Moay.as 1. 3micToBuii moayas 1.
IpakTuune 3ansarTs Ne6-8 (6rox.)

Tema 3. Ykpaincbka HamioHanbHa KyxHs. [Ipsama ta Henpsima MoBa. YuTaHHA Ta
nepeKIial TeKCTIB 3a TEMOIO, CKJIaJaHHs J1aJI0T1B.

Buj 3aHATTS: BUBUCHHS Ta 3aKPIIUICHHS HOBOT'O MaTepiaiy.

MeTa: HaBYUTHCH PO3Ka3yBaTH MPO YKPaiHCHKY HaIIOHAIBHY KYXHIO, PO3BUBATH
HAaBUYKH BECTH OCCimy, Jiajor Mpo KyXHIO, PO3IIUPUTH 3HAHHS MPO MPIMY Ta HEMPIMY
MOBY, OCOOJMBOCTI ii O(QOPMJICHHS Ha THUCHbMI, BHUXOBYBAaTH  IIKaBICTh TBOPUYOL
MOITYKOBOT JISITBHOCTI MIJISXOM 3aJTyde€HHS CTYJICHTIB JIO CTBOPEHHS NpPE3CHTAIlil 3
TEMHU.

MeToau: Gecisia, KOHCTIIEKT, JIGKCUYHI BIIPABH.

JuaakTuuHi 3aco0M HABYAHHSI: HOBI rpaMaTU4yHI Ta JICKCUYHI OJMHMII Ta
BITPaBU Ha 3aKPIIICHHS.

Jliteparypa (Indopmaniiini pecypcu):

1. http://www.deutsch-kurs-hannover.com/deutsch-lernen-online

2. http://academia.in.ua/?q=node/1745

Xia 3aHATTHA
1. Opranizaiiiina yacTHHAa.
2. AKTyai3aliisi OlOPHUX 3HaHb CTYACHTIB 1 KOHTPOJIb BUX1THOTO PiBHS 3HAHbB.
1) ITepeBipuMoO miaJIoru 3 TEMH, CKJIaJCHI BAMH CaMOCTIHHO.

3. [MoBimomiieHHst TeMH, POPMYITIOBAHHS METH.

4. BuB4yeHHs 0COOMMBOCTEN BXKMBAHHS MPSIMOT Ta HETIPSIMOT MOBH.

5. UuraHHA TEKCTIB (XmiajoriB) 10 TeMH «YKpaiHChbKa KYyXHS», TEperiis
Mpe3eHTalliil, BAKOHAHHS JICKCHYHUX BITPaB Ha 3aKPITICHHS.

6. YkiagaHHs CJIIOBHHKA 1O TEMH.

7. CKkiragasHs BJaCHHUX I1aJIOTIB 32 TEMOIO.
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IIpsima Ta Henmpsima MoBa. [Ipsima MoBa B HIMELbKIA MOBI BUKOPUCTOBYETHCS B
TUX BUMAJKaX, KOJU BUHUKAE HEOOXITHICTh MEpeJaTH PO3MOBY OCI0 UM MEPCOHAXKIB.
[lig mpsMOI0 MOBOIO PO3YMIETBHCS JOCIIBHA MEpenadya YMHOTroCh BHUCIIOBIIIOBAHHS.
[Ipsima MoBa 3aBXAM BUIAUISAETHCA BIAMOBIJIHUMU 3HAKaMU MYHKTYyallii — OepeTbcs B
nankd. B oqHuX BUnagKax y TEKCTI Ja€ThCs BKa3iBKa Ha MOBIS, YUs MpsiMa MoBa Oyje
BBEJICHA, B IHIIMX MOBEIb HE 3TaAYy€ThCS, OCKUIBKM BCE 3PO3YMIIO 3 KOHTEKCTY.
Hanpuxnan:

Er sagte: «Nach dem Schwimmen komme ich morgen bei dir zu Besuch». —
«Warum hast du das entschieden, ohne mich dariiber zu fragen? Wann willst du
kommen?», fragte sie. — «Gegen 16:00 Uhr». — Bin cka3aB: «3aBTpa MicJis TJIaBaHHs
a npuiay A0 tede B rocti». — «HoMy TH MpUIHSAB PIIEHHS, HE CIMUTABIIXA MPO L€
meHe? Konu T Xoueur npuidtu?» — 3anutana BoHa. — «biauspko 16:00».

