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IHEPEAMOBA

[lociOHMK TpHU3HAYEHUH JUIsI CTYAEHTIB MEpPIIOro Kypcy CHELIaJbHOCTI
«XapyoBl TEXHOJOT1i», SIKI BOJIOAIIOTh HIMEILKOIO MOBOIO Ha PiBHI, BUIIOMY 3a
cepeaHint.

Merta nociOHMKa — PO3BUHYTH Ta MOTJTMOUTH MOBJIEHHEB] HABUUKH 3 HIMEIIBKO1
TEXHIYHOI MOBH IUIIXOM HH3KH KOMYHIKaTMBHUX 3aBJaHb, TAKUX SK IMOPIBHSIHHSA,
OoOTpyHTYBaHHsI, ONHKCY, pedepyBaHHs, a TakoX ACDIHIIIT Ta TIIyMadyeHHS OKPEMHX
NOHATH 1 TepMiHiB. HaBuanpHMil Marepian pekoMeHJalili HaBYUTh MailOyTHIX
TEXHOJIOTIB TpalloBaTi 13 (axoBOIO JITEPATypOr0, BECTH HAYKOB1 JUCKYCIi, a TaKOX
npamoBaT 3 TaOMUIAMH, CXeMaMH Ta 3 HU(PPOBUM MaTepiajioM. 3a obcsrom
Marepially MociOHUK OXOIUTIOE JIBa CEMECTPH.

[TociOHMK Ma€e TpU YACTUHU Ta CKJIAMAETHCS 3 25 TeMaTUYHUX JIEKI[IH, ToaTKa
Ta rpaMaTtuyHoro moBigHuka. KokHa mekiiss MictuTh B co01 Tekctu A 1 B
(aHamiTHYH1) Ta JiaJOT JJIs1 PO3BUTKY BMIHb Ta HABUYOK YCHOTO MOBJICHHS, JIGKCUYHI1
Il TpaMaTHYHI BIIPAaBH, a TAKOXK BIIPABU Ha CJIOBOTBOPCHHS.

3 mepmioi JIeKIii mepeadaueHO BBEACHHS JICKCHMKH 3a (axoMm, IO Ja€
MOJKJITUBICTB CTYICHTAM BXKE 3 MEPIINX 3aHATh JOITYYaTHCS 10 TPOdECiitHOT IEKCHUKH 1
BUKIIMKA€E Y HUX 1HTEPEC /10 BUBYCHHS HIMEIIBKOT MOBHU. Y KOXHIH YaCTHHI CTYICHTaM
IPOTOHYIOTHCS TEKCTH, TOOY0BaH1 HA OCHOBI CKOPOUYEHUX OPUTIHATBHUX HIMEI[bKUX
mxepen. KokeH TEeKCT Mae CIIOBHUK CHeIialbHUX TEPMIHIB, Y)KMBAHHX B TEKCTi, a
TaKOXK MICISATEKCTOBl BIPAaBU JIJISl 3aKPIIUICHHS 3arajlbHOBKHMBAHOI Ta CIEliaibHOI
JIEKCUKH 3 XapuOBUX TEXHOJIOT1H.

ABTEHTHUYHI TEKCTH CKJIQJ€HI 3 ypaxyBaHHAM HApOCTAaHHS TPYIHOIIIB 1
CHPUSIIOTH TTOCTYTIOBOMY HAaKOMMYEHHIO MpodeciiiHol Nekcuku. BoHN MaroTh BeIHKe
Mmi3HaBaJbHE 3HAYCHHS, IIKaBi 32 3MICTOM 1 MPUHECYTh BEIUKY KOPUCTh y TOJAAJBIITIN
npakThuHid pobotri cryaeHtiB. [Ipu BuOOpi TEKCTiB Oyau NOPHHHATI 10 YyBaru
HApOCTaHHS JIEKCMYHHX Ta IpaMaTUYHUX TPYAHOIIIB, HEOOXIAHICTH IOCIITOBHOTO
OTaHyBaHHS BCiX BHJIIB MOBJIICHHEBOI AisIbHOCTI. CaMe TOMY KOXKHA JICKIIisl MICTHUTb
SIK PO3MOBHI, TaK 1 MUCHMOBI BIIPaBH, 10 (POPMYIOTh NEBHI HAaBUYKH, SIKi1 3aJIe)KaTh
BiJl KOMYHIKaTUBHUX HaMipiB 1 CHUTyalliil CHUIKyBaHHSA. [pamMaTuunHmii matepialn
BIJIMIOBIZIa€ YHMHHIA HaBYaJIbHIM mporpami «lHO3emHa MoBa mpodeciitHoro
CIpSIMYBaHHSI» 3 HIMEIIbKOi MOBH 1 PO3PaXOBaHHM Ha KUTBKICTh TOMIUH, Mepea0aueHnX
JAHOI0 HABYAIBHOIO MpOorpamoro. Benmka yBara B METOAMYHHMX PEKOMEHJIAIISIX
MPUAIAETECS PO3BUTKY HABHYOK YCHOTO MOBJICHHS HIMEIBKOIO MOBOIO. Jliamorw,
JTaHI B KOXHIN JIEKIl, a TaKoX BEJIWMKAa KUIBKICTh MOBHHUX JICKCHYHUX BIIPaB
JIOTIOMOKYTh CTYACHTaM IMITOTYyBaTUCS 70 1X MaHOyTHBOT poOOTH B cdepi XapuoBHX
TEXHOJIOT1H.

[lepenbadaeTbes, MO0 OCHOBHI (POHETHYHI HABUYKHM YUTAHHS y CTYICHTIB OyiH
3gopMOBaHI B CepeAHiil MIKOMI, TOMY IUIAHYETHCS HE TUIBKH iX TOBTOPEHHS 1
y3arajJbHEHHS, a W PO3BUTOK TEXHIKM TEpeKIaay CKIAJHUX TpaMaTHIHUX
KOHCTPYKI[Id Ha OCHOB1 TPO(OPIEHTOBAHOT JICKCUKH.



LEKTION 1
Text A: Meine Universitat.
Text B: Die Aufgaben des Kellners.
Dialog: Was wuinschen Sie zum Frihstuck?
Wortbildung: Die Verben mit trennbaren und untrennbaren Prafixen (/lieciosa 3
BiZIOKPEMITIOBAHUMH Ta HEBIIOKPEMIIOBAHUMH MTpediKcamu).
Grammatik: 1. Die Grundformen der Verben (OcuoBHi ¢popmu fgiecis).
2. Das Prasens Aktiv. Die schwachen und die starken Verben im Prasens Aktiv
(Temepemniii wac. JliecaoBa cinaOkoi Ta CHJIBHOI JI€BIIMIHM TEHEPEIIHHOIO Yacy
JIMCHOTO CTaHy).
3. Die Verben ,haben®, ,sein“, ,werden im Prdsens Aktiv (/lieciosa ,haben®,
,,sein“, - werden B TemepeIHbOMY Yaci AIHCHOTO CTaHy).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
angenehm a npuemuwmii; der Aufenthalt, -(e)s, -e (micue)nepeOyBanns; aufgeraumt
part adj mpubpanuii; beherrschen vt sonoxaitu; beraten (beriet, beraten) vt pagutnu,
JOMIOMOI'TH TIopajaoro; entsinnen, sich (entsann, ent- sonnen) s3ramatu; die
Entspannung, -, -en mocnabnenHs Hamnpyru; erndhren, sich vt xapuysarucs;
erweisen (erwies, erwiesen) vt 1) mosoauth; 2) HamaBatu (nocnyey); fliellend adv
BibHO; Qgelten (galt, gegolten) vi Oyru miichum; gemutlich a 1) npuemuwmii; 2)
satuinHui; gestalten vt wamaBatu Buay, odopmiaroBatw; verantwortungsvoll a
BifnoBigaapHuit; vervollkommnen vt ynockonaautu; zukinftig a maiiOyTHii.

Voribung

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

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

Text A: MEINE UNIVERSITAT
Die Charkower Universitat fir Lebensmitteltechnologie und Handel ist die
fihrende Hochschule der 4-ten Stufe der Akkreditierung. Die Gesamtflache der
Universitat betragt 28,412 m2. Die Universitat hat 3 Lehrgebaude, 2 Studentenheime



und der Palast der Studenten ,,Sutschasnyk®. An der Spitze der Universitét steht der
Rektor.

Die Universitat fihrt ihre Vorgeschichte von der Kommerzialberufsschule
namens Imperator Alexander der Ill. (1893-1919). Im Jahre 1916 wurde diese
Berufsschule zur Charkower Kommerzialhochschule umgewandelt. Im Jahre 1929
wurde die Charkower Hochschule fir Sowjethandel ert6ffnet. Der grofRe
Vaterlandische Krieg hat die Arbeit der Hochschule zeitweilig unterbrochen. Nach
dem Krieg wurde in Charkow das Institut fir den Sowjethandel wiedererdffnet, das
im Jahre 1959 nach Donezk tbergefihrt wurde. In Charkow blieb nur der Abend- und
Fernfakultat der Donezker Handelshochschule. Im Jahre 1967 wurde die Charkower
Hochschule fiir Gaststattenwesen auf der Basis der Donezker Handelshochschule
gegrindet. Im April 1994 wurde die Hochschule in die Charkower Staatliche
Akademie fir Lebensmitteltechnologie und Handel reorganisiert. Seit dem 11. April
2000 ist sie Universitat.

An der Universitat werden Fachleute in folgenden Fachrichtungen ausgebildet:

» Die Technologie und Organisation des Gaststattenwesens

« Warenkunde der Lebens- und Industriewaren

» Buchhaltung

* Handelswirtschaft

 Ingenieur-Mechaniker fiir Handelsbetriebe und fiir Gaststattenwesen

« Manager fir Tourismus und Hotelwesen

An der Universitat gibt es auch die Businesshochschule fir Fachleute und
Leiter des Handels und des Gaststattenwesens der Ukraine, wo sie ihre Meisterschaft
weiterbilden.

Die Universitdt wird mit modernen Einrichtungen, Laboratorien und
Computers ausgestattet. Grol3e, helle Studienrdume, gute Bibliothek stehen den
Studenten zur Verfiigung.

An der Universitat wird aktive Wissenschaftsarbeit durchgefihrt. 29 Lehrstihle
der Universitat fihren jahrlich mehr als 50 Wissenschaftsarbeiten in folgenden
Problemen aus:

1. Ausarbeitung der industriellen Umweltschutzungstechnologien.

2. Verarbeitung der Nebenprodukte.

3. Vervollkommnung  der  Leitung, Kontrolle und Analyse der
Wirtschaftstatigkeit im Handel und Gaststattenwesen.

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

Im Sommer arbeiten die Studenten unserer Universitat in verschiedenen
Betrieben des Handels und des Gaststattenwesens, haben Praktikum in Tirkei und
anderen Staaten. An der Universitat gibt es auch schonen Mdoglichkeiten fir
Laienkunst. Den Studenten steht der Studentenpalast ,,Sutschasnyk* zur Verfligung.

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



Text B: DIE AUFGABEN DES KELLNERS

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

Die Aufgaben des Kellners sind: sich seines gesellschaftlichen Auftrages
standig bewusst zu sein, den Gast zu beraten, zu bedienen, ihm durch Freundlichkeit
und Hoflichkeit den Aufenthalt in unseren Gaststatten so angenehm wie mdéglich zu
gestalten und die grolRte Aufmerksamkeit zu erweisen.

Der Kellner soll in der Lage sein, seine Kenntnisse und Fertigkeiten im
Servier- und Tafelwesen zu demonstrieren. Dabei soll der Kellner auf Grund seines
Wissens in der Lage sein, den Gastgeber zu beraten. Das trifft nicht nur darauf zu,
wie die Géste platziert und bedient werden sollen. Er bendtigt Uber seine
Dienstleistungsfunktion hinaus erhebliche Kenntnisse auf dem Gebiet der
Erndhrungslehre, die es ihm ermdglichen, den Gastgeber und die Géste bei der
Zusammenstellung von Speisen- und Getréankefolgen zu beraten. Im Interesse des
Kellners, der seinen Gasten ein guter Ratgeber sein soll, die Rohstoffe und
Fertigprodukte zu kennen, die groRes Fachwissen erfordern, ebenfalls seine
Kenntnisse in Warenkunde vorzustellen. Auch soll der Kellner sich stets gut
Uberlegen, ehe er zum Beispiel Salate mariniert, Speisen wiirzt, Getrdnke mischt oder
Cocktails zusammenstellt. Er soll sein Produkt kritisch Gberprifen. Zuerst soll der
Kellner die Géaste hoflich erfragen, was sie bestellen moéchten*, und nur dann die
Speisen nach den Wiinschen der Géste auftragen.

Der Kellner soll immer neuen Gésten Freude und Entspannung bringen und an
der Entwicklung von neuen Formen der Géstebetreuung und fortschrittlichen
Methoden der Gastlichkeit mitarbeiten. Nicht zuletzt soll der Kellner bemdinht sein,
sein berufliches Wissen und Kénnen auf moéglichst hohere Stufe zu erheben. Der
Kellner soll aul3er seiner Muttersprache auch noch eine oder mehrere Fremdsprachen
beherrschen, um Auslénder schon und mit Gastlichkeit zu bedienen.

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

* pestellen méchten — xoTinu 6u 3amMoBHTH

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM FRUHSTUCK?
Kellner: Guten Morgen! Was wiinschen Sie zum Fruhsttick?
Gast: Die Speisekarte, bitte.
Kellner: Nehmen Sie bitte die Speisekarte. Was mochten Sie bestellen?
Gast: Ich kann mich nicht entschlieRen. Was konnen Sie mir empfehlen?
Kellner: Wir haben eine grol3e Auswahl an kalten Platten: Kaviar, Sprotten,

Lachs mit Zitrone, Sardinen, gerducherten Hering mit Schnittlauch. Was
winschen Sie?
Gast: Ich esse gern Fleischvorspeisen. Was kdnnen Sie mir anbieten?
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Kellner: Ich kann lhnen Schinken mit Meerrettich, gerducherte Wurst mit
grunen Erbsen oder mit frischer Gurke, Zunge in Gelee anbieten.

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

Kellner: Mdchten Sie noch etwas?

Gast: Zwei Stlickchen Brot, eine Flasche Bier und etwas von den heillen
Speisen.

Kellner. Wiinschen Sie ein Fisch- oder ein Fleischgericht?

Gast: Was flr Fischgerichte haben Sie?

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

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

Kellner: Gut. Gleich bringe ich alles.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Verben im Prasens Aktiv. abhéngen,
erhalten, einnehmen.

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

Zu den modernen Formen des kalten Bifetts (gehdren) das Frihsticksbifett. Im
Restaurant (auswahlen sich) der Gast seine Speisen am Frihstucksbufett und
(bedienen sich) selbst. Der Gast (bezahlen) sein Friihstiick an der Kasse selbst.

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

3. Bilden Sie je zwei Satze mit den Verben, die trennbare und untrennbare
Préafixe haben.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Schreiben Sie die Grundformen der folgenden Verben:

erhalten, bekommen, essen, zubereiten, sein, haben, werden.

2. Konjugieren Sie die Satze im Prasens Aktiv.

1. Ich trage das Geschirr. 2. Ich nehme ein Glas.

3. Setzen die passenden Verben im Prasens ein. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

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

sagen, sein, sehen, werden, bedeuten, sollen

4. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie in lhrer
mundlichen Rede.

Was kostet das? Was macht das? — Ckinbku 11e Komrye?

Was habe ich zu zahlen? Ckinsxu meni miatutu? — CKUIBKH 3 MeHE?

Was haben Siean ... ?—Illoy Bac e 3 ...?

Und was noch? Was ist noch gefallig? — Ilo me? Il{o Bu e 0akaere?

Was macht das alles? — Ckinbku Bcboro (rmiatutu)?

Was wiinschen Sie noch? — I1lo Bu me 0axxaere?

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

Olga: Was essen wir heute zum Fruhstiick?

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

Olga: Und ich esse gerducherte Wurst mit Tomatensalat und trinke schwarzen Kaffee
mit Kuchen. Ich trinke gern starken und heil3en Kaffee. Und du?

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

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

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

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

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

Artur: ...?

Oleg: Ja, ich will diesen Beruf erlernen.

Artur: ... ?

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

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

Artur: .7

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

Oleg: Ja, die Arbeit des Kellners ist vielseitig.

Artur: ... ?

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

Artur: ... ?

Oleg: Die Arbeit im Restaurant, wo die Auslédnder speisen, macht meinem Vater
groRes Vergntgen.

Artur: ... ?
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Oleg: Ich werde auch mit Vergnligen im Restaurant arbeiten, wo die Ausléander
speisen, weil ich in diesem Restaurant die Mdglichkeit erhalte, meine Kenntnisse im
Deutschen und im Englischen zu vervollkommnen. Das wird fur mich eine gute
Praxis sein. Ich will gut Deutsch und Englisch sprechen und mdchte (xotiB Owu)
Deutschland und England besuchen.
7a. Finden Sie im Text A Satze, in denen gesprochen wird:
1. von Geschichte der Universitat.
2. von Fachleute, die in folgenden Fachrichtungen ausgebildet haben.

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

1. Wie ist die Gesamtflache der Universitat?

2. Wie nennt man diese Berufsschule im Jahre 19167

3. Was sind die wichtigsten Aufgaben der Uni?

4. Welche Fakultaten gibt es in der Uni?

5. Wo wird aktive Wissenschaftsarbeit durchgeftihrt?

6. Wo und wann arbeiten die Studenten unserer Universitat?
9. Erzahlen Sie vom Beruf eines Kellners.
10. Fallen Sie die Lucken mit den Wortern unter der Linie in der richtigen Form
aus. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Beachten Sie die Aufgaben des
Kellners und erzéahlen Sie dartber auf Deutsch.
Gewirze, Gewurzmittel, Gewurzsofien sollen durch Wiirzen und Abschmecken den
Eigengeschmack der Speisen ..., aber keinesfalls Uberdecken. Deshalb soll der
Kellner Gewdrze in der ... zusetzen. Auch soll der Kellner stets tiberlegen, ehe er zum
Beispiel Salate mariniert, Speisen wirzt, ... mischt oder Cocktails zusammenstelit.
Der Kellner soll ... kritisch tberprifen. Zuvor soll er die Gaste ..., was sie winschen
und nur dann die Speisen nach ... auftragen.
Getrénke, heben, erfragen, sein Produkt, die Winsche, richtige Dosis.
11. Antworten Sie schriftlich auf die Fragen zum Text B.
1. Was soll als Motto fur den Kellner gelten?
2. Welche Kenntnisse soll der Kellner beherrschen?
3. Was ist der Kellner dem Gast zu erweisen?
4
5

. Wie soll der Kellner den Gastgeber, den Gast beraten?
. Wie muss der Kellner sein Produkt Uberpriifen?
6. Was soll der Kellner wissen?
7. Wie soll der Kellner den Gast bedienen?
8. Warum ist der Kellner eine oder mehrere Fremdsprachen zu beherrschen?
9. Wie soll der Arbeitstisch des Kellners sein?
10. Woran erkennt man den guten Kellner?
12. Erzéhlen Sie auf Deutsch von den Aufgaben des Kellners.
13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.
1. OdimianT MOBHMHEH 3yCTpiYaTH BIJBIAYyBadiB 3aBXKJIM BBIWIMBO 1 JTOOPO3UUIIUBO.
2. BinBimyBaui pecTopaHy TOBHHHI 3aBKIM BiAdyBaTH yBary odimianta 1 HOro
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OaxaHHs, SIK MOXKHa Kpamie ix oOciayxuTu. 3. OQiliaHT MOBUHEH 3aBXKIU YBAXKHO
BUCITyXaTH BIABIAYyBaya, 10 BIH XO4€ 3aMOBUTH, 1 MOPAIUTU HOMY, SIKIIO BiJIB1IyBad
MOMPOCUTH, IO MOXKHA B3sITH cMauHe. 4. OdiliaHT, 10 Mpaloe B PECTOpaHi MpH
roTejl, IIOBHMHEH BOJIOMITH OJHMM a00 JEKUIbKOMa I1HO3EMHHMHM MOBAaMH B
HEOOX1THOMY JIsl OOCIIyroByBaHHsS 0OCs31 1 BMITH HiATpUMATH Oeciny 3 JIIOAbMU 3
PI3HUM pIBHEM KYJIBTYPH.

LEKTION 2

Text A: Die Sitten und Brauche in Essgewohnheiten der Menschen aus aller Welt.
Text B: Populére Gerichte aus aller Welt.
Wortbildung: Das Suffix der Substantive ,,-ung™ (Cy¢ikc iMEHHUKIB ,,ung™).
Grammatik: 1. Der Artikel (Aptukip).

1. Die Wortfolge in einem einfachen erweiterten Satz (ITopsmox ciiB B

IPOCTOMY TIOIIMPEHOMY PEYEHHI).

2. Die Interrogativpronomen (ITutanbHi 3aiiMEHHUKH).

3. Die Fragesétze (ITutanbHi peucHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anpassen, sich (D an A) mnpuctocoByBatuch, betreuen vt mikiyBarucs, 3.
cynpoBomkyBary; bendtigt a morpiouwmii; beziglich prap (G) siznocho; der Brauch,
-(e)s, Brauche 3Buuaii; edel a Omaropoguuii; AOpPOrOIHHUI, 3HATHHI, erobern vt
3aporioByBaru; die Essgewohnheit, -, -en 3Buuka B Tki; gebriht part adj
ommapenuii; gerieben part adj repruii; gewlrzt part adj npsuuii; hauten vt suimaru
mKipky (wkypunky 3 momamis); Spritzen vi obmpucKyBaTH, MOJMBaTH, VOrziehen
(zog vor, vorgezogen) vt Bingasaru mepesary; zerschneiden (zerschnitt, zerschnitten)
vt pospizaru.

Voribung

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

1. Jedes Wolk hat seine eigenen Sitten und Brduche in Essgewohnheiten und der
Kellner soll immer die Essgewohnheiten der auslandischen Gaste bericksichtigen.
2. Wenn wir reisen, missen wir uns den jeweiligen Landessitten anpassen. 3. Zwei
Essloffel geriebener Semmel sind fir die Herstellung der danischen Frikadellen
Medgrontsager bendtigt. 4. Die gebrihten, gehduteten Tomaten darf man auf die
Fleischklolichen geben, um sie schmackhafter zu machen. 5. Fir die Zubereitung der
Fischpiroggen (Finnland) soll man den vorbereiteten Fisch zusammen mit
zerschnittener Zwiebel und Speck durch den Fleischwolf drehen. 6. Diesen Kuchen
soll man noch mit Zitronensaft spritzen, dann wird er nicht sehr s schmecken.
7. Edelgemise bilden bei dem franzOsischen Gast den Hauptteil der Speisenfolge
neben pikant gewidrzten Fleisch- und Fischgerichten. 8. Die Schweizer ziehen im
Essen die Qualitat der Quantitat vor. 9. Der Kellner hat immer vom begleitendten
Reiseleiter die bendtigte Auskunft beziglich des Essens zu erhalten. 10. Der
Reiseleiter kennt am besten durch personliche Gesprache die Wiinsche des von ihm
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betreuten Personenkreises.

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

Die Essgewohnheiten auslandischer Gaste missen berticksichtigt werden. So
essen die Gaste aus Russland, Belarus, Polen, der Ukraine sowie die Bulgaren und
Ruménen wahrend Hauptmahlzeit gern gekochtes Fleisch, dazu Gemiise und Salate.
Graues oder schwarzes Brot in halbierten Scheiben soll auf keinen Fall fehlen. Sehr
gern werden Suppen oder Briihen verzehrt. Bruhe gilt auch fur die Ungarn,
Tschechen und Slowaken. Sie lieben es, wie auch die Osterreicher, nach dem Essen
eine siBe Speise zu sich zu nehmen. Omeletts, Torten oder Dessertschnitten,
verbunden mit einer starken Tasse Kaffee, schmecken ihnen sehr gut. Dem
franzdosischen Gast soll unbedingt weiRes Brot oder Brétchen zu seinen Mahlzeiten
angeboten werden, auch wenn er dies ausdriicklich betont. Edelgemdiise oder frische
Salate bilden neben pikant gewirzten Fleisch- und auch Fischgerichten und
gebackenen Kartoffeln den Hauptteil der Speisenfolge. Der franzosische Gast zieht
roten Wein dem weilen Wein vor.

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

Die Schweizer passen sich auf ihren Reisen mit Vorliebe den jeweiligen
Landessitten an. Sie ziehen die Qualitat der Quantitét in der Menlizusamme- stellung
vor. Auch die nordischen Gaste, zum Beispiel D&nen, Norweger und Schweden, sind
auf ihren Reisen sehr Anpassung féhig. Sie lassen sich vom Kellner 6fter als die
Gaste aus anderen Landern die Speisen empfehlen.

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

Viele Auslénder besuchen unser Land. Und der Kellner soll eine oder mehrere
Fremdsprachen beherrschen, um die auslédndischen Géste gut zu bedienen und ihnen
viel Freude zu bringen. Er hat immer vom begleitenden Reiseleiter die bendtigte
Auskunft beztglich des Essens zu erhalten, da der Reiseleiter durch persénliche
Gesprache die Wiinsche des von ihm betreuten Personenkreises am besten kennt.

Text B: POPULARE GERICHTE AUS ALLER WELT

Die Kiiche eines jeden Landes hat ihre nationalen Gerichte und manche davon
haben bereits einen festen Platz auf Speisezetteln der Gaststatten von vielen Landern
der Welt erobert. Nationale Suppen sind wegen ihres kraftigen, pikanten Geschmacks
sehr geschatzt. Sie werden aus Fleisch, Fisch oder Gemuse bzw. kombiniert mit
ublichen Zutaten in verschiedenen L&ndern hergestellt. Diese Gerichte wurden in der
ganzen Welt bekannt. Sie werden in vielen Gaststatten von vielen Landern der Welt
gern, gut und schmackhaft zubereitet, von vielen Gasten beliebt und gern verzehrt.

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

— Zutaten: 4 Eier, etwa 3/8 | Wasser, 3/8 | Essig, 1 Teeloffel Salz, 1/2 Teeloffel
Zucker, 1 kleines Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren (mtomu stnisus), 3 Gewdlrzkorner,
1 kleine Zwiebel, 1 bis 2 Paprikafriichte;

— Zubereitung: Die Eier hart kochen. Alle Gbrigen Zutaten zu einer recht kréftig
schmeckenden Marinade verkochen und ausgekdihlt tber die geschélten Eier gieRRen.
Einige Tage mit einem Tuch gedeckt durchziehen lassen.

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

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

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

Aus Frankreich kommt ,,Bouillabaisse” (Zutaten: Fischstiicke, Ol, Tomaten,
Zwiebeln, Lauch, Knoblauch, weil3es Brot, Gemidise).

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

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

Muster: durchfiihren — die Durchfiihrung

salzen, erndhren, erzdhlen, erfillen, zubereiten, achten, veranstalten

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

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Erklaren Sie den Gebrauch und das Fehlen des Artikels im Text. Ubersetzen
Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Speisensortiment
auf dem Fruhsttcksbufett.

Das Speisen- und Getrénkesortiment auf dem Frihstucksbufett ist vielfaltig. Es gibt
dem Gast die Gelegenheit, von vielen Dingen etwas zu essen und nicht von einer
Speise eine ganze Portion. So wiegen beispielweise die aufgeschnittene Wurst und
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der K&se sowie die Tranchen von Roastbeef, Kassler, zwischen 20 und 50 Gramm.
Um nicht zu viele Einzelpreise zu haben, kénnen die angebotenen Speisengruppen
gewichtsmaRig so ausbalanciert werden, dass gleiche Preise erscheinen.

2. Schreiben Sie die Satze 2, 3, 5 mit gerader Wortfolge und die Satze 1 und 4
mit invertierter Wortfolge. Ubersetzen Sie diese Satze ins Ukrainische.

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

3. Machen Sie Fragesatze ohne Fragewort aus den angegebenen Satzen.
Ubersetzen Sie diese Fragen ins Ukrainische.

1. Beim Frihstucksbifett muss die unterschiedliche Gésteform bertcksichtigt
werden. Die Géasteform erreicht ihren Hohepunkt um die Zeit von 7.00 bis 9.30 Uhr.
2. Die gesunde Ernahrung ist auch eine Grundlage der Hautpflege. 3. Das Friihstiick
soll die schonste Stunde des Tages sein. 4. Das Friihstick macht das Leben siR.
Fruhstiicken soll man in aller Ruhe.

4. Deklinieren Sie die Interrogativpronomen ,,wer®, ,,was®, ,welcher, ,,welche*,
Lwelches®, ,,welche“ und merken Sie sich ihre Deklination. Erkliaren Sie den
Gebrauch der Interrogativpronommen. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

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

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

Guten Appetit!

Mahlzeit!

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

Fir mich bitte ein Mal Schweinekotelett.

Fir mich dasselbe, bitte.

Reichen Sie mir das Brot, bitte.

Wie schmeckt Ihnen die Kwasssuppe?

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

Wer bedient hier?

Was mochten Sie?

Was mochten Sie bestellen?

6. Finden Sie im Text A Satze, in denen von den Essgewohnheiten der Gaste aus
Russland, Bulgarien, Frankreich, England, Sud- und Nordamerika, Belgien und
der nordischen Gastegesprochen wird.
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7. Erganzen Sie den Dialog durch die entsprechenden Fragen und vollenden Sie
den Dialog.

Olga: ...

Peter. Die auslandischen Touristen ernghren sich in Restaurants oder Cafes.

Olga: ...

Peter: Der Kellner soll die Essgewohnheiten der ausldndischen Gaste
bericksichtigen.

Olga: ...

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

Olga: ...

Peter: Die Gaste aus Polen sowie Bulgaren, Rumanen und Jugoslawen essen gern zu
ihren Hauptmahlzeiten gekochtes Fleisch, dazu Gemuse und Salate.

Olga: ...

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

Olga: ...

Peter ...

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

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

9. Erzahlen Sie von den Essgewohnheiten der auslandischen Gaste.

10. Beantworten Sie die Fragen und I6sen Sie einige Aufgaben zum Text B.

1. Welche nationalen Gerichte aus aller Welt kennen Sie? 2. Warum werden nationale
Suppen sehr geschatzt? 3. Woraus werden nationale Suppen hergestellt? 4. Nennen
Sie einige nationale Suppen, die Ihnen besonders schmecken und die Sie kochen
konnen. 5. Erzdhlen Sie von einigen populdaren Gerichten aus aller Welt, die Sie
kennen und zubereiten kénnen. 6. Welche russischen und belarussischen nationalen
Gerichte kennen Sie, die einen festen Platz auf dem Speisezettel der Gaststatten von
vielen Landen der Welt erobert haben?

11. Erzéhlen Sie von den popularen Gerichten aus aller Welt.
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12. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. V pecrtopanax i kade ciin BpaxoByBaTH 3BMYKM 1HO3eMIIB B Dxi. 2. Cynu 1
OyJIbHOHM 3 BEJIMKUM 3aJI0BOJICHHSIM OepyTh Ha 0011 TypHCTU 3 YropuiuHu, Yexii,
CrnoBayunHM Ta 1HIUX KpaiH. 3. dpaHily3aM 3aBKIU CIIJ NOJABaTH TUIbKH OLIMHI
xJi6 abo Oynouxku. 4. @DpaHiy3um BiIJalOTh MepeBary OLIOMY BHHY YEpBOHE.
5. benbriiiui 1 romnasAni Ar06aATh cMayHO noictu. Ilpu 1boMy mopiiisi HE MOBHUHHA
OyTH AyKe MaJICHBKOIO.

a) 1. I — crynent XapKiBCbKOIO JIEPKABHOTO YHIBEPCUTETY XapuyBaHHS Ta TOPTIBIIL.
2. Woro Garbko — aupextop pectopana. 3. Most Mama med-kyxap. 4. Ii Titka —
koHauTep. 5. Bu odiniantu?

b) 1. V tebe rapuuii kyxoHHU# nocyn. 2. Y ii cecTpu € qyke rapHHUil KaBOBUH CEPBI3.
Cepsiz Ha 12 oci6. 3. V Bamriif inanbHi caMm000CIIyroByBaHHS?

LEKTION 3
Text A: Die Begegnung der Géaste. Die Reihenfolge von Bedienung der Géste beim
Service.
Text B: Die Aufgaben des Servierleiters.
Dialog: Was essen wir heute zum Frihstiick?
Wortbildung: Die Substantivierung der Verben (CyOcranTuBariist gieciiB).
Grammatik: 1. Die Prépositionen mit dem Dativ ([IpuiimeHHHMKH, 110 BUMArarTh
JaBaJILHOTO BiIMIHKa).
2. Die Prépositionen mit dem Akkusativ (ITpuiitMeHHHMKH, 1110 BUMArarTh 3HAXITHOTO
BIIMIHKA).
3. Die Prapositionen mit dem Dativ oder Akkusativ (ITpuiiMeHHHKH, 1110 BUMArarmTh
JaBaJIbHOTO a00 3HAXITHOTO BiIMIHKA).
4. Die Modalverben (MonanbHi miecioBa).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abweichen (wich ab, abgewichen) von (D) vi (s) Binctynaru (si0 uoeo-n.); abwesend
part adj Bimcyrtriit; der Anstand, -(e)s, Anstdnde mpuCTOHHICTH, MaHEPH, BMIHHS
noBoxutuck;, anwesend part adj mnpucytwiii; durchsprechen (sprach durch,
durchgesprochen) vt nokmagHo oGroBOproBaTH; TeperoBoputHd; ehren vt manysaru;
BiianoByBaru; der Empfangschef, -s, -s merpmorens, aqminictparop; gemal prap
(D) srigao 3; kompliziert part adj cknamgawmii; der Servierleiter, -s, -
BIJIMOBITAJIbHUN 3a IPOBEICHHS 3aMOBHUX 00imiB; Sinngemal adv 3a 3micToM;
vereinbart part adj ysromkenwuii; vorgenannt part adj panime Ha3Banuii; der
Vorrang, -(e)s 1) mepesara,; 2) nepmricth; der Vorzug, -(e)s, -zlige nepesara; weilen
Vi HaxoIHUTHCH, IepedyBaTH; zeitlich a TumyacoBwid.

Voribung

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

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

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

Der Empfangschef muss immer dem Gast mit Achtung, Hoflichkeit, Takt und
Anstand begegnen. Er soll den Gast zu einem freien Platz am Tisch begleiten, hoflich
den Platz anweisen, das Meni anbieten und dem Gast helfen, die Speisen und
Getranke zu wahlen, wenn der Gast ihn darum bittet. Wenn der Empfangschef
beschéftigt ist, dann begegnet der Kellner den Gasten und weist ihnen die Platze am
Tisch an. So ist es Ublich*, dass der Kellner den Gasten hilft, sich zu setzen.

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

Bei offiziellem Essen werden mitunter begleitende Familienangehdrige am
Préasidium platziert. Sind zum Beispiel die Ehrenfrauen 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 die Gé&ste bei einer geschlossener Gesellschaft zu
bedienen sind, l&sst sich wegen der Vielfalt auftretender Falle nicht mit Normen der
Bedienung generell festlegen. Innerhalb solcher Veranstaltungen bedient der Kellner
sowohl nach der Rang- als auch nach der Reihenfolge weiter: zuerst den Jubilar, dann
den Ehrengast, den Prasidenten einer Institution, den ranghdchsten Vertreter. Es
ergibt sich, dass die Reihenfolge nach dem Ehrengast, dem man als Erstem serviert
wurde, mit der Sitzordnung identisch sein darf und soll.

Gelten die oben genannten Regeln fur die Reihenfolge des Servicebeginns, ist
es in jedem Fall beim Ehrengast zu beginnen. Alle angefiihrten Beispiele kbnnen auf
die Familienfeier sinngemal tbertragen werden.

Der Servierleiter wird mit dem Gastgeber oder seinem Beauftragten alle
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Einzelheiten, zum Beispiel eines Menus, rechtzeitig durchsprechen. 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 Gaststattenfachmann zur Pflicht machen.

* so ist es Ublich — rak mpuemHO

Text B: DIE AUFGABEN DES SERVIERLEITERS

Der Servierleiter hat die Gesamtleitung der technischen Durchfiihrung eines
Festessens. Bei kleineren Festessen kann man dafiir einen Oberkellner haben, bei
groBeren einen Restaurantleiter einsetzen. Der Servierleiter ist fur sorgfaltige und
punktliche Erfillung des mit dem Gastgeber vereinbarten Auftrages verantwortlich.
Bei grofReren Festessen wird das durch die Ausarbeitung eines Zeit- und
Servierplanes gesichert, aus dem der genaue Ablauf der notwendigen Arbeitsgange
sowie der Zeitpunkt und die Dauer von Ansprachen ersichtlich sind.

Im Einzelnen sorgt der Servierleiter dafiir, dass:

— die vorgesehenen Mitarbeiter die fir Durchfihrung des Festessens
notwendigen Vorarbeiten durchfiihren;

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

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

— der Kichenleiter mit dem Servier- und Zeitplan bekannt ist, die Anzahl der
Platten kennt, d.h. wei, fur wie viele Personen man die Platten und die Beilagen
anrichten muss und wie die einzelnen G&nge gegeben werden;

— die Getranke richtig temperiert bereitgestellt werden und der Ablauf der
Arbeitsgdnge mit dem Bufettleiter durchgesprochen wurde.

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

Dialog: WAS ESSEN WIR HEUTE ZUM FRUHSTUCK?

Olga: Anna, was essen wir heute zum Frihstiick?

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

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

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

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

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

Olga: Nein, ganz maRig. Essen wir schneller.
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UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

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

1. Beim Servieren soll sich der Kellner diskret und taktvoll verhalten. 2. Auf Grund
seines Wissens soll der Kellner in der Lage sein, den Gast richtig zu beraten. 3. Gutes
Zerkauen der Nahrungsmittel bereitet die Verdauung vor. 4. Der menschliche Korper
benotigt verschiedene Né&hrstoffe fir sein Leben. 5. Beim langen Kochen vom
Gemuse werden die wasserldslichen Vitamine zerstort.

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

giellen, salzen, leben, trocknen, schneiden, servieren, zubereiten

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

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

1. Kartoffeln, Kl6ke, Gemise, Hackbraten, Eiergerichte schneidet man nicht und
deshalb isst man sie ohne Messer. 2. Beim Aufnehmen der einzelnen Bissen auf die
Gabel kann das Messer behilflich sein. 3. Sind fur Fisch keine ausgesprochenen
Fischbestecke vorhanden, so werden sie durch zwei Gabeln ersetzt. 4. Beim Backen
handelt es sich (moBa iize) um ein Garmachen in der heilen trockenen Luft der
Backrohre oder eines Backgerates.

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

1. ... dem Mittagessen wasche ich das Geschirr ab. 2. Du sprichst zu viel ... Essen.
3. Sie schneidet eine Scheibe ... der Zitrone ab. 4. Was essen wir ... dem Lo6ffel?
5. Mutter bereitet Kartoffeln ... Fleisch ... Mittagessen zu. 6. Es gibt viele Mittel ...
den Verderb ... Lebensmitteln.

von, zum, nach, beim, mit, gegen

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

Genaue Kenntnisse der Speisen und Getréanke auf den Angebotskarten der jeweiligen
gastronomischen Einrichtung, beste Kenntnisse ber das Tafelwesen sowie das
einwandfreie Beherrschen der Serviertechnik sind die Voraussetzungen flr ein gutes
Servieren. Alle Arbeitsgdnge muss der Kellner ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchfithren. Keine Gerausche sollen die Gaste im Restaurant beim
Essen storen.

4. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Modalverben im Prasens. Merken
Sie sich, wie sie konjugiert werden.

kdnnen, dirfen, missen, sollen, wollen, mdgen
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5. Setzen Sie die entsprechenden Modalverben ein und nennen Sie ihre
Grundformen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Was ... du gewohnlich zum Friihstiick essen? 2. Wie viel Mal ... der Mensch téglich
die Nahrung einnehmen? 3. Was fur Kartoffeln ... du kaufen, junge oder alte? 4. Um
gesund zu sein, ... wir die Mahlzeiten regelméRig einnehmen. 5. Womit ... man das
Fleisch schneiden? 6. Man .. das Essen in aller Ruhe aufnehmen.
6. Schreiben Sie selbst den Anfang des Dialogs zum Thema ,,Das Mittagessen®.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: Herr Ober, wir méchten zahlen.
Kellner: Zusammen?
Gast: Nein. Getrennt, bitte. Ich hatte Beefsteak, ein Glas Weillwein und Eis mit
Frichten.
Kellner: Hier ist die Rechnung. Das macht 200 Griwna. Haben Sie es nicht kleiner?
Ich kann 500 Griwna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 200 Griwna?
Gast: Bitte, hier sind 200 Griwna.
Kellner: Vielen Dank!
7. Lassen Sie lhren Gesprachspartner diese Fragen beantworten.
1. Wer bedient im Restaurant?
2. Wer deckt den Tisch in einem Restaurant?
3. Was bestellt man meistens beim Mittagessen zum Trinken?
4. Wann haben Sie gewohnlich das Mittagessen?
5. Was essen Sie gewohnlich zu Mittag?
6. Aus wie vielen Géngen besteht gewohnlich das Mittagessen?
8. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Beachten Sie, welche Aufgaben der
Servierleiter hat. Erzahlen Sie daruber auf Deutsch.
Der Servierleiter hat die Aufgabe aufzupassen, dass die Arbeitstische und
Servicetische vom Kellner ordnungsgemald vorbereitet sind, dass das Servieren
zeitgerecht, sorgfaltig und fachlich einwandfrei ablauft. Er soll beachten, dass die
Speisenkellner wéhrend der Tafelreden den Festraum verlassen und die
Getrankekellner jedoch zum Fullen der Glaser und zur Erfillung von Géstewlinschen
Im Raum verbleiben. Der Servierleiter soll folgen, dass die Speisen zeitgerecht und
heil serviert werden. Er soll dem Gastgeber einen kontrollfahigen Uberblick tber den
Verbrauch an Speisen, Getranken usw. geben und dem Gastgeber eine
ordnungsgemale detaillierte Rechnung ausstellen und vorlegen.
9. Finden Sie im Text A Satze, in denen gesprochen wird:
- von der Begegnung der Gaste;

von der Bedienung der Gaste im Service a la carte;

von der Bedienung des Ehrengastes;

von der Bedienung beim offiziellen Essen;

- von der Reihenfolge des Servicebeginns der Gaste.

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

Die Begegnung der Géste in einem Restaurant.

Die Bedienung der Gaste beim Service a la carte.

Die Bedienung der Gaste beim offiziellen Essen.

Die Reihenfolge des Servicebeginns.

Der Servierleiter spricht mit dem Gastgeber tber alle Einzelheiten von

Durchfiihrung der Veranstaltung.
12. Lesen Sie die Fragen zum Text B und lassen Sie Ihren Gespréachspartner
diese Fragen beantworten.
1. Woflr ist der Servierleiter verantwortlich? 2. Wofur soll der Servierleiter sorgen?
3. Von wem wird die fertig gedeckte Tafel angenommen? 4. Wer sorgt dafur, dass die
Getrénke richtig temperiert bereitgestellt werden? 5. Wer macht das Zeichen den
Kellnern fir den gleichméaRigen Beginn des Servierens? 6. Mit wem spricht der
Servierleiter die Besonderheiten der Veranstaltung durch? 7. Welche Aufgaben hat
der Servierleiter? 8. Worauf muss der Servierleiter aufpassen? 9. Was soll der
Servierleiter dem Gastgeber ausstellen und vorlegen?
Erzahlen Sie von den Aufgaben des Servierleiters.
13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.
1. V pecropani MeTpmoTelb IOBHHEH 3aBKIU 3yCTpiyaTH BiABiAyBaya B 3ali
BBIWIMBO, 3 YBarow, MPOBOAUTH BiABiAyBaya N0 CTONYy 1 TMOCaauTH HOTO,
3aMpoNOHYBaTH MEHIO 1 SIKIO BIABIAyBad MOIMPOCHTH, JOMOMOTTH HOMY Yy BHOOpI
CTpaB 1 HaMmoiB. KO0 METPIOTENb 3aWHATHH, TO 3yCTpidae i MPOBOIUTH BiIBIAYBaYiB
10 ButbHOTO cTOony odimiant. [lpuitHsATO, MOO6 OQIIIaHT JOTOMaraB BiIBiTyBady
CICTH, BHCYHYBIIM CTUIeNb 1 3ampocuBmm #oro cictu. 2. IlepeBary mpu
oOcimyroByBaHHI Ha OMIMIHHUX YpPOUHCTOCTAX (001Max) MaroTh IOBUISAP, MOYECHUIN
riCTh, KEPIBHUK BHIIIOTO paHTy abo iHII 0cO0u.

LEKTION 4
Text A: Der Servicetisch.
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Text B: Die Bestecklage auf dem Servicetisch.

Dialog: Wir decken den Tisch zum Mittagessen.

Grammatik: 1. Die Rektion der Verben (Ynpapiinus mieciiB).

Die Prapositionen mit dem Dativ oder Akkusativ (Wiederholung) (ITpuitmenaukwH,
10 BUMAararoTh JaBaJIbHOr0 a00 3HaXiHOTO BigMiHka. [ToBTOpeHHS).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

die Abwaschkiche, -, -n mwmiina; die Anordnung, -, -en posramryBanus; der
Anstelltisch, -es, -e cronmuk ans cepipoBku; beférdern vt BinmpasnsaTu, NepeBO3UTH;
30. HaKIajatu (Hooicem ixcy Ha eudenxy); betreuen vt mikmysarucs; einreihen vt
crasutH B psa; der Gegenstand, -(e)s, -stdnde npenmer, piu; das Gerausch, -es, -e
mry™m, Imapymainss; gewichtig a sakmusuii; der Gewdrzstander, -S, - HacTUIbHUM
cynok juist crientiii; greifbar a peansHwmii; KoHKpeTHHIA; ~ Sein Oyt mix pykoi (mpo
Hidic, eudenky i m.0.); die Menage, -, -n cynok (cmonosuii npubop ons oymy, nepyro
mowo); raumsparend part adj To#i, XTO €KOHOMHTHL Miclle, KOMIakTHuii; der
Servictisch, -es, -e (der Arbeitstisch des Kellners) cepsipyBanbuuii ctonuk (poooumii
ctout odirianTa); stéren vt 1) mopymysaru (wo-H.,pobomy uoco-u.); 3aBaxaru (komy-
H.), TypOyBatu (koco-n.); Ubersichtlich ocsoxuwmii; der Wirtschaftsraum, -s, -rdume
rocrojapcbke nmpuminienns; der Zahnstocher, -s, - 3ydouncrka

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

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

Text A: DER SERVICETISCH

Der Servicetisch ist der Arbeitstisch des Kellners, der die fir die Bedienung
notwendigen, Ubersichtlich und rationell angeordneten Gegenstdnde enthalt. Der
Servicetisch mit seiner Ausstattung ist eine Zwischenstation auf dem Wege von der
Speisen- und Getrédnkeausgabe zum Gast. Aus dem Servicetisch nimmt der Kellner
die notwendige Servierausstattung und benutzt ihn als Arbeitsflache. Zur
Arbeitserleichterung und Durchfiihrung eines einwandfreien Services soll in jedem
Revier ein Servicetisch vorhanden sein. Er muss dort aufgestellt sein, wo die Gaste
nicht durch Gerdusche beim Gebrauch der Besteck- und Geschirrteile gestort werden.

Servicetische unterscheiden sich in ihrer Form, ihrer Konstruktion und ihrem
Zweck von einem einfachen Tisch. Sie kdnnen einen Servierschrank haben, in dem
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auch Tischwasche und Spezialbestecke aufbewahrt werden. Deshalb soll die duRere
Form der Servicetische der Innenarchitektur einer Gaststatte entsprechen.
Gleichgultig ist es, ob Facher fir die Bestecke im Servicetisch vorgesehen sind. Die
Reihenfolge der Besteckteile sowie die Anordnung der Teller und der Gbrigen
Gegenstande sollen immer dieselben sein.

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

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

Man unterscheidet Servicetische fir den a-la-carte-Service und fir das
Festessen. Die Ausstattung richtet sich stets nach dem Angebot auf den Karten der
gastronomischen Einrichtung (Friihstuckskarte, Standard- und Tageskarte, Menukarte
USW.).

