten. GroRe Silber- und
Stahlplatten eignen sich nicht zum Weiterreichen, denn sie sind unhandlich
(ue3pyunwuit) und schwer, aulierdem ... sie schnell abkiihlen. Schisseln, die abgedeckt
die Wéarme speichern ..., sind angebrachter. Der Transport solcher Gegenstande wird
erst mit einem entsprechend groRen Tragebrett rationell. Diese Angebotsform ... sich
nicht nur dem Service der warmen Speisen eignen, sondern ist auch fur kalte
Mahlzeiten anwendbar. Das einzusetzende Ess- und Anrichtegeschirr ... aus Holz,
Porzellan, Glas und Keramik in Form von Brettchen, Tellern, Platten und Schiisseln
sein.

3. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzéhlen Sie auf
Deutsch, wie man richtig und schon essen soll.

Den Loffel fihrt man immer mit der Spitze in den Mund, natdrlich, nicht mit ihrem
ganzen Umfang. Man fasst den Loffelstiel mit dem Daumen und dem Zeigefinger
und lasst ihn leicht auf dem Mittelfinger ruhen. Reis wird mit der Gabel gegessen.
Bruhreis, Milchreis oder GrieRbrei werden mit dem L6ffel gegessen. Bei Pasteten, die
ebenfalls mit der Gabel gegessen werden, darf man auch den Loffel zu Hife nehmen.
Besser ist es, statt des Loffels ein Stlickchen Brot, Toast oder Brétchen zu benutzen.
4, Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainisische und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie
auf Deutsch vom festlichen Aussehen der ukrainischen Festtafel.

Das vielfaltige und reichliche Angebot von leckeren und pikanten Speisen auf der
ukrainischen Festtafel, ausgesuchten Spezialitaten der ukrainischen Kiiche mit ihrem
arteigenen Geschmack, zierlichem Back- und Zuckerwerk l&sst den eingedeckten
ukrainischen Tisch zu einem ungewohnten Blickfang werden. Gut vortemperierte
Getrénke, sorgfaltig aufgelegte Gedecke runden das Bild zum harmonischen Ganzen
ab und verleihen einer Festtafel im ukrainischen Stil etwas Uppiges.
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5. Bilden Sie einen Dialog mit lhrem Gespréachspartner.

Olga: Wie wird eine Festtafel beim ukrainischen Service eingedeckt?

Inga: ...

Olga: Was fur Tafelform hat die Festtafel beim ukrainischen Service?

Inga: ...

Olga: ...

6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzéahlen Sie auf Deutsch von der
Vorbedienung fir den gesamten erfolgreichen ukrainischen Service beim
Festessen. Die Dekorationen und Farben der Festtafel missen mit der weiteren
Servierausstattung der Festtafel harmonieren. Das wirkt augezeichnet auf die
Durchfiihrung des Festessens.

Schones Anrichtegeschirr dekoriert die Festtafel und macht sie sehr anziehend fir die
Gaste. Gut durchgedachte Vorbereitung und reibungslose Organisation sind
ausgezeichnete \orbedingungen fir den gesamten erfolgreichen Service am
Festessen.

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Warum ist die ukrainische Gastlichkeit in aller Welt bekannt? 2. Wo hat die
ukrainische Gastlichkeit ihren Ursprung? 3. Was umfasst der ukrainische Service?
4. Wodurch wird sich der ukrainische Service gekennzeichnet? 5. Womit ist die
ukrainische Festtafel eingedeckt? 6. Was flr eine Tafelform wird bei der ukrainische
Festtafel bevorzugt? 7. Wann werden die kalten Gerichte auf die Festtafel beim
ukrainische Service eingesetzt? 8. Wann kann der franzosische oder der englische
Service beim ukrainische Service angewandt werden? 9. Wann werden Eisschnitten
den Gésten serviert?

8. Erzéhlen Sie vom ukrainischen Service nach dem folgenden Plan:

1. Die ukrainische Gastlichkeit.

2. Das Aussehen der Festtafel beim ukrainischen Service.

3. Das Servieren der Speisen nach ukrainischer Art.

4. Das Servieren der Nachspeise beim ukrainischen Service.

5. Die weltbekannten ukrainischen Speisen.

9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wann werden alle kalten Speisen (kalte Fleischgerichte, Obstplatten, Obst, sllie
Waren, Getrédnke) auf die Festtafel eingesetzt? 2. Wer bedient die Gé&ste vor und
zwischen den einzelnen Gangen beim ukrainischen Service? 3. Wann werden die
Gaste beim ukrainischen Service im franzosischen oder im englischen Service
bedient? 4. Wann sind das Sakuskigeschirr und die Menagen abzurdumen? 5. Warum
bleiben alle Speisen und Getranke bis Veranstaltungsende auf der Festtafel beim
ukrainische Service? 6. Wie ist die Festtafel immer zu halten?

10. Erzahlen Sie vom Servieren nach ukrainischer Art.

11. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. VkpaiHcbka TOCTHMHHICTH MPUBAOIIOE 0ararbOX TYPHUCTIB 3 PI3HUX KpaiH CBITY.
2. YKpalHCHhKUH CBATKOBUH CTUT Ma€e 3aBKAM Ay)Ke OaraTwii MPUBaOIWBHUMA BHUTJISI.
3. ®opMa yKpaTHCHKOTO CBSTKOBOTO CTONy 3a3BWyail kpyrma. 4. HesamoBro mo
3yCTplul TOCTEH Ha CBSTKOBUU CTIJ CTaBJSITh XOJNOAHI M'SICHI Ta pUOHI CTpaBH,
3aKyCKH, HAMOi, KIaJyTh PPYyKTH, LIYKEPKH Ta 1HII1 COJIOAOIIII.
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LEKTION 15

Text A: 1. Formen der Empféange und Festessen.

2. Tafelorientierungsplan.
Text B: Die Ausstattung der Festtafel.
Grammatik: 1. Die Pluralbildung der Substantive (Wiederholung) (YTBopenus
MHOXHHHU IMCHHUKIB. [ToBTOpEHHS).
2. Frageséatze. (Wiederholung) (ITutanbHi peuenns. IToBTopeHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Absprache, -, -en nmorogip, yroga; der Anlass, -es, Anldsse npuBix; BHIAIOK;
aufweisen (wies auf, aufgewiesen) vt mokasyearu; die Beratung, -, -en mopana;
einzeichnen vt Busnauatu (1mo-H. Ha yomy-H.); der Empfang, -(e)s, -fange npuiiom,
syctpiu (rocreit); empfehlen (empfahl, empfohlen) vt pekomenayBaru, pagutw;
entsprechen (entsprach, entsprochen) vi Bignosimatu (womy-H.); erlautern vt
Tiymauntd; unumganglich a wemunyuwmii, nemunyde; verbleiben (verblieb,
verblieben) vi (s) 3anumaruck; vermerken vt susnauaru; das Verzeichnis, -ses, -se
nepesik; Vorhanden sein 0ytu B HasIBHOCTI.

Voribung

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

1. Es kann der Empfang hoher Personlichkeit sein. 2. Es gibt verschiedene Anlésse
fur die Durchfuhrung eines Stehempfanges. 3. Die Tische und die Tafeln sind auf dem
Tafelorientierungsplan so eingezeichnet, wie sie im Festraum stehen. 4. Im
Gésteverzeichnis sind hinter den Namen die Nummern der Tafeln vermerkt, an denen
die Gaste sitzen sollen. 5. Die Absprache von Durchfiihrung eines Empfanges
zwischen dem Besteller und dem Servierleiter soll im \oraus sein. 6. Der
Servierleiter kann dem Besteller empfehlen, wie man den Stehempfang durchfiihren
kann. 7. Die Studenten wiesen gute Kenntnisse in der Zubereitung der Nahrung auf.
8. Der Bedienungservice in unserem Restaurant entspricht den besten Formen der
Bedienung. 9. Die Ausgabe der Gerichte in dieser Speisehalle verbleibt besser zu
sein. 10. In diesem Café sind immer gut zubereitete schmackhafte Fleischgerichte
vorhanden. 11. Der Gastgeber soll eine sichere erlduternde Beratung vom
Servierleiter unumgénglich erhalten.

Text A: 1. FORMEN DER EMPFANGE UND FESTESSEN

Oft wird es sich um Feierlichkeiten handeln, die in einem bestimmten Rahmen
stattfinden. So kénnen ein Empfang hoher Personlichkeiten, eine Hochzeit oder ein
Jubildum sein. Andere Mdglichkeiten sind ein Bankett (das Festessen), ein Empfang
(Stehempfang), kaltes Biifett, ein Jagdessen u. a. Der teilnehmende Personenkreis soll
bekannt sein. Das Wissen uber den Anlass und den Personenkreis bildet die
Grundlage fur die gesamte Absprache zwischen dem Gastgeber und dem
Servierleiter. Findet das Essen wéhrend einer Tagung statt, wird man nur leichte
Speisen und auch nicht mehr als hochstens drei Génge aus zeitlichen Griinden
empfehlen. Nach dem Anlass und dem teilnehmenden Personenkreis richtet sich
ebenfalls die Auswahl des Personals, die Ausgestaltung des Raumes, die Tafelform,
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die Tischdekoration, die eventuelle Beschaffung der Musik und die
Veranstaltungsmeldung.

Zu jedem Essen gehort das entsprechende Getrdnk. Bei festlichem Anlass
kdnnen es mehrere ausgewéhlte Getrdnke geben. Fur ein Festment werden bis zu vier
Weine oder andere Getrénke serviert.

Fir alle diese Gelegenheiten ist die sichere und erlduternde Beratung des
Gastgebers oder des Gastes vom Kellner unumgénglich.

Text A: 2. TAFELORIENTIERUNGSPLAN

Bei groBeren Veranstaltungen liegen am Eingang des Festsaales ein
Tafelorientierungsplan und ein alphabetisch geordnetes Gasteverzeichnis. Beides
dient den Gésten zur Orientierung und zum Auffinden ihres Sitzplatzes.

Auf dem Tafelorientierungsplan sind die Tische und die Tafeln so
eingezeichnet, wie sie im Festraum stehen.

Im Gasteverzeichnis sind hinter den Namen die Nummern der Tafeln vermerkt,
an denen die Gaste sitzen.

Die Tafelnummern sollen den Gasten schon auf der Einladungskarte mitgeteilt
werden. Das Aufstellen des Tafelorientierungsplanes ist die Aufgabe des Betriebes, in
dem die Veranstaltung durchgefuhrt wird. Der Plan ist dem \eranstalter zur
Aufstellung der Sitzordnung zu Ubergeben.

Das Aufstellen des Gésteverzeichnisses und die Orientierung der Teilnehmer
Uber die vorgesehene Sitzordnung ist die Aufgabe des Veranstalters.

Text B: DIE AUSSTATTUNG DER FESTTAFEL

Tafelgerdte sollen zweckentsprechend, rationell und dabei schén sein. Fir
geschlossene Veranstaltungen, wie Hochzeiten und Bankette, werden echtes
Porzellan, Tafelsilber und Kristall verwendet. Heute ist eine betont sachliche und
schickliche Ausstattung getreten: modernes Porzellan, moderne Bestecke, modernes
Glas, hygienische fachgerecht geformte Servietten und flacher, sparsamer
Blumenschmuck.

Serviettenformen. Die Serviettenformen konnen verschiedenartig sein. Die
einfachste ist die einfache Welle. Die Servietten finden ihren Platz zwischen der
Gabel und dem Messer, auf dem \orspeisenteller oder links neben der Gabel.
Dekorativer sieht das Tafelgedeck aus, wenn die Serviette auf den Teller gelegt ist
und das Besteck in diese Serviette eingeordnet wird.

Einsetzen des Vorspeisentellers. Als Vorspeisenteller kann ein Mittelteller
oder ein groBer fl acher Teller eingedeckt werden. Die Grof3e des Tellers richtet sich
nach der Grol3e der Vorspeise. Zu einer gemischten Vorspeise wird immer ein grolder
flacher Teller eingedeckt. Der Rand des Vorspeisentellers steht eine Daumenbreite
(2-3 mm) oberhalb der Tischkante. Nach den Seiten soll der gleiche Abstand von
Teller zu Teller vorhanden sein.

Einsetzen des Toast- bzw. Broétchentellers. Wird fir die Morspeise ein
Toastteller bendtigt, erhélt dieser Teller seinen Platz links vom Vorspeisenteller. Wird
Butter zum Toast gereicht, wird das Buttermesser (Mittelmesser) auf den rechten
Rand des Toasttellers gelegt. Es liegt parallel zu den Gabeln. Der Toastteller kann flr
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weitere Gange als Brotchenteller benutzt werden. Er bleibt bis zur Beendigung des
Hauptganges stehen. Bei starker Verschmutzung durch Butter oder durch die Ablage
von Speisenresten wird er nach Beendigung des Ganges ausgehoben und im
Bedarfsfalle durch einen neuen ersetzt. Beim Einsetzen von Salaten wird der
Brotteller nach oben geschoben. Der Salzstreuer hat seinen Platz in der Mitte der
Festtafel.

Auflegen der Besteckteile. An jeder Seite und auch oberhalb des Gedecks
werden nicht mehr als 3 Besteckteile eingedeckt. Weitere bendtigte Besteckteile sind
auf dem Servicetisch (Arbeitstisch des Kellners) bereitzulegen und nachzudecken.
Die Besteckteile werden nach der vorgegebenen Speisenfolge stets in der Reihenfolge
aufgelegt: erst die groen Messer, dann die grolRen Gabeln, Fischmesser, Fischgabeln
usw. Bei direkt auf die Tafel aufgelegten oder aufgestellten Servietten ist der Abstand
vom Messer zur Gabel so zu bestimmen, dass ein grolRer flacher Teller ohne
Berihrung der Besteckteile eingesetzt werden kann. Die Art des Aufl egens
gewadbhrleistet fur alle Besteckteile ein gleicher Abstand von 2-3 mm. Der Abstand
von einem Besteckteil zum anderen soll parallel und gleichmaRig sein. Die
Besteckteile dirfen sich dabei nicht Uberschneiden! Sie sollen in einem rechten
Winkel zur Tischkante liegen.

Die Lage des \orspeisenbestecks richtet sich nach der gewéhlten
Serviettenform und der Anzahl der anderen Besteckteile. Bei allen Serviettenformen
liegt die Gabel links, das Messer rechts vom Gedeck. Der grolRe Loffel oder der
Mittelloffel liegt auf der rechten Seite des Gedecks.

Ist in einer Speisenfolge ein Fischgang vorgesehen und ist kein Fischbesteck
vorhanden, werden daftir zwei groe Gabeln an der linken Seite des Gedecks
eingedeckt.

Je nach der Art der siiRen Speise werden Besteckteile oberhalb des Gedecks
eingedeckt: die Mittelgabel und der Mittell6ffel oder die Mittelgabel und ein kleiner
Loffel oder die Kuchengabel und ein kleiner Loffel oder die Kuchengabel und der
Eisloffel, ein kleiner Loffel. Als erster Besteckteil liegt die Gabel mit dem Griff nach
links, dartber der Loffel mit dem Griff nach rechts. Werden fur die siiRe Speise aber
der Loffel und die Gabel benutzt, wird nur das SuRspeisenbesteck eingedeckt.

Bildet frisches Obst den Abschluss einer Speisenfolge, werden das Obstmesser
und die Obstgabel oder das Mittelmesser und die Mittelgabel oberhalb des Gedecks
eingedeckt.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie die Deklination, den Kasus und die Zahl der unterstrichenen
Substantive. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Geben Sie den Inhalt des
Textes auf Deutsch wieder.

Nach dem Auflegen der Tischtticher wird die erforderliche Anzahl der Stiihle um die
Tafel gestellt und ausgerichtet. Dabei ist zu beachten, dass die Stiihle so gestellt
werden, dass der Gast durch Tischbeine nicht behindert wird. Wird bei genlgender
Abstand von Gedeck zu Gedeck Platz sein, konnen die Géaste bequem sitzen. Werden
Tische symmetrisch im Raum stehen, sind fiir das Servierpersonal gute Arbeitsgédnge
um die Tafel herum gegeben. Es ist zu beachten, dass die Servietten aus hygienischen
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Griinden wenig und nur mit sauberen Handen vom Kellner beriihrt werden.

2. Setzen Sie die in Klammern stehenden Substantive in den Singular oder in
den Plural. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Als (der Vorspeisenteller) kann ein Mittelteller oder ein groRer flacher Teller
eingedeckt werden. 2. (Die Serviettenform) sind sehr mannigfaltig. 3. Du wirst schon
einer der besten (der Kellner) bei uns. 4. Das ist ein Vorspeisenteller und kein (der
Suppenteller). 5. Das Festessen war zu Ende und (der Gast) sind schnell
aufgestanden. 6. Der Abstand von einem (das Glas) zum anderen soll gleichmaRig,
nicht grof3 sein.

3. Schreiben Sie die Pluralform der unterstrichenen Substantive und bestimmen
Sie ihre Deklination, ihren Kasus, ihre Zahl und ihre Funktion im Satz.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

Muster: die Nachspeise — die Nachspeisen

1. Wird nach der slfRen Speise noch_Ké&se serviert, wird als erster Besteckteil das
Mittelmesser mit dem Griff nach rechts und der Schneide zum Tellerrand eingedeckt.
Fur die siRe Speise kann noch der bendétigte_Loffel mit dem Griff nach rechts
eingedeckt werden. 2. Die Glaser auf dem Festtisch sollen exakt ausgerichtet sein.
3. Eine Tischkarte mit dem Namen des Gastes, fur den das Gedeck vorgesehen ist,
steht an jedem Besteck der Festtafel.

4.Setzen Sie die in Klammern stehenden Substantive in den richtigen Kasus und
in die richtige Zahl. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf
Deutsch von der Bestecklage auf der Festtafel.

Die Lage (das Vorspeisenbesteck) richtet sich nach der gewahlten Serviettenform und
(die Anzahl) der anderen Besteckteile. Alle Besteckteile, die rechts von (der
\orspeisenteller) liegen, werden in (eine Serviette) eingeordnet oder auf einem mit
Serviette versehenen Tablett aufgelegt. (die Besteckteile) werden nach der
vorgegebenen Speisenfolge von innen nach aufien aufgelegt. Werden mehrere Gabeln
nebeneinander eingedeckt, darf die zweite Gabel soweit hochgeschoben werden, dass
sie mit (die Messerspitze) in einer Hohe liegt.

5. Stellen Sie Fragen zu den unterstrichenen Wartern. Ubersetzen Sie den Text
ins Ukrainische. Erzéahlen Sie auf Deutsch vom Salzstreuer auf der Festtafel.

Auf die Festtafel werden nur Salzstreuer vorgesetzt. Man rechnet einen Salzstreuer
fur drei Personen. Die Salzstreuer missen vom Platz des Gastes erreichbar sein und
sollen nicht unmittelbar neben Blumenschalen oder anderen
Dekorationsgegenstanden aufgestellt werden. Andere bendétigte Gewdlrze zur
Speisenfolge stehen auf dem Servicetisch bereit. Sie werden zum entsprechenden
Gang nur nach dem Wunsch der Géste eingesetzt. Folgt nach der stiRen Speise noch
ein K&segang, wird der Salzstreuer nur nach dem Wunsch des Gastes wieder
eingesetzt.

6. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Stellen Sie zu jedem Satz je zwei
Fragen: eine Frage ohne Fragewort und eine Frage mit einem Fragewort.

1. Die Tafelgerate werden nach ganz bestimmten Ordnungsprinzipien benutzt. 2. Das
Porzellan und die Bestecke sollen sauber und poliert sein, die Servietten sollen
fachgeformt sein und ihre Teile exakt ausgerichtet sein. 3. Die Gl&serstellung ist flr
einen korrekt vorgerichteten Tisch von grof3er Bedeutung.
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7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Welche Feierlichkeiten gibt es? 2. Warum finden die Feierlichkeiten in einem
bestimmten Rahmen statt? 3. Wie viele und welche Speisen werden zum Essen
wéhrend einer Tagung empfohlen? 4. Was bildet die Grundlage fir die gesamte
Absprache zwischen dem Gastgeber und dem Servierleiter? 5. Wonach richtet sich
die Auswahl der Durchfuhrung des Festessens? 6. Wie sollen die Getranke bei der
Festtafel sein? 7. Wie viele Getranke werden fur ein Festmenu serviert?

8. Erzéhlen Sie auf Deutsch von Formen der Empfange und Festessen.

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Wozu dienen der Tafelorientierungsplan und das alphabetisch geordnete
Gasteverzeichnis? 2. Was liegt am Eingang des Festsaales bei groReren
Veranstaltungen? 3. Wie sind die Tische wund die Tafeln auf dem
Tafelorientierungsplan eingezeichnet? 4. Was ist hinter den Namen im
Gasteverzeichnis vermerkt? 5. Wann sollen die Tafelnummern den Gasten mitgeteilt
werden? 6. Wessen Aufgabe ist das Aufstellen des Tafelorientierungsplanes? 7. Wem
und wozu ist der Tafelorientierungsplan zu ibergeben?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Tafelorientierungsplan.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Was gehort zur Ausstattung der Festtafel? 2. Fur welche Veranstaltungen werden
Porzellan, Tafelsilber und Kristall verwendet? 3. Was gehort heute zu einer
sachlichen und schicklichen Ausstattung der Festtafel? 4. Was fur Serviettenformen
konnen auf der Festtafel sein und wo konnen die Servietten liegen? 5. Welche
\orspeisen- und Toast- bzw. Brotchenteller werden auf der Festtafel zur Vorspeise
beno6tigt? Wo finden sie ihren Platz auf der Festtafel? 6. Wie viele Besteckteile
werden zu einem Gedeck aufgelegt? 7. Wonach richtet sich die Lage des
\orlegebestecks? 8. Wo liegt der grolRe Loffel oder der Mittell6ffel beim Servieren
von Suppen in Tassen bei der Festtafel? 9. Wie wird das Fischgericht serviert, wenn
kein Fischbesteck vorhanden ist? 10. Welche Besteckteile werden zum Servieren von
stiBen Speisen eingelegt? Wo sollen sie liegen? 11. Weche Besteckteile weden zum
frischen Obst eingedeckt und wo sollen sie liegen?

12. Erzéhlen Sie auf Deutsch von der Ausstattung der Festtafel.

13. Erzihlen Sie vom Auflegen der Besteckteile bei der Festtafel nach dem
folgenden Plan:

1. Auflegen der Besteckteile nach der vorgegebenen Speisenfolge.

2. Die Lage des Vorspeisenbestecks.

3. Die Lage der Loffel beim Servieren von Suppen.

4. Das Besteck fiir den Fleischgang.

5. Das Besteck fiir den Fischgang.

6. Das Besteck fuir die siil3e Speise je nach der Art der siiBen Speise.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. IcuytoTh pi3Hi Ppopmu npuiiomib i 6aHkeTiB. 2. KoxkHY CTpaBy MOAAOTh 3 HAIOEM,
SKAW TAXOAUTH 0 JaHoro Omroma. 3. Bci mpwimaam MaioTh CBOE TEBHE MICIIE Ha
croni. 4. IlorpiOHi st 0OCIYroByBaHHS NPWJIAJM TOBHHHI 3aBKAM JIEKATH Ha
pobouomy ctoni odimianta, mo0 odimiaHT B Oyab-SKUKW Yac 3MIr TMOKJIACTH IIl
Mpuiaau Ha CTUT BiABiAYyBayaM (TOCTAM).
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LEKTION 16
Text A: Servieren von Speisen bei der Festtafel.
Text B: Abrdumen und Ersetzen von gebrauchtem Geschirr und Besteckteilen.
Grammatik: Das Passiv. (Wiederholung) (ITacuumii ctan. I[ToBropeHHs).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
das Abraumgut, -es, -giter npubpanuii (31 ctomie) mocyn; abstellen vt npubuparu;
abtragen (trug ab, abgetragen) vt ynocutu (mocyn 3i crony); die Abwaschktiche, -,
-n muitHa; aneignen, sich (D) 3acsoroBaru, 3aBonoxiBatu; anwenden (wandte an,
angewandt) vt 3actocoBysaru; aufhalten (hielt auf, aufgehalten), sich mepeGyBaru,
sHaxonutuchk, die Ausfihrung, -, -en 3giificHeHHS; Mojaelb, KOHCTPYKIIiS;
oopmiennsi, BukoHanHs (BupoOy); BuciaiB; ausheben (hob aus, ausgehoben) vt
Buityuaru; beauftragen vt (mit D) nopyuatu (komy-H. mo-H.); bequem | a 3py4nui;
Il adv 3pyuno; einhalten (hielt ein, eingehalten) vt norpumysatucs; ersehen (ersah,
ersehen) vt moGauutu; einheitlich a 1) exunwuii; 2) omHocTaiHuit; 3) OAHOPIIHUM;
erfassen vt xsararu; ergreifen (ergriff, ergriffen) vt Oparuce (3a 110-H.);
freigeblieben part adj samumuBimiics BitbHuM (npo Micie); gebraucht part adj
BuKopuctana (mpo mocyn); laufend part adj gixypuwuii (mpo crpay); nachfillen vt
nonuBatv, HamoBHioBaTH, die Reinigung, -, -en wu4wncrtka, ouunieHus; die
Rutschgefahr, -, -en nebe3neka 3sickoip3nyTtr (3 Taii); die Servierabteilung (das
Revier, -s, -€), -, -en niasHKa U1t 00cayroByBanHs (1eBHOT yacTUHU cTony); tauchen
vt 3anyproBatu (y Boxay); die Verkostung, -,-en merycramis; zerteilen vt mimuTu
(po3pizaru) Ha YaCTHHHU.

