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MNPEANCJIOBHUE

JanHoe yueOHOe mocoOue mpeHa3HaueHo s YIAIUXCsl yIpekICHAN
00pa3oBaHus, peaIu3yNMX 00pa3oBaTeIbHbIC MPOrPaAMMBI MPOQECcCHo-
HAJBHO-TEXHUYECKOTO 00pa30BaHUs MO CHEIHaTbHOCTH «OOIIECTBEHHOE
nuTaHuey», keamudukammn: «bapmeny, «byderanky, «Odummant», «HieHn
Opurapl 00beKTa OBICTPOro 00CITyKUBaHU (PeCTOpaHa)y.

YyeOHoe mocobue co3maHo Ha OCHOBE JeicTByromeil TumoBoi yueo-
HOH TIporpaMMmbl «IHOCTpaHHBIH SA3BIK B TIpodeccHm» A peann3aun 00-
pa3oBaTeNbHON TPOTPaMMBI  MTPOQPECCHOHANEHO-TEXHUIECKOT0 00pa3oBa-
HUSI, YTBep KIeHHOW MuHuCcTepcTBOM 00paszoBanusi PecnyOnuku benapych
22 mapra 2011 rona.

Ienp mocobust — 06ecrednTh pa3BUTHE YMEHHH U HABBIKOB, HEOOXOIH-
MBIX JUISl YTCHHS U TIOHHUMAHHUS JTUTEPATyPhl Ha HEMELIKOM SI3BIKE 110 CIICIIH-
AJIBHOCTH (OpraHu3alus O0IECTBEHHOTO MUTAHU, 00CTy)KMBaHUE B PECTO-
paHax u Kade), a TaKKe HaBBIKOB YCTHOH pedr, HEOOXOIMMBIX JIJIsl PabOThI
Ha TPEANpPUSATHAX OOIIECTBEHHOTO MHUTaHHS (pecTopaHax, Kade Uil WHO-
CTpaHIIEB), 0OCITYKHBaHUS PA3TUYHBIX IPUEMOB: OAHKETOB, 3BAHBIX 00EI0B
U JIPYyTUX TOP)KECTB HA HEMEIIKOM S3bIKE; CIOCOOCTBOBATH PACIIMPECHHUIO
U YKPEIUICHHUIO 3HAHUN YUAIIUXCS 110 X OyAyIIei CrennanrbHOCTH.

YyeOHoe mocobue cocTOUT M3 35 YpOKOB M COIAEPKHT CIEIYIOLIHEe
Tembl: «Mos Oymymias npodeccus», «IIpuBblukn 1 00bIYaN B €1¢ BO BCEM
MHpE U MOMyJISIpHEIC OII0a MUPOBOH KyXHI», «BeTpeda n obcayxuBanne
moceTHTeNell B pectopane», «OpopMIIeHIE CTOIOB B peCTOpaHax OOMIETo
tunay, «Ilocyna, cToj0BBIE MPUOOPBI, MECTO PIOMOK, (Py>KEpOB, CTAKAaHOB
Ha 00CIEHHOM CTOJIC B pecTopaHe», «MeHio», «XoloaHble OIroaa u 3aKy-
ckm», «Ilomaga OIrom M 3aKyCOK B peCTOpaHe», «AJIKOTONBHBIC U Oe3aKo-
TONIbHBIC HAUTKWY, «Craskue Oroa U HAUTKH K HUM, KOHIUTEPCKUE H3-
nenust»y, «DOpyKThI, SITOABI, COKM», «Jlenukarechl, UKpa MalOCHas, 3CPHH-
crasy, «llpsHocTm», «OOCHyXHBaHWE TO-(QPAHILY3CKH, MO-aHTJIMHCKH,
MO-PYCCKH, MO-Oermopycckmmy», «llomyssipHple HanmoHANBHBIE Omona Gerno-
pycckoil KyxHm», «Pacuer ¢ mocerutenem», «DopMbl IpUEMOB U OaHKe-
TOBY», «bankeT. CepBUpOBKa CTOJNA ¥ MToj]a4a OJFON M HATUTKOB Ha OaHKETE»,
«banket-¢pypet. Xonoauslit Oyder u Oyder HAMUTKOB, 0OCITYKUBAHHE TO-
cTell Ha OaHkeTe-Qypurere», «llBenckuit cron (Oyder s 3aBTpaka) u 00-
CITy’)KMBaHUe MmoceTuTened B Oydere uIst 3aBTpaKa» u Jp.