Der Servicetisch dient entsprechend der Versorgungsaufgabe zur gut
geordneten Aufnahme von einwandfrei sauberen grof3en, mittleren und kleinen
Tellern sowie Untertassen, Bestecken, Tuch- und Papierservietten, Tischwschen,
Menagen (Gewdlirzstandern mit Pfeffer, Paprika, Senf, Essig, Ol, WirzsoRRen),
Zahnstochern, Trinkrohrchen, Salzfédsschen, Zuckerdosen und Aschenbechern. Sie
werden alle raumsparend eingereiht. Die Anordnung soll so sein, dass alle
Gegenstande fur den Kellner Gbersichtlich und greifbar sind. Der Arbeitstisch des
Kellners muss standig in einem aufgerdumten Zustand sein. Den guten Kellner
erkennt man nicht nur an einem exakten Service, sondern auch am gut geordneten
Arbeitstisch.

Text B: DIE BESTECKLAGE AUF DEM SERVICETISCH

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

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

Fir die Kombination des Loffels mit der Gabel ist es zweckmélig, die Gabel
zwischen das Messer und den Loffel zu legen. Solche Kombinationen sind: der grolie
L6ffel und die grolRe Gabel als Vorlegebesteck, der kleine Loffel und die kleine Gabel
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als Vorlegebesteck fur die Portion der kleinen Speisen, zum Beispiel, Gefligel- und
Fleischsalat.

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

Dialog: WIR DECKEN DEN TISCH ZUM MITTAGESSEN

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

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

Inge: Und zum Nachtisch?

Oma: Kompott aus konserviertem Obst und Speiseeis.

Inge: Oh, das esse ich gern.

Oma: Decke den Tisch, bitte.

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

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

Inge: Nun ist alles soweit?*

Oma: Aber wo sind die Servietten?

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

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

* Nun ist alles soweit? — Ile Bce?

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

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

Bei einer geschlossenen Gesellschaft, fiir die die Speisenfolge vorher bestimmt ist,
wird der Servicetisch mit den Gegenstanden ausgestattet, die zur Arbeit des Kellners
beim Nachdecken des Tisches notwendig sind, zum Beispiel: Bestecke, Teller, Glaser
und Servietten. Ein Servicetisch héngt also vom Charakter der Gaststatte ab und vom
Speisen- und Getrankeangebot. Die frei bleibende Arbeitsflache auf dem Servicetisch
dient dem Kellner firr das Absetzen von Platten, Beilagen usw. Der Kellner legt hier
die notwendigen Vorlegebestecke an, wenn der franzdsische Service verwendet wird.
Auch kleinere Mengen des benutzten Geschirrs sowie Platten, Gléser und Bestecke
darf man hier stellen oder legen.

2. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Rektion der
Verben und bestimmen Sie den Kasus, den diese Verben mit oder ohne
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Papositionen benotigen.

1. Gewirze werden als Zusétze zu Speisen bezeichnet. 2. Obstfriichte zeichnen sich
durch angenehm siRen oder siil3sauren Geschmack aus. 3. Der Kellner soll dem Gast
mit Hoflichkeit begegnen. 4. Du brauchst auf Schwarzbrot nicht véllig zu verzichten.
5. Reis gehort zu den Getreideprodukten mit einem hohen Gehalt an Kohlenhydraten.
6. Schon und gut gestaltete Mahlzeiten gehdren zu einer gesunden Erndhrung.
7. Unsere Gesundheit ist von unserer Erndhrung abhédngig. 8. Im Friihling ist der
Bedarf nach Vitaminen besoders hoch.

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

Der Servicetisch fir das Festessen soll so grof? sein, dass eine gute Arbeitsflache
gewéhrleistet wird. Der Platz fir die Arbeitsfliche betragt etwa zwei Drittel der
Gesamtflache. Die Ausnahme bilden nur die Arbeitsmittel, die zur Speisenfolge und
als Reserve zum Auswechseln oder Nachlegen bendtigt werden. Die Bestecke werden
nach den langsten Besteckteilen nach unten ausgerichtet. GroRe Arbeitsmittel stehen
hinten, kleine vorn. Glaser missen so stehen, dass sie vor dem Umstol3en geschitzt
sind.

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

\Von der rechten Seite des Gastes werden folgende Servierarbeiten
durchgefihrt: Prasentieren von Wein- und Schaumweinflaschen, Fullen der Glaser
aus Flaschen, Kannen und Karaffen, Fillen der Tassen aus Kannen mit Kaffee, Tee
usw. Der Kellner soll Teller, Tassen, Gléaser, Speisen und Getranke von der rechten
Seite des Gastes einsetzen.

Da man Brot nicht nur zu Vorspeisen und Suppen isst, soll der Kellner auch
den Brotteller einsetzen. Brot und Salz werden vor der stiBen Speise abgerdaumt.
Teller fur Graten und Knochen, Zitronenschalen und Ahnliches werden zusétzlich
eingesetzt. Zu Speisen, die auf Grund ihrer Verzehrgewohnheit mit der Hand zum
Mund gefuhrt werden, wird auch eine Fingerschale gestellt.

5. Bestimmen Sie den Kasus der unterstrichenen Substantive und nennen Sie die
Préapositionen, die diesen Kasus fordern. Ubersetzen Sie den Text ins
Ukrainische. Erzéhlen Sie auf Deutsch von der Anordnung der Gegenstande auf
dem Servicetisch fir den a-la-carte-Service.

Grundsatzlich ist die folgende Anordnung beim Aufbau des Servicetisches
einzuhalten: Auf dem Servicetisch fur den a-la-carte-Service von links nach rechts
befinden sich: grolRe flache Teller, kleine Teller, Untertassen fur Kaffeetassen,
Saugdeckchen, Menagen (mit Ol, Essig, Pfeffer, Senf, Paprika, WirzsoRen),
Zahnstocher, Trinkrohrchen, Tuch- und Papierservietten, Zuckerdosen u. a.

\Von rechts nach links liegen: grofle Loffel, Messer, Gabeln, kleine Loffel,
Kuchengabeln, Sonderbestecke.
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6. Finden Sie im folgenden Text die Prapositionen und bestimmen Sie, in
welchem Kasus die Substantive nach diesen Prapositionen stehen.

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

Der Servicetisch wird vom Kellner als Arbeitsflache bendtigt. Man unterscheidet
Servicetische fur den a-la-carte-Service und flr das Festessen. Die Ausstattung richtet
sich stets nach dem Angebot auf den Karten der jeweiligen gastronomischen
Einrichtung (Frihstiickskarte, Standard- und Tageskarte, Menukarte usw.). Der
Servicetisch dient entsprechend der Versorgungsaufgabe zur gut geordneten
Aufnahme von einwandfrei sauberen grof3en, mittleren und kleinen Tellern sowie
Untertassen, Bestecken, Tuch- und Papierservietten, Tischwéschen, Menagen (mit
Pfeffer, Paprika, Senf, Essig und Ol, WirzsoRen), Zahnstochern, Trinkrohrchen,
Zuckerdosen und Aschenbechern. Die Anordnung soll so sein, dass alle Gegenstande
fur den Kellner Gbersichtlich und leicht greifbar sind.

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

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

8. Bilden  Sie einen  Dialog!

Ich moéchte bestellen. pekomenayBatu? MeHio, Oyib Jacka.

Was konnen Sie mir empfehlen? [Mpunecith, Oyab 1acka, IpUIa.

Die Speisekarte, bitte. Jliis Mene, Oyab J1acka, CMaXkeHy puoy B

Bringen Sie ein Besteck, bitte. CMETaHl.

Fur mich bitte ein Mal gebratenen Fisch  Mu xotinm 6 po3paxyBaTHcs.

in Sahne. OdimianT, Tyt Bu o6cimyropyere?

Wir mdchten zahlen. Le myxe cBixkuit ximi0. S He iM CBIXKHIA

Bedienen Sie hier? xJ110. 3aMiHITh, Oy/Ib J1acka.

Das ist sehr frisches Brot. Ich esse kein

frisches Brot. Bringen Sie bitte ein S xotiB 61 TpoXH XIi0a.

anderes. Ak Bu 3naxonure 6idmrrexc? (Sx Bam

Ich mochte etwas Brot haben. no71006a€eThest OiruTexc?)

Wie finden Sie das Beefsteak? Die Brihe ist versalzen. Ich kann sie
nicht essen.

[Tpuiimits 3amoBinieHHs. (S x0TiB Ou bynbitoH nepeconenuil. S He MoKy HOTO

3amoBuTH.) [llo Bu mornu 6 meHi icTh.
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9. Erganzen Sie den Dialog. Gebrauchen Sie die Sprachformeln und die neuen
Worter.

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

Artur: Ich méchte Fischsalat, Kartoffelfleischsuppe und zwei Stlickchen Brot.

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

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

Paul: ...

Artur: ...

10. Beantworten Sie schriftlich die Fragen zum Text A.

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

11. Erzéhlen Sie vom Servicetisch nach dem Text A.

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

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

14 Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. CepBipyBaJIbHH# CTLT CIYKUTh pOOOYMM CTOJIOM O(iIliaHTa JJIsl MiATOTOBKH CTPaB
710 TIofavi BinBimyBadam (MOPIIiFOBaHHS, OGOPMIICHHS CTPaB TOIIO). Y IHUX CTOJAaX
odimianTt 30epirae CTONOBI MpUIIATW, MPSHOIII Y BIAMOBIAHMX OaHOUYKaX, TAPUIKH,
IIyKOPHHIIi, CEPBETKH, IIITOIOP 1 iHIIE, HEOOXiaHE B HOro poOOTI.

2. IlimcoOH1 CTONM OCHAIEH] MPpUIaJgaMH 3 eIEeKTPUYHUM ab0 Ta30BUM MiTITPIBOM i
oxonomkeHHsAM. OdQilliaHT KOPHUCTYEThCS [HMMH TPUIAJaMH, SKIIO BiABiTyBau
MPOCHUTH MIIrPITH CTpaBy a00 OXOJOAUTH HAITIMH.

LEKTION 5
Text A: Die Ausstattung des Gasttisches im Speisenrestaurant.
Text B: Das Geschirr, seine Bestimmung, seine Verwendung und sein Platz auf
dem Gasttisch im Speisenrestaurant.
Dialog: Irma deckt den Tisch zum Mittagessen.
Grammatik: 1. Das Verb ,werden“ und secine Funktionen im Satz (/liecioBo
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,werden Ta oro QyHKIIii B peueHHi).

2. Das Passiv. Prasens Passiv (ITacuBuwuii cran. TenepennHiii yac macuBHOTO CTaHY).
3. Das Verb ,,sich lassen + Infinitiv ([{iecioBo ,,sich lassen + Infinitiv).

4. Das einfache verbale Pradikat (ITpocTwuii mieciTiBHHIA TPUCYIOK).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

der Abstand, -(e)s, Abstdnde Bincranp; aufdecken vt makpuBatu cTin (uum-n.);
CTeJIMTU CKarepTuHy; ausrichten vt piBuaTu, BupiBHIOBarH; ausstellen vt
Buctanysth; der Begriff, -(e)s, -e nousarrs; die Bestimmung, -, -en npu3Ha4YeHHS;
die Bezeichnung, -, -en nmo3nauenns; Ha3pa; eindeutig a sicauii; geschlossen part adj
saunHenui; grindlich adv rpynarosno; lediglich adv sukmrouno; nennen (nannte,
genannt) vt 3aru; der Salzstreuer, -s, - cononka; die Stellung, -, -en monoxenss,
poscranoBka; das Tafelgerat, -(e)s, -e cronosiii ipubop (0 6ankemy i m.o.); die
Veranstaltung, -, -en 3axig; vermeiden (vermied, vermieden) vt yHukaru;
vordecken vt 3a3nanerias HakpuBaTH (Ha cmin); Vorgerichtet part adj 3asganerinb
HPUBEIECHUN B TOPSAIOK.

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

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

Text A: DIE AUSSTATTUNG DES GASTTISCHES
IM SPEISENRESTAURANT
Zur Ausstattung der Tische eines Speisenrestaurants gehdren: Blumenvasen,
Salzstreuer, Aschenbecher, Mundservietten, Speisen- und Getrankekarten. Die
Ausstattungsgegenstande sollen auf allen Tischen gleichmaRig ausgerichtet sein. Vom
Eingang aus gesehen steht der Salzstreuer vor der Blumenvase und der Aschenbecher
hinter der Blumenvase. Tafelgerate sollen zweckentsprechend, rationell und dabei
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schon sein. Sie werden nach den Aufgaben einer Gaststatte ausgewéhlt. Zum einen
trifft das auf den téglichen Service a la carte zu, also auf die meisten Gaststatten,
Hotels und weiteren gastronomischen Einrichtungen. Zum anderen verwendet man
fiir geschlossene Veranstaltungen, wie Hochzeiten und Banketts, auf festlichen Tafeln
echtes Porzellan, Tafelsilber und Kristall. Das gilt speziell fur Hauser, die besondere
Bankettraume, Festsdle, Salons oder andere abgeschlossene Raume fir ihre Gaste
bereithaben.

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

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

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

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

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

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

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

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

Teller missen frei getragen werden. Aus hygienischen Griinden dirfen sie
nicht mit der Kleidung des Kellners in Berihrung kommen.

Zu anderem Geschirr auf dem Gasttisch gehdren auch Suppentassen (kdnnen
auch aus Metall sein) mit Untertassen, Platten, Terrinen, Tee-, Kaffee- und
Milchtassen mit Untertassen, Glaser fir alkoholfreie und alkoholhaltige Getréanke,
Karaffen, Kannen und Kruge.

Dialog: IRMA DECKT DEN TISCH ZUM MITTAGESSEN

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

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

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

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

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

Irma: Mutti, was haben wir heute zum Mittagessen?

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

Irma: Und was haben wir heute zum Nachtisch?

Mutter: Kissel aus Gartenerdbeeren und Speiseeis.

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

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

Irma: Das Mittagessen werde ich gern mit Appetit essen.

* Nun ist alles soweit? — Ile Bce?

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Erkliren Sie den Gebrauch vom Verb ,,werden* im Satz und iibersetzen Sie
die Satze ins Ukrainische.

1. Wann werden Sie heute zum Mittag essen? 2. Der Braten kommt entweder
geschnitten auf den Tisch oder er wird am Tisch zerteilt. 3. Das Schweinefilet wird
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kurz vor dem Servieren in der Bratpfanne gegart. 4. Meine Schwester wird im
Fruhling Kochin werden. 5. Das Kotelett wird mit dem Messer nicht geschnitten.
6. Das heutige Festessen wird etwa vier Stunden dauern.
2. Schreiben Sie vier Sitze mit dem Verb ,,werden“ und zeigen Sie seine
Funktionen im Satz.
Konjugieren Sie die Satze im Prasens Passiv.
1. Wir werden von diesem Kellner bedient. 2. Ich werde heute zum Mittagessen
eingeladen.
Erklaren Sie den Gebrauch vom Aktiv und Passiv. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische und vergleichen Sie die Ubersetzung der Satze mit
Aktiv und Passiv im Ukrainische.
1. Unser Tisch wird von diesem Kellner serviert. — Dieser Kellner serviert unseren
Tisch. 2. Schmackhafte Speisen werden immer von meiner Schwester zubereitet. —
Meine Schwester bereitet immer schmackhafte Speisen zu. 3. Wir werden von diesem
Kellner bedient. — Dieser Kellner bedient uns.
Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Prasens Aktiv oder Passiv ein
und erklaren Sie den Gebrauch des Passivs. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.
1. Wérme, Licht, Feuchtigkeit und Bakterien ... Lebensmittel zum Garen, Faulen oder
Schimmeln (bringen). 2. Nach dem Ablauf der Garzeiten ... das Kochgeschirr mit
dem Inhalt sofort ... (abkihlen), am besten unter flieRendem kaltem Wasser, sonst ...
Né&hrstoffverluste ... (eintreten). 3. Kartoffeln ... mit dem Messer ... (schélen). 4. Bei
dem angebrannten Fleisch ... man die angeschwarzten Stellen ... und es ... ebenfalls in
einem anderen Topf weiter ... (abschneiden, garen).
3. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Merken Sie sich, ob alle diese
Prapositionen ins Ukrainische Ubersetzt werden. Bestimmen Sie in den Satzen
das Subjekt und das Pradikat.
von: Zu Hause werden die Speisen immer von unserer Mutter zubereitet. durch: Die
Schmackhaftigkeit des Kompotts wird durch Zugabe des Zuckers verbessert.
mit: Die Suppe wird mit dem L&ffel gegessen.
4. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung des
Verbs ,,sich lassen‘.
1. Uber den Geschmack lasst sich nicht streiten. 2. Salz lasst sich schneller im heiRen
Wasser l6sen. 3. Das Vitamin C lasst sich im Wasser I0sen, darum sollen Gemuse und
Fruchte nicht lange im Wasser liegen. 4. Diese schmackhafte Suppe l&sst sich schnell
kochen. 5. Fleisch l&sst sich saftig sein, wenn es im heil3en Fett gebraten wird. 6. Das
Mittagessen lasst sich leicht schnell zubereiten, wenn wir Halbfabrikate verwenden.
5. Nennen Sie in den folgenden Satzen die einfachen verbalen Pradikate und
bestimmen Sie, was diese Pradikate ausdriicken. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.
1. Die farbigen Servietten, die zum Kellner gelangen, sind den Grundfarben der
Ausstattung des Gasttisches anzupassen. 2. Die Formen der Servietten, die man auf
den Gasttisch legt, kdnnen verschieden sein. 3. Hande und Tabletts durfen bei Zu-
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und Abtragen nicht Uberladen werden. 4. Fir weillen Wein mit leicht frichtigem
Geschmack eignet sich das Glas, das sich im Kelch nach oben verengt.
Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie beim
Sprechen.

Bedienen Sie hier? OdimianTt, Bu Tyt 06cnyroByere?

Die Speisekarte, bitte. MeHto, Oyzib J1acka.

Ich méchte bestellen. 51 XOTiB OM 3aMOBUTH.

Bringen Sie ein Besteck, bitte. [TpuneciTh, OyAb JTacka, MpUIal.

Das ist sehr frisches Brot. Bringen Sie Ile myxe cBikuid xiib. 3amiHiTh, OyIb
bitte ein anderes. Jacka.

Ich mdchte etwas Brot haben. 51 xoTiB O TpoxH XJi0a.

Wie finden Sie das Beefsteak? Sk Bam Gidrrexc?

Das Fleisch ist zdh, es ist nicht gut Msco )xopcTke, MOraHO MPOCMaKECHE.
durchgebraten.

Die Bruhe ist versalzen. BynbitoH niepeconeHui.

Wir mdchten zahlen. Mu xotiii 6 po3paxyBaTHCS.

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

Paul: Hier ist die Speisekarte. Was nimmst du?

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

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

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

Paul: ...

Artur: ...

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

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

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

Kellner: ...

Lehrling: ...

8. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text A.

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

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

10. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wozu werden groRe flache Teller verwendet? 2. Welche Funktion hat der
Suppenteller und wie ist er: tief oder flach? 3. Wie sind alle anderen Teller aul3er dem
Suppenteller? 4. Welche Bezeichnungen hat der kleine Teller in der Praxis und wozu
wird er benutzt? 5. Welcher Teller findet seine Verwendung als der Trageteller und
warum? 6. Wie kann der grol3e Teller benutzt werden? 7. Welche Teller kdnnen als
\orspeisenteller eingedeckt werden und wovon hangt das ab? 8. Wie und wo sollen
die Vorspeisenteller auf dem Gasttisch (der Festtafel) stehen? 9. Wo erhélt der
Toastteller seinen Platz auf dem Gasttisch? 10. Wie kann der Toastteller fur weitere
Gange verwendet werden? 11. Wie missen Teller vom Kellner getragen werden?
12. Was gehort noch zum Geschirr auf dem Gasttisch?

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

Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. KoxkeHn mpuiax Ha CTOJII MOBUHEH Marv CBOE meBHE Micue. 2. Ilicis HakpuTTs
CTOJIy CKaTepTUHOIO HA CTUI CTaBJIATh NMPUKPACH, HAMPUKIAJ, KBITH, 1 BIIMOBIIHI
npunaau. 3. Tapinky fuist 3aKyCKH CTaBISTh JIMIIE TOJI, KOJU OQIIIaHT TOYHO 3HAE,
110 BiFBiIyBad Oakae 3aKycky. 4. Tapinka aiis 3aKyCKH MOXKe OyTH SIK BEJIMKOIO, TaK 1
MaJiolo, B 3aJIGKHOCTI BiI po3Mipy 3akycku. 5. Tapiuiky 1jis xji0a CTaBsATh JIBOPYY
Bl BimBimyBaya. 6. [[ns M’sicHMX 1 pUOHMX CTpaB NOTPIOHO KJIACTH BIAMOBIIHI
Impujaau.

LEKTION 6
Text A: Bestecke, ihre Verwendung und ihr Platz auf dem Gasttisch im
Speisenrestaurant.
Text B: Spezial- oder Sonderbestecke, ihre Bestimmung und ihr Platz auf dem
Gasttisch im Speisenrestaurant.
Dialog: Olga und Mutter decken den Tisch zum Mittagessen.
Grammatik: 1. Die Pluralbildung der Substantive (YTBopeHHS MHOXHUHU
IMEHHUKIB).
2. Die Deklination der Substantive (BimMiHtOBaHHS iIMEHHUKIB).
3. Die Personalpronomen (Oco0wucti 3aiiMeHHHKH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Anrichteweise, -, -n cmoci6 mnpuroryBanus (iki); ausgehen (ging aus,
ausgegangen) vi (s) (von D) Buxomutu 3 (nwoco-u.); ausschlaggebend part adj
Bupimanpauii; befordern vt BinmpaBnsaTu, mepeBO3UTH, 30. Hakiaaaatu (ixcy Hoocem
na euoenxy); beraten (beriet, beraten) vt pamutu; bezeichnen vt o3nauary;
eindecken vt cepBupyBatm, kiactum npwiaad; erlautern vt mosicHioBartH,
die Gaststatte, -, -n pecropan; gestalten vt odbopmirosaru; der Griff, -(e)s, -e pyuka
(nooca); das Sonderbesteck, -(e)s, -e cnemianpamii npwan; die Suppenkelle, -, -n
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yepnak s cymy; der Stiel, -(e)s, -e pyuka (r1oocku, sudenku, namenvri ma m.o.);
der Tortenheber, -s, - nomarka s Topra; vorsehen (sah vor, vorgesehen) vt
nepenbauutn; Von vornherein adv 3 camoro mowarky, 3pasy; vordecken vt
3a3nmaneriap HakpuBatH (ctin), kiactu (npuianm); die Zuckerzange, -, - mummi s
nykpy; der Zweifelsfall, -(e)s, -falle cymuiBHuit Bumanox.

Voribung

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

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

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

Ein Kuvert ist das Grundbesteck fir eine Person. Es besteht aus dem
vorgedeckten Besteck - dem groRen Messer und der groRen Gabel (Grundbesteck) -
einschlieBlich einer Serviette. Ein Teller wird erst dann eingedeckt, wenn festgestellt
Ist, dass der Gast eine Vorspeise winscht. Ob ein Kuvert aufgelegt wird, hdngt vom
Charakter und von der Art der Gaststatte maligebend ab.

Wir wissen bereits: Das Kuvert ist das Grundbesteck nebst einer Serviette. Je
nachdem, welche Speisen der Gast bestellt, soll das Besteck verédndert oder erganzt
werden. Die Speisen, ihre Zubereitung und Anrichteweise sowie die
Essgewohnheiten der Géste sind also ausschlaggebend fur die Besteckwahl. Um die
Besteckwahl systematisch erlautern zu kdnnen, muss man von den Hauptgruppen der
Gerichte ausgehen. Es sind folgende: Fleischgerichte, Fischgerichte, Eierspeisen,
Gemise- und Salatplatten.
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Wird der Teller zum Service eingesetzt, liegen die Besteckteile links und rechts
unmittelbar am Tellerrand. Teller und Besteck sollen nicht direkt mit der Tischkante
abschneiden.

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

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

Eintopfgerichte mit unzerteilter Einlage - Wirstchen, R&ucherfleisch, Fisch
und Ahnliches - erfordern zum LoOffel zusatzlich Gabel und Messer oder
Fischbesteck.

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

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

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

Kaffeel6ffel und Dessertgabel deckt man zu Halbgefrorenem, Eis mit grof3en
Frichten, wie Pfirsich, Birnen, sowie Obstsalat und Ananas (in Scheiben,
konserviert) ein.

Zu grolRen suBRen Speisen, wie Eierkuchen, Omeletts, Auflauf werden
gesonderte Bestecke aufgelegt. Messer und Gabel sind bei K&se und frischem Obst
ublich. Dazu z&hlen auch Melonen, wenn sie als Nachspeise serviert werden. Oft
reicht nur ein Messer flr frisches Obst, zum Beispiel bei Apfeln oder Oranges.

Text B: SPEZIAL- ODER SONDERBESTECKE

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

Hier ist eine Auswahl von Spezial- oder Sonderbestecken: die Austerngabel
(Bunenka s ycrpunb), der Kaviarloffel (sronarka s ikpum), das Kaviarmesser (Hix
s ikpu), die Fritiregabel (pputropna Bupenka), die Hummergabel (Bunmenka st
omapi), das Krebsmesser (aixx mist pakis), das Obstmesser (nix mis Gpykrtis), die
Krebs- oder Schneckengabel (Bumenka nmns pakiB abo s pamnukis), die
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Schneckenzange (uumii s paBiauKiB).

Tortenheber und Tortenmesser, Geback- und Zuckerzange, SoRen- oder
Suppenkelle missen uns bekannt sein.

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

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

Dialog: OLGA UND MUTTER DECKEN DEN TISCH ZUM
MITTAGESSEN

Olga: Mutti, was haben wir heute zum Mittagessen?

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

Olga: Was fiir Fleisch ist das?

Mutter: Das ist junges Schweinefleisch.

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

Mutter: Ich werde schon aufpassen.

Olga: Und zum Nachtisch?

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

Olga: Das mache ich mit \ergnugen.

Mutter: Womit sollst du beginnen?

Olga: Zuerst stelle ich die Suppenteller und flachen Teller auf den Tisch. Die
Salatteller und die Kompottschalchen haben ihren Platz rechts der groRen Teller. Die
Messer sollen rechts neben den groRen Tellern mit der Messerschneide nach links
liegen. Die Suppenl6ffel lege ich rechts neben die groRen Messer. Nun ist das alles?

Mutter: Aber wo sind die Servietten?

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

Mutter: Und wohin wirst du das Brot legen?

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

Mutter: Nein. Leider habe ich vergessen, das Mineralwasser zu kaufen.

Olga: Nun werden wir heute ohne Mineralwasser auskommen.

Mutter: So, Olga, du weit schon gut, wie man den Tisch zum Mittagessen
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decken soll. Ich bin mit dir sehr zufrieden.

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

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

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

dem Gasttisch.
2. Die Besteckwahl.
3. Die Verwendung von dem Messer, dem Loffel, der Gabel und ihr Platz auf dem
Gasttisch.

4. Die Bestecke zur Nachspeise.

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

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

11. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

A. 1. KoxxeH mpuiiaJy MOBUHEH MaTH CBOE MEBHE Micle Ha cToui. 2. [Ticas Toro sk cTin
HaKpUTUH CKaTePTHHOIO, HAa HBOTO CTaBIATh NPUKpPACy, HANpPHKIAJ, KBIiTH, I
BIANOBIAHI nipwianu. 3. st M’ sicHux 1 puOHMX cTpaB MOTPIOHO KJIACTU BIAMOBIAHI
npunaau. 4. Skmo mependadyeHo Macio, MaJeHBKUH HiK KIaayTh MpaBopyd Ha
Tapiaky i xiioa. 5. JIoxkky juist cynmy Ciiji KJIacTy TUIbKH MICIs TOTO, SIK MPpUOepyTh
NpUIaan JJis 3aKyCKH.

b. 1. CrenianpHi mpuiaay MOJalOTh A0 TMEBHUX CTpaB. 2. Jlo puOHHX CTpaB Tex
noTpiOH1 crerianbHl npwiaan. 3. Skmo BiiBiAyBad 3aMOBUTH MAalOCHY IKpy abo
3epHUCTY, O(IIiaHT KiIajae cnemiantbHuil HiX s ikpu. 4. [lpu cepBipoBIll CTONY HIXK
ciig Opatu 3a PyuyKy 1 KJacTH MOTO MpaBopyd BiJ TAPLIKH JIe30M 10 Tapuiku. 5. Komu
¢pykTu ab0 KaByH IMOJAIOTh Ha TPETeE, OPIIIaHT MPUHOCUTH CHEIIaJIbHUN HDK IS
¢pykTiB 1 Bugenky. 6. CTpaBu Ta Hamoi CJiJ MOAaBaTH 3 JIBOro OOKY BIABIAyBaya.
7. Yapky ny1st BUHA CITil OpaTH 32 HODKKY YapKH.

LEKTION 7
Text A: Die Gléserstellung auf dem Gasttisch im Restaurant.
Text B: Servietten und ihr Platz auf dem Gasttisch im Restaurant.
Dialog: Das Mittagessen im Restaurant ,,Avlabar®.
Wortbildung: Die zusammengesetzten Substantive (CknagHi IMEHHHUKH).
Grammatik: 1. Die Prépositionen mit dem Genitiv (ITpuiiMeHHUKH, 110 BUMArarTh
POIOBOIO BiMIHKA).
2. Die Possessivpronomen (ITpucBiiiHi 3aiiMEHHUKH).
3. Die Demonstrativpronomen (Bka3iBHi 3aiiMEHHUKH ).
4. Die Pronominaladverbien (3aiiMeHHUKOBI TIPUCITIBHUKH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anfassen vt Oparucs (3a wo-n.); ausgehend part adj Buxomsuum; auslegen vt
Bukiagaty; der Ausnahmefall, -(e)s, -fille BunsTKOBHMIA Bumamok; ausrichten vt
BeIpiBHIOBaTH; betragen (betrug, betragen) vt ckiagaru, nopisHtoBatu (vomy-u.); der
Bruch, -(e)s, Briiche 3run (cepsemxu); erledigen vt BHKOHYBaTH; JO3BOJATH
(cymnis); die Falte, -, -n cknanka, cOipka; gebrauchlich a nmpuemnnii; das Gerat, -
(e)s 1) mpunan; 2) mocyn; der Glasful®, -es, -flille mixka wapku; mannigfaltig a
pisnomanitauii; schlicht a npoctwmii; die Verweildauer, - tpuBaicts; vielfaltig a
OararomMaHITHUH, pi3HOMaHITHUH, VOordecken vt 3a3nanerias HakpuBaTu (CTAaBUTH) Ha
CTITI.
Voribung
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1. Ubersetzen Sie die folgenden Satze ins Ukrainische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Worter.

1. Jedes Geréat auf dem Tisch hat seinen festen Platz. 2. Im Allgemeinen werden bis
zu drei Glaser vorgedeckt. 3. Der GlasfuR darf nicht unter den Besteckteilen stehen.
4. Die Servietten sollen mit einem Bruch nach bestimmter Seite offen ausgeleqgt
werden. 5. Die Serviettenformen sind sehr mannigfaltig und werden vielfaltig
gestalten. 6. Der Kellner darf beim Falten die Servietten nur mit sauberen Handen
bertihren. 7. Es gibt Ausnahmefélle in vielen Regeln. 8. Die gebrduchlichste GroRe
der Mundserviette betragt etwa 35 cm. 9. Ausgehend von der Grél3e der Serviette
lasst sich die Serviette vielfaltig gestalten. 10. Die Servietten sollen schon ausgelegt
werden. 11. Die Hauptforderung in der Lebensmittelindustrie hei3t Hygiene. 12. Der
Kellner soll die Glaser beim Einsetzen immer am Stiel anfassen. 13. Die Glaser
sollen auf der Festtafel exakt ausgerichtet werden. 14. Einige Servietten haben
schlichte einfache Formen. 15. In stark besuchten Gaststiatten mit Kkurzer
Verweildauer wird man fiir ein Restaurant eine einheitliche Serviettenform wahlen.
16. Ich habe heute meinen Zweifel erledigt.

Text A: DIE GLASERSTELLUNG AUF DEM GASTTISCH
IM RESTAURANT

Die Glaserstellung ist auch fur einen korrekt aufgemachten Tisch von grol3er
Bedeutung. Jedes Gerat auf dem Tisch hat seinen festen Platz. Das trifft auch auf die
Stellung der Glaser auf dem Gasttisch zu. Alle fir das Gedeck bendtigten Glaser
sollen sauber und gut poliert auf den Tisch kommen.

Werden mehrere Glaser eingedeckt, so bestimmt die Reihenfolge der dazu
gehorigen Getrdnke im Menl die Stellung des jeweiligen Glases. Das ist aus
servicetechnischen Grinden notwendig.

Es werden nicht mehr als 3 Glaser je Gedeck aufgestellt. Werden Glaser fir
weitere Getranke ben6tigt, sind diese Glaser bereitzustellen und vor dem Servieren
des entsprechenden Ganges von rechts einzusetzen. Werden den Gésten zum
Hauptgericht zwei Weine zu Wahl gestellt, entscheidet der Servierleiter, ob ein 4.
(viertes) Glas aufgestellt wird.

Eingedeckt werden die Glaser in der Reihenfolge: erst das Glas fir das
Hauptgericht, dann das Glas fiir den Nachtisch und zum Schluss das Glas, das als
erstes Glas vom Kellner gefillt wird. Ein einzelnes Glas wird immer (ber die Spitze
des groRen Messers eines Kuverts oder iber den oberen Rand des grollen Tellers
gestellt. Es wird immer zum Hauptgericht gestellt. Die anderen Glé&ser werden so
aufgestellt, wie die Weine der Reihe nach serviert werden, und zwar so, dass sie fir
den Gast griffbereit stehen. Im Allgemeinen werden bis zu drei Glasern vorgedeckt.
Das vierte Glas zur Vorspeise deckt man besser nicht vor, man serviert es geftllt. Das
geflllte vierte Glas wird dem Gast von rechts eingesetzt oder ihm von seiner linken
Seite gereicht.

Das Wasserglas kann im Ment auch vorgedeckt werden. Es erhalt seinen Platz
dort, wo das erste Weinglas steht. Besteht der Wunsch nach Wasser, werden die
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Glaser mit der Offnung nach unten in der Mitte des Tisches so angeordnet, dass sie
fur den Gast erreichbar sind. Wasser, Eis- oder Mineralwasser werden auch auf
Wunsch einzeln serviert.

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

Fir die WeiBweinsorten verwendet man Glaser mit einer breiteren Kelchform.
Fur weiBe Weine mit leicht fruchtigem Bukettstoff eignen sich die Glaser, die sich im
Kelch nach oben verengen.

Fir die meisten Rotweine eignet sich ein groRes, kugelférmiges Glas.

Das Dessertweinglas ist das kleinste Weinglas.

Der Abstand von einem Glas zum anderen soll gleichmaRig, nicht zu grof3 sein,
und die Glaser sollen exakt ausgerichtet sein. Der Glasful? darf nicht unter den
Besteckteilen stehen.

Die Glaser werden beim Einsetzen immer am Stiel angefasst.

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

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

In stark besuchten Gaststéatten, vornehmlich solchen mit kurzer Verweildauer,
wird fir alle Reviere eines Restaurants oder einer Abteilung eine einheitliche
Seviettenform gewahlt, die man téglich wechseln kann. In diesen Gaststatten sind
viele Aufgaben in kurzer Zeit zu erledigen: Servieren, Abrdumen, Kassieren und
Nachdecken der Tische. Im Service a la carte werden einfache Serviettenformen
bevorzugt. Dabei ist es gleichgiltig, ob die Mundserviette aus Stoff oder Papier
besteht, ob sie weil} oder anderfarbig ist.

Die gebrauchlichste Grolie eines Mundtuches fiir den Gast betragt etwa 35 cm.
Davon ausgehend lasst sich die Serviette, rechteckig zum Dreieck gelegt, vielféltig
gestalten. Eine einfache Form ergibt sich aus der Legepraxis der Wascherei oder der
Papierfabrik.

Mundttcher oder Servietten sind dem Gast in untadeligem, hygienischem
Zustand und &sthetischer Form anzubieten. Gelangen farbige Servietten zum Kellner,
sind sie den Grundfarben der Ausstattung anzupassen. Von der Grolle der Serviette
hangt die Formgestaltung der Serviette ab. Die gewinschte Form der Serviette soll
sich den Proportionen der weiteren Ausstattung des Gasttisches gleichen.

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

Es ist zu beachten, dass die Servietten vom Kellner aus hygienischen Griinden

44



so wenig wie mdglich und nur mit sauberen Handen beim Falten der Serviette berthrt
werden dirfen, denn eine Hauptforderung heillt Hygiene. Gerade deshalb haben die
Servietten schlichte, einfache Formen je nach Speisenfolge. Die je nach Speisenfolge
geformten Servietten werden sich direkt auf dem Gasttisch (auf dem Tafeltisch) in der
Mitte des Gedecks oder auf dem Vorspeisenteller (in Ausnahmefallen an der linken
Seite des Gedecks) stehen oder liegen lassen.

Dialog: DAS MITTAGESSEN IM RESTAURANT ,,AVLABAR*

Gast: Wer bedient hier?

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

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

Kellner: Welche Fleischgerichte mochten Sie nehmen?

Gast: Welche Gefllgelspeisen kénnen Sie empfehlen?

Kellner: Ich empfehle Ihnen geddmpftes Hihnchen in Rahm mit Gemiisesalat
Zu nehmen.

Gast: Schmeckt es besonders gut?

Kellner: Ausgezeichnet. Ich rate Ihnen zu probieren.

Gast: Bitte, bringen Sie mir geddmpfes Hihnchen in Rahm mit Gemdisesalat
ein Mal und etwas zu trinken.

Kellner: Was méchten Sie trinken?

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

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

Gast: Schon.

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

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

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

Gast: Wie stark ist dieser Wein?

Kellner: Dieser Wein ist 12 Grad stark.

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

Kellner: Ist noch etwas gefallig?

Gast: Bitte, etwas konservierten Meerrettich zum gedampften Hihnchen.

Ich esse gern Fleischspeisen mit Wiirzmitteln. Das ist alles.

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

Gast: Vielen Dank!

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Bilden Sie die zusammengesetzten Substantive und bestimmen Sie ihr
Geschlecht. Ubersetzen Sie die neu gebildeten Substantive ins Ukrainische.
Muster 1: der Mittag + das Essen = das Mittagessen
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der Mund + das Tuch = ... das Besteck + der Teil = ...

der Gast + die Statte = ...der Wein + das Glas = ...

Muster 2: die Verdauung + der Saft = der Verdauungssaft

die Nahrung + das Mittel = ... das Frihstiick + die Zeit der Staat + die Angehdrige =

... die Sattigung + die Beilage

Muster 3: die Kalorie + der Bedarf = der Kalorienbedarf

die Tomate + der Saft = ... die  Speise + die Folge = ...

die Tomate + das Mark = ... die Maschine + der Bau = ...

Muster 4: der Stoff + der Wechsel + die Storung = die Stoffwechselstérung

die Sonne + die Blume + das Ol = ... das Dessert + der Wein + das Glas = ... das

Gemuse + das Piree + die Suppe = ...

2. Schreiben Sie aus dem Text A alle zusammengesetzten Substantive heraus:
Ordnen Sie diese Substantive nach ihrer Verbindungsart und tbersetzen
Sie sie ins Russische.
Nennen Sie die Bestandteile dieser zusammengesetzten Substantive mit
ihren Artikeln.

3. Ubersetzen Sie ins Ukrainische und betiteln Sie den Text. Achten Sie auf die

zusammengesetzten Substantive und nennen Sie ihre Bestandteile mit ihren

Artikeln.

Deckservietten werden zum Abdecken von Flecken auf Tischtiichern verwendet. Sie

werden im rechten Winkel zur Tischkante oder so aufgelegt, dass die Spitzen der

Deckserviette nicht tGber das Tischtuch herausragen (ctupuatu). Hat man mit diesen

beiden Mdglichkeiten keinen Erfolg, dann ist ein neues Tischtuch aufzulegen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

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

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

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

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

sein Frahstlck, ihr Teller, meine Gabel.

2. Setzen Sie die entsprechenden Possessivpronomen ein. Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.
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1. Ich kann ... Lieblingsgericht auf dem Speisezettel nicht finden. 2. Hier sind ...
Platze. 3. Ich will ... Bestes tun, um Sie rasch zu bedienen. 4. Sie isst immer ...
Fruhstiicksbrot zu Hause. 5. Nimm ... Tasse und trink den Kaffee. 6. Er trinkt ...
Kaffee immer schwarz. 7. Wann bereiten Sie ... Mittagessen zu?
3. Ubersetzen Sie die Satze ins Deutsche. Achten Sie auf die Possessivpronomen,
auf ihr Geschlecht und ihren Kasus.
1. 51 ne Gauy cBoro roctporo Hoxa. 2. OHa cHijae 3aBxAu Baoma. 3. Tu 3aBxau
Muem cBid mocyn cama? 4. Bu cami cebe oOciayroByere B Ballliii CTyAEHTCBHKIMH
inanpH1? 5. 3apa3 BoHU OepyTh CBiif 0017 HAa poOOTY, TOMY IO iXHs ifandbHS 3a4MHEHa
Ha PEMOHT.
4. Ersetzen Sie den bestimmten Artikel durch das Demonstrativpronomen
»dieser® oder ,,jener“. Ubersetzen Sie miindlich die Siitze ins Ukrainische.
Muster: Die gebackenen Apfel mit Zucker esse ich gern.
Diese gebackenen Apfel mit Zucker esse ich gern. Jene gebackenen Apfel mit
Zucker esse ich gern.
1. Am Tisch am Eingang sind alle Platze besetzt. 2. In der Speisehalle gibt es langst
Selbstbedienung. 3. Im Restaurant sind die Tischtiicher immer sarber. 4. Die
Wirzkrauter sollst du immer sparsam dosieren, da sie sehr wirzig sind. 5. Die
gebratenen Plinsen mit Sahne isst du gern. Nicht wahr?
5. Vergleichen Sie die Satze und Ubersetzen Sie diese Satze ins Ukrainische.
Bestimmen Sie, aus welchen Redearten die Pronominaladverbien bestehen.
- Woran erinnerst du dich oft? Ich erinnere mich oft an meine Reise nach
Deutschland.
Woflr sorgt deine Freundin? Sie sorgt immer fur ihre Kinder.
Womit wird der Gefllgelbraten serviert? Der Geflligelbraten wird mit einer
Beilage serviert.
Woran denkst du? Ich denke daran, dass ich meine Arbeit heute nicht beenden
kann.
An wen erinnerst du dich oft? Ich erinnere mich oft an meine Eltern.
Fur wen sorgt die Mutter? Sie sorgt immer ftr ihre Studium an der Uni.
Mit wem gehst du gewohnlich zum Mittagessen? Ich gehe gewdhnlich zum
Mittagessen mit meiner Freundin.
An wen denkt deine Schwester Olga? Sie denkt an ihre Kinder, die noch klein
sind.

6. Ubersetzen Sie die Satze ins Deutsche. Gebrauchen Sie die
Pronominaladverbien, wo es notig ist. Erklaren Sie, wann die
Pronominaladverbien gebraucht werden.

1. Yum inare cyn? 2. Ha gomy cmaxars puly? 3. Uum v pixem xmi6? 4. 3a skum
cTonoM BH oO0imaeTe? 5. SIK OYMCTUTH MOJIOMY KapTorwio? 6. 3 KUM TH 3a3BHYAi
o0ilaem y CTyIeHTChKIH inanpHi? 7. 3 4oro 3a3BU4Yai cKiIagaeThes Bam 06ia?
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Merken Sie sich die Sprachformeln!

Bringen Sie bitte noch ein Gedeck.
Was gibt es heute Schones?
Ich hétte gern etwas Leichtes (Kraftiges).

Was fur Stammgerichte haben Sie? Steht
denn kein Fisch auf der Karte?

[Tpunecite, Oynp Jacka, 1€
npuian? o ckorogHi € cMayHOro?
Meni xoTutocsi 0 4oro-HeOyab JErKoro
(TpuMHOTO).

SAxi ¢ipmoBi cTpaBu € y Bac? Hemxe B
MEHI0O Hemae pubu? S He BHHOLIY

OoauH

Schweinefleisch vertrage ich nicht. CBHUHUHH.

Habe ich Ihren Geschmack getroffen? S Bramana, mo Bu mro6ure?

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

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

Kellner: Wir werden von der Gléserstellung, von Servietten und ihrer Verwendung,
ihrem Platz auf dem Gasttisch sprechen. Wie werden die Glaser auf dem Gasttisch
aufgestellt?

Lehrling: ...

Kellner. Richtig. Wie werden die benétigten Glaser auf den Gasttisch gestellt?
Lehrling: ...

Kellner: ...

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

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

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

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

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

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

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. KokHa yapka mMae Ha CTOJNI CBO€ MeBHE Miciie. 2. Yapku Ha CBITKOBOMY CTOJI
CTaBJSATh Y TAKOMY TOPSIKY, B SIKOMY OynyTbh MoAaBaTH BianoBigHe BUHO. 3. KoxkHe
BHHO IIOTA€THhCS Y BIAMOBIMHIA dapIii 1 0 NmeBHMX cTpaB. 4. JlecepTrHa yapka —
HaliMeHIa yapka. 5. CkiazeHi B MeBHIA QopMi CEPBETKH MOXYTh JIKATU TOCEPE
npuiaay, cTosiTd abo JieaTu Ha 3aKycouHid Tapuii. 6. CepBeTKM MOBHHHI OyTH
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0e340raHHO YUCTUMU 1 Matu rapHy ¢opmy. 7. OQiuiaHT NOBUHEH SIKOMOI'a MEHILE
TOPKATUCSl CEPBETOK, OCOOJMBO B MPHUCYTHOCTI BiJBilyBauiB, U100 HE BUKIUKATH Y
HUX BiJIpa3H.

LEKTION 8
Text A: Das Menl. Die Rolle vom Menl in der Bedienung der Géste.
Dialog: Im Speisenrestaurant.
Grammatik: 1. Die Deklination der Adjektive (BigMiHtOBaHHS IPUKMETHHKIB).
2. Die Steigerungsstufen der Adjektive und Adverbien (Crtyneni mnopiBHSHHS
NPUKMETHUKIB Ta IPUCIIIBHUKIB).
3. Das Prateritum / Imperfekt Aktiv (Mmnepdext aiiicHOro cTany).
4. Das Préateritum / Imperfekt Passiv (MMmepdekT macuBHOTO CTaHy).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Anrichteweise, -, -n criocid npurotyBanss (iXi); anweisen (wies an, angewiesen)
vt Haka3yBaTH, JaBaTH po3nopsypkeHns; ich bin darauf angewiesen ... s 3mymieHwuit
..; bedurfen (bedurfte, bedurft) vi (D) morpebysaru (vo020-#.); der Beweggrund, (e)s,
-grinde mpuBiza; pymriiiHi MOTHB; geraum a Tpusaiuii; rechtzeitig adv ceoeuacHo,
BUACHO, y BU3Ha4YeHUH 4ac; richtig a npaBuibHeIif; Uberlasten vt mepeBanTaxxyBaru;
das Vorhandensein, -s, - magsuicts, wesentlich a icrorauii; Baxxausuii, im ~ en B
OCHOBHOMY.

Voribung

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

1. Man braucht eine geraume Zeit, um ein umfangreiches Menl zusammenzustellen.
2. Nur das Morhandensein von notwendigen Einrichtungsgegenstanden gewahrleistet
einen normalen, reibungslosen Ablauf des Anrichten von Essen und einen guten
Service. 3. Es ist eine wesentliche Aufgabe fur einen Menschen, sich richtig und
rechtzeitig zu erndhren und den Magen nicht zu Uberlasten. 4. Wir mdissen die
Bedeutung der richtigen Ernédhrung immer erkennen und die Nahrung zu uns immer
zurzeit aufnehmen. 5. Mannigfaltige Menuarten hangen vor allem von verschiedenen
Beweggrinden ab. 6. Der Koch soll alle Anrichteweisen der Speisen kennen und die
Speisen gut zubereiten. 7. Der Mensch ist auf eine regelmélige, ausreichende
Nahrungsaufnahme angewiesen, um gesund zu sein. 8. Man bedarf einer geraumen
Zeit fur die Zusammenstellung eines Mendis.