Voribung

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

1. Die Ausfiihrungen des Services enthalten auch das Zerteilen von Fleisch- und
Fischgerichten. 2. Bei groReren Festtafeln ist der frazdsische Service anzuwenden.
3. Beim Vorlegen, Einsetzen, Reichen sind viele Regeln einzuhalten. 4. Wer der
Ehrengast ist, kann man aus der Bestellung ersehen, oder der Besteller sagt dem
Servierleiter seinen Namen. 5. Das Vorlegebesteck liegt so auf der Platte, dass der
Gast es bequem erfassen kann. 6. Die Getrankekellner halten sich im Festraum bis
zum Nachftllen der Gléser auf. 7. Geleerte Glaser sind nachzufiillen. 8. Nach jedem
Gang sind die entsprechenden Besteckteile von den freigebliebenen Platzen
auszuheben. 9. Spater kommende Gaste werden mit dem laufenden Gang bedient.
10. Geformte Eistorten werden mit einem in heiles \Wasser_getauchten Messer
zerteilt. 11. Der Kellner soll immer seine eigene Verkostung des Weines machen, um
dem Gast zu sagen, wie der Wein ist, den der Gast bestellen will. 12. Durch das
Abschmecken der Weine hat der Kellner die Mdéglichkeit, sich dieses Wissen uber die
Weine anzueignen. 13. Der Kellner soll immer wahrend des Festessens rechtzeitig
das gebrauchte Geschirr von der Festtafel abrdumen und das Abrdumgut direkt in die
Abwaschkiche zur Reinigung abtragen. 14. In der Serviereinteilung (Im Revier)
bedient der Speisenkellner etwa 8 bis 12 Personen. 15. Man soll grof3e Tabletts mit
einer Serviette belegen, um die Rutschgefahr vom Abrdumgut vorzubeugen.

90



Text A: SERVIEREN VON SPEISEN BEI DER FESTTAFEL

Die Ausfiihrungen des Services enthalten nicht nur das richtige Eindecken der
Bestecke, das Einsetzen der Speisen oder die Technik ihres Vorlegens, sondern auch
das Zerteilen von Fleisch- und Fischgerichten — Tranchieren, Filetieren. Die
\orspeise, die Suppe, das Zwischengericht, das Hauptfleischgericht, das
Fischgangericht, das Gemisegangericht und Teigwaren, der Ké&segang, die siiRe
Speise und das Obst werden in verschiedenen Abschnitten serviert.

Bei kleineren Festtafeln bis zu etwa 12 Personen ist der englische Service und
bei groBeren Festessen ist der franzésische Service anzuwenden. In der
Serviereinteilung (Im Revier) bedient der Speisenkellner etwa 8 bis 12 Personen.

Das Einsetzen und Ausheben der Teller und Beilagen erfolgt von der rechten
Seite des Gastes, ausgenommen der Teile, die links vom Teller stehen. Das Reichen
und Vorlegen von Platten sowie aus Schusseln erfolgt von der linken Seite des
Gastes. Das Ausheben der Teller wird es dann, wenn der letzte Gast das Essen
beendet hat.

Beim Einsetzen, Reichen und Vorlegen sind folgende Regeln einzuhalten:

e Zuerst werden Ehrengaste bedient. Wer Ehrengast ist, kann aus der Bestellung
ersehen werden oder wird vom Besteller genannt oder vom
Protokollbeauftragten dem Servierleiter gesagt.

e Mit dem Servieren von den auf den Platten angerichteten Vorspeisen wird beim
ersten Gast links im Revier begonnen. Gemischte Vorspeisen werden dem Gast
zur Selbstbedienung gereicht oder nach der Wahl des Gastes vom Kellner
vorgelegt. Einzeln angerichtete einheitliche Vorspeisen kénnen auch schon vor
dem Platznehmen der Géste eingesetzt werden.

e Mit dem Einsetzen der Suppe wird immer beim ersten Gast rechts im Revier
begonnen.

e Bei den nachfolgenden Géangen wird jeweils gewechselt, so dass die
Bedienung ein Mal beim Gast links und ein Mal beim Gast rechts im Revier
begonnen wird. Das Einsetzen der Teller erfolgt immer von der rechten Seite
des Gastes und des Reviers.

Die Speisen werden vom Kellner wie folgt aufgelegt: Das Fleisch auf die
untere Halfte des Tellers. Die Sattigungsbeilage auf die linke obere Halfte des Tellers.
Die Gemusebeilage auf die rechte obere Haélfte des Tellers. Der Fischgang wird nicht
nachserviert, der Hauptgang wird nachserviert.

Bei Ansprachen zwischen zwei Gangen halten sich nur die Getrankekellner im
Festraum bis zum Nachfillen der Glaser auf.

Text B: ABRAUMEN UND ERSETZEN VON
GEBRAUCHTEM GESCHIRR UND BESTECKTEILEN

Das Abraumen erfolgt in kleinen Mengen mit einem Tablett von der rechten
Seite des Gastes. GroRere Mengen werden mit einem grofReren Tablett abgetragen.
Fur das Abrdumen der benutzten Glaser, Tassen usw. ist immer ein Tablett zu
verwenden. Grolle Tabletts sind immer mit einem Tuch zu belegen, um die
Rutschgefahr vorzubeugen. Beim Abraumen darf man nicht in Tassen und in Glasern
fassen!
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Die einzelnen Teile werden lautlos und sortiert zusammengesetzt. Tassen und
Teller werden Ubereinander gestellt, die Besteckteile werden an der rechten Seite des
Tabletts abgelegt.

Der Speisenkellner soll benutzte Teller, Bestecke, Glaser von den Anstell- und
Gastetischen abrdumen und in die Abwaschkiiche abtragen.

Der Speisenkellner soll immer wahrend des Festessens aufmerksam sein und
rechtzeitig das gebrauchte Geschirr von der Festtafel abrdumen. Das Abrdumgut, das
links vom Gast steht, wird mit der rechten Hand von der linken Seite des Gastes
ausgehoben. Der Kellner soll immer vorwarts um den Tisch gehen, die Hande nie mit
dem Abraumgut 0Oberladen. Beim Abrdumen werden Tassen und K&nnchen am
Henkel angefasst. Das Abrdumgut wird direkt in die Abwaschkiiche zur Reinigung
zugefuhrt.

Beim Abrdumen benutzter Teller und Bestecke ergreift der Kellner am
Abstellplatz in der Abwaschkiiche mit der rechten Hand erst (bereinander gesetzte
Teller und setzt sie ab, um sie mit Besteckteilen abzusetzen. Werden Teller und
Bestecke am Arbeits- oder Servicetisch abgestellt, wird der Teller mit Besteckteilen
mit beiden Handen zur Abwaschkiiche getragen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Erklaren Sie den Gebrauch des Prasens Passivs. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainische. Erzéahlen Sie auf Deutsch, wie sif3e Speisen beim Festessen serviert
werden.

Ist die Speisenfolge beendet, werden vor dem Servieren der stiBen Speisen alle Teller,
Bestecke, leere Gléaser, Menagen und die Servietten abgerdumt. Geformte Eistorten
werden mit einem in heilles Wasser getauchten Messer zerteilt. Bei portioniert
angerichteten siiRen Speisen wird mit dem Einsetzen rechts im Revier begonnen.
Werden zu sifRen Speisen die Gabel und der Loffel benétigt, ist das Kasebesteck
nachzulegen. Es erhélt seinen Platz links und rechts vom Teller.

2. Erkliren Sie den Gebrauch der Pripositionen ,,von“ und ,,durch®. Ubersetzen
Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie, ob diese Prapositionen immer ins
Ukrainische Ubersetzt werden.

von durch

1. Das Festessen wird immer von| 1. Die Festtafel wird immer durch eine
hochqualifizierten Speisen- und Blumendekoration geschmiickt.
Getrénkekellnern bedient.
2. Die Bedienung des Banketts wird von|2. Der geschmutzte Teller wird durch
qualifizierten Kellnern erfullt. einen sauberen ersetzt.

3. Bestimmen Sie das Pradikat in jedem Satz und erklaren Sie, in welchem
Genus und Zeit es steht. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzéhlen
Sie auf Deutsch, wie der Kellner kleine, mittlere und grof3e Tabletts mit Speisen
tragen soll.

Kleine Tabletts werden in der linken Hand getragen. Mittlere Tabletts werden auf der
linken Hand getragen. Grol3e Tabletts werden auf den gespreizten Fingern der linken
Hand in Schulterhohe getragen. Beim Aufnehmen des Tabletts sind beide Hande zu
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benutzen. Bei Unsicherheit gibt die rechte Hand Unterstiitzung. GrolRe Tabletts soll
man auf keinen Fall auf der Schulter tragen.

4. Nennen Sie die Grundformen der Verben, die im Passiv gebraucht werden.
Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Tragen
der Teller beim Servieren bei der Festtafel.

Beim Servieren auf der Festtafel werden nur zwei Teller in der linken Hand und der
dritte in der rechten getragen. Vier und mehr Teller werden auf einem grof3en Tablett
getragen oder auf einem Servierwagen transportiert. Zum Tragen von Tellern ist
Immer eine saubere Handserviette zu verwenden.

5. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf
Deutsch vom Abraumen der Suppenteller mit Speisenresten oder ohne.
Suppenteller mit Speisenresten werden nicht aufeinander gesetzt. In solchen Féllen
muss man hochstens 3 Teller abrdumen und zum Servicetisch oder gleich zur
Abwaschkiiche bringen. Beim Abrdumen von Suppentellern ohne Speisenreste wird
der Teller mit eingelegtem Suppenloffel von der rechten Seite des Gastes mit der
rechten Hand ausgehoben und in die linke Hand zwischen den Daumen und den
Zeigefinger Ubergeben. Der Daumen wird auf den Loffelstiel gelegt.

6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzéhlen Sie auf Deutsch vom
Abraumen des benutzten Geschirrs mit einem grof3en Tablett.

Beim Abrdumen des benutzten Geschirrs mit einem groRen Tablett ist eine Serviette
auf das groRe Tablett aufzulegen. Die Rutschgefahr des Abrdumgutes wird dadurch
verringert. Das Tablett wird zum Abrdumen des Kaffeegeschirrs, Eisbecher und
Glaser vom Géstetisch benutzt. Das Abrdumgut wird mit der rechten Hand von rechts
ausgehoben und auf das in der linken Hand befindliche Tablett gestellt. Glaser und
Geschirr sind nach Sorten zu ordnen, Kuchen- und Glasteller sowie Kaffeetassen sind
Ubereinander zu setzen. Die Bestecke sind geordnet an der rechten Seite des Tabletts
abzulegen. Werden grolRere Mengen Gléser auf einem grof3en Tablett getragen, dann
missen beide Hande benutzt werden.

7. Stellen Sie die Fragen zu den unterstrichenen Wortern und tbersetzen Sie den
Text ins Ukrainische. Erzéhlen Sie auf Deutsch, wie man benutzte Glaser von
der Festtafel abraumen soll.

Beim Abrdumen benutzter Glaser darf man nicht in die Glaser fassen! Die Gléser
werden von der rechten Seite des Gastes mit der rechten Hand ausgehoben und auf
ein Tablett in der linken Hand mit so viel Abstand voneinander gestellt, dass sie nicht
Klirren.

8. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie
gefullte Glaser mit alkoholischen und alkoholfreien Getranken und ungefillte
saubere Stielglaser getragen werden.

Gefullte Glaser mit alkoholischen Getranken, wie Bier, Wein, Wodka usw., werden
auf einem Tablett in der linken Hand getragen. Geflllte Glaser mit alkoholfreien
Getrénken, wie Safte und Milch, werden auf einem Mittelteller angerichtet und in der
linken Hand getragen. Ungefiillte saubere Stielglaser werden mit dem Kelch nach
unten zwischen den gespreizten Fingern der linken Hand getragen.

9. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie
unbenutzte Glaser von der Festtafel abgeraumt werden.

93



Beim Abrdumen von unbenutzten Stielglasern (Wein- und Sektglésern) werden sie
am Stiel angefasst. Becherglaser werden mit den Fingern am unteren Drittel
angefasst. Wein- und Sektglaser werden mit der rechten Hand ausgehoben und mit
dem Kelch nach unten zwischen den Fingern der linken Hand abgetragen. Alle
anderen Glaser werden mit der rechten Hand ausgehoben und auf ein Tablett mit so
viel Abstand voneinander gestellt, dass sie nicht klirren.

10. Finden Sie im Text A, wo es vom Einsetzen der Teller und Beilagen, dem
Beginn vom Servieren und vom Ausheben der Teller gesprochen wird. Erzéhlen
sie davon auf Deutsch (Ukrainisch).

11. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wann sind der englische und der franzdsische Service anzuwenden? 2. Wie viele
Personen bedient der Speisenkellner in der Servierabteilung? 3. Von welcher Seite
des Gastes erfolgt das Einsetzen und Ausheben der Teller und Beilagen? 4. Von
welcher Seite des Gastes erfolgt das Reichen und Vorlegen der Platten? 5. Wer wird
zuerst bedient? 6. Wie ersieht man, wer der Ehrengast ist? 7. Wie werden gemischte
\orspeisen dem Gast gereicht? 8. Wie wird die Suppe vor dem Gast beim Festessen
eingesetzt? 9. Wie erfolgt das Einsetzen der Teller? 10. Was kann fiir den Gast zur
Selbstbedienung eingesetzt werden? 11. Wie werden die Speisen vom Speisenkellner
bei der Festtafel serviert? 12. Welcher Gang wird nachserviert?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch Uber das Servieren von Speisen bei der Festtafel.
13. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B. 1. Wie geschieht das Abrdumen und
das Ersetzen vom gebrauchten Geschirr von der Festtafel? 2. Warum sind immer
grolRe Tabletts mit einem Tuch zu belegen? 3. Wie werden die Besteckteile von der
Festtafel abgerdaumt? 4. Wie raumt der Speisenkellner das gebrauchte Geschirr von
der Festtafel ab? 5. Wie rdumt der Speisenkellner gebrauchte Teller und Bestecke von
der Festtafel ab? 6. Wohin wird das Abrdumgut vom Speisenkellner zugefuhrt?

14. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Abraumen des Geschirrs und der Besteckteile
von der Festtafel.

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. 3mimani 3akycku odiliaHT mojae 3a BUOOpoM BinBiayBauda (rocts). 2. Hamii, o
BiMOBiMae crpaBi, odiliaHT HaIMBAE Tepes il momaBaHHAM. 3. TapiiKy CTaBJISATH
3aBXKIU 3 TIpaBoro OOKy Bif BinBimyBada (rocts). 4. Crioyarky 3aBXaIu 0OCIYTOBYIOTh
nmoyecHux roctei. 5. OdimianT mig yac OaHKETy MOBUHEH 3aBXKIU CBOEYACHO
npuOUpaTH BUKOPHUCTAHWM TOCYM 31 CBATKOBOTO crtomy. 6. Ilocyn B HeBenwkii
KUTBKOCTI pUOMpaIOTh Ha Talll 3 MpaBoro OOKy Bim BimBimyBada (rocts). 7. Tairo
CJIiJT TOKPUBATH CEPBETKOIO, TOMY IO MOCYJ MOXE 3ICKOB3HYTH 3 Hel 1 po30uTHcs.

LEKTION 17
Text A: Aufstellen der Glaser auf der Festtafel.
Text B: 1. Die Regeln des Servierens von alkoholhaltigen Getranken.
2. Servieren von Alkoholgetranken bei der Festtafel.
Grammatik: Die Attributsdtze. (Wiederholung) (O3HawanbHi TiAPSAIHI pEUCHHS.

[ToBTOpEHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
befolgen vt gorpumysarucs, mnepecaimysaru; die Erfahrung, -, -en nosix;
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einburgern, sich Brkopiusarucs; das Gedeck, -(e)s, -e npwian (cTonosuii), o6in (3a
neBHUM MeHio); gelten (galt, gegolt en) vi 6ytu miiicaum; maru cuny; das Gerat,
-(e)s, -e waumnns;, mocym; der Glasful}, -sses, - fiille HOxkka promku; geschehen
(geschah, geschehen) vi (s) BimOyBatucs; Tparuatucs; nachdecken vt craButu Ha
cTin pomarkoBo; NOtig a motpiOHui, HeoOXiguui; Uberwiegend part adj mepeBaxHO;
umfassend part adj senukuit; umgehen (ging um, umge gangen) Vi (S) 3BepTarucs,
obxomuTHch (¢ kuM / unM-H.); Verlangen vt norpeOysaru; vordecken vt nmonepenHso
HakpuBaru (ctin); vorgerichtet part adj momrorosienuit (odopmienuii crin); der
Wohlgeschmack, -(e)s, -schmécke rapumiti cmak; der Wunsch, -es, Wunsche pl
nobaxanns; zutreffen (traf zu, zugetroffen) vi manexaru.

Voribung

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

1. Fir das Festessen ist ein korrekt vorgerichteter Tafeltisch bedeutungsvoll. 2. Jedes
Geréat auf dem Tafeltisch soll seinen festen Platz haben. 3. Alle fir das Gedeck
notigen Glaser sollen sauber und gut poliert auf der Festtafel stehen. 4. Beim
Festessen im ukrainischen Stil wird die Festtafel vorgedeckt. 5. Wenn Getranke
weiter serviert werden, soll man die Glaser nachdecken. 6. Der GlasfuB darf nicht
unter den Besteckteilen stehen. 7. Frucht- oder Mineralwasser werden nach dem
Wunsch des Gastes serviert. 8. Die zehn Regeln fir das Servieren von
alkoholhaltigen Getranken gelten Gberwiegend fir Weine und Spirituosen. 9. Es hat
sich eingebdrgert, fir ein Festmenid bis zu vier Weine oder andere Getranke zu
servieren. 10. Fir den Wohlgeschmack eines Getrénkes ist seine richtige Temperatur
entscheidend. 11. Um das Servieren von Wein zu kennen, soll der Kellner ein
umfassendes Fachwissen haben.12. Der Kellner soll immer auf die Servierung der
Getrénke achten. 13. Was geschah mit dir? Du siehst so schlecht aus. 14. Der Kellner
soll eine gute Erfahrung haben, um dem Gast das entsprechende Getrank zu
empfehlen. 15. Der Kellner soll die Regel fiir das Servieren von Getranken auf der
Festtafel befolgen. 16. Das Servieren des Weines verlangt vom Kellner ein
umfassendes Fachwissen. 17. Der Kellner soll mit den Flaschen so behutsam
umgehen, dass der Inhalt nicht beunruhigt wird. 18. Das trift auf uns auch zu.

Text A: AUFSTELLEN DER GLASER AUF DER FESTTAFEL
Die Glaserstellung ist auch fir einen korrekt vorgerichteten Festtisch
bedeutungsvoll. Jedes Gerat auf dem Festtisch hat seinen festen Platz. Das trifft auch
auf die Stellung der Glaser zu. Alle fir das Gedeck nétigen Glaser sollen sauber und
gut poliert auf den Tisch kommen. Es gibt die folgenden Regeln der Gl&serstellung
auf der Festtafel:
e essind nicht mehr als drei Gléser vorzudecken;
e (as vierte Glas fur das Getrank zur Vorspeise deckt man besser nicht vor, man
serviert es gefillt;
o werden weitere Getrénke serviert, sollen Glaser nachgedeckt werden.
Die Glaser werden entsprechend der Weinfolge im Gedeck in einer Linie oder
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in einer Dreieckform aufgestellt. Die Dreieckform oder die Linienstellung richtet sich
nach der Tafelform und nach dem vorhandenen Platz auf der Tafel. Die Glaser in der
Dreieckstellung missen nach der Seite gleichmaRig ausgerichtet werden.

Es werden nicht mehr als 3 Gléser je Gedeck aufgestellt. Werden Glaser fir
weitere Getranke benétigt, sind sie bereitzustellen und vor dem Servieren des
entsprechenden Ganges von rechts einzusetzen.

Das zum Hauptgericht benotigte Glas steht immer genau tber der Spitze des
groBen Messers des Kuverts, das zum Hauptgang benétigt wird. Die anderen Glaser
werden so aufgestellt, wie die Weine der Reihe nach im Gedeckablauf serviert
werden, und zwar so, dass sie fiir den Gast griffbereit stehen.

Der Abstand von einem Glas zum anderen soll gleichmaRig, nicht zu grol3 sein
und die Glaser sollen exakt ausgerichtet sein. Der Glasfull darf nicht unter den
Besteckteilen stehen.

Alle Glaser der eizelnen Gedecke, die in einer Linie aufgestellt werden,
missen mit den Glésern der gegeniber liegenden Gedecke eine Diagonale oder
Parallele bilden. Die in einer Linie oder im Dreieck aufgestellten und sorgfaltig
ausgerichteten Glaser bilden drei exakte Linien, die parallel zur Tafelkante verlaufen.

Das Wasserglas kann im Menu auch vorgedeckt werden. Es erhélt seinen Platz
dort, wo das erste Weinglas steht. Besteht der Wunsch nach Wasser, werden die
Glaser mit der Offnung nach unten in der Mitte der Tafel so angeordnet, dass sie fir
den Gast erreichbar sind. Frucht-, Eis- und Mineralwasser werden auch nach dem
Wunsch einzeln serviert.

Werden den Gasten zum Hauptgericht zwei Weine zur Wahl gestellt,
entscheidet der Servierleiter, ob ein viertes Glas aufgestellt wird.

Text B: 1. DIE REGELN FUR DAS SERVIEREN
VON ALKOHOLHALTIGEN GETRANKEN

Zu jedem Essen gehort das entsprechende Getrank. Als Hilfe fiir diese
verantwortungsvolle Aufgabe des Kellners sollen die nachfolgenden zehn Regeln
gelten. Sie sind eine Einheit. Die zehn Regeln fur das Servieren von alkoholhaltigen
Getranken beziehen sich (berwiegend auf Wein (Rot-, Weil3-, Dessert- oder
Schaumwein) und Spirituosen. Selbstverstandlich ist es auch moglich, andere
alkoholhaltige Getréanke so anzubieten.