Kaxxapiii ypok umeeT cleayIonyto CTpyKTypy:

e CJIOBa K TeKcTaM A 1 B;

e MIPEATEKCTOBOE YIPAKHEHUE HA 3aKPEILICHUE HOBOH JICKCUKHY;

e TEKCT A;

e TCKCT B;

e JIMAJIOT;



e JICKCHKO-TpaMMaTHYCCKHE YIPAKHCHUS W YIPAKHEHUS Ha CIOBO-
obpazoBaHue.

C nepBoro ypoka npeaycMOTPeHO BBEJEHHE JEKCUKH IO CIELHalIbHO-
CTH, YTO JaeT BO3MOKHOCTb YHALIHUMCA y’Ke C TIepBbIX 3aHATHIA TproOIIaTh-
¢Sl K poeCCUOHANBHOM JIEKCUKE U BBI3BIBACT Y HUX MHTEPEC K U3YUCHHIO
HEMEIIKOTO 53bIKA.

Temaruka U cofepKaHue TEKCTOB COOTBETCTBYIOT MPOTPaMMHBIM Tpe-
0OBaHHUAM IO crienraabHOCTH «OO0IIeCTBEHHOE ITUTAHUEY .

TexcTel y4eOHOro mocoOusi Mogo0paHbl M3 OPUTHHAIBHONH HEMEIKOH
nuteparypsl, uzgannoi B I'epmanun (,,Lehrbuch fiir Kellner und Gaststét-
tenfacharbeiter (Theorie und Praxis des Servierens)®, ,,Gekonnt serviert™ /
«YueOnuk Juist opumaHToB U paboTHUKOB pectopanoB (Teopus u mpakTu-
Ka 00CITy)XHBaHUSA )», «YMETh 0OCITYy)KHBATb» H IIp.), METOIMUECKH 00pado-
TaHbBI U aIalITHPOBAHBL.

TekcTbl COCTaBIEHBI ¢ YY€TOM HapacTaHUs TPYIHOCTEH M CIOCOOCTBY-
0T MMOCTETIEHHOMY HAaKOIUIEHHIO PO(ECCHOHANBHOM JIeKCUKU. OHH UMEIOT
00JbII0E TTO3HABATENILHOE 3HAYEHUE, UHTEPECHBI [0 COIEPIKAHUIO U MTPUHE-
CyT OOJIBIIYIO TIOJIB3Y B MOCIEAYIONIEH MPAKTHYECKON paboTe ydalIuxcs.

I'pammarnyecknii MaTepuai Tak)ke COOTBETCTBYET AeHcTByomIe Tumo-
BOM y4eOHOi1 mporpamme «MIHOCTpaHHBIH S3BIK B TPOGECCHI TI0 HEMETIKO-
My SI3BIKY M PacCuMTaH Ha KOJIUYECTBO YaCOB, MPEIYyCMOTPEHHBIX JTaHHON
y4eOHOH MPOrpaMMOi.

Bonpimoe BHIMaHME B yueOHOM MTOCOOUH YIEISETCS Pa3BUTHIO HABBIKOB
YCTHOH pedYrM HAa HEMEIKOM s3bIKe. J(Mayloru, MaHHBIE B KaXKIOM YpPOKE,
a TakKe OONBIIOE KOMMYSCTBO PEUCBBIX JICKCHUCCKUX YIPaKHEHUI ITOMO-
TYT yYaIlIuMCsl IIOATOTOBUTHCS K UX Oymymiei paboTe B Kade U pecTopaHax,
rae 00CIyKUBaIOTCSA OCETUTEINN, TOBOPALIME HA HEMELIKOM SI3bIKE.

ABrOp BbIpaxaeT OnaropapHocTh Tpoukoit E.B. 1 Mokeenko O.B. 3a no-
MOILb B HAITMCAHUH JJAHHOTO MOCOOHS.