Text A: DAS MENU. DIE ROLLE VOM MENU IN DER BEDIENUNG
DER GASTE
Die Zusammenstellung des Menus bedarf einer geraumen Zeit. Das Menu soll
von qualifiziertem Personal zusammengestellt werden. Hierzu sind bestimmte
\oraussetzungen notwendig: Einrichtungsgegenstéande, Platten, Porzellan, Bestecke,
Glaser. Erst ihr Vorhandensein gewahrleistet einen normalen, reibungslosen Ablauf
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des Anrichtens des Essens und den guten Service. Wesentlich ist es weiter, ein Meni
innerhal des Restaurants, in den eigenen Raumen oder im Haus des Gastgebers zu
servieren. Ein  Meni ist nach erndhrungswissenschaftlichen Erkenntnissen
zusammenzustellen. Der erndhrungsphysiologische Wert der einzelnen Mendteile
lasst ihre Bedeutung fir den menschlichen Korper erkennen. Dabei sind Nahrstoff-,
Mineralstoff- und Vitamingehalt zu berlcksichtigen.

Mindestens 50 Prozent des Tagesbedarfs der fur den menschlichen Kdorper
notwendigen Na&hrstoffe - Eiweil, Fette, Kohlenhydrate, Vitamine, Mineral- und
Ergénzungsstoffe - sollen im Men( fur das Mittagessen enthalten werden. Um den
Magen jedoch mit der Vielzahl der Speisen bei einem umfangsreichen Menu nicht zu
Uberlasten, ist es erforderlich, die a-la-carte-Portionen zumindest auf die Halfte zu
reduzieren. Auch sollen die kalten Speisen in einem Meni nicht fehlen, so zum
Beispiel die Vorspeise oder das Dessert. Sie bilden eine harmonische Abrundung der
Speisenfolge. Man soll die Speisen innerhalb der einzelnen Gange klar und eindeutig
bezeichnen.

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

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

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

Es gibt viele mannigfaltige Menuarten, wie zum Beispiel Men(, Speisekarte, a-
la-carte-Meni, Menukarte, Tischkarte usw. Das héngt vor allem von verschiedenen
Beweggrunden ab.

Dialog: IM SPEISENRESTAURANT

Kellner: Guten Tag! Was mochten Sie bestellen?

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

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

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

Kellner: Wir haben eine groRe Auswahl an kalten Platten: Sprotten mit frischer
Gurke, Kaviar, Lachs mit Zitrone, Hering mit Gemusesalat. WWas wiinschen Sie?

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

Kellner: Ich kann lhnen Schinken mit Gurkensalat, gerducherte Wurst mit
grinen Erbsen oder mit frischer Gurke, Zunge in Gelee anbieten. Was mdéchten Sie
nehmen?

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

Kellner: Mdchten Sie noch etwas?

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

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

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

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

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

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

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

der heile Tee, frisches Brotchen, ein starker Kaffee, dieser flache Teller, deine
kraftige Briihe, ihr schones Geschirr,

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

Lunch bedeutet in der englisch... Sprache Gabelfriihstiick. Auf unsere Gewohnheiten
Ubertragen, sehen wir im Lunchbufett eine modern... Verkaufsweise von Speisen zur
Hauptmahlzeit.

Das Lunchbiifett bietet auRerordentlich ... Vorteile bei gréiere... Veranstaltungen, auf
denen viele Gaste schnell und dennoch kulturvoll versorgt werden sollen. Hierbei
kann es sich um Tagungen, Kongresse oder Messen handeln, aber auch stark
besucht... Gaststétten eignen sich fur das Aufstellen eines Lunchbufetts. Es gibt dem
eilig... Gast die Maoglichkeit, schnell auszuwéhlen. Wahrend das Sortiment an kalt...
\orspeisen, Suppen, frisch... Salaten und Nachspeisen sehr reichhaltig ist, bleibt aber
das Angebot der warm... Gerichte begrenzt.

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

rot, schwarz, grof3, wenig, gut, viel, hoch.

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

1. Brot und Kartoffeln sind die (wichtig) ... Kohlenhydratlieferanten. 2. Weizenbrot
ist im Allgemeinen gut verdaulich und (gut) ... ausgenutzt als Roggenbrot. 3. Dunkles
Roggenbrot hat einen (gering) ... N&hrwert als Brot aus Mehlen mit (niedrig) ...
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Ausmahlungsgrad. 4. Der Séttigungswert hangt am (viel) ... vom Verweilen der
Speisen im Magen ab. 5. Der Abbau der Fette wird im Magen eingeleitet, aber erst im

Darm abgeschlossen. Die Fette verweilen darum (lang) ... im Magen und sattigen also
(lang) ... und (gut) ....

5. Bilden Sie Satze.

Muster: Inna schalt die Kartoffeln diinn.

Die Mutter schalt die Kartoffeln dinner.
Und die GroBmutter schéalt die Kartoffeln am dinnsten.
Spitz, hoch, gut, lang, schmackhaftig.

6. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Verben zuerst im Prateritum
(Imperfekt) Aktiv und dann im Prateritum (Imperfekt) Passiv. Vergleichen Sie
die Konjugation dieser Verben in beiden Genera (cran).
Einnehmen, zubereiten, waschen, erhalten
7. Setzen Sie die eingeklammerten Verben im Prateritum (Imperfekt) Aktiv oder
Passiv ein.
1. Die Milch ... (abkochen). 2. Sie ... (schdlen) Kartoffeln mit dem Messer. Junge
Kartoffeln ... (sollen) sie nicht schalen, sondern nur bursten. 3. Wir ... (anbieten)
verschiedene Fleischgerichte vom Kellner ... . 4. Sie ... (abschmecken) das
Gansebraten und ... (sagen), dass es sehr gut ... (schmecken). 5. Kaltes Salzwasser ...
(machen) Glaser kristallklar. 6. Die angebrannten Speisenreste ... (entfernen) leicht,
weil ich Uber den Boden des Kochtopfs etwas Speisesalz ... (streuen) und ihn so
einige Stunden stehen ... (lassen).
8. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische. Vergleichen Sie die Ubersetzung in
der linken und der rechten Spalte und erklaren Sie den Gebrauch der
Prapositionen. Achten Sie darauf, ob alle diese Prépositionen ins Ukrainische
ubersetzt werden.

1. Diese Gerichte wurden vom 1. Dieses Fleischgericht wurde mit

Kellner serviert. Appetit gegessen.

2. Unser Tisch wurde von diesem 2. Ich trank den Kaffee mit Sahne und
Kellner bedient. Zucker.

3. Die Kartoffelpfannkuchen werden 3. Diese Gemuisesuppe wurde mit
durch das Reiben der Kartoffeln Wdurzkrauter abgeschmeckt.
zubereitet.

9. Setzen Sie die Pripositionen ,,durch®, ,,mit* oder ,,von* ein. Erkliren Sie den
Gebrauch dieser Prapositionen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
Achten Sie darauf, ob alle diese Prapositionen ins Russische Utbersetzt werden.

1. ... langes Erhitzen der Nahrung werden die wasserloslichen Vitamine zerstort.
2. Der Brei wird ... dem Loffel gegessen. 3. Dieser Tisch wurde ... dem Kellner fir
die Touristen gedeckt. 4. Du solltest den Geschmack dieses Entebratens ... die Zugabe
der Wirzmittel verbessern. 5. Die Brotchen wurden ... ihr mit Vanille gebacken.
6. Der Tee wird ... kochendem Wasser aufgebriht. 7. ... Salzzugabe kénnen wir den
Geschmack der Speisen verbessern.
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10. Betiteln Sie den Dialog. Lesen Sie den Dialog mit verteilten Rollen. Bilden Sie
einen dhnlichen und inszenieren Sie diesen Dialog mit IThrem Gesprachspartner.
Kellner. Was mochten Sie zum Nachtisch? Sie konnen Gelee (Kissel, Speiseeis,
Schaumspeise) bestellen.

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

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

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

Kellner: Winschen Sie noch Eiskaffee?

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

Kellner: Bitte. Hier sind die Strohhalme. Wie schmeckt Ihnen der Eiskaffee?

Gast: Danke. Er schmeckt sehr gut.

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

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was flr Menuarten gibt es und wovon hangt das ab? 2. Wer und wie soll das Menli
zusammmenstellen? 3. Welche Vorraussetzungen sind fir die Zusammenstellung
eines Menis notwendig? 4. Was ist bei der Zusammenstellung eines Menis zu
berlicksichtigen? 5. Wie vie Prozent des Tagesbedarfs der notwendigen Nahrstoffe ftr
den menschlichen Korper soll im Menu fiir das Mittagessen enthalten werden?
6. Warum ist die a-la-carte-Portion mindestens auf die Halfte zu reduzieren?
7. Welche Speisen bilden eine harmonische Abrundung der Speisenfolge? 8. Warum
sind Huhnereier im I1. und im 1l1. Quartal mehr zu gebrauchen? 9. Worauf ist bei der
Zusammenstellung eines Mendis zu achten? 10. Warum besteht die Mdglichkeit bei
der Kartoffelzubereitung mit einer der vielen Zubereitungsarten zu variieren?
11. Wodurch soll ein Wechsel der Farbe erreicht werden? 12. Warum sollen innerhalb
eines Menus die Garungsart und die Garnitur gewechselt werden? 13. Welche Rolle
spielt das Menu in der Bedienung der Géste?

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. MeHO TOBMHHO CcKIaaatucs KBadidikoBaHuM ImepcoHajioMm. 2. Ilpu cknamanHi
MEHIO HEOOXIJHO BpPaxXOBYBaTH BMICT MOXUBHUX PEUOBHH Y BUTOTOBICHIN DK, fAKi
MOTPiOH1 JIFOMWHI JJIT HOpMAJIBHOT XKUTTeAsbHOCTI. 3. He menme 50% HeoOXimHuX
JUTSL OPTaHi3My JIFOMWHU TIOKUBHUX PEYOBWH TOBHHHO MICTUTHUCS B 00imi. 4. 3micT
MEHIO 1 CKJIaJ] CTpaB 1 HAMO1B MOBUHH1 OyTH SICHUMU 1 3pO3yMUTUMU TSI BiABIAyBava.

LEKTION 9
Text A: Die Aufnahme der Bestellung.
Text B: Das Ausstellen der Rechnungen vom Kellner.
Dialog: Die Aufnahme der Bestellung ins Hotelzimmer.
Wortbildung: Die zusammengesetzten Adjektive (CknaaHi MpUKMETHUKH).
Grammatik: 1. Die Numeralien (HucniBaukn).
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2. Die Satzreihe. Die Wortfolge in der Satzreihe (CknamHoCypsiiHE pEUYCHHS.
[TopsiioK CITiB y CKIAIHOCYPSIHOMY PEUCHHI).

3. Die Doppelkonjunktionen (ITapHi crioqy9YHUKH).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

die Abschrift, -, -en konis; die Angaben pl nani; das Angebot, -(e)s, -e npono3wuiris;
die Aufnahme, -, n npuitom, npuiiaarts; die Aufbewahrungsfrist, -, en Tepmin
30epiranns; ausdricklich a wmacriiinit; auslegen vt 1) Buxmagaru (das Geld);
Buctwiatd; 2) Buctapiasata (Waren zum Verkauf); 3) taymaumrtu; erfordern vt
Bumarary; erforderlich a neooxinumii, morpioHuit; gesondert part adj okpemuii; die
Gultigkeit, - miiicHicTs, 3akoHHICTH, Ordentlich a BmopsakoBaHuii; B HaJICKHOMY
BUIIIsAAl; akyparHuit; die Preisauszeichnung, -, -en nmo3HauenHs [3a3Ha4ycHHs| IiHU;
der Preisaufschlag, -(e)s, -schldge mimBumienns winu; der Preisnachweis, -es, -e
mixTBepmkeHHs 1inu; das Preisverzeichnis, -ses, -se npetickypanT; die Rechnung, -,
-en paxynok; die Rechnungslegung, -, -en Haganns paxysky; die Uberlegung, -, -en
posaymu; die Unterschrift, -, -en mianuc; das Verlangen, -, - 6axxanusi, Bumora; die
Verpflichtung, -, -en o6oB's130k; das Vorlegebesteck, -(e)s, -e cTonosuii nmpunaz; der
Verzehr / der Verbrauch, -(e)s cioxkusanus (ioici); die Zustimmung, -, -en 3rosa.

Voribung

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

1. Der Kellner soll bei der Aufnahme der Bestellung immer hoflich und aufmerksam
sein. 2. Der Kellner muss immer alle Arbeitsgdnge ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchfiihren. 3. Nur bei der Zustimmung der Géste soll der Kellner die
bestellten Gerichte servieren. 4. Die bestimmten Vorle- gebestecke kdnnen auf dem
Tisch liegen, wenn der Kellner genau weil}, was die Gaste bestellt haben.
5. Verschiedene Vorspeisen erfordern ein gesondertes Vorlegebesteck. 6. Der Kellner
hat die Verpflichtung, die Géste rationell, schnell und hoflich zu bedienen. 7. Die
Preisauszeichnung, der Preisnachweis, das Preisverzeichnis sowohl die
Angebotskarte mussen immer in genugender Anzahl auf dem Gasttisch ausgelegt
werden. 8. Die Angebotskaten missen bestimmte Angaben enthalten. 9. Der Kellner
hat jedem Gast eine ordentliche Rechnung Uber seinen Verzehr ohne ausdriickliches
Verlangen zu (bergeben und auf der Rechnung soll immer die Unterschrift des
Kellners stehen. 10. Die Aufbewahrungsfrist soll immer auf der Angebotskarte sein.
11. Die Angebotskarten sollen das Datum der Gultigkeit enthalten. 12. Der
Preisaufschlag fir das Servieren von Speisen und Getranken ins Hotelzimmer ist
nicht hoch.

Text A: DIE AUFNAHME DER BESTELLUNG
Genaue Kenntnis der Speisen und Getrdnke auf den Angebotskarten der
jeweiligen gastronomischen Einrichtung, die besten Kenntnisse Uber das Tafelwesen
sowie das einwandfreie Beherrschen der Servicetechnik sind Voraussetzungen fiir ein
gutes Servieren. Alle Arbeitsgange missen vom Kellner ruhig, aufmerksam und mit
Uberlegung durchgefiihrt werden.
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Zum Gasttisch herankommend soll der Kellner die Géste hoflich begriRRen.
Dann soll der Kellner die Géaste hoflich erfragen, was sie bestellen wiinschen und nur
dann die Speisen auf Wunsch der Géste servieren. Der Kellner soll seinen Gésten ein
guter Ratgeber sein. Wenn das Menii sehr mannigfaltig ist und der Gast nicht in der
Lage ist zu entscheiden, was er am liebsten zum Essen nimmt, soll der Kellner dem
Gast erzédhlen, welche Speisen am besten schmecken und welche Speise der Gast
probieren kann, um diese Speise zu bestellen. Nur nach dem Befragen des Gastes und
bei seiner Zustimmung soll der Kellner die bestellten Speisen servieren.

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

Text B: DAS AUSSTELLEN DER RECHNUNGEN VOM KELLNER

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

Die Angebotskarten sollen folgende Angaben enthalten.

. die Preisstufe der Gaststétte,

o das Ausstellungsdatum bzw. das Datum der Gultigkeit,

o alle angebotenen Speisen mit den entsprechenden Preisen,

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

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

. den Namen des Betriebes,

o Warenmenge, Warenart, Einzelpreis, Gesamtpreis,

o den Rechnungsbetrag,

o das Datum und lesbare Unterschrift des Kellners.

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

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

Auf der Rechnung soll immer die Unterschrift des Kellners stehen.

(13

sind

Dialog: DIE AUFNAHME DER BESTELLUNG INS HOTELZIMMER
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Gast: Guten Tag! Wo kann ich den Oberkellner sprechen?

Empfangschef: Das bin ich. Kommen Sie bitte her. Was wiinschen Sie?

Gast: Kénnen Sie das Fruhstick in mein Zimmer bringen lassen?

Empfangschef: Ja, nattrlich. Sie kdnnen das Frihstiick, das Mittagessen und
das Abendbrot in Ihr Zimmer bestellen. Welche Zimmernummer haben Sie?

Gast: Die Nummer meines Zimmers ist 235.

Empfangschef: Um wieviel Uhr soll man Ihnen das Fruhstiick, das Mittagessen
und das Abendbrot bringen?

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

Gast: Kann ich noch heute das Essen bestellen?

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

Gast: Ich mochte eine Flasche Moskauer Bier bestellen.

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

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

Gast: Was fir Séfte haben Sie?

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

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

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

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

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

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

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

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

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

luftdicht geschlossene Fleischkonserven in Bilichsen, vollwertige Diétkost, honigsulie
Mandeln, kostenfreie Erndhrung, goldenbraune gebratene Schweinefleischstiicke,
raumsparender Servicetisch.

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

1. SuBe SoRen sind schnell zubereitet und haben ... Verwendung. 2. Diese
Johannisbeeren haben einen ... Geschmack. 3. Bei ... Desserts werden Suppe und
Hauptgericht mager gehalten. 4. Bei der Zubereitung der FruchtpireesolRe soll man
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das ... Obst mit etwas Wein oder Zitronensaft abschmecken. 5. Die ... zubereitete
SoRe soll man sofort servieren.
bittersuB, kalorienreich, vielseitig, dickschaumig, dickflissig.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

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

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

2. Schreiben Sie die Satze mit den folgenden Daten.

9 tpaBus 1945 pik, 12 kBiTHs 1961 pik, 6 yepBHs 1799 pik.

3. Lesen Sie die Zahlen auf Deutsch vor.

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

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

1. Seit wann ist das Restaurant ge6ffnet? (3 10 rogunm panky) 2. Wann wird das
Restaurant geschlossen? (B 22 rogunu) 3. Wann kann ich das Essen in mein Zimmer
bestellen? (3 8 no 23 roauuu) 4. Wie spét ist es? ( 8 ronuna; 6e3 uBepTi 5; yBepThH
I[Iepmoro, ImoJIOBHMHA TPETHOIO, 0e3 20 XBUINH rnepuma. S He 3HaIO TOYHO, TOMY HLIO
Miil TOAMHHHMK TIOCITiIIae / Bimcrae).

5. Setzen Sie die passenden Konjunktionen ein und erklaren Sie die Wortfolge in
den Satzen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Beim Frihstick mit Selbstbedienung sollen alle Speisen portioniert ... die Glaser
mafRgerecht gefullt angeboten werden und preislich ausgezeichnet sein. 2. Man bietet
Getrdnke glasweise an, ... sind die Glaser mit Fillstrich zu verwenden. 3. Eine
formlose Abschrift mit Datum als Preisauszeichnung ist im Frihstucksbufett mit
Selbstbedienung erforderlich ... diese Abschrift dient als Preisnachweis. 4. Zur
Auswahl von Speisen und Getranken soll man die Angebotskarten auslegen, ... diese
Angebotskarten dienen gleichzeitig als Preisauszeichnung und als Preisnachweis.
und, denn, darum

6. Bilden Sie aus je zwei Satzen eine Satzreihe. Ubersetzen Sie die Satze ins
Ukrainische.

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

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

1. ... beim dicken Schélen ... beim langeren Wassern der geschalten Kartoffeln gehen
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Vitamine und Mineralstoffe verloren. 2. Kartoffeln dienen ... als S&ttigungsbeilage, ...
als Einlage fir Eintopfe. 3. Werfen Sie ... die Blétter, ... den Strunk des Blumenkohls
weg. Sie enthalten wertvolle Bestandteile und lassen sich fir jede Gemisesuppe
verwenden.

entweder ... oder; nicht nur ... sondern auch; sowohl ... als auch, weder ... noch
8. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln und gebrauchen Sie sie im

Dialog mit Ihrem Gesprachspartner.
Was fir Stammgerichte haben Sie? Ski ¢pipmoBi cTtpaBu € y Bac?

Hering darf ich nicht essen. Meni He MoOkHa icTH ocenenenb. S He
Rindfleisch vertrage ich nicht. Bringen Bunomy suoBuuuny. Ilpunecith, Oyab
Sie bitte noch ein Gedeck. Jacka, mie OAMH npwiaja. MeHi XoTutocs
Ich hétte gern etwas Leichtes (Kraftiges). 6 goro-HeOyab JIerkoro (TPUMHOIO).

Was gibt es heute Schdnes? 1o cboroaHi € cMa4HOIO?

Steht denn kein Fisch auf der Karte? Hesxe B MeHIO HEMae pudu?

Habe ich Ihren Geschmack getroffen? S Bragama, mo Bu  mrobure?

9. Schreiben Sie den Anfang des Dialogs selbst und inszenieren Sie den Dialog
mit lhrem Gesprachspartner.

Gast: ...

Kellner: ...

Gast: Herr Ober, wir méchten zahlen.

Kellner: Alles zusammen?

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

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

Gast: Bitte, hier sind 26 Grivna.

Kellner. Vielen Dank.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Wie soll der Kellner bei der Aufnahme der Bestellung sein? 2. Was sind die
\orraussetzungen fir ein gutes Servieren? 3. Was soll der Kellner dem Gast bei der
Aufnahme der Bestellung raten? 4. Wie sollen alle Arbeitsgange vom Kellner
durchgefihrt werden? 5. Wann soll der Kellner die bestellten Speisen servieren?
6. Wie soll die Ausfuhrung der Bestellung erfolgen? 6. Wie soll sich der Kellner beim
Servieren verhalten?

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

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

13. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. In welcher Form und wo sollen Preisverzeichnisse fur die zum Verkauf
gelangenden Speisen und Getranke in allen gastronomischen Einsrichtungen
ausgelegt werden? 2. Wozu dienen die Angebotskarten? 3. Welche Angaben sollen
die Angebotskarten enthalten? 4. Was ist jedem Gast Uber seinen Verzehr zu
Ubergeben? 5. Welche Angaben soll die Rechnung enthalten? 6. Was wird anstelle der
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Angebotskarten in Selbstbedienungsgaststatten als Preisauszeichnung verwendet?
7. Was dient als Preisnachweis in Selbstbedienungsgaststatten?

14. Erzahlen Sie auf Deutsch vom Ausstellen der Rechnungen.

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. IigifimoBmM 10 crony, o(iliaHT MOBMHEH YEMHO MPUBITaTH BiABIAYBaYiB 1
3aUTAaTH y HUX, 110 BOHM OakaioTh 3aMOBUTH. 2. OQiliaHT MOBUHEH MOIaBaTU
CTpaBM TUIbKHU 3a Oa)KaHHSM BiJBinyBada. 3. SIKII0 BiABIAYBaY HE MOXKE caM BUOpaTu
co0l1, 110 B3SATH MOICTH, O(]illlaHT MOBUHEH 3aMPONOHYBaTH HOMY CTpaBU Ha BUOID,
AKl TOTYIOTh B IXHbOMY pectopadi. 4. J{ns BUOOpY cTpaB 1 HamoiB JJIsl pO3pPaxXyHKy
BIJ[BiyBaua 3 O0(illiaHTOM Ha KOXKHOMY CTOJII Ma€ JIEKaTH MEHIO 3 I[IHAMU Ha CTPaBU
Ta Haroi.

LEKTION 10

Text A: Speisefolge
Text B: Getrankefolge.
Dialog: Was wiinschen Sie zum zweiten Gang?
Grammatik: 1. Das Satzgefiige (CxnagHomiapsiiHe pevyeHHs ).
Die Wortfolge im Satzgeflige (ITopsiok ciIiB y CKIaHOMIAPSIHOMY PEUCHH]).
Die Wortfolge im Nebensatz (ITopsiiok ciiB y MigpsIHOMY pEeUYCHHI).

1. Die Objektsatze ([logarkoBi mpuaaTHi peUCHHS).

2. Die direkte und indirekte Rede (ITpssma Ta HenpsiMa MOBa).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
ablehnen vt sinmosmsTucs; anbringen (brachte an, angebracht) vt smaxomutn
3aCTOCYBaHHs, 30. momasaru; anfassen vt Oparucs; anordnen vt 1) posraiioByBaTu
(npunaou); 2) npusHadaru; anspruchsvoll a Bumornuewuii; nperensiitamii; aufstellen
vt craButH; poscraBiasaTd; aufeinander pron npyr ma apyra; ausgibieg a pscHui,
menpuii; befriedigen vt 3agosoneusatu; der Begriff, -(e)s, -e mousrrs; beruhen vi
(auf D) rpyuryBatucs (na womy-n.); die Erfahrung, -, -en nocsin; der Einsatz, -es, -
sétze 3acrocysauns; die Erndhrung swis senschaft, -, -en nayka npo xap4yBaHHS;
der Gang, -(e)s, Génge ctpaBa (8 cenci uepeosocmi); der dritte ~ tpere Gmromo; die
Garnitur, -, -en rapuip; gehaltreich a Beicokonpo6nwuit; griffbereit adv namororosi,
mijg pykoro; die Prifung, -, -en yxBanenns, nepeipka; icnut; die Reihenfolge, -, -n
4eproBiCTh, MOCHiIOBHICTH; Sichern vt 3abecnedyBaru, rapanrtyBarb; die
Speisenfolge, -, -n Mento; mocaigoBHICTH OIr0M; UNterordnen vt mignopsaKOBYBaTH;
die Zusammenstellung, -, -en cknaganss (mewro).

Voribung

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

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

aufgestellt.

Text A: SPEISENFOLGE

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

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

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

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

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

Bei der Zusammenstellung einer Speisenfolge ist darauf zu achten, dass sich
kein Grundstoff wiederholt. Innerhalb einer Speisenfolge sollen die Garungsart und
die Garnitur gewechselt werden.
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Die Regel ,Keine Wiederholung der Rohstoffe* gilt fiir die gesamte
Speisenfolge und fur alle Rohstoffe.

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

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

Text B: GETRANKEFOLGE

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

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

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

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

Fur die meisten Rotweine eignet sich ein grolRes kugelférmiges Glas. Das
Dessertweinglas ist das kleinste Weinglas.

Die Glaser werden beim Einsetzen immer am Stiel angefasst.

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM ZWEITEN GANG?

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie bestellen?

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

Kellner: Mdochten Sie ein Fleisch- oder Fischgericht?

Gast: Was flr Fischgerichte haben Sie?

Kellner: Heute ist der Tag der Fischgerichte. Ich kann Ihnen gedédmpften
Zander mit Gemusesalat, Stoér nach Moskauer Art, gebratenen Stor mit marinierten
Gurken, gebratenen Zander mit Salzkartoffeln in der Bratpfanne mit Salat aus
frischen Gurken, Zander nach Polnischer Art, gebratenen Karpfen in Sauersahne mit
gemischtem Salat, gebratene Forelle in Sauersahne mit Salat aus frischen Tomaten
anbieten. Was mdchten Sie nehmen?
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Gast: Sie haben heute so eine grolle Auswahl an Fischspeisen, dass ich mich
nicht entschlieBen kann, was ich zum Essen nehmen soll. Was kbénnen Sie mir
empfehlen? Welches Gericht schmeckt am besten?

Kellner: Ich rate Ihnen gebratene Forelle in saurer Sahne mit Salat aus frischen
Tomaten zu probieren. Das ist unser Stammgericht. Dieses Gericht schmeckt am
besten.

Gast: Bringen Sie mir bitte ein Mal gebratene Forelle in saurer Sahne mit Salat
aus frischen Tomaten mit einer Beilage, zwei Stiickchen Weiltbrot und eine Flasche
Mineralwasser.

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

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

Kellner: Ja, natdrlich. Ich bringe gleich.

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

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

Kellner: Wie finden Sie diese Forelle?

Gast: Danke. Diese Forelle schmeckt ausgezeichnet.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Stellen Sie Fragen zu den Nebensatzen, erklaren Sie die Wortfolge in den
Nebensatzen und nennen Sie die Konjunktionen, mit denen die Objektsatze
eingeleitet werden. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

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

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

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

3. Ubersetzen Sie die in Klammern stehenden Satze ins Deutsche. Nennen Sie die
Konjunktionen, mit denen diese Nebensatze eingeleitet werden. Ubersetzen Sie
die Satze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll wissen, (110 10 KOXHOI CTpaBU MaJa€ThCs BiAMOBIAHUN HAITii).
2. Der Oberkellner soll darauf achten, (100 odimianT npaBUILHO HAKPHBAB CTLI JJIS
BinBigyBauiB). 3. Der Servierleiter soll beachten, (1106 odimianTn ByacHo mpubOUpan
BUKOPHMCTAHMI TTOCYT).

4. Ersetzen Sie die Satze mit der direkten Rede durch Satzgefiige mit
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Objektsatzen. Achten Sie auf die Konjunktionen. Bestimmen Sie die Wortfolge
in Neben- und Hauptsatzen.
Muster: Der Kellner fragt den Gast: ,,Nehmen Sie eine Brithe mit oder ohne
Einlage?* - Der Kellner fragt den Gast, ob er eine Briihe mit oder ohne Einlage
nimmt.
1. Der Gast sagt dem Kellner: ,,Bringen Sie mir bitte ein Mal gerdstete Kalbschnitten
mit Salzkartoffeln und Gurkensalat.“ 2. Der Kellner fragte den Gast: ,,Sind Sie mit
dem Mittagessen zufrieden?* 3. Der Servierleiter fragt den Gastgeber: ,,Wann werden
Sie den Stehempfang durchfiihren?* 4. Der Kellner fragte die Géste: ,,Werden Sie
zusammen oder getrennt zahlen?* 5. Der Gast sagte dem Kellner: ,,Ich esse gern
gedlnstetes Gefltigel mit doppelter Beilage. Haben Sie das heute?*
5. Bilden Sie vier Satze mit indirekter Rede mit verschiedenen Konjunktionen,
die die Objektsatze einleiten.
6. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn. Erzéhlen Sie auf
Ukrainisch, worauf die Regeln fur das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen.
Die Regeln fir das Aufstellen von Speisenfolgen beruhen auf Erfahrungen.
Verdnderungen ergeben sich hauptsachlich durch neue Erkenntnisse auf dem Gebiet
der gesunden Erndhrung. Um ein Menl fachgerecht zusammenzustellen, sind
bestimmte gastronomische Regeln zu kennen und zu beachten. Nach der Karte a la
carte werden Fleischgerichte, Fischgerichte, Eierspeisen, Gemise- und Salatplatten,
Teigwaren, Eintopfgerichte bestellt.
7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, was ein
Gedeck ist, woraus der dritte Gang bestehen kann.
Werden die Suppe und der Hauptgang durch eine Nachspeise ergénzt, so spricht man
von einem Gedeck. Das ist die Speisenfolge mit drei Gangen. Der dritte Gang kann
bestehen:

+ aus warmen slfRen Speisen (Omeletts, Souffles, Krapfen);

* aus kalten stiRen Speisen (Eis, Halbgefrorenes);

* aus Obst (frisch oder konserviert);

 aus Geback (meist gemeinsam mit Kaffee).
8. Schreiben Sie den Anfang des Dialogs und beenden Sie ihn.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: Herr Ober, wir mochten zahlen.
Kellner: Alles zusammen?
Gast: Nein, bitte getrennt. Ich hatte Kalbsbraten mit Buchweizengritze und
gemischtem Salat, ein Glas Wein, ein Eis mit Gartenerdbeeren, zwei Stiickchen Brot.
Kellner: Hier ist die Rechnung. Das macht 287 Grivna. Haben Sie es nicht kleiner?
Ich kann 500 Grivna nicht wechseln. Vielleicht haben Sie 300 Grivna? Dann gebe ich
13 Grivna zur(ck.
Gast: ...
Kellner: ...
Gast: ...
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9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Woraus besteht die Speisenfolge und wozu dient sie? 2. Was wird als Gang
bezeichnet? Was wird als Gedeck bezeichnet? 3. Was ist ein Zwischengericht?
4. Woraus bestand die klassische Speisennfolge und warum wird sie heute abgelehnt?
5. Wie ist die moderne Speisenfolge in Anwendung der Erndhrungswissenschaft und
aus wie vielen Gangen besteht sie in der Regel? 6. Wie erfolgt die Nummerierung der
Speisenfolge? 7. Was soll den Hauptpunkt bei der Zusammenstellung von
Speisenfolgen darstellen? 8. Welche Regeln gelten fiir die gesamte Speisenfolge?
9. Worauf ist bei der Zusammenstellung der Speisenfolge zu achten? 10. Welche
Regeln gelten fur alle Rohstoffe bei der Zusammenstellung der Speisenfolge?
11. Warum darf man keine Suppe vor dem Eintopfgericht empfehlen?

10. Erzahlen Sie auf Deutsch von der Speisenfolge.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

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

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

Sk mpaBuio, cydacHui o017 Moxe ckiagarucs 3 3 — 6 crpas. 2. Hymepairis ctpaB
IIPOBOJUTHCS Y BIAMOBIAHOCTI 3 TIOCTIIOBHICTIO BKJIIOUCHHS CTpaB y MeHH0. 3. [leBHi
BHHA TOJAIOTHCS y BIAMOBIIHMX Keluxax 1 g0 NeBHHX cTpaB. 4. IlocmioBHICTH
HAIIO1B 3aJICKHUTH BiJl MOCIITOBHOCTI CTpaB. 5. J{Ji1 BU3HAYCHHS KOJIBOPY 1 MPO30POCTi
BHHA BUKOPHUCTOBYIOTH 0€30apBHI YapKH.

LEKTION 11
Text A: Wirzmittel.
Text B: Wirkung der Gewiirze.
Dialog: Das Abendbrot.
Wortbildung: Das Prifix der Substantive ,,ge-“ (Ilpedikc iMEHHHKIB ,,ge-").
Grammatik: 1. Das zusammengesetzte Pradikat (Cxiiagauii mpucymox).
2. Das zusammengesetzte nominale Pradikat (Cxiagauii iMCHHHI IPUCYIIOK).
3. Das zusammengesetzte verbale Pradikat (Cxiragauii tieciBHUA PUCYIOK).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
aufsaugen vt BcoryBatm, mormHartm; auswirken, sich (wirkte sich aus, sich
ausgewirkt) BrumBatu; beifligen vt (D) momasarm, mpuknamaru; belassen (belieB,
belassen) vt samumaru (8 koauwmvomy cmani), erwunscht a oOaxanuii; die
Genusssaure, -, -n xap4oa kuciiora; der Genusswert, -(e)s, -e cMakoBa I[iHHICTb,
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das Gewdlrz, -es, -e npsHomti; npumnpasa; das Gewirzkraut, -(e)s, -krauter zenenn
(npsinowi); die Haltbarkeit, - 36epexyBanicTh (xapuosux npodykmis), IEKKICTh
(osouis i ¢ppyxmis); die Handhabung, -, -en Bukopucranns; heben (hob, gehoben) vt
MiIBUINYBaTH, TigHIMaTH, 30ieryBaty; hervorrufen (rief hervor, hervorgerufen) vt
Bukiukaty; nachtraglich a nogarkoswmii; retten vt psarysatu, Bupyuaru; tauchen vt
3aHyproBatu, 3arnuOmroBatd; Uberdecken vt mepexpuBaru; unterdricken vt
npurHoOmoBary, 3antymaty; die Unterhitzung, -, -en HwkHI#M TiA0rpiB (8 dyxosyi);
veredeln vt mokpamysaru; 30arauyBaru; das Wurzmittel, -s, - mpsuicts; der
Zusatz, -es, -satze mo6aBka; JOMIIIKA.

Voribung

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

1. Zu Wirzmitteln zahlt man Gewirze, Gewdrzkréuter, Essig u. a. 2. Wirzmittel sind
Zusétze zu Speisen zur Erhéhung der Geschmacks- und Geruchsverbesserung, zur
Appetitanregung. 3. Bereits in geringen Mengen rufen Wirzmittel den erwiinschten
geschmacklichen Effekt hervor. 4. Genussséuren sind Essig, Zitronensaft und
Zitronensaure. 5. Wirzgemuse haben einen hohen Genusswert. 6. Die Gewirze
sollen den eigenen Geschmack der Speisen heben, aber nicht tiberdecken. 7. Gewiirze
veredeln die Speisen durch ihre Farbe und ihr Aroma. 8. Gewiirze unterdriicken oder
neutralisieren den Geruch der rohen Waren. 9. Die falsche Handhabung der Gewdirze
kann sich nachteilig auf die Speisen auswirken. 10. Man kann nicht ein durch Wirzen
bitter gewordenes Gericht retten. 11. Gewirze férdern auch eine bessere Haltbarkeit
und Frische der Gerichte. 12. Ein zu scharfes Gericht kann man auch durch
Hinzufligen von neutralen aufsaugenden Lebensmitteln (Reis, Kartoffeln u. a.)
retten.13. Sogar bei richtiger Dosierung koénnen die Gewirze dem Gericht einen
bitteren Geschmack durch Unterhitzung (Aufwarmen) verleihen. 14. Man muss den
Speisen einige Wirzmittel zu Beginn des Zubereitens beifligen, damit sich der
Geschmack voll bilden kann. 15. Frische Kréauter dirfen nur einige Minuten in
kochenden Suppen getaucht werden. Ein nachtragliches Abschmecken kann auch
noch vollenden, wenn die Speise braucht. 16. Man kann das Gewdirz in der Speise so
lang belassen, je groler das Gewdirz ist.

Text A: WURZMITTEL

Wirzmittel sind Zusétze zu Speisen oder anderen Lebensmitteln, die wegen
ihrer  Geschmakseigenschaften ~ zur  Erh6hung der  Geschmacks-  und
Geruchsverbesserung, zur Appetitanregung und Forderung der Verdauung dienen.
Typisch fir Wirzmittel ist es, dass sie bereits in geringer Menge den erwiinschten
geschmacklichen Effekt hervorrufen. Darum hangt der Erfolg der Herstellung der
Speisen oft von den passenden, richtig dosierten Wirzen ab.

Gewdrze sind Pflanzen oder Pflanzenteile, die auch als Hilfsmittel bezeichnet
werden und zur Gruppe der Wiuirzmittel gehdéren. Gewdlrze dienen dazu, durch
Wirzen und Abschmecken den eigenen Geschmack der Speisen zu heben. Bei der
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Speisenproduktion kommt es darauf an, dass man die Gewdrze so dosiert, dass sie
den eigenen Geschmack der Speisen heben, aber nicht Uberdecken. Die meisten
Gewdlrze sind bearbeitet, d. h. gewaschen, geschalt, getrocknet, gemahlen,
beziehungsweise in Salz oder Essig gelegt. Jedes Gewirz zeichnet sich durch
bestimmte Geruchs- und Geschmacksstoffe aus, von denen die eine oder die andere
Wirzwirkung tberwiegt.

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

Richtig dosierte Gewtrze verbessern den Geschmack, wirken appetitanregend
und verdauungsférdernd und gehdren deshalb zu einer vollwertigen Kost. Da die
atherischen Ole der Gewirzkrauter leicht fliichtig sind, (auch um ihren Vitamingehalt
zu erhalten) soll man erst kurz vor dem Anrichten der Mahlzeit fein gehackte,
getrocknete oder pulverisierte Gewurzkrauter den Speisen zusetzen.

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

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

Text B: WIRKUNG DER GEWURZE

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

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

Ein durch Wirzen bitter gewordenes Gericht zu verbessern, ist praktisch nicht
maoglich. Ein zu scharfes Gericht kann man noch retten, wenn der Scharfegrad relativ
gering ist. In diesem Falle kann man entweder noch Flussigkeit (\Wasser, Brihe,
Fruchtsafte) oder Mus (Apfel, Tomaten-, Pflaumenmus) bzw. neutrale aufsaugende
Lebensmittel (Reis, Kartoffeln, Nudeln) hingeben.
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Die Kenntnis von der Wirkung und den Eigenschaften der Gewdrze hilft
natirlich dem Koch, Geschmack und Aroma des Gerichtes zu gestalten. Aber das
allein gendigt noch nicht. Der Geschmack des Gerichtes, zu dem Gewdrze verwendet
werden, hangt auch noch von einer Reihe anderer Bedingungen ab.

Die Form des Wirzens ist mit dem Zeitpunkt des Wiirzens und der Temperatur
des Gerichtes eng verbunden. Je gréf3er das Gewdrz ist, umso langer kann man es in
der Speise belassen, je feiner ist es, umso kirzere Zeit darf es in der Speise
verbleiben, umso weniger soll die Temperatur darauf einwirken. Strau3chen
getrockneter Krauter, Sdckchen mit gemahlenen Gewdirzen und Bouquets (6yket) aus
frischen Krautern kann man sowohl in kalten als auch in lauwarmen Sol3en eine
ganze Stunde belassen, aber in kochenden Suppen dirfen sie nur einige Minuten
getaucht werden. Gemahlenen Pfeffer gibt man in das Gericht fir 1-2 Minuten vor
fertiger Stellung.

Beim Wirzen ist zu beachten:

— die wesentlichen Wurzmittel mussen den Speisen bereits zu Beginn des
Zubereitens beigefligt werden, damit sich der Geschmack voll bilden kann;

— als Folge des Wiirzens darf der Eigengeschmack der Speise nicht durch zu
groRe Gewiirzmengen utbertdnt werden.

Dialog: DAS ABENDBROT

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

Peter: Was haben wir heute zum Abendessen?

Lena: Nur kalte Kiiche. Gekochte Schweinewurst, saures Kraut, Gemuse- und
Kartoffelsalat mit Schinken, Ké&se, Butter. Ich habe einen Kuchen mit Konfitire
gebacken.

Peter: Hoffentlich haben wir auch Senf und Pfeffer?

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

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

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

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

Haben wir schon keinen Schinken?

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

Peter: Schneide mir bitte eine Scheibe ab.

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

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

Lena: Das ist kalter Aufschnitt.

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

Lena: Vielleicht méchtest du zum Tee Konfitlire haben?

Peter: Ich trinke lieber Tee mit Zitrone.

Lena: Ich habe zum Tee gern eingemachte Kirschen.
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Peter: Und ich eingemachte Gartenerdbeeren.

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

Peter: Nein, danke.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

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

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

2. Bilden Sie Satze mit den folgenden Substantiven.

der Gebrauch, der Geschmack, das Gewirz, der Geruch.

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

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Bestimmen Sie in den folgenden Satzen, wodurch das Pradikativ des
zusammengesetzten nominalen Pradikats ausgedruckt ist. Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische

1. Die richtige Erndhrung ist gesund und hat eine groRe Bedeutung fur die
Gesundheit des Menschen. 2. Ein gut ausgewéhlter Nachtisch ist gesund und macht
satt. 3. Diese Konfitire ist aus sauren Kirschen. 4. Das sind Fallbirnen, sie sind nicht
lagerfahig. 5. Diese gelben Tomaten scheinen unreif. 6. Die Apfel werden reif. 7. Die
Stunde ist aus. 8. Dieses Geschirr hei3t Teegeschirr.

2. Bestimmen Sie die Art des Pradikats in den folgenden Satzen. Ubersetzen Sie
den Text ins Ukrainische und erzéhlen Sie auf Deutsch von Gewdurzen.

Die Menagen sind Behélter, in denen Gewilrze und Wirzmittel bereitgehalten
werden. Als Teil der Ausstattung des Servicetisches sind die Menagen mit den
Zutaten zu flllen, die der Gast zur individuellen geschmacklichen Abrundung seiner
Speisen bendtigt. Gewdlrze sind Lebensmittel, die man auch als Hilfsmittel
bezeichnet. Man soll die Gewdrze den Speisen in der richtigen Dosierung zusetzen,
die den Eigengeschmack der Speisen nur heben soll, aber in keinem Fall nicht
Uberdecken.

3. Nennen Sie die Pradikate im folgenden Text. Bestimmen Sie, wodurch diese
Pradikate ausgedruckt werden, und nennen Sie die Art dieser Pradikate.
Erzahlen Sie auf Deutsch von den Gewtrzen und ihren Dosierungen bei der
Verwendung als Wirzmittel.

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

4. Bestimmen Sie, in welcher Person, Zahl und Zeitform die Pradikate in den
folgenden Satzen stehen. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.

1. Schwarzer Pfeffer wirkt brennend scharf, hat eine starke Reizwirkung auf die
Schleimhdute der Verdauungsorgane. 2. WeiRer Pfeffer zeichnet sich durch etwas
milderen und feineren Geschmack als schwarzer Pfeffer aus. 3. In 3 Monaten der
Lagerzeit geht die Paprikawtrzkraft zuriick. 4. Die Temperatur und das Erhitzen sind
auch ein Malstab fur die Dosierung der Gewirze. 5. Beim Dosieren der
Gewiirzmengen darf das ,,Dosieren” der Temperatur nicht auBer Acht gelassen
werden. 6. Beispielsweise kann ein erneutes Aufwarmen der Speisen mit normaler
Gewirzmenge den Geschmack des Gerichtes verderben.

5. Bestimmen Sie die Art und den Modus (cmoci6) der Pradikate im folgenden
Text und Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch vom
Gebrauch des Meerettichs beim Wiirzen der Speisen.

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

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

1. Die Qualitat der Gewiirze (abhdngen) von der Herkunft, dem Reinheitsgrad und
der Lagerung. 2. Gewiirze (verlieren) schnell Aroma und (annehmen) leicht fremde
Gertiche. 3. Gewiirze (verwenden) als Einzelgewirz oder als Gewirzmischung. 4.
Gewdrzbenennungen (angeben) auf den Einzelpackungen. 5. Damit der wertvolle
Saft in Holz nicht (eindringen), ist es ratsam, frische Wirzkrauter auf dem Porzellan-
oder Kunststoffbrettchen zu zerkleinern.

7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzahlen Sie auf Deutsch vom
Gebrauch des hart gewordenen Schnittkdses und des Knoblauches als
Wirzmittel und achten Sie auf diese nitzlichen Ratschlage.

1. Aus hart gewordenem Schnittkése lasst sich eine ausgezeichnete Wirze bereiten.
Er wird gerieben und hellen Sol3en, Gemisegerichten, Teigwaren und Reisgerichten
zugesetzt. Ein Stlick beim Schmoren zugegebener geriebener Ké&se kann Braten und
SoRe wirzen. 2. Mit Knoblauchzehen darf es nur sehr sparsam gewdtrzt werden. Oft
genligt es schon, das GefaR mit einer angeschnittenen Zehe auszureiben. Fettes
Fleisch, Dbesonders Hammelfleisch, kraftige SoRen und Salate vertragen die
Knoblauchzugabe.
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8. Merken Sie sich die folgenden Sprachformeln. Finden Sie ukrainisches
Aquivalent! Stellen Sie einen Dialog mit Ihrem Gespréachspartner zusammen
und gebrauchen Sie diese  Sprachformeln in  lhrem Dialog.
Isst du gern scharfe Speisen?
An diesem Tisch wird nicht serviert. Setzen Sie sich bitte an einen anderen.
Was wiinschen Sie? Was darf es sein?
Hier ist die Speisekarte. Wirden Sie wéhlen?
Wiinschen Sie Pfeffer, Essig, Meerrettich?
Haben Sie sonst einen Wunsch?
Winschen Sie ein Gedeck?
Wie finden Sie das Beefsteak?
Kalbsbraten ist nicht mehr. Dieses Gericht ist gestrichen.
Kann ich etwas Brot haben, Herr Ober?
Die Speise ist stark gepfeffert.
Ich kann sie gar nicht essen. Bringen Sie bitte eine andere.
Ich mochte kassieren.
Mdochten Sie die Rechnung bekommen?
Reichen Sie mir bitte den Senf.
9. Antworten Sie auf die folgenden Fragen.
1. Welche Speisen darf man pfeffern? 2. Welche Gerichte werden mit Senf (Essig,
gemahlenem schwarzem und weilRem Pfeffer, Zwiebel, Knoblauch, Dill, Schnittlauch
und Ahnlichem) zubereitet? 3. Womit bestreut man die neuen Salzkartoffeln?
4. Welche Suppen darf man mit Lorbeerblattern, Pfeffer oder Zwiebel wirzen?
5. Welche Wirzmittel gibt man ins Fischgelee? 6. Welche Zutaten verwenden wir
meistens fir Fisch- und Fleischspeisen, fir die Konservierung vom Gemiise?
7. Welche Wirzmittel werden zur Herstellung von gerducherten Fleisch- und
Fischerzeugnissen gebraucht? 8. Welche Gewirze passen besser fur siif3e Speisen und
Konditoreierzeugnisse?
10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.
1. Wozu dienen die Wirzmittel? 2. Wovon hangt oft der Erfolg der Herstellung von
Speisen ab? 3. Welche Wirzmittel kennen Sie und und welche gebrauchen Sie oft bei
der Zubereitung der Speisen? 4. Was sind Gewirze? Wozu dienen sie? Wie werden
sie verkauft? 5. In welcher Menge soll man Gewirze verbrauchen? 6. Wodurch
zeichnet sich jedes Gewilrz aus? 7. Wie werden die Wurzmittel aufbewahrt?
8. Welche Wirzmittel, Wirzgemise und Wurzkrauter schmecken lhnen am besten
und warum? 9. Welche Wirzkrauter, Wirzmittel und Wiirzgemuse verwenden Sie oft
selbst bei der Zubereitung der Speisen und warum?
11. Erzahlen Sie auf Deutsch von Wirzmitteln nach dem folgenden Plan:
Wiirzmittel als Zusétze zu Speisen oder anderen Lebensmitteln und ihre Einwirkung
1. Das Sortiment der Wirzmittel und ihre Verwendung.
2. Gewdrze aus Pflanzen oder Pflanzenteilen als Zusatze zu Speisen.
3. Unsere heimischen Wirzgemise.
12. Beantworten Sie die folgenden Fragen zum Text B.
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1. Welche Wirkung konnen die Gewirze auf die Lebensmittel haben? 2. Welcher
positive Einfluss geht von den Gewtrzen auf die Speisen und Lebensmittel aus?
3. Warum soll man die Gewirze in bestimmter Menge verwenden? 4. Welche
negativen Eigenschaften haben die Gewulirze? 5. Wie wirkt die falsche Handhabung
der Gewiurze auf die Speisen ein? 6. Kann man ein durch Wirzen bitter gewordenes
Gericht verbessern? Wenn ja, dann wie? 7. Wie kann man ein zu scharfes Gericht
retten? 8. Was bedeutet ,,Nicht tiberwiirzen!“? 9. Wie soll man die Gewiirze dosieren?
10. Wie veredeln die Gewdurze verschiedene Speisen? 11. Wie soll man die Gewirze
aufbewahren?

