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IpeaucioBue

Hacrosilmee pykoBOACTBO MpeaHAa3HA4yaeTcss JJs CTYIEHTOB
1 kypca cnennanbHOCTH «HeMenkuil a3b1K. AHTIIMUCKUM SI3BIK.

[lenp pyKOBOACTBA — MOMOYb CTYJICHTAM OBJIAJIETh JIEKCUKOU IO
Teme «Ema» Ha KOMMYHMKAaTHBHOM YpPOBHE; CHCTEMATHU3UPOBATH H
WHTCHCU(UIIUPOBATh PabOTy MO Pa3BUTHIO YMEHUM W HABBIKOB
IEPEBOJIA, IEPECKA3a U TBOPUYECKOW MHTEPIPETALIMU TEKCTOB, a TAKKE
YTIIYOUTh CTPAaHOBEIUECKHE 3HAHUS 110 TIpejiaracMoii TeMaTHKeE.

PykoBoactBo cocrour wu3 Tpex 4acred. IlepBasg wyacth
IPE/ICTABJIIECHA TEMATHYECKMM  CJIOBAPEM, KOTOPBIA  3HAKOMUT
CTYyJICHTOB C HauOosee paclpOCTPaHCHHBIMU CJIOBAMH M BBIpaXKe-
HUSIMH U TIOJJIEKUAT AKTUBHOMY YCBOCHUIO.

Bropas 4acTe mnpemiaraetr CUCTEMY JEKCUKO-TPAMMAaTHUYECKHUX
yOpaXHCHUHN, HaNpaBJICHHBIX Ha IOBTOPECHHUE, OTPaA0OTKY W
3aKPETUICHHE MOJICKAIIETO YCBOCHUIO MATEPUAIIA, U UMEET XapaKTep
IIOCJIEIOBATENIBHOTO MEPEX01A C A3BIKOBOI'O HA PEYEBOM YPOBEHb.

Tperbsi 4acThb COACPKUT TEMATHYECKHE TEKCThl AKTYaJbHOTO
JIEKCUYECKOr0 W MPOOJIEMHOI0 COJIEpKaHUs, COMPOBOKIAIOIIUECS
PSAIOM JOTEKCTOBBIX M MOCJIETEKCTOBBIX yIpakHeHuH. [IpoOaeMHbIi
XapAKTEP CIYKUT PA3BUTHUIO ITO3HABATEIBHOTO MHTEPECA CTYAEHTOB,
OCO3HAHUIO HEOOXOJAMMOCTH COBEPIICHCTBOBAHUS CBOC KOMMYHHKA-
TUBHOW KOMIIETCHIUH. Y IPAKHEHNS BKIIFOYAKOT 3aJaHUs I BEICHUS
JTUCKYCCHI, CIIOCOOCTBYIOT Pa3BUTHIO CIIOHTAHHONM MOHOJIOIMYECKON
M JHAJOTMYECKOM pEYM, HANpaBICHbI HA CAMOCTOSATEIBHOE
U3BJICYCHHUE, HHTEPIPETAIUIO U MPEIbsBICHHE HH(POPMAIUH.

ConepxaHue TaHHOTO PYKOBOJICTBA MOXKET OBITh MCIIOJIb30BAHO
HA 3aHATUSIX B KaUuE€CTBE OCHOBHOI'O U JIOMOJIHUTEIBHOTO MaTepuala,
a TaK>Ke JIsl CaMOCTOSITEIbHON paOOThI HaJT SI3BIKOM.



1. Wortschatz zum Thema «Essen»

Die Lebensmittel. Allgemeines

1) frihstlcken = das Friihstlick einnehmen — 3aBTpakarts;

2) das Mittagessen — obe;

3) das Mittagessen / das Mittagsbrot einnehmen, zu Mittag
essen — obenatp;

4) die Mahlzeit (en) — npuem numwu;

5) eine Mabhlzeit einnehmen — xymars;

6) zu Abend essen = das Abendbrot einnehmen — y>xunatp;

7) einen (kleinen) Imbiss zu sich nehmen — nepexkycurs;

8) die Speisehalle (n) — crosoBas, pecropas;

9) die Gaststatte (n) — pecropaHn, kade;

10) das Restaurant (s) — pectopan;

11) das Cafe (s) — xade;

12) etwas zum Friihstlick essen / haben, geben — ects / moaats
9TO-TNOO0 Ha 3aBTpaK;

13) Was ist heute / Was essen wir heute zu(m) Mittagessen? —
Yrto cerogus Ha o0ea?

14) Ich mdchte essen — 51 xoten ObI TOECTH;

15) Ich bin hungrig = Ich habe Hunger — 5 romonesx;

16) Hunger bekommen, kriegen = hungrig werden -
IIPOroja04aThbes,

17) Appetit machen — Bo30yauTh anmeTwur;

18) Der Appetit kommt mit dem (beim) Essen — Amnmerut
IMPpUXOAUT BO BpEM CIbl,

19) Ich habe Appetit auf (Apfel) — Mue xouetcs (36710K);

20) Ich esse gern = Ich mag gern (Obst) — £ o610 (hpykThI);

21) Ich esse am liebsten... — Bomblie Bcero s a00I0. . .

22) Ich mag diese Speise nicht — 5 ve 10610 3TO 6J1F010;

23) warm / kalt essen — ecTb 4T0-1100 B ropsiueM / XOJIOTHOM BUJIC;

24) sich satt essen — HaecTbCS AOCHITA,;

25) J-n séttigen = j-n satt machen — HakopMHUTh KOTr0-TMOO JTOCHITA;

26) aufessen — cbecTh BCe (UTO JICKHUT HA TAPEIIKE).

Das Brot

1) ein (Laib) Brot — 6yxanka xyie0a;
2) ein halbes Vollkornbrot — monGyxaHku p:kaHoro xjeoa;
)



3) das Schwarzbrot — gyepHbIi X71€0;

4) das Mischbrot — ceprrii x11e0;

5) das Weil3brot — Gemnbrit x11€0;

6) das Langbrot — 6arton;

7) die grole geflllte Pastete — mupor ¢ HAUMHKOM;

8) die kleine geflllte Pastete — muposkoK ¢ HAUMHKOM;

9) das Gebdack = das Platzchen (-) — nedense;

10) das Brot backen (u; a) — neus x71e0;

11) frischgebackenes Brot — cBexxencnedeHHbIH X1€0;

12) hartes / frisches Brot — uepcTBbIi / cBeXHI XI1€0;

13) ein Stlck Brot abschneiden — orpe3ats Kycok xje0a;

14) eine Scheibe Brot — nomTuk, Kycouek xje0a;

15) das Brot mit etwas bestreichen (ie; ie) — nama3zaTh x;1¢0 UeM-
anbo;

16) die Butter aufs Brot streichen — Hama3zaTs macio Ha XJ1e0;

17) ein gestrichenes Brot — nama3anHbI# XJ1€0;

18) ein Butterbrot = ein belegtes Brot machen — cuenats
oytepopo;

19) mit Wurst belegtes Brot — 6yrepOpox ¢ xoibacoi;

20) das Brotchen (-) = die Semmel (n) — Oynouxka;

21) ein Brotchen aufschneiden (i; i) — pa3pe3aTs Oyn0uKy.

Die Vorspeisen

1) die Wurst (Wiirste) — konbaca;

2) die Kochwurst — Bapenas kosbaca;

3) die Leberwurst — 1uBepHas koibaca;

4) geraucherte Wurst — kormuenas kojbaca,;

5) das Wirstchen (-) — cocucka;

6) die Bockwurst = dickes Wurstchen — capaenbka;

7) der Schinken — BeTumnHa;

8) die Wurst in Scheiben schneiden — Hapesarp koibacy
JJOMTHKaAMU,

9) die Wurst ist schon angegangen — konbaca y»ke UCIIOPTHJIACK,

10) der Kase (S) — chIp;

11) der Schmelzkase — mraBneHsIit ChIp;

12) frischer / weicher / scharfer / geriebener Ké&se — cpexuii /
MSATKUH / OCTpBIN / TEPTHIN CHIP;



13) den Ké&se in Scheiben schneiden — mapesaTs chbip ToMTHKAMH;

14) Geben Sie mir bitte ein Kilo Schweizer Kase! — Jlaiite mue,
MOYKAJIYNCTa, KUJIO LBEULIAPCKOTO ChIPY;

15) der Fisch (e) — pwi0Oa;

16) gesalzener / gerducherter / gebratener / gekochter / eingelegter
/ gedorrter Fisch — conenas / komuenas / xapenas / orBapHas /
MapuHOBaHHas / BsyieHas pbIOa,;

17) eine Biichse Sardinen anbrechen (a; 0) — oTkpsiBaTh OaHKY
CapavH,

18) Fisch in Ol / in Tomaten — pri6a B Macie / B ToMare;

19. die Konserven haben einen Stich — koHcepBBl HAaYMHAIOT
IIOPTUTHCH,

20) roter Kaviar — kpacHas ukpa;

21) das Ei (er) — siino;

22) ein rohes / weiches / pflaumenweiches / hartes Ei — coipoe
10 / BCMATKY / B MEIIOYEK;

23) das Ei schélen — ounctuts sitio;

24) das Spiegelei — smunUA-TIa3yHBS;

25) das Rlhrei — smaHnI1a-00ITYHbS,

26) der Eierkuchen = der Eierauflauf — omner;

27) das Eigelb mit Zucker verreiben (ie; ie) — pactepeTh KeITOK ¢
caxapow;

28) das Eiweil} steif schlagen (u; a) = zu Schnee schlagen —
B30HUTH OCIOK.

Die Milch

1) frische / saure Milch — cBexee / kuci0oe MOJIOKO;

2) der Joghurt = der Kefir — kedup;

3) die Vollmilch — nensHoe MoIOKO;

4) die Blchsenmilch — crymennoe Mosoko;

5) die Milch aufkochen — BckumnsaTuTh MOIOKO;

6) die Milch abkochen — kunsatuTs MoII0KO;

7) die Milch zum Sieden bringen (brachte; gebracht) — noBoauts
MOJIOKO 10 KHATICHHS,

8) die Milch kocht, siedet (schw.) — MoJIOKO KUTIHUT;

9) die Milch kocht liber = l1&uft Uber — monoko yoeraer

10) die Milch scheidet sich — momoko cBepThIBaeTCS;



11) die Sahne von der Milch abnehmen (a; 0) — caumaTs ciuBkH ¢
MOJIOKAQ,

12) die saure Sahne — cmeTaHa;

13) der Quark — TBoOpor;

14) dicke Milch = die Dickmilch — npocTokBamnia;

15) die Butter hat einen Stich — macmo nporopkio.

Das Getrank (e)

1) die Teekanne / die Kaffeekanne auf das Gas setzen -
IIOCTaBUTh YaiHUK / KOPEHHUK Ha ra3;

2) die elektrische Teekanne einschalten / ausschalten — Bximrounts
| BBIKJTFOUUTH AJICKTPOYANHUK;

3) kochendes Wasser — Kumsroxk;

4) ein Packchen Tee anbrechen — nauarte nauky uaro;

5) den Tee aufkochen, aufbriihen — 3aBapuTts uaii;

6) den Tee ziehen lassen — nath yar HACTOATHCH,

7) der Tee zieht — yait HacranBaeTcs;

8) diinner / starker Tee — ci1abo 3aBapeHHBIN / KPENKUI Yaif;

9) Tee ins Glas / in die Tasse einschenken, eingieflen (0; 0) —
HAJIUTH Yail B cTakaH / B YJaIIKy,

10) 2 Stick / 2 Teeloffel Zucker hineintun — momOXHUTH
2 Kycouka / 2 yalHBIX JIOKKH caxapa,

11) eine Tasse Tee trinken (a; U) — BBINMKUTH YalllCUKy Yarlo;

12) aus dem Glas trinken — nuth u3 crakana;

13) beim Tee ein Gespréch flihren — rosoputs 3a 4aewm;

14) j-n zum Tee einladen (u; a), j-n zu einer Tasse Tee bitten
(a; €) — mpurIacuTh KOro-1ud0 Ha Yallleuky 4as;

15) j-m eine Tasse Tee anbieten (0; 0) — mpeMTOKHUTH KOMY-TTHOO
YJaIIKy 4ad,

16) die Zuckerdose mit Zucker fillen — HaceimaTh caxap
B CaxapHHIY,

17) der Saft (Safte) — coxk;

18) Ich mdéchte trinken — MHe X04eTCs TUTH;

19) Ich bin durstig = Ich habe (starken) Durst — s xouy nuTb;

20) den Durst stillen, 16schen — yronuts xaxny;

21) den Kork mit dem Korkenzieher aufziehen (0; 0) — BeITamuTs
MPOOKY IITOMOPOM;



22) das lasst sich trinken — 3to MoXHO TTUTH;

23) Welchen Wein ziehen Sie vor? - Kakoe BuHO Bhl
IpEeaIIOINTaCTE?

24) Ich mag keine starken Weine — 51 e 1001110 Kpenkye BUHa,

25) suler / trockener / halbtrockener Wein — neceptaoe / cyxoe /
IOJIYCYXO€ BHUHO,

26) etwas in / auf Flaschen fillen — pasnuBare uTO-1TIOO MO
OyThLIKaM,;

27) eine Flasche voller Wasser — 6yTbuika, ImoxHas BOIbI;

28) die Flasche zumachen / aufmachen / verkorken / entkorken —
3aKpBITh / OTKPBITE / 3aKYHOPUTH / OTKYIIOPUTH OYTHUIKY.

Die Nachspeise

1) die Torte (n) — Topr;

2) das Tortchen (-) — mupoxHoe;

3) der Kuchen (-) — mupor;

4) der / das Baiser — 6¢3e;

5) der Pfefferkuchen = der Lebkuchen — npsiauk;

6) gefiillte Bonbons — nenexipr ¢ HAYMHKOM;

7) geflllte Schokolade — mokonazn ¢ HamoOJIHUTENEM;

8) eine Tafel Schokolade — muTka mokonana;

9) Pralinen in Schachteln — moxkonanapie KOH(pETH B KOPOOKaX;

10) das Speiseeis — MOpOXxKEHOE;

11) das Eingemachte = die Konfitlire — Bapenbe;

12) ein Glas Pflaumenmus — 6aHka ¢ CIIMBOBBIM ITOBUIJIOM;

13) das Glas fasst ein Kilo — 0anka Ha 0JUH KHJIOTPaMM;

14) gesliRtes Obst — mykartsr;

15) die Frichte einmachen - wmapuHOBaTh, KOHCEPBHUPOBATH
bpyKTHI;

16) einen Apfel in Stilicke schneiden / schélen / halbieren —
Hape3aTh A0JI0KO JJOMTHKaMU / IOYUCTUTH / pa3pe3ath Mornosjam,

17) eine Scheibe Melone — xycok apiHy;

18) ein Stiickchen Zitrone — toMTHK TMMOHa;

19) die Zitrone auspressen — BEDKATh JIMMOH;

20) die Pflaumen entsteinen — BEIHUMATh KOCTOUKH M3 CJIHB,;

21) die Apfel entkernen — BBIHUMATh CEMEUKH U3 SOTOK;

22) die Frichte sind angefault — GpyxThl HOArHWIN, HCTIOPTHIIHCH;
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23) gedorrtes Obst — cyireHbIe PPYKTHI;
24) das Gefrierobst — 3amMopoxeHHbBIC GPYKTHI;
25) die Nusse (die Nuss) knacken — mienkaTh opexH.