Masnepa po3MoBH, HOro eMmoIliiiHa 3a0apBiEHICTh 1 3arajdbHUN (OH 3HAYHOIO
MIpOIO TepealoThesl 32 JOMOMOIOI0 JIECIIB, 10 BBOASATH NMPSIMYy MOBY B HIMEIbKE
peueHHs. Takumu JgiecioBaMd MOXKYTb OyTH, HalpuUKIA, HI€CIOBAa «TOBOPUTH,
CKa3aTH — sageny, «ropjaTH, perneryBatu — rufeny», «BojaTH, KpU4aTH, BUMAraTi —

schreieny, «enoTiTy, roBOpUTH momienku — fliistern», «HAroJOCUTH, aKIIEHTYBaTH

— betoneny», «miaTBepAUTH, 3aNCBHUTH — bestitigeny, «OpOIICIOTITH — (irreny,
«BUMAratd, 3aKJIMKaTH, HaMoOJEIIMBO IMPOCHTH, 3acTepiratk —  Mmahneny,
«3nuByBatucs — sich wundern», «Oyp4aTh, HEBHPa3HO TOBOPHUTH — brummens,

«menensButy — lispeln, mungelny, «npoxpuritu — krichzeny, «momutu — betteln»
Ta 1H.

IIpsMa MOBa B HIMEIBKIH MOB1 MOXE SIBJIISITH COOOI0 OJHY YAaCTHHY TOJIOBHOTO
(CympoBITHOT0) pEUCHHS, a MOXE IepEepUBATH OCHOBHE PEUCHHS, Y BUTJISAI ICKIIBKOX
¢parmenTiB. SIKIIO TOTOBHE (CYNMPOBIAHUI) PEUCHHS 3aKIHIY€ETHCS TMPSIMOIO0 MOBOIO, a
cama MpsiMa MOBa 3aKIHUYETHCS 3HAKOM a00 3HAKOM OKJIMKY, TO ITICIISI MPSAMOi MOBH
(micns J1ammok) craBUThCs Koma, Hampukiam: Sie fragte: «Willst du mich nicht nach
Hause mitnehmen?», dabei sah sie auf die Eingangstiir und zog ihren Regenmantel an.
Sagte Ich: «Selbstverstandlich, mache ich!», meine Freundin gab mir aber darauf

keine Antwort. — Bona 3anutana: « Ty He XOYeII MiIBE3TH MEHE J0I0MY, B35ITH MCHE 3
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coborw?». Ilpu npboMy BOHa AMBUIAcCA Ha BXIAHI JABEpl 1 ofsdrana rmiaml. S cka3as:
«Camo cob6oro0 3po3yMizio, 3BuyaiiHo!». OHaK, MO MOApPYra MEHI Ha 1€ HIYOro He
BiJIMOB1IA.

Skuio K y KiHII IpsIMOT MOBU CTOITh Kpamka, TO TOJI L Kpamka OIyCKAaeTbCs 1
3aMIHIOEThCS Ha KOMY, sIKa CTaBHThcs micis jamok. «lch gehe in die Bierstube»,
brummte er und 6ffnete die Eingangstir. — «Bleib bitte noch ein wenig», flisterte sie.
«f 10y 6 nuseny», — TpoOypyaB BiH 1 BIJKPUB BXIAHI JBepl. — «3ajumics e
HEHAJIOBr0» — IMPOIIENOTijIa BOHA.