13. Erzahlen Sie auf Deutsch von den Gewirzen und ihrer Wirkung auf die
Speisen.

Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I. 1. bararo oBo4iB, Takux SK TOMaTH, IUOYJs, YaCHUK Ta IHII, IIHPOKO
3aCTOCOBYIOTh B SIKOCTI IIPUIIPAB J0 Pi3HUX M SICHHUX 1 puOHMX cTpaB. 2. [Ipumnpasu 3
OBOYIB HE TUIBKH TMOKPAIIYIOTh CMaK CTPaBH, aJie i 30aradyroTh MPUTOTOBaHI CTPaBH
BiTaMiHAMHM 1 MiHEpaJbHUMHU pEUYOBMHAMHM. TOMy NpH NPUTOTYBaHHI M’SICHHUX 1
PUOHMX CTpaB CI1J 3aBKAHM BKUBATU HE TUTBKU TPAIUIINAHI MPSHOII (YOPHUHN, OUTHIA,
YepBOHUU Tepellb Ta IHII MPSHOINI), ajleé ¥ BUKOPUCTOBYBAaTH MpPsHI OBOYI, 1100
30araTuTy CTpaBU PI3HUMH BiTaMiHAMU Ta MOXUBHUMH PEUOBHHAMHM, HEOOXITHUMU
HAIIOMY OpTaHi3my.

II. 1. [IpsiHOIII Cij BXKWBATH B MIEBHIM MpOMOpIIii, 00 HEe 3IMCyBaTH CMaK CTPaBH.
BoHu nitoTh HaBITH y AyXKe MalIeHbKIM KiabkocTi. 2. IlpsHOmii BapTo 30epiraTu B
IIUTPHO 3aKpUTUX OaHKax Mpu MeBHIM Temmeparypi. 3. [Ipu mpuroryBaHHI ofHiel
CTpaBU CIIiJI BXKUBAaTH HE OLIBIIE TPHbOX MPSHOIIIB 1 B MEBHIN KIIBKOCTI, OO0 CMaK
OJTHI€T MPSHOIII HE 3HUIIYBaB CMaK IHIIO].

LEKTION 12
Text A: 1. Kalte Platten und Vorspeisen.
Salate und Servieren von Salaten.
Text B: Servieren von kalten Platten, Vorspeisen, kalten und warmen Gerichten und
Getrénken dazu.
Dialog: Was konnen Sie von kalten Platten, Vorspeisen und Salaten anbieten?
Grammatik: 1. Das Perfekt Aktiv (ITepdekr miiicHoTO CTaHYy).
2. Das Perfekt Passiv (ITepdekt macuBHOTO CTaHy).
3. Die Infinitivkonstruktionen mit ,,um ... zu“, ,,statt ... zu“, ,,ohne ... zu“ (IH}iHITHBHI
3BOPOTH ,,um ... zu*, ,statt ...zu*“, ,,ohne ...zu*).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
anregen vt 30ymkyBaru (anemum); auflegen vt xiactu, Hakmagaru (npocmenumu
ckamepmuny); aufwerten vt migsummtn miny; beigeben (gab bei, beigegeben) vt
HajaBaTH, gojasatH; eindecken vt HakpuBaTH (ha cmin), KJIACTH HA CTOJ (npuiaou);
einleiten vt BBommTH, 31. moumnarH; einschlagen (schlug ein, eingeschlagen) vt
3aropratH; €insetzen vt BBOOUTH B Ait0, 30.: MOAABATH; KIACTU (Npuiadu Ha cmin);
die Erkenntnis, -, -se misuanns; das Gedeck, -(e)s, -e 1) (cronouii) mpunaz; 2) o0ix
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(3 nesnoco menio), richten vt manpasnstu; vervollkommen | vt ymockoHa roBaTH;
Il sich ~ ymockonamoBatuce; Vvielfaltig a Gararorpannwuii; vorlegen vt monmasatw;
pasknanysath; die Vorspeise, -, -n 3axycka; wiederstandsfahig a cririkwuii; wirken vi
JISITH, BIUTUBATH.

Voribung

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

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

Text A: 1. KALTE PLATTEN UND VORSPEISEN

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

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

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

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

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

Text A: 2. SALATE UND SERVIEREN VON SALATEN

Die Salate kénnen aus verschiedensten Grundstoffen hergestellt werden, zum
Beispiel aus Fisch, Fleisch der Schlachttiere, Geflugel, Eiern, Gemdisen, Weich- und
Krustentieren. Sie bestehen aus einem Hauptrohstoff und aus passenden
Nebenrohstoffen, die mit Gewurzen und einem Bindemittel abgeschmeckt werden.
Bindemittel sind zum Beispiel Mayonnaise, Tomatenketchup sowie saure oder siiRe
Sahne.

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

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

Beim Servieren von Gemise- und Rohkostsalaten als selbststandigen Gerichten
werden das kleine Messer und die kleine Gabel eingedeckt. Fir Salat als Beilage
genigt eine kleine Gabel. Fir alle Rohstoffe, die aus dem Wasser entstammen, wird
ein Fischbesteck benutzt. In Zweifelsfallen werden immer das kleine Messer und die
kleine Gabel verwendet, da das Messer nicht nur ein Schneide-, sondern auch ein
Schiebegerat ist.

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

Text B: SERVIEREN VON KALTEN PLATTEN, VORSPEISEN,

KALTEN UND WARMEN GERICHTEN UND GETRANKEN DAZU

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

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

Kalter Aufschnitt, Kalbs- oder Schweinebraten, Schinken, Gefllgel usw.
werden auf einem groRen, kalten Teller, einer Porzellan- oder Metallplatte mit
groBem Messer und grof3er Gabel serviert.

Fur alle auf Platten angerichteten warmen Fleischgerichte sind grof3e warme
Teller einzusetzen. Die Fleischplatte wird links oberhalb der Gabel eingesetzt.
Sattigungsbeilagen stehen links, Gemiisebeilagen rechts oberhalb des Tellers.

Fir kalte Fischgerichte mit warmen Beilagen werden groRe kalte Teller
eingesetzt. Zu warmen Fischgerichten sind groRe warme Teller einzusetzen.

Man bereitet Gemuse- und Rohkostsalate als Einzelportionen, serviert sie aber
auch als gemischte Salate oder Salatplatten. Zu Salatplatten wird oft etwas aus
frischem Obst beigegeben, zum Beispiel Apfel-M6hren-Salat.

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

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

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie?

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

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

Gast: Was fur Fischvorspeisen haben Sie?

Kellner: Wir haben eine grof’e Auswahl an Fischvorspeisen. Ich kann Ihnen
Sprotten mit Zitrone oder grinen Erbsen, Sardinen und Sprotten mit Meerrettich,
Hering mit Schnittlauch anbieten.

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

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

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

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

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

Kellner: Bitte schén. Gleich bringe ich alles.
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LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Konjugieren Sie die folgenden Satze im Perfekt Aktiv. Erklaren Sie den
Gebrauch der Hilfsverben.

1. Der Kellner hat uns schnell bedient. 2. Wir sind ins Cafe gegangen.
2. Setzen Sie die in Klammern stehenden Verben ins Perfekt Aktiv und erklaren
Sie den Gebrauch der Hilfsverben. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Was ... Sie heute zum Mittagessen ... (essen)? 2. ... du dir Loffel und Gabel aus
dem roten Plastikkérbchen auf dem Ausgabetisch ... (nehmen)? 3. Ich ... heute vom
Mittagessen halb hungrig ... (aufstehen). 4. Womit ... du das Schweineschnitzel ...
(essen)? 5. Wir ... in die Speisehalle ... (gehen), um zum Abendbrot zu essen. 6. Wir
... heute den ganzen Tag hungrig ... (sein), weil wir den ganzen Tag sehr beschaftigt
waren.
3. Konjugieren Sie die Satze im Perfekt Passiv. Ubersetzen Sie dann diese Satze
ins Ukrainische. Achten Sie auf die Ubersetzung des Passivs ins Ukrainische.
1. Verschiedene Vorspeisen sind mir vom Kellner empfohlen worden.
2. Heute bin ich zum Mittagessen eingeladen worden.
4. Setzen Sie die Satze ins Perfekt Passiv. Ubersetzen Sie dann diese Satze ins
Ukrainische.
1. Der Fleischsalat wurde mit Petersilie bestreut. 2. Das Ol wird im Wasser nicht
gelost. 3. Das Brot wurde mit Butter bestrichen. 4. Wir werden von diesem Kellner
immer schnell bedient. 5. Dieser schmackhafte Gemisesalat wurde von meiner
Schwester zubereitet.
5. Finden Sie in den folgenden Séatzen Infinitivkonstruktionen und erklaren Sie
den Gebrauch der Partikel ,,zu®“ im Satz. Ubersetzen Sie die Sitze ins
Ukrainische.
1. Statt Kartoffeln ins kochende Wasser zu legen, legte Anna sie ins kalte Wasser.
2. Ohne Kartoffeln sofort nach dem Schélen zu kochen, lieR Anna sie noch lange Zeit
im Wasser liegen. 3. Frische Fruchte werden vor dem Trocknen blanchiert, um die
enthaltenen Enzyme zu inaktivieren und anhaftende Bakterien zu beseitigen.
4. Beilage ist eine Speisenkomponente, die dazu dient, um zusammen mit Eier-, Fisch
-, Geflugel-, Wild- und anderen Fleischspeisenkomponenten zu Gerichten gegeben zu
werden.
6. Setzen Sie die Infinitivkonstruktionen mit ,,statt ... zu*, ,,ohne ... zu“ oder ,,um
... zZu“ ein und erkliren Sie den Gebrauch der Partikel ,,zu“. Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.
1. ... Pellkartoffeln (kochen), kochen wir meistens geschélte Kartoffeln. 2. ...
Kartoffelpuffer (zubereiten), soll man zuerst die geschélten rohen Kartoffeln fein
reiben. 3. ... weniger Vitaminverluste (haben), soll man bei der Kartoffelzubereitung
die schonendsten Kochmethoden anwenden. 4. ... den Kochtyp der Kartoffeln
(kennen), kann man die Gardauer nicht einhalten.
7. Erganzen Sie den Dialog.
Kellner. Guten Morgen. Was moéchten Sie zum Essen bestellen?
Gast: Welche Vorspeisen in Ol kénnen Sie uns anbieten?
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Kellner: Wir haben verschiedene Fischkonserven in Ol. Ich kann lhnen gerducherten
Barsch in Ol mit Zitrone anbieten. Geraucherte Kieler Sprotten mit Ei und griinen
Erbsen schmecken auch sehr gut.

Gast: Wir méchten geraucherten Zander in Ol mit Mayonnaise und gemischten Salat.
Haben Sie dieses Gericht?

Kellner ...

Gast:

Kellner ...

8. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

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

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

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.

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

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

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

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

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. 3akycku moBHHHI OyTH MIKAaHTHUMHU, CMAaYHUMH 1 KPAaCUBUMH IO (POpMi, a TAaKOK
BiIMOBITHO oopmiteHi. 2. XomoaHI 3aKyCKH TOJAIOTh MEPEea CYIoM, Tapsdi — MiCIs
cymy. 3. Ilopmii 3aKycoxk He TMOBHHHI OyTH BEIMKHMH, TaK SK iX MeTa TUIBKH
BUKJIMKATH y BiABiAyBaua anetut. 4. ['apsul 3aKyCKM MOAAIOTh HAa BEJIMKUX TEILTUX
Tapinkax. 5. [[ns XOnogHUX 1 rapsyux 3aKyCOK KJIaayTh BUAEIKY Ta HiDK. 6. Ilpu
10/Iayl OBOYEBOIO cajary B SIKOCTI CaMOCTIMHOrO OJiofla KJIaayTh BEJIHMKY BUJIKY 1
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BENUKUN HIXK. 7. [{71s1 canary B SIKOCT1 FapHIpy AOCTAaTHbO OAHIET BUJIKH.

LEKTION 13
Text A: Alkoholfrei Getranke.
Text B: Servieren von alkoholfreien Getranken.
Dialog: Welche alkoholfreien Getranke kdnnen Sie mir anbieten?
Grammatik: 1. Die Reflexivpronomen (3BopoTHi 3aiiMEHHHUKH ).
2. Die reflexiven Verben (3BoportHi gieciiosa).
3. Die Indefinitpronomen (Heo3HaueHi 3aiiMCHHUKH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Abmagerungskur, -,-en mikyBauHs Bing oxxupinus; der Anlass, -es, Anlasse
npusia, Bunaaok; der Blutdruck, -(e)s, kpos'suuii Tuck; die Einschrankung, -, -en
oomexenns; die Fettleibigkeit, -, - oxupinns; das Getrank, -(e)s, -e namiii; heilen
vt mikysatu; die Heilwirkung, -, -en nmikyeamena mis; der Krautertee, -s, -S
TpaBsauii 4vair; die Neigung, -, -en cxuWiabHICTh, po3TamryBanus; ScChadlich a
mkigmueui; unumganglich a uemunyuanii; die Vertraglichkeit, - mepeHocumicTs.

Voribung

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

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

Text A: ALKOHOLFREIE GETRANKE

Zu einem Essen gereichte Getrdnke sollen ergédnzend wirken. Neben
personlichem Geschmack und Interessen bestehen daher einige Grundregeln. So
sollen Mineral- und Fruchtwasser, Limonaden sowie Pflanzenséfte (Tomatensaft,
Gemusesaft u. a.) bei keinem Essen fehlen. Die am h&ufigsten verwendeten
alkoholfreien Getrdnke sind Mineralwasser, Limonaden, Obstséfte, Obstmoste,
Pflanzenséfte. Mineralwasser enthalt unterschiedliche Anteile an Spurenelementen
(Jod, Eisen, Schwefel u. a.), wirkt durststillend, ist gut verdaulich und hat eine gute
Heilwirkung. Limonaden werden aus Fruchtessenzen, Kohlensaure und Zucker
hergestellt. Durch hohen Anteil an Zucker sind sie verhéltnismaRig kalorienhaltig. Sie
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wirken nicht besonders durststillend. Bei Neigung zur Fettleibigkeit soll man den
hohen Kaloriengehalt in Limonaden beachten. Obstsafte haben einen hohen
Vitamingehalt, unterschiedlichen Anteil an Traubenzucker und auch einen Anteil an
lebenswichtigen Spurenelementen. Obstsafte sind besonders gesund, wenn sie
ungesiiit sind. Sie sind bei Abmagerungskuren zu empfehlen. Obstmoste wie
Obstséfte haben durch die leichte Vergarung giinstige Auswirkungen auf das gesamte
Verdauungssystem. Obstmoste wie Obstséfte, sind besonders gesund, wenn sie
ungesiiit sind. Pflanzensafte wie Obstséafte, jedoch ohne Traubenzucker, haben
besonders eine blutreinigende Wirkung.

\Vollmilch ist Gberhaupt das geslindeste Getrank. Sie ist vollwertiges
Nahrungsmittel mit hohem Fett-, Kalzium- und Vitamingehalt sowie Eiweill und
Spurenelementen. Magermilch ist wie Vollmilch, jedoch mit geringem Fettanteil. Sie
ist besonders wertvoll bei Abmagerungskuren und Erkrankungen, die eine
Einschrdnkung der Aufnahme tierischer Fette erfordern. Buttermilch ist ein gesundes,
durststillendes Getrank von guter Vertraglichkeit. Sie hat fast keinen Fettgehalt,
weniger Vitamine als Vollmilch, aber die gleiche Menge von Spurenelementen.
Sauermilch, Dickmilch, Jogurt und andere Getréanke sind besonders gesund. Sie sind
durch Zusatz von Fermenten besonders gunstig fur das Verdauungssystem. Sie haben
solche Fettanteile und Spurenelemente wie bei den Milcharten, aus denen sie
hergestellt werden, jedoch haben weniger Vitamine als Milch.

Krautertee  ist  aromatisch,  gesundheitsférdernd,  vitamin-  und
mineralstoffhaltig.

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

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

Text B: SERVIEREN VON ALKOHOLFREIEN GETRANKEN

Alkoholfreie Getranke, Fruchtsafte, Stfimoste und Juices (Safte) werden in
einem mit Fullstrich vorgesehenen Schoppen (Pokal)- oder Mehrzweckglas serviert.

Gemusesafte (z. B. Tomatensaft), die vom Gast gewdrzt werden, sind auf
einem Mittelteller mit einem Lo6ffel, sowie Salz zu servieren.

Zitronenlimonade kalt wird im hohen Limonadenglas mit Streuzucker
angerichtet und mit einem Limonadenl6ffel und Trinkréhrchen auf dem Mittelteller
mit Saugdeckchen oder Papierserviette serviert.

Zitronenlimonade heifl3 wird in einem hitzefesten Glas angerichtet, jedoch ohne
Trinkréhrchen serviert.

Tee wird in einem hitzefesten Teeglas angerichtet und auf der Untertasse mit
Saugdeckchen und einem kleinen Lo6ffel auf einem Tablett serviert. Je nach
Bestellung werden Kaffeesahne, Zitronenecken oder eine Spirituose dazu gereicht.
Zu einem Kannchen Tee kann anstelle eines Glases auch eine Tasse gegeben werden.

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

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

Kakao und Schokolade werden in Tassen oder Kénnchen angerichtet. Zum
Kakao wird Streuzucker zum Nachsif3en beigegeben.

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

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

Fruchtsafte, Stiimoste und Juices werden in einem mit Fillstrich vorgesehenen
Schoppen- oder Mehrzweckglas serviert.

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

Milchmischgetréanke mussen sofort serviert werden, da durch langeres Stehen
das Aussehen und der Geschmack leiden.

Milch warm wird im hitzefesten Henkelglas oder Kaffeegeschirr mit einem
Kaffeeloffel, jedoch ohne Trinkréhrchen serviert.

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

Fur den Wohlgeschmack und Bekdmmlichkeit der alkoholfreien Getrénke ist
ihre Temperatur bestimmt zu beriicksichtigen. Mineralwasser, Limonaden, Obst- und
Pflanzensafte werden im Allgemeinen eiskalt bis kalt serviert. Kaffee, Tee und Kakao
werden immer heil serviert.

Dialog: WAS FUR ALKOHOLFREIE GETRANKE
KONNEN SIE MIR ANBIETEN?

Kellner. Guten Tag! Was wiinschen Sie zu bestellen?

Gast: Was fir alkoholfreie Getranke kénnen Sie mir anbieten?

Kellner: Wiinschen Sie vielleicht Mineralwasser oder Fruchtlimonade?

Gast: Was fir Mineralwasser haben Sie?

Kellner: Wir haben Borzhomi, Narsan, Essentuki.

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

Kellner: Ich kann Ihnen Apfellimonade, Birnenlimonade, Apfelsinenlimonade
oder Kirschenlimonade anbieten. Vielleicht wiinschen Sie zum Frihstiick Gemuse-
oder Fruchtsaft?

Gast: Was flr Safte haben Sie?
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Kellner: Wir haben Tomatensaft, Traubensaft, Apfelsinensaft, Apfelsaft,
Mandarinensaft. Ziehen Sie saure oder siiBe Séfte vor?

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

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

Gast: Danke. Nichts mehr. Ich warte auf Tomatensaft.

Kellner: In ein Paar Minuten bringe ich Ihnen Tomatensaft. Der Tomatensaft
wird so sein, wie Sie wiinschen.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Konjugieren Sie die Satze mit reflexiven Verben im Préasens.

1. Ich merke mir alles. 2. Ich fuhle mich gut.
2. Setzen Sie die reflexiven Verben in die entsprechende Person und Zahl.
Achten Sie auf den Platz der Reflexivpronomen im Satz. Ubersetzen Sie die
Satze ins Ukrainische.
1. Er immer satt beim Mittagessen. (sich essen) 2. Sie  oft beim Essen. (sich
ubernehmen) 3. Wir an einen Tisch in der Ecke am Fenster. (sich setzen) 4. Er
will Kellner seinund  sehr flr das Servieren von Speisen ... (sich interessieren)
5. Dieser Pilz essen. (sich lassen) 6. ... Sie ...mgut schmecken! (sich lassen) 7. ...
Sie ..., wie die Vorspeisen serviert werden. (sich merken).
3. Finden Sie im Text A die reflexiven Verben. Erklaren Sie die Stelle der
Reflexivpronomen im Satz und schreiben Sie die Grundformen der reflexiven
Verben.
4. Schreiben Sie aus den Text A die Satze mit Indefinitpronomen heraus und
bestimmen Sie ihre Funktion im Satz.
5. Setzen Sie die passenden Indefinitpronomen ein und bestimmen Sie ihre
Funktion im Satz. Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. ... soll in aller Ruhe essen. 2. Hat ... geklopft? 3. ... Mensch soll wissen, dass er
seinen Brotbedarf nur mit WeiRmehl-Erzeugnissen nicht decken soll. 4. ... Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente sind nur in den Randschichten des Korns und im
Keimling enthalten. 5. ... Menschen essen, wann und wie es gerade kommt. 6. ...
Leute unterschétzen die Bedeutung der Erndhrung. 7. Ist ... da? 8. Weilt du ... von
diesem Chefkoch?
einige, jeder, alle, viele, etwas, jemand, man.
6. Vollenden Sie den folgenden Dialog.
Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie zu trinken?
Gast: Ich mochte herben Wein.
Kellner: Darf ich einschenken?
Gast: Der Wein ist zu warm. Stellen Sie ihn auf Eis, bitte.
Kellner: Entschuldigen Sie, bitte. Ich werde mein Bestes tun. Vielleicht mochten Sie
roten Wein? Der steht im Kihlschrank.
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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 trockenen Wein.

Kellner: ...

Gast: ...

7. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische und erzahlen Sie auf Deutsch, wie
Jogurt, Kefir und Kaffee serviert werden.

Jogurt und Kefir gut gekihlt werden in einer Glasschale angerichtet, auf einen
Mittelteller gestellt und mit Mittell6ffel und Streuzucker serviert. Beim Servieren von
Jogurt und Kefir mit Frichten werden die Frichte in einer Glasschale extra
angerichtet. Wenn dem Gast zum Kaffee Geback gereicht wird, erhalt dieses Geback
seinen Platz vor dem Gast, das Kaffeegeschirr steht dann oben rechts vom
Kuchenteller.

8. Setzen Sie die passenden Worter ein. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische
und betiteln Sie ihn. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie alkoholfreie Getranke
serviert werden.

Die Ausschanktemperatur von Mineralwasser, Limonaden und sonstigen
Flaschengetranke soll 8-10 °C sein. Die alkoholfreien Getranke werden in ... serviert.
Die Flaschen werden am ... ge6ffnet. Die mit einem ... vorgesehene Flasche und das
Trinkglas werden auf einem Tablett in der linken Hand zum ... getragen. ... wird vom
rechts eingesetzt und ... seinen Platz unmittelbar vor dem Gast bzw. bei einem ...
Tisch oberhalb der Messerspitze. Beim Eingielen soll fir den Gast das
Flaschenetikett sichtbar .... Die Flasche erhdlt ihren Platz, mit ... zum Gast, rechts
oberhalb des Glases.

das Bufett, die Flaschen, alkoholfrei, der Gast, eingedeckt, das Glas, erhalten, das
Etikett, sein.

9. Lesen Sie die Fragen zum Text A und lassen Sie Ihren Gesprachspartner diese
Fragen beantworten.

1. Was fur alkoholfreie Getrénke gibt es? 2. Zu welchen Speisen werden alkoholfreie
Getranke serviert? 3. Wann werden alkoholfreie Getranke serviert und wo ist ihr Platz
auf dem Gasttisch? 4. Wie werden Mineralwasser, Limonaden, Fruchtsafte, Stimoste
und Séfte gereicht und wann werden sie serviert? 5. Wie werden Milch,
Milchmischgetranke, Jogurt und Kefir angerichtet und serviert? 6. Warum sind Obst-
und Pflanzenséfte sehr bekémmlich und gesund und wann trinkt man sie? 7. Wie
wirken Mineralwasser und Limonaden auf die Gesundheit des Menschen? 8. Welche
Bedeutung haben Milch, Milchmischgetranke, Jogurt und Kefir fir unsere
Gesundheit und wann soll man sie trinken? 9. Warum sollen alkoholfreie Getranke
bei dem Essen nicht fehlen? 10. Wofur werden alkoholfreie Getrdnke geschatzt?
10. Warum sind Obstséfte besonders gesund? 12. Warum ist die Vollmilch das
bekdmmlichste Getrank? 13. Wann und warum sind alkoholfreie Getranke zu
verwenden? 14. Warum sind Kaffee und Tee im UbermaR schédlich?

10. Erz&hlen Sie von den alkoholfreien Getranken nach dem folgenden Plan:
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Alkoholfreie Getranke und ihre Verwendung.

Die Wirkung der alkoholfreien Getrénke.

Die bekémmlichsten alkoholfreien Getranke.

Pflanzen- und Obstséafte und ihre Wirkung auf unseren Organismus.

Kaffee, Tee und Kakao als alkoholfreie Getranke.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie werden alkoholfreie Flaschengetranke serviert? 2. Wo erhdlt das Glas fur
alkoholfreie Getrénke seinen Platz beim eingedeckten Tisch? 3. Wo erhdlt die Flasche
mit alkoholfreiem Getrank ihren Platz beim eingedeckten Tisch? 4. Wie werden
Fruchtsafte, StiRmoste und Juices serviert? 5. Wie sind Gemlseséfte zu servieren? 6.
Wie werden Zitronenlimonaden, kalt und heil, serviert? 7. Warum missen
Milchmischgetrdanke sofort serviert werden? 8. Wie werden Milch und
Milchmischgetréanke serviert? 9. Wie wird Milch kalt serviert? 10. Wie werden Jogurt
und Kefir serviert? 11. Wie werden Kaffee, Tee, Kakao, Schokolade, Eiskaffee und
Eisschokolade serviert?

12. Erzéhlen Sie tber das Servieren von alkoholfreien Getranken.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. beszankoronbHi Hamoi J1I0Th OCBEXalode 1 BTAMOBYIOTH crpary. 2. MiHepanbHa
BOJIa KOpUCHA 17151 370pOB’s. 3. COKM MOXHA TUTH SIK 3a CHIJIAaHKOM, TaK 13a 00110M 1
Beuepero. 4. Yail, kaBy 1 Kakao 3aBXAM IMOJAIOTh rapsdyuMu. 5. MoOKo Ta MOJIOUHI
HaIoi CJIiJ] 3aBKIM TMOJaBaTH OXOJOKEHUMH. 6. DPYKTOBI COKH TyKe€ KOPUCHI IJIS
3I0POB’Sl, TOMY IO BOHHM MICTATH Oararo BITaMiHIB Ta TOXXHBHUX PEUOBHH, SIKI
noTpiOHI1 JI 30POB’ S HAIIIOTO OPTaHI3MY.

N

LEKTION 14
Text A: Alkoholische und alkogolhaltige Getranke.
Text B: Servieren von alkoholischen und alkoholhaltigen Getrénken.
Dialog: Im Restaurant ,,\Watson*.
Grammatik: 1. Das Partizip | (liempukmetauk |).
2. Das Partizip Il (lienpukmertaux ).
3. Die Partizipialgruppen (BizokpemiieHi JiEMPUKMETHUKOBI 3BOPOTH).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
der Aperitif, -s, -e anepurtus; der Branntwein, -S, -e ropinka (BurpumMana); brauen
vt Baputu (ruBo); das Destillat, -(e)s, -e muctwar, moron; enthalten (enthielt,
enthalten) vt micrutu; die Erganzung, -, -en pomoBuenns; die Garung, -, -
Opominus; gebraut part adj s3sapenuii (mpo mmBo); die Gesellschaft, -, -en 1)
CYCHIBCTBO; CITUIKa; 2) ToBapuWCTBO (TOpriBenbHe), der Schaumwein, -(e)s, e
irpucte Buno; der Sekt, -(e)s, -e mammanceke; trinkbar a npupaTHMI IS TATTS;
das Verdampfen, -s, - sunapoByBanus, Bumnap; die Vielfalt, - pisnomanirts; der
Weinbrand, -(e)s, -brinde xoHBsIK.

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

1. Branntwein ist ein alkoholisches trinkbares Getrank. 2. Alkoholische Getranke sind
Ergédnzungen fir verschiedene Fleisch- und Fischgerichte. 3. Sekt vertragt wegen
seines Gehalts an Kohlendioxid eine Eiskiihlung von etwa 6 °C. 4. Bier ist ein
gebrautes Getrénk. 5. Dieser Wein ist schon in Gérung. 6. Alle Getranke 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
Getranken. 9. Vor dem Essen wirkt der Aperitif appetitanregend. 10. Der
Schaumwein passt besser zu den suRen Speisen. 11. Wermut enthélt nicht besonders
hohen Alkoholgehalt. 12. Mit Weinbranden werden Obstsalate verfeinert. 13. Die
richtige Auswahl der Getrénke hat den entscheidenden Einfluss auf eine Gesellschaft.

Text A: ALKOHOLISCHE UND ALKOHOLHALTIGE GETRANKE

Getrénke sind trinkbare Flissigkeiten zur Ergdnzung der Speisen. Sie werden
in alkoholische und in nichtalkoholische Getrédnke unterteilt. Die Vielfalt der Speisen
erfordert verschiedene Getranke. Kognak oder Weinbrand und Wodka werden zu
einer Speise passen, wahrend 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 Getrdnke werden in reine alkoholische Getranke, alkoholische
Mischgetranke und alkoholhaltige Getrdnke (die aus nichtalkoholischen Getranken
unter Zusatz von mehr oder weniger groRen Mengen Alkohol bestehen) unterteilt.
Der Gehalt an reinem Alkohol bei den reinen alkoholischen Getranken ist besonders
hoch (bis zu 60%). Alkoholische Mischgetrdnke 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 verhdltnismélRig 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 Getrinke hat einen entscheidenden Einfluss auf die
Atmosphare einer Gesellschaft, dabei gilt als Grundsatz, mdoglichst gleichartige
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Weine bzw. Spirituosen auszuwéhlen.

Text B: SERVIEREN VON ALKOHOLISCHEN UND
ALKOHOLHALTIGEN GETRANKEN

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

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

Die Regeln des Getrankeservices beziehen sich tberwiegend auf Wein (Rot-,
WeiRR-, Dessert- oder Schaumwein) und Spirituosen. Selbstverstandlich ist es auch
moglich, 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 Getrénke passen auch zu kalten Vorspeisen. Den Appetit regen auch Tokajer,
Portwein oder andere Dessertweine an. Bevorzugt werden alle Getrénke in trockener
Geschmacksrichtung.

Zu herben oder scharfen Speisen empfehlen sich nur trockene WeiR- und
Dessertweine, mitunter auch ein Trinkbranntwein. Beginnt das Meni mit einer
Suppe, wird ebenfalls ein Begrifungstrunk gereicht.

Zu leichten Speisen, zum Beispiel zu warmen \orspeisen oder mageren
StiBwasserfischen sind leichte WeiBweine angebracht. Gehaltvolle, extraktreiche
Weillweine sind fiir See- und Fettfische, gebacken oder gebraten, anzubieten, wenn
sie den Hauptgang einer Speisenfolge bilden. Zu Weich- und Krustentieren serviert
man weil3en Wein oder trockenen Sekt. Sekt ist ebenfalls zum Kaviar ublich, fur den
sich auch eisgekiihlter Wodka empfi ehlt. Zu kalten Pasteten serviert man trockene
Dessertweine.

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

Dessertwein wird zu warmen stiRen Speisen und zum Kdsegang serviert. Kalte
stRe Speisen — Speiseeis — werden besser mit einem sifRen Sekt serviert. Zu Friichten
und Obstsalat empfehlen sich sl3e 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 eisgekhlt serviert.

Dialog: IM RESTAURANT ,,WATSON*
1. Gast: Dort in der Ecke am Fenster sind zwei Platze frei. Gehen wir dorthin.
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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 Schénes? Wozu wirden 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
(gefiillte 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 weien Wein.

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

1. Gast: Bitte, 200 Gramm Georgischen WeilRwein.

Kellner: Darf ich Ihnen einschenken?

2. Gast: Bitte. Ich mdchte 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? — Illo 6u Bu nopamunu Ham?

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 natirlichen  Geschmacksstoffen. Fur die
Speisenproduktion sind nur einige geeignet: Erdbeerlikdr fur Fruchtsalate,
Kirschlikor fir 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
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hohen natirlichen Zuckergehalt (Tokajer) oder andere Weine (Madeira, 18-20%
Alkohol, 14% Zucker, Portwein u. a). 4. Der geschdumte Sekt ist ungenieRbar.
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 Buffet? (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 11 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 fiir den Salat hart kochen.
4. Ubersetzen Sie ins Ukrainische die Wortverbindungen mit Partizip |1 und
Partizip I1. Bilden Sie mit drei Wortgruppen Satze.
1) das schmackhaft zubereitete Kalbsschnitzel; 2) der schon servierte Festtisch; 3) die
fur den Salat hart gekochten geschdlten Eier; 4) die fir die Suppe geschalten
Kartoffeln; 5) das fiir das Dampfen vorbereitete Hammelfleisch; 6) das vom Kellner
aufgetragene Kalbsschnitzel; 7) die vom Koch auf der Pfanne erhitzende Buitter.
5. Ubersetzen Sie ins Deutsche und bilden Sie vier Satze mit einigen von diesen
Wortgruppen.
1) perenbHO BHMHTHH IIOCYd; 2) NPHIOTOBaHHK MaMol0 00ia; 3) HapizaHMi
IIMaToYKaMu XJ110; 4) KYIUIGHHH CHhOTOJHI TOJIAHJICBKHUN CHp; 5) MOJOKO, IO
3aKHUITJIO 1 OXOJIO/KEHE; 6) TOYHIIeHa JIJIsl IPUTOTYBaHHS IOIIKK proa.
6. Nennen Sie die Satze mit Partizipialgruppen und bestimmen Sie die
Funktionen des Partizip | und Partizip 11 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 tber die
neuen angewandten Handelsmethoden in  Lebensmittelge schéaften  mit
Selbstbedienung. 3. Eine Portion ist die gemessene Speisenmenge fiir eine Person.
4. Beim Tee ruhig sitzend plaudern die Studenten lustig von ihrem Leben im
Studentenheim. 5. Der Kellner begruft uns immer lachelnd.
7. Ubersetzen Sie den folgenden Text ins Ukrainische und betiteln Sie ihn.
Erzahlen Sie auf Deutsch, wie Spirituosen serviert werden.

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

Die Glaser werden auf ein Tablett gestellt, zum Tisch der Géste getragen und
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von rechts, unmittelbar vor dem Gast, bzw. rechts unterhalb des bereits auf dem Tisch
stehenden Getranks eingesetzt oder den G&sten 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 mochten Sie
den Rotwein? Der steht im Kuhlschrank.

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 erzahlen 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 erhélt das Glas seinen Platz Uber der
Messerspitze, sonst unmittelbar vor dem Gast.

Beim EingieRen muss das Flaschenetikett fir den Gast sichtbar sein. Das Bier
giel3t 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 heillem Wasser gefullter Bierwarmer gereicht, oder das Bier wird bereits
am Bufett mit einem elektrischen Warmer aufgewarmt.

10. Beantworten Sie die Fragen zum Text A.

1. Was sind die alkoholischen und alkoholhaltigen Getranke? 2. Wie werden alle
Getranke 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
werden? 9. Was besitzen alle alkoholischen Getrdnke? 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 Getrdnke kdnnen beim festlichen Anlass serviert werden? 2. Worauf
beziehen sich die Regeln des Getrankeservices? 3. Welche Getranke passen zu kalten
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und warmen \orspeisen? 4. Zu welchen Speisen passen WeiRR-, 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 mTeBHI mNpaBWwia mojadi CHOUPTHUX HanoiB. 2. ChoupTHI Hamoi
PCKOMCHAYETHCA MMOAAaBATU OO0 XOJIOJHHUX 3aKYyCOK 1 rapsaymMm CTpaBaM. 3. POM, J'IiKep,
[IaMIaHChbke 1 COJoJKke Oule BHMHO TMOAAIOTHCS IO COJMOAKUX Omton 1 (pyKTIB.
4. TlopTBeWHM MIAXOAATH OUTBINE A0 M'SICHUX OJIrO 1 Otox 3 AU4MHU. 5. [0 comoakux
OJIro1, HayaCTIIIe MO/IaI0Th JE€CEPTHI BUHA.

LEKTION 15
Text A: Heille Getranke.
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 nacrtiii; 3aBapka; das
Ausgangsprodukt, -es, -e Buxigauii npoaykt; beschneiden (beschnitt, beschnitten)
vt ob6pizaru; binden (band, gebunden) vt 3B's3ysatm; entdlen vt 3uexuproBarw;
erstarren vi (s) teepauytu; gelten (galt, gegolten) vt BBaxkarucs; die Gerbsaure, -, -
n ayouneHa kuciora; das Getrank, -(e)s, -e mamiii; hitzefest a sxapocriiikuii; das
Kéannchen, -s, - (manenpkuii) xodiitnuk; die Knospe, -, -n 6pyaska; mahlfahig a
smatauii  momotucs; der Nahrwert, -(e)s, - mnoxusmicte; das Rosten, -s
MiCMaXyBaHHsI; MICYITyBaHH; FOSteN vt cMakuTu nipu y’ke BUCOKIM TeMmeparypi;
no/pKapuBaTh; mijgcMaxysary; macymysary; das Saugdeckchen, -s, - BcMokTyroua
cepsetka; das Trinkrohrchen, -s, - nutHa Tpybouka; das UbermaR, -es Ha/uHImok;
MPUITYChK Ha 00poOKy, Ha ycuxaHHs, verdunsten vi (s) sumapoByBarucs; zahfliissig
a B's3kui, rycruii; der Trieb, -(e)s, -¢ (60t.) mapocTox.

Voribung

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

88



Zusatz von Milch oder Sahne teilweise gebunden. 5. Stark entfltes Kakaopulver
enthalt 20% Fett. 6. Die z&hflissige Kakaomasse erstarrt beim Erkalten. 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 fiir 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 gehdren zu den heiBen Getranken und sie werden
immer hei3 serviert. Das sind Frihsticksgetranke, 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 Magensafte. 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 Blatter, beschnittene kleine Triebe und Knospen des
Teestrauches. Tee besteht aus Rohfasern (Zellulose), Stickstoffsubstanz und den
I6slichen Stoffen, die beim AufgieBen 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. Griner Tee (wachst in
heilen Zonen) wird nicht fermentiert. Sein Geruch ist schwach grasig. Der
Teeaufguss wird zur Herstellung von Teegetranken verwendet.

Kakao ist ein ndhrstoffreiches Nahrungsmittel (mehr als 50% Fett, dazu Eiweil3
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und Kohlenhydrate).

Deshalb haben die Kakaoerzeugnisse neben einem nohen Genusswert auch
einen beachtlichen Nahrwert. Es enthalt das anregende Theobromin (Alkaloid). Aus
den gerosteten Kakaobohnen entsteht durch heiBes Walzen eine zdhfl 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 ent6lt (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 Loffel 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 Uber dem Mittelteller. Honig, Marmelade oder
Konfitire, in Portionen abgepackt, stehen links vom Butterteller.

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

Warme Speisen, auf groRRen flachen Tellern angerichtet, werden unmittelbar vor
dem Gast eingesetzt. Der Mittelteller steht dann links vom grol3en Teller. Groles
Besteck ist dazu einzudecken.

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

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

(Lene und Olga nehmen Platz. Der Kellner kommt und fragt nach ihren
Wiunschen.) Kellner: Mdéchten 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 Ihnen 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 Bawm ...

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.
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Kellner: Darf ich IThnen noch Kuchen oder Geb&ck anbieten?

Ira: ...

Nina: ...

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 Ermudungsgefiihls?

12. Beantworten Sie die Fragen zum Text B.

1. Welches Kaffee- und Teegeschirr kennen Sie? 2. Wo haben das Kaffee- und
Teegeschirr auf dem Fruhstiickstisch 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 heilBen Getranke (Tee, Kaffee,
Kakao) serviert werden. Sie koénnen folgende Worter und Wortgruppen
gebrauchen.

hei servieren, Teetasse, Teeuntertasse, Teel6ffel, Kaffeetasse, Kaffeeuntertasse,
Kaffeeloffel, Kaffeekannchen, 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 momarore B CKJSHII a00 B dammg 3 OJIOAIEM 1 3 MaJIE€HBKOIO YaiiHOIO
JoxKor0. Yalt MoXkHa TI0J1aBaTH 3 JINMOHOM a00 0e3 TMMOHA, SIK 3aMOBHUTH BiJIBiTyBad.
2. KaBy momaroTh B KaBOBIW dHamiii Ha KaBOBOMY OJIONII 3 KaBOBOIO JIOXKKOIO.
3aeXHO BiJl 3aMOBJICHHS, IMOAAIOTh KOHAEHCOBaHI Bepmku. 3. Kakao 1 mokoman
TO/IAI0Th B Yallllll 3 OIIOAIEM 1 3 MaJICHBKOIO JIOKKOH0. [{yKop-T1icOK OAa€ETHCS, SKIIO
BiIBIyBau Oarka€ IMiICOTOAUTH KaKao.

II. 1. [Ipunecith, Oyap Jacka, COMOAKHN Yail 3 JIUMOHOM 1 IIMaTOYOK OICKBITHOIO
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TopTa. 2. S1 Kpamie Bi3bMYy YalllKy Kakao 31 CBLKMM Ne4uBOM. 3. Bynpb jlacka, yamiky
MILHOT YOpHOi KaBu 0e3 nykpy. 4. Jlo xkakao MeH1 XOTu1ocs O IIMAaToYoK Mipora 3
BuiiHewo. € y Bac? 5. S no6iio He aye MILHUM, aje rapsunii yau.

LEKTION 16
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. (®ynkuii gieciosa ,,sein®
B pPEYCHHI).
2. Die Kausalsatze (ITimpsinHi pe4eHHs! TPUIHHN).
3. Die Bedingungssatze (YMoBHI miapsiiHi peyeHHs ).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
abwenden (wandte ab, abgewandt) vt BigBeprarm; anregen vt 30ymkyBartu;
anreichern vt 36arauysaru, nacuuysaru; der Anstelltisch, -es, -e posnaBanbuuii
crim; ausheben (hob aus, ausgehoben) vt Bunyuarm; aufwarmen vt migirpisary,
pasorpiBaru; bevorzugen vt mamaBatu mepesary; bewadhren, sich BusBasTHCS
npunatauM; entleeren vt spineusatu; die Erfrischung, -, -en 1) nerka 3akycka; 2)
npoxonofaHuii Hamii; Kennzeichnen vt xapaxrepusysaru; 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,
-, - 3aKamyBaHHS (3a0pygHEeHHS YKMM-H.); Weiten vt mommuproBatu; die
Zusammensetzung, -, -en ckia.

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 geldsten Extrakt- und Leimstoffe regen nicht nur den
Appetit an, sondern wérmen die Magenwande auf und weiten sie damit. 4. Die
Schmackhaft der Suppe hangt von ihrer Zusammensetzung und Zubereitung ab.
5. Gewurzkréuter 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
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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, Gemiuise, 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
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 Gemise, Gewdlrzkrauter 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 grolRen 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:

Suppen und Eintopfe, die aus Fleisch von Schlachttieren oder Gefligel mit
Teigwaren, Reis oder Kartoffeln einzeln gekocht werden;

Suppen und Eintépfe, die aus Hilsenfriichten oder Gemise mit Fleisch von
Schlachttieren zusammengekocht werden.

Brihe ist eine Suppe, die durch Auskochen von Knochen, Fleisch, Wild, Fisch,
Gefligel oder Gemdse hergestellt wird. Die Briihen werden unterteilt: Knochenbriihe
(aus Rindbruhknochen), Fleischbrihe (Bouillon), Gefligelbrihe (HUhnerbrihe),
Fischbrthe, Wildbrihe, Pilzbrihe, gemischte Gemdusebriihe u. a. Man unterscheidet
zwischen Brihen Kraftbrihen, doppelte Kraftbriihen, Brihsuppen (auch als klare
Suppen bezeichnet). Kraftbrihe ist das Produkt eines beim Kochen enthaltenen
Auszuges aus Fleisch, Fisch, Wild oder Geflugel. Kraftbrihe wird geklart und
entfettet. Zur Herstellung doppelter Kraftbriihe ben6tigt man die doppelte Menge des
normalen Rohstoffeinsatzes bei gleich bleibender Menge der Fllssigkeit.

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
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bereits in der Kiche 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
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 Suppenloffel 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 konnen Sie mir von den Pureesuppen anbieten?

Kellner: Wir haben Gemdisepireesuppe mit Gefliigel, Erbsenpireesuppe,
Kartoffelsuppe mit Pilzen, Griinerbsensuppe mit Schweinefleisch.

1. Gast: Und was fur Kraftbriihen haben Sie?

Kellner: Ich kann Ihnen Geflugel- und Fischkraftbriihe anbieten.

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

Kellner: GrieRR-, Leber-, Gefligel- und Fischklél3chen. Welche Kraftbriihe und
mit welcher Einlage mochten Sie nehmen?

1. Gast: Geflugelkraftbriihe 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 kénnen Sie mir anbieten?
Kellner: Wir haben eine groBe Auswahl an Kartoffelspeisen: Kalbsbraten mit
Kartoffelpliree und Salat aus frischen Gurken, Kartoffelsuppe mit FleischkloRchen,
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.
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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 Kartoffelpiree, 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
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 kraftigen pikanten Geschmacks sehr geschatzt.

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. MehlkloRe
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 Hauptsatzen. 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 wéhrend
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des Kochens abschdumen und klaren. Weil der graue Schaum zum grof3en Teil aus
Eiweill besteht, macht das Eiweil 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 ungeklarte 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 Gemisepureesuppe mit Gefligel, Erbsenpilreesuppe mit
Schweinefleisch, Kartoffelsuppe mit Pilzen, Grinerbsensuppe mit saurer Sahne.
Gast: Und welche Kraftbriihen haben Sie?

Kellner: Ich kann IThnen 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
kdnnen 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 kdénnen 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, Brihen und Eintopfen eingesetzt? 5. Wie und wo wird eine
Terrine fur mehrere Personen eingesetzt? 6. Wie wird der Service aus der Silbertasse
durchgeflihrt? 7. Wie erfolgt das Servieren von Bruhen? 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 eingesetzt?

