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BuuenHs1 Oyib-sIK01 iHO36MHOT MOBH — II€ ITEPEJOBCIM OBOJIOMiIHHS
MEBHUM JICKCHYHUM MaTepianoM i€l MOBH. 3 fOro J0MOMOTOK MOXK-
Ha HA3WBATH MPEJMETH Ta Jii, OMKCYBaTH CTaHU Ta sABUINA. JIeKCHKa —
e TOW CIOBECHHH pecypc, SKUM CTYACHTH MOBHHHI HABUUTHCS JIET-
KO 1 IMIBUJAKO OMEpPYyBaTd y MPOLECi CIIJIKYBaHHS iHO3EMHOI) MOBOKO
(B ycHii Ta muchMOBii (opmax). 3aCBOEHHS JIGKCHYHOTO Marepiaiy
€ OJIHIEI0 i3 HAWBaXIMBIMIMX IIeH Yy MpoIleci BHBYCHHS 1HO3EMHOI
MOBH, HEOOXiHOIO MEePEayMOBOIO s (POPMYBaHHS BMiHb Ta HABHYOK
MOBJIEHHEBOI iSJIBHOCTI.

Jlo OCHOBHMX eTamiB poOOOTH HAJ JIEKCHKOK  HAlICKATh:
1) o3HalioMJcHHS 3 HOBHM MarepialioM (BBEOCHHS 1 IOSCHEHH:);
2) akTUBI3AIlis BYKUBAHHS JICKCHYHUX OXMHHID (IIEPBUHHE 3aKPITUICHHS);
3) pO3BHTOK YMiHb i HABHYOK BUKOPUCTAHHS JIEKCHKU y PI3HHX BHIAX
MOBJICHHEBOT MisTIbHOCTI. BUBUEHHS HOBHX CIiB mepeadayae 3aCBOECHHS
ix opmu, 3HAYEHHS Ta PO3BUTOK HABUYOK BXKMBAHHS y MOBJICHHI.

Po3iiMpeHHsT JTEKCHYHOTO 3amacy € OJHUM 13 HaWBaXITUBIIIUX
ACTIEKTIB BUBYCHHS 1HO3EMHOI MOBH. 3a3BHYaii, B METOAUI[I BUKIAIAHHS
HalOIbIy yBary 3BepTaloTh Ha crocoOu (opMyBaHHS JISKCUYHUX Ha-
BHYOK Ta BMiHb, [0 TIepeadayae MpOXOKEHHS MEBHUX €TalliB, 30Kpe-
Ma, CeMaHTH3aIli1 IEKCHYHHUX OJMHUIIb, X ABTOMATU3AIli] Ta MOAABIIIOTO0
YIAOCKOHAJICHHST HABUYOK TX BUKOPUCTAHHS Y MOBI.

JI1s1 3aCBO€EHHS ISKCUYHUX OMUHHUIH ONITUMATIBHUM € TIPUHITATT BKHU-
BaHHS JIEKCHKH y (pasi, a He 130:1p0BaHo. [lo TOro %, MUCchMOBa (ikcarlis
CrIpusie 3aKpPilJICHHIO MOBHOMOTOPHOTO, CIYXOBOTO, 30pPOBOTO 3B’SI3KY
CJIiB, IO CTIPHSE TX KPAIOMY 3aram’sTOBYBaHHIO. € AOIIIBHUM BHBYCH-
HSI CJiB 3TiIHO CIIOBHUKOBHX TEMATHYHHX IPYIT Ta JICKCUYHUX TOJMIB.