SIku10 ocHOBHE (CYNPOBIHE) PEUCHHS MEPEePUBAE MPSIMY MOBY, TO TOA1 (GparMeHT-
BCTaBKa 3 OCHOBHOTO pCUEHHS BHJUISAETHCA HA MHCbMI KOMaMH, HANpPUKIIA;
«Da vorne siehst du ein Haus», sagte Mark, «ist ja schon unsere Sommerresidenz». —
«Tyr momepeny Tw Oauwmin OyJIMHOK», — CKa3aB Mapk, — «I€ 1 € Hamla JITHS
PE3UICHITIS.

Sxmo mepen (pparMeHTOM-BCTaBKOIO 3 TOJIOBHOTO (CYIpPOBIIHOIO) pEUYEHHS
Oe3nocepeTHbO B TEKCTI MPSIMOI MOBU € 3aKiHUEHE PEYeHHS, TO JIIOTh TI X cami
npaBWiIa, MO 1 AJs CTAaHAAPTHOTO BUIAJKY BIJOKpPEMIICHHS MpsiMoi MoBH. Hampukian:
«lch wei immer noch, wie du deine Blauflecken bekommen hast», sagt sie. «Du hast
dich damals sehr gedrgert». — «fI Bce me mam'sitaio, IK TH OTPHUMAB CBOI CHHII,» —
ckazana BoHa. «TH TOA1 CTpallIEeHHO CePUBCSI».

VY nitepaTypHOMY TBOpPI IpsiMa MOBa MepepuBae nepedir OCHOBHOTO OMOBLAAHHS 1
MPUBEPTAE yBary 4WTada JO KOHKPETHHX JIaJOTiB MEPCOHAXIB, HAOIMKAIOYH iX 10
JUHACHOCTI 1 TO3BOJISIFOYM YUTAYEB1 AT IIUM IIEPCOHAKAM CaMOCTIHHY 1 6e3mocepeTHI0
OIIIHKY Ha Ti/IcTaBi 3p00JECHUX HUMH BUCJIOBIIOBAaHb, HE BUKOPUCTOBYIOUH IS IIOTO
KoMeHTapi aBTopa. [Ipu BXXuBaHHI MPsSMOi MOBH aBTOp SIK Ou iine B TiHb. TOOTO mpsama
MOBa B IIPHUHITUITI BUCTYITA€ MaJEHBKOIO a00 BEIMKOIO PO3MOBIIII0 IPO cede Yd Ipo
IOChH II1e, 0 Ma€ HEUTpalbHE a00 EKCIIPECHBHO €MOIIiHE 3a0apBICHHS.

Hemnpsima MoBa — 11e fiajioriyHe MOBJICHHS, TpaBUjia Horo ohOPMIICHHS B 3HAETE.



«Nationale Kiiche» / «<HamionaJibHa KyXHSI»

Die Gastfreundschaft ist bei allen slawischen Voélkern ausgepréagt, bei den
Ukrainern, wie L. Tolstoj schrieb, noch einmal besonders. Es ist selbstverstandlich, dass
man dem Gast auch bei kurzem Besuch etwas zu essen und zu trinken anbietet.

Die typisch ukrainische Kiche bildete sich ziemlich spat heraus, etwa im 18.
Jahrhundert. Ursache daflir war die Zugehorigkeit verschiedener Gebiete der Ukraine
zu anderen Staaten. So war die ukrainische Kiiche lange Zeit schwer von der ihr
verwandten polnischen und belorussischen Kiiche zu trennen.

Der wechselvolle Lauf der Geschichte beeinflusste auch das Kochen im
ukrainischen Land. Von den Turkvolkern wurde das Anrdsten und das Anbraten von
Zutaten in heiBem Ol bernommen, von der deutschen Kiiche das Zerkleinern der
Speisezutaten.

Im Kontrast zu den 6stlichen Kiichen wird mehr Schweinefleisch verwendet. Aus
Protest gegen die Andersglaubigen, die Mohammedaner, kultivierten die ukrainischen
Kosaken im 16.-18. Jahrhundert den Genuss und Gebrauch von Schweinespeck. Aus
allen traditionellen ukrainischen Speisen sind zwei besonders wichtig: "borschtsch”
und/ oder mit "kwas" (ein Brotgetrank), mit Sauerkraut oder "warenyky".