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

10. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Cynmu 1 OynpHOHM KOPHICHI, BOHH J00pe 1 JIETKO mepeTpaBiioroTbes. 2. [ms
MPUTOTYBaHHSI CYIIB BUKOPHUCTOBYIOTH M'icO, puOy, OBOYl, CTPYUYKOB1 1 (PPYKTH.
3. lNapsai cynu 30ymKyIOTh aleTUT, 3irpiBafOTh CTIHKH MIUTYHKY 1 OMTHOYACHO TOTYIOTh
IUTYHOK J10 HacTynHoro Omona. Tomy cymnu 1 OyabHOHU MOTPIOHO 3aBXKIU MOJIaBaTH
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rapsgunMu. 4. Xi1ib 10 CymiB CTaBISTh HA MAJIEHBKIN TapuILi 3J11Ba Bl BiABIAyBaYa.

LEKTION 17
Text A: Das Fleisch.
Text B: Fleischerzeugnisse.
Dialog: Kalte Platten und Vorspeisen.
Grammatik: 1. Die Funktionen des Verbs ,werden“ im Satz (Wiederholung)
(DyHukmii giecciosa ,,werden B peueHHi. [loBTOpeHHs).
2. Das Futur Aktiv (MaiiOyTHilt yac TiiCHOTO CTaHy).
3. Das Futur Passiv (Maii0yTHii yac HaCMBHOTO CTaHYy).
4. Der Imperativ (Haka3zoBuii criocio).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
die Aufschnittplatte, -, -n acopri (M'siche); auslaugen vt sBumuBarh; ausnutzen,
ausnitzen vt sukopuctoByBaru; die Bereicherung, -, -en 306arauenns; das
Bindegewebe, -s, - cionyuena tkanuna; der Darm, -(e)s, Darme kumika; grillen vt
migcMaxkyBatu Ha rpum (Ha perritii); der Haltbarkeitswert, -(e)s, -e cTiiikicTs 10
30epiranns; der Kassler (Kasseler), -s, - komueHa rpyiuHKa (CBHHHHH);
kollagenreich a Gararuii 3mictom konareny; das Muskelfleisch, -es m'sakiTe M'sca;
riechen (roch, gerochen) vi maxmyrtu, BumaBaTu 3amax; das Schabefleisch, -es
pyonene wm'sco; ¢dapiur; das Schlachtgefliigel, -s, outunit nrax; das Schlachtvieh
(Schlachttier), -(e)s, -e 3a6iitna xymo0a; straff a tyruii, Tyro Habutuii (mpo xKoBOacy);
tafelfertig a roroBuii no BxuBanus; das Verhaltnis, -ses, -se cmiBBinHoienHs; 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, Géanse, Puten, Huhner gehdren zum
Schlachtgefliigel. 4. Haselhuhn, Fasan, Birkhahn und andere gehdren zum Wildbret.
5. Die Qualitat des Fleisches der einzelnen Schlachttiere bestimmen das Alter, das
Geschlecht und auch das Fett-FleischVerhaltnis. 6. Durch langeres Wassern werden
wertvolle Stoffe aus dem Fleisch ausgelaugt. 7. Die Fleischknochen enthalten
kollagenreiches Eiweil3 und werden fiir die Zubereitung von Fleischbriihe verwendet.
8. Kassler ist der gepoOkelte und gerducherte Schweinerlicken. 9. Darme sind
natrliche 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 gefillt werden. 15. In unserem Geschéft gibt es eine groRe Auswahl an
tafelfertigen Gerichten aus Fleisch. 16. Fleischwaren, die aus Fleisch hergestellt
werden, haben unterschiedliche Haltbarkeitswerte.

Text A: DAS FLEISCH
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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
Eiweil3, Mineralstoffen, wie Phosphor-, Schwefel- und Kalziumverbindungen,
Vitaminen A, B1, B2, PP, D, Niazin und Fermenten. Der Hauptnahrstoff des Fleisches
ist Eiweil3 (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 EiweiR 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
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-Verhéltnis 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 Futterung. Gerade das Fleisch-Fett-
Verhaltnis ist fir die Qualitat bedeutungsvoll. Das giinstigste Schlachtalter der Rinder
liegt zwischen vier und fiinf Jahren, wobei das Fleisch der Mastochsen (Biaromosasi
oukmu) als das beste Fleisch vom Rind gilt. K&lber 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 fur 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
(Gewdirze 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 groRe Bereicherung des
Angebots an hochwertigen Nahrungsmitteln dar. Dazu gehdren Pokelfleisch,
Schinken, Kassler, verschiedene Wurstwaren und anderes. Sie alle haben einen hohen
Kaloriengehalt. Flr Salz- und Pokelfleisch und fiir die Konservierung des Fleisches
sind viele Gewdrze geeignet: Pfeffer, Nelken, Paprika, Zimt, Kimmel, Koriander,
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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 Brihwurst (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 fir Aufschnittplatten, belegten Brotchen, Portionswurst,
Wourstsalate und anderes verwendet.

Die aus Fleisch hergestellten Fleischwaren haben unterschiedliche
Haltbarkeitswerte. Wahrend Hackfleisch, besonders im Sommer, im Kiihlschrank nur
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 kénnen.

Dialog: KALTE PLATTEN UND VORSPEISEN

Gast: Darf ich den Oberkellner sprechen?

Kellner: Bitte sehr.

Oberkellner: Guten Tag! Was méchten Sie?

Gast: Wir mochten hier fruhsttcken.

Oberkellner: Mdéchten Sie nicht an diesem Tisch Platz nehmen?

Gast: Setzen wir uns an diesen Tisch.

Oberkellner: Fir wie viele Personen?

Gast: Flr 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 Wurstsorten, gerducherten Rollschinken und viele
andere Fleischvorspeisen mit verschiedenen pikanten schmackhaften Salaten. Ich
waurde lhnen raten, gerducherten Rollschinken mit pikantem Gemiusesalat 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
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Gemisesalat, 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
Séatze ins Ukrainische.
1. Wenn Sie das Fleisch richtig braten, wird es natiirlich schmackhaft sein. 2. Aus
Kochfleisch werden die Knochen nicht geldst. 3. Liegt das Fleisch lange im Wasser,
wird es viele Nahrstoffe verlieren. 4. Schon im vorigen Jahr wurde sie Verk&uferin
und jetzt arbeitet sie in einem grofRen 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.
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 Brihe ... (verwéassern). 3. Aus Kalbfleisch ...
man verschiedene Gerichte ... (zubereiten) wie gehacktes Kalbssteak, gefullte
Kalbsbrust, Kalbsschnitzel u. a. 4. Das Schweinefleisch ... zu verschiedenen
Fleischgerichten wie Schweinebraten, Schweinefilet gefiillt ... (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 Schnittflache 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.
Spil das Geschirr ab!
Spiilt das Geschirr ab!
Spiilen Sie das Geschirr ab!
Nimm die Knochen heraus!
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Nehmt die Knochen heraus!

Nehmen Sie die Knochen heraus!

Wollen wir zu Mittag essen!

Wollen wir Gansebraten in SahnesoRe bestellen!

Wollen wir Schweineinnereien in WeilRweinsofl3e 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 Schissel, von
Fliegen geschditzt! (legen) 5. ... Sie es ... gut schmecken! (sich lassen ) 6. ... Sie die
Hammelfleischgerichte stets heil3! (servieren)

9. Bilden Sie mit Ihrem Gespréachspartner 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 Hauptnihrstoffe sind im
Fleisch enthalten? 3. Wovon ist die Eigenschaft des Fleisches abhéngig? 4. Wie grof
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. Woflr werden Fleischerzeugnisse und Wurstwaren
verwendet? 8. Warum haben die aus Fleisch hergestellten Fleischwaren
unterschiedliche Haltbarkeit? 9. Wie lange sind verschiedene Fleischerzeugnisse
haltbar? Wovon héangt das ab? 10. Wo und wie werden Fleischerzeugnisse
aufbewahrt? 11. Wovon héngt der Geschmack der Fleischerzeugnisse ab?

13. Erzahlen Sie von den Fleischerzeugnissen, von ihrem Nahrwert und von
ihrer Verwendung in der Nahrung des Menschen.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

[. 1. M'sco — uiHHUNA TPOAYKT XapuyBaHHs. BOHO mocCTapisie HalIOMy OpraHizMy
0araro MOXKMBHUX PEUOBUH, BITaMIHIB, MIHEpAJbHUX COJIEH 1 MIKPOEJIEMEHTIB, SKi
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NOTPIOHI JUIsl HAIIOro 310poB'a. 2. M'co ciiag BKHMBAaTW TUIbKM CBUXKIIIE, A0Ope
npocMakeHe abo 3BapeHe. 3. HecBixke M'sicO MOXKe MPUBECTH 10 OTPYEHHS. YHUKAWTE
usoro! 4. He notpiOHo nepeinatu, mo0 ixa 100pe neperpapitoBaiacs.

II. 1. Hapizana ckuboukamu koBOaca 30epirae CBiif CBIXXUM BUIIISA]T AOBIIE, SIKIO MIXK
OKpPEMHMH CKHOOYKaMU MOKJIACTH MEpPraMeHTHHH mnamip. 2. 3ajiexHO BiJ COPTY 1
MPUTOTYBaHHs KoBOaca Mae pi3Hi TepMiHM 30epiranHs. 3. BapeHy koBOacy BKUBanTe
TUIBKU Y CBDKOMY BUIIISIAL 1 O€pEXITh 3aBKAHU B XOIOAMIbHUKY !

[I. 1. Cmaunoro! 2. birona 3 smoBuyMHU nofaBaiiTe 3amkau rapsuumu! 3. Conith
M'sico 1 puly TiIIbKM nepesa npurotyBanHsM! 4. He Tpumaiite M'sco JOBro y Bomi,
OCKUIbKM BITAMIHM 1 MOXKMBHI PEUYOBMHU PO3UMHAIOTHCS Yy BoAl! 5. ComiTe cyn
HE3aJI0BrO J10 HOro TOTOBHOCT!!

IV. 1. JaBaiite migemo 06inatu B 1e kade, TOMy 10 TYyT CMayHO TOTYIOTh 1 IIBUIKO
oOcnyroBytoTh. 2. Hac mBuako obOciyxare B pectopani «Asiabap». Odiuiant
CKa3aB, 1110 Hall cTLI Oyle HAKPUTHM 10 BeUepl 3a TOAUHY.

LEKTION 18
Text A: Das Hauptfleischgericht.
Text B: Servieren von Fleischgerichten und Getranken dazu.
Dialog: Der zweite Gang.
Grammatik: 1. Das Plusquamperfekt Aktiv (ITmrockBammnepdekT aiiCHOTO CTaHy).
2. Das Plusquamperfekt Passiv (ITmrockBameppeKkT MaCMBHOTO CTaHy).
3. Das erweiterte Attribut (ITomupene Bu3HaUCHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
arteigen a smactusuii; ausgleichen (glich aus, ausgeglichen) vt BeipiBHIOBaTH;
auslaugen vt sumuBaru; der Beauftragte, -n, -n ymoBHOBaXkeHHMi#t, TOBipeHa 0co0a;
die Behorde, -, -n 3aknax; der Bestandteil, -(e)s, -e ckiamoBa 4acTHHa; KOMIIOHCHT;,
uarpenient; das Bukett, -(e)s, -e (oder -s) Oyker Buna; enthaltend part adj mro
mictutbes; der Feinschmecker, -s, - rypman, mobutens go0pe moictu; die
Garmachungsart, -, -en cmoci6 npurorysanus (ixi); der Gaststattenbetrieb, -(e)s,
-¢ MANPHEMCTBO TpoMajichkoro xapuysauus; das Gedeck, -(e)s, -e (crosoBwii)
npuiIag; KoMiviekcHui o0in; Kraftig a xpinkmii; nmoxuBHuil; lecker a nmacwif;
cMauHuii; mUrbe a w™'skuii, HDKHHA (mMpo M'aco); puxumid (mpo Ticto);, das
Muskelgewebe, -s, - m's130Ba Tkanuna; die Schlacht, -, -en 3a6iii (xymo6u); die
Sehne, -, -n cyxoxwumis; tranchieren vt pizaru, pospizaru; der Uberschuss, -es, -
schisse (von D, an D) maamumiok; untersuchen vt o0cTexyBaTH; OrJIsIaTH.

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
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verarbeitet wird, so ist es unbedingt durch Beauftragte der Gesundheitsbehdrde vor
und nach dem Schlachten zu untersuchen. 5. Die verbreitesten Garmachungsarten
sind Dampfen, 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
basentiberschiissigen Nahrungsmitteln ausgeglichen werden kann. Deshalb soll man
stdndig zu einer Fleisch enthaltenden Mahlzeit auch Kartoffeln, Gemdusebeilagen,
Salate oder Obstspeisen haben, um diesen Sduretiberschuss auszugleichen. 8. Zu
Hammelgerichten wird ein kréftiger mittelschwerer Rotwein serviert. 9. Gedecke
sollen entsprechend der Speisen und Mahlzeiten serviert werden. 10. Wahrend des
Mittagsessens sucht meine Kkleine Schwester immer nach einem leckeren
Fleischstiick. 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 Tierkdrpers werden als Innereien bezeichnet.

\on den tierischen Produkten sind die Innereien besonders geschatzt, weil sie
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 wéhrend des Wachstums und in
der Erholungsphase nach Erkrankungen fir die Zellenneubildung von groler
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 Muskelblndeln 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 Saureliberschuss, den
man standig durch Uberschissige Nahrungsmittel ausgleichen soll. Deshalb gehdren
zu jeder Mahlzeit, die Fleisch enthalt, unbedingt Gemusebeilagen, Kartoffeln, Salate
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oder Obstspeisen. Und sie sollen niemals bei dem Fleischgericht fehlen, um diesen
Saureliberschuss auszugleichen.

Fur Fleischspeisen werden verschiedene Gewirze, Wirzgemuise und
Wiirzkrauter 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 fur 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 gewiinschte 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. Fiur die Qualitat der zubereiteten Speisen ist auch ausschlaggebend, welche
Garungsarten fiir 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,
Rumpsteak, Schnitzel, Koteletts, gebratene Nieren, Schweinebraten, gemischter
Gulasch, Kalbsrouladen mit Einfulle, 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
Lander der Welt zubereitet und von Gasten gern verzehrt.

Text B: SERVIEREN VON FLEISCHGERICHTEN
UND GETRANKEN DAZU

Zu allen auf Platten angerichteten warmen Fleischgerichten sind grof3e, warme
Teller einzusetzen. Die Fleischplatte wird links von der Gabel eingesetzt.
Das grofie Messer mit der Schneide nach innen soll rechts vom Teller liegen. Die
Séattigungsbeilagen stehen links, Gemusebeilagen rechts oberhalb des Tellers. Salat-
oder Kompottbeilagen stehen links vom Gedeck.

Kalbs-, Rinds-, Hammel-, Schweinebraten, Steaks, Rlcken, Gulasch werden
auf Porzellan- oder Mettalplatte angerichtet und mit dem groRen Messer und der
grofRen Gabel serviert. Der Knochenteller fir nicht ausgeltstes Fleisch wird gestellt.
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Gefliigel (Hahnchen, Enten-, Ganse- oder Putenbraten, Geflugelklein) werden
auf Porzellan- oder Mettalplatte mit dem grolRen Messer und der groRen 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 kraftigen, 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 Gefliigel richten sich nach der Farbe des Geflugelfleisches
aus. Weillwein wird zu Huhn, Pute und Taube serviert. Aus diesem Fleisch
zubereitete Gerichte erfordern hervorragende WeiBweine, zum Beispiel Weine aus
Spatauslese (BuHa 3 mi3HBOro Bposkaro) 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 Hausgeflugels. Das Wildgefligel harmoniert mit
einem kraftigen bis schweren Rotwein bester Qualitét.

Dialog: DER ZWEITE GANG

Kellner: Guten Tag! Was wiinschen Sie?

Gast: Was kodnnen Sie uns zum zweiten Gang anbieten?

Kellner: Winschen 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?

Gast: Welche Hammelgerichte haben Sie?

Kellner: Ich kann folgende Hammelgerichte anbieten: Hammelrouladen
(gefullte Fleischrolle), Hammelkotelett paniert mit Salzkartoffeln und Gemdusesalat,
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 Gefllgelspeisen koénnen Sie
empfehlen? Kellner: Haben Sie schon FleischkloRchen nach Kiewer Art gegessen?

Gast: Nein. Kénnen 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 Ihnen gebratenen Birkhahn in Rahm zu nehmen.

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

Kellner: Wie geféllt Ihnen diese Speise?

Gast: Danke. Ausgezeichnet.
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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 Séatze 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
Wiirfeln (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 grofie Auswahl
an stiRen 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, méglichst gleichmélig
dicke Stiicke ... (schneiden). 2. Die Platte mit dem bestellten Gericht ... dem Gast ...
(présentieren). 3. Gespickte Rindslenden ... man von oben nach unten in gerade
Stiicken von etwa 1 cm Dicke (schneiden). 4. Durch Drehen des Riickens und durch
Anwenden der gleichen Technik ... das Rickenfleisch der anderen Seite ... (I6sen).
Man ... den Rickenknochen auf die Platte ... (zurticklegen). 5. Das Fleisch und die
Beilagen ... auf heil3en 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
werde ich  fur belegte Brotchen
ausnutzen.

1. Die jungen Leute, die jetzt in unserem
Cafe zu Mittag essen, sind deutsche
Studenten.
2. Den Kochschinken, den du gekauft
hast, werde ich fur belegte Brotchen
ausnutzen.
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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 Rindfleischstiick, 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 Briihe ist kréftiger als
die aus dem jungen. 4. Die in Lebensmittelgeschéaften verkaufenden abgepackten
Rind-, Schweinefleisch und andere Fleischsorten geben dem Kunden die
Maoglichkeit, weniger Zeit flir Einkdufe auszugeben.

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

Bedienen Sie hier? Odimiant, Bu Tyt o0cayroByete?

Die Speisekarte, bitte. Menro, Oyb J1acka.

Ich moéchte bestellen. [Mpuiimite 3amoBieHHs. (51 xoriB Ou
3aMOBUTH.)

Bringen Sie ein Besteck, bitte. [punecith, Oyab 1acka, IpUIa.

Das ist sehr frisches Brot. Bringen Sie|lle ayxe cBikuii xmi0. 3amiHiTh, OyIb

bitte ein anderes. Jacka.

Ich mochte etwas Brot haben. 51 xoTiB OM TpoxH Xi1i0a.

Wie finden Sie das Beefsteak? Sx Bu 3uaxomure Oidmrexc? Sk Barr
OidrmTexc?

Das Fleisch ist zdh, es ist nicht gut|M'sco sxopcTke, MOraHO IPUCMAXKHIIOCH.

durchgebraten.

Die Brihe ist versalzen. BynbiioH mepeconeHmii.

Wir moéchten zahlen. Mu xotiniu 6 po3paxyBaTHCS.

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 Gansebraten oder gebratenes Huhn mit Salat aus frischen Gurken anbieten.
Gast: Mit welcher Beilage?

Kellner: ...

Gast: ...
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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 Qualitdt des Fleisches? 6. Welche Teile des Tierkorpers 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 fir die Erndhrung des Menschen? 9. Welche Néahrstoffe 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
geféallt Ihnen am besten und warum? 12. Was bringt stets der Genuss von Fleisch dem
menschlichen Korper? 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 fiir 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 Getrénke
passen besser zu Fleisch-, Gefligelgerichten und zum Wildbret? 7. Welche
Wurzmittel werden zu Fleischgerichten serviert?

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

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. bararo pi3HOMaHITHUX CMa4HMX 1 KOPUCHHUX CTpaB MOXKHA MPUTOTYBAaTH 3 M'sica.
2. Benuka KiIbKICTh BOJIM BIUIYTOBYE 3 M'siCa BCl CMAKOBI 1 MOXUBHI pEYOBUHH. ToMy
M'SICO CITiJT TYIIKYBAaTH B MaJIiil KUIBKOCTI BOAM, a HaMKpalle — y BIacHoMy coti. Tomi
30epiraroThCs BCl apoMaTHi 1 MOKUBHI pedoBuHU. 3. J[0 CTpaB 3 TEIATHHU, CBUHUHH,
KYPKH, 1HJAWYKH IMIXOAUTh Oibie Oijie BUHO XOpomoi skocTi. 4. UepBoHEe BHHO CITijT
MOJIaBaTH JI0 CTpaB 3 rycaka i kauku. 5. CTpaBu 3 OapaHUHM 3aBXIU Tpeba MmomaBaTu
rapsunmu. 6. JlaBaiiTe moo0imaeMo B CTyAeHTChKIN inanpHi! 7. JlaBaiiTe Bi3bMeMO Ha
nepiie OynmbiioH 3 (ppuKamenbKkaMu, Ha JPyre — CBUHSAYI BiOWMBHI 3 KapTOIISTHUM
MIOpE 1 cajaroM 31 CBIKUX OTIPKIB, @ HA TPETE — KOMIIOT 31 CBIXKUX (PPYKTIB!

LEKTION 19
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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 (ITinpsimai peyeHHs criocoOy nii).

2. Das Ersetzen der Substantive durch die Demonstrativpronomen (3amina iMCHHHUKIB
BKa31BHUMH 3aiiMCHHUKAMHN).

Wortschatz zum Text A und zum Text B

der Aal, -(e)s, -e Byrop; die Beschaffenheit, -, -en snacrusicts; der Dorsch, -es, -e
Tpicka; HaBara; eigen a iacuwmii; die Ermangelung, - nenounik, BincyTHicts; in ~ (G)
yepe3 Opak ...; essentiell (wesentlich) a saxusuii; die Flosse, -, -n miaBauK (y
puon); der Gegensatz, -es, -sdtze nporunexHictb, kouTpacT, 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
nyckaruit; verderben (verdarb, verdor ben) vi (S) ncysarucs; die Verderbgefahr, -, -
HeOe3neka 3incyBarucs; der Vorzug, -(e)s, -zlge nepesara; das Wirbeltier, -(e)s, -e
TBapuHa (xpedeTHa).

Voribung

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

1. Fische gehéren zu den im Wasser lebenden Wirbeltieren. 2. Nach ihrer Herkunft
werden die Fische in Salz- (Hering, Sardine, Dorsch u. a.) und SiRwasserfische
(Forelle, Aal, Hecht u. a.) eingeteilt. 3. Leicht gesalzener Hering wird als Vorspeise
serviert. 4. Das Fischfleisch hat viele Morzige fiir die menschliche Erndhrung im
Vergleich zum Fleisch der Schlachttiere. 5. Im warmen Raum verdirbt der Fisch
schneller. 6._Rogen, Milch und Leber gehdren 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 bekommlich. 10. Der hohe
Wassergehalt im Fischfleisch fiihrt zur Verderbgefahr. 11. In Ermangelung des
Fischbestecks werden zwei grol3e Gabeln verwendet. 12. Fische werden nach ihrem
Wohlgeschmack in Edel- und Konsumfische eingeteilt. 13. Nach ihrer duleren
Beschaffenheit werden Fische in Schleim- und Schuppenfische, nach ihrer Form in
Plattfische eingeteilt. 14. Der Fisch ist gar, wenn sich die Flossen leicht 16sen 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 dufReren Beschaffenheit in
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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 enthélt 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 sifien 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 betréagt 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 Qualitatsminderungen, dass er fur 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 kiihl aufbewabhrt.

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.

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
(o motpeOytoTh mieTy) gut vertragen wird. Vor allem ist das Fleisch der Seefische
sehr vollwertig, da es fir den menschlichen Organismus lebenswichtige Stoffe, z. B.
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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 Didatkost.

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 tbergehen, 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, groRRer Bratfisch, gediinsteter Zander in Weilwein
mit Champignon, gekochter Seefisch, gediinstete Fischkoteletts, Fisch in SoRe gegart,
Fischtopf mit Gemuise, 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 groRer warmer Teller mit Fischmesser und
Fischgabel eingesetzt. Zu kalten Fischgerichten mit warmen Beilagen wird ein grol3er
kalter Teller mit Fischmesser und Fischgabel eingedeckt. In Ermangelung eines
Fischbestecks werden zwei grolle Gabeln verwendet, die je eine links und rechts von
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 vorgewdrmten Porzellan- oder Metallplatte, feuerfesten Kokotten oder im
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feuerfesten Glasgeschirr mit Fischmesser und Fischgabel serviert. Fischmarinaden,
wie Brathering, marinierter Hering werden im Fischkessel auf einem groflen, fl
achen, kalten Teller mit dem groBen Messer und der groRen Gabel serviert.
Gerducherte Fische werden auf einer grol3en kalten Platte oder einem Teller mit dem
groBen Messer und der grol3en Gabel serviert.

Groliere 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 gehoren 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 Weillwein
oder leichten Rotwein bei bestimmten Zubereitungsarten.

Zu leichten Speisen, zum Beispiel zu warmen \orspeisen oder mageren
SuRwasserfischen, sind leichte Weillweine angebracht. Gehaltvollere, extraktreiche
WeiBweine sind fur Seefische und fette Fische, gebackene oder gebratene, anzuraten,
wenn sie den Hauptgang einer Speisenfolge bilden. Zu Weich- und Krustentieren
serviert man weillen Wein oder Sekt. Sekt ist ebenfalls zum Kaviar Gblich, fur 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 mdchten Sie, Fleisch- oder Fischplatten?

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

Kellner: Wir haben eine grofle 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,
Karpfen in saurer Sahne mit Salat aus frischen Gurken anbieten. Was mdchten Sie
bestellen? Gast: Sie haben heute so eine grolle Auswahl an Fischspeisen, dass ich
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mich nicht entschlieRen kann, was ich zum Essen nehmen soll. Was kdénnen Sie mir
empfehlen? Welches Gericht schmeckt am besten?

Kellner: Ich rate Ihnen 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 fuhrt zu Abbauvorgangen an den Knochen. 4.
Unregelmalige Erndhrung fihrt zur Erkrankung des Magens. 5. Butter ist in unserer
Erndhrung unentbehrlich. 6. Frisches Brot ist unbekdmmlich.

3. Finden Sie im Text A die Worter mit dem Priifix ,,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 Aminosduren enthélt, 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 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
SiRwassers. 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 qualitatsméaliig
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, gekopft, 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 IThrem Gespréachspartner.

Ich kann lhnen Fleisch-, Fisch- und|Moxy 3ampomonyBatu Bam M'scHui,
Gemisesalat anbieten. PHOHMIA 1 OBOUEBHIA CaJIaTH.

Nehmen Sie vielleicht etwas von den|Moske Bu BizbMeTe m10-HEOYAb 3 PUOHHUX
Fischvorspeisen z. B. Stér mit 3aKycok, HapUKIIa, OCETPHUHY 3 XPOHOM,
Meerrettich, Salm leicht gesalzen, | cbomMry MamocoioHy, CEBPIOTY BiABapHY,
Sternhausen gekocht, Zander in Gelee, cymaka 3a1uBHOrO, OCeleaCIb KOMUYECHUH 3
geraucherten Hering mit Ei? siitiem?

Ich  kann lhnen  auch  kalten Moxy Takox 3anpononyBaru Bam acopri
Fischaufschnitt, Krabben in Mayonnaise, pu6He, kpabiB mmij MaiioHe30M, Oceleaeb
Hering leicht gesalzen, Roten Amur- marypanbHHH, iIKPY KETOBY YEPBOHY.

Kaviar anbieten. o € y Bac 3 xonogaux crpas?

Was haben Sie an kalten Platten? [o ocobuBe MOXKETE Bu
Was koénnen Sie uns besonders von den mopekoMeHayBaTH  HaM 3 PUOHHX
Fischvorspeisen empfehlen? 3aKyCOK?

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

6. Erganzen Sie den folgenden Dialog.

Kellner: Guten Tag! Was mochten 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. Wofiir 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 bekdmmlich?
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. Erzéhlen Sie auf Deutsch iber 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 Kkleiner 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.
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13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. bararo pI3HOMaHITHHUX, CMa4HUX 1 KOPUCHHUX JUJIS 3A0POB'Sl CTpaB MOXKHA
NPUTrOTYBaTH 3 pubu. 2. Benmka KUIBKICTh BOAM BHJIYIOBYE 3 pUOM BCi CMakoBi 1
MOXXKMBHI pedoBUHHM. Tomy puOy ciig TYyIIKYBaTH B Majiil KUIbKOCTI BOAHM, a
Halikpalie — y BiracHoMy coiri. Tosi 30epiratoTbest BC1 apoMaTH1 1 MOKUBHI PEYOBUHHU.
3. Puba BBaXa€TbCsd TOTOBOIO JO BKHMBAaHHS, KOJM IIIABIll JIETKO BIIIUISIOTHCS.
4. 3aMiHITh M€HI, Oy/Ib J1acKa, 1[I0 HEmpOoXKapeHy puoy.

LEKTION 20
Text A: 1. Eier. 2. Eierspeisen.
Text B: Servieren von Eierspeisen.
Dialog: Eierspeisen.
Dialog: Mehlspeisen.
Grammatik: 1. Die Lokalsétze (ITpunaTHi peueHHs MicIis).
2. Die Finalséatze (ITpunatHi peueHHs 1iji).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
auslegen vt 1) Bukiamysaru; 2) BeIcTaBaaTd (s npomaxy); breiig (breiartig) a
karmronofioumii; das Durchleuchten, -s, - mnpocsiuyBauus; das Eiinnere, -s
BHYTPIIIHS YacTUHA siins; cepeauna; eindringen (drang ein, eingedrungen) vi (S)
NpoHHUKATH; erganzen vt momoBHroBartH, aofaBuTH; hidufig adv naikyacrime; das
Huhnerel, -(e)s, -er kypsue sitne; das Napfchen, -, - xoxorauis; pords (porig) a
nopuctuii, Hozzapiaruii; die Schicht, -, -en 1) map; mpomiapok; 2) 3miHa (y
po6ounx); die Schonkost, -, - maana miera; schitzen vt (vor D, gegen A) 3axumary;
das Setzei (das Spiegelei) -(e)s, -er seuns-rma3yu's; der Spargel, -s, - cmap:ka; das
Steak [ste:K] -s, -s anTpekot; mmMartok medeni; streifig a cmyxkamu; Ubergaren vt
nepesaputH (siip); Ubertragbar a mepenasanuii; nepenocumuii; unverletzt part adj
Heymkomkennit; mimid; wachsahnlich a sockomoniouuii; der Warfel, -s, - kyOuk;
wiirflig a kyoukamu; die Zerstdrung, -, -en pyitnysauus; die Zunge, -, -N s3HK.

Voribung

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

1. Hlhnereier sind wegen ihres hohen Gehalts an Nahrstoffen und Vitaminen
wertvolle Nahrungsmittel. 2. Die Eischale schiitzt den Inhalt des Eies vor Zerstérung.
3. Die Eischale ist pords und bildet eine wachsdhnliche Schicht. Diese Schicht
schitzt das Eiinnere, damit die Bakterien nicht eindringen kénnen. 4. Die Eischale
muss unverletzt sein. 5. Wo die Eier aufbewahrt werden, diirfen keine Lebensmittel
sein, deren Geruch auf die Eier Ubertragbar ist. 6. Eiergerichte sind mit Obst,
Gemuse, Salaten, Kartoffeln zu ergdnzen, weil Eier durch sdurebildende
Mineralstoffe einen Saurenlberschuss 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
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haufig in einem N&pfchen mit einer Fillung, z. B. mit Zungenwidrfeln, Gemdise oder
Ragout ausgelegt und serviert. 12. Schweinesteak mit Tomatenrihrei 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. Rihreier mit Schinken oder hgufig mit Spargel werden auf
einem grofien warmen Teller oder einer Porzellanplatte mit einem grolRen Messer und
einer groflen 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 fiinf Mal so viel wie 100 g Rindfleisch.

Das Ei besteht aus Eiklar (56%), Eigelb (32%) und der Schale (12%). Die
Eischale schiitzt den Inhalt des Eies vor Deformierung und Zerstorung. Sie ist poros
und besteht Uberwiegend aus Kalziumkarbonat und bildet eine wachséhnliche
Schicht. Diese Schicht schiitzt das Eiinnere, damit die Bakterien nicht eindringen
konnen. Eier enthalten hochwertiges Eiweild ebenso wie Fleisch. Das Eiklar enthélt
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 durchliifteten 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.

Wahrend der Lagerung altern die Eier. AuRerlich zeigt sich das Alter der Eier
an der vergroBerten Luftkammer, dem dlnnflissigen 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 missen 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 fir sehr verschiedene Zubereitungen der
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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
Huhnereiern sind leicht verdaulich und eignen sich als Schonkost sowie fiir Kinder.
Fir das Frihstiucksangebot gelten Eier als unentbehrlich (Spiegel- und Rihreier,
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, Rihrei mit
Bratkartoffeln und jungen Erbsen) verwendet. Aullerdem stellt man aus Eiern
\orspeisen z. B. Eiersalat mit Toast, geftllte 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 fur Frihstiick, harte Eier hauptsachlich fir die Herstellung von
kalten Speisen (Eiersalate, gefiillte 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 Rihreier. Sie
eignen sich zum Frihstuck naturell, aber auch mit hinein gebratenem Schinken,
Speck, Tomatenwdrfeln zubereitet. Mit Gemuse-, Salat- und Sattigungsbeilagen
ergeben sich vollwertige Mittagsmahlzeiten. AuBerdem gelten gebratene Eier als
Garniturelement (z. B. Filetsteak mit Setzei, Schweinesteak mit Tomatenrihrei u. a.).
Bei Eiern im Néapfchen werden Eier in gefettete, feuerfeste Napfchen geschlagen und
in diesen im Wasserbad gegart. Haufig legt man die Napfchen vorher noch mit einer
Fullung, z.B. mit Zungenwirfeln, Gemise oder einem Ragout aus. Die Eier kénnen
in Napfchen serviert werden, aber auch vorher gestiirzt werden und eignen sich als
warme Vorspeisen sowie als Zwischengerichte.

Omelette werden aus aufgeschlagenen und schaumig gerthrten 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
wurflig 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 Vorspeisen und auch zu den
Zwischengerichten — warmen \Vorspeisen. Man bietet dem Gast viele verschiedene
schmackhafte Eierspeisen an. Das sind pochierte Eier mit verschiedenen Sof3en und
Beilagen, Omeletts mit Schinken, K&se, Pilzen, Tomaten, Gefligelleber oder
verschiedenen Ragouts. Geflllte Eier werden auf dem Glasteller angerichtet und mit
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einem Mittelmesser und einer Mittelgabel serviert.

Eiergerichte sind mit Gemlse, Salaten, Kartoffeln und Obst zu erganzen, weil
Eier durch reichlich saurebildende Mineralstoffe einen Sauretiberschuss besitzen. Fiir
die Erndhrung des Menschen sind Eier unentbehrlich.

Neben Hihnereiern sind bei den Gésten 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 héaufigsten 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 grofRen warmen Teller oder in einer feuerfesten Eierpfanne angerichtet und mit
einem grollen Messer und einer grof3en Gabel serviert.

Rihreier mit Schinken, Spargel usw. werden auch auf einem grof3en warmen
Teller oder Porzellanplatte mit einem groRen Messer und einer grofien Gabel serviert.
Omelett wird auch auf einem groRen warmen Teller oder Porzellanplatte angerichtet
und mit einem Mittelmesser und einer Mittelgabel serviert. Eier im Napfchen werden
auf einem Mittelteller angerichtet und mit einer Mittelgabel und einem Kkleinen Loffel
serviert. Eier im Glas werden in einem vorgewédrmten 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 kdnnen Wodka und Edelbréande sowie Cocktails empfohlen werden.

Dialog: EIERSPEISEN

Kellner: Haben Sie schon gewahlt?

Gast: Bringen Sie uns bitte als Vorspeise zwei Mal Eier mit Heringsalat, zwei
Mal Briihe mit Einlage. Und dann ein Mal Kalbsschnitzel paniert mit Salzkartoffeln
und Gemisesalat 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 miissen dann 25 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 Schweinesteak mit
Rahrei?

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 mochten 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?
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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 lhren Diensten*. Was wiinschen Sie zu essen?
Wir haben heute eine gro3e Auswahl an schmackhaften Fleischspeisen.

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

Kellner: Wenn Sie winschen, koénnen Sie Pfannkuchen mit Quark- oder
Konfitirefllung 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 mdchten 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 Ihnen 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 — £ mo Bamux mociyr.
** st es noch etwas geféallig? — Baxaere mie mo-ueOyan?

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
gefrihstiickt 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
auBeren 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.
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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 férdernde Wirkung ...
befiirchten. 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 i cmak). 2. Sie hat die Sauerampfersuppe mit saurer Sahne verfeinert,
(06 BoHa Masa Haikpanuii cmak). 3. Meine Schwester tut mir immer etwas Zucker
in Eierkuchen, (mo6 Bin craB cmaunimum). 4. Ich wende immer die Eierkuchen,
(106 BoHM H00pe 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 ...
(BxuBanus 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
schlielich giftig wird.

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

Was haben Sie heute an Mehlspeisen? IIlo y Bac € cboromui 3 OOpOLIHSHHX

cTpaB?
Winschen Sie vielleicht Pfannkuchen mit Moxe Bu 0Oaxaere MIMHII 3 MacjoMm i
Butter und saurer Sahne? CMETAHOK?

Wenn Sie wuinschen, konnen Sie SIkmo xodere, MOXHA B3STH MIIHHII 3
Pfannkuchen mit Konfitlire, Quark, oder BapenHsM, 3 cupom abo 3 M'sicom.

mit Fleisch nehmen.
Ich esse kein Fleisch. S He M Mm'sico.

Wir haben auch Quarkpfannkuchen mit € Takokx CHUpHUKH 31 CMETaHOIO,
saurer Sahne, sibirische Pelmeni mit cubGipceki menpMeHi 3 MacioMm, OITOM i

Butter, Essig und saurer Sahne. CMETaHOIO.

Gibt es vielleicht Haferbrei (Grie3brei, € y Bac BiBcsiHa kamra (MaHHa, rpedaHa,
Buchweizengritze, Reisbrei)? pucosa)?

Haben Sie GrieRbrei mit Zimt? € y Bac manna kama 3 koputiero?

7. Erzahlen Sie von Mehlspeisen auf Deutsch.
8. Erganzen Sie den folgenden Dialog.
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Gast: Wer bedient hier?

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

Gast: Haben Sie heute Eierspeisen?

Kellner: ...

Gast: Was konnen 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 Né&hrstoffe, 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
muissen 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 kénnen 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 erganzen und
warum? 5. Was fir Kost sind Eiergerichte? 6. Wofiir schatzt man Eiergerichte? 7. Wie
werden Eierspeisen angerichtet und serviert? 8. Wo finden die gekochten Eier ihre
Verwendung? 9. Wie werden Ruhrei und Omelette angerichtet und serviert?
10. Welche Wiirzmittel sollen auf dem Gasttisch stehen? 11. Welche Wirzmittel und
Wirzkrauter werden zu Eierspeisen verwendet und serviert? 12. Mit welchen
Bestecken werden Eierspeisen serviert? 13. Welche Getréanke kénnen zu Eierspeisen
empfohlen werden?

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

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. Sius — miHHUKA OPOAYKT XapyyBaHHSA. BOHM MarTh HIMPOKE 3aCTOCYBaHHS B
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XapyoBiil MPOMUCIOBOCTI. 2. SIH1Isl CJiJl BUKOPUCTOBYBATH TUIBKU B CBI)KOMY BHIJISAJIL.
JUisi BU3HAUEHHS CBDKOCTI sI€llb ICHYIOTH pi3HI Meronu. 3. Sifus 30epiratoTbCsi B
TEMHOMY, A100pe MPOBITPIOBAHOMY MpUMIIlIEHH] pu TemrepaTtypi +4 °, 6 © C. 4. Ilpu
30epiraHHi fi€yHa ILIKapajidyna MOBHMHHA OyTH uucToro, wimoro. 5. IIlo0 sitng He
BHCHXaJIM, BIIHOCHA BOJIOTICTh MOBITPsSl HOBUHHA CKJIaAaTu 0u3bKo 75%.

LEKTION 21
Text A: Der Gemisegang und die selbststdndigen Gemusegerichte.
Text B: Servieren von selbststandigen Gemusegerichten und Gemdsesalaten.
Dialog: Gemisegerichte.
Grammatik: 1. Der Infinitiv Passiv (IH¢iHiTHB B TacCHBHOMY CTaHi).
2. Die Modalverben mit dem Infinitiv Passiv (MoganbH1 JiecioBa 3 iH(pIHITUBOM B
aCMBHOMY CTaHi).
3. Das unpersonliche Passiv (be3oco6oBuii macus).
4. Die Temporalsdtze (ITpunarHi pedeHHs vacy).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
beitragen (trug bei, beigetragen) vi (zu D) copustu (uomy-u.); das Blatt, -(e)s,
Blatter iuct; 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
crapxa; der Steinpilz, -es, -e 6immit rpu6; der Tischrechaud, -S, -S HacTiIbHHMIA
taran (us migorpiBanus crpa); Uberbacken (Uberbackte, Gberbacken) vt 3amikaru;
verfugen vi (Uber A) posmopsmxarucs (unm-u.); Vvielféltig a pisHomaHITHHMIA;
pisnoOiunuii; widerstandsfahig a criiikuit; BurpuBanuii; zerstbren vt pyiiHyBary;
nopyiyBaru; zupfen vt Binpusaru.

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 miissen unseren Korper
gesund und widerstandsfahig erhalten. 3. Ergosterin ist die Vorstufe des Vitamins D2.
4. Gemidse verflgt Gber wichtige Mineralstoffe. 5. Gemise tragt zur Regulierung des
Séureuberschusses im Korper bei. 6. Gemuse erhdlt auch alle Vitamine und
Mineralstoffe, wenn es tief eingefroren wird. 7. Gemuse kann nach Gliederung sein:
Blattgemuse, Wurzelgemuse, Frucht- und Samengemise, Stengelgemise und
Zwiebelgemise. 8. Vitamine werden durch zu lange Hitzebehandlung zerstort. 9. Es
gibt vielféltige Zubereitungsarten von Gemiuse. 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
Gemusegerichten sind in jedem Fall das Messer und die Gabel einzudecken.
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Text A: 1. DER GEMUSEGANG UND DIE SELBSTSTANDIGEN
GEMUSEGERICHTE

Gemise sind Kulturpflanzen oder Teile von ihnen, die man roh oder gegart
verzehren kann. Gemuse kann nach Gliederung sein: Blattgemise, Wurzelgemiise,
Stengelgemiise, 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 fiillend und schmackhaft, sie haben auch fur die Funktion des
Kdorpers eine groRRe Bedeutung. Das frische Gemdise ist ebenso wie das frische Obst
fiir eine gesunde Lebensweise unentbehrlich.

Gemise enthdlt neben Wasser und Zellulose geringe Mengen von wichtigen
Stoffen: Eiweille, 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. Gemuse verfiigt Uber 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 Gemises notwendig. Auch die Garungsart
ist von Bedeutung, weil veschiedene Vitamine durch zu lange Hitzebehandlung
zerstort werden. Die schonendste Art, Gemise (auBer Spargel, Blumenkohl und
Schwarzwurzel) zu garen, ist das Dunsten, das heil3t das Garen in eigenem Saft. Muss
Gemise 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 wegzugielRen, weil sie viele Nahrstoffe
und Vitamine enthdlt. Um das ganze Jahr Gemiise 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 konnen so als selbststdndiger Gang serviert werden. Der Gemusegang
besteht aus selbststdndigen verschiedenen Gemusegerichten und Salatplatten. Es gibt
viele schmackhafte selbststandige Gemdusespeisen. Die Gaste bestellen oft mit
Vergniigen diese Gerichte und essen sie gern. Hier sind einige von ihnen:
Stangenspargel mit zerlassener Butter und hollandischer SoRe; Stangenspargel mit
Schinken-, Braten- oder Zungenbeilage; Blumenkohl polnisch oder mit hollandischer
SoRe, mit oder ohne Beilagen; geflllte Krautrouladen, Gemdisepaprika, gefillte
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 konnen.

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

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 bekommlich.,

Text B: SERVIEREN VON SELBSTSTANDIGEN GEMUSEGERICHTEN
UND GEMUSESALATEN

Als selbststandiger Gang wird das Gemuse nach den strengen Regeln des
klassischen Menus ohne jede Fleischbeilage serviert. In der Praxis ist es jedoch nur in
Ausnahmeféllen dblich, Gemuse als selbststandiger 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 fir 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 SoRRe. Trotzdem
sind das Messer und die Gabel einzudecken. Da die Artischocke mit den Handen
berthrt wird, ist eine Fingerschale einzusetzen.

Der Gemusegang kann auch aus einem oder mehreren frischen Salaten
bestehen. Aus Griinden 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. Gemiise
und Gemusesalate gehoren fast immer zum Haupt- und Bratengang. Die
Gemiseplatte kann auch zum Rinderfilet gehdren.

Als Beispiel eines warmen selbststandigen Gemusegerichts kdnnen hier
genannt werden Champignon-Fritiire, Champignons a la créme, Steinpilze in Sahne,
Blumenkohl gedunstet in Sahne und andere Gemisegerichte, die bei vielen Gasten
beliebt sind und die unsere Gaststatten mit Vergnligen schmackhaft zubereiten und
den Gasten anbieten. Als a-la-carte-Gerichte werden zum Beispiel berbackener
Kohl, Spargel mit Schinken oder Variationen verschiedener Gemduseplatten 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: Getrankeempfehlungen zu a-la-carte-Gemiisegerichten werden
nicht gegeben, weil die Géaste die Speisen dieser Art oft bestellen werden, deren
Schonkost beim Arzt geraten wurde oder der Gast beschrénkt sich auf pflanzliche
Nahrung, weil er Vegetarier ist.

Zum Gemuise als sebststandigem Gang eignet sich der Weillwein
hervorragender Qualitat. Wurde zuvor ein gleicher Wein schon zum Bratengang z. B.
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weilles 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 Gemiisegerichte. 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 gediinstet 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 mdchte etwas von den Kartoffelspeisen. Konnen 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, gediinstete Kartoffeln mit Schinken und frischer
Gurke, Schweinebraten mit Rostkartoffeln und Gemisesalat, Putebraten mit
Bratkartoffeln und Salat aus frischen Gurken mit Rahm.Was winschen Sie zu
nehmen?

2. Gast: Bitte ein Mal Kartoffelsuppe mit Fleischkl6f3chen, ein Mal Putebraten
mit Salat aus frischen Gurken mit Rahm. Welches Mineralwasser konnen 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.

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN
1. Bilden Sie den Infinitiv Passiv von den folgenden Verben und iibersetzen Sie
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ins Ukrainische.
Muster: Infinitiv Aktiv — Infinitiv Passiv

braten (>kaputu) — gebraten werden (sKapuThcs)
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 Sitze 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 unpersonlichem Passiv und schreiben Sie diese
Satze 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
SITOBUYMHM 3aBXKIIM TOAAIOTHCSA TapsuyuMu. 3. HiK U JOXKKY KJIaayTh MpaBOpyY Bij
TapiJIKy, a BUACIKY — 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
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zerschnittenen Zellen zu einem erhdhten Mineralstoff- und Vitaminverlust fihren.
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 méchten 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 Gemiisegerichten 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 Gemises und warum? 10. Wie soll man
Gemuse garen? 11. Warum muss man die Kochflussigkeit nicht weggiellen, 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. Erzéhlen 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 Gemisegerichten und warum? 5. Warum
ist beim Servieren von Artischocken eine Fingerschale einzusetzen? 6. Zu welchem
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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
Ausstattungen fir das Servieren von warmen selbststdndigen Gemdusegerichten.
11. Welche Bestecke werden zum Servieren der Gemiisegerichte eingedeckt?
12. Welche Weine eignen sich zu den Gemusegerichten als selbststandigen
Gemdusegangen?

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

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. OBoui BXHUBAIOTh TAKOXK SIK CAMOCTIHI 0BOYeBi cTpaBu. 2. OBOYEBI CTPABH JIETKO
3aCBOIOIOTBCS 1 BOHM KOpPHUCHI ayg 3a0poB'si. 3. OBOYeBI CTpaBU MOXYTb
IPEACTaBISATH COOOK0 callaTu 31 CBUKUX OBOuiB. 4. CanaTul 3a3BU4Yail MOMAIOTH SIK
3aKycKy. AJie cajlaThi MOXHa MOJIaBaTH 1 K rapHip J0 M'SICHUX, pUOHUX CTpaB 1 CTpaB
3 sienb. 5. SIk caMOCTIiliHY CTpaBy OBOYI MOAAIOTh 0e3 Besakoro M'sica. 6. Ilpu momaui
OBOYIB SIK CAMOCTIHHOI CTPaBH CJIiJI KJIACTH HIXK Ta BUJICTIKY.