Die Zubereitung der Speisen

1) etwas zum Frihstick einkaufen, besorgen / zubereiten —
KYIUTh / IPUTOTOBUTH YTO-IMOO0 HA 3aBTpaK;

2) etwas flr das Mittagessen kochen — npurorosuts uro-nubo Ha
oo0er;

3) Lebensmittel auf VVorrat haben — umeTs B 3amace mpoxyKTh;

4) kalte Platte — xonoauas 3akycka;

5) die Speise (n) = das Gericht (e) — 6ar010;

6) die VVorspeise — 3akycka;

7) das Mittagessen aus 3 Gangen — o0ex U3 Tpex OO,

8) der erste Gang — nepBoe 0.1r010;

9) die Nachspeise = der Nachtisch — necepr;

10) als erste Speise haben wir Suppe — Ha riepBoe y Hac CyII;

11) eine bekdémmliche / vitaminreiche / vegetarische Speise —
riojiesHoe / coacpikamec MHOI'O BUTAaMHUHOB / BCTCTAPUAHCKOC 6J'HOI[0;

12) die Speise salzen / zu wenig salzen / zu viel salzen =
versalzen — moconuTk / HeTOCOIUTD / IEPECOIUTH OJIIOJIO;

13) in den Griel3brei Salz tun — no6aBUTH COJIb B MAHHYIO KaIlly;

14) Fisch in Salz legen — 3acomiuth peIOY;

15) einen Teel6ffel voll von etwas beigeben — no6aButh vaitHyio
JIO’KKY 4ero-auoo;

16) etwas hinzugielRen = nachgielRen — moanuBarth, 10JIUBATh YTO-
m0o;

17) die Speise mit Tomatenmark wilrzen — npunpaBuTh OJI10]10
TOMaTHOHN acTOM,

18) die Speise ist mild gewlirzt — 611010 c1ab0 MPUITPABIICHO;

19) der Pfeffer — mepen;

20) an etwas Pfeffer tun — mo6aBuTh meper; BO 4T0O-I1U00;

21) die Speise schmeckt nach Pfeffer — B Omone uyBcTByeTCs
repel;

22) etwas kosten = abschmecken — mnomnpoGoBaTs uTO-1HO0
Ha BKYC,

23) rihren — momenmBaTs;

10



24) den Quark passieren — npotuparb TBOPOT Yepe3 CHUTO;

25) das Wasser aufsetzen = auf das Gas setzen — nocraBuTh Boay
Ha Tas3;

26) etwas warm stellen = aufwérmen — pasorpeTs;

27) etwas kalt stellen — mocTaBuTh 4T0-1M00 Ha XOIO/;

28) etwas kalt / kiihl werden lassen — octymuTs uto-1m100;

29) die Suppe auf den Teller schopfen — HamuTh Cyn B Tapenky;

30) ein Teller Nudelsuppe — Tapenka MmakapoHHOIO Cyma,

31) die Suppe blasen — nyTh Ha ropsuuii CyI;

32) das Huhnerfleisch — xypsituna;

33) das Rindfleisch — ropsquna;

34) das Kalbfleisch — TensTuna;

35) das Schweinefleisch — ceunmHa;

36) fettes / mageres Fleisch — sxupHoe / moctHOE MsICO;

37) das Fleisch ist z&h — msc0 )ecTKOE;

38) das Fleisch durch den Wolf durchdrehen — npomyctuth Msico
yepes MIACOpPYyOKy;

39) das Kotelett (s) — orOnBHas KoTIICTA;

40) die Bulette (n) — pyOnenas kotiera;

41) der Klops — 6uTok;

42) braten (ie; a) — >xapuTh;

43) den Fisch abschuppen — unctuth prIOY;

44) das Gefligel ausnehmen / zerlegen — morpormuTs / pa3pe3arthb
Ha KYCKH ITHILY;

45) dampfen = diinsten = schmoren — TymuTs;

46) résten — moKapUBaTh;

47) gar kochen — moBapuTh 10 TOTOBHOCTH;

48) gar werden — ObITH TOTOBBIM;

49) braun braten — noagpyMsHHTB;

50) das Fleisch ist halbgar — msco momyceipoe;

51) das Fleisch schmort / brennt an — msico Tymmures / nmpuropaer;

52) wenden — moBopaynBaTh;

53) in Ol braten — xaputb B Mace;

54) Braten mit Gemusebeilage — skapkoe ¢ OBOIIHBIM FapHUPOM;

55) die Ente mit Apfeln flllen — HaunnATE yTKY A670KaMU;

56) der gefillte Fisch — papmupoBanHnas preioda;

57) kochfertige / bratfertige Fleischgerichte — wmscHbIe
nonygadpuKaThl,
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58) gefullte Fleischtaschen — menbMenu;

59) ein Biindel Radieschen — my4ok penucku;

60) ein Blschel Schnittlauch — my4ok 3enenoro nyka;

61) den Kohl raspeln / einsalzen — muaKoBaTh / CONUTH KAITyCTY;

62) einsalzen = einmachen = einlegen — koHcepBUpOBaTH,
MapuHOBATh,

63) die Mohrribe reiben = schaben — norepers MOpkOBb Ha Tepke;

64) abkochen = kochen — orBapuTs;

65) junges Gemuise — cBeKKE OBOIIIY;

66) neue Kartoffeln — monomoii xaproderns,

67) der Kartoffelbrei — kapTodensHoe mope;

68) Zwiebeln bréunen — >xaputh nyk;

69) Zwiebeln beilen in die (den) Augen — nyx nuruieT riasa;

70) der Pfeffer beil3t auf der Zunge — meper xxxkeT sS3bIK;

71) das Mehl sieben (schw.) — mpocesTb MyKy;

72) einen Teig rihren / kneten / aufstellen / aufgehen lassen —
3amMecuTh / MecuThb / CTAaBUTH TECTO

73) der Teig bleibt sitzen — Tecto He mogHMMacTCs;

74) die Fullung — Haunnka,;

75) den Teig ausrollen — packaTath TecTo;

76) das Blech fetten — cmazaTh IpOTUBEHB KUPOM;

77) das Blech / den Kuchen in den Backofen setzen, stellen,
schieben (0; 0) — mocraBUTH IPOTUBEHB / TUPOT B JYXOBKY.

Der Esstisch

1) der Tisch fiir 6 Personen — cto:i Ha 6 4yelloBex;

2) den Tisch (auf)decken / abdecken — HakpeiBaTh cton / youpath
CO CTOJIa;

3) das Tischtuch aufdecken = auflegen — mokpeBaTh cTOMI
CKaTEpPTEHIO,

4) das Essbesteck auflegen — mo0xuTh CTOIOBBIN PUOOP;

5) die Teller auf den Tisch setzen — ctaBuTh TapesIku Ha CTO;

6) der Tisch ist gedeckt = angerichtet — cton HakpsIT;

7) das Mittagessen ist aufgetragen — o6ea monas;

8) das Gericht auftragen — momaBathb 6:1r010;

9) zu Tisch rufen, bitten — 3BaTh, IpOCHTH K CTOIY;

10) Setzen wir uns zu Tisch! — Csauem Ha cTo!

11) zu Tisch gehen — caguThbcst 00enaTh,

12) am Tisch, um den Tisch sitzen — cuaeTs 3a CTOJIOM, Y CTOJIA;
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13) bei Tisch = beim Essen — 3a cronom, 3a enoi;

14) vom Tisch = vom Essen aufstehen — BctaTh u3-3a cToma;

15) vor Tisch — o obena;

16) nach Tisch — nmocne obena;

17) das Essservice fir 12 Personen — CcTONOBBIH CepBU3
Ha 12 nepcon;

18) der Suppenteller = der tiefe Teller — cynosas Tapenka;

19) der flache Teller — menkas Tapenka;

20) die Gemiuseschussel — canarauk;

21) die Salzbiichse — cononka;

22) die Senfbiichse — ropunynmia,

23) die Pfefferblichse — mepeununa,;

24) die Butterdose — macneHka,;

25) die Zuckerdose — caxapuuna;

26) die Tasse mit der Untertasse — yarika ¢ OJFOAIICM;

27) der Loffel (-) — moxkka;

28) die Gabel (n) — Bunka;

29) das Messer (-) — HOX;

30) mit dem Lo6ffel essen — ectb J0KKOM;

31) das Geschirr vom Tisch abrdumen, abtragen — yOupats
IOCYAY CO CTOJA,

32) die Gaste bewirten — yromars rocrei;

33) j-m etwas anbieten — yro-To nmpeayIaraTh KOMy-Iu0o0;

34) Nehmen Sie von diesem Salat! — Bo3sMure 3T0ro canara!

35) Kosten Sie von diesem Kése! — ITonpoOyiiTe 3T0T ChIp!

36) Greifen Sie zu! — Yromaiitecs!

37) Sie haben mir zu viel vorgelegt — Bel MHE O4YeHH MHOIO
IOJIOXKHIIH,

38) reichen — monaBaTh;

39) Wie schmeckt Ihnen dieser Kuchen? — Kak Bam HpaBuTCs
ATOT OUPOT?

40) schmackhaft — BxycHbI;

41) Es schmeckt vortrefflich! — ato ouens BkycHO;

42) Das schmeckt nach mehr — 3To Tak BKycHO, 4TO X04eTCs ee!

2. Lexikalisch-grammatische Ubungen

1. Setzen Sie richtige Prapositionen ein. Ubersetzen Sie ins
Russische.
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1. ...Abend essen; 2. ...Fruhstlck essen; 3. Ich habe Appetit...
Fisch; 4. Die Brenzel... diinnem Teig; 5. Die Butte... Brot streichen;
6. Das Brot... Butter bestreichen; 7. Die Wurst... Scheiben schneiden;
8. Fisch... Ol braten; 9. Die Milch... Sieden bringen; 10. Die Sahne
... der Milch abnehmen; 11. ...dem Glas trinken; 12. ...Durst
vergehen (sterben); 13. Wasser... Flaschen fillen; 14. Lebensmittel...
Vorrat haben; 15. Das Mittagessen... drei Gangen; 16. ...das Fleisch
Pfeffer tun; 17. Die Speise schmeckt... Pfeffer; 18. Die Suppe... den
Teller schopfen; 19. Fleisch... Ol braten; 20. Die Ente... Apfeln
flllen; 21. Zwiebeln beilen... die Augen; 22. Pfeffer beif3t... der
Zunge; 23. j-n... Tisch bitten; 24. ... Tisch / ...Essen aufstehen.

2. Verbale Rektion — setzen Sie richtige Prapositionen ein.

1. Der Stammgast fragt den Kellner... neuen Gerichten. 2. Die
Dame beklagt sich... dem Chefkoch... nicht gut ausgebackenes Brot.
3. Alle Leute gewoOhnen sich... freundliche und aufmerksame
Bedienung in diesem Lokal. 4. Die Kuchenaushilfe beschéftigt sich...
Obst und Gemuse. 5. Alle Kéche missen nicht nur... den Geschmack,
sondern auch... das Aussehen des Gerichtes achten. 6. Die Frau &argert
sich..., dass das Fleisch anbrennt. 7. Er bittet seine Cousine..., dass
sie den Tisch anrichtet. 8. Sie furchtet sich..., dass sie Gefliigel falsch
zerlegt. 9. Der Gast entschuldigt sich... der Gastgeberin..., dass er
seinen Rotwein verschittet hat. 10. Der Koch garantiert den
Brautleuten..., dass alle Speisen so lecker werden, dass sich die Gaste
die Finger ablecken mdchten. 11. lhre Mutter sorgt sich immer...,
dass es im Kihlschrank keine angefaulten Lebensmittel gibt. 12. Du
irrst dich..., welche Zutaten und in welcher Reihenfolge gemischt
werden.

3. Erklaren Sie den Unterschied.

1) die Gaststétte — die Mensa — die Kantine;
2) die Mahlzeit — der Imbiss;
3) gerduchert — gedorrt — eingelegt;
4) der Eierkuchen — das Spiegelei;
5) kuhwarme Milche — frische Milch;
6) Biichsenmilch — Vollmilch;
7) aufkochen — zum Sieden bringen;
8) diinner — starker Kaffee;
9) Bonbons - Pralinen;
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10) gesliRtes Obst — gedorrtes Obst;

11) etwas warm stellen — etwas Kalt stellen;

12) das Kotelett — der Wiegebraten;

13) der Schnittlauch — die Zwiebel;

14) Salzgurken — Gewdurzgurken — Pfeffergurken;
15) der Pfannkuchen — der Lebkuchen.

4. Bilden Sie aus folgenden Satzen Wortverbindungen mit
Partizip I, Gbersetzen Sie ins Russische.

Der Mann sitzt am Tisch und trinkt Kaffee. — Der am Tisch
sitzende und Kaffee trinkende Mann.

1. Meine Tante bietet ihren Gasten gedorrtes Obst und Nisse an.

2. Meine Cousine erwartet Gaste und deckt den Tisch auf.

3. Unsere Oma tragt das Gericht auf.

4. Alle Familienangehdrigen sitzen um den Tisch und unterhalten
sich miteinander.

5. Unsere Verwandten stehen schon vom Tisch ab.

6. Seine Nichte stellt eine Salzbtichse und eine Pfeffermiihle auf
den Tisch.

7. Meine Mutter siebt das Mehl und knetet den Teig.

8. Seine Oma legt jeden Sommer Gurken und Pilze ein.

9. lhre Tante reibt Mohrriiben und schneidet Kartoffeln in Stiicke.

10. Sein Onkel diinstet Fleisch und seine Tochter brat Fisch in Ol.

5. Bilden Sie aus folgenden Satzen Wortverbindungen mit
Partizip 11, Gbersetzen Sie ins Russische.

Muster:

Meine Mutter hat schon Fisch gebraten. — Der von meiner Mutter
gebratene Fisch.

Das Brot ist nicht gut ausgebacken. — Das nicht gut ausgebackene
Brot.

1. Ich habe das WeiRbrot frisch gebacken.

2. Er hat ein Stlick Langbrot abgeschnitten.

3. Sie hat die Butter aufs Brot gestrichen.

4. Er hat Bratkartoffeln gegessen.

5. Er hat eine Scheibe Brot mit Butter und Kaviar bestrichen.

6. Sie hat Wurst in Scheiben geschnitten.
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7. Wir haben schon Limonade getrunken.

8. Sie hat schon Fisch gesalzen und eingelegt.

9. Er hat eine Blichse Sardinen aufgebrochen.

10. Sie hat Eiweil} steif geschlagen.

11. Ich habe den Gast zu einer Tasse Tee gebeten.
12. Er hat seinen Partner zum Kaffee eingeladen.

6. Partizip | oder Partizip 11? Bilden Sie aus den gegebenen
Satzen Wortverbindungen mit Partizip | oder Il — wahlen Sie
sinngeman.