Borschtsch ist urspriinglich ein Arme-Leute-Essen. Diese Suppe hat viele regionale
Variationen, aber alle haben jedoch als Grundbestandteil die rote Bete. Es gibt
Borschtscharten mit und ohne Fleisch, mit Wasser mit Weiltkohl, auch mit
Mohrriben, Kartoffeln und Zwiebeln. Oft serviert man Borschtsch mit saurer Sahne.

Charakteristisch fur die ukrainische Kiiche ist auch die Vielfalt an Mehlwaren.
Bekannt sind Warenyky und Haluschky. Warenyky sind Maultaschen aus Nudelteig mit
verschiedenen Fillungen aus Fleisch, Kohl, Kartoffeln. Es gibt auch eine stf3e Abart, z.
B. mit Kirschen und Pflaumen. Sehr gut schmecken auch kleine Pfannkuchen (mlynzi)
mit Quark, Konfitire und saurer Sahne und Piroggen (pyrohy), die auch
unterschiedliche Fillungen haben kodnnen. Eier werden nicht nur als selbstandiges
Gericht, sondern mehr noch als unerlédssliche Zutat fiir Mehlspeisen, SuRwaren und

Eierteigwaren gebraucht.



Es gibt noch eine Speise, die die Kosaken bereits gern allen, Brei (kascha).
Typisch ukrainisch ist Brei aus Buchweizengraupen, Hirse und aus Kurbis.

Bis heute isst man in der Ukraine gern Schweinefleisch und Speck, besonders auf
dem Lande. Speck, ob gruin, gesalzen, gekocht, gerduchert oder gebraten ist nicht nur
ein selbstdndiges Gericht, sondern auch eine Zutat fr andere Speisen.

Beliebt in der Ukraine ist auch Gemdse, im Sommer frisch, im Winter eingelegt,
eingesauert oder mariniert. Ab dem 18. Jahrhundert hielt auch die Kartoffel Einzug ins
Land. Unterschiedliche Pflanzendle, vor allem aber Sonnenblumendl, fanden von alters
her neben tierischen Fetten in der ukrainischen Kiiche Verwendung.

Essgewohnheiten und Speisenfolge in der Ukraine haben viele Gemeinsamkeiten
mit anderen osteuropéischen Volkern und enthalten gleichzeitig viel Eigenes,
Urspringliches. Brot ist ein wichtiges Grundnahrungsmittel, eine Beilage zu allen
Speisen. Fiur den Mittel- und Westeuropder ungewohnt ist das warme Frihsttick, das oft
aus Fleisch, Wurstchen, Fisch mit Kartoffeln besteht.

Das Mittagessen besteht aus einer Vorspeise, Borschtsch oder Suppe (der erste
Gang), einem Hauptgericht (der zweite Gang) und einer Nachspeise mit einem Getrank
(der dritte Gang). Als Nachspeise trinkt man Kompott (Kompott aus getrockneten
Frichten heil3t "uswar"), isst man "kyssil" aus Frichten oder Milch und/oder etwas
Gebackenes.

IIpouumaiime ma nepexnadimo mexcm. CKiadims numarnHs 00 Hb020.

Die ukrainische Ktche

Die ukrainische Kiche ist kraftig und nahrhaft, zeichnet sich aber durch eine
Vielfalt an Zubereitungsarten von lokalverfugbaren Zutaten aus. Das Austragungsland
der Europameister schafthofft, dass ukrainische Gerichte unter FuRballfans popular
werden.

Fir den durchschnittlichen Mitteleuropéer dirfte die ukrainische Kiiche kaum von
der russischen zu unterscheiden sein. Und in der Tat gibt es viele Uberschneidungen,
die nicht zu letzt dem Jahre langen Zusammenleben im russischen Imperium und der

Sowjetunion geschuldet sind. Doch die am 9. Juni beginnende Europameisterschaft



bietet ins besondere FuRballfans die Gelegenheit, vor Ort einige Spezialitaten zu
probieren und typisch Ukrainisches kennen zu lernen.