Hier sind diese zehn Regeln:

1. Fur ein Festmeni hat es sich eingeburgert, bis zu vier Weine oder andere
Getrénke zu servieren.,

2. Mit leichten Weinen wird ein Menl begonnen, mit schweren Weinen
beendet.

3. Zu schweren Speisen schwere Weine, zu leichten Speisen leichte Weine.

4. Zu herben oder scharfen Speisen eignen sich nur trockene Weine.

5. Feine Speisen erfordern vorzugliche Weine.

6. Dunkle Speisen harmonieren am besten mit Rotwein, helle Speisen mit
hellem Wein.

7. Anstelle des Weines kann ein Edelbranntwein oder ein Cocktail am Anfang
des Menus serviert werden. Trockener Dessert- oder Schaumwein kann zu Beginn
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des Menis empfohlen werden.

8. SuRe Speisen verlangen siiRen Wein, auch Schaumwein.

9. Die Qualitat der Weine soll sich im Mend steigern.

10. Die richtige Temperatur der Getranke ist fir den Wohlgeschmack
entscheidend.

Die Wahl der Weine ist die Sache der Erfahrung, die jeder Kellner machen soll,
um den Wunsch des Gastes zu befriedigen und ihm viel Vergntigen zu bringen.

Text B: 2. SERVIEREN VON ALKOHOLGETRANKEN
AUF DER FESTTAFEL

Das Servieren von Wein verlangt vom Kellner ein umfassendes Fachwissen. Er
soll deshalb aus eigener Verkostung wissen, welche Eigenschaften die Weine haben,
die auf der Karte seines Betriebes stehen. Durch die Kostprobe der Weine vor dem
Servieren hat er die Gelegenheit, sich diese Kenntnis anzueignen.

Eine genaue Kenntnis der Getrdnkekarte und das Lesen des Flaschenetiketts
hilft dem Kellner seinen Gésten den Wein zu empfehlen, der zu den von ihnen
ausgewdhlten Speisen passt.

Der Kellner soll die folgenden Regeln fiir das Servieren von Getranken bei der
Festtafel befolgen:

1. In der Servierabteilung (Im Reviere) bedient der Getrankekellner etwa 20 bis
25 Gaste.

2. Das zu einem Gang gehdrende Getrank wird vor dem Servieren der Speisen
eingeschenkt.

3. Die Ehrengaste werden immer zuerst bedient.

4. Geleerte Glaser sind nachzufillen. Besonders bei Ansprachen ist darauf zu
achten, dass alle Glaser gefullt sind.

5. Vor dem Einschenken des nachstfolgenden Weines sind die geleerten Glaser
des vorhergehenden Weines wegzunehmen und auf einem Tablett in die Waschkiiche
abzutragen und durch saubere zu ersetzten.

6. Beim Servieren von Sekt werden die Glaser zum Fullen vom Kellner
ausgehoben, mit der Flasche in der rechten Hand gefullt und mit der rechten Hand
von der rechten Seite des Gastes gereicht. Der Kellner geht dabei von rechts nach
links um den Tisch.

7. Leere Flaschen sind fiir den Gastgeber kontrollfahig aufzubewahren.

8. Die Glaser mit Weinbrand und Likdoren werden auf ein Tablett gestellt und
den Gasten von links gereicht.

9. Wird innerhalb einer Getrankefolge zwei Mal Weildwein eingesetzt, so soll
es eine Steigerung vom leichten zum schweren Wein vorhanden sein.

Allgemein gilt es: Zu hellem Fleisch (Fisch, Kalb- und Schweinefl eisch, Gefl
ugel, auBer Ente und Gans, Austern, Hummer und Krebs) — heller Wein. Zu dunklem
Fleisch (Rind- und Hammelfl eisch, Wild, Wildgefl tigel, Ente und Gans) — dunkler
Wein. Zu leichten Speisen — leichte Weine. Zu schweren Speisen — schwere Weine.
Zu sulRen Speisen — stiRe Weine. Vom leichten Wein zum schweren Wein.

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

97



Fur die Weillweinsorten verwendet man Glaser mit einer breiteren Kelchform
(vamomnonibna ¢opma). Fir die meisten Rotweine eignet sich ein grof3es,
kugelformiges (xynscruit) Glas.

Das Dessertweinglas ist das kleinste Weinglas.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie das richtige Relativpronomen ein, bestimmen Sie sein Geschlecht,
seinen Kasus und seine Zahl und nennen Sie die Worter in Hauptsatzen, zu
denen es gehort. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Das zum Hauptgericht benétigtes Glas steht immer genau Uber der Spitze des
groBen Messers, ... zum Hauptgang benétigt wird. 2. Fiur WeiBwein mit leicht
frichtigem Geschmack eignet sich das Glas, ... sich im Kelch nach oben verengt.
3. Der Kellner soll die Eigenschaften der Weine wissen, ... auf der Karte seines
Restaurants stehen. 4. Eine genaue Kenntnis der Getrdnkekarte hilft dem Kellner
seinen Gésten einen Wein zu empfehlen, ... zu den von ihnen gewéahlten Speisen
passt.

welches, die, das, der
2. Nennen Sie die Relativpronomen, die die Attributsitze einleiten. Bestimmen
Sie ihr Geschlecht, ihren Kasus, ihre Zahl und ihre Funktion im Nebensatz.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Der Toastteller, der bei starker Verschmutzung durch Butter (Toast) oder durch die
Ablage von Speisenresten sehr schmutzig aussieht, wird nach der Beendigung des
Ganges ausgehoben und im Bedarfsfall durch einen sauberen ersetzt. 2. Der Teller,
den man fir kalte Vorspeise eindeckt, ist ein kalter groRer flacher Teller. 3. Die
\orspeise, die sehr klein ist, wird mit einem Mittelteller eingedeckt. 4. Der Teller, den
man als Brotteller eindeckt, wird links vom Vorspeisenteller aufgestellt.
3. Setzen Sie die Relativpronomen in dem richtigen Kasus und der richtigen
Zahl ein. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie
und in welcher Reihenfolge die Glaser auf der Festtafel stehen.
Eingedeckt werden die Glaser in der Reihenfolge: erst das Glas, ... zum Hauptgericht
benotigt ist, dann das Glas flr den Nachtisch und zum Schluss das Glas, ... als erstes
Glas vom Kellner geflllt wird. Alle Glaser der einzelnen Gedecke, ... in einer Linie
aufgestellt werden, missen mit den Glésern der gegentber liegenden Gedecke eine
Diagonale oder eine Parallele bilden.

das, die, welches

4. Ubersetzen Sie den Text und betiteln Sie ihn. Erzéhlen Sie auf Deutsch tber
das Servieren von Spirituosen.

Beim Serviceablauf werden die Gléser meist am Bufett unter der Beachtung des
Flllstrichs eingegossen. Werden Gléser ohne Fullstrich verwendet, soll die Spirituose
in einem Messglas abgemessen werden und danach ins Trinkglas gefullt werden. Die
Glaser werden auf ein Tablett gestellt, zum Tisch der Gaste getragen und von rechts,
unmittelbar vor dem Gast, bzw. rechts unterhalb des bereits auf dem Tisch stehenden
Getrénkes (z. B. Bier) eingesetzt oder den Gasten von links gereicht.
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5. Stellen Sie die Fragen zu den unterstrichenen Wortern. Ubersetzen Sie den
Text ins Ukrainische und geben Sie den Inhalt des Textes auf Deutsch
(Ukrainisch) wieder.

Zur Erhaltung der Geschmacks- und Aromastoffe von Weingetranken sind die
richtigen Ausschanktemperaturen und die entsprechenden Glasformen von
Bedeutung. Zur Gewadhrleistung der entsprechenden Ausschanktemperaturen muss
der Kellner ber eine Kihlung verfiigen. Die Glaser mit Weinbrand und Likor
werden auf ein Tablett gestellt und den_Gé&sten von links gereicht.

6. Bilden Sie einen Dialog mit lhrem Gesprachspartner nach dem Text
sdervieren von Alkoholgetrinken auf der Festtafel“. Sie konnen mit den
folgenden Fragen beginnen:

Oleg: Wie viele Gaste bedient der Getrankekellner im Revier?

Love: ...

Oleg: Wann wird das zu einem Gang gehorende Getrénk eingeschenkt?

Love: ...

Oleg: Wie wird der Sekt vom Kellner serviert?

Love: ...

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Welche Bedeutung hat die Gléserstellung auf der Festtafel? 2. Wie sollen die
Glaser auf die Festtafel kommen? 3. Wie viele Gléaser je Gedeck werden auf der
Festtafel aufgestellt? 4. Wie werden die Glaser entsprechend der Weinfolge
aufgestellt? 5. Wo steht das Glas, das zum Hauptgericht aufgestellt wird? 6. Wie
werden die anderen Glaser auf der Festtafel aufgestellt? 7. Wie soll der Abstand von
einem zum anderen Glas sein? 8. Wo erhélt das Wasserglas seinen Platz auf der
Festtafel? 9. Warum soll sich die Qualitat der Weine im Men( steigern?

8. Erzahlen Sie auf Deutsch Gber das Aufstellen von Gléasern auf der Festtafel
nach dem folgenden Plan:

1. Die Bedeutung der Glaserstellung fiir eine korrekt vorgerichtete Festtafel.

2. Der Platz der Glaser auf der Festtafel.

3. Die Eindeckung der Glaser in der Reihenfolge.

4. Die Vordeckung der Glaser.

9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B 1.

1. Was fir Regeln gibt es fir das Servieren von alkoholhaltigen Getranken?
2. Worauf beziehen sich die Regeln beim Servieren der alkoholhaltigen Getrdnke?
3. Wie viele Weine oder andere Getrdnke darf man beim Festessen servieren? 4. Zu
welchen Speisen eignen sich leichte trockene Weine? 5. Welche Weine passen besser
zu schweren und siRen Speisen? 6. Mit welchen Weinen harmonieren dunkle und
helle Speisen am besten? 7. Was fir Weine koénnen zum Beginn des Mends
empfohlen werden? 8. Was st fir den Wohlgeschmack eines Getrankes
entscheidend?

10. Erzéhlen Sie auf Deutsch Uber die Regeln fir das Servieren von
alkoholhaltigen Getranken.

11. Beantworten Sie die Fragen zum Text B 2.

1. Wie werden Getranke auf der Festtafel serviert? 2. Wann werden Weil3- und
Schaumweinflaschen vor den Augen der Gaste gedffnet? 3. Wann werden die
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Flaschen am Bufett gedffnet? 4. Wann wird das zu einem Gang gehérende Getrank
eingeschenkt? 5. Wie kommen die Getrédnkekellner in den Festraum? 6. Wer wird
zuerst bedient? 7. Wann sind geleerte Glaser nachzufullen? 8. Wie werden die Gléser
vom Kellner ausgehoben? 9. Wo soll das Sektglas stehen und wie wird das Sektglas
gefallt? 10. Wie werden Weinbrand und Likore serviert?

12. Erzdhlen Sie auf Deutsch uber das Servieren von Getranken auf der
Festtafel.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Sk mnpaBuino, cydacHMil CBATKOBUM 0017 MOXke ckiagarucs 3 3—6 cTpas.
2. Hymeparis cTpaB BiOyBa€ThCs BIANOBIIHO CKIAJaHHS MOCTIAOBHOCTI CTpaB.
3. Koxxna uapka mae cBoe meBHe Miciie Ha crtoii. 4. KokHe BUHO TOMAETHCS Y
BIMOBIAHIN yapili 1 10 neBHUX cTpaB. 5. JlecepTHa yapka HaliMeHma. 6. Bincranb
MDK YapKaMU IMOBUHHA OyTH PIBHOMIPHOIO 1 HE JIy>KE€ BEJIUKOIO.

LEKTION 18

Text A: 1. Das Bankett.

2. Die Meniikarte und die Tischkarte, ihre Bestimmungen und ihr Platz auf
der Banketttafel.
Text B: Die Reihenfolge der Bedienung der Géste beim Bankett.
Dialog: Die Annahme der Bestellung fiir das Festessen.
Grammatik: Die Objektsiatze. (Wiederholung) (/{omaTkoBi mnpumaTtHi peUeHHS.
[ToBTOpEHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
der Ablauf, -(e)s, -laufe reuis; xix; abweichen (wich ab, abgewichen) vi (S)
BifcTynaru (Big doro-H.); die Angelegenheit, -, -en crpasa; nuranns; anwesend part
adj npucytniit; durchsprechen (sprach durch, durchgesprochen) vt nperamsHO
obrosoproBaru; ehren vt smranosyBaru; das Eintreffen, -s, - mpuOyrrsa (rocreii);
erwahnen vt sragysaru; gemald prap (D) srigso (3 unM-H.), BignoBigHo; geschlossen
part adj sakpurtwii; die Pflicht, -, -en 0008130k, o0s3anHOCTE; die Tischkarte, -, -n
KapTka 3 iM'sM rocTa (sika BKasye wicue 3a croiaom); die Umrahmung, -, -en
CYIpoBO/DKCHHS (My3uKanbpHe); Verrichten vt BukonyBaru (Ciry>k00Bi OOOB'SI3KH);
vereinbart part adj ysromkenuii; vorsehen (sah vor, vorgesehen) vt mepenbadarw;
vertraglich adv 3a moroBopowm, 3rigHO 3 moroBopoM; Vorgenannt part adj panime
Ha3Banui; der Vorzug, -(e)s, -zuge 1) nepepara; weilen vi Haxogutuch; nepedyBary;
der Zwischenraum, -(e)s, -rAume poMiKOK, BiZpi30K dacy.

Voribung

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

1. Festessen ist das zubereitete Essen fiur festliche Angelegenheiten. 2. Die
Durchfiihrung eines Banketts wird zwischen dem Besteller und dem Servierleiter
vorher durchgesprochen und vertraglich fixiert. 3. Etwa 30 Minuten vor dem
Eintreffen der ersten Gé&ste mussen der Aufbau und alle anderen
\orbereitungsarbeiten beendet sein. 4. Das Bankett wurde von musikalischer
Umrahmung begleitet. 5. Die Organisation des Ablaufs des Festessens muss der
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Servierleiter Ubernehmen. 6. Der Jubilar erhélt den Vorzug in Bedienung. 7. Innerhalb
der geschlossenen Veranstaltungen ist die Frage mit der Bedienung komplizierter, von
wem der Kellner den Service beginnen soll. 8. Allerdings werden im diplomatischen
Zeremoniell die vorgenannten Regeln im Prinzip erheblich abgewichen. 9. Die
anwesenden Gaste waren mit der Bedienung von diesem Kellner zufrieden. 10. Dem
weilenden Minister bei einem offiziellen Essen soll man als Erstem servieren. 11. Die
gesellschaftliche Stellung muss man immer folglich ehren. 12. Innerhalb einer
Veranstaltung werden die Géste ihrer Stellung gemél bedient. 13. Der Kellner hat die
Pflicht, den Gast immer hoflich und schnell zu bedienen. 14. Der Servierleiter ist fur
den vereinbarten Auftrag mit dem Gastgeber verantwortlich. Sie mussen die
Durchfihrung des Festessens durchsprechen. 15. Wenn die Meniikarte mit dem
Namen des Gastes vorgesehen ist, so dient sie gleichzeitig als Tischkarte. 16. Ich
habe schon bereits erwéhnt, dass du immer zurzeit essen sollst. 17. Es ist zwischen
den einzelnen Gangen einen Zwischenraum im Menu zu halten. 18. Beim Festessen
mussen die Kellner wissen, wer welche Arbeiten beim Eindecken der Tafel verrichten
soll.

Text A: 1. DAS BANKETT

Festessen ist das zubereitete Essen fur festliche Angelegenheiten aus
gesellschaftlichen Anldssen, aus Anlass von Familienfeiern, flir Ehrungen, Jubilden
usw. Fur die Dauer des Festessens wird meist eine Sitzordnung festgelegt. Gespréache
sind nur mit den in unmittelbarer N&he sitzenden Personen moglich.

Die ranght6chsten Géste nehmen den Platz an der Présidiumstafel. Flr die
Bedienung des Présidiums werden die besten Speisen- und Getrankekellner
gebraucht.

Eine feste Speisen- und Getrankefolge wird zwischen dem Besteller und dem
Servierleiter vorher durchgesprochen und vertraglich fi xiert: Tag und Uhrzeit der
Veranstaltung, welcher Raum, die Anzahl der Géste, Tafelform und Tafelschmuck
(Blumen, Leuchter usw.), Speisen- und Getrankefolge, Meni- und Tischkarten,
musikalische Umrahmung, die Organisation des Ablaufs: die Zeit des Eintreffens der
Gaste, der Empfang der Gaste, die Tischordnung (Platzierung der Gaste), der
Essenbeginn, Tischreden.

Der Raum, in dem das Festessen durchgefihrt werden soll, soll gut
durchgeltftet sein. Ful’boden, Teppich, Tische, Stihle, Beleuchtung und sonstige
Gegenstande missen sauber sein.

Bei der Besprechung des Servierleiters mit dem Besteller sind die Anzahl der
Gaste, die Tafelform sowie die Speisen- und Getréankefolge bekannt. Daraus ist zu
ersehen, wie viele Tische, Stuhle, Tafelticher, Mund- und Handservietten,
Poliertlicher, Teller, Glaser, Bestecke, Aschenbecher, Tablette bent6tigt werden.

Der Servierleiter teilt seine Mitarbeiter ein:

fiir das Stellen der Tafeln, Stiihle und Arbeitstische;

fir Nachpolieren der Teller, Gléser, Bestecke, Leuchter usw.;

fur Blumenschmuck,

fur die Erstellung Menu- und Tischkarten und des Tafelorientierung splanes;
fiir das Auflegen der Tafel- und Mundtiicher;
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Text A: 2. DIE MENUKARTE UND DIE TISCHKARTE,
IHRE BESTIMMUNGEN UND IHR PLATZ AUF
DER BANKETTTAFEL

Die gut gestaltete Menikarte in ihrer Form und Ausstattung ist ein dekorativer
Bestandteil der Banketttafel. Die Banketttafel enthélt die vom Veranstalter festgelegte
Speisen- und Getrankefolge. Der Inhalt der Menikarte, die Speisen- und
Getrankefolge missen fur den Gast tbersichtlich und verstandlich sein.

Nehmen ausléandische Géaste am Essen teil, so ist der Text moglichst in die
jeweilige Landessprache oder entsprechend des Personenkreises ins Ukrainische |,
Englische oder Franzdsische zu iibersetzen. Die Meniikarte soll typografi sch gut,
grammatikalisch und orthografisch fehlerfrei sowie in gastronomischer Hinsicht
einwandfrei sein. Jedes Sprachgemisch (Deutsch, Englisch und Franzésisch), alle
Fantasienamen, fur den Gast unverstandliche Fachausdriicke sowie Wortabkiirzungen
sind zu vermeiden.

Die Speisen innerhalb der einzelnen Gange missen klar und eindeutig
bezeichnet sein.

Bei einer Menikarte stehen die Speisen der einzelnen Génge auf der linken
Seite, die Getranke in gleicher Hohe der Géange auf der rechten Seite.

Die Getranke zu den einzelnen Géngen missen klar und eindeutig bezeichnet
sein. Bei Weinen ist anzugeben: den Jahrgang, die Lage und bei ausléandischen
Weinen die geografi sche Herkuntt.

Mokka steht immer unter den Speisen.

Die Menikarte wird links oder oberhalo vom Gedeck aufgelegt. Eine
Menikarte fur zwei Personen wird zwischen zwei Gedecke gelegt. Wird die
Menikarte mit dem Namen des Gastes vorgesehen, dient sie gleichzeitig als
Tischkarte.

Die Tischkarte soll in Form und Ausstattung mit der Menukarte im Einklang
stehen. Fiir das Auffi nden des vorgesehenen Platzes steht an jedem Gedeck eine
Tischkarte mit dem Namen des Gastes, fir den das Gedeck vorgesehen ist. Die
Tischkarte steht fiir den Gast sichtbar oberhalb der Gabel oder direkt tber dem
Gedeck.

Das Aufstellen der Tischkarten an die einzelnen Gedecke erfolgt nach einer
vom Gastgeber vorgesehener Sitzordnung. Die aufgestellten Tischkarten erleichtern
den Kellnern das Begleiten der Géaste zu ihrem Sitzplatz an der Tafel.

Text B: DIE REIHENFOLGE DER BEDIENUNG
DER GASTE BEIM BANKETT

Bei offiziellen Essen erhalten der Jubilar, der Ehrengast oder der
Geschaftspartner des Gastgebers den Vorzug. Das trifft ebenso auf den
gesellschaftlichen Ranghoheren gegeniiber dem Rangniederen zu. Komplizierter ist
die Frage, mit wem soll der Kellner den Service innerhalb der geschlossenen
Veranstaltungen beginnen. Die Antwort enthalten im Prinzip die Regeln, die
allerdings im diplomatischen Zeremoniell erheblich abgewichen werden. Mit dem
Service soll man bei dem Ehrengast oder den Ehrengésten einer geschlossenen
Gesellschaft ganz gleich beginnen. Das gilt so wohl fiir die Représentanten eines
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fremden Staates als auch fir die Prasidiumsmitglieder einer Veranstaltung.

Beim offiziellen Essen werden mitunter begleitende Familienangehdrige am
Présidium platziert. Sind zum Beispiel die Ehrefrauen der Minister zweier Staaten
anwesend, wird nicht ihnen zuerst serviert, sondern dem zu Gast weilenden Minister
und dann dem Gastgebenden. Hier muss man die gesellschaftliche Stellung ehren.

Die Reihenfolge, in der bei einer geschlossenen Gesellschaft die Gaste zu
bedienen sind, wegen der Vielfalt auftretender Félle lasst sich 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, den
Ehrengast, den Prasidenten einer Institution oder den ranghtchsten Vertreter. Es
ergibt sich, dass nach dem Ehrengast, dem als Erstem serviert wurde, die Reihenfolge
mit der Sitzordnung identisch sein darf und soll.

Gelten fiir die Reihenfolge des Servicebeginns die oben genannten Regeln ist
es in jedem Fall mit dem Ehrengast zu beginnen. Alle angefiihrten Beispiele kénnen
auf die Familienfeier sinngemal Gbertragen werden.

Der Servierleiter soll mit den Gastgebern oder deren Beauftragten alles im
Einzelnen, zum Beispiel das Mend, rechtzeitig besprechen. Dabei soll der
Servierleiter auf Grund seines Wissens in der Lage sein, den Gastgeber zu beraten,
wie man die Gaste platzieren und bedienen soll. Die Einhaltung dieser Normen soll
sich jeder Fachmann in Gaststétten zur Pflicht machen.

Dialog: DIE ANNAHME DER BESTELLUNG FUR DAS FESTESSEN

Besteller: Guten Tag. Ich mdchte ein Festessen bestellen.

Servierleiter: Bitte schon. Flr wie viele Personen?

Besteller: Wir sind ungefahr 15-20 Personen.

Servierleiter: Fir wann wollen Sie das Festessen bestellen?

Besteller: Fir den 20. April.

Servierleiter: Um wie viel Uhr?

Besteller: Um 17 Uhr.

Servierleiter: Wie viele Griwna pro Person macht es aus?

Besteller: 3 000 Griwna pro Person. Sagen Sie bitte, spielt das Orchester an
diesem Tag?

Servierleiter: Ja, von 18 bis 24 Uhr.

Besteller: Erlauben Sie mir den Saal zu besichtigen?

Servierleiter: Ja, bitte. Wir lassen den Tisch im groRen Saal decken.

Besteller: Nein, das mochten wir nicht.

Servierleiter: Dann kann ich lhnen einen kleineren Saal fir 20-25 Personen
anbieten. Besteller: Darf ich ihn mir ansehen?

Servierleiter: Bitte, ich begleite Sie. Wie gefallt Ihnen dieser Raum?

Besteller: Oh, hier ist es sehr gemutlich.

Servierleiter: Wie wollen Sie das Festessen geben: als Tafel oder als Biifett?
Besteller: Bitte, als Tafel.

Servierleiter: Wie sollen wir die Tische stellen? Im Rechteck, T-férmig oder als
lange Tafel?