Asmop



Lektion 1 4

Text A: Mein zukiinftiger Beruf.
Text B: Die Aufgaben des Kellners.
Dialog: Was wiinschen Sie zum Friihsttick?
Wortbildung: Die Verben mit trennbaren und untrennbaren Prafixen. (Itarosnsi ¢ ot-
JEISICMBIMH M HEOT/ICIISICMBIMHE TIPACTABKAMH. )
Grammatik: 1. Die Grundformen der Verben. (OcHOBHBIE (hOPMBI TJIAr0JIOB.)
2. Das Prisens Aktiv. Die schwachen und die starken Verben im
Prasens Aktiv. (Hactosimee Bpems, neiicTBUTENbHBIN 3ai10r. I1aro-
JBI ¢1ab0ro M CHJIBHOTO CIIPSDKCHHUSI B HACTOSIIEM BPEMEHH JICi-
CTBUTEIIBHOTO 3aJ10Ta.)
3. Die Verben ,.haben®, ,,sein“, ,,werden* im Priasens Aktiv. (Imarosst
,haben®, ,sein®, ,,werden‘ B HacTosiIIeM BpEeMEHH JICHCTBUTEIILHOTO
3aJI0ra.)

Wortschatz zum Text A und zum Text B

angenehm ¢ mnpustasiii; der Aufenthalt, -(e)s, -e (MecTo)npeOniBanwme;
aufgerdumt part adj yopannsiii; beherrschen v¢ Bnanets; beraten (beriet,
beraten) v¢ coBeToBath, MOMOraTh cCOBeTaMH; entsinnen, sich (entsann, ent-
sonnen) BcrioMuHaTh; die Entspannung, -, -en ocnaOlieHre HampsHKSHUS,
ernsihren, sich v¢ nmutarbcs; erweisen (erwies, erwiesen) v¢ 1) 10Ka3bIBaTh;
2) okaswiBath (yciyey); flieBend adv Gerno, cBobonHO; gelten (galt, gegol-
ten) vi ObITh neiicTBUTENbHBIM; gemiitlich a 1) npusaTHbIR; 2) yIOTHBIH; ge-
stalten v¢ npuaaBate BUI, 0POpPMIISTH; verantwortungsvoll ¢ oTBeTCTBEH-
HbIi; vervollkommnen vf ycoBepiieHcTBOBaTh; zukiinftig a Oymymmii

Voriibung

Ubersetzen Sie die folgenden Sitze ins Russische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Waorter.

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

Text A: MEIN ZUKUNFTIGER BERUF

Ich studiere am College an der Abteilung fiir das Bedienen der Géste in deut-
scher und englischer Sprache. Nach der Absolvierung des Colleges werde
ich als Kellner in einem Restaurant in Minsk arbeiten, wo sich die ausldndi-
schen Giste erndhren, wenn sie in unsere Stadt kommen. Meine zukiinftige
Arbeit ist sehr verantworungsvoll und gleichzeitig interessant. Jeden Tag
werde ich die neuen Giste aus verschiedenen Léndern bedienen und meine
Kenntnisse im Deutschen und im Englischen vervollkommnen. Und das
wird fiir mich eine gute Praxis sein, diese beiden Fremdsprachen flieBend
zu sprechen. Ich will Deutsch und Englisch gut sprechen. Ich trdume schon
langst England, Deutschland und andere Lander zu besuchen.

Meine zukiinftige Arbeit gefdllt mir sehr. Ich werde mein Bestes tun,
um den Gésten durch Freundlichkeit und Hoflichkeit den Aufenthalt in unse-
rem Restaurant, wo ich arbeiten werde, so angenehm wie moglich zu gestal-
ten, und die grofite Aufmerksamkeit zu erweisen, damit sich die Géste noch
lange Zeit des Aufenthalts in unserem Restaurant entsinnen. Und wenn sie
noch einmal nach Minsk kommen, werden sie gern wieder unser Restaurant
besuchen und das Essen haben.

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 verhélt sich der Kellner diskret und taktvoll. Er konzentriert sich
nur auf seine Arbeit.