1. Unsere GroReltern machen immer gerne gefiillte Fleischtaschen.
2. Unsere Mutter kauft jedes Wochenende 2 Biindel Radieschen und
3 Busche Schnittlauch auf dem Markt. 3. Sie hat schon die Misch
aufgekocht. 4. Diese Frau kauft immer gern kochfertige Fleischgerichte.
5. Sie hat die Milch zum Sieden gebracht. 6. Die Milch ist Gibergelaufen.
7. Sein Opa zerlegt und nimmt Geflugel selbstandig aus. 8. Er hat die
Sahne von der Milch abgenommen. 9. lhre Enkelin brdunt zuerst
Zwiebeln an, dann gibt sie Mehl hinzu. 10. Er hat die Teekanne auf das
Gas gestellt. 11. Sie hat die Kaffeemaschine ausgeschaltet. 12. Ich habe
schon ein Packchen Tee angebrochen. 13. Den Tee hat er schon aus dem
Glas getrunken. 14. Der Appetit kommt mit dem Essen. 15. Heute essen
sie zu Mittag in einer Gaststétte.

7. Uben Sie das Perfekt.

1. Alle Verwandten essen zu Mittag. 2. Mein Bruder hat es eilig,
darum will er einen kleinen Imbiss zu sich nehmen. 3. Unsere Eltern
besuchen jedes Wochenende diese Gaststatte. 4. Unsere Oma
verwohnt uns und gibt immer etwas Leckeres zum Abendessen.
5. Was isst du heute zu Mittag? 6. Ihre kleine Nicht isst am liebsten
Pfirsiche. 7. Worauf hat dein Neffe seitens des Mannes Appetit?
8. Meine Cousine mutterlicherseits ist immer sehr anspruchsvoll im
Essen, und ich kann sagen — sie mag diesen Salat nicht. 9. Heute zum
Mittagessen will unsere Mutter eine grolie gefullte Pastete backen.
10. Seine Tochter nimmt ein Messer und schneidet ein Stiick Brot ab.
11. Meine Tante braucht Hilfe, darum muss ich alle Brétchen mit
Butter bestreichen. Danach streiche ich noch roten Kaviar drauf.
12. Man muss die Milch in den Kuhlschrank stellen, sonst wird sie
sauer.
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8. Ebenso.

1. Man schneidet zuerst die Wurst in Scheiben und dann legt man
sie auf die Platte. 2. Der Ké&se bleibt Gber Nacht auf dem Tisch liegen,
darum geht er allmahlich an. 3. Ich will einen Kuchen backen und
verreibe zuerst ein Eigelb mit Zucker. Dann schlage ich Eiweil3 zu
Schnee. 4. Du passt nicht auf, und die Milch lauft tber. 5. Die Milch
Ist schon sauer, darum scheidet sie sich, wenn du sie aufkochst. 6. Ich
vermische Zucker mit Sahne und Sahnesteif und schlage das alles zu
Creme. 7. Er legt einen Teebeutel in die Tasse, gibt kochendes Wasser
hinzu und l&sst den Tee ziehen. 8. Gewohnlich trinkt er den Kaffee
schwarz, aber heute hat er auf eine Tasse Milchkaffee Lust. 9. Ladst
du deinen Kollegen zum Tee ein? — Ja, ich bitte ihn dazu. 10. Er ist
auf SiRes allergisch, darum tut er keinen Zucker in den Tee hinein.
11. Diese Frichte kann man nicht essen — sie faulen an. 12. Sie holt
Limonade aus dem Keller, schenkt sie in ein Glas ein und loscht ihren
Durst. ,,Diese Limonade I&sst sich trinken®, sagt sie.

9. Sagen Sie, was der Kuchenjunge nicht gemacht hat.

Muster: Der Kichenjunge schneidet Kartoffeln in Stlicke. Er
wascht sie nicht.

Der Kichenjunge schneidet Kartoffeln in Stlicke ohne sie
zu waschen.

1. Der Kichenjunge fullt den Teig in die Springform. Er fettet
den Boden der Springform nicht. 2. Der Kiichenjunge I6st den
Tortenboden sofort nach dem Backen von dem Springformboden. Er
lasst den Boden nicht erkalten. 3. Der Kiichenjunge hebt
Johannisbeeren unter die Sahne. Er lasst die Beeren nicht abtropfen.
4. Der Kiichenjunge mischt Butter mit Zucker und Eiwei8. Er schlagt
zuerst Eiweil nicht steif. 5. Der Kiichenjunge fillt den Teig in die
Form. Er heizt den Backofen zum Vorbereiten nicht. 6. Der
Kichenjunge mischt Mehl mit Backpulver. Er siebt das Mehl und das
Pulver nicht. 7. Der Kiichenjunge stellt das Bachblech in den
Backofen. Er streicht den Teig nicht glatt. 8. Der Kiichenjunge legt
Frichte auf den Boden. Er halbiert sie nicht. 9. Der Kiichenjunge
schneidet Erdbeeren in kleine Stiicke. Er entstielt sie nicht. 10. Der
Kichenjunge 10st Gelatine in einem Topf auf. Er weicht sie nicht ein.
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10. Was macht die Kochin, um eine leckere Torte zu backen?
Verbinden Sie die Satze mit um - zu.

1. Die Kochin zerkleinert Schokolade grob. Sie will diese
Schokolade schmelzen und abkiihlen lassen. 2. Die Kdchin heizt den
Backofen bei Ober- und Unterhitze vor. Sie will spéter den
Tortenboden in den Backofen schieben. 3. Die Kdchin stellt Butter
warm. Sie will spéter diese Butter mit einem Rlhrbesen geschmeidig
rihren. 4. Die Kochin flgt in die Butter nach und nach Zucker und
Vanillin-Zucker unter Rihrer hinzu. Sie will eine gebundene Masse
haben. 5. Die Kochin nimmt einen Mixer. Sie will Eigelb nach und
nach auf hdochster Stufe unterriihren. 6. Die Kochin bricht ein
Packchen mit Semmelbroseln an. Sie will sie auf mittlerer Stufe
unterriihren. 7. Die Kochin nimmt die Schissel mit Eiweil3. Sie will
den Eisschnee vorsichtig unterheben. 8. Die Kochin fillt den Teig in
die Form und nimmt einen Essl6ffel. Sie will den Teig glatt streichen.
9. Die Kochin 6ffnet den Backofen. Sie will die Springform auf dem
Rost darin schieben. 10. Die Kochin kontrolliert die Backzeit. Sie will
einen gut ausgebackenen Tortenboden haben.

11. Man macht alles falsch. Sagen Sie alles jetzt mit anstatt - zu.
Achten Sie dabei auf den Gebrauch der Préapositionen und der
Pronomina.

Muster: Man fullt den Apfelsaf... Glaser /... Flaschen.

Man fullt den Apfelsaft in die Glaser, anstatt ihn in die
Flaschen zu fullen.

1. Man stellt die Milch... Schrank /... Kihlschrank. 2. Man legt
das Brot... Mulleimer /... Brotkasten. 3. Man stellt die Teller... Tisch
/... Schrankchen. 4. Man legt die Wurst... Tasse /... Teller. 5. Man
schenkt den Tee... Topf ein /... Glas. 6. Man legt den Kase... Stuhl /
... Platte. 7. Man gibt Salz... Creme /... Suppe. 8. Man héngt das
Tuch... Stuhl /... Haken. 9. Man stellt die Teekanne... Spiile /... Gas.
10. Man stellt den Tortenboden... Gas /... Backofen. 11. Man legt das
Besteck... Fensterbrett /... Schublade.

Sagen Sie, was und wo jetzt steht, liegt oder hangt.

12. Uben Sie das Passiv.

Von den Aufgaben des Kochs: Kartoffeln schalen

Was ist los in der Kiiche: Kartoffeln werden geschalt.
18



Was wurde gemacht: Kartoffeln wurden geschalt.

1) Kartoffeln reiben; 2) Salz hinzufiigen; 3) Fleisch kochen;
4) Reis kochen; 5) Salat waschen; 6) Gemise schneiden;
7) Warstchen grillen; 8) Milch, Mehl und Eier mischen; 9) Teig
machen; 10) Kuchen backen; 11) Sahne schlagen; 12) Brotchen
streichen und belegen.

13. Ebenso.

1) das Essgeschirr vom Tisch abrdumen; 2) den Tisch anrichten;
3) die Tischdecke auflegen; 4) das Blech fetten; 5) Fillung machen;
6) Teig aufstellen; 7) den Kohl raspeln; 8) Pilze einmachen;
9) Gefllgel zerlegen; 10) Suppe auf die Teller schdpfen; 11) den Brei
abschmecken; 12) Obst dérren.

14. Backen Sie Ihren Obstkuchen selbst! Setzen Sie in dieser
Weise das folgende Rezept ins Passiv.

Mehl mit Backpulver mischen und auf ein Brett legen...

Mehl wird mit Backpulver gemischt und auf ein Brett gelegt...

Mehl mit Backpulver mischen und auf ein Brett legen. In der
Mitte des Mehls eine Vertiefung machen. Zucker und Eier mit einem
Teil des Mehls schnell zu einem Brei verarbeiten. Auf diesen Brei die
kalte Butter in kleinen Stiicken geben und etwas Mehl driberstreuen.
Alles mit der Hand zusammendriicken und madglichst schnell zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig vorlaufig kalt stellen. Dann etwas
Mehl auf das Brett geben, den Teig ausrollen und in die Form legen.

Auf dem Teigboden viel Semmelmehl ausstreuen und das Obst
darauflegen. Im Backofen bei 175-200 Grad den Kuchen etwa 30 bis
35 Minuten backen.

15. Passiv + Modalverb: was kann gemacht werden?

Was kann... werden:

1) gesalzen; 2. gedorrt; 3) gekocht; 4) gebacken; 5) gebraten;
6) gerostet; 7) gedinstet; 8) gemischt; 9) gesilit; 10) geschnitten;
11) gefullt; 12) bestrichen; 13) gehakt; 14) gerduchert;
15) geschlagen; 16) aufgekocht; 17) ausgepresst; 18) geknackt;
19) geriihrt; 20) gepfeffert; 21) eingelegt; 22) geraspelt; 23) gewdrzt;
24) geknetet; 25) geschalt.
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16. Sagen Sie, was ziehen Sie vor? Beachten Sie das Geschlecht
der Substantive. Begriinden Sie lhre Wahl.

Muster: Dem Kaffee ziehe ich den Tee vor, weil...

1) Fleisch — Fisch; 2) Saft — Mineralwasser; 3) Schweinefleisch —
Kalbfleisch; 4) Schwarzbrot — Weilibrot; 5) Bier — Wein; 6) Roter
Wein — weiler Wein; 7) Apfelsinen — Mandarinen; 8) Apfel — Birnen;
9) GeslRtes Obst — gedorrtes Obst; 10) Gurken — Tomaten;
11) gedinsteter Fisch — gebratener Fisch; 12) gesalzenes Fleisch -
gewdrztes Fleisch; 13) Kochwurst — gerducherte Wurst; 14) das
Spiegelei — der Eierauflauf; 15) Die Dickmilch - die Vollmilch;
16) Schokolade — gefiillte Schokolade; 17) Traubensaft — Birkensaft;
18) der GrieRBbrei — der Haferflockenbrei; 19) die Nudelsuppe — die
Kohlsuppe; 20) das Kotelett — der Wiegebraten; 21) der Blumenkohl —
der Rotkohl; 22) das Eclair — das Baiser.

17. Verbinden Sie die Satze sinngemal mit einer Konjunktion.

1. Die Kartoffeln sind noch nicht gar. Wir essen sie jetzt. Sie
muissen noch 5 Minuten kochen.

2. Mein Neffe ist auf SufRes allergisch. Er hat immer Appetit auf
Bonbons, Pralinen und verschiedene Backwaren.

3. Meine Bekannte vertragt keine Milchwaren. Sie trinkt ihren
Kaffee ohne Milch.

4. Er hat seine Freunde zum Kaffee eingeladen. Er hat nichts
Leckeres dazu. Er plant noch was in der Backerei zu besorgen.

5. Meine Verwandte mautterlicherseits kann gut kochen. Sie hat
keine Lust dazu.

6. Diese alte Frau ist seht zerstreut. Sie muss oft die Kochflache
saubermachen. Flissigkeiten wie Milch oder Briihe laufen oft Gber.

7. Ihr Sohn hat im Supermarkt keine Vollmilch gekauft. Er hat
auch keine Sahne und Butter gekauft.

8. Ihr Mann backt manchmal Brot selbst. Sie kauft es manchmal
in der Backerei,

9. Man darf nichts in groRBen Stiicken essen. Man kann etwas in
die unrechte Gurgel bekommen.

10. Wir kdnnen was zum Abendessen zubereiten. Wir kdnnen mal
ausgehen.
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18. Vervollstandigen Sie die Satze selbstandig.

1. Die Kellner in dem Restaurant waren recht unhoflich, darum...
2. Die Kinder bekamen auf der Geburtstagsfeier von jedem
Kuchen ein Stlick und...
Einerseits bin ich nicht hungrig, anderseits...
Meine kleine Nicht hat immer Appetit auf StRigkeiten, aber...
Entweder essen wir diesen Schweinebraten noch heute, oder...
Diese Kochwurst kann nicht mehr gegessen werden, denn...
Meine Oma strich die Butter aufs Brot, dann...
Man muss die Milch noch heute aufkochen, sonst..
. Mein Opa trinkt gern nicht nur starken Tee, sondern auch..
10. Meine Schwester hat weder einen Kuchen, noch.. gebacken.
11. Um eine gute Tortencreme zu machen, ...
12. Seine Tante hat Makrelen gesalzen, anstatt... zu

©ooNO O W

19. Im Restaurant — Verbinden Sie die Satze mit ,,wahrend*
oder ,,bevor*.

Muster:

Ich betrete das Lokal. Ich schaue mir die Preise auf der
Speisekarte vor der Tir an.

Bevor ich das Lokal betrete, schaue ich mir die Preise auf der
Speisekarte vor der Tur an.

1. Ich bestelle mein Essen. Ich studiere die Speisekarte. 2. Ich
warte auf das Essen. Ich lese die Zeitung. 3. Ich esse. Ich wasche mir
die Hande. 4. Ich warte auf den zweiten Gang. Ich betrachte die Gaste
und suche nach alten Bekannten. 5. Ich esse. Ich unterhalte mich mit
den Gé&sten an meinem Tisch. 6. Ich bezahle. Ich bestelle mir noch
einen Kaffee. 7. Ich trinke meinen Kaffee. Ich werfe noch einen Blick
in die Tageszeitung. 8. Ich gehe. Ich zahle.

20. Beantworten Sie die Fragen.

1. Wie oft essen Sie?

2. Was essen Sie zum Friuhstick / zum Mittagessen / zum
Abendessen?

3. Worauf haben Sie immer Appetit?

4. Was essen Sie tberhaupt nicht? Warum?
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5. Wer kocht in Threr Familie?