3anpornoHoBaHi METOAMYHI peKOMeHI[aLIﬁ MPU3HAYEH] IS CTY/ICHTIB
(baKym)TeTy 1HO3EMHHX MOB, 1110 BUBYAIOTh iCIIAHCHKY K MEPIIY Ta apyry
iHO3eMHY MOBY. METOIO € IDYHTOBHE BUBYEHHS JIEKCHYHOTO Marepiaiy
Ha TeMy Ixa (Comida), 32 IPHHIMIIOM TIOCTYHOBOTO HAKOIIMYEHHS JIeK-
CHYHHMX OMUHHUIb Ta 1X B3aEMOJIl y CIOBOCIONYUYCHHSAX Ta PEUCHHSIX.
CTpyKTypHO Matepian MOAiNeHUI Ha JBi YacTHHU: bazoga nexcuxa (3a
cxeMotro nporpecii Bix piBast Al no B2) Ta 3axpinnenns nabymux 3nanw.

3aBmaHHs  JO3BOJNATH CTYACHTOBI PO3BUBATH TPH OCHOBHI
KOMIIETEHIIii: PO3YMIHHA MPOYHTAaHOrO (poOoTa 3 pI3HUMH BHIAMHU
JaJoriyHOTO Ta MOHOJIOTIYHOTO MOBJICHHS ), YCHE Ta MMCHMOBE BHCIIOB-
JFOBaHHS (BOPABH Ha MEPEKIIa]], TBOpYa poOoTa).



PRIMERA PARTE: LEXICO BASICO

el pan — ximi6
el pan de molde — x1i0 y hopMi HerTHHA
el pan integral — x1i0 3 BUCIBKaMH

la(s) corteza(s) — CKOpHHKa rico/a —cMauHu# (estar)

las migas — KpuXTH sabroso/a — cMagHUH (ser)
el bocadillo — kanamka bueno/a — cmaunwmiA (estar)
el bollo — Oyika delicioso/a — cMauHwMiA (ser)

la tostada (el pan tostado) — TocToBaHMH XJTi0

el postre — necepr nutritivo/a — TOXXKUBHUH, CHTHAN
el helado — mopo3uBo pasado/a — HECBIKHIA, 31IICY THIA
el pastel — TicTeuko fresco/a — cBixkHi

los dulces — comomonti duro/a — TBepaUit

la(s) galleta(s) — meunBO cremoso/a — KpeMoImoaiOHuH

la tarta — TopT casero/a — JTOMaIIHIi

el chocolate — mroxoman espeso/a — TyCTHi

el chocolate negro — YopHMIA IOKOJIA]
el chocolate blanco — 61HI moxoIam

el bizcocho — GickBiT liquido/a — pimkwmid

la mermelada — BapeHHs caducado/a — mpocTpodeHU

la madalena — kekc blando/a — m’ skt

la crema — kpem empalagoso/a — MpUTOPHUI

la masa — TicTo quemado/a — 3ropiwid

el bombon — mykepok dulce — comonkuit

la miel — men crujiente — KpUXKAH, XPYMKHHA

el arroz con leche — puc i3 MoIOKOM caliente — rapsumiA

las natillas — Bepkm

la confitura — BapeHHs

el caramelo — kapamenbka
la gelatina — xene

el flan — xapamensHUI Myc

»l Leer y traducir al ucraniano:

1) una tarta de crema grande. 2) los bombones de chocolate blanco.
3) un bizcocho sabroso / bueno / rico. 4) el empalagoso chocolate
caliente. 5) un helado con / de frutas. 6) el arroz con leche dulce.



7) los caramelos para chupar / con crema / empalagosos. 8) el flan casero.
9) las galletas crujientes de polvorén (micoune Ticto) / con o de chocolate.
10) las crujientes cortezas del pan casero. 11) unbollo dulce con la confitura.
12) las cortezas quemadas de pan de molde. 13) un bocadillo de pan
tostado. 14) la gelatina con natillas caseras. 15) el helado con sabor
a frambuesa. 16) la mermelada para desayunar. 17) la liquida miel
empalagosa. 18) las natillas frescas del bote. 19) los ricos pasteles caseros.
20) el cremoso postre rico / sabroso / bueno / delicioso. 21) la tarta de
crema de chocolate negro. 22) la madalena dura / rica / blanda. 23) el
biscocho pasado / fresco. 24) las migas del pan duro. 25. una tostada con
/ sin mermelada (confitura). 26. el bocadillo nutritivo. 27) la masa espesa
/ liquida / cremosa. 28) los dulces caseros. 29) el postre nutritivo. 30) el
pan integral blando / duro. 31) las migas de galletas crujientes. 32) el pan
de molde caliente, recién sacado del horno. 33) las natillas caducadas.
34) la gelatina dulce de sabor a caramelo. 35) el arroz con leche pasado.