Geflllte Teigtaschen werden oft als Pelmeni bezeichnet und Russland zu geordnet,
doch gibt es die Pelmeni eigentlich nur mit Fleischfiillung. Der (berzeugte Ukrainer
wird zu dem immer behaupten, dass die ukrainischen Wareniki aus einem diinneren
Teig zu bereitet werden. Wareniki bilden eine der Hauptspeisen der ukrainischen
Kuche. Gefullt mit Fleisch, Kartoffeln, Pilzen, Kraut gehdren sie zu jeder grofieren
Mahlzeit.

Vor den Wareniki wird in der Ukraine typisch erweise eine Suppe serviert. Die am
meisten verbreitete Suppe ist der Rote Borschtsch — ein typisches Gericht auf der Basis
von Rote Bete, Schweinefleisch, Kartoffeln, Kohl, Graupen, Zwiebeln, Petersilie und
Sauerrahm. Borschtschvarianten werden mit gekochten Eiern, Paprika, M6hren oder
Fisch kreiert. Rote Bete verleiht der Suppe ihren typischen Geschmack und die kraftige
rote Farbe.

Eine andere beliebte Suppe ist die klassische Sommersuppe Cholodnik, oft
Okroschka genannt. Okroschka ist eine Gemdusesuppe, die kalt auf der Basis von Kwas
oder Kefir serviert wird und vor allem an den heien ukrainischen Sommertagen eine
kleine Abkuhlung bietet. Der leicht sduerliche Kwas bietet an den zuerwartenden
heiBen Junitagen zu jeder Mahlzeit eine Erfrischung — Ful3ballfans sollten diese malt
bewéhrten leicht alkoholischen Erfrischungsgetrank wahrend der EM eine Chance
geben, am besten vom Fass.

Auch Fleischliebhaber kommen in der Ukraine auf ihre Kosten. So werden sie im
Sommer vor allem die allgegenwartigen Schaschlikstande bemerken und schatzen
lernen: Fleisch in allen Variationen mit Zwiebeln, Tomaten und Paprika und zu dem
scharf gewdlrzt. Das Wort Schaschlik, in etwa Fleisch am Spiel}, hat dabei
turkotatarische Wurzeln und weist auf die Krimtataren im Stiden der Ukraine hin.

Eine weitere ukrainische Spezialitat ist der Cholodez, eine Form von Silze mit
Schweinefleisch und Gewiirzen. Serviert werden die Fleischspeisen zumeist mit
Kartoffeln in verschiedenen Variationen: etwa gekocht mit Petersilie, plriert oder als

Bratkartoffeln. Weitere Beilagen auf Kartoffelbasis sind die Deruni, eine Art
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http://www.focus.de/gesundheit/video/gammelfleisch-oder-protein-schleuder-die-wahrheit-ueber-fleisch_vid_40320.html?ucil=Video_Fleisch
http://www.focus.de/thema/pilze/
http://www.focus.de/panorama/videos/kochen-fuer-angeber-in-vier-simplen-schritten-zur-edel-suppe_vid_40800.html?ucil=Video_Suppe
http://www.focus.de/panorama/videos/zwiebel-richtig-schneiden-in-wuerfel-kuechen-trick-experte-erklaert_id_3524849.html?ucil=Video_Zwiebeln
http://www.focus.de/kultur/videos/v-v_id_3790081.html?ucil=Video_Petersilie
http://www.focus.de/panorama/videos/kochen-fuer-angeber-so-filetieren-sie-einen-fisch-richtig_vid_40536.html?ucil=Video_Fisch
http://www.focus.de/kultur/videos/c-v_id_3790215.html?ucil=Video_Tomaten
http://www.focus.de/panorama/videos/kochen-fuer-angeber-nie-mehr-matschig-das-geheimnis-perfekter-bratkartoffeln_id_3722876.html?ucil=Video_Bratkartoffeln

Kartoffelpuffer. Gegessen werden sie zumeist mit Sauerrahm und Petersilie.
Agrarbranchenexperten nach hat die Ukraine unter den Teilnehmerlandern der Euro
2012 den hochsten pro Kopfverbrauch an Kartoffeln, das macht sich in der
Kichebemerkbar.