6. Gibt es in lhrer Familie eine oder mehrere Spezialitaten?

7. Essen Sie gesund? Was bedeutet flr Sie gesundes Essen?

8. Wie denken Sie (ber die Menschen, die vegetarisch essen?

9. Essen Sie oft SuRigkeiten?

10. Trinken Sie Alkoholgetranke? Welche und zu welchem
Anlass?

11. Wer kauft Lebensmittel in Threr Familie ein?

12. Worauf achten Sie, wenn Sie: Fleisch / Fisch / Milchwaren /
Backwaren / StRigkeiten wéhlen?

13. Was konnen Sie selbst zubereiten?

14. Wie oft laden Sie Gaste ein? Und lhre Freunde zu einer Tasse
Tee oder Kaffee?

15. Werden Sie selbst oft eingeladen?

16. Wie oft besuchen Sie verschiedene Gaststatten?

17. Gefallt Ihnen das Essen in allen Lokalen?

18. Sind Sie auf einige Lebensmittel allergisch?

19. Wer raumt das Geschirr in threr Familie vom Tisch ab?

20. Sind Sie mit Tischregeln bekannt? Folgen Sie diesen Regeln,
wenn Sie im Kreise lhrer Familie sind?

21. Beantworten Sie alle drei Punkte und geben Sie eine
Erklarung.

Was essen Sie:
a) gern;

b) ungern;

c) am liebsten.

22. Nennen Sie das, was Sie noch nie probiert haben und was
Sie aber unbedingt kosten wollen. Beginnen Sie so:

Ich habe noch nie... probiert. Ich wirde gern mal... kosten,
weil....

23. Wie wird das alles zubereitet? Beschreiben Sie ausfuhrlich.

1) Kohlrouladen; 2) Kartoffelpuffer; 3) Plinsen; 4) Kase- /
Kirschentaschen; 5) Kohlsuppe.
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24. Beschreiben Sie ausfuhrlich die Zubereitung Ihres
Lieblingsgerichtes (ohne es zu nennen). Verwenden Sie dabei
Aktivformen. Schreiben Sie den Text, wenn moglich, im Passiv neu.

25. Schreiben Sie die Dialoge zwischen.

1. Einem erfahrenen Koch und seinem Lehrling, der alles falsch
macht.

2. Einem erfahrenen Koch und einer verwohnten und anspru-
chsvollen Braut, die ihre Hochzeitsfeier plant.

3. Einem kranken und darum sehr launischen Kind und einer
geduldigen Mutter, die flr ihr Kind etwas Leckeres zubereiten will,
damit es alles aufisst.

4. Einem Chefkoch und einem Restaurantkritiker, der mit dem
Essen und der Bedienung in dem Restaurant unzufrieden ist.

5. Einem Chefkoch und einem Direktor, der die Speisekarte in
seinem Lokal vielféaltiger machen will.

26. Ubersetzen Sie aus dem Russischen ins Deutsche
(transitive — intransitive Verben).

1. KoHcepBUpOBaHHBIE OBOIIM W MapUHOBaHHbIC TPUOBI OH
NOCTaBUJI B MOJBaJI. B 3TOM mojiBajie yK€ CTOSIU PBIOHBIE U MSCHBIE
KOHCEPBBI U BapeHbe. M3 moaBana OH NMpuUHEC AMMK MUHEPAIbHON
BOJbI U 2 OyTBUIKK THBA. SIUK ¢ BOAOM OH MOCTaBWJI B KyXOHHBIN
mKkapuuK, a MUBO TIOJIOKUJI HAa HIDKHIOI TIOJIKY B XOJIOJUJIBHUKE.
2. Komka npeirHyJia Ha CTOJ M ONPOKMHYJA KYBIIMH C MOJOKOM
u 4damky. OHM ynaiau Ha moil u pa3zdomnuck. Kpome TOro, Mojaoko
BBINIAYKAJIO KPYIJIbIM KYXOHHBIM KOBpUK. Ha crone Takxke CTosiino
omoao ¢ ¢pykramu. Heckonbko Tpym ymaaud Ha CTOJN, a 3aTeM
CKaTWINCh Ha 1oia. 3. OH nmpuHec OOJBIIYI0 KOP3UHY U MOCTaBUII €€
noj sioyioHro. Ero muaamuii BHyK mOMOTall €My CHUMaTh (PPYKTHI €
JepeBa, a BHyYKa OCTOPOXKHO KJiajla ux B Kop3uHy. Kop3una ObICTpO
HaIOJHWJIACh, U JE€J C BHYKOM OTHECIM €€ B JICTHIOKO KyXHIO U
NOCTaBWJIM Ha cTojd. baOymika mo ogHoMy Opana si0JOKH, MbLIA,
YUuCTWIA WX, pa3pe3ana Ha 4 vacth W yjpansna koctouku. 4. U3
MaraspHa 0aOyiika TpHHEC]IAa CBeXHE MNPOayKThl. Kycodek chwipa,
2 makeTa MOJIOKAa, CMETaHy Y TBOPOT OHA IOJI0KHUJIAa B CaMblii HUKHUN
OTJIeNl XOJOAUIIbHUKA JJISI MOJIOYHBIX MPOayKTOB. CBHUHOM (apin ObuT
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MOJIOKEH B MOPO3WIKY, TJ€ YK€ JIEkKaTl MOPOKECHBIE OBOIIH, MSCO
NTULBI 1 MOPOXKEHOoe. XJieO, CBeKre OyJIOYKH ¢ KOPHUIICH M MaKoM
OHa mojoxkuia B xjeOHuiy (der Brotkasten). 5. Panbpme He ObLIO
XOJIOAWJIBHUKOB, HO JIIOJW MPUAYMald CIOCOO0 XpPaHUTh MPOIYKTHI.
Tak, MOJIOKO, TIPOCTOKBAIly, CMETaHy, Macli0 BCErjJa CTaBHJIH
B 1orped; kombacy, MACO U pblO0y KONTWIM WIM BSJIWIA U
MOJABEIINBAIA K TOTOJKY B MOJBajie, 4TOObl MBIIIM U KPBICHI HE
MOTJIM BX JocTaTh. C PeKH TaKKe MPUHOCHIN OOJBIITNE KYCKU JIbJA,
YTOOBI KJACTh HA HUX MSICO M PBIOY, TaKUM OOpa3oM OHHU JOJIbIIIE
OCTaBaJIUCh CBEXXUMHU.

27. Ebenso (Satzreihe).

1. C ogHO#M CTOPOHBI, OH OYEHBb JIIOOUT KOIMYEHOE MSCO U PHIOY,
MapUHOBaHHbIC TPHUOBI, C JAPYro CTOPOHBI, OH MOHUMAET, YTO 3TO
BPEIUT €ro 3J0pOBbI0. 2. Y HEro caxapHblid HA0ET, MO3TOMY OH
JOJIKEH OTKa3aThCAd OT ClagocTell — OT KOHGET W IIOKOJana,
MopokeHoro U Beineuku. 3. IloctaBp Kedup, Macio U CMETaHy B
XOJIOAUJILHUK, HHAYE OHU OBICTPO UCIOPTSITCA Ha Takou xkape. 4. OHa
JocTana W3 XOJOJWJIbHUKA >KapKOe, OoTpe3alla OT HEro KyCOYek,
MOJIOKWJIA HA Tapesiky M MOCTaBWIa €€ B MHUKPOBOJHOBKY, YTOOBI
pazorpethb. 5. CerogHs ode U3 AByX OO0 TOTOBUT Halla 0al0yiika,
TaKk Kak mama pa0oTaeT NeJNblil JeHb M TPUACT TOJIBKO IO3/THO
BeuepoM. 6. JInbo Mbl cheuM 3T (PYKTHI HA BBIXOJHBIX, JIMOO OHU
HAYHYT MOPTUTHCS. 7. I peKOMEHyI0 TeO€ 3aKUIISITUTh 3TO MOJIOKO,
WHaye K BEYEPy OHO MOXKET CKUCHYTh. §. CHayana HYXHO yOparth
MOCYy/Ay CO CTOJIa, MOTOM MBI CMOXXE€M BBIIUTH Yal0 C TBOPOKHBIM
nuporoM. 9. To oH ToTOBUT y)HH, TO 3TO AenaeT ee cectpa. 10. Bero
HEJIEI0 51 TOTOBWJI YKHUH M YOHpas cO CToJia, CJIeIOBATEIIbHO, TENEPh
— TBOsA ouepenb. 11. YV Hero O0JbHOM XETy/IOK, TEM HE MEHEE OH HE
OTKAa3bIBACTCSl OT >KapPEHOTO0 M KOMYEHOI'0, BMECTO TOI'0 YTOOBI €CTh
BapeHoe u TymeHoe. 12. Korga oHa roToBUT st ce0s, TO HE
nobasysier B Omoga conb. 13. UToOBI crienath kapeHbl KapTodenb
XPYCTSIIUM, HY>)KHO O0KapuTh €ro B Maclie, HE 3aKpbIBasi KPBIIIKOM.
14. Ona Bcerjga MapuHyeT TpuObI, BMECTO TOTO YTOOBI MX CYIIUTb.
15. Jl;ist TMKHYKA OHU HE B3SJIM HU MACO, YTOOBI CAeNaTh MIAIUIbIK, HA
pBIOY, YTOOBI UCIICUb HA YIJISX.
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28. Ebenso (Passiv).

1. Bce Ha TBoOe#l Tapenke MOHKHO OBITh ChEIEHO, UHAYE Thl HE
NoJIy4yuillb chnajgkuii aecepT. 2. Iledercs KopxK, MO3TOMY JTYyXOBKY
celyac He CIEeIyeT OTKpbIBaTh, HMHAYE OH MOXET MOJYYUTHCS
miockuMm. 3. Kpem nomkeH B30UBaThbCS B OJHOM HaIpaBJICHUM.
4. Ham HyxHa 11e7pa, TO3TOMY JJUMOH JIOJIKEH OBITh TOTEPT HA TEPKE
U BBIJABJICH, YTOOBI MBI MOTJIM MO3KE€ MCIOJIBb30BaTh COK. 5. Jlns
ATOTO MHUPOra MOXKET ObITh MCIIOJIb30BaHA HE TOJILKO CBEXas BUIIIHS,
HO U KOHCEPBUPOBAHHBIE M 3aMOPOKEHHBIE sSrojibl. B mociegHem
cllydae WX HYXXHO pa3MOpO3WTh M JaTh cTeub xujakoctu (abtropfen).
6. DTy OaHKY MOXXHO OTKPBITh, €CJIM Y T€Osl €CTh CIEHUATbHBIA HOX.
7. CHadajia MsICO MEJIKO PYOHMTCS, 3aT€M B HEro jJ00aBJISIOTCS COJb,
nepen, AUo 1 ayk. 8. s 3Toro caiara OJMMBKHU PEXKYTCS KOJICUKAMMU,
a OpbIH3a, MOMMJIOPHI, CIAAKUN TIepell U Orypibsl — KyOHUKaMH.
Orypiibl 10TKHBI ObITh OuHIIEHBI. 9. C MOJIOKa CHUMAIOTCS CIIMBKHU,
9YTOOBI MO3XKE CHeNIaTh U3 HUX cMeTaHy wid TBopor. 10. M3 monoka
MPOU3BOMISIT BCE MOJIOYHBIE MPOIYKTHI, TaKMe Kak Horypt, kedup,
CBIp, TBOPOT U MIPOYEE.

29. Ebenso (Infinitivkonstruktionen).

1. YToOBl 0J0JI0 MOJYYHUIIOCH BKYCHBIM, HY>)KHO BCE JIeJIaTh I10
peuenty. 2. OH Bcerjaa Kymaer OOJbIIUMHU MOPIHUSIMU, BMECTO TOTO,
9TOOBI €CTh YaCTO M MOHEMHOTY. 3. OHa CMENIMBAET BCE MHTPEIUCHTHI
JUIsl IUpora, HE MepeTupas cHadaia XKeaTok ¢ caxapom. 4. Jlus
3I0POBbSI BPEIHO KYyIIaTh CBEXencrned€HHbd xied. 5. Ona nmemaet
OyTepOpoa, He paspes3as Oynouky momojiam. 6. BMecTo TOoro 4roObl
HaMa3aTh Ha JIOMTUKHU XJ€0a UKPY, OH IMOJOXKHUJI Ha HUX MO KYCOUYKY
nococs. 7. YUToObl IPUTOTOBUTH Sl B MEIIOYEK, X HYKHO BapHUTh
HECKOJIbKO MUHYT. 8. Ha pblHKe OHa Kymwmia CyXO(QpyKTbl, BMECTO
TOT'0, UTOOBI B3ATh CBEKHUX a0pUKOCOB U cluB. 9. HexoTopele cnenuu,
TaKue Kak Mepel], YeCHOK U JIABPOBBIM JIUCT BCETIa HY>KHO UMETh MO/
pykoir. 10. DTOT TBOPOXHBIA NUPOr HYKHO CHayaja ITOCTAaBUTh B
xoJiof] (oxaaauth). 11. UToOBI MOJYYUTH XOPOIIYI0 HAYMHKY, ArojaM
HEO0OXOJIUMO aTh OOCOXHYTh, U TOJBKO MTOTOM MOYXHO CMEIINBATh UX
co B30UTBHIMH chauBKamHu. 12. UToObl OBITH 3I0POBBIM, HYXKHO
MPaBUIHLHO MTUTATHCSI.
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3. Textarbeit

Text 1. Tischregeln

1. Erinnern Sie sich an die Tischregeln, die Ihnen lhre Eltern
beigebracht haben.

1. Worauf achten Sie immer, wenn Sie essen oder trinken?

2. Worauf und in welchem Fall kénnen Sie verzichten?

3. Was stort Sie bei anderen Menschen?

4. Machen Sie Bemerkungen, wenn jemand etwas falsch macht?

5. Meinen Sie, dass bestimmte Tischregeln fir alle gleich sind?
Gibt es irgendwelche Ausnahmen? (z. B. bei Kindern)

2. Machen Sie sich mit der Liste der ,,falschen* Tischregeln fir
Kinder bekannt. Korrigieren Sie alle Fehler und formulieren Sie die
richtigen.

Am Tisch:

1. Gegessen wird im Vorbeigehen. Zu lange am Tisch bleiben ist
uncool.

2. Stihle sind zum Kippeln da.

3. Als Besteck ist besonders die Hand geeignet, die gerade kein
Spielzeug hélt.

4. Wozu Gléaser, wenn es Trinkflaschen gibt?

5. Wenn schon Glaser, dass fir jeden Schluck ein Neues.

6. Nachtisch zuerst!

7. Speiseregel: Wenn es grun ist, dass ist es igitt.

8. Wenn einer mehr Nutella hat, muss laut geschrien werden.

9. Mit Serviette kann man prima Schiffchen basteln.

10. Nur etwas abgeben, wenn es nicht schmeckt.

3. Machen Sie sich mit dem Inhalt des Textes ,,Arbeitsessen —
12 Tischregeln die jeder beherrschen sollte* bekannt.

Ein Restaurantbesuch im beruflichen Rahmen kann eine Probe
sein. Auf der einen Seite bietet sich eine tolle Gelegenheit, ihr
Gegenuber ndher kennenzulernen. Auf der anderen Seite kann es fir
Sie danebengehen, wenn Sie nicht mit den allgemeinen Benimmregeln
vertraut sind. Dass man nicht mit offenem Mund kauen, die Suppe
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laut schltrfen oder wéhrend des Essens den Ellbogen auf den Tisch
legen sollte, hat Ihnen wahrscheinlich schon ihre Mutter beigebracht.
Fur Business-Einladungen sollten Sie jedoch noch ein wenig mehr
wissen. Wir stellen Ihnen zwolf Tischregeln vor, die Sie beim
Geschaftsessen kennen sollten.