Besteller: T-formig, bitte. Wollen wir das Meni zusammenstellen.
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Servierleiter: Hier ist die Speisekarte flr das Festessen. Als Vorspeise: korniger
Kaviar mit Zitrone, Lachs in IdealsoRe, Stor in Aspik. Wollen Sie vielleicht etwas
erganzen, ersetzen oder etwas streichen?

Besteller: Noch einige Fleischvorspeisen, bitte.

Servierleiter: Nehmen Sie bitte Roastbeef garniert, Schinken mit frischer
Gurke oder kalten Aufschnitt mit gemischtem Salat.

Besteller: Roastbeef garniert und kalten Aufschnitt mit gemischtem Salat je
zwanzig Mal, bitte. Aber einige Flaschen Wein weniger, bitte. Vielleicht nehmen wir
weniger Wodka und dafir Sekt?

Servierleiter: Wie Sie wiinschen. Ich bin einverstanden.

Besteller: Was wird das alles kosten?

Servierleiter: Es wird ... Griwna kosten. Werden Sie die ganze Summe gleich
zahlen oder machen Sie eine Anzahlung?

Besteller: Ich mache eine Anzahlung.

Servierleiter: Gut, ich stelle eine Quittung aus.

Besteller: Ich danke Ihnen.

Servierleiter: Keine Ursache.

Besteller: Auf Wiedersehen!

Servierleiter: Alles Gute. Auf Wiedersehen!

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie die Art der Nebensatze und die Wortfolge in den Nebenséatzen.
Nennen Sie die Kojunktionen, mit denen die Nebensatze eingeleitet werden.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll immer beachten, ob die Serviettenformen auf dem vorgelegten
Tisch richtig gelegt oder gestellt werden. 2. Tafeln bzw. Tische sollen symmetrisch im
Raum stehen, um fir das Servierpersonal gute Arbeitsgdnge um die Tafel zu geben.
3. Der Servierleiter soll beachten, dass die Festtafel richtig gestellt sowie sauber,
sorgfaltig und fachlich richtig eingedeckt wird.

2. Setzen Sie die Konjunktion ,,dass*“ oder ,,0b* ein. Erkliren Sie die Wortfolge
in den Nebensatzen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Der Servierleiter soll darauf achten, ... alle Vorarbeiten im Festraum pulnktlich
beendet werden, damit die Géste zur festgestellten Zeit empfangen werden konnen.
2. Der Servierleiter soll beachten, ... der Inhalt der Menlkarte, die Speisen- und
Getrankefolge fiir den Gast Ubersichtlich und verstandlich sind. 3. ... ein 4. (viertes)
Glas auf der Festtafel aufgestellt wird, entscheidet der Servierleiter.

3. Stellen Sie schriftlich die Fragen zu den Nebensatzen und Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll wissen, dass zu jedem Essen das entsprechende Getréank gehort.
2. Der Oberkellner soll beachten, ob der Kellner die Festtafel richtig eingedeckt hat.
3. Der Kellner soll wissen, wie man die Banketttafel festlich ausstatten soll. 4. Der
Kellner soll immer in der Lage sein, den Gast bei der Mentauswahl zu beraten, was
ihm zum Essen zu nehmen, wenn der Gast ihn darum bittet.
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4. Vollenden Sie den Dialog. Inszenieren Sie den Dialog mit Ihrem
Gesprachspartner.

Kellner: Guten Tag. Haben Sie schon ausgewéhlt?

Gast: Bitte bringen Sie uns als Vorspeise zwei Mal Eier mit Fischsalat, zwei Mal
Geflugelbriihe mit Einlage und dann ein Mal gebratenen Schweineschnitzel mit
Salzkartoffeln und Salat aus frischen Gurken und ein Mal gebratene Nieren mit
Nudeln und Gemdsesalat.

Kellner: Gebratene Schweineschnitzel sind leider alle. Vielleicht nehmen Sie
Kalbsschnitzel paniert mit Salzkartoffeln und Gurkensalat? Kalbsschnitzel ist heute
ausgezeichnet. Aber Sie missen dann 25-30 Minuten warten.

Gast: Nein, das ist fur uns zu lange. Bringen Sie uns lieber etwas von den
Eierspeisen. Was konnen Sie uns anbieten? Vielleicht haben Sie Schweineriicken mit
gebratenen Eiern?

Kellner: Schweineriicken ist auch eine Portionsspeise. ...

Gast: ...

Kellner: ...

5. Erzéhlen Sie auf Ukrainisch anhand des Dialogs, wie man das Mittagessen fir
ein Festessen (ein Bankett) bestellen soll.

6. Erganzen Sie den Dialog durch die Antworten und vollenden Sie diesen
Dialog. Die Antworten kénnen Sie im Text A 2 finden.

Anna: Was ist eine Menikarte?

Lene: ...

Anna: Wie ist die Menukarte zusammenzustellen?

Lene: ...

Anna: Wie missen die Speisen innerhalb der einzelnen Génge sein?

Lene: ...

Anna: Wo stehen die Speisen und die Getranke der einzelnen Génge in einer
Menikarte?

Lene: ...

Anna: ...

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Was ist ein Festessen (ein Bankett)? 2. Fir welche Angelegenheiten werden
Festessen durchgefthrt? 3. Was wird flr die Dauer des Festessens festgelegt? 4. Wo
haben die ranghdchsten Géste den Platz beim Festessen und wer bedient sie? 5. Mit
wem spricht der Besteller die Durchfiihrung des Festessens durch? 6. Was wird
zwischen dem Gastgeber und dem Servierleiter durchgesprochen und vertraglich
fixiert? 7. Wie soll der Raum sein, in dem das Festessen durchgefihrt wird? 8. Wie
und wozu teilt der Servierleiter seine Mitarbeiter bei der Durchfihrung des
Festessens ein?

8. Erzdhlen Sie auf Deutsch Uber die Durchfihrung eines Banketts nach dem
folgenden Plan:

1. Das Bankett als vorbereitetes Essen fur festliche Angelegenheiten.

2. Der Servierleiter spricht mit dem Besteller die Durchfihrung des Banketts durch.
3. Die Bedienung der ranghtchsten Géste wahrend des Banketts.

4. Die Aufgaben der Kellner wahrend der Durchfiihrung eines Banketts.
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9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Was enthélt eine Menlkarte? 2. Wie soll die Menikarte fir den Gast sein? 3. Wie
soll der Inhalt der Menikarte aussehen? 4. Wie missen die Speisen innerhalb der
einzelnen Génge sein? 5. Wo stehen Gemise- und Sattigungsbeilagen in der
Menukarte? 6. Wo stehen die Speisen der einzelnen Génge und die Getranke in einer
Menukarte? 7. Wie mussen die Getranke in der Meniikarte bezeichnet sein? 8. Was ist
bei Weinen anzugeben? 9. Wo wird die Menukarte fir eine Person aufgelegt und und
wo wird sie fur zwei Personen aufgelegt? 10. Was ist eine Tischkarte und wozu
braucht man sie? 11. Womit muss die Tischkarte in Form und Ausstattung im
Einklang stehen? 12. Wo steht die Tischkarte auf der Banketttafel? 13. Wonach
erfolgt das Aufstellen der Tischkarte? 14. Welche Bedeutung hat die Tischkarte flr
den Kellner?

10. Erzéhlen Sie von der Menukarte, ihrem Gehalt und von ihrem Platz auf der
Banketttafel.

11. Erzahlen Sie von der Tischkarte, ihrer Bedeutung fiir den Kellner und fir
den Gast.

12. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wer hat den Vorrang in der Bedienung beim Festessen? 2. Mit wem soll der
Kellner den Service innerhalb geschlossener \eranstaltungen beginnen? 3. Wo
werden die begleitenden Familienangehorigen beim offiziellen Festessen platziert?
4. Warum muss man beim Festessen die gesellschaftliche Stellung ehren? 5. Wen
bedient der Kellner innerhalb der geschlossenen \eranstaltungen als Ersten und
warum? 6. Warum darf die Reihenfolge beim Service wahrend eines Festessens mit
Sitzordnung identisch sein? 7. Mit wem ist der Service in jedem Fall beim Festessen
zu beginnen? 8. Welche Ratschlége soll der Servierleiter dem Gastgeber geben?

13. Erzéhlen Sie auf Deutsch von der Reihenfolge der Bedienung von Gasten bei
einem Bankett.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. ¥V pecropani MeTpIOTeNb MOBUHEH 3yCTpidaTH BiABIAyBada B 3aJll 3aBKIU
YEeMHO, 3 yBaroro, IMPOBOJUTH HOTO JO CTOJY 1 MOCAJUTH, 3aIPOIIOHYBAaTH MEHIO 1,
SKIIO BiJBilyBad MOMPOCHUTH, TOTIOMOITH HOMY o0OpaTtu cTpaBu 1 Hamoi. ko
METPAOTENb 3aWHATUN, TO O(DIMiaHT 3yCTpidae BiABIAYBadiB 1 MPOTIOHYE iM MiCIIS.
[Tpuiiaaro, mo6 odimiaHT gormomMaraB BiJBiAyBaueBi CICTH, BHCYHYBIIH CTLICHb 1
3anpocuBIy ioro cictu. 2. [lepeBara B 06ciyroByBanH1 Ha OIMiHHIX YPOUHCTOCTAX
(061max) Mae 10BUIAP, TOYECHUH TICTh 00 KEPIBHUK BHUIIOTO PAHTY.

II. 1. Mento moBuHHO ckianatucs kBamidikoBanum mepconanom. 2. [Ipu ckmamanHi
MEHIO TpeOa BpaxOBYBAaTH BMICT NTOKMBHUX PEUYOBUH B 1K1, O TOTYETHCS, AKI OTPiOHI
JIOAWHI JUIsl HoT0 HOpMaJIBHOT KUTTENsLIbHOCTI. 3. Illonaiimenme 50% HeoOXigHUX
JUTSL OPTaHi3MY JIFOMWHU TIOKWBHUX PEYOBUH TOBHHHO MICTUTHCS B 00imi. 4. 3mict
MEHIO, CTPaB 1 HANIOTB TOBUHHO OyTH SICHUM 1 3pO3YMUIHM JIJIsi KOPHUCTYyBaya.

LEKTION 19
Text A: Das kalte Bufett.
Text B: Teller, Bestecke und Servietten fir das kalte Bufett.
Grammatik: 1. Die Modalverben. (Wiederholung.) (MomanpHi mgiecioBa.
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[ToBTOpEHHS).

2. Die Priadikate mit den Verben ,,sein“ und ,,werden*. (Wiederholung) (Ilpucynok 3
JiecIoBaMH ,,sein® Ta ,,werden®. IToBTopeHHS).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

die Abfertigung, -, - oOcmyroByBaHHs, Biamyck (KJIi€HTiB, BinBimyBaui); die
Anordnung, -, -en 1) po3raiyBaHHs, pa3MillieHHs; 2) pO3MOpspKeHHs, punuc; das
Aussehen, -s (3oBuimmniit) Burmsia; die Anzahl, -, - gucno, xigskicts; einladen (lud
ein, eingeladen) vt 3anpomrysaru; einlegen vt Bknagaru, nmomimary; gendgend part
adj nmocrarniit, 3amoBunbHME; herumreichen vt posmaBatu; posHocutu; die
Sicherung, -, -en 3abe3ncuenns; Uberladen (Ubelud, Gberladen) vt
nepeBaHTa)KyBaTH, HaaAMIpHO HaBaHTaxxyBaTH; Ubersichtlich a naounwuii, scuuii; die
Zahl, -, -en uucro; kinekicts; der Zutritt, -(e)s Bxia; gocTyi.

Voribung

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

1. Die Anzahl der Teller fir ein kaltes Bufett richtet sich nach der Anzahl der Géste.
2. Der Zutritt zum Bufett soll fir die Géaste mdglichst von allen Seiten sein. 3. Ein
Biifett soll hochstens fiir 100 Personen zur Sicherung einer schnellen Abfertigung der
Gaéste vorbereitet sein. 4. Das Sortiment der Gerichte soll fur die Gaste Ubersichtlich
und einladend im Aussehen sein. 5. Portionierte Butter und verschiedene Brotsorten
sind in eine Serviette eingelegt. 6. Am Festessen reicht der Kellner die Speisen
abwechselnd von links nach rechts und dann von rechts nach links herum. 7. Bei
einem Stehempfang sind entsprechend der Gaéstezahl geniigend Tische als
Abstelltische im Festraum aufzustellen. 8. Das kalte Bufett soll nicht Uberladen sein.

Text A: DAS KALTE BUFETT

Das Bifett ist eine Mdglichkeit, alle Speisen gleichzeitig auf einem Tisch oder
einer Tafel zu arrangieren. Zu Empfangen aus politischen, diplomatischen oder
gesellschaftlichen Anlassen, fur Ehrungen, Jubilden, aus Anlass von Familienfeiern
usw. werden kalte Bifetts fiir die eingeladenen Gaste zur Selbstbedienung aufgestellt.

Das kalte Bufett ist ein besonderer Anziehungspunkt im Festraum. Es soll ein
einladendes, geschmackvolles und dekoratives Aussehen haben und soll die Gaste
zum Verzehr der Speisen anregen.

Zur Sicherung einer schnellen Abfertigung der Gaéste soll ein kaltes Biifett
hochstens fir 100 Personen vorbereitet sein.

Ein kaltes Bufett soll in seiner Zusammensetzung einer Speisenfolge aus kalten
Gerichten entsprechen. Es soll reichhaltig, aber nicht tberladen sein. Verschiedene
kleine Vorspeisen, Cocktails, Salate aus Fisch, Fleisch, Gemise und Obst, Pasteten,
Fisch-, Fleisch- und Gefl tigelplatten mit den entsprechenden SoBlen und Beilagen,
verschiedene siile Speisen, Ké&seplatten, Obstplatten usw. missen den Gasten zur
Wahl stehen.

Vielfach wird das kalte Bufett noch durch die Bereitstellung einer Kkleinen
Auswahl von Suppen und warmen Gerichten erganzt. Die Ausgabe der Suppe und der
warmen Speisen erfolgt dann von einem Koch, getrennt vom kalten Bufett.
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Bei einem Stehempfang mit dem kalten Bufett, wo ein Stehplatz fur jeden Gast
eingedeckt wird, ist auch das Aufstellen der Getranke erforderlich, wenn der
Gastgeber wiinscht. Im Sortiment des kalten Bifetts und beim Tranchieren der
grofRen Stiicke des Fleisches muss der Chefkoch die Anfertigung kleiner Speisen aus
Fleisch berticksichtigen, damit die Géste bequem essen kdnnen.

Alle Platten, Schisseln usw. sind mit \orlegebestecken vorzursehen.
Portionierte Butter und verschiedene Brotsorten (in Servietten eingelegt) sind auf
dem Tisch (der Tafel) zu verteilen. An Butter sind Mittelmesser anzulegen. Neben
Cocktails und stf3e Speisen sind kleine Loffel zu legen. Spezialbestecke sollen in
unmittelbarer N&he der entsprechenden Speise liegen.

Der Aufbau des kalten Bifetts und alle anderen Vorbereitungsarbeiten missen
etwa 30 Minuten vor dem Eintreffen der ersten Géaste beendet sein.

Text B: TELLER, BESTECKE UND SERVIETTEN
FUR DAS KALTE BUFETT

Bei einem Stehempfang werden gleichméRig hohe Stapel von etwa 10 bis 15
Mitteltellern, Mittelbestecken und Servietten auf den Langs- und Querseiten des
Tisches (der Tafel) verteilt und/oder auf anderen Tischen in der N&he des kalten
Biifetts bereitgehalten.

Die Bestecke liegen links und rechts von den Tellerstapeln, die Servietten links
von den Gabeln oder hinter den Tellern nach Sorten geordnet.

Bei einem Empfang mit Sitzpldtzen werden alle Géstetische mit
Mittelbestecken, Servietten und Glé&sern eingedeckt, verschiedene Brotsorten (im
Brotkorb in Serviette eingelegt) werden auf die Gastetische gestellt. Alle Tische sind
mit Salzstreuern, Aschenbechern und Blumenvasen ausgestattet. Mittelteller werden
auf den Langs- und Querseiten des Tisches (der Tafel) verteilt und/oder auf anderen
Tischen in der Nahe des Bifettes bereitgehalten, Mittelbestecke und Servietten
werden neben den Tellern als Reseve eingeordnet. Die Anzahl der Teller, Bestecke
und Servietten fur ein kaltes Biifett richtet sich nach der Anzahl der Géste.

Die Gaste bedienen sich mehrmals selbst am kalten Bdifett im Verlauf des
Empfangs. Deshalb mtssen immer Teller, Bestecke und Servietten auf dem Tisch (der
Tafel) vorhanden sein und eine entsprechende Anzahl der Reserveteller und
Reservebestecke im Office bereitstehen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Setzen Sie die entsprechenden Modalverben ein und bestimmen Sie ihre
Person, Zahl und Zeit. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzéhlen Sie
auf Deutsch, wie ein kaltes Bufett sein soll, wenn Stehempfange durchgefihrt
werden.

Der Raum, in dem ein Empfang durchgefiihrt wird, ... gut durchgeliftet sein.
FulRboden, Teppich, Tische, Stihle, Beleuchtung und sonstige Gegensténde ... sauber
sein. Das kalte Bifett ... nicht in der Nahe von Tiren stehen. Die GroR3e des Bifetts ...
sich nach der Anzahl der Gaste richten. Flr &ltere Leute, die nicht lange stehen ...,
sind Sitze bereitzuhalten, damit sie sich setzen ... . Eine Blumendekoration ... immer
auf dem Tisch bei jedem kalten Blfett sein, aber sie ... nicht zu grof3 sein.
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2. Erklaren Sie den Gebrauch der Modalverben im Text. Ubersetzen Sie den
Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch von der
Dekoration des kalten Bufetts.

Bei jedem kalten Blfett muss der Tisch (die Tafel) eine Blumendekoration haben. Die
Blumendekoration soll nicht tiberladen sein. In der Hohe kann keine Einschrankung
sein. Dekorative Leuchter mit brennenden Zierkerzen erhdhen die Wirkung des
Biifetts. Sie diirfen nicht in der N&dhe von Blumen stehen. Die Blumen dirfen nicht
die Gaste bei Entnahme von Speisen storen.

3. Stellen Sie die Fragen zu den unterstrichenen Woartern und bestimmen Sie die
Funktion der Verben ,,sein®“ und ,,werden® im Satz. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Platz der Teller auf dem Tisch
wahrend eines Stehempfanges.

Da zur Vorspeise und zur Suppe entweder Toast, Brot oder Brotchen serviert werden,
ist ein Brotteller links einzusetzen. Flache Mittelteller werden gleichmaRig bei einem
Stehempfang auf den L&ngs- und Querseiten des Tisches (der Tafel) verteilt. Die
Anzahl der Teller richtet sich nach der Anzahl der Géste. Teller mit Dekor
Monogramm oder Vignette werden so eingesetzt, dass das Zeichen oben in der Mitte
steht und vom Gast gelesen werden kann. Bei Tassen und Glésern ist ebenso zu
verfahren.

4. Bestimmen Sie die Funktion des Verbs ,,sein“ im Satz und nennen Sie, durch
welchen Redenteil das Pradikativ ausgedrickt ist. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

1. Bei einem Stehempfang mit einem kalten Bufett sind die eingeladenen Géste in
Benutzung von Messer und Gabel behindert. 2. Auf einem Stehempfang sind die
Gaste stehend zu essen. 3. Der Aufbau des kalten Bifetts und alle anderen
\orbereitungsarbeiten missen etwa 30 Minuten vor dem Eintreffen der ersten Gaste
beendet sein.

5. Finden Sie im folgenden Text die Verben ,,sein“ und ,,werden“ und bestimmen
Sie ihre Funktionen im Satz. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und
betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Aufbau eines Buifetts.

Um ein Bufett aufzubauen, soll der Kellner wissen, wie viele Géste sich gleichzeitig
am kalten Bufett zu bedienen sind. Es werden zwei Reihen Restauranttische
nebeneinander aufgestellt. Findet die Veranstaltung in einem eingerichteten
Bankettsaal statt, sind auch dafir konstruierte Tische in entsprechender Breite
vorhanden. Die Tafeltticher werden von Kellnern so aufgelegt, dass die Webkante 8
bis 10 cm vom FuBboden entfernt ist. Die flache und nicht Uberladene Tafel wird
bevorzugt.

6. Bestimmen Sie das Priadikat in Satzen, wo die Verben ,,sein® und ,,werden*
gebraucht werden. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf
Deutsch von der Ausstattung des kalten Bifetts.

Beim kalten Bufett werden Mittelteller auf dem Tisch in bestimmten Abstdnden
aufgestellt, nicht mehr als 15 Stiick Ubereinander. Es folgen rechts davon die Messer,
links die Gabeln. Auf dem frei bleibenden Platz oberhalb der Teller kdnnen die
Servietten und die kleinen Loffel fiir den Kaffee und flr die spater folgende Eisspeise
gelegt werden. Sonderbestecke entfallen auch bei einem kalten Buifett auf
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Spezialitaten. Alle diese Hinweise gelten fiir ein Stehbankett. Sitzen die Gaste aber an
Tischen oder Tafeln, so werden die kalten Vor- und Nachspeisen vom Bufett serviert
und zwar in der gleichen Reihenfolge, wie es im Meni vorgesehen ist.

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wozu werden kalte Bifetts bei Empfangen aus politischen, diplomatischen oder
gesellschaftlichen Anldassen ausgenutzt? 2. Welche Aufgaben hat das kalte Bifett?
3. Was fur Speisen missen beim kalten Bifett den Géasten zur Auswahl stehen?
4. Wonach richtet sich die Anzahl der Teller, der Bestecke und Servietten beim kalten
Bifett? 5. Welche Besteckteile sind in unmittelbarer N&he von Speisen zu legen?
6. Welche Fragen werden vom Servierleiter mit dem Besteller vor der Durchfiihrung
eines Stehempfanges durchgesprochen?

8. Erzéhlen Sie vom kalten Bufett nach dem folgenden Plan:

1. Die Ausnutzung des kalten Bifetts.

2. Das kalte Biifett als Anziehungspunkt im Festraum.

3. Ein kaltes Biifett entspricht einer Speisenfolge aus kalten Gerichten.

4. Getranke beim kalten Bifett.

5. Die Anzahl des Geschirrs und Vorlegebestecke beim kalten Biifett.

9. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wo und wie werden Mittelteller, Mittelbestecke und Servietten bei einem
Stehempfang bereitgehalten? 2. Wo und wie liegen die Bestecke und die Servietten
bei dem Stehempfang mit dem kalten Bufett? 3. Wozu werden Mittelteller,
Mittelbestecke und Servietten beim kalten Bufett bereitgehalten? 4. Wie werden die
Tische bei einem Stehempfang eingedeckt und eingeordnet? 5. Womit werden die
Tische des kalten Bufetts bei einem Stehempfang dekoriert? 6. Wonach richtet sich
die Anzahl der Teller, Bestecke und Servietten bei einem Stehempfang mit dem
kalten Bifett? 7. Wie werden die Géste im Verlauf des Empfanges am kalten Biifett
bedient? 8. Warum missen die Teller, Bestecke und Servietten immer auf dem Tisch
beim kalten Bufett bereitstehen?