Die Aufgaben des Kellners sind: sich seines gesellschaftlichen Auf-
trages standig bewusst zu sein, den Gast zu beraten, zu bedienen, ihm
durch Freundlichkeit und Hoflichkeit den Aufenthalt in unseren Gaststét-
ten so angenehm wie moglich zu gestalten und die grofite Aufmerksam-
keit 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
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nicht nur darauf zu, wie die Giste platziert und bedient werden sollen. Er be-
notigt tiber seine Dienstleistungsfunktion hinaus erhebliche Kenntnisse auf
dem Gebiet der Erndhrungslehre, die es ihm ermdoglichen, den Gastgeber
und die Giste bei der Zusammenstellung von Speisen- und Getrénkefolgen
zu beraten. Im Interesse des Kellners, der seinen Gésten ein guter Ratgeber
sein soll, die Rohstoffe und Fertigprodukte zu kennen, die groBes Fachwis-
sen erfordern, ebenfalls seine Kenntnisse in Warenkunde vorzustellen. Auch
soll der Kellner sich stets gut iiberlegen, ehe er zum Beispiel Salate mari-
niert, Speisen wiirzt, Getrianke mischt oder Cocktails zusammenstellt. Er soll
sein Produkt kritisch tiberpriifen. Zuerst soll der Kellner die Géste hoflich
erfragen, was sie bestellen méchten®, 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 fort-
schrittlichen Methoden der Gastlichkeit mitarbeiten. Nicht zuletzt soll der
Kellner bemiiht sein, sein berufliches Wissen und Kénnen auf moglichst ho-
here Stufe zu erheben. Der Kellner soll auler seiner Muttersprache auch
noch eine oder mehrere Fremdsprachen beherrschen, um Auslédnder schon
und mit Gastlichkeit zu bedienen.

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

* pestellen mochten — xorenu ObI 3aKa3aTh

Dialog: WAS WUNSCHEN SIE ZUM FRUHSTUCK?

Kellner: Guten Morgen! Was wiinschen Sie zum Friihstiick?

Gast: Die Speisekarte, bitte.

Kellner: Nehmen Sie bitte die Speisekarte. Was mochten Sie bestellen?

Gast: Ich kann mich nicht entschlieBen. Was konnen Sie mir empfehlen?

Kellner: Wir haben eine gro3e Auswahl an kalten Platten: Kaviar, Sprotten,
Lachs mit Zitrone, Sardinen, gerducherten Hering mit Schnittlauch. Was
wiinschen Sie?

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

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

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

Kellner: Mochten Sie noch etwas?

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



Kellner: Wiinschen Sie ein Fisch- oder ein Fleischgericht?

Gast: Was fiir Fischgerichte haben Sie?

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

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

Kellner: Gut. Gleich bringe ich alles.

UBUNGEN ZUR WORTBILDUNG

1. Konjugieren Sie schriftlich die folgenden Verben im Prisens Aktiv.

abhingen, erhalten, einnehmen

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

Zu den modernen Formen des kalten Biifetts (gehoren) das Frithstiicksbii-
fett. Im Restaurant (auswahlen sich) der Gast seine Speisen am Friihstiicks-
biifett und (bedienen sich) selbst. Der Gast (bezahlen) sein Friihstiick an der
Kasse selbst.

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

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

LEXIKALISCH-GRAMMATISCHE UBUNGEN

1. Schreiben Sie die Grundformen der folgenden Verben:

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

2. Konjugieren Sie die Sétze im Prisens Aktiv.
1. Ich trage das Geschirr. 2. Ich nehme ein Glas.
8



3. Setzen die passenden Verben im Priisens ein. Ubersetzen Sie die Siitze
ins Russische.

1. Zu viel essen, das ... ungesund. So ... der Volksmund. 2. Ubergewicht ...
eine grofe Gefahr fiir Gesundheit und Leben. 3. Der Arzt ... in jedem dicken
Patienten einen kranken Menschen. 4. Nahrungsbedarf und Nahrungsauf-
nahme ... 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 Ihrer miindlichen Rede.

Was kostet das? Was macht das? CKOJIBKO 3TO CTOUT?

Was habe ich zu zahlen? Ckonpko MHE IaThTh? CKOIBKO
¢ MeHs?

Was haben Sie an ... ? Uro y Bac ectpb 3 ...?

Und was noch? Was ist noch gefillig? UYro emnie? Eme uro Bel sxemnaere?

Was macht das alles? CKoJbKO Bcero (IiaTuTh)?

Was wiinschen Sie noch? Yro Brl ewe xenaere?

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

Olga: Was essen wir heute zum Friihstiick?

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

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

Anna: Ich ziehe heillen, 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 méBig. Essen wir schneller! Wir sollen noch zur Fachschule.