LEKTION 22

Text A: 1. SuRe 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 3aiiMEHHUKN).
3. Die Attributsatze (O3navanbHi TiApsAIHI pEUCHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
absetzen vi ocigaru (mpo cinb, Hamit); das Aroma, -S, -s apoMaru3aTop; IPSHUM
samax; apomar; der Auflauf, -(e)s, -ldufe samikanka; mymuur; cydue; auswahlen vt
obuparu; der Belag, -(e)s, Beldge nanit (1a mokomani); ebenfalls rakox; eindecken
vt cepBipyBarh, MmojaBaTH;, KiacTh Ha cTul (mpwiagu cToiioBi); einschranken vt
oomexxysaru; empfehlen (empfahl, empfohlen) vt pexomenaysatn; das
Genussmittel, -s, - BupoOM cMakKoBOI MPOMHCIOBOCTI; Acmikarecu; glasieren vt
mokpeiBatu riasyppro; die Praline, -, -n moxkonaaHa Iykepka 3 HauuHKOo; die
Schachtel, -, -n kopo0Oka (umykepok); der Schaumwein, -s, -e irpucre BuHO; der
Strudel, -s, -mirpynens, kynedska; die Substanz, -, en pedosuna; der SURMost, - es,
-e umctuii QpykroBuii cik; Uberziehen (Uberzog, Uberzogen) vt mnokpusary,
zufrieden sein (mit D) Oytu 3a10BOICHIM.

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 sufie
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Speisen bezeichnet. 2. Was koénnen 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 silen 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.
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 Gberziehen. 11. Das Aroma ist eine Substanz, die einem Lebensmittel
typische Geschmackseigenschaften verleiht. 12. Man soll den Schokoladengenuss fir
die Kinder einschrdnken. 13. Die in Warme 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 suRe Speise ist ein kaltes oder warmes Gericht, das sif} abgeschmeckt und
meist als Nachspeise verzehrt wird. Die Varianten der Zubereitung von suRen Speisen
sind grol? und zahlreich und werden standig durch neue Zusammenstellungen und
Zubereitungen erweitert. Im Prinzip sollen siBe Speisen leicht verdaulich, aber nicht
zu suB sein. Die Gruppierung der siBen Speisen lasst sich unterschiedlich
vornehmen, jedoch ist die folgende Einteilung empfehlungswert: Friichte und
Zubereitungen aus Frichten (essfertiges vorbereitetes Frischobst, flambierte Friichte,
Fruchtsalate, Fruchtsiilzen, Kompotte, gedlnstete Frichte mit silRen 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). SlRe Speisen sind leicht verdaulich
und bekdémmlich und enthalten oft nahrstoffreiche Zutaten.

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

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

Als warme sii3e Speisen werden genannt: Auflaufe, Omelette, Eierkuchen, Reis
mit verschiedenen Friichten und Mehlspeisen. Sie alle enthalten sehr néhrstoffreiche
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 sifRe Speisen, machen sie aber auch nahrstoffreich.
SiRe Speisen, die Quark und Frichte enthalten, sind deshalb besonders zu
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empfehlen. Sie sind bekdmmlich und schmackhaft. Deshalb isst man diese Speisen
immer gern.

Viele Stilspeisenarten 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
Kohlenhydrate, Fette und EiweiRe. Als Rohstoffe fur diese Erzeugnisse dienen (auBer
Zucker) Fruchtrohséafte, SuBmoste, Nisse, Fette, Eier, Milch, Kakao, auch
Lebensmittelfarben, Sduren (Genusssduren) 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 weiler Belag. Die gleiche
Erscheinung ist flr warm gelagerte Pralinen typisch. In Hinsicht auf eine gesunde
Erndhrung soll der Schokoladengenuss eingeschrankt werden, weil der
Schokoladengenuss das Nervensystem aufregt.

Text B: DAS SERVIEREN VON SUSSEN SPEISEN
UND KONDITOREIERZEUGNISSEN

Das Servieren von siflen Speisen und Konditoreierzeugnissen ist sehr
umfangreich. Warme sifRe 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 si3e Speisen (Cremes, Reis mit Frichten, 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
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oder einem kleinen Loffel serviert.

Besteckwahl bei kalten stf3en Speisen. Der Kaffee- oder Eisloffel wird fiir
portionierte sif3e 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 Kaffeeloffel zu servieren. Soll die Eistorte noch
geschnitten werden, geschieht das am Ansatztisch. Von hier aus ist sie sofort
anzurichten.

Besteckwahl bei warmen sti3en Speisen. GroRRe warme Teller erfordern siil3e
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 sii3e 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. SuRe Speisen verlangen suRe Weine. Dieser Forderung
entsprechen der Dessert- und der Schaumwein. Ein trockener oder halbtrockener
Schaumwein harmoniert nicht mit einer siBen 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 suBen Speisen. Kénnen Sie mir etwas
Besonderes empfehlen? Ich kann mich nicht entschliel3en, so reichhaltig ist hier der
Nachtisch. Kellner: Nehmen Sie vielleicht einen Pudding mit gezuckerten Kirschen?

1. Gast: Nein, danke. Ich méchte 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 mochte etwas von den sliRen Speisen, die satt machen. Das konnen
suRe Reis-, Gries-, Nudel- oder Haferfl ockenspeisen, Plinsen sein.

Kellner: Dann kann ich Ihnen Kurbisbrei mit FruchtsoRRe, Haferflockenplinsen
mit Butter und Apfelmus empfehlen.

1. Gast: Bringen Sie mir bitte einen Kirbisbrei mit Fruchtsol3e. Die Fruchtsol3e
soll kalt sein. Aber gebackene Nudelschnitten waren natirlich besser.

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

1. Gast: Nudelschnitten mit Fruchtsofl3e und noch Eiskakao, bitte.

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

2. Gast: Welche Fruchtsi3speisen haben Sie?
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Kellner: Heute haben wir Ananas mit Sahne, Apfelspeise mit VanillesolRe,
Fruchtsalat, Banane mit Schlagsahne. Was mdchten 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 fir Pflaumen haben Sie?

Kellner: Rote und gelbe. Beide sind angenehm sif3 im Geschmack. Welche
Apfel ziehen Sie vor, saure, siiRe oder stiRsaure?

2. Gast: SuRe, bitte. Und etwa 200 Gramm gelbe Pflaumen.

Kellner: Schon. Gleich bringe ich alles.

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. Erzéhlen Sie auf Deutsch von der Nachspeise nach diesem Text.

Unter einer Nachspeise versteht man bestimmte Speisen, die den Abschluss
einer Speisenfolge bilden. Das trifft auch auf den Begriff ,,Dessert” zu.

Zu den typischen Nachspeisen gehéren 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 kdnnen auch Weine oder Bargetranke angeboten werden. Zu den
Getrdnken reicht man Tortchen, Waffeln, Pralinen, Salzmandeln, Ké&segeback,
frisches Obst oder einige Frichte.

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 suf3en Speisen.

Anrichtegeschirr
Der Kellner legt die Stlicke der Eistorte auf (klein) Tellern vor. Das gilt ebenso flr
Torten, Gebdack und Obstsalate. (groR3, warm) Teller erfordern siRe Speisen, die auf
Grund ihrer Garungsart durch und durch warm sein sollen, zum Beispiel: Omelette.
(suR) Speisen, die mit Eisfillungen zubereitet werden, serviert man auf (groR 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 gehort. Bestimmen Sie den Kasus, das
Geschlecht und die Zahl des Relativpronomens, das den Attributsatz einleitet.
Ubersetzen Sie die Satze ins Ukrainische.
1. Fur frisches Gebéck eignet sich am besten ein Sdgemesser oder ein scharfes
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Messer, ... man vor jedem Schnitt in heiBes Wasser taucht. 2. Kakao hat die
Eigenschaft, ... 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. Mdchten Sie vielleicht einen Kuchen?
1. Gast: Bringen Sie mir bitte zwei Stlickchen Kuchen und etwas Krausgebé&ck.
Kellner: Welchen Kuchen méchten Sie?
1. Gast: ...
Kellner: ...
2. Gast: Ich mochte etwas von den warmen sifRen Speisen, die satt machen. Was
kénnen Sie mir anbieten?
Kellner: ...
2. Gast: ...

Sandkuchen, gern essen, Teegebéck, Kirschenkuchen, Mohnkuchen, Mandeltorte, ein
Stick 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 suRen Speisen;

2) von den kalten siiBen Speisen.

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

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Was ist die suBe Speise? 2. Zu welchem Gang werden sliRe Speisen serviert?
3. Welche suRen Speisen gibt es? 4. Wie sollen die stiBen Speisen sein? 5. Wie
werden die sliBen Speisen eingeteilt? 6. Welche kalten sliRen Speisen kennen Sie und
welche von ihnen kdnnen Sie zubereiten? 7. Welche warmen sii3en Speisen gibt es?
8. Wie wirken warme stiRe Speisen auf die Verdauung? 9. Welche siiRen Speisen sind
besonders zu empfehlen und warum? 10. Welche kauflichen stiBen Speisen gibt es?
11. Wie werden kaufliche siiRe Speisen verkauft?

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

1. SRe Speisen und ihre Vielféltigkeit.

2. Kalte und warme stif3e Speisen.

3. Servieren von kalten und warmen siif3en Speisen.

4. Die Bedeutung der siif3en Speisen fir die Verdauung.

9. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 2.
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1. Warum sind Konditoreierzeugnisse hoch kalorische Nahrungsmittel? 2. Wie
werden die Konditoreierzeugnisse unterteilt? 3. Welche Rohstoffe werden fur 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 eingeschréankt
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.

5. Schokolade.

11. Antworten Sie auf die Fragen zum Text B.

1. Wie werden kalte stf3e Speisen und Konditoreierzeugnisse serviert? 2. Welche
Bestecke werden zu kalten stiBen 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 siiBe Speisen serviert?
6. Welche siiRen Speisen erfordern groRe warme, groRe kalte Teller? 7. Wann wird
der Mittelteller zu stf3en Speisen eingesetzt? 8. Welche Getranke verlangen kalte und
warme suRe Speisen und Konditoreierzeugnisse?

12. Erzahlen Sie auf Deutsch tber das Servieren von kalten und warmen stf3en
Speisen und Konditoreierzeugnissen.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

I.1. Comonki cTpaBu IOIAalOTh B OCHOBHOMY Ha JiecepT. 2. XOJIOAHI 1 rapsdi CONOAKi
CTpaBH YacCTO MICTATH Oarari MOXKMBHUMH peuOBUHAMU TipumipaBu. 3. ColoaKki CTpaBu
no0pe 3acBOIOIOThCS 1 KOpUCHI Juisi XapuyBaHHA. 4. CepBipyBaHHS XOJIOIHHX 1
rapsurx COJOJKHUX CTpaB OOmMpHA. 5. XOJIOAHI COTOKI CTPaBH MOBUHHI MOIABATUCS
no0pe oxonomkeHnMH. 6. Conoaki cTpaBH 31 CBDKUX ATIA 1 GPYKTIB MyKe KOPUCHI
JUISL 30pOBOT'0 Xap4yBaHHS.

I1. 1. Kongutepchki BUpoOU — BUCOKOKAJIOPIMHUN IPOAYKT XapuyBaHHs. 2. He MoxxHa
ictm myke Oararo COJIOMOINIB, TOMY IO BXKHWBAHHS BEJIUKOI KUIBKOCTI COJIOAOIIIB
MpuBOAE 10 MOBHOTU. 3. BkuBaHHA 1IOKONMany Tpeba OOMeEXyBarh, TOMY IO
mokonaza 30ymxye HepBoBy cucteMmy. 4. Ilpu TpuBanomy 30epiraHHi IIOKONaaAy B
TEMJIOMY MiCIli HOro BEpXHIM IIap MOKPHUBAETHCS OLIMM HAJbOTOM 1 CTa€ 3JIerKa
ripkyBatuM. 5. Illokomaa Ta iHIII CONOAOIII CITiT 30epiraTd B MPOXOIOTHOMY MICIII.
6. Kongurepchki BUPOOH CITiJT BYKUBATH TUTBKH B CBIXKOMY BHIJISII.

LEKTION 23
Text A: Servieren von Speisen bei der Festtafel.
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Text B: Abrdumen und Ersetzen von gebrauchtem Geschirr und Besteckteilen.
Grammatik: Das Passiv. (Wiederholung) (ITacuumii ctan. IToBropeHHs).
Wortschatz zum Text A und zum Text B

das Abraumgut, -es, -giter npubpanuii (31 ctomie) mocyn; abstellen vt npubuparuy;
abtragen (trug ab, abgetragen) vt ynocutu (mocyn 3i crony); die Abwaschktiche, -, -
n muitHa; aneignen, sich (D) 3acBoroBatu, 3aBojomiBatd; anwenden (wandte an,
angewandt) vt 3actocoBysaru; aufhalten (hielt auf, aufgehalten), sich mepeGyBaru,
sHaxonutuck, die Ausfihrung, -, -en 3giificHeHHS; Mojaedb, KOHCTPYKIIiS;
oopmiiennsi, BukoHaHHs (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) omHocTaiHuii; 3) OAHOPIIHUM;
erfassen vt xsararu; ergreifen (ergriff, ergriffen) vt Oparuce (3a 110-H.);
freigeblieben part adj 3amumuBimiics ButbHuM (npo Mmicie); gebraucht part adj
BuKopuctana (mpo mocyn); laufend part adj gixypuwuii (mpo crpay); nachfillen vt
nonuBatv, HamoBHioBaTH, die Reinigung, -, -en wu4ucrtka, ouunieHHs; die
Rutschgefahr, -, -en nebe3neka 3ickoip3nyTtr (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
(po3pizarn) 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 Mdglichkeit, sich dieses Wissen uber die
Weine anzueignen. 13. Der Kellner soll immer wahrend des Festessens rechtzeitig
das gebrauchte Geschirr von der Festtafel abraumen und das_Abrdumgut direkt in die
Abwaschkiiche zur Reinigung abtragen. 14. In der Serviereinteilung (Im Revier)
bedient der Speisenkellner etwa 8 bis 12 Personen. 15. Man soll groBe Tabletts mit
einer Serviette belegen, um die Rutschgefahr vom Abrdumgut vorzubeugen.
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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 K&segang, die sufe
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 Schisseln 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:

Zuerst werden Ehrengéste bedient. Wer Ehrengast ist, kann aus der Bestellung

ersehen werden oder wird vom Besteller genannt oder vom

Protokollbeauftragten dem Servierleiter gesagt.

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 Gaste eingesetzt werden.

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

begonnen.

Bei den nachfolgenden Géngen 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 Halfte 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
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Rutschgefahr vorzubeugen. Beim Abrdumen darf man nicht in Tassen und in Glasern
fassen!

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 vorwérts 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 Abwaschkiche mit der rechten Hand erst tbereinander 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 siRen Speisen alle Teller,
Bestecke, leere Glaser, 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 sif3en Speisen die Gabel und der Loffel benétigt, ist das Késebesteck
nachzulegen. Es erhélt seinen Platz links und rechts vom Teller.

2. Erkléren Sie den Gebrauch der Prapositionen ,,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.
Getrankekellnern bedient.
2. Die Bedienung des Banketts wird von 2. Der geschmutzte Teller wird durch
qualifizierten Kellnern erfullt. einen sauberen ersetzt.
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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 Schulterh6he getragen. Beim Aufnehmen des Tabletts sind beide Hande zu
benutzen. Bei Unsicherheit gibt die rechte Hand Unterstiitzung. Grol3e 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 groRen 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 Abraumen von Suppentellern ohne Speisenreste wird
der Teller mit eingelegtem Suppenl6ffel 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. Erzahlen Sie auf Deutsch vom
Abraumen des benutzten Geschirrs mit einem grof3en Tablett.

Beim Abrdumen des benutzten Geschirrs mit einem grofRen 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 Abraumgut 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
mussen beide Hande benutzt werden.

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

Beim Abraumen benutzter Glaser darf man nicht in die Glaser fassen! Die Glaser
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.
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8. Ubersetzen Sie den Text ins Ukrainische. Erzahlen Sie auf Deutsch, wie
gefiullte Glaser mit alkoholischen und alkoholfreien Getranken und ungefullte
saubere Stielglaser getragen werden.

Geflllte Glaser mit alkoholischen Getranken, wie Bier, Wein, Wodka usw., werden
auf einem Tablett in der linken Hand getragen. Geflllte Glaser mit alkoholfreien
Getranken, wie Safte und Milch, werden auf einem Mittelteller angerichtet und in der
linken Hand getragen. Ungefillte 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.

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. Erzahlen
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
groRe Tabletts mit einem Tuch zu belegen? 3. Wie werden die Besteckteile von der
Festtafel abgerdaumt? 4. Wie rdumt der Speisenkellner das gebrauchte Geschirr von
der Festtafel ab? 5. Wie raumt der Speisenkellner gebrauchte Teller und Bestecke von
der Festtafel ab? 6. Wohin wird das Abraumgut vom Speisenkellner zugefiihrt?

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

15. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. 3mimani 3akycku odimiadT mogae 3a BUOOpoM BinBimayBada (rocts). 2. Hamii, mmo
BIMOBIZIa€ cTpaBl, odilliaHT HaJWBae mepen il momaBaHHsIM. 3. Tapuiky CTaBISITh
3aBXK]IM 3 MpaBoro 00Ky BifJ BiABiAyBada (rocts). 4. CriouaTky 3aBXAu 00CIyrOBYIOTh
nouecHux rocted. 5. OdimianT mig yac OaHKETy MOBUHEH 3aBXKJIU CBOEYACHO
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npuOHUpaTH BUKOPHUCTAHUM MOCYH 31 CBATKOBOro cromy. 6. Ilocyn B HeBenukii
KUIBKOCTI MpUOMpalOTh Ha Talli 3 mpaBoro OOKy Bix BiaBiayBaya (rocts). 7. Taio
CJI1JT TOKPUBATH CEPBETKOIO, TOMY IO MOCYJ MOXE 3ICKOB3HYTH 3 HET 1 pO30UTHCH.

LEKTION 24
Text A: Aufstellen der Glaser auf der Festtafel.
Text B: 1. Die Regeln des Servierens von alkoholhaltigen Getrénken.
2. Servieren von Alkoholgetranken bei der Festtafel.
Grammatik: Die Attributsitze. (Wiederholung) (O3HavanpHi MigpsaHi pPEYCHHS.

[ToBTOpCHHS).
Wortschatz zum Text A und zum Text B
befolgen vt norpumysarucs, nepecminysatu; die Erfahrung, -, -en nosinx;

einburgern, sich Bropiusatucs; das Gedeck, -(e)s, -e npuian (cTonosuii), o6in (3a
neBHUM MeHi0); gelten (galt, gegolt en) vi Oyru miicaum; maru cuy; das Gerat, -
(e)s, -e wmaumnnsg; mnocym;, der Glasful3, -sses, - fiile Hoxka promku; geschehen
(geschah, geschehen) vi (s) BimOyBarucs; Tparuiatucs; nachdecken vt craButu Ha
cTin pomarkoBo; NOtig a motpiOHui, HeoOXiguuii; Uberwiegend part adj mepeBaxHO;
umfassend part adj senukwuit; umgehen (ging um, umge gangen) Vi (S) 3Beprarucs,
obxomuTHch (¢ kuM / unM-H.); Verlangen vt norpeOysaru; vordecken vt nonepeaHso
HakpuBatu (ctinm); vorgerichtet part adj moarorosnenuii (opopmienuii ctin); der
Wohlgeschmack, -(e)s, -schmécke rapumit cmak; der Wunsch, -es, Wunsche pl
nobaxxanns; zutreffen (traf zu, zugetroffen) vi nanexaru.

Voribung

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

1. Fr das Festessen ist ein korrekt vorgerichteter Tafeltisch bedeutungsvoll. 2. Jedes
Gerat 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 GlasfulR 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 tberwiegend fur Weine und Spirituosen. 9. Es hat
sich eingebdrgert, fr ein Festmend bis zu vier Weine oder andere Getranke zu
servieren. 10. Fur den Wohlgeschmack eines Getrankes 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
Getranke achten. 13. Was geschah mit dir? Du siehst so schlecht aus. 14. Der Kellner
soll eine gute Erfahrung haben, um dem Gast das entsprechende Getrdnk zu
empfehlen. 15. Der Kellner soll die Regel fur das Servieren von Getrdnken auf der
Festtafel befolgen. 16. Das Servieren des Weines verlangt vom Kellner ein
umfassendes Fachwissen. 17. Der Kellner soll mit den Flaschen so behutsam
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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 fur einen Kkorrekt vorgerichteten Festtisch
bedeutungsvoll. Jedes Geréat auf dem Festtisch hat seinen festen Platz. Das trifft auch
auf die Stellung der Glaser zu. Alle fur das Gedeck nétigen Glaser sollen sauber und
gut poliert auf den Tisch kommen. Es gibt die folgenden Regeln der Glaserstellung
auf der Festtafel:

- es sind nicht mehr als drei Gléser vorzudecken;

das vierte Glas fur das Getrank zur Vorspeise deckt man besser nicht vor, man

serviert es gefillt;

werden weitere Getranke serviert, sollen Glaser nachgedeckt werden.

Die Glaser werden entsprechend der Weinfolge im Gedeck in einer Linie oder
in einer Dreieckform aufgestellt. Die Dreieckform oder die Linienstellung richtet sich
nach der Tafelform und nach dem vorhandenen Platz auf der Tafel. Die Gl&ser in der
Dreieckstellung miissen nach der Seite gleichmaRig ausgerichtet werden.

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

Das zum Hauptgericht bendttigte Glas steht immer genau Uber der Spitze des
grolRen 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 fur 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 GlasfuR darf nicht unter den
Besteckteilen stehen. Alle Glaser der eizelnen Gedecke, die in einer Linie aufgestellt
werden, mussen mit den Glasern 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 erhdlt 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 fiir
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 fir diese
verantwortungsvolle Aufgabe des Kellners sollen die nachfolgenden zehn Regeln
gelten. Sie sind eine Einheit. Die zehn Regeln fir das Servieren von alkoholhaltigen
Getrdnken beziehen sich (berwiegend auf Wein (Rot-, Weil3-, Dessert- oder
Schaumwein) und Spirituosen. Selbstverstandlich ist es auch moglich, andere
alkoholhaltige Getranke so anzubieten.
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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
des Menuis 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 Vergniigen 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
ausgewahlten Speisen passt.

Der Kellner soll die folgenden Regeln fir 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 nachzuftllen. Besonders bei Ansprachen ist darauf zu
achten, dass alle Glaser gefullt sind.

5. Vor dem Einschenken des nachstfolgenden Weines sind die geleerten Gléser
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 geftllt und mit der rechten Hand
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von der rechten Seite des Gastes gereicht. Der Kellner geht dabei von rechts nach
links um den Tisch.

7. Leere Flaschen sind flr den Gastgeber kontrollfahig aufzubewahren.

8. Die Glaser mit Weinbrand und Likoren werden auf ein Tablett gestellt und
den Gasten von links gereicht.

9. Wird innerhalb einer Getrankefolge zwei Mal Weillwein 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 iigel, 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 Glaser bevorzugt.

Fur die Weillweinsorten verwendet man Glaser mit einer breiteren Kelchform
(wamomnoniona ¢Qopma). Fir die meisten Rotweine eignet sich ein grof3es,
kugelférmiges (xyasictuii) 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 benotigtes Glas steht immer genau Uber der Spitze des
groRen Messers, ... zum Hauptgang benétigt wird. 2. Fir 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 Getrankekarte hilft dem Kellner
seinen Gasten einen Wein zu empfehlen, ... zu den von ihnen gewéhlten Speisen
passt.

welches, die, das, der

2. Nennen Sie die Relativpronomen, die die Attributsatze 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 flr 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
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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 fir den Nachtisch und zum Schluss das Glas, ... als erstes
Glas vom Kellner gefillt wird. Alle Glaser der einzelnen Gedecke, ... in einer Linie
aufgestellt werden, missen mit den Gléasern der gegenuber 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 Glaser meist am Buifett unter der Beachtung des
Fillstrichs eingegossen. Werden Glaser 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 Géste getragen und von rechts,
unmittelbar vor dem Gast, bzw. rechts unterhalb des bereits auf dem Tisch stehenden
Getrankes (z. B. Bier) eingesetzt oder den Gasten von links gereicht.
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 Gewahrleistung der entsprechenden Ausschanktemperaturen muss
der Kellner ber eine Kuhlung verfligen. Die Glaser mit Weinbrand und Likor
werden auf ein Tablett gestellt und den_Gé&sten von links gereicht.
6. Bilden Sie einen Dialog mit Ihrem Gesprachspartner nach dem Text
»dervieren 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 Glaserstellung auf der Festtafel? 2. Wie sollen die
Glaser auf die Festtafel kommen? 3. Wie viele Glaser je Gedeck werden auf der
Festtafel aufgestellt? 4. Wie werden die Glé&ser 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?
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8. Erzéhlen Sie auf Deutsch Uber das Aufstellen von Glasern auf der Festtafel
nach dem folgenden Plan:

1. Die Bedeutung der Glaserstellung fur eine korrekt vorgerichtete Festtafel.

2. Der Platz der Gléser 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 Getréanken?
2. Worauf beziehen sich die Regeln beim Servieren der alkoholhaltigen Getranke?
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 Menis
empfohlen werden? 8. Was ist flr 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 Géste gedffnet? 3. Wann werden die
Flaschen am Biifett ge6ffnet? 4. Wann wird das zu einem Gang gehdrende Getrénk
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
gefullt? 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. SIx mnpaBumio, CydyacHM CBSITKOBHM 0011 Moe ckimamaracs 3 3—6 CTpas.
2. Hymeparttis ctpaB BigOyBaeThCsl BIAMOBIAHO CKJIAIaHHS IOCTIJOBHOCTI CTpaB.
3. Koxxna uwapka Mae cBoe meBHe Miciie Ha ctomi. 4. KokHe BHHO TIOJAETHCS Y
BIMOBIMHIN 4apili i 10 meBHUX cTpaB. 5. JlecepTHa yapka HaliMeHma. 6. Bigcranp
MDX YapKaMH MIOBUHHA OyTH PIBHOMIPHOIO 1 HE YK€ BEJIUKOIO.

LEKTION 25

Text A: 1. Das Bankett.

2. Die Menikarte 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) (/lomaTkoBi mpuaaTtHi peueHHS.
[ToBTOpEHHS).

148



Wortschatz zum Text A und zum Text B

der Ablauf, -(e)s, -laufe reuiss; xim; abweichen (wich ab, abgewichen) vi (s)
Binctynaru (Bin yoro-.); die Angelegenheit, -, -en cipasa; nmutanss; anwesend part
adj npucytniit; durchsprechen (sprach durch, durchgesprochen) vt neramsHO
obrosoproBary; ehren vt smranosyearu; das Eintreffen, -s, - nmpuOyrtsa (rocrteii);
erwahnen vt sragysatu; gemald prap (D) srigso (3 uuM-H.), BianoBiaHo; geschlossen
part adj 3akpuTtwii; die Pflicht, -, -en 000B's130k, 00s3aHHOCTR; die Tischkarte, -, -n
KapTka 3 iM'sM TocTs (ska BKasye wicme 3a cromom); die Umrahmung, -, -en
CYnpoBO/KeHHs (My3uKkaibHe); Verrichten vt BukonyBaru (Ci1y>kOOBi OOOB'SI3KH);
vereinbart part adj ysromkenuii; vorsehen (sah vor, vorgesehen) vt nmepenbauary;
vertraglich adv 3a morosopowm, 3riiHO 3 J0oroBOopoM; Vorgenannt part adj pawximre
Ha3Bauuii; der Vorzug, -(e)s, -zlige 1) nepeara; weilen vi HaxonuTuce; nepeOyBaru;
der Zwischenraum, -(e)s, -rAume poMiKOK, BiZIpi30K yacy.

Voribung

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

1. Festessen ist das zubereitete Essen flr 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 Gdaste missen 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
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 Géste 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 geméR 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 Menikarte mit dem
Namen des Gastes vorgesehen ist, so dient sie gleichzeitig als Tischkarte. 16. Ich
habe schon bereits erwdhnt, dass du immer zurzeit essen sollst. 17. Es ist zwischen
den einzelnen Gangen einen Zwischenraum im Men( 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 fiur festliche Angelegenheiten aus
gesellschaftlichen Anlassen, aus Anlass von Familienfeiern, flr Ehrungen, Jubilden
usw. Flr die Dauer des Festessens wird meist eine Sitzordnung festgelegt. Gespréache

149



sind nur mit den in unmittelbarer N&he sitzenden Personen moglich.

Die ranght6chsten Géste nehmen den Platz an der Présidiumstafel. Flr die
Bedienung des Prasidiums 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 Gaste, Tafelform und Tafelschmuck
(Blumen, Leuchter usw.), Speisen- und Getréankefolge, 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 durchgefiihrt werden soll, soll gut
durchgeluftet sein. FulRboden, 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 Getrédnkefolge bekannt. Daraus ist zu
ersehen, wie viele Tische, Stihle, Tafelticher, Mund- und Handservietten,
Poliertlicher, Teller, Glaser, Bestecke, Aschenbecher, Tablette bendtigt werden.

Der Servierleiter teilt seine Mitarbeiter ein:

fur das Stellen der Tafeln, Stiihle und Arbeitstische;

fur Nachpolieren der Teller, Glaser, Bestecke, Leuchter usw.;

fir Blumenschmuck,

fur die Erstellung Meni- und Tischkarten und des Tafelorientierung splanes;

fur das Auflegen der Tafel- und Mundtiicher;

wer welche Arbeiten beim Eindecken der Tafel verrichten soll.

Text A: 2. DIE MENUKARTE UND DIE TISCHKARTE,
IHRE BESTIMMUNGEN UND IHR PLATZ AUF
DER BANKETTTAFEL

Die gut gestaltete Mendiikarte in ihrer Form und Ausstattung ist ein dekorativer
Bestandteil der Banketttafel. Die Banketttafel enthalt die vom Veranstalter festgelegte
Speisen- und Getrankefolge. Der Inhalt der Menikarte, die Speisen- und
Getrankefolge missen fir den Gast tbersichtlich und verstandlich sein.

Nehmen auslandische Géste am Essen teil, so ist der Text mdoglichst in die
jeweilige Landessprache oder entsprechend des Personenkreises ins Ukrainische |,
Englische oder Franzosische zu Ubersetzen. Die Menukarte soll typografi sch gut,
grammatikalisch und orthografisch fehlerfrei sowie in gastronomischer Hinsicht
einwandfrei sein. Jedes Sprachgemisch (Deutsch, Englisch und Franzoésisch), alle
Fantasienamen, fiir den Gast unverstandliche Fachausdriicke sowie Wortabkirzungen
sind zu vermeiden.

Die Speisen innerhalb der einzelnen Gange missen klar und eindeutig
bezeichnet sein.
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Bei einer Menikarte stehen die Speisen der einzelnen Génge auf der linken
Seite, die Getranke in gleicher Hohe der Génge 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 Mentkarte wird links oder oberhalo vom Gedeck aufgelegt. Eine
Menukarte fur zwei Personen wird zwischen zwei Gedecke gelegt. Wird die
Menukarte mit dem Namen des Gastes vorgesehen, dient sie gleichzeitig als
Tischkarte.

Die Tischkarte soll in Form und Ausstattung mit der Menikarte 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 Géste 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
Geschéftspartner des Gastgebers den Vorzug. Das trifft ebenso auf den
gesellschaftlichen Ranghtheren 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 fir die Représentanten eines
fremden Staates als auch fur die Prasidiumsmitglieder einer Veranstaltung.

Beim offiziellen Essen werden mitunter begleitende Familienangehdrige am
Prasidium 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 Géste zu
bedienen sind, wegen der Vielfalt auftretender Falle l&sst 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 Présidenten einer Institution oder den ranghdchsten 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 kdnnen
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auf die Familienfeier sinngemal Gbertragen werden.

Der Servierleiter soll mit den Gastgebern oder deren Beauftragten alles im
Einzelnen, zum Beispiel das Menu, 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 Gaststitten zur Pflicht machen.

Dialog: DIE ANNAHME DER BESTELLUNG FUR DAS FESTESSEN

Besteller: Guten Tag. Ich mdchte ein Festessen bestellen.

Servierleiter: Bitte schon. Fir wie viele Personen?

Besteller: Wir sind ungeféhr 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 grofRen Saal decken.

Besteller: Nein, das mdchten wir nicht.

Servierleiter: Dann kann ich Ihnen einen kleineren Saal fiir 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 gemdtlich.

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 Menl zusammenstellen.

Servierleiter: Hier ist die Speisekarte fiir das Festessen. Als Vorspeise: kdrniger
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 dafiir Sekt?

Servierleiter: Wie Sie winschen. Ich bin einverstanden.

Besteller: Was wird das alles kosten?

Servierleiter: Es wird ... Griwna kosten. Werden Sie die ganze Summe gleich
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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 Nebensatzen.
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 punktlich
beendet werden, damit die Géste zur festgestellten Zeit empfangen werden kénnen.
2. Der Servierleiter soll beachten, ... der Inhalt der Menikarte, die Speisen- und
Getrénkefolge fur den Gast tbersichtlich und verstandlich sind. 3. ... ein 4. (viertes)
Glas auf der Festtafel aufgestellt wird, entscheidet der Servierleiter.

3. Stellen Sie schriftlich die Fragen zu den Nebensdtzen und Ubersetzen Sie die
Séatze ins Ukrainische.

1. Der Kellner soll wissen, dass zu jedem Essen das entsprechende Getrank 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.

4. Vollenden Sie den Dialog. Inszenieren Sie den Dialog mit Ihrem
Gespréachspartner.

Kellner: Guten Tag. Haben Sie schon ausgewahlt?

Gast: Bitte bringen Sie uns als Vorspeise zwei Mal Eier mit Fischsalat, zwei Mal
Gefllgelbriihe mit Einlage und dann ein Mal gebratenen Schweineschnitzel mit
Salzkartoffeln und Salat aus frischen Gurken und ein Mal gebratene Nieren mit
Nudeln und Gemiisesalat.

Kellner: Gebratene Schweineschnitzel sind leider alle. Vielleicht nehmen Sie
Kalbsschnitzel paniert mit Salzkartoffeln und Gurkensalat? Kalbsschnitzel ist heute
ausgezeichnet. Aber Sie mussen 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 Schweinerlicken mit
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gebratenen Eiern?

Kellner: Schweineriicken ist auch eine Portionsspeise. ...

Gast: ...

Kellner: ...

5. Erzahlen Sie auf Ukrainisch anhand des Dialogs, wie man das Mittagessen fur
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 Menukarte?

Lene: ...

Anna: Wie ist die Meniikarte zusammenzustellen?

Lene: ...

Anna: Wie missen die Speisen innerhalb der einzelnen Génge sein?

Lene: ...

Anna: Wo stehen die Speisen und die Getrdnke der einzelnen Gange in einer
Menukarte?

Lene: ...

Anna: ...

7. Beantworten Sie die Fragen zum Text A 1.

1. Was ist ein Festessen (ein Bankett)? 2. Fur welche Angelegenheiten werden
Festessen durchgefihrt? 3. Was wird fir die Dauer des Festessens festgelegt? 4. Wo
haben die ranghtchsten Gaste den Platz beim Festessen und wer bedient sie? 5. Mit
wem spricht der Besteller die Durchfuhrung 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 durchgefuhrt wird? 8. Wie
und wozu teilt der Servierleiter seine Mitarbeiter bei der Durchfihrung des
Festessens ein?

8. Erzéhlen Sie auf Deutsch tber die Durchfiihrung eines Banketts nach dem
folgenden Plan:

1. Das Bankett als vorbereitetes Essen fur festliche Angelegenheiten.

2. Der Servierleiter spricht mit dem Besteller die Durchfuhrung des Banketts durch.
3. Die Bedienung der ranghtchsten Géste wahrend des Banketts.

4. Die Aufgaben der Kellner wahrend der Durchfiihrung eines Banketts.

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 Meniikarte aussehen? 4. Wie mussen die Speisen innerhalb der
einzelnen Génge sein? 5. Wo stehen Gemise- und Sattigungsbeilagen in der
Menukarte? 6. Wo stehen die Speisen der einzelnen Gange und die Getrénke in einer
Menukarte? 7. Wie mussen die Getranke in der Menikarte bezeichnet sein? 8. Was ist
bei Weinen anzugeben? 9. Wo wird die Meniikarte flr 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
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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. Erzahlen Sie von der Menukarte, ihrem Gehalt und von ihrem Platz auf der
Banketttafel.

11. Erzéhlen Sie von der Tischkarte, ihrer Bedeutung fir 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 Veranstaltungen 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 Veranstaltungen als Ersten und
warum? 6. Warum darf die Reihenfolge beim Service wéhrend 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. Erzahlen Sie auf Deutsch von der Reihenfolge der Bedienung von Gasten bei
einem Bankett.

14. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

[. 1. V pecropani meTpnoTeinb MOBHHEH 3yCTpiuaTH BiJBiAyBaua B 3ajl 3aBXKIU
YEMHO, 3 yBAI'ow, IIPOBOAUTH Horo A0 CTOIy 1 [MoCaanuTH, 3aIIpOIIOHYBATH MCHIO i,
SKIO BIJBIyBad TOMPOCHTH, JOIMOMOITH HOMYy oOpaTu cTpaBu 1 Hamoi. SIKiio
METPAOTENb 3aWHATHHI, TO O(dIIlaHT 3yCcTpidae BIABIMYBa4iB 1 MPOMOHYE iM MICIIA.
[Tpuiinaro, mo6 odimiaHT gornomMaraB BiABIAyBaueBi CICTH, BUCYHYBIIH CTLICHb 1
3aMpoCUBIIH oro cicTy. 2. [lepeBara B 00CIyroByBaHHi1 Ha OQIIHHUX YPOUUCTOCTIX
(o6imax) mMae OB, MOYECHUM TicTh 00 KEPIBHUK BHUIIIOTO PAHTY.

II. 1. MeHto MOBUHHO cKJIamaTucs KpamidikoBaHuM mepcoHaioM. 2. Ilpu cknaganHi
MEHIO Tpeba BpaxoByBaTH BMICT ITO)KMBHHUX PEYOBHUH B 1K1, O TOTYETHCS, SIK1 TOTPiOH1
JIOAWHI JUIsl HoT0 HOpMaJIbHOT KUTTENsIbHOCTI. 3. [llonaiimenmie 50% HeoOX1THUX
JUISL OpraHI3MY JIIOMVMHU TOKUBHUX PEYOBHUH MOBHHHO MICTHTHCS B 00imi. 4. 3MicT
MEHIO, CTPaB 1 HANOTB MTOBUHHO OyTH SICHUM 1 3pO3YMUINM JIJIsi KOPHUCTYBaya.

TPAMATUYHUMN TOBIAHUK

Himernpka moBa | TpaHckpuriiis [Tpuknaau
Aa [a:] arm; der Abend
Bb [be:] Der Bus; bauen
Cc [tse:] Die Chemie; acht
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Dd [de:] Der Dill; Donau
Ee [e]] der Berg; der Tee
Ff [ef] Der Freund; die Hilfe
Gg [ge] gut; das Geld
Hh [ha:] haben; hundert
li [i:] Wien; mobil
J] [jot] jetzt; ja
Kk [ka:] Klein; backen
LI [el] laufen; die Lampe
M m [em] Der Mensch; kommen
Nn [en] nur; die Nacht
Oo [07] oben; die Sonne
Pp [pe:] Die Presse; plump
Qq [ku:] Die Quelle; der Quark
Rr [er] rufen; die Gruppe
Ss [es] Der Sohn; sieben
Tt [te:] Der Tisch; go6ttlich
Uu [u:] Die Ursache; genau
Vv [fao] Der Vater; der Nerv
W w [ve:] wollen; der Wein
X X [iks] die Hexe; die Taxe
Yy [ypsilon] dynamisch; die Physik
17 [tset] Der Zoo; ziehen
Ad [€] ahnlich; der Kase
06 l6sen; das Ol
Ui [v] tber; die Tar
R [s] der FuR; beil3en

IIpaBusia yuTaHHA
bykBocmnonydeHHss mpuroisocHux Ch uwmraerbes sk "Xx": Loch — mipa, chs
yuTaeThes Ak "ke'": Fuchs — mucui, sch uuraerses sk "m'": Schrank mada, sp / st na
Moyarky cjioBa ab0 Ha TOYaTKy KOpEHs YWTaroThea SK 'mm/mrt": spontan —
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nomn,

cnontanuuit/Stuhl — crinenp, tsch unuraerncs sk TBepme "4": Deutsch — wimerpka
MoBa, Quatsch — micenithuis, CK yntaetses sk TBepae "mo": dricken — tucuyrtu, qu
yuTaeThes K "kB'": Quatsch — HiceniTHuIIS.

Cyodikc — tion (3amxau yaapHUil) untaetbes sk "iOH": Station [mramion| —
cTaHiis. BykBocmonydeHHs TOIOCHUX €l unTaeThes sk "ai": Weimar (na3Ba micta B
Himeuuuni), ie uuraerbes sk posruii "i": Liebe — nr000B, eu yutaeTbes sk "oi":
heute — ceoroaHi, 4U UMTa€ETHCA TaKOX sK "oi": HAuser — moma.

Haronoc y HiIMeIIbKHUX c0Bax Maibke 3aBXIU BCbOTO MajJa€ Ha MEPIIUid CKIal,
kpim: 1) ciiB 3 HeHarojomeHuMu npuctaBkamu (be-, ge-, er-, ver-, zer-, ent-, emp-,
miss-); 2) 3amo3uyeHuX ciiB. JJOCHTh 4acTo JOBrora rno3HadyeHa OykBoro "h" (ska
caMa IpH LIbOMY HE BHUMOBJISIETHCS ), TOpIBHsMTE: in - thn. "h" 30epiraerscs B cuiy
icropuuHoi Tpaauiii: gehen (iitn), nahm (B3sB).

3ByK X, MepemaeThesi OykBocmonydeHHs ch. Skmo mepen Ch ctoite romocHui
(i, e, 0, 1), abo moxBiHUK TrojocHMU €U, abo mpurojgocumii |, n, r, To 1E
OyKBOCHONIYUYCHHSI BUMOBIIIEThCA M'sko "X': ich (s1), richtig (mpaBunbHO), sprechen
(roBopuTH), euch (Bac, Bam), ane solche (Taki) BAUMOBIISIETLCS TBEPIO.

3BepHITh yBary, 1o ig (Ha KiHI[i CJIoBa) BUMOBISEThCA 5K "ixp". [IpurosnocHi p,
t, k BumoBnstoThes 3 mpuauxoMm: Peter, Tee, Kaffee. JI3BiHki mMpHroaocHi Ha KiHIIi
cioBa ornymarTteesa: Tag (aenn), gab (mas), Hund (coGaka). J[3BiHKI HpPHUTONOCHI
noTpiOHO BUMOBIATH cjabo, Oe3 Harucky: Sehen (Gaumtun), Gott (bor), Beeren
(stromm).

[Topsaok ciiB y po3MOBITHOMY Ta MUTAIBHOMY PEUYECHHSIX.

VY npocTtomMy po3NOBIIHOMY peYeHHI 3MiIHIOBaHA YacTHHA MPHUCYJKa CTOITh Ha
IpYyroMy MicCIli, a HE3MIHIOBaHa — Ha OCTaHHbOMY. [liAMET MoXke CTOsATH Tepen
IPUCYIKOM (TIPSMUMA MOPSIOK CTiB) ab0 Mics MpUcyaka (3BOPOTHUIN MOPSIOK CIIB).
Po3pi3HAIOTH 1BA OCHOBHI TUITH MUTAJBHUX PEUYCHB:

a) MUTajIbHI peueHHs O0e3 muranpHoro ciaosa (Fragesatze ohne Fragewort);

0) murameHi peucHHS 3 nuTanbHHM cioBoMm (Fragesatze mit Fragewort).
[lutanpHe peueHHs O€3 MHUTAIBHOTO CJIOBAa XapaKTEPU3YETHCS MUTAIBHOIO
(BUCX1THOIO) IHTOHAIIIEIO 1 3BOPOTHUM TTOPSAIKOM CIIIB y PEUCHHI:

Fahrt Ihr Freund heute nach Odessa?

[TuTanpHi peuyeHHs 3 MUTAIBHUM CIOBOM MICTATHh MUTAHHS MPO 0CO0Y, mpeameT abo
o0CTaBHHY:

Wo arbeitet jetzt dein Vater?

[TuTanpHi coBa AUIATHCS HA JBI rpynu: 1) muTambHi 3aMEHHHKOBI TPHUCTIBHUKH:
wo? — ne?, wann? — konu?, wie? — sk?, woher? — 3Bigku?, wWohin? — kyau?, warum? —
gyomy?, wie viel? —  ckimpku?, womit? — 4uM?  AKMM  YHHOM?
2) nuTanbHi 3aiMeHHUKH: Wer? — xto?, was? — mo?, welcher? — axwuii?, welche? —
ska?, welches — sxe?, was fur ein? — xorpuii?, was fir eine? — xorpa? IluranbHi
peueHHs 3 NMHTATRHUMH cioBamu wie viel, welcher, wessen (uuii? 4us? uue?)
OyZIYIOTBCS 32 TAKOIO CXEMOIO:

1 MiC]_[e 2 MiCIJ;e *hkkhkhkkrhkhk
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TTHTAJIBHC CTOBO " JiecioBo y BiIMiHIOBaH1i (pOpMI1 1HILI YJIEHH pEYEHHS
IMCHHUK

Wie viel Tische stehen hier?

Wessen Buch ist das?

VY BCiX BHAAX NUTAJbHUX PEUYECHb YACTO BXKMBAIOThCS 3BEpTaHHSA. BoHU He
BIJIMBAIOTh HA MOPSIOK CIIIB 1 CTOSTh NEPEBAXKHO HA MOYATKY PEUEHHs, ajie MOXKYTh
CTOSITU B ce€peiMHi a00 B KIHII1 PEUYEHHS.

3anepeuHi pe4eHHs

3anepedHi peuyeHHs — PEUYEHHS, B SIKUX 3alepeyyeTbCs T€, 110 TOBOPUTHCS B
OpUCYIKY, a0 3amepeuyerbcs Oynb-sIKMA 1HIIMH YJI€H peyYeHHs, Horo o3Haka,
BJIIACTUBOCTI.

3anepeyHUMH MOXYTh OyTHM PO3MOBiJIHI, MUTAJIbHI Ta CIIOHYKaJIbHI pPEYEHHS.
3amepedHi peyeHHs MNOAUIAIOTh Ha 3arajbHO3alepedyHi 14acTKOBO 3alepeyHl.
3arajpbHO3aNepeyHi peYeHHs BUpaXaroTh MOBHE 3amnepedenns: Er kommt heute nicht.
VY 4acTKOBO 3allepeuHrX PEUYCHHSX 3alepeuyeThcsl TUIBKKM OIWH WiIeH pedeHHs: Er
kommt nicht heute, sondern morgen.

CnoBa-3aco0u 3amepeuenns: nicht, kein, nichts, niemand, nie, niemals, nimmer
i T. 1. Haituacriie BXuBaHUM, YHIBEpCAJIbHUM 3aCO00M 3aliepeveHHs € yacTka nicht.
3anepeueHHsT «Hi» TaKoXK MepeKiagaeThess 4actkoro doch, komm 3amepedyernbcs
3anepeure nutants: Kommst du morgen nicht? Doch, ich komme.

ApTHuKIi

ApPTHUKIIb B HIMEIbKIA MOBI1 — II€ CITY’)kOOBE€ CIIOBO, sIKe BKa3ye Ha Pif, YUCIO 1
BIZIMIHOK IMEHHHUKA.