10. Erzahlen Sie von Tellern, Bestecken und Servietten beim kalten Bufett nach
dem folgenden Plan:

1. Teller, Bestecke und Servietten beim kalten Bufett.

2. Bestecke und Servietten und ihr Platz auf dem Tisch beim kalten Bifett.

3. Der Empfang mit Sitzplatzen und die Ausstattung der Tafel.

4. Die Anzahl der Teller, Bestecke und Servietten fur das kalte Bifett.

11. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Icnyrors pi3Hi Qopmu oOCITyroByBaHHS BinBimyBadiB B Oyderi 3 XomogHUMU
3akyckamu. OmHa 3 ¢dopM 00CIyroByBaHHS — II¢ OOCITYrOBYBaHHS BiJBiTyBadiB
odimianToM. 2. Yuciao Tapuiok, MPUIAAIB 1 CEPBETOK B OydeTi 3 XOIOTHUMU
3aKyCcKaM¥ TTOBHHHO BITOBIATH YMCITY BiJBiMyBadiB (Toctei). 3. M'aco, puba, cup i
COJIOJIKI CTpaBM TMOBHWHHI OyTHM MPHUTOTOBaHI Ha BIAMOBITHWUX Tapinkax. 4. BuOpani
Bi/IBlAyBaueM (rocteM) cTpaBu O(il[iaHT MOBUHEH MOKJIACTH HA BIATOBIIHY TapUIKY 1
MOJIaTu BiABIAYyBaueBi (roctio). 5. KoxkHy cTpaBy MOJal0Th 3 HAMOEM, SIKUM MIAXOIUTh
710 AaHoro Orona.
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LEKTION 20

Text A: 1. Der Stehempfang.

2. Das Getrankebufett.
Text B: Die Bedienung der Gaste beim Stehempfang mit dem kalten Bifett.
Grammatik: Der Artikel. (Wiederholung) (Aptukib. [ToBTOpeHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Absprache, -, -n gomosnenicte nach gemeinsamer ~ 3a B3aeMHOIO
JIOMOBJICHICTIO; anregen vt cmonykatw, mnopyuryBard; ansehnlich a Bunnui,
npeacTaBHUIbKU; anziehen (zog an, angezogen) vt nputsarueyty; das Belieben, -s,
Ooaxxanus; poscyn; bereitstehen (stand bereit, bereitgestanden) vi Oytu roroBuwm;
bereitstellen vt 3a3manerinmp roryearu, 3aroToBisaTH; einordnen vt posmimnryBat,
po3TaiyBaTd, CTAaBUTH Ha CBO€ IEBHE Miclie; entsprechen (entsprach, entsprochen)
vi BigmosimaTtu; geplant part adj sammanosanmii; geschmackvoll a 3i cmakowm;
richten, sich (nach D) xepysarucs (uum-u.); schmackhaft a cmaunuii; der
Stehempfang, -(e)s, -finge Oanker-¢ypiier; Ubereinstimmend sein Bimmosigaru;
ungezwungen part adj neBumyienuii; verteilen vt posnoainstu; po3aasary.

Voribung

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

1. Die Géste stehen im Laufe des Stehempfanges. 2. Die Gaste flihlen sich
ungezwungen wahrend des Stehempfanges. 3. Kalte Bifetts und Getrankebifetts
stehen fir die gastronomische Versorgung der Gaste wéhrend des Stehempfanges
immer bereit. 4. Wéhrend des Stehempfanges mussen Stihle in unmittelbarer Néhe
bereitgestellt werden, falls &ltere Gaste sich setzen zu wiinschen. 5. Mittelteller,
Mittelbestecke und Servietten werden gleichmaRig bei einem Stehempfang auf den
Langs- und Querseiten des Tisches verteilt. 6. Verteilen Sie bitte die Brotscheibe in
vier Stickchen. 7. Mittelbestecke und Servietten werden neben den Tellern als
Reserve eingeordnet. 8. Das kalte Bifett soll schon dekoriert sein und vielfaltige
schmackhafte Gerichte in Auswahl haben, um die Aufmerksamkeit vieler Géaste an
sich anzuziehen. 9. Dieser Festraum ist geschmackvoll dekoriert. 10. Der Gast kann
das Gericht nach seinem Belieben auswahlen. 11. Bei einem Stehempfang soll die
Zahl der Abstelltische im Festraum der Gastezahl entsperechen. 12. Kellner sollen die
Glaser vor geplanten Ansprachen nachfillen.13. Das Bifett ist stdndig sauber und
ansehnlich zu halten.14. Die Reihenfolge darf und soll mit der Sitzordnung
Ubereinstimmend sein.

Text A: 1. DER STEHEMPFANG

Der Stehempfang ist fir den Gastgeber und die Gé&ste ein ungezwungenes
Festessen. Die Gaste stehen wahrend des Empfanges. Der Gast sucht sich selbst einen
Gesprachspartner und kann ihn nach Belieben wechseln.

Fir die gastronomische Versorgung der Gaste stehen kalte Biifetts und
Getrankebifetts bereit. Die Géaste bedienen sich selbst mit Speisen und Getréanken.
Die Speisen und Getranke werden im Stehen eingenommen.

Fur die ranghochsten Gaste wird eine Prasidiumstafel aufgestellt. Die besten
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Speisen- und Getrankekellner bedienen das Ehrenpréasidium. Jeden Platz an dieser
Tafel weist eine Tischkarte mit dem Namen des Ehrengastes auf. Obwohl die Gaste
stehen, missen Stiihle in unmittelbarer Nahe bereitgestellt werden.

Fur altere Géste, die nicht lange stehen konnen, sind Sitzmoglichkeiten
bereitzuhalten.

Bei einem Stehempfang sind entsprechend der Gaéstezahl geniigend
Abstelltische im Festraum aufzustellen. Diese Tische sind mit Salzstreuern,
Aschenbechern und Blumendekoration auszustatten. Die Géaste haben hier die
Gelegenheit, benutzte Teller und Glaser abzustellen.

Die Vorarbeiten zu einem Stehempfang sind folgende: Der Raum, in dem der
Stehempfang durchgefuhrt wird, soll gut durchgeluftet sein. FulRboden, Teppich,
Tische, Stlhle, die Beleuchtung und sonstige Gegenstdnde mussen sauber sein. Die
Zahl der Gaste, die Zahl des Biifetts, die Speisen und Getranke sowie ihre Menge
werden nach gemeinsamer Absprache z wischen dem Besteller und dem
Speisenkellner festgestellt. Die Anzahl und die GrofRe der Tische und Stihle, die
Anzahl der Tafeltiicher, Mund- und Handservietten, Poliertticher, Teller, Gléaser,
Bestecke, Aschenbecher, Tabletts usw. werden auch festgestellt.

Die Dauer eines Stehempfanges betragt 2—3 Stunden.

Text A: 2. DAS GETRANKEBUFETT

Bei Stehempfdngen sind ein oder mehrere Bufetts mit alkoholfreien und
alkoholischen Getranken fir die Versorgung der Gdaste mit Getrdnken vorzusehen.
Getrénkebufetts, getrennt vom kalten Bufett, sind fir den Gast tbersichtlicher und
vorteilhafter in der Selbstbedienung.

Bei kalten Biifetts wird fiir jeden Gast ein Stehplatz eingedeckt und ist auch
das Aufstellen der Getrénke erforderlich, wenn der Gastgeber wiinscht.

Die Getrénke sind gut temperiert bereitzustellen: Séfte in Glasern und Kriigen,
andere alkoholfreie Getrénke in Gl&sern oder in Flaschen; Wein in Weinglasern; Bier
in Flaschen mit Glasern und mit Flaschendffnern; Spirituosen in Flaschen mit
entsprechenden Glasern.

Die Getranke werden von den Gasten von dem Getrénkebfett selbst abgeholt.
Die Getranke werden in Glasern vom Kellner auf einem Tablett gereicht. Leer
gewordene Glaser werden aus Flaschen vom Kellner nachgefullt. Die Gaste werden
am Tisch mit Getranken durch Getrankekellner versorgt.

Wein und Sekt werden am Tisch nach Bedarf nachgeschenkt.

Text B: DIE BEDIENUNG DER GASTE AUF DEM
STEHEMPFANG MIT DEM KALTEN BUFETT
Man unterscheidet verschiedene Formen der Bedienung der Gdaste auf dem
Stehempfang mit dem kalten Bifett:
a) Die Gaste bedienen sich selbst.
b) Die Géste werden von Kdchen in sauberer Berufskleidung bedient.
c) Die Gaste werden von Kéchen und Kellnern bedient.
d) Die Géste werden von Kellnern bedient.
Die von den Géasten gewéhlten Speisen werden sauber auf Tellern angerichtet.
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Fleisch, Kése und siiBe Speisen mussen getrennt voneinander auf Tellern angerichtet
werden. Ganze Stiicke (Gefliigel usw.) werden von Kochen oder Kellnern am Biifett
tranchiert.

Das Biifett ist standig sauber und ansehnlich zu halten, leere Platten, Schusseln
usw. sind vom Bufett zu entfernen.

Bei einem Empfang mit Sitzplatzen fir einen kleinen Géstekreis konnen die
Platten auch vom Kellner gereicht oder die Speisen vorgelegt werden.

Der Jubilar, der Gast oder der Geschéaftspartner des Gastgebers erhalten den
\Vorzug. Das trifft ebenso auf den Ranghdheren dem Rangniederen gegeniber zu.
Komplizierter ist die Frage, mit wem der Kellner den Service innerhalb der
geschlossenen Veranstaltungen beginnen soll. Die Antwort enthalten im Prinzip die
vorgenannten Regeln, die man allerdings im diplomatischen Zeremoniell erheblich
abweicht. Mit dem Service soll man bei dem Ehrengast oder bei den Ehrengésten
einer geschlossenen Gesellschaft ganz gleich beginnen. Das gilt sowohl fir die
Representanten eines fremden Staates als auch fur die Prasidiumsmitglieder einer
Veranstaltung.

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

Innerhalb der geslossenen Veranstaltungen bedient der Kellner sowohl nach der
Rang- als auch nach der Reihenfolge: zuerst den Jubilar, den Ehrengast, den
Présidenten einer Institution, den ranghochsten Vertreter. Es ergibt sich, dass nach
dem Ehrengast, dem als Erstem serviert wurde, darf und soll die Reihenfolge mit der
Sitzordnung Ubereinstimmend sein.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie den Kasus des Artikels und erklaren Sie seinen Gebrauch.
Erklaren Sie den Gebrauch der Substantive mit und ohne Artikel. Ubersetzen
Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Es konnen verschiedene Formen bei der Bedienung der Gaste auf dem
Stehempfang mit dem kalten Bifett sein. 2. Das Bifett ist stdndig sauber zu halten.
Leere Platten, Schisseln usw. sind vom Bufett zu entfernen. 3. Die Gaste werden von
dem Kellner am Tisch mit Getrdnken versorgt. 4. Wein und Sekt missen am Tisch
ein- und beim Bedarf nachgeschenkt werden.

2. Setzen Sie den Artikel (bestimmten oder unbestimmten) in den
entsprechenden Kasus. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie
ihn. Geben Sie den Inhalt des Textes auf Deutsch wieder.

Die Anzahl (der Teller), Bestecke und Servietten richtet sich bei (ein kaltes Blfett)
nach der Anzahl (die Géste). Beim Stehempfang handelt es sich um (die
Selbstbedienung) der Gaste. Es gibt verschiedene Anlasse fir die Durchfiihrung (ein
Stehempfang). Die Absprache (die Durchfiihrung) eines Empfanges soll zwischen
(der Besteller und der Servierleiter) im Voraus durchgefihrt werden. Der Servierleiter
kann (der Besteller) empfehlen, wie man (der Stehempfang) durchfiihren soll.

3. Erklaren Sie den Gebrauch des bestimmten und unbestimmten Artikels.
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Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzéahlen Sie auf Deutsch tber das
Tragen der ungeftllten sauberen Stielglaser und ungedffneten Flaschen zur Tafel
vom Kellner.

Ungefullte saubere Stielkelchglaser werden mit dem Kelch nach unten zwischen den
gespreizten Fingern der linken Hand getragen. Eine Wein- oder Sektflasche wird in
der linken Hand getragen. Mehrere Wein- oder Sektflaschen werden zwischen den
gespreizten Fingern der linken Hand getragen. Mehrere Bier-, Limonaden- oder
Mineralwasserflaschen kdnnen zwischen den gespreizten Fingern der linken Hand
getragen werden.

Ungedffnete Flaschen werden vom Kellner auf einem grof3en Tablett getragen.
Sie sind dabei auf das Tablett so zu legen, um sie nicht ins Rollen kommen zu
konnen.

4. Bilden Sie einen Dialog mit lhrem Gesprachspartner und sprechen Sie mit
iIhm von Speisen und Getrdnken bei der Bedienung der Gaste auf einem
Empfang mit dem kalten Bufett.

5. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Was fir ein Festessen ist der Stehempfang? 2. Wie wird der Stehempfang
durchgefihrt? 3. Wie werden die Speisen und Getrdnke von den Gasten
eingenommen und wer bedient die Géaste bei einem Stehempfang? 4. Wie werden die
ranghtchsten Géste beim Stehempfang bedient? 5. Wie lange dauert ein
Stehempfang? 6. Wozu werden kalte Bifetts aufgestellt? 7. Wie und wozu soll das
kalte Bufett wirken? 8. Was soll den Gasten beim kalten Bufett zur Wahl stehen?
9. Was ist fur die Versorgung der Géste beim Stehempfang mit dem kalten Bufett
vorzusehen? 10. Wie missen die Speisen im kalten Biifett sein? 11. Welche Getrénke
und worin sind fiir Gaste beim kalten Bufett bereitzustellen? 12. on wem werden die
Getrénke den Gasten gereicht?

6. Erzéhlen Sie auf Deutsch vom Stehempfang.
7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

1. Wie soll das Getrénkebufett fur den Gast sein? 2. Wie missen die Getranke
im Getrankebufett sein? 3. Wie sollen alkoholfreie und alkoholhaltige Getranke im
Getrankebiifett bereitgestellt werden? 4. Von wem werden Getrdnke im
Getrankebiifett abgeholt? 5. Von wem werden Getrédnke fur den Gast nachgefullt?
6. Von wem werden die leer gewordenen Glaser nachgefullt?

8. Erzéhlen Sie auf Deutsch vom Getrankebufett.

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welche Formen der Bedienung der Géste gibt es beim Stehempfang mit dem kalten
Bifett? 2. Wie ist das Bufett stdndig zu halten? 3. Wie werden die Speisen beim
Stehempfang mit dem kalten Blfett angerichtet? 4. Von wem und wo werden die
ganzen Stlicke von Gefliigel, Ricken usw. tranchiert? 5. Wer bedient die Géste bei
einem Empfang mit Sitzplatzen fur einen kleinen Géstekreis? 6. Wer erhélt den
\orzug bei der Bedienung auf dem Stehempfang mit dem kalten Bifett? 7. Mit wem
soll der Kellner den Service innerhalb der geseaflschftlichen Veranstaltungen
beginnen? 8. Wo werden die begleitenden Familienangehorigen beim offiziellen
Essen platziert? 9. Warum muss man beim offiziellen Essen die gesellschaftliche
Stellung ehren? 10. Wie bedient der Kellner die Gaéste einer geschlossenen
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Gesellschaft? 11. Wem wird der Kellner nach dem Ehrengast als Erstem servieren
und warum?

10. Erzéahlen Sie von der Bedienung der Gaste beim Stehempfang mit dem
kalten Bufett.

11. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. Ichytots pi3H1 popmu mpuitomiB 1 OankeTiB. 2. Ha npuiiomi «O6aHkeT-(hypuieT»
rocTi ifsATh 1 M''OTh, CTOAYM OIS CTOJIB, JO SIKUX HE CTaBIATh CTUIBLI, 1
oOcnyroBytoTh cebe cami. 3. MeHIO Juisi Takoro OaHKETy BKJIIOYA€E IIUPOKUH
ACOPTUMEHT XOJIOJIHUX CTPaB 1 3aKyCOK, Irapsiul 3aKyCKH, J€CEpT, XOJOJAHI 1 rapsuyl
Hanoi. 4. 3aKyCKH MOal0Th y4yacHUKaM OaHkeTa-(QypiieTy HEBEJIMKUMU MOPLIIMHA —
«IIi1 BUACIKY», TOOTO 11100 MOXkHa Oys10 OpaTu Ha BUJIENIKY O€3 JTOTIOMOTH HOXa.

I1. 1. Ha Ganketi-pypiieTi MoxkHa 00ciIyroByBatu B 4—5 pasiB Ouibllle rOCTeH, HIXK HA
OaHKeTl 3a CTOJIOM, MpHU PIBHUX IUIomax 3amy. 2. IloyuecHux rocrtel, IOBUISIPIB Ta
IHIIMX TOCTel BHMCOKOTO pPaHry OOCIYrOBYIOTh BHCOKOKBaJli(pikoBaH1 O(iI[laHTH.
3. HeoOxiaH1 ayis oOCayroByBaHHS MPUIaAX MOBUHHI 3aBXKIU JIe)KATH HA pOOOUOMY
cToji odimiadTa, mo0 odiiaHT B OyIb-IKUI Yac 3MIT MOKJIACTH Il MPUIATHd HA CTLI
BiJIBiTyBauaM (TOCTSIM).

LEKTION 21
Text A: Das Fruhsticksbufett, seine Tischausristung und die Arbeitsorganisation.
Text B: Das Speisen- und Getrédnkesortiment fir das Frihsticksbifett und die
Bedienung der Géaste am Frihstiicksbufett.
Grammatik: 1. Die Wortfolge in einem einfachen erweiterten Satz. (Wiederholung)
(ITopstmok cITiB B MPOCTOMY MOIIUPEHOMY pedeHHi. [ToBropeHHs).
2. Die Reflexivpronomen. (Wiederholung) (3BopotHi 3aiiMenHukH. [ToBTOpEeHHS).
3. Die Reflexiven Verben. (Wiederholung) (3BopotHi mieciiosa. [ToBropeHHs).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Angabe, -, -n BkasiBka; annehmbar a npuitasTuii; aufschneiden (schnitt auf,
aufgeschnitten) vt mapizaru; die Ausridstung, -, -en oOmagHEHHS, OCHAIICHHS;
auszeichnen vt momiuaru; der Bestand, -(e)s, -stdnde nasBuicTs; der Betrag, -(e)s, -
trage cyma, Baprticth, der Blick, -(e)s, -e; mormsaa; die Einreichung, -, - momaua;
entgegen prap (D) Bcynepeu; erledigen vt suxonysarm; das Gedeck, -(e)s, -e
(cromoBmii) mpumman; gestalten, sich ckmapmatmcs; das Gewicht, -(e)s, -¢ Bara;
glasweise adv cxinsukammu; yapkamu; preislich adv BigmosigHo mo miH; Sichtbar a
Bugumuii; der Strom, -(e)s, Stréme motik; Uberblicken vt okunyTH mnorsmoMm;
ublich a 3Buuaitawmii; Ubernehmen (Ubernahm, Gbernommen) vt orpumysaTn; 6patu
Ha cebe; verklrzen vt ckopouyBaru; vordecken vt 3a3nmanerias HaKpUBaTH.

Voribung

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

1. Das Frihstiicksbufett soll den Blick der Géaste anziehen. 2. Dieses Frihstlicksbifett
Ist schon eingedeckt und entsprechend gestaltet. Der Arbeitsablauf gestaltete sich
ausgezeichnet. 3. Der befindliche Warenbestand im Frihsticksbifett wird von der
Kellnerbrigade verkauft. 4. Der Kellner, der den Bufettdienst hat, zeigt dem Gast den
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Platz am Tisch, der mit einem Fruhstlickskuvert vorgedeckt wurde. 5. Die
Tischausristung des Fruhstiicksbufetts soll der Tischausriistung in einem Restaurant
entsprechen. 6. Der diensthabende Kellner erledigt auch fir das Fruhstick die
tiblichen Bestellungen fiir die warme Kiiche, wie Eierspeisen, Ragout und Ahnliches.
7. Ein dritter Kellner Gbernimmt von den Gasten die Rechnung fir das Essen. 8. Der
diensthabende Kellner ist fir die rechtzeitige Einreichung aus der Kiiche und vom
Getrankebufett verantwortlich. 9. Fir die verspéteten Fruhstiicksgaste kann ein
annehmbares Sortiment angeboten werden. 10. Entgegen der traditionellen Form
bedient sich der Gast am Frihsticksbufett zu einem Teil selbst. 11. Die
aufgeschnittene Wurst soll auf dem Mittelteller liegen. 12. Die Glaser mit Fillstrich
sind fir die glasweise angebotenen Getréanke zu verwenden. 13. Der unterschiedliche
Gastestrom soll beim Frihstiicksbifett bertcksichtigt werden. 14. Das angebotene
Sortiment muss fir die Gaste sichtbar sein. 15. Der Gast soll das angebotene
Sortiment auf dem Fruhstlicksbifett Uberblicken. 16. Die Getranke auf dem
Fruhsticksbiifett sind preislich ausgezeichnet. 17. Zum Friihsttick soll der Kellner das
Fruhstiicksgedeck legen. 18. Der Oberkellner soll die detaillierte Rechnung und
Kassierung des Rechnungsbetrages dem Gast ausschreiben. 19. Die Angaben der
Portionspreisen sind auf der Preistafel geschrieben werden.

Text A: DAS FRUHSTUCKSBUFETT, SEINE TISCHAUSRUSTUNG
UND DIE ARBEITSORGANISATION

Das Frihstlcksbifett soll mit einem attraktiven Angebot den Blick der Gaste
anziehen und deshalb muss es fir den Gast gut sichtbar sein. Das Frihstucksbufett
befindet sich gewdhnlich im Restaurant in der Nahe des Eingangs. Die GrolRe des
Fruhstiicksbiifetts richtet sich nach der Anzahl der Frihstiicksgéaste, dem Umfang des
Sortiments und der Anzahl der Sitzplatze im Frihsticksraum.

Beim Fruhstlicksblfett muss der unterschiedliche Gastestrom berucksichtigt
werden, der um die Zeit von 7.00 bis 9.30 Uhr seinen Hohepunkt erreicht.

Die Tischausrustung des Frihstlicksbifetts besteht aus dem Tischtuch, der
Blumenvase mit Blumen, dem Salzstreuer, dem Aschenbecher, der Zuckerdose, der
Zuckerzange, dem Sahnegiel3er, dem Brotkorb, der Friihstiickskarte und dem Gedeck
fir jeden Gast. Das Gedeck besteht aus einer kleinen Teller, der Serviette, einem
kleinen Messer und einer kleinen Gabel, einer Kaffeeuntertasse und einem
Kaffeeloffel. Die Tasse wird vorgewarmt und mit dem Getrénk serviert. Salzstreuer,
Zuckerdose, Sahnegiel3er und Brotkorb werden ersichtlich eingesetzt.

Die Fruhstiickskarte mit Speisen- und Getréankepreisen missen auf jedem Tisch
liegen, damit der Gast entsprechende Speisen und Getranke auswahlen kann.

Beim Eindecken des Frihstiickstisches sollen zwei gegenuberliegende Platze
an einem Quadrattisch eingedeckt werden. Fir mehr als vier Personen werden zwei
groRe Tische eingedeckt und es wird mit dem Anstelltisch gearbeitet.

Die Arbeitsorganisation im Restaurant verandert sich erheblich, wenn es dort
ein Fruhstlcksbufett gibt. Die Kellner sollen immer in Form der Brigadenbedienung
arbeiten. Das ist schon aus dem Grunde notwendig, dass der auf dem
Friihstiicksbiifett befi ndliche Warenbestand von der Kellnerbrigade aus der Kiiche
und vom Getrénkebdifett tbernommen und verkauft wird.
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Der Gast wird vom diensthabenden Kellner empfangen und zum
Fruhsticksbifett begleitet. Am Friihstiicksbifett wéahlt sich der Gast seine Speisen
aus und bedient sich selbst. Bei der Auswahl der Speisen und beim Anrichten ist der
Kellner, der Biifettdienst hat, dem Gast behilfl ich. Vom Getrinkekellner wird der
Gast nach seinen Wunschen (Kaffee, Tee, Kakao, heiRe Milch u. a.) gefragt. Dieser
Kellner erledigt auch die fir das Fruhstiick Ubligen Bestellungen fur die warme
Kiiche (Eierspeisen, Ragout, kleine Steaks und Ahnliches). Er schreibt auch die
Rechnung aus.

Der diensthabende Kellner ist fir die rechtzeitige Einreichung aus der Kiiche
und vom Getrankebufett verantwortlich. Geht die Friihstlickszeit zu Ende, muss er es
so planen, dass noch ein annehmbares Sortiment fir verspétete Frihstiicksgaste
angeboten werden kann.