1. Der Gastgeber fiihrt Regie. Das bedeutet, dass der Gastgeber
das Restaurant aussucht und rechtzeitig reserviert. Denn nichts ist
schlimmer, wenn es heil3t, man habe keinen Tisch mehr fur Sie. Im
Restaurant angekommen, geleiten Sie Ihre Gaste zum Tisch und geben
nach einem Blick in die Speisekarte Empfehlungen in verschiedenen
Preisklassen.

2. Ricken Sie nicht den Stuhl fir eine Frau zurecht. Es ist vollig
in Ordnung, wenn Sie lhren Gasten im Restaurant die Tur aufhalten.
Wenn Sie jedoch als Mann mit einer Dame zu einem Arbeitsessen
gehen, sollten Sie darauf verzichten, thr den Stuhl zurechtzurticken.
Denn firs Business gilt: Solche geschlechtsspezifischen Regeln sind
auBen vor. Sowohl Manner als auch Frauen sind in der Lage, sich
ihren Stuhl selbst zu riicken

3. Passen Sie sich Ihren Gésten an. Sollte Ihr Gast eine Vorspeise
oder ein Dessert bestellen, sollten Sie es ihm gleich tun. Denn Sie
wollen ja nicht, dass sich ihr Gast unwohl fuhlt, weil er einen Gang
allein verzehren muss.

4. Bestecke richtig benutzen. Fir jeden Gang gibt es eigene
Bestecke und Teller. Entweder der Tisch ist schon komplett
eingedeckt oder aber die Gedecke werden mit dem jeweiligen Gang
vor lhnen platziert. In dem Fall, wenn schon alles eingedeckt ist,
konnen Sie sich an die Regel halten, dass Sie zuerst die aulRen
liegenden Bestecke nutzen und sich dann nach innen vorarbeiten.

5. Denken Sie an die Reihenfolge BMW, um sich die Platzierung
zu merken. Der Teller firs Brot befindet sich links, in der Mitte steht
das Men und links das Wasserglas.

6. Brechen Sie das Brot mit den Handen. Brot wird niemals mit
dem Messer geschnitten. Sie sollten es in der Mitte mit den H&nden
einmal durchbrechen. VVon einem der beiden Stiicke brechen Sie dann
jeweils kleine Stiicke ab, die Sie direkt vor dem Verzehr mit Hilfe des
Messers mit Butter bestreichen.

7. Legen Sie das Besteck in die richtige Position. Grundsatzlich
sollten Sie das Besteck nicht auf den Tisch legen. Wenn Sie beim
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Essen nur pausieren wollen, zeigen Sie das der Bedienung, indem Sie
ihr Besteck gekreuzt auf den Teller legen. Sind Sie fertig und der
Teller soll abgerdumt werden legen Sie das Besteck parallel
zueinander auf die rechte untere Seite des Tellers.

8. Kiimmern Sie sich nicht ums Abrdumen. Schieben Sie nicht die
Teller zusammen. Uberlassen Sie das Abraumen und Eindecken des
Tisches komplett dem Personal.

9. Serviette richtig benutzen. Benutzen Sie die Serviette nur, um
sich die Mundwinkel abzutupfen. Sie ist in keinem Fall zum
Naseputzen gedacht. Sollten Sie das tun missen, gehen Sie dazu auf
die Toilette.

10. Nehmen Sie keine Reste mit. Fragen Sie niemals danach, ob
man lhnen Reste einpackt. Wenn Sie mit der Familie zum Essen
gehen, ist es durchaus in Ordnung, fir den Hund Reste mit zu
nehmen. Beim Business-Essen ist das aber tabu.

11. Der Gastgeber zahlt. Derjenige, der eingeladen hat, sollte auch
die Rechnung bezahlen — unabhdngig vom Geschlecht. Wenn ein
méannlicher Gast flr eine Gastgeberin zahlen will, hat sie zwei
Mdoglichkeiten: Entweder Sie sagt: ,,Oh, kein Problem, das zahle nicht
ich, das zahlt meine Firma“. Oder sie entschuldigt sich vom Tisch und
zahlt die Rechnung direkt beim Kellner. Aber natirlich sollten Sie
wegen der Rechnung niemals mit ihrem Gast streiten.

12. Sagen Sie immer ,Bitte” und ,Danke”, wenn Sie mit der
Bedienung sprechen. Gehen Sie immer hoflich mit der Bedienung um
und Kritisieren Sie in keinem Fall das Essen. Denn Beschwerden
geben der Einladung immer einen negativen Beigeschmack. Und als
Eingeladener kritisieren Sie damit auch gleichzeitig Ihren Gastgeber.

4. Beantworten Sie die Fragen zum Text.

1. Welche Regeln kannten Sie schon und folgten ihnen bei lhren
Restaurantbesuchen?

2. Welche Tischregeln waren fir Sie neu?

3. Gibt es einige Tischregeln, die nur fir Deutschland oder andere
europaische Lander typisch sind?

4. Welche Vorbereitungen mussen vor einem Geschéftsessen
getroffen werden?
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5. Waren sie schon einmal zu einem Geschaftsessen eingeladen?
Wie fuhlten Sie sich: verlegen oder natirlich? Warum?

6. Welche Regeln sind in jedem Fall (nicht nur im Restaurant)
selbstverstandlich?

7. Fuhlen Sie sich genug auf ein Geschéftsessen vorbereitet? Was
fehlt IThnen Ihrer Meinung nach?

5. Kommentieren Sie folgende Sprche.

1. Essen ist ein Bedurfnis, Geniel3en ist eine Kunst.

2. Versuchen sollte man nachgeben. Wer weilR, ob sie
wiederkommen.

3. Eine gute Kiche ist das Fundament allen Gliicks.

4. Es ist besser zu genielBen und zu bereuen, als zu bereuen, dass
man nicht genossen hat.

5. Das Essen sollte zuerst das Auge erfreuen, und dann den
Magen.

Welchen Sprichen sollte man lhrer Meinung nach immer
folgen?

6. Ubersetzen Sie aus dem Russischen ins Deutsche.

1. YUroOsr He momacth Brpocak (Sich blamieren), HeoOxomumo
3apaHee TMO3HAKOMHUTBCA C OCHOBHBIMM IIpaBUJIAMH  JITHKETA.
2. buzHec-BCTpeUn HEPEIKO MPEAIOIAraT MOCCIIEHUE PECTOpAHA, U
TOT (aKkT, 4YTO POAUTENHM HE MPUBWIM Bam mpaBuia XopoIiero TOHa,
HE MOXET U3MeHUTh Bamu manepsl. 3. CyllecTBYIOT ONpeaeIeHHbBIE
npaBwia, KOTOpble moMoryT Bam n30exarh HEJIOBKOCTHM BO BpeMs
nenoBoro yxuHa. 4. Ilpexne Bcero, ecim Bbl mpuriamaere rocreu,
BaM HeoO0Xxonumo ompenenuTbesi C BBIOOPOM pecTopaHa, a Takke
IIOMOYb TOCTAM COPUEHTUPOBATHCSA B MEHIO. 5. MIMeroTCs onpeneneH-
HbIE OTJIMYMS JIeJIOBOIO YKMHA OT POMAHTHYECKOrO CBHJIAHUA,
KOTOpBIE TaKXke MOJDKHBI cobnonathbes. 6. Korma Ber mpurmiamiaere
rocTei, MOMHUTE O TOM, 4TO Bam Mpuyercs paBHATHCS HA HUX U UX
BBIOOp: €CIIM I'OCTh 3aKa3bIBACT JIECEPT, BaM CJIEAYET MOCIEA0BATH €TI0
npumepy. 7. ECTh cTporme pekoMeHAallnu, KaK IPABUILHO HYKHO
oOpalatbCs CO CTOJIOBBIMHU mMpubopamu. 8. PecTopanHoe 00CTYyKuU-
BAaHUE MOJPa3yMEBAET YETKUE I'PAHUIIBI: HE «IIOMOTanTe» MEePCOHATY
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HaKpbIBaTh WM yOoupath co ctona! 9. Hekoropwie Onoga TpeOyrOT
0co00ro oOpalleHus: Il 4ero-To HeoOXoauMa OIpeieJICHHasT BUIIKA
WM HOX, a 4TO-TO, HampuMmep, XJjieb, MOKHO Jiomath pykamu. 10. U
HE 3a0BIBAiTE O BEKJIMBOCTH: BO BpeMs OOCITY)KUBaHHS Oyarojgapure
MepCcoHal U HE KPUTHKYHTE TO, yTO BaM mo Kako-TO mMpuUYuHE HE
MIOHPABUJIOCHh — 3TUM BbI MOkeTe 00ueTh mpuriacusiiero Bac.

Text 2. Essgewohnheiten

Gruppenarbeit. Jede Gruppe bekommt zwei Texte Uber
Essengewohnheiten in verschiedenen Landern. Die Aufgabe der
Studenten besteht darin, dass sie diese Informationen lesen und
anderen Gruppen weitergeben, so dass alle Gruppen am Ende uber
jedes Land erzahlen konnen. Gewinnt diejenige Gruppe, deren
Nacherzahlung am vollsten ist.

USA: Eine Hand frei.

In den USA wird fiir gewohnlich nur mit einer Hand gegessen,
wéhrend die zweite seelenruhig im Schol} liegt. Dies soll einer
Legende nach ein Vermdchtnis aus dem Wilden Westen sein. Weil
man dort zu jeder Zeit auf der Hut vor Feinden sein musste, behielt
man stets — und so auch beim Essen — eine Hand an der Waffe. Und so
kam es, dass viele Amerikaner heutzutage zunadchst ihr Essen
zerschneiden, um es anschlieRend einhdndig mit der Gabel zu sich zu
nehmen.

Japan: Schliirfen ohne die Stabe zu kreuzen.

Kaum zu glauben, aber in Japan gilt es als Kompliment an den
Chefkoch, wenn geriilpst und geschlirft wird. Das zeugt davon, dass
das Essen schmeckt und der Tischgast sich wohl fihit.

Doch das ist nicht die einzige Besonderheit: Wer in Japan mit
Stébchen isst, sollte keineswegs zu wild mit selbigen hantieren. Die
Esswerkzeuge dirfen vor allen Dingen nicht gekreuzt werden oder in
den Reis gesteckt werden. Diese Handhabe ist nur bei einem
Leichenschmaus zu Ehren der Toten erlaubt. Aullerdem sollten die
Stédbchen weder aneinander gerieben noch abgeleckt werden. Wie bei
uns der nackte Zeigefinger, so gilt es in Japan als Beleidigung, mit
einem Stébchen auf eine andere Person zu zeigen.
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China: Verrauchtes Mahl.

Dieselben strengen Stébchen-Regeln gelten Gbrigens auch in
China und anderen asiatischen Landern. Nur kommt beim
chinesischen Speisen ein weiteres Detail hinzu: Das Rauchen. In
China ist der Konsum von Tabak integrativer Teil des Essens.
Wahrend Europédern meist bei Zigarettenrauch der Appetit vergeht,
gilt er im fernen China als Appetitanreger.

Russland: Wer satt ist...

...hort auf zu essen! Klingt einfach, hat aber einen interessanten
Hintergrund. Hat man in Russland genug gegessen, so ldsst man einen
Rest seines Essens auf dem Teller liegen. Doch nicht etwa, weil man
diesen nicht mehr schafft, sondern aus reiner Hoflichkeit. Durch diese
Geste weild ndmlich der Koch, dass er seinen Job gut gemacht und
nicht etwa zu wenig Essen zubereitet hat. Wéhrend es in Deutschland
als unhoflich gilt, nicht aufzuessen, ist dieses Ritual in Russland eine
Selbstverstandlichkeit und ein Lob an die Kiiche.

Indien: Zupacken — aber bloR nicht mit links!

Dass immer noch in vielen L&ndern, darunter auch Indien, mit
der Hand gegessen wird, durfte bekannt sein. Doch vergessen
Européer bei einem Besuch Indiens oft etwas Entscheidendes: Die
linke, die "unreine” Hand darf gar nicht eingesetzt werden. Warum?
In Indien benutzt man zum Beispiel nur die linke Hand zum
Reinigen nach dem Toilettengang. Somit versteht sich diese
Tischregel von selbst. Zuséatzlich sollte man sich so h&ufig wie
moglich vor den verschiedenen Gangen die Hande waschen, um
nicht als unrein zu gelten.

Frankreich: Das heilige Baguette.

Das Land der Feinschmecker und Spitzenkdche lasst zu Tisch
Strenge walten. So muss fir fast jedes Gericht, ob Obst oder
Huhnchenkeule, Besteck verwendet werden. Der Salat dagegen muss
mundgerecht gefaltet werden. Die Suppe darf nicht mit Pusten
abgeklhlt und Kaseplatten dirfen nicht geleert werden. Schmatzen
sowie jegliche andere Gerdusche missen beim Essen unbedingt
vermieden werden. Aber Achtung: das beliebte Baguette wiederum
darf keinesfalls mit dem Messer abgeschnitten, sondern muss in kleine
Stiicke gebrochen werden. Wer kann bei all dieser franzésischen
Finesse noch den Uberblick behalten?
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Korea: Der Alteste gibt den Ton an.

Wer in Korea speist, sollte niemals anfangen zu essen, ohne zu
rechnen. Kein Scherz! Denn dort muss der Alteste den ersten Bissen
machen. Aulerdem muss es beim Mahl still sein, denn wer spricht
kann sich naturgemaR nicht auf den Genuss des Essens konzentrieren.

Italien: Spaghetti-Essen ohne alles.

Beim Pasta-Verzehr in Italien kann man Einiges falsch machen.
Wahrend man vor allem in Deutschland glaubt, Italiener wiirden ihre
Nudelgerichte mit Loffel und Gabel essen, sieht die Wahrheit ganz
anders aus. Wer nicht auffallen mochte, sollte Messer und L6ffel rasch
beiseitelegen und die Gabel als alleiniges Werkzeug hernehmen.

Doch damit nicht genug: Spaghetti durfen in Italien weder
abgebissen noch abgeschnitten werden. Das heil3t: Sie werden mit der
Gabel in voller L&dnge in den Mund transportiert. Das kann bei
Ungelbten schnell zu einem kulinarischen Massaker ausarten! Also
lieber Penne bestellen und dem Spaghetti-Stress aus dem Weg gehen.
Zu Hause kann dann wieder mit allen nur erdenklichen Besteckformen
gegessen werden.