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

Artur: .7
Oleg: Ja, ich will diesen Beruf erlernen.
Artur: .7

Oleg: Ja, dieser Beruf ist sehr interessant und verantwortungsvoll.
Artur: .7



Oleg: Mein Vater arbeitet auch als Kellner in einem Restaurant, wo sich vie-
le Ausliander erndhren.

Artur: .7

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

Artur: .7

Oleg: Ja, die Arbeit des Kellners ist vielseitig.

Artur: .7

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

Artur: .7

Oleg: Die Arbeit im Restaurant, wo die Ausldnder speisen, macht meinem
Vater groBes Vergniigen.

Artur: .7

Oleg: Ich werde auch mit Vergniigen im Restaurant arbeiten, wo die Ausléin-
der speisen, weil ich in diesem Restaurant die Moglichkeit erhalte, meine
Kenntnisse im Deutschen und im Englischen zu vervollkommnen. Das
wird fiir mich eine gute Praxis sein. Ich will gut Deutsch und Englisch
sprechen und mochte (xoren 661) Deutschland und England besuchen.

7a. Finden Sie im Text A Siitze, in denen gesprochen wird:

1) von den Kenntnissen, die der Kellner beherrschen soll.
2) wie der Kellner den Gastgeber und den Gast beraten soll.

b. Erzédhlen 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. Wo werden die Fachschiiler nach der Absolvierung des Colleges arbeiten?
2. Ist der Beruf des Kellners interessant, aber sehr verantwortungsvoll? Und
warum? 3. Was sind die wichtigsten Aufgaben des Kellners? 4. Wofiir muss
der Kellner sorgen? 5. Was darf der Kellner nicht dulden (momyckars)?
6. Warum soll der Kellner fremde Sprachen beherrschen, wenn er in einem
Restaurant beim Hotel arbeitet?

9. Erzihlen Sie vom Beruf eines Kellners.

10. Fiillen Sie die Liicken mit den Waortern unter der Linie in der
richtigen Form aus. Ubersetzen Sie den Text ins Russische. Beachten Sie
die Aufgaben des Kellners und erzihlen Sie dariiber auf Deutsch.

Gewiirze, Gewirzmittel, Gewiirzsof3en sollen durch Wiirzen und Ab-
schmecken den Eigengeschmack der Speisen ..., aber keinesfalls tiberde-
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cken. Deshalb soll der Kellner Gewiirze in der ... zusetzen. Auch soll der
Kellner stets tiberlegen, ehe er zum Beispiel Salate mariniert, Speisen
wiirzt, ... mischt oder Cocktails zusammenstellt. Der Kellner soll ... kritisch
tiberpriifen. Zuvor soll er die Géste ..., was sie wiinschen und nur dann die
Speisen nach ... auftragen.

Getrinke, heben, erfragen, sein Produkt, die Wiinsche, richtige Dosis

11. Antworten Sie schriftlich auf die Fragen zum Text B.

1. Was soll als Motto fiir den Kellner gelten? 2. Welche Kenntnisse soll der
Kellner beherrschen? 3. Was ist der Kellner dem Gast zu erweisen? 4. Wie
soll der Kellner den Gastgeber, den Gast beraten? 5. Wie muss der Kellner
sein Produkt tiberpriifen? 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. Erzihlen Sie auf Deutsch von den Aufgaben des Kellners.

13. Ubersetzen Sie ins Deutsche.

1. OdunuaHT OHKEH BCTpeyarh IMOCETUTEICH BCET/a BEKIMBO M JIPYKe-
mro6Ho. 2. [loceTnrenu pecropana JOIDKHEI BCETa TyBCTBOBATh BHIMAHHE
oUIMaHTa U ero XKellaHhe, KaK MOXHO JIydiie 00CayXuth ux. 3. Oduim-
aHT JOJDKEH BCETNA BHUMATEIBHO BBICIYIIATh MOCETHTEIS, YTO TOT OH XO-
4eT 3aKa3arh, U IOCOBETOBATh €MY, €CJIH OCETHTENb OMPOCHT, YTO MOKHO
B34Th BKycHOe. 4. Ouuuant, paboTaonuii B peCTOpaHe MPH TOCTHHUIIEC,
JIOJDKCH BIIAJICTh OJHUM WIIM HECKOJILKUMH WHOCTPAHHBIMU SI3BIKAMU B HE-
obxoguMoM Juis 0oOCIyKMBaHUST OoObeMe M YMEThb MNOJAepkKaTh Oecemy
C JIIOIbMU C PA3JIM4YHBIM YPOBHEM KYJIBTYPBI.