Text B: DAS SPEISEN- UND GETRANKESORTIMENT
FUR DAS FRUHSTUCKSBUFETT UND DIE BEDIENUNG
DER GASTE AM FRUHSTUCKSBUFETT

Speisen- und Getrankesortiment. Das Fruhstlcksbifett hat ein fir das
Fruhstiick typisches und dem Bedarf entsprechendes Speisen- und Getréankesortiment.
Das Speisen- und Getrankesortiment im Frihstiicksbufett ist immer sehr vielfaltig. Es
gibt dem Gast die Gelegenheit, von vielen Speisen etwas zu essen. So wiegen
beispiclweise die aufgeschnittene Wurst, der Kése, die Tranchen (31. yacTuna) vom
Roastbeef oder vom Kassler zwischen 20 bis 50g. Um nicht zu viele unterschiedliche
Einzelpreise zu haben, kdnnen die angebotenen Speisengruppen gewichtsméaliig
(momipHO Ha Bary) SO ausbalanciert werden, dass gleiche Preise erscheinen. Ebenfalls
sollen schmackhafte Speisen zur Auswahl angeboten werden. Frische Gurken,
Tomaten, Rohkostsalate und vor allem frisches Obst der Saison runden das Sortiment
ab. Dann kommt noch Kleingeback. Gekochte Eier sind in warm haltenden Kérbchen
vorhanden. Fir das Frihstiicksangebot gehdren auch Butter, Konfitiire, Brotchen,
Grau- und Schwarzbrot.

Das Sortiment kalter Getranke wird von Milchgetranken, wie frische, saure und
Buttermilch, Jogurt, Kefir, warmen Getrdnken wie Tee, Kaffee, Kakao, und
Fruchtséften bis zum Mineralwasser gereicht. Fir die glasweise angebotenen
Getrénke sind die Glaser mit Flllstrich zu verwenden.

Die Bedienung der Gaste. Die Gaste sollen moglichst von allen Seiten den
Zutritt zum Fruhstlcksbufett haben. Eine schnelle und reibungslose Selbstbedienung
muss gewahrleistet werden. Der Gast kann das angebotene Sortiment tberblicken und
seine Qualitat einschatzen. Dadurch wird er zum Verzehr der Speisen und Getranke
angeregt.

Fir den Gast gibt es durch die Selbstbedienung eine schnelle und individuelle
Bedienung und keine Wartezeiten, und dadurch erfolgt fur ihn eine Zeitsparung beim
Fruhstick.

An allen angebotenen Waren sind \orlegebestecke anzulegen (auller bei
abgepackten Waren). Alle Speisen mussen portioniert und die Gléser maRgerecht
geflllt werden und preislich ausgezeichnet sein. Der Warenpreis muss aus der
Fruhstickskarte und auf einer Preistafel ersichtlich sein.
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie die Wortfolge in den folgenden S&tzen und stellen Sie die
Fragen zu jedem Satzglied im letzten Satz. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainische und erzahlen Sie auf Deutsch vom Frihstucksbufett.

Der Frihstiicksraum muss hell, sauber und gut durchgeluftet sein. Mal’gebend fur die
Grolle des Frohsticksbufetts ist die Sitzkapazitat. Die Tische missen schén
ausgerichtet sein, dirfen nicht wackeln und mussen vor dem Kommen der ersten
Gaste vollstandig eingedeckt sein. Das Tischtuch und die Tischausriistung missen
Immer auch bei starkem Arbeitsanfall sauber sein.

2. Schreiben Sie den ersten und den zweiten Satz mit gerader Wortfolge und den
dritten und den vierten mit invertierter Wortfolge. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

1. Fur die glasweise angebotenen Getranke sind Glaser mit Fullstrich zu verwenden.
2. Bei einem einfachen Frihstick wird keine Gabel eingedeckt. 3. Die
Papierservietten stehen im Serviettenhalter auf dem Gasttisch. 4. Der Gast kann das
fur das Frihstucksbufett angebotene Speisensortiment Uberblicken und dessen
Qualitat einschatzen.

3. Bestimmen und erklaren Sie die Wortfolge in den folgenden Séatzen.
Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Geben Sie den
Inhalt des Textes auf Deutsch (Ukrainisch) wieder.

Ein volles Angebot soll wahrend der gesamten Friihstlickszeit gewéhrleistet sein. An
allen angebotenen Waren (auBer abgepackten) sind Vorlegebestecke anzulegen. Alle
Speisen sollen portioniert, die Glaser malRgerecht gefillt angeboten werden und der
Preis soll ausgezeichnet sein. Preis soll aus der Frihstiickskarte und auf einer
Preistafel ersichtlich sein. Die Getrénke bietet man glasweise an. Die Glaser sind mit
Fullstrich zu verwenden. Die Regeln des Eindeckens des Frihstiickstisches sollen
beachtet werden.

4. Konjugieren Sie im Prasens den Satz mit dem reflexiven Verb. Achten Sie auf
die Stellung des Reflexivpronomens im Satz.

Ich bediene mich selbst am Frihstiicksbufett.

5. Setzen Sie die relexiven Verben in der entspechenden Person und Zahl ein.
Achten Sie auf die Stellung der Reflexivpronomen im Satz. Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.

1. Am Frihstlcksbufett ... der Gast seine Speisen ... und ... selbst. (sich auswéhlen,
sich bedienen) 2. Die Arbeitsorganisation ... bei einem Frihstticksbufett ... erheblich.
(verandern sich) 3. Die GrolRe des Fruhsticksbufetts ... nach der Anzahl der
Fruhstlicksgaste. (sich richten) 4. Die Rentabilitdt des Betriebes ... durch die
Steigerung des Warenumsatzes infolge der Selbstbedienung der Géste. (sich erhohen)
5. Beim Servieren ... der Kellner diskret und taktvoll, er ... nur auf seine Arbeit. (sich
verhalten, sich konzentrieren)

6. Setzen Sie die Reflexivpronomen in dem richtigen Kasus ein. Ubersetzen Sie
die Satze ins Ukrainische.

1. Mein Bruder isst ... immer satt am Mittagessen in unserer Speisehalle. 2. Wir
bedienen ... am Fruhstucksbdfett selbst. 3. Ihr misst ... nach der Frihstiickskarte im
Fruhsttcksbufett richten.
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7. Bilden Sie einen Dialog mit Ihrem Gesprachspartner nach dem Text A zum
Thema ,,Die Bedienung der Giaste am Friihstiicksbiifett®.

8. Finden Sie im Text A Satze, in denen gesprochen wird:

1) vom Friihsttcksbufett,

2) von der Tischausristung,

3) von der Arbeitsorganisation,

4) vom Speisen- und Getrankesortiment fiir das Frihstlicksbufett,

5) von der Bedienung der Géaste am Frihstlcksbufett.

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wo und warum soll das Frihstlicksbufett aufgestellt werden? 2. Wonach richtet
sich die GroRe des Friihstucksbifetts? 3. Woraus besteht die Tischausristung des
Fruhstiicksbifetts? 4. Woraus besteht das Gedeck fiir einen Gast? 5. Wie sollen die
Fruhstiickstische eingeordnet werden? 6. Wie sollen die Kellner im Frihstiicksbufett
arbeiten? 7. Wer schreibt die Rechnung aus? 8. Wie gestaltet sich der Arbeitsablauf
im Restaurant, wenn es in ihm ein Frihsticksbufett gibt ? 9. Wer ist dem Gast bei der
Auswahl und beim Anrichten der Speisen behilflich? 10. Wer fragt den Gast nach
seinen Winschen?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Frihstiicksbifett, von seiner Tischausristung
und von der Arbeitsorganisation.

11. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Woraus besteht das Speisen- und Getrénkesortiment fir das Frihstucksbufett?
2. Was kann sich der Gast am Fruhstlicksbufett zum Essen auswéhlen? 3. Welche
Speisen werden dem Gast zur Auswahl am Frihstiicksbifett angeboten? 5. Welche
kalten und warmen Getranke werden dem Gast am Frihsticksbifett gereicht?
6. Welche Gléser sind fur die glasweise angebotenen Getranke zu verwenden und
warum? 7. Warum kann der Gast das angebotene Speisen- und Getrdnkesortiment
Uberblicken? 8. Warum kann der Gast eine Zeitsparung beim Frihstick am
Fruhsticksbifett haben? 9. Wo muss der Warenpreis fur den Gast ersichtlich sein und
wo befindet er sich?

12. Erzahlen Sie vom Speisen- und Getrankesortiment fir das Frihsticks bufett
und von der Bedienung der Gaste am Frihsticksbufett.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. V Gyderi (3a mBeaCHKUM CTOJIOM) BiZIBiTyBad 00CiIyroBye cebe cam. 2. Y Oyderi
CITiT BpaXoBYBaTH pi3HI cMaku BiaBimyBauiB. 3. IlIBeachkuii cTinm Mae BiAMmoBigHUI
JUISL CHIIAaHKY aCOPTUMEHT XOJIOJAHHMX 1 TapsyMX CTpaB 1 HamoiB. 4. ACOpPTUMEHT
XOJIOMIHUX 1 TapsSYUX CTPAB 1 HAIOIB 3aBXKIN Ty)KE PI3HOMAHITHHIA.

I. 1. Toctym no Oydety (0 MBEACHKOTO CTONY) BiABIAyBad MOBUHEH MAaTH 3 yCiX
6okiB. 2. [Ipu camooOcCIyroByBaHHI 3a MPUHITAIIOM IIBEICHKOTO CTONY, BiABIAyBad
€KOHOMUTH Yac Mia 9ac cHimaHky. 3. Y OydeTi Ha BCi cTpaBU Ta HaIoOi MOBUHHI OyTH
I[iHKA, 1 CTpaBM TOBWHHI OyTH mopmiitHO odopmieHi. 4. CTONOBHIA TpwWiIam s
CHIJIaHKY CKJIQJA€THCS 3 MAJIECHBKOI TApPUIKH, CEPBETKH, MAJICHBKOTO HOYKA, MaJE€HbKOT
BHUJICIKA, MAJICHBKOI KaBOBO1 JIOXKKM 1 OMIOAI JUIsI KaBOBOI dYamiku. Yarky
MONEepeIHbO MIAIrPIBAIOTh 1 MOJMAOTh B HIM KaBy (uyail, Kakao Ta 1HIII Hamoi 3a
OaxaHHSM BIJB1IyBaya).
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TPAMATHUYHUNA JTOBIJHHUK

CxiagHoniapsiiHe pe4eHHs

CrimamHOMIAPSIHE PEUYCHHS CKIAJA€ThCS 3 TOJIOBHOTO M OHOTO YM JIEKLTBKOX
niapsaaux. [ligpsaHe nignopsaKOBY€eTbCA TOJIOBHOMY 1 BUCTYNAa€ B HbOMY SIK WJIEH
pedeHHs. Y IbOMY 3B'SI3KY PO3PI3HSAIOTH O3HAYalIbHI, JOMAaTKOBI W 0OCTaBUHHI
MIPSHI PEUCHHS.

[TigpsimHe peueHHs] MOXE CTOSITH IICJSI TOJIOBHOTO, MEpe]l HUM YHM BCEPEIHHI
HHOr0. BOHO BBOIUTHCS, K MPABUIIO, MIAPAIHUME CIIOTyYHUKAMHU dass «Imo, moo»,
wenn «sKIio, Koimu», als «komu», weil «tomy 110» Ta iH.; BITHOCHUMHU 3aiiMEHHUKAMHU
der, die, das, die «gxuii, sika, sKe, AKi»; TATAILHUMHU 3aMEHHHKAMH WO «J1€», Wer
«XTO», Wann «komm», Welcher «skwmii» Ta iH.; NHTAIbHUMH 3alMEHHUKOBUMU
npuciiBHukamu ~ worauf, wortber, wozu Tta in. Tpamisrorecs TakoX 1
0€3CIOyYHUKOBI MIAPSAH1 pEeUSHHS.

CrHoyYHUKOBE TiAPSIHE PEUYCHHS Ma€ 0COOJUBUIN MOPSAOK CJIiB: HA TICPIIOMY
MICIIi CTOITh CITOJIYYHE CJIOBO YH CITOJIYYHUK, TMOTIM — MiJIMET, a MPUCYIOK CTAaBUTHCS
B KiHI[I pEUCHHS, O TOTO * HOro 3MiHIOBaHA YaCTUHA 3aiiMaE OCTaHHE MICIIE:

e Ich hoffe, dass ich mich am Schwarzen Meer gut erholen kann.

SIKI0 J1i€CIOBO Ma€ BiJIOKPEMITFOBAHY YaCTHHY, TO B MIAPSAHOMY PEUCHHI BOHA
He Oy/1e BIIOKPEMITFOBATHCS 1 TUIIIETHCS PAa30M 3 JIIECTIOBOM:

e Frage deinen Freund, wann die Konferenz stattfindet.

e Ich mdchte wissen, ob der Zug nach Berlin von diesem Bahnhof abféhrt.

3BOPOTHUN 3aMEHHUK CTOITh IepeJ] MiAMETOM IMiIPSIHOTO PEUEHHS, SKIIO
MiAMET BUPAKEHUH IMEHHUKOM :

e Er erklart, wo sich die Post befindet.

3BOpOTHUN 3aliMEHHHMK CTaBUTBLCSA IICIA TiAMETa, SKIIO BiH BUPaXCHUU
3aliMEHHUKOM:

e Er erklart, wo sie sich befindet.

Skio npucymoK y HiAPSAHOMY pPEUYEHHI CKIIAAa€ThbCsl 3 TPHOX JIECTIB, TO
3MiHIOBaHA YaCTHHA CTaBUTHLCSA Mepe]l He3MIHHUMMU:

¢ \Weif3t du, dass du mich heute hast warten lassen?

Sxio migpsaHe peueHHsS CTOITh Iepes TOJIOBHUM, TO B TOJIOBHOMY Ha IepIIe
MICIIE CTaBHThCS 3MIHIOBAaHAa YacTHHA NPHUCYIKA, IMOTIM IMAMET Ta I1HII WICHU
TOJIOBHOTO PEUCHHS:

e Als ich nach Hause gekommen war, waren alle schon da.

NonatkoBi migpsiaHi peuenns (Objektsatze)

JlomaTkoBi mipsAHI PeUEHHS BiAMOBIIAIOTh HA TUTAaHHS Was? 1 3'€THYIOThCS 32
JOTIOMOT0I0 CIONYy4YHUKiB 0dass, ob Ta cmomy4yHux ciiB Wer, was, wie, wann, wo,
woflr, womit ta inmux. J{omaTkoBe miapsaHe peUeHHS BUKOHYE (DYHKIIIFO J0aTKa:

o \Wir erwarten, dass du rechtzeitig zuriickkehrst.

e Ich kann nicht sagen, womit sie sich beschaftigt.

e Alle interessieren sich dafur, woher er das weil3.

Crnony4yHuk ob BXXHBAa€ThCSA B TMUTAHHI 1 BIAMOBIA1 Ha HENPSIME 3alMUTaHHS:

e Ich weild noch nicht, ob ich morgen auf den Sportplatz gehe.
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O3Havaabhi miapsaani peuenns: (Attributsatze)

O3HauanbHi MIAPSAIHI PEUYCHHSI BIAHOCSTHCS SIK O3HAUYEHHS /10 SIKOTO-HEOYIb
IMEHHHMKA TOJIOBHOTO PEYEHHS, CTOSITh 3a3BUYail 3a IIUM IMEHHHUKOM 1 BBOISITHCS
HalyacTimie 3a JONMOMOrOK BIiZHOCHUX 3ailimMeHHukiB: der, die, das, die, mo
y3rO/KYIOTBCS B POJI1 1 YUCI1 3 IMEHHUKAaMH, YAIMU O3HAYEHHSIMU BOHU €. BigHOCHI
3aiIMEHHUKA MOXYTh CTOSTH B OyIb-IKOMY BIAMIHKY, Y TOMY 4YHCIl 1 3
MPUHMEHHUKAMH, 3QJICKHO Bil pOJIi, SKY BOHHU BHUKOHYIOTH y CaMOMY ITiIPSTHOMY
PEUEHHI. IXHE BIJIMIHIOBAaHHS TPOXHU BIAPIZHIETHCS BiA BIAMIHIOBAHHS ApPTHKIA 1
30ira€eThcs 3 BIIIMIHIOBAaHHSAM BKa3iBHOro 3aiiMeHHuKa der: y Genitiv 40J0BI4OTO 1
cepeanboro poay — dessen, sxiHouoro poay — deren, mHoxkuuu — deren, y Dativ
MHOKHUHHU — denen:

e Der Student, der dort sitzt, ist mir unbekannt.

e Ich wohne bei meiner Tante, die als Lehrerin in der Schule arbeitet.

e Er spielt oft mit dem Kind, das ihn sehr lieb hat.

e Ich rufe meinen Freund an, dessen Namen du kennst.

e Die Horer, mit denen der Lektor spricht, sind meine Freunde.

IMinpsani peuenns yacy (Temporalsatze)

[TigpsiaHi peyeHHs Yacy BBOASTHCS CIIONYyYHHUKAMHU alS «Kkojwy», wenn «KOIn»,
nachdem «micnst Toro sik», bevor «mepen tum sik», indem, wahrend «y Toit yac siK»
TOIIIO.

Crony4ynuk als yKUBa€eThCS, SKILO B PEYESHH] BUPAKEHA (i B MUHYJIOMY:

e Als wir dort lebten, arbeitete ich im Betrieb.

SKIo ais mMapsIHOTO pedeHHs B1IOYyBa€ThCS paHillie 3a JIif0 B TOJIOBHOMY, TO B
migpsaHoMy BxuBaeThes Plusquamperfekt, a B romoBHomMy — Prateritum:

e Als er die Hausaufgabe gemacht hatte, war er frei.

Cnonyunuk nachdem yXWBa€eTbCsS B MAPSIHOMY PEUYCHHI, Jisl SIKOTO TEepeaye
i1 B TOJIOBHOMY:

e Nachdem wir alles gemacht hatten, waren wir frei.

e Nachdem wir alles gemacht haben, sind wir frei.

B ocrannbomy peuenni Perfekt 1 Prisens Bupakatots MaitOyTHiii yac:

e [licms Toro, sik Mu Bce 3poOUMO, MU OyIeMO BIJTBHI.

Y upomy omHa 3 0coOIMBOCTEW MiApsAaHUX AaHoro Tuiry. CroiaydyHUK Wenn
V)KUBAETHCS, SIKIIO B PEUCHHI BUPAXKAETHCS i B TEMEPIIIHHOMY Y MalOyTHHOMY
qaci:

¢ \Wenn ich freie Zeit habe, gehe ich gern ins Kino.

e \Wenn der Winter kommt, wird es kal.

A TakoX SKIO i BiMOyBa€ThCSA B MHUHYJIOMY 4Yaci, ajie Ma€ MOBTOPIOBAHUIA
Xapakrep:

¢ \Wenn ich aufgestanden war, machte ich zuerst 10 Minuten Gymnastik.

Cronmy4yauk bevor y)XKHUBa€ThCs B MAPSATHOMY PEUCHHI, Jisl SIKOTO BigOymacs 4u
B110y/I€ThCS MICIA /il B TOJIOBHOMY PEUYEHHI:

e Bevor wir fortgingen, hatten wir gegessen.

Jlns  BUpaXeHHsS  OJHOYACHOCTI A1 B  TOJOBHOMY 1  MAPSJAHOMY
BUKOPUCTOBYIOThCA cionydHUKH wihrend Ta indem «y Toii yac sK»:
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e Wahrend er arbeitete, las ich.

e Indem sie Musik horte, lasest du.

Minpsani peuenns ymoBu (Konditionalsatze)

[TigpsiaHi YMOBU BBOASTHCS CHOTYYHUKOM WENN «SIKIIO»:

e \WWenn du diese Regel aufmerksam liest, verstehst du sie.

YMOBHI MiIPSAIHI PEUEHHS MOXKYTh OyTH 1 6€3CIOoNyYHUKOBUMU. Taki miApsiHi
CTOATH IICPEC TOJTJOBHUM 1 MIOYMHAIOTHCS 31 3MIHIOBAHOI YaCTUHU INpUCYyAKa, 3a HCIO
CTOITH HII[MCT 1 1HIIl YWIEHU pEUCHHA. HesminroBana yactuHa IMpUCYIKa CTOITh
HaHpI/IKlHLII HlIIpSII[HOFO. IT'onosue PE€UYCHHA TaKOX IMOYHHAECTbCA 31 3MIHIOBAaHOI
YaCTUHH MPUCYAKaA, TICPCI HCHO MOXYTb CTOATHU CJIOBA SO «TakK, Y TaKOMYy pasi» qn
dann «romi»:

e Liest du diese Regel aufmerksam, so (dann) verstehst du sie.

Minpsiani peuennss metn (Finalsatze)

[MinpsiaHi pedeHHs METH 3'€IHYIOThCS croaydyHukoM damit «mo0», BOHH
BIJIOBIAIOTh HA MMUTAHHS «JJIS 40r0? 3 IKOI0 METOI0?»:

e Ich wiederhole die Frage noch einmal, damit du sie verstehst.

¢ «5] MOBTOPIOIO MUTAHHS 1IIE Pa3, OO TH HOTO 3PO3yMiBY.

BapTto 3BepHyTH yBary Ha Te, 110 B TOJIOBHOMY 1 MIJPSIAHOMY TYT YKUBAIOThCS
pi3HI migMeTd. KO MNiAMETH 301raloThCsi, TO BUKOPUCTOBYETHCA 1H(DIHITUBHUN
3BOPOT 3 um... zu «11106», 010 TaKOK Ma€ 3HAYCHHSA MCTU:

e Ich wiederhole die Frage noch einmal, um sie besser zu verstehen.

HMinpsiani peuenns npuunan (Kausalsatze)

[TizpsimHi peuyeHHs] MPUYMHU BKAa3yIOTh Ha MPUYMHY JIii B TOJJOBHOMY PEUCHHI 1
BIJIMOBIIaIOTh HA TUTAHHA «4oMy? 3 sKOi TpuUuuHHU?». BoHU BBOIATHCS
cnonyyarkamu Weil, da. Peuennst 3 weil cTosTh, sSIK mpaBMiIO, MICHS TOJIOBHOIO
peUeHHSs, peueHHs 3 da — mepe roJIOBHUM:

e Der Vater kommt heute friiher nach Hause, weil er nur zwei Vorlesungen hat.

e Da meine Schwester zum erstenmal in Berlin ist, will sie viele Theater und
Museen besuchen.

MonanbHi peuenns (Modalsatze)

MonanbpHi pedeHHs BiANMOBIAAI0T, 00CTaBHHI cIoco0y Mii. BoHU BiAMOBiIAIOTH
Ha MUTaHHS SK? SKUM 9uHOM? MopgaabHI PEUCHHSI BBOIATHCS CIONYYHUKAMU indem,
ohne dass, anstatt dass, dass.

¢ Sie konnen die Lautstarke regeln, indem Sie an diesem Knopf drehen.

e Sie ging um Karlchen herum, ohne dass er etwas davon gemerkt hatte. (B.
Balazs)

e Anstatt dass er den kurzesten Weg waéhlte, machte der Fulganger einen
groRen Umweg.

e Zu diesem Konflikt ist es nur dadurch gekommen, dass keine Seite
nachgeben wollte.
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IMopiBHsiabHI migpsani peuennsa (Komparativsatze)

[lopiBHANBHI MIAPSAHI PEYEHHS NPEACTABISIIOTh OOCTaBUHY MOPIBHSIHHSA 1
MOPIBHIOKOTH [i}0 TOJIOBHOTO PEYEHHS 3 1€ MIApsAHOro peyeHHs. llopiBHsNIbHE
MIJpsiIHE PEUCHHS BIJINOB1IA€ HA MUTAHHS SIK?