Text 3. Essen in Russland und in Deutschland

1. Lesen Sie den Text.

Als Allererstes mal schmiert man sich in Russland keine Brote
zum Frihstick oder Abendessen. Selbst das russische Wort fir
belegte Brote ist ,,Butterbrot“ und wie man unschwer erkennt, stammt
es vom Deutschen ,,Butterbrot” ab (Komischerweise schmiert man in
Russland keine Butter drauf meistens). Uberhaupt hat die das Leben
im Vielvolkerstaat auch kulinarische Spuren hinterlassen. Die Russen
haben von allen in Russland lebenden Voélkern was abgeschaut.
Geschmierte Brote sind in Russland etwas was man zwischendurch
mal isst oder mitnimmt.

Also, zum Frihstick isst man natirlich etwas Leichteres.
Spiegelei ist natirlich der Klassiker oder Omelett. Man isst viel Brei
in Russland. Hafer-, Gries, Buchweizen-, Hirse-, Gerstenbrei. Den
gibt es pur, mit Butter, mit Milch. Da tut man dann jeder nach seinem
Geschmack noch was rauf. Manche Leute StRes. Man isst auch sowas
wie gekochte Wirstchen (Wirste werden in Russland selten
gebraten). Dazu trinkt man Tee. Kaffee wird viel seltener getrunken
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als in Deutschland und seltener als Tee. Den Tee gibt's wirklich oft
klischeehaft im Glas und mit Zitrone. Also ist es recht variabel mit
dem Friihstuck. Da ist jeder Koch oder Kéchin anders.

Zu Mittag gibt es dann als ersten Gang Suppe. Suppen werden in
Russland nie pdriert. Da schwimmt dann Fleisch meist drin usw.
Suppe gibt es in groleren Portionen als hier Gblich. Standardsuppen
werden auch oft zubereitet. Also Borsch, Schi, Soljanka, Hartscho.
Aber man macht auch Pilzsuppen oder Brennesselnsuppe z.B. (die ist
echt lecker.) aber auch gerne Fischsuppe. Im Sommer wegen der Hitze
oft Okroschka, praktisch ein Salat aus jeder Art von Griinzeug mit
kleingeschnittener Wurst und Ei mit Kwas (sowas wie Fassbrause)
geflllt statt den heiRen Suppen. Der 2. Gang ist etwas was ich immer
gern auslasse, weil da die Russen eher deftig essen. Bouletten mit
Kartoffeln, wieder Wiurste, oder Nudeln als Beilage zu Fisch oder
Fleisch oder Pelmeni und Blini. Alle Sachen woran die Verdauung
schwer zu schuften hat. Man macht auch mal Piroschki (Teigtaschen
mit verschiedensten Flllungen) oder Pirogi (dasselbe in Grof3format.
Ist so ein grofRer Kuchen mit Fleisch oder Fisch oder Kartoffel oder
Kohl gefillt). Oladji (&hnlich wie Pfannkuchen) und Syrniki
(gebratene QuarkteigklGsse) gibt es auch noch. Entgegen dem
Klischee trinken die Russen fast nie einfach so zum Essen
alkoholisches. Daflir muss es einen Anlass geben. Man trinkt
anschlieBend Tee, evtl. mit SiRigkeiten, oder man trinkt auch
Kompott oder Kissel.

Zum Abendessen gibt es normalerweise all das was es zu Mittag
auch gibt zum 2. Gang.

In Deutschland ist alles sehr geordnet, auch die Essenszeiten und
die Speisen. Es gibt drei Hauptmahlzeiten: das Frihstick, das
Mittagessen und Abendbrot (manche nennen es — das Abendessen).
Die Deutschen essen das Frihstick zwischen 6-10 Uhr. Zum
Fruhstick  essen  sie  gewohnlich Brot oder Brétchen, Butter,
Marmelade, Wurst oder Kase.

Die Hauptmahlzeit in Deutschland ist das warme Mittagessen
zwischen 12-14 Uhr. Es besteht aus Fleisch, Salat und Beilagen —
meistens sind das Kartoffeln, Reis oder Nudeln. Typisch deutsch ist
das kalte Abendessen zwischen 18-20 Uhr. Dann gibt es Brot, Bultter,
Kése oder Wurst oder Saft.

In vielen Familien gibt es am Sonntag zwischen 15-17 Uhr
Kaffee oder Tee und einen Kuchen dazu. Im Restaurant oder bei den
Freunden zu Hause trifft man sich zwischen 19-20 Uhr. Es gibt aber
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viele Deutsche, die diesen Text fiir komisch halten. Zum Frihstlck
essen sie namlich Cornflakes, zu Mittag essen sie gar nicht warm und
das kalte Abendessen essen sie warm, wenn die ganze Familie endlich
zusammen ist. Oft ist das eine italienische Speise oder einfach
eine Suppe.

Es gibt keinen krassen Unterschied zwischen der russischen und
der deutschen Kiiche. Die Deutschen wie auch Russen nehmen in der
Regel 3 Mahlzeiten pro Tag ein. Das sind das Frihstlck, das
Mittagessen und das Abendbrot. Zum Frihstiick isst man Spiegeleier
oder weiche Eier, ein paar belegte Brotchen mit Wurst, Butter,
Schinken oder Kése und trinkt man eine Tasse Tee oder Kaffee. Das
Mittagessen besteht gewohnlich aus 3 Gangen. Als Vorspeise isst man
einen Portion Gemiusesalat. Das kdnnen Tomaten, Gurken, Kohl sein.
Dann folgt ein Teller Suppe und nachher kommt das Hauptgericht.
Das ist Fleisch, Fisch oder Gefluigel, es kommt darauf an, was man
bevorzugt. Die verbreitesten Fleischgerichte sind Beefsteak,
Schweinkoteletts, Gulasch, Hammelbrust. Eine bekannte deutsche
Spezialitat ist das Eisbein. Noch eine Spezialitat der deutschen Kiiche
ist der Eintopf, ein Gericht, fur das viele Lebensmittel in einem Topf
gekocht werden. Das beliebteste Gefligel ist Brathuhn und gebratene
Gans. Als Beilage treten Salzkartoffeln, Spaghetti, Nudeln, Reis auf.
Als Nachtisch isst man Eis, frisches Obst: Apfelsinen, Bananen,
Apfel, Ananas, trinkt man Tee oder Kaffee mit Kuchen. Beim
Abendbrot isst man in Deutschland oft kalt. Das kann einfach Brot mit
Wurst, Schinken oder Ké&se sein. Gern isst man die ,,deutschen
Erfindungen"- Bockwurste oder Wiurstchen mit Senf und griinen
Erbsen. Dazu trinkt man gewdohnlich ein Glas Bier. Die Gastronomie
ist eine grofRe Kunst. Wie der Volksmund sagt: der Mensch ist, wie er
isst. Die Deutschen wie auch Belarussen verstehen viel davon. Beide
Volker haben eigene Spezialitaten und die Speisen, die man in der
ganzen Welt kennt und mit groBem Appetit isst. Nicht wahr?

2. Beantworten Sie die Fragen.

1. Welche Flocken kommen in den Milchbrei nicht?

- Haferflocken, Reisflocken, Schneeflocken, Hirseflocken,
Schokoflocken.

2. Was kann nicht aufs Brot gestrichen werden?

- Schmierkase, Quark, Labkase, Butter, Kaviar, Marmelade,
Ribensirup.
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3. Was gehort zu Eiergerichten nicht?

- Spiegelei, Rdhrei, Eierfladen, Eierschnecken, Eierpilze,
Eiapopeia, Eierkuchen.

4. Wo gibt es keinen Quark drin?

- Kaseklosse, Kasekuchen, Kaésestdbchen, Kasegeback,
Eierschnecken.

5. Was gehort zu Beilagen nicht?

- Reis, Kartoffeln, Salat, gediinstetes Gemuise, Nudeln, Pilze, Kl6Re.

3. Geben Sie mal Definitionen.

1) Butterbrot; 2) Spiegelei; 3) Okroschka; 4) Boulette;
5) Pfannkuchen; 6) QuarkteigkloRe; 7) Kissel; 8) Cornflakes;
9) Gulasch; 10) Bockwurst.

4. Erweitern Sie den Satz.

1. In Russland verstent man unter ,,Butterbrot* etwas anderes als
in Deutschland.

2. In Russland sind Pureesuppen nicht popular.

3. Man isst viel Brei in Russland.

4. In Russland gibt es verschiedene Spezialitaten, die zu Mittag
oder zu Abend gegessen werden.

5. In Russland isst man gern Quark- und Kasegerichte.

6. Morgens und abends isst man in Deutschland meistens kalt.

7. Es gibt keinen krassen Unterschied zwischen der russischen
und der deutschen Kiiche.

8. Einen Unterschied gibt es zwischen den Alkoholkonsum der
Russen und der Deutschen am Tage.

5. Sie haben eine Aufgabe — stellen Sie eine Speisekarte fir... auf:
1) einen Vegetarier;

2) fur ein dreijéhriges Kind,;

3) fiir eine 80-jahrige Dame;

4) far Ihre gleichaltrigen Gaste;

5) fur finfjahrige Kinder, die zur Geburtstagsparty eingeladen sind.

6. Beantworten Sie die Fragen zum Text.

1. Wie ist das Leben in Russland mit seinen kulinarischen
Angeboten verbunden?
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2. Warum isst man zum Friihstiick etwas Leichteres?

3. Warum essen die meisten Menschen morgens wenig oder kalt?

4. Warum isst man reichlich zu Mittag?

5. Welche Unterschiede gibt es zwischen deutschen und
russischen Mahlzeiten?

6. Wie kann man diese Unterschiede erklaren?

7. Ubersetzen Sie aus dem Russischen ins Deutsche.

1. BytepOopoasl OTHOCATCS K OBICTPOM M MPOCTOM €]ie, KOTOPYIO
MOYXHO JIEFKO MPUTOTOBUTH U3 PA3IUYHBIX MPOJYKTOB, UMEIOIIHUXCS
Ha Hameidl kyxHe. 2. OJHAKO B Pa3WYHBIX CTpaHax CYIIECTBYET
pa3Hulla B UX npurorosieHnu. Hanpumep, B ['epmannu o0s13aTenbHO
HaMa3bIBAIOT XJIe0 WU OyJOYKM MacjioM WJIM MaprapvHOM, YTO HE
Bcerja TunuuHo st Poccun. 3. Ha 3aBTpak mpeanodyuTaroT €CTh 4To-
HUOYAb JIETKOE, KaK TO OJI0/Ia U3 SIWIl, pa3IUYHbIC Kallld, BapECHBIC
COCHUCKH WJIU capJlienbku, TBopor. 4. Ha 3aBTpak meloT yail wim kode,
IIPU 3TOM CIIeJyeT OTMETUTh OCOOYIO MOMYJISIPHOCTh Yasi B Poccuu u
kope B I'epmanun. 5. Ha oOen B kauecTBe IepBOro OJiroAa TOTOBSIT
pasiiMyHbIe CYIbI, IpU 3TOM Cynbl B Poccum copep:kar MeNnKo Wiu
KPYIHO Hape3aHHbIE OBOIIM, a B [ 'epMaHUM MPEAIOUUTAIOT CYIIbI-TIIOPE.
6. Bropeie Ontoma BechMa pa3HOOOpa3HbL: B KA4YECTBE TapHUpA
npeiaraloTcs OTBAPHON WM JKapeHbI KapTodelb, puc, MaKapoHBbI, a K
HUM — JKapeHoe, TYIICHOE, OTBapHoe Msico wiu peida. 7. B Poccum
BeCbMa TMOMYJISIPHBL OJif0J]a M3 TecTa — OJaJibh, MHUPOXKKHU, OJIMHBI,
KOTOpbIE MOTYT UMETh OYE€Hb BKYCHYIO TPHOHYIO, OBOIIHYIO, MSICHYIO
WIM AroJHyr0 HaumHky. 8. Jlns Poccunm Takke HETUITUYHO
YHOTPEOJICHUE CIUPTHBIX HAITUTKOB BO BPEMsI IIPUEMA TUILY B OTINYHE
OT HEMIIEB, O0eIbl KOTOPHIX HEPEIKO COMPOBOXKIAET Oenoe WiH
KpacHOe BUHO. 9. ¥V pycCKHX, paBHO KaK M HEMIIEB, TPU OCHOBHBIX
npyueMa MHIIM, KOTOPhIE MOTrYT OBITh JOMOJHEHbI HEOOJBIIUM
nocyicooeieHHbIM yaenutuem u naeceprom. 10. B obmem u uenowm,
MEXy HEMEIIKON U Halllel KyJIbTYpPOU MUTAHUS HET OCOOBIX pa3Iuduii,
OJTHAKO €CTh OIpeJICIICHHAs! pa3HUIA B HAIIMOHAIIBHON KyXHE.

8. Kommentieren Sie das Sprichwort:
Der Mensch ist, wie er isst.
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9. Gruppenarbeit: stellen Sie ein Kreuzwortratsel Gber russische
/ deutsche Spezialitaten auf.

Text 4. Meine Mahlzeiten

1. Machen Sie sich mit dem Inhalt des Textes ,,Meine
Mabhlzeiten* bekannt.

Alle Menschen mdchten gesund sein, denn davon héangt unser
ganzes Leben und unsere Arbeitstatigkeit ab. Aber nicht alle tun etwas
flr ihre Gesundheit. Ein russisches Sprichwort sagt, es sei besser arm
und gesund zu sein, als reich und krank. Das ist ja Kklar, der kranke
Mensch kann sich nicht einmal richtig Uber seinen Reichtum freuen.
Wenn es einem weh tut, denkt man standig nur daran und verliert Freude
am Leben. Die kranken Menschen koénnen auch ihren beruflichen
Pflichten nicht nachgehen. Diese Menschen sind nicht zu beneiden. Wir
mussen von klein an unsere Gesundheit denken und dafiir sorgen. Das
gesunde Essen ist dabei sehr wichtig. Um gesund zu sein, muss man
richtig und regelmaliig essen. Normalerweise hat man 3 Mahlzeiten am
Tag: Frihstick, Mittagessen und Abendbrot. Manche frihstiicken sehr
wenig und haben spater noch eine Mabhlzeit, in dem sie etwas Leichtes
wie Joghurt oder eine Tasse Tee oder Kaffee zu sich nehmen. Viele
Menschen friihstlcken sehr friilh am Morgen. Manche haben keine Zeit,
vor der Arbeit zu frihstlicken und essen schon im Biro. Die meisten
essen aber zu Hause. Die Arzte behaupten, ein Brei am Morgen ist sehr
gut flr die Gesundheit. Oft hat man aber morgens keine Zeit, den Brei
zu kochen. Man isst morgens Ofters kalt. Mein Frihstiick ist meistens
leicht. Zum Frihstiick esse ich z.B. weich gekochte Eier, trinke Kaffee
oder Tee mit Sahne. Viele essen nur einen Joghurt, oder Musli mit
Joghurt oder Milch. Man trinkt ein Glas Saft oder eine Tasse Tee oder
Kaffee mit Milch, Zucker und manchmal mit Zitrone.