BinmintoBaHHS apTUKITIB

Binminok  Yomoiumit pin  Kinouwit pin ~ CepenHiii pin MHoXH1Ha
Nominativ der (ein) die (eine) das (ein) die
Genitiv des (eines) der (einer) des (eines) der
Dativ dem (einem) der (einer) dem (einem) den
Akkusativ den (einen) die (eine) das (ein) die

Heo3nauennii apTukib Hailyacrtimie BHCTyNae mepes] IMEHHUKAMH, SKi
3ragyloThcs Brepmie abo Mano BigoMi. O3HAYeHHH APTHUKIb BXHUBAETHCS, SIKIIO
mpenMeT Bke OyB 3rajlaHuil, a TaKOK MPU HASBHOCTI y3rokeHHs (IMEHHUK y Qopmi
POMOBOTO BigMiHKA, MOPSIKOBHI YMCITIBHUK, MPUKMETHUK B Superlativ). ApTtuxib
MOXKE OITyCKaTHCS Yy BHUMAJAKaX, SKIIO Ieped IMEHHHKOM CTOITh 3aiMEHHHUK a0o
KUTbKICHUW YHCITIBHHK, SKIIO IMECHHWK — Ha3Ba kpainum (BuuaTku: die Ukraine —
Vkpaina, die USA — CIIIA) a6o wmicTa (cepeaniit pig), aOCTpaKTHE MOHSATTSI YA BOHO
MO3HAYA€ PEUOBHUHY B HEBITOMIiM KITBKOCTI.

ImeHHuK

HimMenbki iMeHHMKHM B OJHMHI MarOTh YOTUPH THUIN BIIIMIHIOBaHHS: CHJIBHE
JJIS. 9YOJIOBIYOTO 1 CEPEIHhOTO POAY, CIa0Ke — JJIS YOJIOBIYOTO POAY, KIHOYE — JIJIS
YKIHOYOTO POAY 1 3MiIIaHe — JJIsl ASSIKUX IMEHHUKIB YOJI0BIUOTO Ta CEPEIHBOTO POY.
BrnacHi Ha3Bu MarOTh 3aKIHYEHHS -S TUIBKUA B POJAOBOMY BIIMIHKY.
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http://uk.wikipedia.org/wiki/Родовий_відмінок
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Порядковий_числівник&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Ступені_порівняння&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/Кількісний_числівник
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Іменник_у_німецькій_мові&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/Власна_назва

BigMmiHroBaHHS IMEHHHUKIB B OJHHUHI

. CunbHa Crnabxka . . . ..
Bigminok .. .. JKinoua BigMmiHa 3Mima”a BigMiHa
B1AM1HA B1IM1HA
Nominativ der Berg der Mensch die Frau der Name
Genitiv  des Berg(e)s des Menschen der Frau des Namens
Dativ dem Berg dem Menschen der Frau dem Namen
Akkusativ den Berg  den Menschen die Frau den Namen

MHoOXHHA iIMEHHHKIB
MHOXHHa IMEHHUKIB YTBOPIOEThCSA 3a m'saThbMa THmamu (1 tum — cydik -€;
2 tun — cydikc — (e)n (3amxau 6e3 ymiayta); 3 taun — cydik -er (o MOXJIMBOCTI 3
ymiiaytoM); 4 tun — 6e3 cydikca (3 ymuaytoMm 1 6e3); 5 tun — cydikc -S (s
CKOPOYEHUX 1 CKJIaJIHOCKOPOYECHHX CITIB, @ TAKOXK 3all03UYEHb; 0€3 ymiiayTa).
MHOX1HA IMEHHUKIB

Tun Yucno Yonosiuuii pif XKinouuii pin Cpenniii pig

I OnHuHa —de"r Platz - dledlg Stadt — d'edas Jahr — die Jahre
MHOKHHA Platze Stadte

I OnHuHa —der Junge - diedie Uhr - d'edas Bett — die Betten
MHOKHHA Jungen Uhren

p  Omumma - —der  Mann - die das Bild — die Bilder
MHOYXHHA Manner

Y OnHuHa —der Vogel - diedie Tochter — diedas Gebdude - die
MHOKHHA Vogel Tochter Gebéude

Vv Onruna ~ der Park — die Parks die Mutti - dledas Hotel — die Hotels
MHOXHHA Muttis

Y MHOXWHI BCl IMEHHUKH BIJIMIHIOIOTBCSI OJTHAKOBO. Y JIaBaJIbHOMY BIIMIHKY
10 (hOpMU MHOKWHHU JOAAETHCS -N, SIKIIO IS (popMa Ie HE Ma€ TaKoro 3aKiHUCHHS
(ab0 3akiHYCHHS -S) B HA3UBHOMY BIIMIHKY.

BinminoBaHHsI IMEHHUKIB Y MHOKHHI

Binminok ~ Yomosiumii pif Kinouwnit pin CepenHili pig
Nominativ die Manner die Frauen die Kinos
Genitiv der Ménner der Frauen der Kinos
Dativ den Méannern den Frauen den Kinos
Akkusativ die Manner die Frauen die Kinos
3aiiMeHHHUK
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Himerpki 3aiMEHHUKN MOXKYTh 3aMIHIOBAaTU IMEHHUKH TaM, € 11e HeOOX1THO.
Jlo HHMX BITHOCSTHCS OCOOOBI, B3a€MHI, MPUCBIIHI, BKa3iBHI, MUTaJbHi, BIIHOCHI,
Heo3HauyeHi, 0€30c000BI Ta 3BOPOTHHI 3aiMEHHUK: SiCh.
Oco000B1 3aiMEHHUKH BIJIMIHIOIOTHCS 32 CXEMOIO:

(S(:;[]gglar Person (oco6a)

1 2 3
N (Ha3.B.) ich du er sie |es
A (3Hax.B.) mich dich ihn sie |es
D (naB.B.) mir dir ihm ihr  [ihm
G (pon.B.) meiner deiner seiner |ihrer | seiner
Plural
(MHOX.)
N (Ha3.B.) wir ihr Sie sie
A (3Hax.B.) uns euch Sie sie
D (naB.B.) uns euch Ihnen ihnen
G (poxn.B.) unser euer Ihrer ihrer

[TpucBiitHi 3aiiMEHHUKHY BIATIOBIIAIOTh HAa MUTaHHA WESSEN? (umii?, uus?, yue?,
uyni?). BoHu BiAmoOBiAalOTH 0COOOBHM 3aliMEHHHKAM y POJOBOMY BIAMIHKY: Mein,
dein, sein, ihr, sein, unser, ihr, sie, Sie.

[Tpucsiitni 3aliMeHHUKH 1-3 0COOM B HA3MBHOMY BIIMIHKY OJHUHU Ta
MHOKHHH

Singular
Person Personalronomen - Plural
Mask. Neutrum |Femininum
) mein . meine ]
1 ich mein Buch meine Pflanzen
Freund Pflanze
dein . . )
2 du dein Buch |deine Pflanze |deine Pflanzen
Freund
sein . . )
er sein Buch |seine Pflanze seine Pflanzen
Freund
3 sie ihr Freund |ihr Buch | ihre Pflanze |ihre Pflanzen
sein . . )
es sein Buch |seine Pflanze seine Pflanzen
Freund
1 wir unser unser unsere unsere Pflanzen

160



http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=Особовий_займенник&action=edit&redlink=1

Freund Buch Pflanze
) euer
2 ihr euer Buch | eure Pflanze |eure Pflanzen
Freund
3 sie ihr Freund |ihr Buch |ihre Pflanze |ihre Pflanzen
Sie Ihr Freund |lhr Buch |lhre Pflanze | Ihre Pflanzen
BiamiHtoBaHHS TPUCBIMHUX 3aHMEHHUKIB!
Maskulinum Femininum Neutrum Plural
N (Ha3.B.) mein meine mein meine
A . ) ) i
meinen meine mein meine
(3Hax.B.)
D (naB.B.) meinem meiner meinem meinen
G (poxn.B.) meines meiner meines meiner

Haityxusanimn BkasiBHi 3aiimennuku. der, die, das; dieser, diese, dieses; jener,
jene, jenes; derselbe, dieselbe, dasselbe; derjenige, diejenige, dasjenige; solcher,
solche, solches; selbst, selber. BkasiBui 3aiimennuku, kpim es, selbst, selber,
BiIMIHIOIOTBCS SIK O3HAUCHU apTHKITb.

Jlo nmuTalbHAX 3aliMEHHMKIB Hajiexxars Wer, was; welcher, welche, welches;
was fir ein, was flr eine, was flr ein.

be3ocoboBuii 3aliMEHHHK €S BKHBAETHCS K TIiAMET Yy TOEJHAHHI 3
0e3ocoboBuM mieciaoBom (Es regnet. Es ist Sonntag. Wie geht es Ihnen? Es ist etwas
passiert?).

3aliMeHHUK Man He BIAMIHIOETHCSA. J[i€CIIOBO, IO BXKUBAETHCS 3 HCO3HAYCHHM
3aiiMEHHHUKOM Man, cToirh y 3-it ocob6i ogauuu: In unserem Dorf baut man eine neue
Schule. V mnamomy cemi OyayrTh HOBY IIKOJNY. 3 MOJAJbHUMHU JI€CIOBAMHU
3aliMEHHHK Man yTBOPIOE CTalli CIIOBOCIONYYCHHS 3 OCOOJMBHM MOJAJTbHUM
3HAYEeHHSM, SIKI YKPaTHCHKOIO IEPEKIaIaloThes 0€30c000BUMHU 3BOpoTaMu: Man kann
— MOXKHA, MOXIMBO, man darf — moxxna, no3Boisgersca; man soll — ciix; man muss —
noTpibHO, ykpai motpiono; man will — xogetbest; man braucht — morpioHo.

IIpukMeTHHK
[IpukMeTHUKY  BIACTMBE  BIIMIHIOBaHHS.  PO3pI3HSIOTE  TpU  THIH

CJIOBOCIIONIYUYCHDB, 10 CKIAAy AKHUX YXOOUTb ITPUKMCTHHUK 3 iMeHHI/IKOMZ

[ Tum: o3HaYeHWIT ApTUKITH + MPUKMETHHUK + IMEHHUK

Singular (omHnHa)

Maskulinum Femininum Neutrum
N (na3.B.) = der schwarze Hund | die schwarze Katze das schwarze Kleid
A (3nax.B.) denschwarzen Hund | die schwarze Katze das schwarze Kleid

161



D (maB.B.)  dem schwarzen Hund | der schwarzen Katze | dem schwarzen Kleid
G (pon.B.) des schwarzen Hundes | der schwarzen Katze | des schwarzen Kleides
Plural (MHOXMHA)
N (na3.B.)  die schwarzen Hunde |die schwarzen Katzen| die schwarzen Kleider
A (3uax.B.)| die schwarzen Hunde | die schwarzen Katzen die schwarzen Kleider
den schwarzen den schwarzen i
D (naB.B.) den schwarzen Kleidern
Hunden Katzen
der schwarzen .
G (pon.B.) = der schwarzen Hunde der schwarzen Kleider
Katzen
Il Tun: HyILOBUHM apPTUKIIb + NPUKMETHUK + IMEHHUK
Singular (eqUHCTBEHHOE YHCIIO)
Maskulinum Femininum Neutrum
N (na3.B.) schwarzer Hund schwarze Katze schwarzes Kleid
A (3max.B.)| schwarzen Hund schwarze Katze schwarzes Kleid
D (maB.B.) = schwarzem Hund schwarzer Katze schwarzem Kleid
G (poa.B.) | schwarzen Hundes schwarzer Katze schwarzen Kleides
Plural (MHOXECTBEHHOE YHCIIO)
N (na3.B.) schwarze Hunde schwarze Katzen schwarze Kleider
A (3max.B.)| schwarze Hunde schwarze Katzen schwarze Kleider
D (maB.B.) | schwarzen Hunden | schwarzen Katzen schwarzen Kleidern
G (pom.B.) | schwarzer Hunde schwarzer Katzen schwarzer Kleider
[II Tun: HEO3HAUCHUN APTHUKIIH + TPUKMETHUK + IMEHHUK
Maskulinum Femininum Neutrum
N (ma3.B.) | einschwarzer Hund | eine schwarze Katze ein schwarzes Kleid
A . . . :
einen schwarzen Hund | eine schwarze Katze ein schwarzes Kleid
(3Hax.B.)
: einer schwarzen . :
D (maB.B.) |einem schwarzen Hund Katze einem schwarzen Kleid
G (pon.s.) eines schwarzen einer schwarzen eines schwarzen Kleides
POAL-B- Hundes Katze
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[MpukMeTHUK Mae aBa cTyneHi nopiBHsHHs: Bummid (der Komparativ) i
naviummii  (der Superlativ). Bummuii ctynine (der Komparativ) yTBOproerbes
JIofaBaHHAM cygikca -er 10 3BHYAaWHOrO CTyneHsd. [IpUKMETHHKH 3 KOpEHEBUMH
TOJIOCHUMU a, O, U 3BUYalHO NIPUMMAIOTh YMJIAYT:
klein — kleiner, der kleinere Junge; jung — jinger, das jlingere Madchen.

HailiBumuii cTyniHp NPUKMETHUKIB YTBOPIOETHCS JOAABAHHSAM 10 3BUYANHOTO
ctyneHs cygikca -st. HaliBumuii CTymiHb NpEAMKATUBHUX MPUKMETHHKIB
YTBOPIOETbCS JOAABaHHAM JI0 3BUYAMHOrO CTymeHs cydikca -st 1 3aKIHUECHHS
naBalibHOTO BinMiHka -en. Ilepex mieto ¢Gopmoro CTaBUTHCS YacTKa am.
HpI/IKMeTHI/IKI/I 3 KOPpCHCBUMHU T'OJIOCHUMH 4, O, U HpHﬁMaIOTB 3BUYAMHO YMJIAYT:
klein — der kleinste Junge, am Kkleinsten;
jung — das jiingste Madchen, am jiingsten.

CrnoBa-BUHSTKH, K1 MalOTh OCOOJIMBI CTYTEHI MOPIBHAHHS:
hoch — héher — am hdchsten
nah — n&her — am ndchsten
viel — mehr — am meisten
gut — besser — am besten
gern — lieber — am liebsten
IIpucaiBHuK

3a ceMaHTUYHHUM 3HAYECHHAM HpI/ICJIiBHI/IKI/I HO,IIiH}IIOTBCH Ha Takl rpymnu:

1. IMpucnisauku micus: bergab, dort, dorther, dorthin, draul3en, geradeaus, hier, links,
oben, rechts, stadtwarts.

2. IlpucniBauku vacy: abends, bisher, bisweilen, friih, heute, immer, lange, morgen,
nachts, nie, niemals, oft, seitdem, taglich, zuweilen.

3. IpucaiBuuku crocoOy aii: gut, hoch, langsam, mutig, schnell, tapfer.

4. Tlpucnisauku crymens:. auBerordentlich, besonders, ganz, sehr, Uberaus, viel,
véllig, vollkommen, wenig, ziemlich.

5. Ipucnisauku npuuuan i metu. folglich, zufullig, darum, sonst, vorsichtshalber,
krankheitshalber.

6. Monmaneni npuciiBauku: Vielleicht, wahrscheinlich, gewiss, moglich.

7. 3anepeuni npuciiBauku: kKeinesfalls, keineswegs, keinmal i T. in.

YucaiBHUK

3a 3HAYEHHSM YHCIIBHUKH TOAUISIOTHCS HA TPU OCHOBHI TPYIH: KUTBKICHI,
JIpOoOOB1 Ta MOPSKOBI YNCITIBHUKH.
KinpkicHi unciiBauky Bix 1 10 12 32 ¢cBOIM CIIOBOTBOPEHHSIM IPOCTi:
O-null  3-drei 6-sechs 9-neun 12— zwolf
1—eins 4-—vier 7-—sieben 10 - zehn
2—zwei  5-—finf 8-—acht 11 —elf

KinpkicHi uucniBauku Bix 13 10 19 yTBOPIOIOTHCSA JTOMaBaHHSAM YHCITIBHHUKA
zehn 1o BiAMOBIZHOTO MPOCTOTO YUCITIBHHUKA:
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13 —dreizehn 16 — sechzehn 19 — neunzehn
14 — vierzehn 17 — siebzehn
15 — flnfzehn 18 — achtzehn

UuCHiBHUKHY, IO 03HAYalOTh HA3BHU JIECATKIB, YTBOPIOIOTHCS 3a JOTIOMOIOIO
cydikca -zig BiJl BIATOBIAHUX MIPOCTUX YUCIIBHUKIB:
20 — zwanzig 50 - unfzig 80 — achtzig
30 —dreiBig 60 —sechzig 90 — neunzig
40 —vierzig 70 —siebzig (ame 100 — hundert)

YucniBauku Bin 21 1o 99 (kpiM Ha3B ACCATKIB) YTBOPIOIOTHCS TaK: CIIOYATKY
Ha3Ba OJMHMIIb, Jaji CroJdyyHHK UNd, a moTiM Ha3Ba gecsatka: 45 — flinfundvierzig,
81 — einundachtzig. KinbkicHi yncmiBHUKH OuLTbIi 3a cTo (kpim tausend) — ckiaaHi i
nuythes pazom: 103 — (ein)hundertdrei.

Bin xinbkicHuX yuciaiBHUKIB Bil 1 710 19 1po6OBI YUCTIBHUKU YTBOPIOIOTHCSA 32
normomororo cydikca -tel: 3/101 — drei Hunderteintel, 3/4 — drei Viertel. Bin
KiabKicHux umchaiBHukiB Big 20 mo 99, Bim hundert, tausend i Million npoGosi
YHUCITIBHUKK  YTBOPIOKOTBCSA 3a jomomoror  cydikca -stel: 5/22 —  finf
Zweiundzwanzigstel. Jipooosi uucmiBauku 1 1/2, 2 1/2, Ta in. yurarothes eineinhalb
(a06o aderthalb), zweieinhalb. JlecstkoBi apoOm umratothes iHakmie: 0,3 — Null
Komma drei. TlopsakoBi uucaiBHUKKA Big 2 10 19 yTBOPIOIOTHCS 3a JTOMOMOTORO
cydikca -t: 4 — der vierte, 10 — der zehnte.3 BigXuJI€HHSM BiJl HOPMH YTBOPIOIOTHCS
nopsiakoBi uyuciBauku der erste, der dritte i der achte. IMopsiakoBi unciaiBauku Bix 20
no 99, Bixg hundert, tausend i Million yrBoproroTscs 3a qormomororo cydikca -st: 40 —
der vierzigste, 100 — der hundertste, 52 — der zweiundfunfzigste.

VY narax Ha3Ba JHS MEPEAA€ThCS MOPSAKOBUM YHCIIBHHKOM, a Ha3Ba POKY —
KiabKicHuM: Am 3. Mérz 1952 — Am dritten Mérz neunzehnhundertzweiundflinfzig.

JdienpukMeTHUK

JlienpuKMEeTHUK Ma€ Bl GOPMHU:

Partizip | Partizip 11
YTBOPIOETHCS BiJl OCHOBU OJTHA 3 TPhOX OCHOBHUX (hOPM J11€CIIOBA;
niecnosa i cygikca -(e)nd; 3 cmabkux miectiB Partizip |l yrBoproeTs
BUpaXKae Jit0, IKa He cs1 3a JloroMorotro nped. ge +
3aKiHYMIJIaCh, BOHA TPUBAE! OCHOBa jiecioBa + cyd. -t- (gemalt);
der arbeitende Mann 3 cwibHEX gieciiB Partizip |1
JIOIMHA, KA MPAITIOE; YTBOPIOETHCA 32 TIE€H0 K POPMYIOI0, 110
3 4aCTKOIO ZU MOXKe 1 ctabke JIECIIOBO, aJie PHU IbOMY
BKUBATUCH SIK O3HAYCHHS, BiZIOyBA€THCS 3MiHA KOPEHEBOI TOJTOCHOT
Hanpukiaa: Die zu l6sende (muB. momarok A): Die zurzeit
Aufgabe ist schwer. — 3aBnanns,  gemachte Arbeit bringt dir gute
sKe Tpeba po3B’sA3aTH, BAJKKE. Freizeit.

OcHoBHi yacoBi popmu giecaiB (Aktiv, Passiv)
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[pesenc (das Prasens) — tenepiliHiid yac TIECTIB — YTBOPIOETHCS JOAABAHHIM
110 IXHBOT OCHOBH 0CO0OBMX 3aKiHueHb. atmen — du atmest, er atmet.

CunpHI J11€CI0Ba 3 KOPEHEBUMU TOJIOCHUMM a, O 1 JIl€cioBa 3 Tu(TOHroM au 'y 2 1 3-i
ocobax ogHUHHM NpHuiiMaroTh ymitayt: fahren — du fahrst, er fahrt;

CuibHI J1iecioBa 3 KOPEHEBHM TOJIOCHUM €, 32 BHUHATKOM jieciiB gehen, genesen,
heben, stehen, bewegen, pflegen, scheren, stecken, weben, a Takox aieciioBa gebaren
I erléschen, 3miHio0Th y 2 1 3-if 0co0ax oJHUHHM € Ha 1 abo ie: sprechen — du sprichst,
er spricht; sehen — du siehst, er sieht;

HiecnoBa nehmen 1 treten 3MiHIOOTE y 2 1 3-i oco0ax OAHUHU JOBTHI
roJiocHuit Ha kopotkuid. Hampukmam: nehmen — du nimmst, er nimmt; treten — du
trittst, er tritt.

Imnepdexr (das Prateritum, das Imperfekt, die erste Vergangenheit, die
Mitvergangenheit) — munynuii 4ac — yTBOPIOETBCS Bil OCHOBH immepdekra (apyroi
OCHOBHOT (hOpMH) 3a JOIMOMOI0I0 0COO0OBHX 3aKiHUEHb, 5K y mpe3eHci. 1 1 3-11 ocodu
OJTHMHU 0COOOBHX 3aKIHUCHb HE MAIOTh.

CnaOki giecoBa yTBOPIOIOTH IIPETEPUT BiJ OCHOBH Ji€CiioBa, cydikca -(e)te ta
ocoboBHX 3akiHueHb: kochen — ich kochte.

[IpeTepur o3Ha4yae pito, O BigOyBasmach abo BiAOymTacs 10 MOMEHTY
MOBJICHHS. YacTile BXXWUBAETHCA B TMHCEMHIA MOBI i € OCHOBHOK JIECITIBHOIO
(GbopMOI0 MUHYJIOTO Yacy B PO3MOBI/ISX.

Ilepdexr (das Perfekt) — wuHYnMii dYac — yTBOPIOETBCS 3 TIpe3eHca
nonoMiXKHUX JieciiB haben abo sein 1 gienpukMerHrka Il BigMiHIOBaHOTO J11€CTIOBA.
JlomoMixkH1 JTi€CIIOBa 3MIHIOIOTBCS 3a 0C00aMU 1 YHCIIaMH, a JienpukMeTHUK Il He
smiHtoeThes. Hanmpuknan: Ich habe gesagt, er hat geschaut.

3 monmoMibKHUM JiecioBOM haben mepdexT yTBOprOE:

a) TmepexigHl aiecioBa (Ii€cioBa, IO MOTPEOYIOTH J0laTKa B 3HAXITHOMY
BiIMIHKY): ich habe gemalt, ich habe repariert;

0) 3BopoTHi mieciosa: er hat sich gekdmmt;

B) 0€30C000BI Ji€CIOBa, 110 O3HAYAIOTh SIBHINA mpupoad. €S hat geregnet, es
hat geschneit;

r) 6€30C000BI JIi€CIIOBA, 110 O3HAYAIOTH BiMuyTTs sronuau: hat mich gefrostelt;

1) HemepexiaHi JieciaoBa, IO 03HAYalOTh cTaH abo mouytts: ich habe gelebt,
ich habe gelacht;

¢) monoMixHe JaieciioBo haben: ich habe gehabt.

3 TOTIOMDKHUM JIECIIOBOM sein Mep(eKT yTBOPIOE:

a) HeMepexigHi JJIEcIOBa, IO O3HAYAIOTh TMEPEMINIEHHS B TPOCTOPi, KOIU
BKa3y€eThCS BUXiJTHA TOYKA, MeTa ad0 HampsiM pyxy: er ist aus der Stadt gekommen,;

0) HemepeximHi Ji€CTIOBa, IO 03HAYAIOTH MEPEXiJ] 3 OHOTO CTaHy B IHIIUHN: ich
bin erkrankt, er ist gestorben;

B) miecnoBa begegnen, bleiben, (er)folgen, gelingen, geschehen, glicken,
millingen, passieren, scheitern: ich bin zu Hause geblieben;

r) JomoMiKHI aieciioBa Sein i werden: ich bin gewesen, ich bin geworden.
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[TmrockBamnepdext (das Plusquamperfekt, die 3. Vergangenheit, die vollendete
Vergangenheit, die Vorvergangenheit) — MuHyuii 4ac — yTBOPIOEThCS 3 TPETEPHUTA
JOMOMDKHUX JiecmiB haben a6o sein i mienpukmernuka I BiaMiHIOBaHOTO Ji€CIIOBA.
3a oco0aMH 1 YUCIaMH 3MIHIOETHCA JIMILE JOTMOMIXHE JIIECIOBO, a JleNpUKMETHUK I
sanumaeThest 0e3 3mid: ich hatte gelobt, du hattest gelobt, er hatte gelobt; ich war
gefahren,du warst gefahren, er war gefahren.

[IpaBuna BUOOpPY OOMOMDKHHUX JI€CHIB Ti cami, o W 18 nepdekra. Yci
BIIXWJICHHS B HOPMH, SIKI CIIOCTEpIraloThCs M Yac YTBOPEHHS TmepdekTa,
CTOCYIOTHCS TaKOXK ILTIOCKBaMIIepeKTa.

[TnrockBaMmiepeKT Y)KUBAETHCS MaiKe 3aBKIMW BIAHOCHO U O3HAYae€, MmO B
MUHYJIOMY OJIHa Jis BiaOynacd paHilie 3a iHIYy. SIK 3aBelIE€HO, BIH YXUBAETHCSA B
HiAPATHOMY PEUEHHI 1 CIIBBIAHOCUTHCS 3 JIECIIBHOI YaCOBOIO (DOPMOIO TOJIOBHOTO
pEUEHHs, SKOIO 3BMYAHO € TpeTeput, Habarato piame — nepdekr. Tak camo
TUTIOCKBAMIIEP(HEKT MOXKE BXKHUBATUCA y MPOCTOMY pPEUYEHHI, 3MICT SIKOTO TiCHO
OB’ sI3aHUM 3 TIOTIepeAHIM Y HacTynmHUM peueHHsM: Ich war sehr erstaunt {iber Kite.
Sie hatte noch nie so mit mir gesprochen.

Futur | OymyeThcst 3a TOIOMOTOO JTIOIIOMIDKHOTO JiecioBa Werden Ta iH(iHITHBa
ocHoBHOro piecioBa (werden+Infinitiv). Ilpu BigminroBanHi miecnoBa B Futur |
3MIHIOETHCS JIMIIIE JIOTIOMIXKHE CJIOBO, @ OCHOBHE JIECIIOBO 3aJIUIIAETHCA B iH(IHITUBI

BigmiHtoBaHHS 1€CIIIB B aKTUBHOMY CTaH1 IIHCHOTO CIOCO0Y
Présens  Préteritum Plusquamperfekt

Aktiv Aktiy Perfekt Aktiv Aktiy Futur | Aktiv
. . ich habe : :
ich mache ich machte ich hatte gemacht  ich werde machen
gemacht
du hast ,
du machst du machtest du hattest gemacht  du wirst machen
gemacht
er (sie, es) er(sie,es)  er(sie, es) hat  er (sie, es) hatte er (sie, es) wird
macht machte gemacht gemacht machen
wir : wir haben . wir werden
wir machten wir hatten gemacht
machen gemacht machen
ihr macht  ihr machtet Ihr habt ihr hattet gemacht  ihr werdet machen
gemacht
sie (Sie) sie (Sie) sie (Sie) haben sie (Sie) hatten sie (Sie) werden
machen machten gemacht gemacht mache

CraH pmiecnoBa 3aJIeKHTh BiJl XapakTepy migmera. BiH moxe OyTH aKTUBHUM
(Aktiv — mist BuxomuTh Bix migMeta) i macuBHAM (Passiv — nist cripssMoBaHa Ha cebe).
Y macuBHOMY cTaHi € Bci Ti cami 4YacoBi ¢opmu, MO W y aKkTUBHOMY. Bonmu
YTBOPIOIOTBCSL 3a OfHIEI0 cxeMmoro. Pridsens Passiv yTBOpIO€TbCS 3a JOMOMOIOIO
nonomMmixkHoro piecioBa werden B Prdsens 1 cmucinoBoro pgiecioBa B Partizip II.
Préateritum Passiv — werden B Priteritum i Partizip II. Perfekt i Plusquamperfekt
Passiv — werden y BigmoBinHii ¢popmi (ocobmmBa dpopma worden) i Partizip II. Futur
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Passiv — werden B Futur i Partizip II.

BiamiHtoBaHHS 1€CiiB B TACUBHOMY CTaH1 AIMCHOTO CIIOCO0Y

Prase_ns Praterlf[um Perfekt Passiv Plusquam_perfekt Futur | Passiv
Passiv Passiv Passiv
ich werde ichwurde ich bin gefragt  ich war gefragt ich werde gefragt
gefragt gefragt worden worden werden
du wirst du wurdest  du bist gefragt  du warst gefragt du wirst gefragt
gefragt gefragt worden worden werden
er (sie, es) er (sie, es) e (S:;’raelsz ISt er (sie, es) war er (sie, es) wird
wird gefragt wurde gefragt getrag gefragt worden gefragt werden
worden
: : wir sind . .
wir werden  wir wurden gefragt wir waren gefragt wir werden
gefragt gefragt worden worden gefragt werden
ihr werdet ihr wurdet 'h;f??? ihr wart gefragt ~ ihr werdet gefragt
gefragt gefragt getrag worden werden
worden
S;/I\?eg;) sie (Sie) SIE égf'fgg‘cﬁ[md sie (Sie) waren sie (Sie) werden
gefragt wurden gefragt worden gefragt worden gefragt werden

CratuB (macuB cTany, a00 KOPOTKHUI MacuB) Mepeae Bke He mpoliec [ii, a Horo
pesyabprar. BiH yTBOPIOETHCS 3a JOMOMOTOI0 JOTMOMDKHOTO Jl€ciioBa Ssein Yy
BiZMoBiHIHM dopmi Ta Partizip 11 mepeximHOro cMUCIOBOTO AIECIIOBA.

VYmoBHuit cioci6 (Konjunktiv — Brciopaoe 6axkanHs a00 MOXKJIMBICTh) Ma€ Ti
cami vacoBi gopmu, mo i givicamii (Indikativ). Prasens Konjunktiv yTBOproeThCs 3a
JOTIOMOTor0  1H(IHITUBHOT OCHOBH, Cy(dikca -¢ Ta 0CO0OBOTO 3aKiHUCHHS, aje
KOpEHEBa TOJIOCHA TIPH [IbOMY 3aJIMIIAETHCA HE3MIHHOKO. B 1-1if Ta 3-iif 0c001 OTHUHH
cybikc 1 oco0OoBe 3aKiHUCHHS 3JMBAIOTHCA, IO HE JOIMYCKA€ TIOJBOEHHS
npuronocHux. @®opmu Priteritum Konjunktiv crmaGkux miecmiB 30iratrotbest 3
dbopmamu mpereputa AiiicHOro crocoly. @opmu mperepuTa KOH IOHKTHBA CHIIBHHUX
TECITIB  YTBOPIOIOTBCS 3 OCHOBM jieciioBa B Ilperepurti niiicHoro cmoco0y 3a
J01oMororo cydikca -€ 1 0co00BUX 3aKkiHUeHb mpereputa. KopeHesi ronocHi a, 0, U
OTPUMYIOTh YMJAyT. IcHye Takox minmid psia maiecuiB, Prateritum Konjunktiv skux He
MATOPSIKOBYETHCS 3aTAIbBHAM TIPaBUIJIAM: 11€ HETIPABUIIbHI JIi€CTOBa sein (wére), tun
(tite), gehen (ginge), stehen (stdnde); nempaBuibHI miecioBa haben (hétte), werden
(wiirde), bringen (brichte); mpereputo-tipe3enTHi mieciora (kpim sollen i wollen):
diirfte, konnte, mochte, miisste, wiisste). Perfekt Konjunktiv yTBOproerbcst 3a
JIOTIOMOTOI0 JTIOTIOMDXKHUX JiiectiB haben abo Sein, siki ctosTh B Prisens Konjunktiv, 1
cmucnoBoro aieciora B Partizip II. Plusquamperfekt Konjunktiv yTtBoproeTscsi 3a
JIOTIOMOTOI0 THX CaMHuX JOMOMDKHHUX JieciiB B Prasens Konjunktiv Ta cmucioBoro
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niecioBa B Partizip II. Futurum I i1 Futurum II Konjunktiv yTBOprotoThcs 3a
JIOTIOMOT010 TonoMikHOTO fiecioBa werden B Prdsens Konjunktiv Ta cmucnoBoro
niecioBa BiAnoBigHO B Infinitiv I ta Infinitiv II. Kpim nux ¢gopm € 1me ABi, 1mo He
MarTh aHaJoriB ykpainchkoro moBoro. Ile Konditionalis I 1 Konditionalis II. Bonu
YTBOPIOIOTBCSL 3@ JOMOMOTOK JOMOMDKHOTO JiecioBa werden B Priteritum
Konjunktiv 1 cMucnoBoro aieciosa B Infinitiv I 1 Infinitiv I1.
CnosryyHuKn

CkmanHi peuyeHHsT OyBalOTh CKJIAJHOCYpAIHUMU (O€3CMONYYHUKOBI Ta
CIIOJIYYHHUKOBI), 5IK1 CKJIaJIAFOTHCS 3 BOX HE3aJIEKHUX PEUCHb, 1 CKIIATHOMIIPSTHUMH,
SKI CKIQJar0ThCsl 3 TOJOBHOTO 1 OAHOrO a0 JCKUIBKOX MIAPSAHUX). 3B’S30K Yy
CKJIAJTHOCYPSITHOMY PEUYEHHI1 3IMCHIOETHCS 3a JIOMIOMOTOI0 CYPSITHUX CIIOJIYYHUKIB
und, aber, oder, denn, deshalb, darum, doch, dann, so, also, a Takox 3a mOIOMOro
napuux cnonyunukis bald ... bald, nicht nur ... sondern auch, sowohl ... als auch,
entweder ... oder. ITinpsiaHe pedeHHS B CKJIaAl CKIQJIHOMIAPSIHOTO BBOAMTHCS 3a
JIOTIOMOTOK0  MiApsSAHMX crnony4yHukiB  (dass, wenn, als, weil), BimHOCHHX
saiimennukiB (der, die, das, die), muranpHuX 3aliMeHHMKiB (Wer, was, welcher),
OpUCIiBHUKIB (WO, Wann), NUTAJIbHUX 3alMEHHUKOBUX MPHUCIIBHUKIB (Woran,
wovon, woriber) Toro.

MonanabHi giecioBa

Jlo momansHux miecaiB Hanexarthb: dirfen, konnen, mégen, wollen, mussen,

sollen.
OcHoBHi ¢popmMu MOTAJIBLHUX Ti€CTIiB

Infinitiv Prateritum Partizip 11
durfen durfte gedurft
kdnnen konnte gekonnt
mogen mochte gemocht
massen musste gemusst
wollen wollte gewollt
sollen sollte gesollt

Tenepimniii yac MoaaJIbHUX Ji€CTiB
MonanbHi niecnoBa (kpiM sollen) B OHMHI 3MIHIOIOTH KOPEHEBY TOJIOCHY.

konnen dirfen missen
ich kann darf Mmuss
du kannst darfst musst
er kann darf Mmuss
wir konnen dirfen missen
ihr konnt dirft msst
sie koénnen diirfen missen
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Sie kdnnen dirfen missen
maogen wollen
ich mag will
du magst willst
er mag will
wir maodgen wollen
ihr mogt wollt
sie mogen wollen
Sie mogen wollen

B onnuni Priteritum y monmanbaux miecioBax konnen, diirfen, miissen, mégen
KOPEHEBa roJIOCHa BTpavae ymiiayT:

IpocTHii MUHYJIHMIA YaC MOJAJIBHUX Ji€CJTiB

kdnnen darfen missen
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 aiecioBo BkuBaeThes B Perfekt ado Plusquamperfekt y
MOETHAHHI 3 THIIUM JIECIIOBOM, TO MOJajbHE HieciioBo Mae Gopmy He Partizip 1, a
Infinitiv: Wir haben Ball spielen wollen. (Mu wve xotinm rpatu B M’s4.) Er hatte den
Text im Unterricht Ubersetzen missen. (1 moBuHeH OyB Ha ypoIIi MEPEKIACTH TEKCT).

Cydikcanist

3a momoMororo cydikciB iIMCHHHK YTBOPIOEThCS Bim jiecimoBa (arbeiten — der
Arbeiter) uu Bix nmpukmernuka (frei — die Freiheit) i HaBmaku npUKMETHHKH Ta
Ji€cTioBa yTBOPIOIOTHCS BiJ IMEHHWKA, 3aiiMeHHumKka (der Berg — bergig, laut —
lautieren).

3a jpomomororo cydikciB -er, -ler, -ner, -aner, -enser yTBOpPIOIOTBbCS CJIOBa
yosioBivuoro poxay: Stadter, Berliner, Bildner.

Cy®ikc -iN BUKOPHCTOBYIOTH TPHU YTBOPEHHI JKIHOYOTO POAY BiJl OCHOB
BIIMOBIAHUX IMCHHHUKIB YosioBidoro poxay (Lehrerin, Studentin, Amerikanerin).
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3a3Buyail, 1 noOynoBH aOCTpPaKTHUX Ta 30MpajibHUX HA3B CIyKaTh HMPOAYKTHBHI
cydikcu IMEHHUWKIB XiHOYOTO poxy -ung, -ei(-erei), -heit(-keit), -schaft i cydixc
cepeaHboro poxny -tum.

o crocyeTbes cydikcy -UNQ, TO BIH B MEpPILy YEPry YTBOPIOE aOCTpPaKTHI
Ha3Bu Bix gieciis: erklaren — die Erklarung, bemiihen — Bemihung.

IMEHHUKH KIHOYOTO poay 3 cydikcoMm -ei Ta ioro (opmoro -erei 03HayaroTh
IO YK CTaH, sIKi MOB's3aHi 31 3HaueHHsAM ocHoBH (die Fischerei, die Malerei).

Cyodikc -heit yTBOpro€ IMEHHUKH JKIHOYOTO POJIY IMEPEBAXKHO aOCTPaKTHOTO
3HaYeHHS (SIKICTh, BJIACTHBICTb, CTaH, BIJIPI30K 4acy), MOB’S3aHOTO 31 3HAYEHHSIM
noximaux ocHoB: schlau — dieSchlauheit, bescheiden — die Bescheidenheit.

VYTBOpeHHs 30MpaibHUX IMEHHHMKIB BiIOYBAa€TbCS 3a JOMOMOror cydikca
*xiHouoro poxay -schaft (die Studentenschaft, die Bauernschaft) i cydikca cepentboro
poay -tum (das Menschentum, das Bauerntum).

Cyodikcu -chen i -lein yTBoprOrOTh IMEHHHKH 3MEHIIIEHOCTI CEPETHBOTO POAY, a
TaKOXX IMEHHHKH 3 BIITIHKaMHU MECTIMBOCTI, 3HeBaru 4 Hacwmimku (ein Hauschen,
ein Bachlein, ein Méagdlein).

CrieniajibHOr0 CEMaHTHYHOTO 3a0apBJCHHS HE MaloTh Cy()IKCH CepeHbOro Ta
xinouoro pomy -sal i -nis (das Gefangnis, Begrébnis; dieKenntnis, Wildnis; das
Schicksal, Muhsal).

VY cydacHili HIMELIBKIM MOBI iCHY€E BeJIMKa KUIbKICTh 3alI03WUYEHUX CIIIB, B STKHX
HOBTOPIOIOTHCS OHI 1 Ti % cydikcu. OTxe cydikcu domoBidoro poxy -ist, -at, -eur, -
ant, -ent, -ier, -ieur, -or (derStudent, Aspirant, Kandidat, Ingenieur, Pionier,
Professor), sxinouoro poxay -tion, -ion, -ur, -age, -tat, -ie (die Demonstration, Union,
Diktatur, Reportage, Partie), a Takox cy¢ikcu IMCHHHKIB CepeIHROro poay -at, -ment,
-ilum, sKki o3HaAualTh IpeaMeTH, npuMmimeHHs Tomo (das Attestat, Dokument,
Auditirium).

Ipedikcanis

[Ipedikcarris sk criocid cIOBOTBOPEHHS BiIPI3HAETHCS BiJl CY(IKCATBLHOTO THM,
mo mnpedikcu He ciykarh MOP()OIOTIYHUMH MMOKa3HUKAMHU T'paMaTHYHHX KaTeropii
gacTUH MOBH. [[nms Oinbmrocti mpedikcalbHUX YTBOPEHb XapakTEpHO 30epiraHHS
MOXITHUX CJIOBOM TpaMaTUYHUX TMapajurM OCHOBHOTO cioBa. [Ipedikcu Takox
MOJUIAIOTh Ha iIMEHHUKOBI (un-, mil3-, ur-, erz-, ge-, anti-, neo-) ta miecaiBHi (mif3-,
zer-, er-, ver-, be-, ent-, emp-, ge-).

IMEHHUKOBI CHHOHIMIUHI TIpedikcu UN- i Mil- BupaxkaroTh 3alepeyHy O3HaKy
npenmeta (das Unglick, die Unabhangigkeit, die Unbalance, der Mil3erfolg, die
Mil3achtung, das Mil3belieben).

[Mpedikc ur- Bupakae maBHICTH, TepBicHICTh, Hanpukian das Urbild; der
Urtext; der, die Uralte.

JIisi mMiIBUINEHHST HETaTUBHOTO 3HAYEHHS Yy JCSKUX IMEHHUKAX, a TaKOXK JJIs
O3HAUEHHS BUIIIOTO CaHy YM PaHry (B IMEPKOBHINA TEPMIHOJIOTII) BKHUBAIOTH mpedikc
erz- (der Erzengel, der Erzfeind, der Erzschelm).

IIpedikc ge- 3ycTpidaeTbes B psiAl IMEHHHUKIB, YTBOPEHHMX BIJ MIECTIBHHX
(singen — der Gesang — der Sénger, helfen — der Gehilfe) Ta Bix iMEHHUKOBHUX OCHOB
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(das Bild — das Gebilde, der Berg — das Gebirge).

3ano3uyYeHNMH B HIMEINBKii MOBi € mpedikcu anti- i Ne0- 3 JaTHHCHKOI Ta
IPELbKOi MOB, SIKI OTPUMAaJIH 0COOJIMBE PO3NOBCIOKEHHS B MOBI.

[Mpedikc anti- BKUBaIOTH B 3HAYEHHI NHPOTWICKHOCTI abo mpotunii (das
Antiallergikum, die Antibakterialwirkung, das Antidepressant); neo- 3i 3HaYCHHSIM
«uoBui» (das Neobarock, der Neoklassizismus).

CxiagHoniapsiiHe pe4eHHs

CriraTHOIIAPSTHE PEUYCHHS CKIAJA€ThCS 3 TOJIOBHOTO M OHOTO YH JIEKLTBKOX
niapsaaux. [ligpsaHe miAnopsIKOBYETHCS TOJIOBHOMY 1 BHCTYIIA€ B HHOMY SIK WICH
pedeHHs. Y IbOMY 3B'SI3KY PO3PI3HSAIOTH O3HAuYaJIbHI, JOMAaTKOBI U 0OCTaBHUHHI
HAPSITHT PEUCHHS.

[TinpsiiHE peYeHHsT MOYKE CTOSTH TICISI TOJIOBHOTO, MEpe] HUM YH BCEPEIAHHI
HHOr0. BOHO BBOIUTHCS, SIK MPABUIIO, MAPSAHUMH CHOJTYYHHUKAMHU 0asS «Io, moo»,
wenn «sKIio, Komm», als «komu», weil «tomy 1mo» ta iH.; BITHOCHUMHU 3aiiMEHHUKAMHU
der, die, das, die «akuii, ska, sike, AKi»; NUTAJILHUMU 3aMEHHHUKAMU WO «Jie», Wer
«XTO», Wann «komm», Welcher «sgxwuii» Ta iH., NATAJIBHUMH 3aiMEHHHUKOBHUMU
npuciiBHukamu ~ worauf, wortber, wozu Tta in. TpamisooTecs TakOX 1
0€3CIOyYHUKOBI MIAPSAH1 peYCHHS.

CrHoy4HUKOBE TiAPSIHE PEUYCHHS Ma€ 0COOJUBUIN MOPSAOK CJIiB: HA TICPIIOMY
MICII1 CTOITh CIIOJYYHE CJIOBO UM CIIOJIYYHUK, MOTIM — MIIMET, a IPUCYIOK CTaBUTHCS
B KiHI[I pEUYEHHS, O TOTO ) HOT0 3MiHIOBaHA YacTHHA 3aiiMa€e OCTAaHHE MICIIE:

1. Ich hoffe, dass ich mich am Schwarzen Meer gut erholen kann.

SKI1110 AiECTIOBO Ma€ BIOKPEMITIOBAHY YaCTHHY, TO B MIJIPSTHOMY pEUEHHI BOHA
He Oy/ie BIIOKPEMITFOBATHCS 1 TUIIETHCS PAa30M 3 JTIECIIOBOM:

2. Frage deinen Freund, wann die Konferenz stattfindet.

3. Ich mochte wissen, ob der Zug nach Berlin von diesem Bahnhof abfahrt.

3BOPOTHUN 3aMEHHUK CTOITh IEpe] MiAMETOM IMiJIPSTHOTO PEUSHHS, SKIIO
iAMET BUPAKECHUH IMEHHUKOM :

4. Er erklart, wo sich die Post befindet.

3BOpOTHUI 3aliMEHHHMK CTaBUTHCSA ITCIIA TIiAMETa, SKIIO BiH BHPaXCHUU
3alIMEHHUKOM:

Er erklért, wo sie sich befindet.

SIKo TpHCYIOK Yy MIAPSAHOMY PEYCHHI CKIAJAEThCsl 3 TPbOX JMIECHIB, TO
3MiHIOBaHA YaCTHHA CTaBUThLCSA Mepe]l He3MIHHUMMU:

Weilt 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 IMJAMET Ta I1HII WICHU
TOJIOBHOTO PEUCHHS:

Als ich nach Hause gekommen war, waren alle schon da.
Nonatkosi migpsaHi peuenns (Objektsétze)
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JlonaTkoB1 MiIPs/IHI peYEHHS BIAMOBINAIOTH HA MUTaHHSA was? 1 3'€ IHYIOThCA 32
JIOTIOMOTOI0 CITOJIyYHMKIB dass, ob Ta cmomyunux ciiB wer, was, wie, wann, wo,
woflr, womit ta inmmx. JlomaTkoBe MipsAIHE peUeHHs BUKOHYE (PYHKIIIIO TOIaTKA:

. Wir erwarten, dass du rechtzeitig zurtickkehrst.
. Ich kann nicht sagen, womit sie sich beschaftigt.
. Alle interessieren sich dafur, woher er das weil.

Criony4Huk ob BKMBAa€ThCA B MMUTAHHI 1 BIATIOB1/I1 HA HETIPSIME 3alUTaHHS:
Ich weild noch nicht, ob ich morgen auf den Sportplatz gehe.
Frage ihn, ob das Konzert heute stattfindet.
O3HavaabHi miapsaani peuenns: (Attributsatze)

O3HauanbHi MIAPSAIHI PEUCHHSI BIAHOCSATHCS SIK O3HAYEHHS JI0 SIKOTO-HEOYIb
IMEHHUKA TOJIOBHOTO PEYCHHS, CTOSATh 3a3BHUYAil 3a UM IMCHHHMKOM 1 BBOMISTHCS
HallyacTillle 3a JONOMOIOK BIiZHOCHUX 3aiimennuki: der, die, das, die, mo
y3rO/KYIOTBCS B POJIl 1 YUCIH1 3 IMEHHUKAMH, YAiMU O3HAYEHHSIMU BOHU €. BigHOCHI
3aiMEHHUKA MOXYTb CTOSTH B OyIb-KOMY BIAMIHKY, Y TOMY 4YHCIl 1 3
NPUIMCHHUKAMH, 3aJIC)KHO BiJ poOJii, Ky BOHH BUKOHYIOTH Y CaMOMY MiJPSTHOMY
PEUCHHI. IXHE BIJIMIHIOBAHHS TPOXHU BIIPIHSETHCS Bl BIAMIHIOBAHHS apTHKIS 1
30iraeTbcsi 3 BIIMIHIOBAaHHSAM BKa3iBHOro 3aiiMeHHuKa der: y Genitiv 4oJIOBI4OTO 1
cepeanboro poay — dessen, skiHouoro poay — deren, mHoxkuuu — deren, y Dativ
MHOKHHHU — denen:

* Der Student, der dort sitzt, ist mir unbekannt.