PeanbHi MOPIBHSUIBHI PEUCHHS BBOASTHCS CIIOTYYHHKaMu Wie, als 1 ckiaaHuMu
CHOTyYHHKaMH je ... desto, je ... umso.

elm Februar war es genau so kalt, wie es im Januar war.

oEs ist heute so warm, als waére es Frihling.

oEr erzéhlt so lebendig, als ob er alles selbst erlebt hat.

oEr schreibt nicht so schnell, wie er kann.

oEr schreibt langsamer, als er kann.

eJe langer ich das Bild betrachtete, desto (umso) besser gefiel es mir.

eJe mehr ich lese, um so reicher wird mein Wortschatz.

Minpsani peuenns vacaigky (Konsekutivsatze)

[ligpsinHi  pedeHHS HACHIIKY MPEACTABISAIOTH OOCTAaBUHY HACHIAKY 1
BUPAXAIOTh HACHIIKU All TONOBHOTO peyeHHS. [liApsnHi pedyeHHs HaCHiIKy
BIJINOBIIaIOTh HA TIMTAHHS SK? SKOK MIpOK? 10 SKOTO CTymeHsi? 3 SKUMH
HacJigkamMu?

Bonu BBOasThCs cmonyunukamu SO dass, dass, als dass. Sk kopenstu
BUCTYNAKOTH SO, genug, zu.

e Dann trat ein Wetterwechsel ein, dass sich alles veranderte.

e Die Hitze wurde so stark, dass die Ernte verdorrte.

e Er fuhlte sich viel zu wohl, so dass er gar nicht aufhéren wollte.

e Uberhaupt war alles zu weit fortgeschritten, als dass man noch etwas hatte
ausrichten konnen.

Migpsiani nonmycrosi peuenns: (Konzessivsatze)

[TigpsimHi MOMYCTOBI pPEUYEHHS BHUCTYIAIOTh SK OOCTaBMHA JIONMYCTy. BoHu
BIJINOBI/IalOTh HA THUTAaHHS BCymeped SKiM oO0cTaBWHI? HeE3Baxaroyd Ha Mmo? i
BHUPAXXalOTh YMOBY, BCyNepeu sKid BiIOYBA€ThCS Jisl B TOJIOBHOMY peueHHI. BoHu
BBOIIATHCs criomydrukamu obwohl, obgleich, obschon, obzwar, wenngleich, wiewohl,
trotzdem, wenn (gacto 3 gyactkoro auch), auch wenn, BigTHOCHHM 3aliMEHHUKOM a0o0
BIIHOCHUMH TpuciiBHMKamMu Welcher, was, wie, wo, wohin ta iH. abo npHUCITIBHUKOM
SO; Take JIOIYCTOBE MiAPSTHE MICTUTh, KPiM TOTO, 4acTKy auch (pimmre noch, immer).

e Obwohl er krank war, kam er dennoch.

e Er zieht keinen Mantel an, wenn es auch kalt ist.

¢ Sie haben die Gletscherwanderung angetreten, obwohl der Bergftihrer davor
gewarnt hatte.

e Auch wenn du Recht hast, bin ich mit dir nicht einverstanden.

e Auch wenn er ein Taxi genommen hatte, hatte er den Zug nicht mehr erreicht
konnen.

Cnonyuynuku deshalb, darum, dann, trotzdem, bald ... bald 3aiimaiors, sK
MPaBUJIIO, TIEPILIE MICIE B PEUCHH1, 32 HUMU 0€3M0CEPENHBO CTOITh MPUCYIOK:

e Ich wohne weit von der Schule, darum stehe ich frih auf.

e Bald regnet es, bald schneit es.
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Cnonyuynuk doch mo3Bossie 0OuaBa BapiaHTH:

e Das Studium ist nicht leicht, doch alle Horer lernen fleilig.

e Das Studium ist nicht leicht, doch lernen alle Horer fleiRig.

JlesiKi CTIONYYHUKHA MOXKYTh CTOATH W Y CEPEIMHI PECUCHHS

¢ Du gehst ins Kino, ich habe aber keine Zeit dafiir.

e Das Studium fallt ihm schwer, er muss deshalb bis spét in die Nacht ber
Buchern sitzen.

IIpuiiMeHHUKU:
Mpuiimennuxu + G. (Prapositionen mit dem Genitiv)

statt — 3amicth: Statt der Blumen schenke ich dir Schokolade.

trotz — ne3Baxkaroum Ha: Trotz des schlechten Wetters gehen wir spazieren.

wahrend — npotsirom, mig yac: Wiahrend der Sommerferien fahren wir nach
Kaln.

wegen — gepes (mpuunHa): Wegen der Kilte bleibe ich zu Hause.

IMpuiimennuxu + D. (Prapositionen mit dem Dativ)

bei — B, y (koro), 0i1s1. Monika wohnt bei den Eltern.

ZU — 1o (oco6a), B (mpumimenns). Ich fahre jetzt zur Arbeit.

aus — 3 (3Binku). Wann gehen Sie aus dem Haus?

mit — 3 (kum), 3a gomomororo yoro. Wir fahren mit dem Wagen. Ich fahre mit
dem Bus.

von — 3, 3Bigku. Wir kommen von der Arbeit.

nach — B (HampsiMok MicTa, Kpainu), micisa. Ich komme nach dem Mittagessen.
Wir fahren nach Berlin.

seit — 3 (3 meBHOrO 4Yacy). Seit wann sind Sie in Berlin?

bei + dem = beim
zu + dem = zum
von + dem = vom
zu + der = zur
Mpuiimennuxu + Akk. (Prapositionen mit dem Akkusativ)
durch — gepes, mo: Wir reisen durch die Ukraine. Er geht durch die Tr,
fir — mma, 3a, Ha: Dieses Buch ist fiir meinen Freund. Bist du fiir diese Reise.
Sie kommt fiir eine Woche.
ohne — 6e3: Ich bin da ohne Eltern.
gegen — mpotu, O6mu3pko (mpo uac): Ich bin gegen den Spaziergang. Sie
kommen gegen 19 Uhr.
um — HaBkojo, o/y (mpo uac): Die Familie sitzt um den Tisch (herum). Wir
gehen um 20 Uhr zu Besuch.
bis — mo: Das mache ich bis Donnerstag. Das Kind erzihlt das Alphabet von A
bis Z.
entlang — B3momx : Wir gehen die Stral3e entlang.

bis zu + Dativ
bis in + Akkusativ
bis vor + Dativ
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bis auf +Akkusativ
z.B. Bis zum Theater fahren wir mit dem Taxi.
Mpuiimennuxn + D., AKK. (Prapositionen mit Dativ und Akkusativ)
[Turanus wo? (ne?) wohin? (kyau?)
[Ticnsg nurainpHOro ciuosa WO? 3aexau inme Dativ, miciasg nurajibHOro cioBa
wohin? iine Akkusativ.
an + dem = am;

in + dem = im;
an + das = ans;
in + das = ins.

[Ticna miecniB liegen (nexxaru), stehen (ctositu), sitzen (cumitu), hdngen
(BHCITH) BUKOPUCTOBYEThCS MpuiiMeHHUK 3 Dativ.

[Ticna pmiecniB legen (kmactu), stellen (craButH), setzen (caxkaru), hdngen
(BimaTu) BHKOPUCTOBYEThCs mpuiiMeHHuk 3 Akkusativ.

an — o, Ha, 6ins Wo liegt die Gaststitte? — Sie liegt am See. Wohin fahrt Rolf?
— Er fahrt an den See.

auf — ma Wo spielen die Kinder? — Sie spielen auf der Strasse. Wohin gehen die
Kinder? — Sie gehen auf die Strasse.

hinter — mo3axy Wo liegt der Garten? — Er liegt hinter dem Haus. Wohin geht
Klaus? — Er geht hinter das Haus.

neben — mopya Wo steht der Tisch? — Er steht neben der Tafel. Wohin stellen
Sie den Tisch? — Ich stelle ihn neben die Tafel.

in —y, B Wo arbeiten Sie? — Ich arbeite in einem Betrieb. Wohin gehen Sie? —
Ich gehe in einen Betrieb.

Uber — man, yepe3s Wo wohnt Dieter? — Er wohnt ber meinen Eltern. Wohin
geht Dieter? — Er geht ber die Strasse.

unter — mig, cepen Wo steht das Gerdt? — Es steht unter dem Tisch. Wohin
stellen Sie das Gerét? — Ich stelle es unter den Tisch.

vor — nepen Wo ist der Stuhl? — Er ist vor dem Fernsehgerat. Wohin stellen Sie
den Stuhl? — Ich stelle ihn vor das Fernsehgerét.

zwischen Wo ist der Brief? — Er ist zwischen den Heften. Wohin stellen Sie die
Lampe? — Ich stelle sie zwischen die Fenster.

Be3ocoboBuii 3alimennuk es (Das unpersonliche Pronomen es)

Buxopucrannsi: a) 3 6¢30c000BHMHM Ji€eciioBaMHu regnen , schneien , donnern,
blitzen Ta im.: Es schneit. — Wne cuir. Es donnert. — IpumMurt.

b) y 6€30c000BUX peUeHHX 3 sein, werden, 1110 MO3HAYAIOTH SBHUIIA TPUPOIHN 1
gac: Es ist dunkel. — Temno. Es wird dunkel. — TemHie.

c) y 3Bopori es gibt (Akk.): In der Kiiche gibt es einen Kihlschrank. — Ha
KyxHl € xonomwibHUK. Im Arbeitszimmer gibt es Biicherschrinke. — B xabineTi €
KHIDKKOBI T1adu.

d) es geht, es gefallt (Dat.): Wie geht es lhrer Frau? — Danke, es geht ihr gut.
Wie geféllt es Thnen hier? — Es gefallt mir recht gut.

3aiimennnk man (Das Pronomen man)
Heo3naueno-ocoboBuil 3aliMEHHHMK man BUCTYIA€ MiAMETOM B 0€30C000BUX
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PEUEHHAX, Ma€ TUIbKA (OpPMY HA3MBHOIO BIAMIHKA 1 Y3TOMKYETHCS 3 J1€CTOBOM-
MPUCYIKOM Y 3-1i1 0001 OTHUHM.

Fir jede Tatigkeit braucht man Zeit. — Jlns KoXHOro 3aHATTS (IISILHOCTI )
NoTpiOeH Jac.

Auf der StraBle sieht man keinen Menschen — Ha Bynuii He BUIHO KOIHOT
moAuHU. man muss/man soll — morpiOHO, HeoOXimHO, ciig man kann — MoXkHa
(MOXITUBICTB, 37aTHICTH) man darf — MokHa (J103B11)

Man muss lernen die Freizeit sinnvoll zu nutzen. — IlotpiOHO HaBYHMTHCS
PO3yMHO BUKOPHUCTOBYBATH BUTbHHIA Yac.

Man darf hier nicht rauchen. — Tyt HeMO)XXHa TAJIUTH.

Man kann sich hier gut erholen. — Tyt MmoxxHa 100pe BiOYHTH.

3anepeuHi 3aiiMeHHU KU

3anepeuHi 3aiMEHHMKM 1 TPUCIIBHUKM Ha OCHOB1 iXHBOI CHUHTaKCHYHOI
caMmocTiiHOCTI B3aemo3anexHi: Keiner, niemand, nichts, nie, niemals, nimmer,
nimmermehr, nirgends, nirgendwo, keinerlei.

Keiner i niemand € cuHOHIMaMu, IO BIIHOCATHCS TUIBKM [0 JIFONEH, BOHHU
HPOTHUCTOSATH 3arepedeHHio NIChtS, 1o HaBMakyu 03HAYa€ TUTLKH HEXXHUBI IIPEIMETH.

e Niemand (keiner) antwortete.

e Nichts liel? sich sehen oder horen.

Nie, niemals, nimmermehr npencTaBisitOTh CHHOHIMIYHHN PsI 3alePEUHHUX
IIPUCITIBHUKIB Yacy.

e Ich habe nie (niemals) Frankreich besucht.

e Wir werden unsere Helden nimmer (nimmermehr) vergessen.

Nirgends i nirgendwo € TOKaJTbHUMHM 3alI€PEUHUMHU MPUCTIBHUKAMH.

e Ich sehe nirgends (nirgendwo) deine Schlissel.

Ha BinmMiHy Bix yKpaiHChKOI MOBH, Jieé B PEUYCHHI MOXYTh CTOATH KijJbKa
3arepeyeHb, y HIMEIbKI MOB1 MOXKJIUBUM € TUTBKH OJHE 3aIlICPCUCHHS B PCUCHHI.

A nixkonu Hivoeo npo ye ue uys. Ich habe nie etwas dariiber gehort.

3anepeuenHs nicht

3amepeucHHss NICht BXKMBae€ThCs IS 3alepedeHHs a00 MIIOro pedeHHs, abo
OJTHIET YACTUHU PEUYCHHS

Ich arbeite nicht.

Jliist 3amepedeHHs BCboro pedeHHst NiCht cToiTh y camoMy KiHII abo mepen
JPYTUM JI1€CTIOBOM PEUCHHS

Ich liebe dich nicht.

JIyis 3amepedeHHs] YaCTHHH pedeHHs NICht cTaBUTBCS came Tiepen THM IO
3arepevayemMo

Ich will nicht jetzt schwimmen (sondern in einer Stunde)

Sie geht nicht mit Florian (sondern mit Markus).

Es ist nicht grof:.

Ich komme nicht am Abend.

3anepeuenns Kein samepedye came iMEHHHUKH Ta CTOITh MEPE]T HAM.

Sg. Das ist kein Tisch. Das ist kein Buch. Das ist keine Tasse.

PI. Das sind keine Tische, Buicher, Tasse.
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M F N Pl
N. kein keine kein keine
G. keines keiner keines keiner
D. keinem keiner keinem keinen
AkK. keinen keine kein keine

Haxkasosuii cniocié (Der Imperativ)
HaxkazoBuii cmoci0 BXHBa€THCS HJIA BHPAXKCHHA CIIOHYKAHHS, HaKas3sy,

npoxaHHs, 3a0opoHu. HakaszoBuili croci0 mae 4 oOcHOBHI (QopMu. YTBOpPEeHHS
HaKa30BOTO CIOCOOY.

I — 2 ocoba oonunu:

Du féhrst. Fahr(e)!

Du tragst. Trag(e)!

Du kommst her.  Komm her!

Du stehst auf. Steh(e) auf!

SIko ocHoOBa JiecioBa 3akiHuyeThbes Ha -0, -t, -m, -n 3 momepeaHbOIO

HPUTOJIOCHOI0, TO hopma 2-1 0COOM OJHUHU YTBOPIOETHCS 3 JoJaBaHHsM -€. (Bade!
Warte! Ordne! Widme!)

ent-,

Il — 2 ocoba muoorcunu:

Ihr holl. Holt!
Ihr macht Macht!
Ihr nehmt. Nehmt!

Kammt euch bitte schneller!
Baut bitte die Veranda in dieser Woche auf!
I — 36epmanns na «mu» — I ocoba mHoxcunu.:

Wir holen. Holen wir! Wollen wir holen!

Wir machen. Machen wir! Wollen wir machen!
Wir nehmen. Nehmen wir! Wollen wir nehmen!
Wir vergessen.  Vergessen wir! Wollen wir vergessen!
Wir fahren. Fahren wir! Wollen wir fahren!

Wir tragen. Tragen wir! Wollen wir tragen!

Wollen wir nach Hause bis zum Abend zuriickkehren!
IV — ¢opma ssiunusoco 36epmanns na “Bu”
Sie machen. - Machen Sie!
Sie holen. - Holen Sie!
Benehmen Sie sich immer gut!
Bauen Sie bitte die Veranda in dieser Woche auf!
BinokpemJiroBaHi Ta HeBiZOKpeMIIOBaHi npedikcH aiecaiB
|. a) HeBinokpemarosawni (Die untrennbaren Prafixe): be-, ge-, er-, zer-, ver-
emp-, miss- z. B.: besuchen, gebrauchen, erzéhlen, erkléaren, erfullen

(BukonyBatu), zerbrechen (poszOuBaru), versuchen, entdecken (BigkpuBath),
empfehlen (panuth, pexomenaysatu), misslingen (He BIaBaTucs).
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b) BinoxkpemimoBani (Die trennbaren Prafixe): ab-, an-, auf-, aus-, bei-,
nach-, vor-, zu-, ein-, fort-, her-, hin-, los-, weg-, weiter-, wieder-, usw. z. B.:
durchsehen, nachsprechen (moBToproBatu 3a kKuMoCh), vorstellen (mpencrarisitn),
aufstehen (BcraBatu), nacherzdhlen (mepekasyBaru), vorlesen (YuUTaTd BroJyoC),
zuhOren (cmyxaru), ablegen (3maBatu icniutu) BimokpemuroBani npedikcu 3aBXau
HaroJoUI€Hl, BOHU BIJIOKPEMIIIOIOTBCS 1 CTaBIAThCA B KiHII pedyeHHs B Prisens,
Prateritum (mpocTtomy mMuHyIoMy 4aci), Imperativ (Haka30BoMy crioco0i).

3BOpoOTHMIT 3aiiMeHHUK “sich”

Jlo 3BOpPOTHHUX 3aliMEHHUKIB HAJIGKUTh TUIbKU 3aliMEHHUK sich, sKuii
BUKOPHUCTOBYETHCS 13 3BOPOTHUMU JIECTOBAMU B 3 0cO01 OJJHUHU 1 MHOXKHHH, HAMp.:
Er wéscht sich mit kaltem Wasser.

Er notiert sich die Hausaufgabe.

Sie interessieren sich fu r Literatur.

Sie sehen sich den Film an.

3BopotHi giecioBa (Reflexivverben) mie mieciiosa i3 3BOpoTHUM 3aliMEHHIUKOM
sich.

CnoBodopma sich crmiBBimHOCUTBCA Jniie 3 3 ocoboro oguuHu. B 1 1 2 ocobi
OJTHWHU 1 MHOKHUHU BXKMBAIOTHCS BIAMOBIAHI IIMM 0c00aM 3aiMEHHUKU B 3HAX1THOMY
1 JaBaJIbHOMY BIIMIHKaX, HArp.

ich mich (mir) wir uns

du dich (dir) ihr euch

(er, sie, es) sich  (sie, Sie) sich

ich wasche mich wir waschen uns

du waschst dich ihr wascht euch

er/sie/es wascht sich sie/Sie waschen sich

3amam’siTaiiTe miecioBa i3 3BOPOTHIM 3aliMEeHHUKOM SiCh y maBambHOMY
BIJIMIHKY.

Sich (D)ansehen, sich (D) anhdren, sich (D) merken, sich (D) Mihe geben,
sich (D) Uberlegen, sich (D) aneignen, sich (D) den Kopf brechen.

ich beeile mich, merke mir wir beeilen uns. merken uns
du beeilst dich, merkst dir ihr beeilt euch, merkt euch
er sie es } beeilt sich, merkt sich sie Sie } beeilen sich, merken sich

[Tpu mpsiMOMy TOpPSIIKY CIiB 3aliMEHHUK SICh cTOiTh Oe3mocepeaHbo Micis
BIIMIHIOBAaHOT YaCTUHU MIPUCYIKA, HATIP.:

Das Haus befindet sich in der N&he von der Apotheke

[Tpu 3BOpOTHOMY TOPSIIKY CJIB Miclle 3aliMEHHHWKa Sich 3aJeXHuTh Bim TOTO,
SKOI0 YACTUHOIO MOBU BHPKEHUHW MiAMET. SKIIO IMEHHUKOM, TO 3aliMEHHHK Sich
CTOITh MICNIS BIAMIHIO BaHOI YAaCTHHH TMPHUCYIKA, SKIO OCOOOBUM 3aiiMEHHUKOM, TO
sich croith micis migMera, Harp.

In der N&he von der Apotheke befindet sich die Kaufhalle.

In der N&he von der Apotheke befindet sie sich.

Interessiert sich der Junge fir Sport?

Interessiert er sich fr Sport?

B migpsimHOMY pedeHHI 3BOPOTHIN 3aliMEHHUK SICh CTOITH Tepesd MiaMeToM,
SKIIO TiAMET BHUPXCHUW IMEHHHUKOM, 1 TICISA IJAMETY, SKIIO BIH BHPAXKCHUH
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3aiIMEHHUKOM, HaIIp.

Ich habe Angst, dass sich das Kind erkélte.

Ich habe Angst, dass es sich erkaltet.

B iHdiHITUBHIN 1pyni sich cTOITk Ha 11 mOYaTKy, HAMp.:

Ich habe die Absicht, mich am Meer zu erholen.

IndiniTuBHI KOHCTPYKUil Ta IHGIHITUBHI rPpynu

[H}1HITUBHI KOHCTPYKIiium...Zu, (an)statt...zu, ohne....zu 3aBKIHU BKUBAIOTHCA
3 4aCTKOIO “zu”

Er ging ins Ausland, um dort zu studieren.

Er ging ins Ausland, ohne lange zu Uberlegen.

Er ging ins Ausland, (an)statt das Geschéaft des Vaters weiterzufiihren.

B indinituBHuX rpynax ans 1 ta 2 ocobu | ogHMHM Ta MHOXHUHHU 3aMiCTh
3aiiMeHHHKa “‘sich” BXKUBa€TLCSA BIAMNOBIIHUN 0COOOBUIN 3aiMEHHUK.

Ich fahre in ein Sanatorium, um mich dort zu erholen.

Du sollst dir Mihe geben, dich gut auf den Vortrag vorzubereiten.

[HbiHITUBHA KOHCTPYKIISA “‘Um...zu” MOXJIMBA JIMIINE TOAI, KOJU TiJIPsIHE
pEUYCHHSI METU Ma€ TOW caMui TMiaMeT 110 1 rojoBHe. Komu migMeTH He OHAKOBI, TO
TOJI1 B MIAPSATHUX PEUCHHSIX METH BKHUBAETHCS CIIONYUHUK «damity.

Wir beeilen uns, um den Zug zu erreichen.

Der Lehrer schreibt die Regeln an, damit die Schiler sie abschreiben

IndiniTuBHi rpynu “ haben” a6o ,,sein“ + zu + indiniTus

Ili KOHCTpPyKIli BHpaXaloTh MOJAJbHE 3HAYEHHS HEOOXTHOCTI 4YHu
MoxknuBocTi. KoHCTpykiis 3 «haben» mae akTWBHE 3HAUCHHs, a 3 «S€in» IMacCUBHE
3HAYEHHS

Ich muss Theaterkarten besorgen.

Ich habe die Theaterkarten zu bersorgen.

Das Diktat soll in 15 Minuten geschrieben werden.

Das Diktat ist in 15 Minuten zu schreiben.

IndiniTuB — 1ne He3miHOBaHa dopma miecioBa. [HGIHITUB BHpa)kae iro,
npoiiec abo craH 6e3 3a3HaYeHHS 0COOH, Yacy, Ynciia Ta Crocooy.

gehen, schlafen, machen, gekommen sein, gemacht haben.

IH}iHiTHB BAKMBAETHCA 0€3 YACTKH «ZU»:

1). micist MoganbHUX JIECIIB:

Wir wollen gemeinsam verreisen.

2). micns mieciiB BiquyTTs: horen, sehen, fiihlen, spiliren

Ich sah den Freund durch die StraRe gehen.

3).micis mieciiB, O BUpakaroTh pyX: gehen, kommen, fahren u.a.

Er geht regelmélig schwimmen.

4). micna miecniB werden, bleiben, lassen:

Der Lehrer lasst die Kinder aufstehen.

5). indinituB niecniB lernen, lehren, helfen BxxuBarucs 3 yacTkorw «zu» abo 0e3
Hei:Sie lehrte den Jungen Klavier (zu) spielen

IHdiHITHB 3 «Zu» BKMBAETHCH:

1). micns G1ABIIOCTI A1ECTIB:

Sie versprachen rechtzeitig zu kommen.
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Die Studentin bittet uns sie nicht zu storen.

Er schlug vor, das M useum zu besuchen.

2). micasi IPUKMETHUKIB!

Es ist gut, einige Frem dsprachen zu beherrschen.

Es ist angenehm, die Priiflingen ausgezeichnet abzulegen.