Lektion 2 4

Text A: Die Sitten und Brauche in Essgewohnheiten der Menschen aus aller Welt.
Text B: Populédre Gerichte aus aller Welt.
Wortbildung: Das Suffix der Substantive ,,-ung®. (Cyddukc iMeH CyeCTBUTESIBHBIX
”-ung“')
Grammatik: 1. Der Artikel. (ApTukis.)
2. Die Wortfolge in einem einfachen erweiterten Satz. (ITopsimok ciioB
B IIPOCTOM PACIpPOCTPAHESHHOM MPEITIOKESHHUH. )
3. Die Interrogativpronomen. (BorpocutenbHble MECTOMMEHHUSL. )
4. Die Fragesétze. (BorpocurenbHbIe IPEII0KEHHSL. )

Wortschatz zum Text A und zum Text B

anpassen, sich (D an A) npucnocabnuBarbcs; betreuen vz 3a60TUTHCS, 30.
corpoBokaath; bendtigt a HyxHbI; beziiglich prdp (G) oTHocHTENBHO;
der Brauch, -(¢)s, Briuche oObruaii; edel a OmaroponHsIii; IparoneHHbIN;
3HaTHBIN; erobern vf 3aBoéBbiBarh; die Essgewohnheit, -, -en npuBbiuka B ege;
gebriiht part adj ommapennslii; gerieben part adj Teptolit; gewiirzt part adj
npsiHbIL; hiduten v cHUMaTh KOXKY (K0oicypy ¢ momamog); spritzen vi onpbl-
CKUBaTh, IIOJNBATh, vorziehen (zog vor, vorgezogen) v/ TpPENNOYNTATE;
zerschneiden (zerschnitt, zerschnitten) v¢ paspesarb

Voriibung

Ubersetzen Sie die folgenden Siitze ins Russische. Achten Sie auf die
unterstrichenen Waorter.

1. Jedes Volk hat seine eigenen Sitten und Brauche in Essgewohnheiten und
der Kellner soll immer die Essgewohnheiten der auslidndischen Géste be-
riicksichtigen. 2. Wenn wir reisen, miissen wir uns den jeweiligen Landessit-
ten anpassen. 3. Zwei Essloffel geriebener Semmel sind fiir die Herstellung
der dédnischen Frikadellen Medgrontsager benétigt. 4. Die gebriihten, gehdu-
teten Tomaten darf man auf die Fleischklochen geben, um sie schmackhaf-
ter zu machen. 5. Fiir die Zubereitung der Fischpiroggen (Finnland) soll
man den vorbereiteten Fisch zusammen mit zerschnittener Zwiebel und
Speck durch den Fleischwolf drehen. 6. Diesen Kuchen soll man noch mit
Zitronensaft spritzen, dann wird er nicht sehr st} schmecken. 7. Edelgemii-
se bilden bei dem franzosischen Gast den Hauptteil der Speisenfolge neben
pikant gewiirzten Fleisch- und Fischgerichten. 8. Die Schweizer ziehen
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im Essen die Qualitit der Quantitdt vor. 9. Der Kellner hat immer vom be-
gleitendten Reiseleiter die benotigte Auskunft beziiglich des Essens zu er-
halten. 10. Der Reiseleiter kennt am besten durch persénliche Gespriache die
Wiinsche des von ihm betreuten Personenkreises.

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

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

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

Die Schweizer passen sich auf ihren Reisen mit Vorliebe den jeweiligen
Landessitten an. Sie ziehen die Qualitédt der Quantitit in der Meniizusamme-
stellung vor. Auch die nordischen Géste, zum Beispiel Ddnen, Norweger
und Schweden, sind auf ihren Reisen sehr Anpassung fihig. Sie lassen sich
vom Kellner 6fter als die Géste aus anderen Landern die Speisen empfehlen.

Die Engléander und Amerikaner lassen sich gewo6hnlich zu ihrer Haupt-
mabhlzeit frisch gerdsteten Toast und Butter servieren. Frisches Obst als Vor-
oder Nachspeise findet immer Anklang bei den Engldndern und Amerika-
nern. Sowohl den Nord- als auch den Siidamerikanern ist klares, Eis gekiihl-
tes Wasser anzubieten.

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