So gegen 12 00-14 00 Uhr habe ich Mittagessen. Da esse ich
meistens warm. Das Mittagessen besteht aus mehreren Géngen:
Vorspeise, Hauptgericht und Nachtisch. Als Vorspeise esse ich Fleisch
oder einen Salat. Dann esse ich eine Suppe und als Hauptgericht -
Fleisch oder Fisch mit Nudeln, Kartoffeln, Reis. Viele haben Pizza oder
Pelmeni sehr gern. Als Nachtisch esse ich etwas SiiRes wie eine Torte,
Kuchen, Keks, Geb&ck, Pudding. Obst esse ich besonders gern, weil im
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Obst es viele Vitamine gibt, die fur die Gesundheit sehr wichtig sind. Ich
trinke Tee, Kaffee, Mineralwasser, Cola, Fanta, Saft und andere
Getrénke. Zum Abendbrot esse ich weniger als zu Mittag. Es ist besser
einige Stunden vor dem Schlafengehen nichts zu essen und keine starken
Getrénke wie Kaffee zu trinken. Ich esse warm zu Abend: eine Bulette,
Gulasch, Braten, Fleisch, Fisch, Wurstchen mit Kartoffel, Pasta, Kohl,
Reis. Viele Menschen essen das alles mit Brot, ich z.B. esse sehr wenig
Brot, nur mit Ké&se oder Wurst zum Friihstick. Am Abend trinke ich
lieber grinen Tee, Mineralwasser oder Milch. Nach dem Abendbrot esse
ich noch einen Apfel, eine Orange, eine Mandarine, Weintrauben oder
eine Banane. Die Kinder essen Schokolade, Marmelade, Bonbons gern.
Zurzeit gibt es viele Ubergewichte nicht nur unter den Frauen und
Manner, sondern auch unter den Kindern und Jugendlichen. Viele
Menschen haben falsche Essgewohnheiten, weil sie Fehler im Auswahl
und Zubereitung des Essens machen und schlie3lich eine grof3e Portion
Energielosigkeit und Verantwortungslosigkeit gegeniiber der eigenen
Gesundheit zeigen. Viele Menschen halten Diat ein, weil sie abnehmen
mochten. Sie hungern sogar. Aber diese Diaten sind sehr schadlich,
besonders fir den jungen Organismus und flihren zu verschiedenen
Krankheiten. Um gesund zu bleiben und immer gut auszusehen, muss
man gesund essen, d.h. weniger Fett und mehr Obst und Gemuse.

2. Kommentieren Sie das Sprichwort:
Es sei besser arm und gesund zu sein, als reich und krank.

3. Welche Sprichworter oder Aussagen zum Thema ,,Essen”
konnen Sie noch anfuhren. Finden Sie ihre deutschen Aquivalente,

4. \Was passt zusammen?

1) fir (um) ein Butterbrot a) nicht Uber Kern der Sache
reden

2) sich nicht die Butter vom b) eine Uberraschende, einfache

Brot nehmen lassen Ldsung

3) um den heilen Brei c) sich in etwas nicht einmischen

herumreden

4) etwas hat seine Eier d) sich nicht benachteiligten
lassen
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5) das Ei des Kolumbus e) J-m schmeicheln

6) in den sauren Apfel beil3en f) im Uberfluss leben

7) j-m Honig um den Mund g) j-n lacherlich machen
schmieren

8) j-n durch den Kakao ziehen h) etwas Unangenehmes tun

mussen
9) sich um seinen Kochtopf 1) flir einen l&cherlichen Preis
kiimmern
10) leben wie die Made im J) etwas hat seine
Speck Schwierigkeiten

5. Erzahlen Sie Uber lhre Mahlzeiten. Welche Unterschiede
entdecken Sie zwischen Ihrer Erzdhlung und dem Text.

Text 5. Richtig einkaufen: so landen Lebensmittel nicht
im Mull

1. Lesen Sie den Text ,Richtig einkaufen: So landen
Lebensmittel nicht im Mull*.

Statistisch gesehen, ist jede flinfte Einkaufstiite der Deutschen fir
den Mull: 20 Prozent aller Einkdufe werden weggeschmissen. Der
h&ufigste Grund: falsches Einkaufen. Der Berater hat die besten Tipps,
wie Sie richtig einkaufen.

Eine ,Save Food Studie“ zeigt, dass in deutschen
Privathaushalten durchschnittlich 20 Prozent der Einkdaufe im Mull
landen. Das entspricht 6,6 Millionen Tonnen Lebensmittel im Jahr.
Oder anders gesagt: Die Deutschen geben 25 Millionen Euro fir
Lebensmittel aus, die sie gar nicht verzehren. Ein Grofteil dieser
Nahrungsmittel h&tte noch zubereitet werden konnen. Besonders
interessant: Viele Birger sind sich gar nicht ihrer Wegwerfmentalitét
bewusst. Die Deutschen schatzen ihren Anteil der weggeworfenen
Lebensmittel auf lediglich sechs Prozent.

So kaufen Sie richtig ein.

Schon vor dem Betreten des Supermarktes fangt das richtige
Einkaufen an. Planen Sie ihre Mahlzeiten durch, erstellen Sie eine
Liste mit den Nahrungsmitteln, die gebraucht werden. Das spart nicht
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nur Zeit beim Einkaufen, sondern auch Geld. Das richtige Lagern der
Lebensmittel ist entscheidend fir ihre Haltbarkeit. In der Regel ist die
Temperatur im Kihlschrank oben am hdchsten. Dort lassen sich daher
vor allem offene Getranke und Konserven gut lagern. Unten, wo die
Temperatur am niedrigsten ist, gehdéren die leicht verderblichen
Lebensmittel wie Fleisch oder Fisch hin. Die Mitte kann fir Kése oder
Milchprodukte genutzt werden. Obst und Gemiise halten sich am
langsten, wenn sie in den vorgesehenen Fachern aufbewahrt werden.
Aber: Tomaten und Bananen verlieren im Kihlschrank an Aroma und
verédndern ihre Konsistenz. Lagern Sie sie also an einem kiihlen Ort
auBerhalb des Kuhlschranks. Schmeillen Sie Reste zudem nicht
einfach so weg. In der Kiiche kann man hervorragend seine Kreativitat
ausleben. Sei es in Form von Marmeladen, Chutneys oder
Gemisepfannen. Fast alle Nahrungsmittel lassen sich noch weiter
verarbeiten.

Friher war es noch anders.

Der Umgang mit den Lebensmitteln hat sich im Laufe der Zeit in
Deutschland drastisch verandert. Noch vor zwei Generationen wurden
so gut wie keine Lebensmittel in den Mull geworfen. Kein Wunder:
Es war damals schlicht nicht selbstverstandlich, jeden Tag Fleisch
oder Fisch zu bekommen. Somit kam es niemanden in den Sinn, etwas
wegzuschmeil’en. Inzwischen stehen Supermarkte an nahezu jeder
Ecke, die Nahrungsmittel sind schon langst nicht mehr knapp.

Diese Leute tun was dagegen.

Naturlich gibt es inzwischen schon Initiativen, die in Deutschland
dem Einkaufen fir den Mull entgegenwirken wollen. Aber es gibt
auch Einzelpersonen, die sich bewusst anders verhalten: Mulltaucher
sind meist junge, konsumkritische Menschen, die sich ihre
Nahrungsmittel aus den Millcontainern der Supermérkte besorgen.
Aber soweit muss nattrlich nicht jeder gehen. Richtig einkaufen wére
schon ein grofRer Schritt in die richtige Richtung.

Wer beim Einkaufen, aber auch beim Lagern der Lebensmittel
und beim Kochen ein paar Tipps beherzigt, kann leicht dazu beitragen,
uberflissige Lebensmittelabfalle zu vermeiden.

Auch wenn Lebensmittel ihr Haltbarkeitsdatum Uberschritten
haben, sind sie haufig noch genielRbar. Tipp: Auch getffnete Getrénke
halten sich in der Regel einige Zeit im Kuhlschrank. Deshalb gilt: Nicht
alles ungepriift wegwerfen. Aber achten Sie dennoch bereits beim

40


http://www.stern.de/tv/sterntv/ausfuehrliche-testergebnisse-so-lange-schmecken-wein-saft-und-milch-1722650.html
http://www.stern.de/tv/sterntv/ausfuehrliche-testergebnisse-so-lange-schmecken-wein-saft-und-milch-1722650.html

Einkaufen auf das Haltbarkeitsdatum. Und lassen Sie sich nicht dazu
verleiten, besonders groRBe Packungen zu kaufen — auch wenn diese
besonders glnstig sind. Sonst landet am Ende die Halfte im Muill.

Gehen Sie aulierdem nie hungrig in den Supermarkt! Das verfiihrt
namlich, den Einkaufswagen schnell mit unnétigen Produkten voll zu
laden, auf die man gerade Appetit verspurt. Und Uberprifen Sie vor
dem Einkauf den Kihlschrank und die Vorrate: Was fehlt, was
brauche ich wirklich?

Schreiben Sie sich immer einen Einkaufszettel und kaufen Sie
maoglichst nur das, was sie sich notiert haben. Das spart nicht nur Geld!
Sie vermeiden so auch, Uberflissige Lebensmittel einzukaufen, die am
Ende mdOglicherweise doch nicht gegessen werden und im Mull landen.

Frische und schnell verderbliche Lebensmittel wie Obst und
Gemise sollte man am besten nur dann kaufen, wenn man Sie
wirklich braucht — und bald zubereiten mochte. Tipp: Gemusesorten
wie Zwiebeln, Karotten oder Sellerie halten sich relativ lange.
Tomaten, Salat oder Gurken muss man schnell essen.

Heben Sie Reste auf! Oft reichen sie noch fir komplette
Mabhlzeiten am nachsten Tag. Aber verpacken Sie das Essen gut, wenn
es abgekihlt ist. Im Kuhlschrank, mit Klarsichtfolie abgedeckt oder in
Plastikbehaltern aufbewahrt halten sich Lebensmittel am langsten.

Auch kleinere Reste sollte man nicht wegwerfen, sondern immer
aufheben. Die kann man dann zu neuen Mahlzeiten kombinieren. Zum
Beispiel: Restkartoffeln zu Bratkartoffeln verarbeiten, Reis mit
Gemise und Ei aufbraten, oder aus verschiedenen Resten eine Suppe
oder einen Auflauf zubereiten.

Wenn man groRRere Portionen kocht, kann man danach kleinere
Portionen einfrieren. Am besten einzeln portionieren und ordentlich
beschriften, damit man den Uberblick nicht verliert. Zum Einfrieren
eignen sich zum Beispiel alte Eiscremebehalter.

2. Finden Sie alle Fehler und sagen Sie richtig.

1. Die Deutschen geben 25 Millionen Euro fur Lebensmittel aus,
die sie gar nicht verzehren, was 6 % aller Eink&ufe betragt.

2. Die meisten Birger verstehen, dass sie so verschwenderisch
sind, verstehen aber nicht, welche Malknahmen hier getroffen werden
kdnnen.

3. Um Geld zu sparen, muss man zuerst eine Liste erstellen, dann
sie noch einmal Uberpriifen und alles Unnotige draus streichen.
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4. Alle Lebensmittel miussen im Kihlschrank aufbewahrt werden.

5. Es gibt keine Rolle, welche Lebensmittel in welcher Hohe im
Kihlschrank liegen.

6. Die Wegwerfmentalitdt der Deutschen hat sich innerhalb von
mehreren Generationen entwickelt.

7. Wenn Lebensmittel ihr Haltbarkeitsdatum Gberschritten haben,
sind sie haufig schon verdorben und missen weggeworfen werden.

8. Auch Reste finden meistens keine Anwendung in der Kiiche
und nehmen einfach Platz im Kihlschrank weg.

9. Obst und Gemuse braucht man jeden Tag, darum muss man sie
in groRen Mengen kaufen.

10. Sogar wenn Sie hungrig in den Supermarkt gehen, machen Sie
keine unnotigen Einkaufe, weil Sie sowieso diese Lebensmittel
gebrauchen kdnnen.

3. Stellen Sie eine Liste der ,,falschen Ratschlage auf.

4. Ubersetzen Sie aus dem Russischen ins Deutsche.

1. Bei3biBaeT cokaneHue TOT (paKT, 4TO OIPOMHOE KOJHUYECTBO
MPOAYKTOB TMHUTaHUs, NPUOOPETAEMBIX HEMIIAMHU, OKa3bIBACTCS B
KOHEYHOM MTOI'€ HE Ha CTOJIe, a B MyCOpPHOM KOHTeiHepe. 2. Cpeau
OCHOBHBIX MPUYUH TAKOrO PACTOYUTEIBHOIO OTHOIICHUS K €7¢
Ha3bIBAlOT B  TNEPBYID  OYEpEIb  HENPABWIHHOE  IOBEJICHUE
norpeoutend. 3. J[aBHO M3BECTHBI T€ MpaBWUJia, KOTOPbIE MOMOTaroT
HaM DJKOHOMHUThH JEHBbIH, €CIM MBI CIEAYyeM UM IIpU MOKYIKE
npoaykToB. 4. Uem isydmie Mbl IUIAHUPYEM CBOU IOKYIKH, TEM
MEHBIIIE HEHY)KHOTO MbI MPUOOpETaeM, U TEM HIKE OyAyT Hallu
pacxonsbl. 5. Ham Taxke HYy)XHO oOpaiaTh BHUMaHUE Ha TO, KaK MBI
XpaHUM IpPUOOpeTeHHbIE NPOAYKTHL. 6. XoJOoJ B XOJOAUIBHHUKE
pacrpeniesisieTcss HEpPaBHOMEPHO, YTO HaM 0053aTEJIbHO HYXKHO
yuuThiBaTh. 7. Tak, K IpUMEPY KOHCEPBBI U OTKPBITHIE COKH JIYYIIE
XPaHATCAd HAa BEPXHEH MOJIKE, a OBOIIM, 32 UCKIHYECHUEM TOMATOB U
0aHaHOB — B CIICMAJIBHO MPEAYCMOTPEHHBIX JJIsi ATOTO OT/Aeiax.
8. Ilpu xpaHEeHMH HE CTOUT 3a0bIBaThb O BO3MOXKHOCTSIX MHUILEBON
IJICHKHW, KOTOpas MOMOTAaeT HaM COXPAHATh CBEXKECTh eAbl. 9. Jlaxe
€CIIM CpPOK TOJIHOCTU HCTEK, HE CJEIyeT Ccpa3y BbIOpACHIBATH
OTKPBIThIE TAKETUKU U 0AHOYKH, TAK KaK, KaK MPaBUIIO, 3TU MPOTYKThI
elle Kakoe-To BpeMs TofHbl K ynorpednenuto 10. HexkoTopeie mroau
U1 KOHOMHWHU TUTAIOTCS TEMU NPOAYKTAMHU, KOTOPHIE OHH MOTYT
HAUTHU B MYCOPHBIX KOHTEHMHEPAX CYIEPMAPKETOB.
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5. Diskutieren Sie tber folgende Fragen.

1. Von welchen Faktoren hangt der verschwenderische
Lebensmittelkonsum der Menschen ab? Wie sieht die Sache in
unserem Land damit aus?

2. Meinen Sie, dass man ein sparsames Verhalten der Menschen
zu Lebensmitteln entwickeln muss? Welche entsprechenden
Malinahmen treffen Sie selbst? Versuchen Sie die Mentalitat anderer
Menschen zu beeinflussen, wenn Sie bemerken, dass sie nicht sparsam
sind? Wie?