Ich bin im m er bereit, dir zu helfen.

3). micns IMEHHHUKIB:

Sie hatte den Wunsch.

Medizin zu studieren.

Ich habe keine Zeit, einen Ausflug ins Griine zu machen.

Es gibt keine Moglichkeit, deine Bitte zu erfillen.

Yactka “zu” cToiTh mepen 1HQIHITHBOM, a KoiM IHQIHITUB Mae
BITOKpPEMIIIOBaHUH TIpediKC, TO BOHA CTOITh MK NMpediKCOM 1 KOpEHEM JIECIIOBA.

Ich habe den Wunsch nach Deutschland zu fahren.

Du brauchst dich nicht aufzuregen.

Hienpuxkmetnuxk I (Partizip I)

Partizip I, mienpuxmernuk I, sBisie coboro iMeHHY (opmy iecioBa, sika
YTBOPIOETHCSI Bill OCHOBH 1H(iHITHBA 3a TOMOMOTO0 cydikca -end:

e leb(en) + end = lebend, spiel(en) + end = spielend.

Partizip I yxuBaeTbcsi mepeBakHO K O3HAYEHHS 10 IMEHHUKA 1 BIIMIHIOETHCH,
AK TPUKMETHHUK, TMEPEKIAAAEThCs JTIEMPUKMETHUKOM, YacTille 3a JOMOMOIOI0
OMKMCOBUX KOHCTPYKIIIN:

e der blihende Baum — kBityde nepeBo; der lesende Student — cTymeHT, siKuit
YHTaE.

Partizip / 3 4acTKOIO Zu Ma€ MacUBHE 3HAYCHHS HEOOXITHOCTI YM MOXKIIUBOCTI 1
NEPEKIANAETHCS MIAPSIHIM PEUCHHSIM:

das zu lesende Buch — kuwra, siKy ciaig mpOYHTATH.

Hienpuxkmetnuk II (Partizip II)

Partizip II, mienpukmernuk II, — Tpers ocHoBHa ¢dopma miecioBa. Cmadki
niecinoBa yTBOprorTh Partizip Il mpueananusam 10 ocHoBH iH(iHITHBA TIpedikca ge- i
cydikca -(e)t:

e machen — gemacht, arbeiten — gearbeitet, fragen — gefragt.

[Ipedikc ge- € BiACYTHIM, SKIO A1€CTOBO Ma€ Ccy(ikc -ier:

e studieren — studiert, reparieren — repariert.

CunpHi niecnoBa yTBOproroTh Partizip II 3a momomororo mnpuegHaHHS [0
ocHoBM iH(piHITHBA mpedikca ge- i1 cydikca -en; TOJIOCHUHA OCHOBU MOXKe OyTH
3MIHCHUI:

e kommen — gekommen, schreiben — geschrieben, nehmen — genommen, liegen
— gelegen.

HiecmoBa 3 HeBigokpemsroBaHuMu mnpedikcamu B Partizip I He MaroTh
npedikca ge-:

e erzahlen — erzahlt, beginnen — begonnen, besuchen — besucht.

JliecnoBa 3 BIJOKpEMIIIOBAaHUMHU Mpedikcamu 1 CKIaJH1 JI€CIOBA OTPUMYIOTh
npedikc ge- Mk BITOKPEMITIOBAHOK YaCTUHOIO i OCHOBOIO:
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e ablegen — abgelegt, vorstellen — vorgestellt, fernsehen — ferngesehen.

VYci HenmpaBWiIbHI 1 MOJajbHI JlecioBa yTBoprowoTh Partizip I ocobnuBum
CIOCOOOM:

e gehen — gegangen, tun — getan, missen — gemusst.

Partizip 11 y peuenni 3 Perfekt craButhbcs 3a3Bu4ail Ha OCTaHHE MicLIE:

e Ich habe in dieser Woche viel gearbeitet.

Mommupene o3nauenns (Das Erweiterte Attribut)

VY3romkeHe O3HAu€HHs, BUpaXEHE MPUKMETHHUKOM a00 JIENPUKMETHUKOM,
MOKe OyTU TIOIIMPEHUM. Y3roJ)KEHE O3HAUCHHS MOXKE MaTH MpU coO1 MOSCHIOBAJIbHI
cioBa. Take O3HAYEHHS  HA3MBAETbCS  MOMIMPEHUM  (JIEMPUKMETHHUKOBOIO
KOHCTPYKIIIEIO).

das schreiende Kind,

das laut schreiende Kind,

das laut um Hilfe schreiende Kind

[lomupene o3HauYEHHS PO3MIIIYETHCS, Y OUIBIIOCTI BUIMAJIKIB, MK apTUKIEM
a00 IHIIUM CYIPOBO/DKYIOYMM CJIOBOM Ta IMEHHUKOM. SIKIIO Mepes; iMEHHHKOM
apTUKIb BIICYTHIA, TO TIONIMPEHE O3HAYeHHS CTOiThb Oe3MOoCepeHhO Tepen
IMEHHHKOM.

Am Arbeitsplatz verletzte Personen sind vollversichert.

[lepen abo micisi TOMIMPEHOTO O3HAYEHHS CTOSATH 1HIIE NPUKMETHUKOBE
O3HAUEHHS.

Die seit Jahrhunderten von den Menschen riicksichtslos ausgebeutete Natur ist
aus dem Gewicht geraten.

Schon ein wenig verfallenes, altes Fachwerkhaus muss renoviert werden.

[Ticns o3Ha4y BajJbHOTO CJIOBAa MOXYTh OYTH BXKHUTI TOAANIbBIINT O3HAYEHHS,
HaAIPUKJIA] 03HAYCHHS B POJIOBOMY BiIMIHKY a00 MPUMMEHHUKOB1 O3HAYCHHS.

Die gestern angekommene Frau aus Berlin wurde im Hotel «Astoria»
untergebracht.

MonanabHi aiecioBa

Jlo momanmeHuX miecmiB Hanexarh: dlrfen, kdnnen, mégen, wollen, missen,
sollen.

OcHoBHI (opMH MOTAJIBHUX Ji€CTiB

Infinitiv Préteritum Partizip Il
durfen durfte gedurft
konnen konnte gekonnt
madgen mochte gemocht
massen musste gemusst
wollen wollte gewollt
sollen sollte gesollt

TenepimHii yac MoAaJIbHUX Ji€CiB
MonainbHi niecnosa (kpiM sollen) B ofHHHI 3MIHIOIOTH KOPEHEBY TOJIOCHY.
kdnnen darfen mussen

ich kann darf muss
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du |kannst darfst musst

er |kann darf muss

wir [kénnen diirfen missen

ihr [kénnt durft muisst

sie |kénnen diirfen missen

Sie |kdénnen diirfen missen
maodgen wollen

ich |mag will

du |magst willst

er |mag will

wir |mogen wollen

ihr |mogt wollt

sie |[mdgen wollen

Sie |mogen wollen

IIpocTHii MUHYJIHUIA Yac MOJAJIBHUX Ji€CTiB
B onnuni Priteritum y momanbaux giecioBax konnen, diirfen, miissen, mégen

KOPCHCBA I'OJIOCHA BTpa4Yd€ yMJIAYT:

kdnnen dirfen massen
Ich Konnte Durfte Musste
du konntest durftest musstest
er konnte durfte musste
wir konnten durften mussten
ihr 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
ihr mochtet wolltet solltet
sie mochten wollten sollten
Sie mochten wollten sollten

Sxmo momanbHe aiecmoBo BkuBaeThes B Perfekt ado Plusquamperfekt y
MOETHAHHI 3 THIIMM JIECIIOBOM, TO MOJajbHE JieciioBo Mae (Gopmy He Partizip 1, a
Infinitiv: Wir haben Ball spielen wollen. (Mu we xotinm rpatu B M’s4.) Er hatte den
Text im Unterricht Ubersetzen missen. (1 moBuHeH OyB Ha ypoIli MEPEKIACTH TEKCT).

IMacuBHwuii cran (Passiv)
Passiv, nacuBHMi1 cTaH, BUpa)xae CIPSAMOBAHICTH [ii Ha MiJIMET, YTBOPIOETHCS
3a nornomororo JiecioBa werden y Bcix yacoBux (opmax i Partizip II mepeximuux
nieciiB. (Passiv He MOXKYTh YTBOpIOBaTH Taki AieciioBa: haben, bekommen, erfahren,
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besitzen, interessieren, wissen, kennen, zdhlen 1 nmeski iHmi). Po3XomkeHHIO MK
aKTHBOM 1 TACUBOM BUJIHO HA TaKOMY MPUKJIAI:

e Ich lese ein Buch. (Aktiv) — Das Buch wird gelesen. (Passiv).

VY nepuiomy peuenHi iMmeHHuK das Buch B Akkusativ siBisie coOoro mpsimuid
JOJATOK J10 MepexiTHOro JieciioBa lesen. Bin o3Havyae npeaMert, Ha sSIKUl CIpSIMOBaHa
aist. Y Ipyromy pedeHH1 CpsIMOBAHICTh [1i 30epiraeTbes, aje IMEHHUK, 110 MTO3HAYae
MIPEIMET, Ha KU COPSIMOBAHA Jlid, CTOITh Y Nominativ 1 € MaCUBHUM, a A1€ECIOBO Ma€
MacUBHY (opMy.

Passiv mae Ti ) yacoBl ¢opMH, IO 1 PO3NIAHYTUH paHilie akTtuB. Prédsens i
Priteritum Passiv yTBOproloThcst BinoBiHO 3 Pridsens um Préteritum aieciosa
werden 1 Partizip I ocHoBHOTO niecioBa:

e Préasens Passiv — er wird gefragt

e Préteritum Passiv — er wurde gefragt

Perfekt 1 Plusquamperfekt Passiv yrBopioroTbes 3 BiAMOBIAHOT (G OPMHU JIIECTOBA
werden 1 Partizip II ocHoBHoro miecnmoma. Partizip II miecnoBa werden mae Tyt
ocobnmuBy (opmy worden, 10 CTaBUThCA HANpUKIHIN pedeHHs micas Partizip 11
OCHOBHOTO JIIECIIOBA:

e Perfekt Passiv — er ist gefragt worden

¢ Plusquamperfekt Passiv — er war gefragt worden

Futur Passiv yrBoproeTscs 3 Futurum miecioBa werden 1 Partizip Il ocHoBHOTO
niecnoBa: er wird gefragt werden. B Passiv 3BUualiHO BXXUBA€ThCS B PEUCHHSX 0€3
BKa3iBKM Ha J1HOBI 0COOM, TOOTO B HUX NPEACTABICHUN MIAMET, IO IO3HAYa€e
IpeIMET, Ha KWW CIpsiMOBaHa Jisl, 1 MPUCYIOK — AiecioBo B ¢opmi Passiv. Takwmii
ACUB HA3MBAETHCS JIBOWICHHUM:

e Der Brief ist geschrieben worden. Das Haus wird gebaut.

TPUYJICHHUM NACUB

Skio B peyeHHI BKa3yeTbes AilioBa 0co0a 49U MPEAMET, 3a JOIMOMOTOI0 SIKOTO
BUKOHYETBCSA [list, Takui Passiv Ha3uBaeThcsl TpuwieHHUM. JlifioBa 0coba BBOAUTHCS
B PEUYCHHS 3 MPUIUMEHHUKOM VON, a TPEIMET, 3a JIOMOMOTOI0 SIKOTO BUKOHYETHCS i,
BBOAUTKCS NMpuiiMeHHUKamMu durch aum mit:

e Die Tur wird von der Mutter leise getffnet. Der Hafen und die Stadt wurden
durch eine Eisenbahn verbunden. Der Brief ist mit Bleistift geschrieben worden.

0e30c000BHI1 MacuB

VY peuennsx 3 6e30co000BuM Passiv € BIICYTHIM MIAMET, IO MO3HAYAE TPEIMET,
Ha SKUM crupsMmoBaHa [isf. SIK hopManbHMI MIMET MPH MPSIMOMY TOPSIKY CIIiB
Y>KUBa€eTbcst 0e30c000BUil 3aiiMeHHUK es. [Ipu 3BOpOTHOMY MOPSIAKY CIIB BiH
omyckaeThcs. [Ipucymok ¢ToiTh y 3- 0co0i OMHUHMU:

oEs wurde laut gesprochen. Im Zimmer wird gesungen und gelacht.

Heo3HauyeHa ¢opMa MACHUBHOIO CTAHY

Infinitiv Passiv, ocoOmmBa ¢dopma iH}iHITHBA, yTBOproeThcsi 3 Partizip 11
OCHOBHOTO JiiecioBa i iH(diHITHBa werden:

e gelesen werden, geschrieben werden, gemacht werden.

Infinitiv Passiv 4acTo BXHMBA€THhCS B CIOJYUYCHHI 3 MOJAIBHUMH HIECITOBAMHU
mussen, sollen, kdnnen, durfen:
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e Dieses Buch soll gelesen werden. Diese Arbeit kann leicht gemacht werden.

Taki pedeHHsa nepeknanaroTbes K «lls KHMra moBUHHA OyTH HPOYMTAHA» 1
«ro kaury tpedba mpountarn», «Llg podora moxe OyTu jerko 3poodieHa» uu «lL{ro
poOOTY MOXKHA JIETKO 3pOOUTH.
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JOOATOK A

Tabnuus cMNIbHUX Ai€CIIiB y HiMeNbKIiil MOBI

Infinitiv Prasens Prateritum |Partizip 11 Iepexaan
backen backt buk / backte |hat gebacken IICKTU
backt
befehlen befiehlt befahl hat befohlen HaKa3yBaTH
beginnen beginnt begann hat begonnen OYHHATH
beiRen beildt bi} hat gebissen KycaTH
bergen birgt barg hat geborgen pATyBaTH
bersten birst barst ist geborsten JOTHYTH
biegen biegt bog hat gebogen THYTH
bieten bietet bot hat geboten HPOMOHYBATH
binden bindet band hat gebunden 3B’ 3yBaTH
bitten bittet bat hat gebeten IPOCHUTH
blasen blast blies hat geblasen IyTH
bleiben bleibt blieb ist geblieben 3aJTUIIIATHCS
braten brat briet hat gebraten CMaKUTH
brechen bricht brach hat/ist JOMatH
gebrochen
brennen brennt brannte hat gebrannt ropiTH
bringen bringt brachte hat gebracht MPUHOCHUTH
denken denkt dachte hat gedacht JyMaTu
dreschen drischt drosch hat gedroschen | monoTuTH
dringen dringt drang hat/ist MPOHUKATH
gedrungen
durfen darf durfte hat gedurft MOTTH (matm
JI03B1J1)
empfangen |empfangt |empfing hat empfangen | npuiimaru
empfehlen |empfiehlt |empfahl hat empfohlen | pekomenayBaTH
erloschen | erlischt erlosch ist erloschen 3aTyXaTH
erschrecken | erschrickt |erschrak ist erschrocken | nskarucs
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essen Isst al hat gegessen icTH
fahren fahrt fuhr hat/ist gefahren |ixaru
fallen fallt fiel ist gefallen najaTu
fangen fangt fing hat gefangen JOBUTH
fechten ficht focht hat gefochten dexroBaru
finden findet fand hat gefunden 3HAXOJUTH
flechten flicht flocht hat geflochten | mectu
fliegen fliegt flog hat/ist geflogen | nitaru
fliehen flieht floh ist geflohen TIKaTH
flieRen flielt floss ist geflossen TEKTH, TUTHCSI
fressen frisst fral3 hat gefressen Xpatu (TBap.)
frieren friert fror hat gefroren 3aMep3aru
garen gart gor ist gegoren oponuTH
gebaren gebart gebar hat/ist geboren | HapomxyBatu

gebiert
geben gibt gab hat gegeben JaBaTu
gedeihen gedeiht gedieh ist gediehen 3pocTaTu
gehen geht ging Ist gegangen ATH, XOTUTH
gelingen gelingt gelang ist gelungen yIaBaTUCs
gelten gilt galt hat gegolten KOIITYBaTH
genesen genest genas ist genesen ONly)KyBaTh
genielRen geniel3t genoss hat genossen HACOJIO/IKYBATUCS
geschehen |geschieht |geschah ist geschehen TPaTUIATUCS
gewinnen | gewinnt gewann hat gewonnen | BurpaBaru
giellen gieldt goss hat gegossen HaJUBaTH
gleichen gleicht glich hat geglichen BUPIBHIOBATH
gleiten gleitet glitt ist geglitten KOB3aTH
glimmen glimmt glimmte hat  geglimmt| iitu

glomm /geglommen

graben gréabt grub hat gegraben KOTIaTH
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greifen greift griff hat gegriffen Oparucs (3a mI0-
HeOy1b)
haben hat hatte hat gehabt MaTH
halten halt hielt hat gehalten TPUMaTH
hangen hangt hing hat gehangen BUCITH
hauen haut haute = hieb | hat/ist gehauen | pybaru
heben hebt hob hat gehoben iTHIMaTH
heilRen heil3t hiel hat geheiRen Ha3MUBaTHCS
helfen hilft half hat geholfen JoToMararu
kennen kennt kannte hat gekannt 3HATH
klingen Klingt klang hat geklungen | 3BeniTu
kneifen kneift kniff hat gekniffen [AIIATHA
kommen kommt kam ist gegkommen PUXOTUTH
kdnnen kann konnte hat gekonnt MOTTH
kriechen Kriecht kroch ist gekrochen IOB3aTH
laden ladt lud hat geladen 3aIpOoIITyBaTH
lassen l&st liefl3 hat gelassen JO3BOJISITH,
HaKa3yBaTu
laufen lauft lief ist gelaufen Oiraru
leiden leidet litt hat gelitten CTpaXk1aTH,
TEPUITH
leihen leiht lieh hat geliehen o3uvaTu
lesen liest las hat gelesen YUTATH
liegen liegt lag hat gelegen JeKaTh
I6schen I6scht losch hat geloschen TYIIUTH, CTUPATH
lUgen lUgt log hat gelogen Opexaru
mahlen mabhlt mahlte hat gemahlen MOJIOTH
meiden meidet mied hat gemieden YHHUKATH
melken melkt melkte hat  gemolken | moitu
/gemelkt
messen misst maf hat gemessen BUMIpIOBATH
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miBlingen | miBlingt | milklang ist miBlungen HE yIaBaTHUCS

maodgen mag mochte hat gemocht JHOOUTH, XOTITH

mussen Mmuss musste hat gemusst OyTH MOBUHHUM

nehmen nimmt nahm hat genommen | Gparu

nennen nennt nannte hat genannt Ha3bIBATH

pfeifen pfeift pfiff hat gepfiffen CBHUCTITH

preisen preist pries hat gepriesen XBaJIUTH

quellen quillt quoll ist gequollen TEKTH

raten rét riet hat geraten pajuTu

reiben reibt rieb hat gerieben TePTH

reilBen reifdt riss hat/ist gerissen | pBartu

reiten reitet ritt hat/ist geritten | i3quTi Bepxu

rennen rennt rannte ist gerannt oirTu

riechen riecht roch hat gerochen HIOXaTH

ringen ringt rang hat gerungen oopoTHcH,

rinnen rinnt rann Ist geronnen TEKTH

rufen ruft rief hat gerufen KPHYATH, 3BaTH

salzen salzt salzte hat COJIUTH
gesalzen/gesalzt

saufen sauft soff hat gesoffen TUTH

saugen saugt sog = saugte | hat CMOKTaTH
gesogen/gesaugt

schaffen schafft schuf hat geschaffen | crBoproBarw,

TBOPUTHU

scheiden scheidet schied hat/ist JUTATH
geschieden

scheinen scheint schien hat geschienen | cBituTH, casaTH

schelten schilt schalt hat gescholten | mastu

scheren schiert schor hat geschoren | crpurtu

schieben schiebt schob hat geschoben | nBuraru, ToBKaTH

schief3en schiel3t schoss hat geschossen | crpisitu
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schlafen schlaft schlief hat geschlafen | cmatu
schlagen schlagt schlug hat geschlagen |oOwutn
schleichen |schleicht |schlich ist geschlichen | kpactucs
schleifen schleift schliff hat geschliffen | rounTn
schlielen | schliel3t schloss hat geschlossen |3akpuBaru
schlingen | schlingt schlang hat geschlungen | oropraru
schmeiRen |schmeift |schmiss hat geschmissen | kugaTH,
schmelzen |schmilzt |schmolz hat/ist TaHYTH
geschmolzen
schneiden |schneidet |schnitt hat geschnitten | pizaru
schreiben | schreibt schrieb hat geschrieben | mucaru
schreien schreit schrie hat geschrien KpH4aTu
schreiten schreitet | schritt ist geschritten | kpokyBatu
schweigen |schweigt |schwieg hat geschwiegen | moBuaTu
schwellen | schwillt schwoll ist geschwollen | myxuyTH
schwimmen | schwimmt | schwamm ist TU1aBaTh
geschwommen
schwinden |schwindet |schwand ist geschwunden | 3aukatn
schwingen |schwingt |schwang hat MaxaTH
geschwungen
schwoéren | schwort schwor/schw | hat geschworen | kasicTucs
ur
sehen sieht sah hat gesehen JTUBUTHUCS
sein Ist war Ist gewesen Oytu
senden sendet sandte hat gesandt MOCHJIATH
singen singt sang hat gesungen CriBaTH
sinken sinkt sank ist gesunken 3IyCKaTUCS
sinnen sinnt sann hat gesonnen JyMaTH,
po3ayMyBaTu
sitzen sitzt sal} hat gesessen CHJIITH
sollen soll sollte hat gesollt OyTH TOBUHHHUM
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speien speit spie hat gespien BUILTHOBYBATH
spinnen spinnt spann hat gesponnen | mpsictu
sprechen spricht sprach hat gesprochen | rooputu
sprielen spriel3t Spross ISt gesprossen | CXOAUTH
springen springt sprang Ist gesprungen | crpubaru
stechen sticht stach Ist gestochen KOJIOTH
stehen steht stand hat gestanden CTOSITH
stehlen stiehlt stahl hat gestohlen KpacTu
steigen steigt stieg Ist gestiegen iHIMATHCS
sterben stirbt starb Ist gestorben BMHpATH
stinken stinkt stank hat gestunken CMEpAITH
stolRen stoRt stiel3 hat/ist gestoRen | ToBkaTH
streichen streicht strich hat gestrichen | mmagutn
streiten streitet stritt hat gestritten CIIEpUIATUCS
tragen tragt trug hat getragen HOCHUTH
treffen trifft traf hat getroffen 3ycTpiyatu
treiben treibt trieb hat/ist getrieben | ruaru
treten tritt trat hat/ist getreten | crymaru
trinken trinkt trank hat getrunken IUTH
triigen trugt trog hat getrogen 0OMaHIOBaTH
tun tut tat hat getan poburtu
verderben | verdirbt verdarb hat/ist TICYBaTu
verdorben
verdrieBen |verdriet |verdross hat verdrossen | cepautu
vergessen | vergisst vergal} hat vergessen 3a0yBaru
verlieren verliert verlor hat verloren BTpavyaru
verzeihen | verzeiht verzieh hat verziehen pOIIaTH
wachsen wéchst wuchs Ist gewachsen | poctu
wagen wagt wog hat gewogen 3BaXKyBaTu
waschen waéscht wusch hat gewaschen | mutn
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weichen weicht wich ist gewichen OM’ SIKIITy BaTH
weisen weist wies hat gewiesen yKa3yBaTu
wenden wendet wandte  =|hat gewandt/ HOBEPTaTH
wendete gewendet
werben wirbt warb hat geworben peKIIaMyBaTH
werden wird wurde Ist geworden cTaBaTu
werfen wirft warf hat geworfen KHJIaTH
wiegen wiegt wog hat gewogen KaJyaTu
winden windet wand hat gewunden | HamotyBaTH
wissen weild wusste hat gewusst 3HATH
wollen will wollte hat gewollt XOTITH
ziehen zieht z0g hat/ist gezogen | taraytu
zwingen zwingt zwang hat gezwungen | 3myrryBatu
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