Berihmt sind die Ukrainer wohlfiirihren Schweinespeck, den Salos. Als Zutat fir
Suppen oder Teigmischungen, gebraten als Schkwarki oder einfach nur in Scheiben
geschnitten aufs ukrainische Schwarzbrotgerat beim Salo jeder Ukrainer ins
Schwarmen. Die Verehrung fir den Speck lasst sich auch aus der Geschichte herleiten:
In den Zeiten, als Uberféille durch die muslimischen Tataren an der Tagesordnung
waren, blieben einzig die Schweine als ,,unreine Tiere* sicher vor Pliinderungen. Somit
garantierten sie in harten Zeiten das Uberleben und werden bis heute sehr geschatzt.
Wourstliebhaber sollten zu dem die ukrainische Blutwurst, Krowjanka, probieren.
Ukrainer lieben neben deftigen Sachen aber auch sehr viel SuRes. Eine siile
Berihmtheit jingeren Datums sind die Kiewer Torten. Seit 1956 in der Karl-Marx-
Konditorei in Kiew hergestellt, sind sie fir Besucher der Stadt zu einem Muss
geworden. Fir Westeuropéer ist die Farbgestaltung fur ein Lebensmittel etwas

gewdhnungs-bedurftig.

Die ukrainische Kiche

Unter den verschiedenen slawischen Kiichen ist die ukrainische Kiiche seit langem
weit Uber die Grenzen des Landesbekannt. Sie ist sehr vielfaltig und hat die Elemente
unterschiedlicher europdischer Kichen aufgenommen und auch die Kiiche ihrer
Nachbarlander beeinflusst. Einfliisse kamen aus Polen, Deutschland und Ungarn sowie
von Tiurken, Tataren und Griechen. Die ukrainische Kiche wird meist in groRen
Mengen gereicht und soll satt machen.

Typische Gerichte der ukrainischen Kiiche sind Borschtsch und Teigtaschen.
Viele denken, Borschtsch ist ein typisches Gericht aus der russische Kiiche. Zwischen
Russland und der Ukraine gibt es nicht nur kulinarische Unterschiede. Borschtsch ist

ein ,,Urgericht® aus der Ukraine. In der ukrainischen Kiche ist besonders


http://www.focus.de/thema/kueche/
http://www.focus.de/thema/kueche/

Schweinefleisch beliebt. Allerdings gibt es auch sehr schmackhafte Gerichte mit Lamm,
Kalb und Gefliigel.

Speck spielt eine groRe Rolle! Er wird in verschiedenen Variationen als Vorspeise
mit Knoblauch, Zwiebeln sowie Gurken gegessen und kommt oft mit ins Essen. Das hat
etwas mit der Geschichte zutun. Speck war in vergangenen Zeiten, als die Menschen in
Landwirtschaft und Industrie hart arbeiten mussten, als Kalorienspenderwichtig und
heiBbegehrt. Heute wollen wir es jedoch lieber ,,light bzw. kalorien- und fettreduziert.

Die ukrainische Kiiche kennt auch unzahlige Variationen von Teigwaren wie z.B.
Pelmeni, Wareniki oder Piroggen. Diese Teigtaschen lassen sich mit vielen
verschiedenen Dingen wie z.B. Kartoffeln, Sauerkraut, Quark, Fleisch, Pilzen, Mohn,
Obst oder Frichten fullen.

In der Ukraine sind Kirschen und Birnen, Pflaumen und Apfel, Johannisbeeren,
Himbeeren, Erdbeeren und naturlich auch Melonen populdr. Friichte gibt es oft als

selbst eingemachte Konserven, ins besondere im Winter.

8. OmiHoBaHHS CTyACHTIB. JloMaIlllHe 3aBIaHHS: 3pOOUTH MPE3EHTAIlII0 HA TEMY,
YKJIACTH CJIOBHUK, BUBYHUTH HOTO.

Bukiaanau A.O. BeaoBa
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