3. Was ist fur Ihre Familie typisch? Wie oft landen verschiedene
Lebensmittel in dem Miulleimer? Warum? Wie verstehen Sie, dass
bestimmte Lebensmittel verdorben sind? Essen Sie Lebensmittel,
wenn ihr Haltbarkeitsdatum schon abgelaufen ist?

4. Wie denken Sie Uber die Menschen, die sich ihre
Nahrungsmittel aus den Mdullcontainern der Supermérkte besorgen?
Wirden Sie sich auch mal damit beschéftigen?

5. Wiirden Sie jene Lebensmittel kaufen, deren Haltbarkeitsdatum
fast abgelaufen ist, weil sie sehr preisglnstig im Geschaft angeboten
werden?

6. Erzahlen Sie darUber, wie Sie lhre Einkdufe machen.
Welchen Regeln folgen Sie dabei?

7. Denken Sie eine Geschichte z.B. von einer Banane oder einer
Bockwurst aus, die jetzt mit anderen ,,schlechten* Lebensmitteln im
Mullcontainer eines Supermarktes liegt und ihnen Uber ihr Leben
erzahlt.

Text 6. Zehn Faustregeln flir eine gesunde Ernahrung

1. Lesen Sie den Text ,,Zehn Faustregeln fir eine gesunde
Erndhrung®.

1. Vielseitig essen.

Basis einer gesunden Erndhrung ist die Ausgewogenheit in der
Auswahl der Lebensmittel. Einseitige und Ubertriebene Aufnahme
einzelner Na&hrstoffgruppen, oft als “Diat” getarnt, bringt keinen
langfristigen Nutzen. Nur Vielfalt in der Erndhrung halt uns gesund.
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2. Ausreichend trinken.

Trinken Sie taglich mindestens 1,5 Liter Flussigkeit, am besten
Wasser bzw. Mineralwasser. Auch Frichte- oder Krautertees -
allerdings ungezuckert — sowie Obst- und Gemiisesafte konnen es
sein. Kaffee und Schwarztee hingegen sind nicht einzurechnen,
obgleich sie nicht als gesundheitsschadlich gelten und durchaus in
Malien konsumiert werden durfen.

3. Alkohol einschranken.

Der Uberméllige Konsum von Alkohol ist Ursache zahlreicher
Erkrankungen und reduziert die Lebenserwartung deutlich.
Abbauprodukte des Alkohols kdnnen zu verschiedenen Krankheiten
fihren. Aus diesem Grund sollten, bezogen auf den wochentlichen
Konsum, hochstens folgende Mengen an alkoholischen Getranken
konsumiert werden: Frauen: 1,25 Liter Wein oder 2,5 Liter Bier;
Ménner: 2 Liter Wein oder 4 Liter Bier.

An mindestens zwei Tagen in der Woche sollten Sie auf Alkohol
ganzlich verzichten!

4. Finf Mal Obst und Gemduse téglich.

Die ideale Tagesmenge an verzehrtem Obst, Gemdse liegt bei
funf Portionen. Eine Portion entspricht hierbei der Menge einer
geballten Faust an Obst oder Gemuse. Praziser sind folgende
Gewichtsangaben:

— Gemuse gegart 200-300 g;

— Salat 75-100 g;

— Hulsenfriichte (Rohgewicht) 70-100 g;

— Obst 125-150 g;

— Gemduse- oder Obstsaft 200 ml.

5. Mehrmals taglich Kartoffeln und Getreideprodukte.

Mehrmals am Tag, idealer Weise 4 bis 5 Mal, sollten Sie
Kartoffeln oder Getreideprodukte — Brot, Reis, Teigwaren,
Getreideflocken zu sich nehmen. Optimal sind VVollkornprodukte!

6. Taglich Milchprodukte.

Nehmen Sie taglich, bis zu drei Mal, Milch und Milchprodukte zu
sich. Hierbei gelten folgende Portionsangaben:

— Milch 200 ml;

— Joghurt 180-250 g;
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— Huttenkase 200 g;
— Kase 50-60 g.

7. Mehrmals wochentlich Fisch.

Zahlen Uber die Lebenserwartung von Voélkern mit hohem
Fischkonsum sprechen fir sich: Mehrmals wdchentlich Fisch mit
seinem hohen Anteil an Omega-3-Fettsduren erweist sich als wahrer
Jungbrunnen. Zwei Portionen zu je 150 g pro Woche sollte man auf
jeden Fall essen. Dabei kdnnen es ruhig fettreiche Seefische sein —
Lachs zum Beispiel. Auch Forelle oder Saibling gelten als Gberaus
gesund.

8. Fleisch einschréanken.

Auf maximal drei Mahlzeiten sollte sich der Fleisch- und
Waurstkonsum einpendeln. Als Richtschnur fur die Essmenge gelten
200 g far Fleisch bzw. 100 g fur Wurst. Fir Fleisch- und Wurstwaren
gilt in jedem Fall: zu bevorzugen sind energiedrmere, hellere Sorten
(Pute, Huhn), dunkles bzw. kalorienreiches Fleisch (Rind, Lamm)
sollte seltener gewahlt werden. Und was Hihnereier betrifft: Nicht
mehr als drei Stiick pro Woche sollten es sein.

9. Fett: ja, aber richtig.

Die idealen Fettlieferanten sind Nisse, Samen sowie
kaltgepresste, pflanzliche Ole. Sie alle liefern die fir den Korper
unerlésslichen ungesattigten Fettsauren, es sollten hiervon taglich am
besten 1-2 EL verzehrt werden. Der Genuss von Butter und fettreicher
Milchprodukte wie Sauerrahm oder Créme Fraiche sollte stark
reduziert werden!

Achten Sie auch auf die “versteckten” Fette! Diese befinden sich
in zahlreichen Lebensmitteln wie Keksen und Fast-Food-Produkten —
kaum zu bemerken, mitunter jedoch fatal in ihrer Wirkung.

10. Zucker und Salz stark reduzieren.

Zucker und Salz liegen erndhrungstechnisch gesehen gemeinsam
mit minderwertigen Fetten am unteren Ende der Werteskala. Das gilt
fur StRigkeiten und stark gesalzene Speisen, gepokeltes Fleisch oder
Knabbergebéack beispielsweise. Auch beim Woirzen grundséatzlich
gesuinderer Lebensmittel sollte sparsam mit Salz umgegangen werden.

2. Beantworten Sie die Fragen zum Text.

1. Warum kann die Diat, die auf einzelne Lebensmittel beschrankt
ist, keinen langfristigen Nutzen bringen?
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2. Welche Flissigkeiten und in welchen Mengen missen wir
taglich konsumieren?

3. Warum sind verschiedene Alkoholgetranke fiir unseren Korper
so schadlich?

4. Wie oft muss man Obst und Gemdise essen?

5. Wie grol3 soll unsere tagliche Menge der Milchprodukte sein?

6. Warum ist Fisch fur unsere Gesundheit so wichtig?

7. Warum muss man unseren Fleischkonsum einschranken?

8. Welche Fette sind ftr uns gesund und welche schédlich?

9. Wie muss man richtig mit Salz und Zucker umgehen?

3. Geben Sie eine ausfuhrliche Erklarung zu jedem Punkt der
Ernahrungsliste.

4. Welche Regeln der gesunden Erndhrung haben lhnen lhre
Eltern beigebracht?

5. Welchen Empfehlungen folgen Sie immer und welchen
nicht? Warum?

6. Schreiben Sie einen Dialog zu diesem Thema.

Ein Teilnehmer erndhrt sich gesund - beschreiben Sie
ausfuhrlich, was er isst und trinkt; der zweite — genief3t einfach das
Leben, ohne daran zu denken, welche Folgen solche Erndhrungsweise
spater haben kann. Jeder fiihrt bestimmte Argumente an, um seine
Position zu verteidigen.

7. Ubersetzen Sie aus dem Russischen ins Deutsche.

1. C onHOM CTOPOHBI, MBI BCE MTPUBBIKIIM K CIIAJIKOMY U COJICHOMY,
C IpYrOW CTOPOHBI — COJIb M CJIAJAOCTH HAHOCSAT HAIIEMY OpPTraHU3MY
oonpiror Bpen. 2. IloatoMy Ham HYXHO CTapaTbCid COKPATUTH
noTpeOieHne 3TUX MPOAYKTOB, PABHO KaK U ONPEJICTCHHBIX KUPOB. 3.
OHaKO 3TO HE 03HAYAET, YTO MBI JIOJKHBI MOJIHOCTHE) OTKA3aThCS OT
HuX. 4. ECTb ONpENeiieHHBIE PACTUTEIBHBIE KHUPbI, KOTOPBIE
COZIEpKATCA B OpEeXax, CEMEUYKaX W KOTOpPbIE OYEHb TIOJE3HBbI IS
300pOBbs. 5. [I03TOMY 3TO JOMKHO BOWTH B IPUBBIUKY: BMECTO TOT'O
yTOOBl TOTPEOJISAITh B MHUILy MOJOYHBIE JKUPBI, HaM CJEAYeT
OPUEHTUPOBATHCS HA pacTUTENbHbIE. 6. XOTS Bpauyd U PEKOMEHIYIOT
yOOTpPEOJIsITh B THILY TOBSJAWHY, HaM JIy4dllleé COKpaTUThb €€
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KOJWYECTBO W TPEANOYECTh HHIAIONMIATHHY W KypsATHHY. 7. PpiOa
CUUTAETCS UCTOYHMKOM MOJIOJIOCTH, TIO3TOMY OHa JIOJDKHA 3aHUMATh
BAXHOE€ MECTO B HamleM panoHe — MUHUMYyM 300 rpaMm B HEJIEINIO
ObplTM OBI TOCTAaTOYHBI JJIA KaKJaoro u3 Hac. 8. He mociaennee mecto
3aHUMAIOT MOJIOYHBIE TIPOAYKTHI, U HaM CJIEAYeT CTPEMHUTHCS K TOMY,
yTOOBI 2—3 MpHeMa MHUIIU COJIePKadl COOTBETCTBYIOIINUE MPOIYKTHI.
9. Uem Oonpiie oBomedl u ¢GPYKTOB MBI OyIeT MOTPEOJISThH
CKEJHEBHO, TEM Jydile Mbl Oyaem ceOs uyBcTBoBath. 10. U
MOCJIeIHEE: aJIKOr0oJIb B HEOOJIBIIIMX KOJIMYECTBAX HE MPUHOCUT BpE/l
U HE BBI3BIBACT NPUBBIKAHWUSI, HO C HHUM HYXXHO OBITh OYCHB
OCTOPO’KHBIM, TaK KaK €ro MPOJIYKTHI paclaga CTAaHOBSITCS MPUIMHOM
Pa3IMYHBIX OOJIC3HEH.
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	ГГУ им. Ф. Скорины
	Каребо, О. Н. 
	Ein Restaurantbesuch im beruflichen Rahmen kann eine Probe sein. Auf der einen Seite bietet sich eine tolle Gelegenheit, ihr Gegenüber näher kennenzulernen. Auf der anderen Seite kann es für Sie danebengehen, wenn Sie nicht mit den allgemeinen Benimmr...
	1. Der Gastgeber führt Regie. Das bedeutet, dass der Gastgeber das Restaurant aussucht und rechtzeitig reserviert. Denn nichts ist schlimmer, wenn es heißt, man habe keinen Tisch mehr für Sie. Im Restaurant angekommen, geleiten Sie Ihre Gäste zum Tisc...
	2. Rücken Sie nicht den Stuhl für eine Frau zurecht. Es ist völlig in Ordnung, wenn Sie Ihren Gästen im Restaurant die Tür aufhalten. Wenn Sie jedoch als Mann mit einer Dame zu einem Arbeitsessen gehen, sollten Sie darauf verzichten, ihr den Stuhl zur...
	3. Passen Sie sich Ihren Gästen an. Sollte Ihr Gast eine Vorspeise oder ein Dessert bestellen, sollten Sie es ihm gleich tun. Denn Sie wollen ja nicht, dass sich ihr Gast unwohl fühlt, weil er einen Gang allein verzehren muss.
	5. Denken Sie an die Reihenfolge BMW, um sich die Platzierung zu merken. Der Teller fürs Brot befindet sich links, in der Mitte steht das Menü und links das Wasserglas.
	6. Brechen Sie das Brot mit den Händen. Brot wird niemals mit dem Messer geschnitten. Sie sollten es in der Mitte mit den Händen einmal durchbrechen. Von einem der beiden Stücke brechen Sie dann jeweils kleine Stücke ab, die Sie direkt vor dem Verzehr...
	7. Legen Sie das Besteck in die richtige Position. Grundsätzlich sollten Sie das Besteck nicht auf den Tisch legen. Wenn Sie beim Essen nur pausieren wollen, zeigen Sie das der Bedienung, indem Sie ihr Besteck gekreuzt auf den Teller legen. Sind Sie f...
	8. Kümmern Sie sich nicht ums Abräumen. Schieben Sie nicht die Teller zusammen. Überlassen Sie das Abräumen und Eindecken des Tisches komplett dem Personal.
	9. Serviette richtig benutzen. Benutzen Sie die Serviette nur, um sich die Mundwinkel abzutupfen. Sie ist in keinem Fall zum Naseputzen gedacht. Sollten Sie das tun müssen, gehen Sie dazu auf die Toilette.
	10. Nehmen Sie keine Reste mit. Fragen Sie niemals danach, ob man Ihnen Reste einpackt. Wenn Sie mit der Familie zum Essen gehen, ist es durchaus in Ordnung, für den Hund Reste mit zu nehmen. Beim Business-Essen ist das aber tabu.
	11. Der Gastgeber zahlt. Derjenige, der eingeladen hat, sollte auch die Rechnung bezahlen – unabhängig vom Geschlecht. Wenn ein männlicher Gast für eine Gastgeberin zahlen will, hat sie zwei Möglichkeiten: Entweder Sie sagt: „Oh, kein Problem, das zah...
	12. Sagen Sie immer „Bitte“ und „Danke“, wenn Sie mit der Bedienung sprechen. Gehen Sie immer höflich mit der Bedienung um und kritisieren Sie in keinem Fall das Essen. Denn Beschwerden geben der Einladung immer einen negativen Beigeschmack. Und als E...
	USA: Eine Hand frei.
	Japan: Schlürfen ohne die Stäbe zu kreuzen.
	China: Verrauchtes Mahl.
	Russland: Wer satt ist...
	Indien: Zupacken – aber bloß nicht mit links!
	Frankreich: Das heilige Baguette.
	Korea: Der Älteste gibt den Ton an.
	Italien: Spaghetti-Essen ohne alles.
	So kaufen Sie richtig ein.
	Früher war es noch anders.
	Diese Leute tun was dagegen.

	1. Vielseitig essen.
	2. Ausreichend trinken.
	3. Alkohol einschränken.
	4. Fünf Mal Obst und Gemüse täglich.
	5. Mehrmals täglich Kartoffeln und Getreideprodukte.
	6. Täglich Milchprodukte.
	8. Fleisch einschränken.
	9. Fett: ja, aber richtig.
	10. Zucker und Salz stark reduzieren.