Ich wohne bei meiner Tante, die als Lehrerin in der Schule arbeitet.

Er spielt oft mit dem Kind, das ihn sehr lieb hat.

Ich rufe meinen Freund an, dessen Namen du kennst.

Die Horer, mit denen der Lektor spricht, sind meine Freunde.
Migpsiani peuenns yacy (Temporalsatze)

[TinpsiaHiI peyeHHs Yacy BBOAATHCS CIONyYHUKaMH alS «kommy», wenn «Kojamy,
nachdem «micnst Toro sik», bevor «mepex tum sik», indem, wahrend «y Toit yac sK»
TOIIIO.

Cnonyunuk als y)KUBa€ThCs, KO B pEUCHHI BUPAKEHA Jisl B MUHYJIOMY:

Als wir dort lebten, arbeitete ich im Betrieb.

SKIo aist mapsIHOTO pedeHHS B1IOYBA€THCS PaHillle 3a JIiF0 B TOJIOBHOMY, TO B

mipsaHOMY BKUBaeThes Plusquamperfekt, a B romoBHoMy — Prateritum:
Als er die Hausaufgabe gemacht hatte, war er frei.
Cnonyyauk nachdem yXUBa€ThCS B MIAPATHOMY PEUCHHI, Jis SKOTO TEPEIy€e
i B TOJIOBHOMY:
Nachdem wir alles gemacht hatten, waren wir frei.
Nachdem wir alles gemacht haben, sind wir frei.
B ocrannbomy peuenni Perfekt i Prisens Bupakatots MaitOyTHiif yac:
[Ticns Toro, ik MU Bce 3poOUMO, MU OyIeMO BIITBHI.

VY upoMy oaHa 3 ocobauBOCTEeM MiApsAAHUX JaHOro tumy. CroixydyHUK WENN
Y>)KUBAETHCS, SIKIO B PEUCHHI BUPAXKAETHCS [i B TEMEPIIIHBOMY YM MalOyTHbOMY
qaci:

* X % *
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Wenn ich freie Zeit habe, gehe ich gern ins Kino.

Wenn der Winter kommt, wird es kalt.

A Takox SKIIO i BiIOYBa€TbCS B MHUHYJIOMY 4aci, ajie Ma€ MOBTOPIOBAHMIA
Xapakrep:

Wenn ich aufgestanden war, machte ich zuerst 10 Minuten Gymnastik.

Crnony4yHuk bevor y)XUBa€eTbCs B MIAPATHOMY PEUEHHI, Aisl SIKOrO BiAOymacs 4u
B110y/I€ThCS MICIA i1 B TOJIOBHOMY PEYEHHI:

Bevor wir fortgingen, hatten wir gegessen.

JUiss  BUpakeHHS  OJHOYACHOCTI Jii B TOJOBHOMY 1 MIAPSIAHOMY
BUKOPUCTOBYIOThCS ClIONy4yHUKH wihrend Ta indem «y To# 4ac sK»:

J Wahrend er arbeitete, las ich.

J Indem sie Musik horte, lasest du.

Minpsani peuenns ymou (Konditionalsatze)

[TinpsiTHI YMOBH BBOASTHCS CIIOTYIHHKOM WENN «SIKIIOY:

o Wenn du diese Regel aufmerksam liest, verstehst du sie.

YMOBHI MiIPSIHI PEUSHHS MOXKYTh OyTH 1 6€3CIoNyYHUKOBUMU. Taki miapsiHi
CTOSITh Tepe]] TOJOBHUM 1 MOYMHAIOTHCS 31 3MIHIOBAHOT YAaCTHUHU TMPHUCYIKA, 32 HEIO
CTOITh MIAMET 1 1HIII 4ieHH pedeHHs. He3miHIOBaHa yYacTWHA NPHUCYIKAa CTOITh
HAIPUKIHII TIAPSAHOTO. [ONOBHE pEUEHHsS TaKOXK IMOYMHAETHCS 31 3MIHIOBAaHOL
YaCTHHM TPUCYIIKA, MEPEe HEI0 MOXKYTh CTOSATH CJIOBAa SO «TaK, Y TaKOMY pasid» uu
dann «romi»:

e Liest du diese Regel aufmerksam, so (dann) verstehst du sie.

Minpsiani peuenns metu (Finalsatze)

[MinpsiaHi pedeHHs METH 3'€IHYIOTBCS CHoaydyHuKoM damit «io0», BOHH
BIJIOBIAAIOTH HA TUTAHHS «JIJIs1 YOr0? 3 SIKOK0 METOI0?»:

e Ich wiederhole die Frage noch einmal, damit du sie verstehst.

¢ «5] MOBTOPIOIO MUTAHHS IIE Pa3, MO0 TH HOTO 3PO3YMIBY».

BapTto 3BepHyTH yBary Ha Te, 110 B TOJIOBHOMY 1 MIJAPSITHOMY TYT YKUBAIOThCS
pi3HI migMeTd. SKmo migMeTd 30iraroThCs, TO BUKOPHCTOBYETHCS 1H(IHITUBHUMA
3BOPOT 3 UM ... ZU «11100», [0 TAKOX MA€ 3HAYEHHS METH:

e Ich wiederhole die Frage noch einmal, um sie besser zu verstehen.

Iinpsinni peyenns npuunnn (Kausalsatze)

[TigpsinHi pedyeHHs NPUYMHU BKa3yIOTh Ha MPUYHMHY i1 B TOJIOBHOMY PEUYEHHI 1
BI/IMOBIZJAlOTh HA THUTaHHSA «4oMy? 3 skoi mnpuuuHU?». BoOHM BBOIATHCS
cnonyyarkamu Weil, da. Peuennst 3 weil cTosTh, sk mpaBWiIO, MICIS TOJOBHOTO
peUeHHSs, peUeHHs 3 da — mepe1 ToJIOBHUM:

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)
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MonanbHi peueHHs BIAMOBIAa0Th 00CTaBUHI CrIOcoO0y nii. BoHM BinmoBinaoTh
Ha OUTAHHA AK? SKUM 4uHOM? MonmaibHi pEUCHHS BBOISATHCSI CIOTYyYHUKAMU indem,
ohne dass, anstatt dass, dass.

e Sie kdnnen 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 FuRganger einen
grofRen Umweg.

e Zu diesem Konflikt ist es nur dadurch gekommen, dass keine Seite
nachgeben wollte.

IMopiBHsiabHI mingpsani peuenns (Komparativsatze)

[lopiBHIBHI NIAPAIHI PEUECHHS NMPEACTABIISIIOTH 00CTaBUHY MOPIBHSIHHSA 1
MNOPIBHIOIOTH JI1}0 TOJIOBHOTO PEUYEHHS 3 Al€I0 MiApsAaHOro peueHHs. [lopiBHsIbHE
HiApsIAHE PEUCHHS BIJTIOBIIa€ HA MUTaHHS SIK?

PeasnbHi OPIBHAIBHI peYCHHS BBOAATHCS CIIONydyHHKaMu Wie, als i ckimagnuMu
CTHOTyYHHKaMH je ... desto, je ... umso.

eIm Februar war es genau so kalt, wie es im Januar war.

oEs ist heute so warm, als wére 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.

HMigpsiani peuenns nacaigky (Konsekutivsatze)

[TigpsimHi  peyeHHs HACHIAKY TPEACTaBISIOTH OOCTaBUHY HACHIIKY 1
BUPAXalTh HACHIAKK Jdii TOJIOBHOrO pedeHHS. IliapsgHi pedeHHS HACHiIKY
BIJIMOBIIaIOTh HA TIMTAHHSA SK? SKOK MIpOH? 10 SKOTO CTymeHs? 3 SKUMH
HaCHIIKaMu?

Bouu BBOAsThCs cmonyunmkamu SO dass, dass, als dass. Sk kopemstu
BUCTYMAaloTh SO, genug, zu.

e Dann trat ein Wetterwechsel ein, dass sich alles verénderte.

e Die Hitze wurde so stark, dass die Ernte verdorrte.

e Er flhlte sich viel zu wohl, so dass er gar nicht aufthéren wollte.

e Uberhaupt war alles zu weit fortgeschritten, als dass man noch etwas hatte
ausrichten konnen.

Ilinpsinni nomycToBi peuenns (Konzessivsatze)

[Tigpsimai AOMYCTOBI pEUEHHS BUCTYMAIOTh SK OOCTaBMHA JOMyCTy. BoHm
BI/IMOBIIaIOTh HA NMTAaHHS BCymNeped sKiM oOcTraBuHI? HE3BaXkaloud Ha 10?7 1
BHUPAXXalOTh YMOBY, BCylepeu sKii BimOyBa€eThCs Jis B TOJIOBHOMY peueHHI. Bonm
BBOIIATHCs cnionmydrukamu obwohl, obgleich, obschon, obzwar, wenngleich, wiewohl,
trotzdem, wenn (gacto 3 4actkoro auch), auch wenn, BigHOCHHM 3aliMEHHUKOM a0o0
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BITHOCHMMH TIpHCIiBHUKaMu Welcher, was, wie, wo, wohin Ta iH. abo mpuCIiBHUKOM
SO; Take JIOIMYCTOBE MiAPSIHE MICTHTb, KpiM TOTO, YacTKy auch (pimme 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 Bergfihrer davor
gewarnt hatte.

e Auch wenn du Recht hast, bin ich mit dir nicht einverstanden.

e Auch wenn er ein Taxi genommen hétte, hatte er den Zug nicht mehr erreicht
kdnnen.

Crnonyunuku deshalb, darum, dann, trotzdem, bald ... bald 3aiimarors, sk
NPaBWIIO, TIEPIIE MICIIEe B PEUCHHI, 32 HUIMH 0€3M0CEPEIHBO CTOITh IPUCYIOK:

e Ich wohne weit von der Schule, darum stehe ich frih auf.

e Bald regnet es, bald schneit es.

Cronyunuk doch mo3Bosisie 00MBa BapiaHTH:

e Das Studium ist nicht leicht, doch alle Horer lernen fleiRig.

e Das Studium ist nicht leicht, doch lernen alle Horer flei3ig.

JlesiKi CIIONYYHUKHA MOXKYTh CTOSTH W Y CEPEIIMHI PCUCHHS

¢ Du gehst ins Kino, ich habe aber keine Zeit dafiir.

e Das Studium fallt ihm schwer, er muss deshalb bis spét in die Nacht tber
Buchern sitzen.

IHpuiiMmeHHUKH:
Mpuiimennuku + G. (Prapositionen mit dem Genitiv)

statt — 3amictb: Statt der Blumen schenke ich dir Schokolade.

trotz — ne3Baxkarouu Ha: Trotz des schlechten Wetters gehen wir spazieren.

wahrend — mpotstirom, mig gac: Wihrend der Sommerferien fahren wir nach
Kaoln.

wegen — uepe3 (mpuunna): Wegen der Kilte bleibe ich zu Hause.

Mpuiimennuxu + 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 (3Bimku). Wann gehen Sie aus dem Haus?

mit — 3 (kum), 3a qormomororo yoro. Wir fahren mit dem Wagen. Ich fahre mit
dem Bus.

von — 3, 3Bigku. Wir kommen von der Arbeit.

nach — B (HampsiMOK MicTa, Kpainu), micis. Ich komme nach dem Mittagessen.
Wir fahren nach Berlin.

seit — 3 (3 meBHOTO "Yacy). Seit wann sind Sie in Berlin?

bei + dem = beim
Zu + dem = zum

von + dem = vom
Zu + der = zur
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Mpuiimennauxn + Akk. (Prapositionen mit dem Akkusativ)

durch — gepes, mo: Wir reisen durch die Ukraine. Er geht durch die Tiir.

fir — ms, 3a, Ha: Dieses Buch ist fiir meinen Freund. Bist du fiir diese Reise.
Sie kommt flr eine Woche.

ohne — 6e3: Ich bin da ohne Eltern.

gegen — mpotu, Omu3bko (mpo uac): Ich bin gegen den Spaziergang. Sie
kommen gegen 19 Uhr.

um — HaBkojo, o/y (mpo 4vac): Die Familie sitzt um den Tisch (herum). Wir
gehen um 20 Uhr zu Besuch.

bis — no: Das mache ich bis Donnerstag. Das Kind erzéhlt das Alphabet von A
bis Z.

entlang — B3nomx : Wir gehen die Stral3e entlang.

bis zu + Dativ
bis in + Akkusativ
bis vor + Dativ
bis auf +Akkusativ
z.B. Bis zum Theater fahren wir mit dem Taxi.
Mpuiimennuxn + D., AKk. (Prapositionen mit Dativ und Akkusativ)
[Muranas wo? (xe?) wohin? (kyau?)
[Tics nuraibHOrOo ciaoBa WO? 3aexkau Hme Dativ, micias nurajibHOro cioBa
wohin? iine Akkusativ.
an + dem = am;

in + dem = im;
an + das = ans;
in + das = ins.

[Ticna miecmiB liegen (;iexxaru), stehen (ctositm), sitzen (cumitm), hdngen
(BHCITH) BUKOPHUCTOBYEThHCS IpHiiMeHHUK 3 Dativ.

[Ticns miecniB legen (kmactu), stellen (ctaBuTH), setzen (caxaru), hangen
(BimmaTH) BHKOPHCTOBYETHCS mpuiiMeHHHK 3 AKKusativ.

an — o, Ha, 6inst 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 — nan, wepes Wo wohnt Dieter? — Er wohnt ber meinen Eltern. Wohin
geht Dieter? — Er geht Uber die Strasse.

unter — mig, cepen Wo steht das Gerat? — Es steht unter dem Tisch. Wohin
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stellen Sie das Geréat? — Ich stelle es unter den Tisch.

vor — epex 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.

Be3ocoooBuii 3aiimennuk es (Das unpersonliche Pronomen es)

Buxopucrannsi: a) 3 6e30co00BUMH JiecioBamu regnen , schneien , donnern,
blitzen Ta in.: Es schneit. — Vne cnir. Es donnert. — [pumuTs.

b) y 6e30co000BuX peueHHsX 3 sein, werden, 110 MO3HAYAIOTh SIBUIIA TPUPOIH 1
yac: Es ist dunkel. — Temno. Es wird dunkel. — TemHie.

c) y 3Bopoti es gibt (Akk.): In der Kiiche gibt es einen Kiihlschrank. — Ha
KyxHi € xonoawibHHUK. Im Arbeitszimmer gibt es Biicherschrinke. — B kaOineri €
KHIDKKOBI madu.

d) es geht, es gefallt (Dat.): Wie geht es lhrer Frau? — Danke, es geht ihr gut.
Wie gefallt es Ihnen hier? — Es geféallt mir recht gut.

3aiimennuk man (Das Pronomen man)

Heo3naueno-oco0oBuii 3aiMEHHHMK man BHUCTYIA€ MiIMETOM B 0€30CO00BUX
PEUCHHSAX, Ma€ TUIbKA (OpPMY HA3WBHOTO BIIMIHKA 1 Y3TOMKYETHCS 3 JI1€CTOBOM-
OpUCYIKOM Y 3-1if 0c001 OTHUHH.

Fur jede Tatigkeit braucht man Zeit. — JInst kokHOTO 3aHATTS (MiSUIBHOCTI )
notpiOeH yac.

Auf der Strale sieht man keinen Menschen — Ha Byswuili He BHIHO KOAHOT
moauHU. man muss/man soll — morpiGHO, HeoOXimHO, ciaig man kann — MokHa
(MOXITUBICTB, 37aTHICTH) man darf — MmokHa (J103B11)

Man muss lernen die Freizeit sinnvoll zu nutzen. — IloTpi6bHO HaBYHTHCS
PO3YMHO BUKOPUCTOBYBATH BUIbHMIA Yac.

Man darf hier nicht rauchen. — Tyt HeMO)KHa TTAJIUTH.

Man kann sich hier gut erholen. — Tyt mokHa 100pe BiAIOYHTH.

3anepeyHi 3aliMeHHUKH

3anepeuHi 3aliMEHHUKH 1 NPHUCIIBHUKKA Ha OCHOBI iXHBOi CHHTAKCHYHOL
caMocCTiiiHOCTI B3aemo3anexxHi: Keiner, niemand, nichts, nie, niemals, nimmer,
nimmermehr, nirgends, nirgendwo, keinerlei.

Keiner 1 niemand € cuHOHIMaMH, IO BIZHOCATHCS TUIBKHA [0 JIIOAEH, BOHU
MPOTHCTOSITH 3arepedeHH o NiChts, mo HaBmaku 03HaYa€e TUTHKH HEXHUBI TIPEIMETH.

e Niemand (keiner) antwortete.

e Nichts lief3 sich sehen oder horen.

Nie, niemals, nimmermehr npeacTaBIsIiOTh CHHOHIMIUHUN psAJ 3alepeUyHUX
MPUCITIBHUKIB YacYy.

e Ich habe nie (niemals) Frankreich besucht.

o Wir werden unsere Helden nimmer (nimmermehr) vergessen.

Nirgends i nirgendwo € JIOKaJIbHUMH 3aIlepEYHUMHU TPUCTIBHUKAMHU.

e Ich sehe nirgends (nirgendwo) deine Schltssel.
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Ha BigmiHy Bix yKpaiHCBKOi MOBH, /1€ B PEUYEHHI MOXYTh CTOSATH KUJIbKa
3arepeveHb, y HIMEIbKiil MOB1 MOXJIMBUM € TUIbKU OJHE 3all€PEUCHHS B PEUCHHI.

A nixkonu nivoeo npo ye ne uys. Ich habe nie etwas dariiber gehort.

3anepedenns nicht

3amepeucHHss NICht BXuWBaeThCs IS 3amepedeHHs a0o MIOro pedeHHs, ado
OJIHIET YACTUHU PEUYCHHS

Ich arbeite nicht.

Jliist 3amepedeHHss BCbOro pedeHHs Nicht cToiteh y camoMy KiHIli abo mepen
JIPYTUM JI1€CJIOBOM PEUEHHS

Ich liebe dich nicht.

Jlnst 3amepeyeHHsT YacTUHHM PEeYeHHs NICht cTaBUThCS came mepen TUM Mo
3arepevuyemMo

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 3amepedye came iMEHHHMKH Ta CTOITh MIEPE]] HAM.

Sg. Das ist kein Tisch. Das ist kein Buch. Das ist keine Tasse.

PI. Das sind keine Tische, Bucher, Tasse.

M F N PI
N. kein keine kein keine
G. keines keiner keines keiner
D. keinem keiner keinem keinen
AKK. keinen keine kein keine

Haxkasosuii cniocié (Der Imperativ)

HakazoBuii cmoci0 BXXHBA€TbCS JJII BHPaKEHHS CHOHYKaHHS, Hakasy,
npoxaHHs, 3aboponu. HakazoBuii cmocid mae 4 oOcHOBHI ¢opMu. YTBOpPEHHS
HaKa30BOT'0 CIIOCO0Y.

I — 2 ocoba oonunu:

Du fahrst. Fahr(e)!

Du tragst. Trag(e)!

Du kommst her.  Komm her!

Du stehst auf. Steh(e) auf!

SIkmio ocHoBa JiecioBa 3akiHUyeThbess Ha -d, -t, -m, -n 3 momepeaHBOIO
MIPUTOJIOCHOIO, TO (hopMa 2-1 0cOOM OJHWHU YTBOPIOETHCS 3 JofaBaHHsIM -e. (Bade!
Warte! Ordne! Widme!)

Il — 2 ocoba muoocunu:

Ihr holl. Holt!

Ihr macht Macht!
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lhr nehmt. Nehmt!

Kammt euch bitte schneller!

Baut bitte die Veranda in dieser Woche auf!

I — 36epmanns na «mu» — I ocoba mHodcuHu:

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 zurlickkehren!

IV — ghopma ssiunusozo 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!

BinoxpemJiiroBaHi Ta HeBiZOKpeMJII0BaHi npedikcu aieciin

|. a) HeBinokpemuaroBani (Die untrennbaren Prafixe): be-, ge-, er-, zer-, ver-
, ent-, emp-, miss- z. B.: besuchen, gebrauchen, erzahlen, erklaren, erfillen
(BuxonyBatu), zerbrechen (po36uBaru), versuchen, entdecken (BiakpuBarh),
empfehlen (pangutu, pekomeHyBaTH), misslingen (He BIaBatucs).

b) BinokpeminioBani (Die trennbaren Préafixe): ab-, an-, auf-, aus-, bei-,
nach-, vor-, zu-, ein-, fort-, her-, hin-, los-, weg-, weiter-, wieder-, usw. z. B.:
durchsehen, nachsprechen (moBTOproBarm 3a KHMOCK), vorstellen (mpencrapnsaTh),
aufstehen (BcraBaru), nacherzdhlen (mepekasyBartu), vorlesen (uuraru Brosoc),
zuhoren (cmyxaru), ablegen (3maBatu icniutu) BimokpemurroBaHi npedikcu 3aBXIu
HaroJIOIICHI, BOHU BIJIOKPEMIIIOIOTHCS 1 CTABIATHCA B KIHIII pedeHHS B Prisens,
Priteritum (mpocTtomy MuHYIOMY Yaci), Imperativ (HakazoBomMy crioco0i).

3BopoTHHUI1 3aiiMeHHHUK “sich”

Jlo 3BOpPOTHHUX 3alMEHHUKIB HAJICKUTh TUIBKM 3aliMEHHUK sich, sKkui
BUKOPHCTOBYETHCS 13 3BOPOTHUMHU JIi€CTOBAMHU B 3 0CO01 OAHUHU 1 MHOXKUHHU, HATp.:
Er wascht sich mit kaltem Wasser.

Er notiert sich die Hausaufgabe.

Sie interessieren sich fii r Literatur.

Sie sehen sich den Film an.

3BopotHi giecioBa (Reflexivverben) e mieciiosa i3 3BopoTHUM 3aliMEHHIKOM
sich.

CnoBodopma sich crmiBBimHOCUTBCS JHme 3 3 ocoboro ogauHu. B 1 1 2 ocobi
OJTHWHH 1 MHOKUHHU BXKHBAIOTHCS BIAMOBIAHI IIMM 0CO0aM 3aiiMEHHUKHU B 3HAXITHOMY
1 JaBaIbHOMY BIIMIHKaX, HAIp.

ich mich (mir) wir uns

du dich (dir) ihr euch

(er, sie, es) sich  (sie, Sie) sich
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ich wasche mich wir waschen uns

du waschst dich ihr wascht euch

er/sie/es wascht sich sie/Sie waschen sich

3amam’sTaiiTe Ji€cioBa i3 3BOPOTHIM 3aliMEHHUKOM 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

[lpu npsiMmoMy TOpSAAKY CIiB 3aiiMeHHUK SICh CTOITH Oe3mocepenHbO Mics
BIIMIHIOBAaHO1 YaCTUHU MPUCYKA, HATIP.:

Das Haus befindet sich in der N&he von der Apotheke

[Ipu 3BOpOTHOMY MOPSIIKY CJIB Miclle 3aiMEHHHUKa Sich 3a1exuTb Bia TOTO,
SIKOI0 YaCTHHOIO MOBHM BHPXCHHH migMeT. SIKIIO IMEHHHKOM, TO 3aiiMEeHHHUK siCh
CTOITh TICISA BIAMIHIO BaHOT YACTUHM MPHUCYAKA, SKII0O OCOOOBUM 3aWMEHHHKOM, TO
sich cToiTh micis migMera, Harp.

In der Nahe 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 migpsiaiHOMy pedeHHI 3BOPOTHIN 3aliMEHHHK SICh CTOITh mepes MiaMeToM,
SAKIIO TIIMET BUPAXEHUU IMEHHHKOM, 1 IMCIS MIAMETY, SKIIO BiH BHUPaKEHUU
3aiiMEHHUKOM, Harp.

Ich habe Angst, dass sich das Kind erkélte.

Ich habe Angst, dass es sich erkaltet.

B indiniTuBHIM ipyni sich cToiTh Ha 11 moyaTKy, Hamp.:

Ich habe die Absicht, mich am Meer zu erholen.

InginiTuBHI KOHCTPYKIII Ta iHPiHITUBHI TPYyNH

[HbiHITHBHI KOHCTpYKIIiTum...Zu, (an)statt...zu, ohne....zu 3aBK1I1 BKUBAIOTHCS
3 4acCTKOM “zu”

Er ging ins Ausland, um dort zu studieren.

Er ging ins Ausland, ohne lange zu Gberlegen.

Er ging ins Ausland, (an)statt das Geschéft des Vaters weiterzufiihren.

B indinituBHUX Tpymax mns 1 ta 2 ocobu | ogHMHM Ta MHOXHWHHU 3aMiCTh
3aiiMeHHMKA “‘Sich” BKHBAETHCS BIAMOBITHUN 0COOOBUI 3aliMEHHUIK.

Ich fahre in ein Sanatorium, um mich dort zu erholen.

Du sollst dir Mihe geben, dich gut auf den Vortrag vorzubereiten.

[H}iHITHBHA KOHCTPYKISA ‘“‘Um...zZu” MOXXJIWBA JHIINE TOMI, KOJIW MiAPSIHE
PEYCHHS METU Ma€ TOW caMui MiAMeT 110 1 rosoBHe. Koiu miaMeTn He 0JHAKOBI, TO
TO1 B MIAPSAHUX PEUCHHSAX METH BXKHUBAETHCS CIIOTYUYHHUK «damity.

Wir beeilen uns, um den Zug zu erreichen.

Der Lehrer schreibt die Regeln an, damit die Schuler sie abschreiben

180



IndiniTusHi rpynu “ haben” ado ,,sein“ + zu + inpiniTus

I[li KOHCTpPyKIii BHUpaXalThb MOJAJbHE 3HAYEHHS HEOOXITHOCTI YU
MoxuBOCTl. KoHCTpykiis 3 «haben» mMae akTHBHE 3HAU€HHS, a 3 «S€IN» MACUBHE
3HAUCHHS

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 He3MmiHOBaHa (opma niecnoBa. [HOIHITUB BHpaxkae i,
npoiiec abo ctaH 6€3 3a3HaYeHHsI 0COOH, Yacy, unciia Ta crocooy.

gehen, schlafen, machen, gekommen sein, gemacht haben.

IndiniTUB BKMBAETHCA 0€3 YACTKH «ZU»:

1). micns MOAaIbHUX JIECIIB:

Wir wollen gemeinsam verreisen.

2). micns aieciiB BiquyTTs: horen, sehen, fithlen, spliren

Ich sah den Freund durch die Stral3e gehen.

3).micns giecnis, 1m0 BUpaxaroTh pyx: gehen, kommen, fahren u.a.

Er geht regelmélRig schwimmen.

4). micas giecniB werden, bleiben, lassen:

Der Lehrer l&sst die Kinder aufstehen.

5). indinituB miecnis lernen, lehren, helfen BxuBarucs 3 yacTkorw «zu» abo 6e3
HeEl:

Sie lehrte den Jungen Klavier (zu) spielen

IHdiHiTHB 3 «ZU» BKUBAETHCH:

1). micns OLIBIIOCTI AIECHIB:

Sie versprachen rechtzeitig zu kommen.

Die Studentin bittet uns sie nicht zu storen.

Er schlug vor, das M useum zu besuchen.

2). miciis MPUKMETHHKIB:

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). micnst IMEHHUKIB:

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” croith mepen iHGIHITHBOM, a Koimu iHQIHITUB Mae
BIJTOKpEMITIOBaHUH MTpe(diKC, TO BOHA CTOITh MiXK MPe(iKCOM 1 KOPEHEM JII€CIIOBA.

Ich habe den Wunsch nach Deutschland zu fahren.

Du brauchst dich nicht aufzuregen.

Hienpuxkmetnuk I (Partizip I)
Partizip 1, nmienpuxkmeTtHuk I, sBisie co0oro iMeHHY (QopMy Mdl€cioBa, siKa
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YTBOPIOETHCS BiJl OCHOBH iH(]IHITHBA 32 JOMOMOrolo cydikca -end:

e leb(en) + end = lebend, spiel(en) + end = spielend.

Partizip I yuBaeTbcsi NepeBaKHO AK O3HAYEHHS A0 IMEHHHUKA 1 BIIMIHIOETHCH,
SK TPUKMETHHUK, TEPEKIAAAEThCS JTIEMPUKMETHUKOM, dacTime 3a JIOMOMOTO0
ONMKMCOBUX KOHCTPYKLIIN:

e der blihende Baum — kBiTyue nepeBo; der lesende Student — cTymeHT, sikui
YHTAE.

Partizip / 3 yacTKOIO Zu Ma€ MacCHUBHE 3HAYCHHS HEOOXITHOCTI YU MOKIUBOCTI 1
MEePEKIATAETHCS MIAPSTHAM PEUCHHSM:

das zu lesende Buch — xuura, siKy ciiij mpoYUTaTH.

Hienpuxmernuk II (Partizip II)

Partizip II, nmiempuxmernuk II, — Tpers ocHoBHa ¢dopma niecinoBa. Cnabki
niecioBa yTBoprotoTh Partizip Il npueaHanusM 10 ocHOBM 1H(QIHITHBA npedikca ge- i
cydikca -(e)t:

e machen — gemacht, arbeiten — gearbeitet, fragen — gefragt.

[Ipedikc ge- € BiACYTHIM, SKIIIO TIECTOBO Ma€ cy(dikc -ier:

e studieren — studiert, reparieren — repariert.

CunibHi miecnoBa yTBOprotoTh Partizip I 3a gomoMororw mnpuemHaHHS 10
ocHOBU 1H(IHITHBAa TIpedikca ge- i1 cydikca -en; TOJIOCHHH OCHOBH MOXe OyTH
3MIHEHHI:

e kommen — gekommen, schreiben — geschrieben, nehmen — genommen, liegen
— gelegen.

HiecnoBa 3 HeBimokpemiaroBaHuMHu Tipedikcamu B Partizip II He wmaroTh
npedikca ge-:

e erzéhlen — erzahlt, beginnen — begonnen, besuchen — besucht.

JliecnoBa 3 BiTOKpeMJIIOBAaHUMH TpedikcamMu 1 CKIaaH1 JIECIOBA OTPUMYIOTh
npedikc ge- MK BIJOKPEMITIOBAHOIO YACTHHOI M OCHOBOIO:

e ablegen — abgelegt, vorstellen — vorgestellt, fernsehen — ferngesehen.

VYci HempaBWiIBHI 1 MOJambHI JiecioBa yTBoprowoTh Partizip Il ocoGnuBum
CIIOCOOOM:

e gehen — gegangen, tun — getan, missen — gemusst.

Partizip Il y peuenni 3 Perfekt craButhbcst 3a3Bu4ail Ha OCTaHHE MicIie:

e Ich habe in dieser Woche viel gearbeitet.

IMommpene o3nauennsi (Das Erweiterte Attribut)

VY3romxeHe O3HAYEHHS, BUPAKEHE IPUKMETHHUKOM ab0 MIEMPUKMETHHKOM,
MOKe OyTH TOITUPEHUM. Y3ToJKCHE O3HAUYCHHS MOYKE MaTH MPHU COO1 MOSCHIOBAIbHI
cnoBa. Take O3HAUCHHS  HA3MBAETHCSA  NOIMMPCHUM  (TIEMPUKMETHHUKOBOIO
KOHCTPYKITIE€IO).

das schreiende Kind,

das laut schreiende Kind,

das laut um Hilfe schreiende Kind
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[lomupene o3Hau€HHSI PO3MIILYETHCS, Y OUIBIIOCTI BUIAJKIB, MK apTUKIEM
a00 1HIIUM CYNPOBO/KYIOUMM CJIOBOM Ta IMEHHUKOM. SIKIIO mepes IMEHHUKOM
apTUKIb BIJICYTHIA, TO TMOIIMPEHE O3HAYEHHS CTOiTh O€3MOCeperHbO Nepen
IMEHHHUKOM.

Am Arbeitsplatz verletzte Personen sind vollversichert.

Ilepen abo micis MOUIMPEHOTO O3HAYEHHS CTOSTH 1HINE MPUKMETHUKOBE
O3HAYCHHHI.

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 BaJBHOTO CJIOBA MOXYTh OYyTH BXKHUTI MOJAJbIII O3HAYCHHS,
HaMPUKII]] 03HAYCHHS B POJIOBOMY BiJIMiHKY a00 MIPUIMEHHHKOBI O3HAYCHHSI.

Die gestern angekommene Frau aus Berlin wurde im Hotel «Astoria»
untergebracht.

IMacuBHuii cran (Passiv)

Passiv, macuBHUI CTaH, BUpaka€ CIPSIMOBAHICTbh Jii Ha MiAMET, YTBOPIOETHCS
3a omoMororo jiecioBa werden y Bcix yacoBux (opmax 1 Partizip Il mepexinHux
nieciniB. (Passiv He MOXXyTh yTBOpIOBaTH Taki aieciona: haben, bekommen, erfahren,
besitzen, interessieren, wissen, kennen, zdhlen 1 nmeski inmii). Po3xomkeHHIO MiX
AKTUBOM 1 TAaCMBOM BHJIHO Ha TaKOMY TPHKJIa/Ii:

e Ich lese ein Buch. (Aktiv) — Das Buch wird gelesen. (Passiv).

VY nepmomy peuenHi iMmeHHHK das Buch B Akkusativ sBisie coboro mpsMuii
JOJIATOK JI0 TepexiHOro JieciioBa lesen. Bin o3Havyae mpeaMert, Ha sSIKUii CpSIMOBaHa
nist. Y ApyromMy peueHHi CIIpsSMOBAHICTh JIii 30epiraeTbcs, ajie IMEHHUK, 110 TT03HAYaEe
IpeIMET, Ha KU CIIpsSIMOBaHa Jisl, CTOiTh y Nominativ 1 € MacUBHHUM, a JI€CJIOBO Mae
nacuBHY (popmy.

Passiv Mae Ti & 4acoBi ¢opMH, 10 1 PO3IISHYTHH paHilie akTuB. Prisens i
Priateritum Passiv yTBOprOrOThCS BimmoBimHO 3 Pridsens um Préteritum nmiecioBa
werden i Partizip II ocHOBHOTO AieciioBa:

e Préasens Passiv — er wird gefragt

e Prateritum Passiv — er wurde gefragt

Perfekt i Plusquamperfekt Passiv yrBopioroTbes 3 BiAmoBiqHOT GOpMHU TIECTOBA
werden 1 Partizip II ocnoBHoro miecmoBa. Partizip II giecmoBa werden mae Tyt
ocobmuBy (opmy worden, IO CTaBUThCA HANpPHUKIHII pedeHHs mmicis Partizip 11
OCHOBHOTO JIIECTIOBA:

o Perfekt Passiv — er ist gefragt worden

¢ Plusquamperfekt Passiv — er war gefragt worden

Futur Passiv yrBoproetbes 3 Futurum miecimoBa werden i Partizip Il ocHoBHOTO
niecnosa: er wird gefragt werden. B Passiv 3Bu4aiiHO BKMBAa€ThCS B pEUCHHSIX O€3
BKa3iBKM Ha JidOBI 0cOOM, TOOTO B HHMX NPEACTABICHUM ITJMET, IO TO3HAYa€e
MpeAMET, Ha SIKUW CIpsiMOBaHa fisl, 1 MpUcyaok — aiecioBo B ¢opmi Passiv. Takuit
MACHB HA3WBAETHCS JTBOWICHHHM
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e Der Brief ist geschrieben worden. Das Haus wird gebaut.

TPUYJICHHUH NMaCUB

SIku1o B peyeHH1 BKa3yeTbed 1ii0Ba 0c00a 4M MPEAMET, 32 JOIMOMOrOK0 SIKOTO
BUKOHY€ETbHCS i, Takuil Passiv Ha3uBaeThCcs TpuuwieHHUM. J{iioBa oco0a BBOAUTHCS
B PEUCHHS 3 MPUUMEHHUKOM VON, a MPEIMET, 3a JIOMOMOTOI0 SIKOTO BUKOHYETHCS i,
BBOAUTHCA NpuitMeHHukamu durch yu mit:

e Die Tir wird von der Multter leise getffnet. Der Hafen und die Stadt wurden
durch eine Eisenbahn verbunden. Der Brief ist mit Bleistift geschrieben worden.

0e30c000BHIT TaCUB

VY pedennsix 3 6e30cob6oBuM Passiv € BIACYTHIM MiIMET, 10 MO3HAYAE MPEIMET,
Ha SIKMM crpsMoBaHa 1. Sk (opMalbHUN MIAMET NPU MNPSIMOMY TMOPSIAKY CIIB
Y)KUBAEThCA 0e30c000BUi 3aliMeHHUK es. [Ipu 3BOPOTHOMY TOPSIAKY CIIIB BiH
omyckaeThcs. [Ipucynok ¢toiTh y 3-i 0co01 OMHUHU:

oEs wurde laut gesprochen. Im Zimmer wird gesungen und gelacht.

HeO3HaYeHa (popMa MACUBHOIO CTAHY

Infinitiv Passiv, ocobmuBa ¢opma iH]iHITHBA, yTBOproeThcsi 3 Partizip II
OCHOBHOTO JieciioBa ¥ iH(}iHITHBa werden:

e gelesen werden, geschrieben werden, gemacht werden.

Infinitiv Passiv 4acTo BXMBAETHCA B CHOIYYCHHI 3 MOAAJIBLHUMHU J11€CTOBAMHU
mussen, sollen, kdnnen, dirfen:

e Dieses Buch soll gelesen werden. Diese Arbeit kann leicht gemacht werden.

Taxi pedeHHs mnepeknanaoTbes K «lls KHMra moBUHHA OyTH TPOYMTAHA» 1
«ro kaury Tpeba mpountarn», «Llsg podora moxe OyTH jnerko 3podneHa» uu «llro
POOOTY MOXKHA JIETKO 3pOOUTHY.

JOAJATOK A
Tabmuis CYUIBHUX JTIECTIB Y HIMEIBbKIN MOBI

Infinitiv Préasens Prateritum Partizip 11 [epexman
backen backt/ | buk / backte | hat gebacken MIEKTH
backt
befehlen befiehlt befahl hat befohlen HaKa3yBaTH
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beginnen beginnt begann hat begonnen OYHHATH
beilen beildt bil3 hat gebissen KycaTH
bergen birgt barg hat geborgen pATyBaTH
bersten birst barst ist geborsten JIOTTHYTH
biegen biegt bog hat gebogen THYTH
bieten bietet bot hat geboten IPOTIOHYBAaTH
binden bindet band hat gebunden 3B’s3yBaTH
bitten bittet bat hat gebeten IPOCUTH
blasen blast blies hat geblasen TyTH
bleiben bleibt blieb ist geblieben 3aJIAIIATHCS
braten brat briet hat gebraten CMa)KUTH
brechen bricht brach hat/ist JoOMatH
gebrochen
brennen brennt brannte hat gebrannt ropiTH
bringen bringt brachte hat gebracht IPUHOCHUTH
denken denkt dachte hat gedacht JTyMaTH
dreschen drischt drosch hat gedroschen MOJIOTUTH
dringen dringt drang hat/ist IPOHUKATH
gedrungen
durfen darf durfte hat gedurft MOT'TH
(MaTH 103B11)
empfangen | empféangt empfing hat empfangen npuiMaTu
empfehlen | empfiehit empfahl hat empfohlen PEKOMEHTyBaTh
erloschen erlischt erlosch ist erloschen 3aTyxaTH,
3aKIHYYBaTHUCA
erschrecken | erschrickt | erschrak ist erschrocken JSTKaTUCS
essen Isst al hat gegessen ictu
fahren fahrt fuhr hat/ist gefahren ixaru
fallen fallt fiel ist gefallen najartu
fangen fangt fing hat gefangen JIOBUTH
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fechten ficht focht hat gefochten dexroBaru
finden findet fand hat gefunden 3HAXOIUTH
flechten flicht flocht hat geflochten IJIECTH
fliegen fliegt flog hat/ist geflogen JiTaTH
fliehen flieht floh ist geflohen TiKaTH
flieRen flieRt floss ist geflossen TEKTHU, JTUTHCS
fressen frisst fra hat gefressen XKpatu (TBap.)
frieren friert fror hat gefroren 3aMep3aru
garen gart gor Ist gegoren oponuTu
gebdren gebart = gebar hat/ist geboren HaApPOJKYBATH
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 y/IaBaTUCs
gelten gilt galt hat gegolten KOIITYBaTH
genesen genest genas ist genesen Oly)KyBaTh
geniellen genieft genoss hat genossen HACOJIOMKYBATUCS
geschehen | geschieht geschah ist geschehen TPAIIATHCS
gewinnen | gewinnt gewann hat gewonnen BUTPABaTH
giellen gieldt goss hat gegossen HaJUBaTH
gleichen gleicht glich hat geglichen BHPIBHIOBATH
gleiten gleitet glitt Ist geglitten KOB3aTH
graben grébt grub hat gegraben KOTIaTh
greifen greift griff hat gegriffen Opatucs (3a 1mo-
HEOY/Ib)
haben hat hatte hat gehabt MaTH
halten halt hielt hat gehalten TpUMaTH
hangen hangt hing hat gehangen BUCITH
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hauen haut haute = hieb | hat/ist gehauen pybaru
heben hebt hob hat gehoben HiTHIMaTH
heilRen heil3t hiel hat geheiRen HA3UBaTHCS
helfen hilft half hat geholfen JoTIOMararu
kennen kennt kannte hat gekannt 3HATH
klingen Klingt klang hat geklungen 3BCHITH
kneifen kneift kniff hat gekniffen IIUIaTH
kommen kommt kam ist gekommen IPUXOIUTH
kdnnen kann konnte hat gekonnt MOTTH
Kriechen Kriecht kroch ist gekrochen MIOB3aTH
laden ladt lud hat geladen 3aIpoIIyBaTH
lassen l&st liefl3 hat gelassen JTO3BOJISTH,
HaKa3yBaTH
laufen lauft lief ist gelaufen Oiratu
leiden leidet litt hat gelitten CTpaXkIaTH, TEPIITH
leihen leiht lieh hat geliehen O3UYaTH
lesen liest las hat gelesen YUTATH
liegen liegt lag hat gelegen JIeKATH
I6schen I6scht losch hat geloschen TYIIUTH, CTUPATH
ligen lugt log hat gelogen Opexaru
mahlen mabhlt mahlte hat gemahlen MOJIOTH
meiden meidet mied hat gemieden YHUKATH
melken melkt melkte hat gemolken JOITH
/gemelkt
messen misst mal hat gemessen BHUMIPIOBATH
milllingen | miBlingt millang ist miBlungen HE y/IaBaTHUCS
madgen mag mochte hat gemocht JTHOOUTH, XOTITH
mussen muss musste hat gemusst OyTH TOBUHHUM
nehmen nimmt nahm hat genommen Opatu
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nennen nennt nannte hat genannt Ha3bIBATH
pfeifen pfeift pfiff hat gepfiffen CBUCTITH
preisen preist pries hat gepriesen XBaJIUTH
quellen quillt quoll ist gequollen TEKTH
raten rat riet hat geraten pamuTH
reiben reibt rieb hat gerieben TePTH
reilBen reifdt riss hat/ist gerissen pBatu
reiten reitet ritt hat/ist geritten i3IUTH BEpXU
rennen rennt rannte Ist gerannt oirTu
riechen riecht roch hat gerochen HIOXaTH
ringen ringt rang hat gerungen oopotwucs,
rinnen rinnt rann ist geronnen TEKTH
rufen ruft rief hat gerufen KpHUYaTH, 3BaTH
salzen salzt salzte hat COJIUTH
gesalzen/gesalzt
saufen séuft soff hat gesoffen IUTH
saugen saugt Sog = saugte hat CMOKTaTH
gesogen/gesaugt
schaffen schafft schuf hat geschaffen CTBOPIOBATH,
TBOPUTHU
scheiden scheidet schied hat/ist JUTATH
geschieden
scheinen scheint schien hat geschienen CBITUTH, CSISITU
schelten schilt schalt hat gescholten JasTU
scheren schiert schor hat geschoren CTPUTTH
schieben schiebt schob hat geschoben JIBUTATH, TOBKATH
schielRen schie3t schoss hat geschossen CTPLIATH
schlafen schlaft schlief hat geschlafen cnartu
schlagen schlagt schlug hat geschlagen outn
schleichen | schleicht schlich ist geschlichen KpacThcs
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schleifen schleift schliff hat geschliffen TOYUTH
schliel3en schliel3t schloss hat geschlossen 3aKpUBaTU
schlingen schlingt schlang hat geschlungen oropTaru
schmeiflen | schmeil3t schmiss | hat geschmissen KHJaTH,
schmelzen | schmilzt schmolz hat/ist TaHYTH
geschmolzen
schneiden | schneidet schnitt hat geschnitten pizatu
schreiben | schreibt schrieb hat geschrieben nucaru
schreien schreit schrie hat geschrien KpH4aTu
schreiten | schreitet schritt ist geschritten KPOKYBAaTH
schweigen | schweigt schwieg | hat geschwiegen MOBYATH
schwellen | schwillt schwoll ist geschwollen NYXHYTH
schwimmen | schwimmt | schwamm ist IaBaTH
geschwommen
schwinden | schwindet | schwand | ist geschwunden 3HHUKATH
schwingen | schwingt schwang hat MaxaTH
geschwungen
schwoéren | schwort |schwor/schw | hat geschworen KJISICTHCS
ur
sehen sieht sah hat gesehen JTUBUTHCS
sein ist war ist gewesen Oyt
senden sendet sandte hat gesandt MOCHUJIATH,
B1AIIPABJIATH
singen singt sang hat gesungen CHiBaTH
sinken sinkt sank ist gesunken 3IyCKaTUCS
sinnen sinnt sann hat gesonnen | mymatu, po3mymyBaTH
sitzen sitzt sal} hat gesessen CUITH
sollen soll sollte hat gesollt OyTH TOBUHHHUM
speien speit spie hat gespien BUTLJILOBYBATH
spinnen spinnt spann hat gesponnen PSICTH
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sprechen spricht sprach hat gesprochen TOBOPUTH
sprielen spriel3t Spross Ist gesprossen CXOIUTH
springen springt sprang Ist gesprungen cTpubaTH
stechen sticht stach Ist gestochen KOJIOTH
stehen steht stand hat gestanden CTOSITH
stehlen stiehlt stahl hat gestohlen KpacTu
steigen steigt stieg Ist gestiegen iIHIMATHCS
sterben stirbt starb Ist gestorben BMUpATH
stinken stinkt stank hat gestunken CMEpIITH
stolRen stoit stiel hat/ist gestoRen TOBKATH
streichen streicht strich hat gestrichen 14 TUTH
streiten streitet stritt hat gestritten CIIepHYATUCS
tragen tragt trug hat getragen HOCHTH
treffen trifft traf hat getroffen 3ycTpiyatu
treiben treibt trieb hat/ist getrieben THATH
treten tritt trat hat/ist getreten CTyHaTu
trinken trinkt trank hat getrunken IUTH
triigen trugt trog hat getrogen 0OMaHIOBaTH
tun tut tat hat getan poouTH
verderben | verdirbt verdarb hat/ist IICYBaTH
verdorben
verdrieBen | verdrief3t verdross hat verdrossen CepIUTH
vergessen | vergisst vergal} hat vergessen 3a0yBaru
verlieren verliert verlor hat verloren BTpavyaTu
verzeihen | verzeiht verzieh hat verziehen poIIaTx
wachsen waéchst wuchs ist gewachsen poctu
wagen wagt wog hat gewogen 3BaXKyBaTu
waschen waéscht wusch hat gewaschen MUTH
weichen weicht wich Ist gewichen TIOM ’SIKIITYBaTH
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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 cTaBaTh
werfen wirft warf hat geworfen KHJIaTH
wiegen wiegt wog hat gewogen KavyaTu
winden windet wand hat gewunden HAMOTYBaTH
wissen weil} wusste hat gewusst 3HATU
wollen will wollte hat gewollt XOTITH
ziehen zieht zog hat/ist gezogen TATHYTH
zwingen zwingt zwang hat gezwungen 3MYIITYBaTH

HaBuanbHe BuaHHA

DEUTSCH FUR TECHNOLOGEN
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