»d Leer y traducir al ucraniano:

1) el algodon fino. 2) el cuero tefiido. 3) las fibras naturales. 4) las fibras
sintéticas. 5) el hilo roto. 6) la lana abrigante. 7) la tela a (de) rayas.
8) el paio largo. 9) la piel tefiida. 10) el raso de mala calidad. 11) la
seda de buena calidad. 12) el tejido artificial. 13) la tela natural. 14) el
terciopelo suave. 15) el lino liso. 16) el algodon a (de) cuadros. 17) el
encaje transparente. 18) el hilo grueso. 19) el nailon liso. 20) la piel
estampada. 21) el raso bordado. 22) la seda transparente. 23) el tejido
estampado. 24) la tela de fibras artificiales. 25) el terciopelo de colores
clasicos. 26) el bordado bien hecho. 27) el encaje precioso. 28) el bordado
de multicolores. 29) el raso tableado. 30) la tela de lunares. 31) el ante
fino. 32) el charol grueso. 33) la pana lisa. 34) el nailon suave. 35) la lana
de mala/buena calidad.

<d Traducir al espaiiol:

1) myxe comomkuii gecepr. 2) MOpPO3WBO 3 (GpPyKTaMH i IITOKOIAJIHI
IyKepKku. 3) TBepani Xiib 3 BapeHHSIM. 4) TOCTOBaHWH XJi0 i3 MemoM.
5) TopT i3 mokonmaaHOI MacH. 6) cMayHa OynKa 3 KpemMoM. 7) M’ SIKHH
JoMaIHii xmi0. 8) MOpO3HMBO 3 BepIIKaMu Ta MeaoM. 9) TBepna Oyrka.
10) xpymke momamiHe TicTeuko. 11) IIOKonagHe TEYSHHS 3 JKele.
12) kexcuku 3 BapeHHAM. 13) kpemornoaiOHa Maca Ha OickBiT. 14) cBixkwuit
/ TBepauii / M’sikni X110 i3 BHCiBKaMu. 15) kapaMenpHUN MycC CMaqHUH /
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JIOMAIITHIH / MpOCTpOoUeHUi. 16) pUC i3 MOJIOKOM PUTOPHUH / TTOXKHBHHIA.
17) kapaMeJNbKH i3 piIKUM ITOKOJIaIOM BCepearHi. 18) ToMalHe TiCTeUKo
3/ 6e3 kpemy. 19) TBepaa / 3ropina / m’sika ckopuHKa. 20) IPOCTpOUEHI
conopoti. 21) XpyMKi / conoaki KpuXTH. 22) raps4uii / TpUTOPLIHA /
cBixkuid X0 y dopmi mermmHU. 23) mMpUTOpHE / JOMAIHE BapeHHS.
24) xaHamka 3 TBepAoro / M’skoro xmida. 25) mputopHuil / pigkui /
KpeMOTOmiOHNN 0L 1IoKoIaa. 26) puc i3 MOJIOKOM 3 / Oe3 BapeHHSIM.
27) rapsdi TicTeYKa MOWHO BHUHATI 3 AYXOBKH. 28) MOXHBHHU XIIi0
i3 BuCiBKaMu. 29) TocToBaHMiA XJi0 XpyMmkwii / 3ropinmid. 30) OiCKBIT
13 IIOKOJIAJHUM KpeMoM Ta (GpyKToBUM xene. 31) cmadHa / XpyMmKa
cKopuHKa. 32) mpocTpoueHe / HecBixke xkene. 33) xuib y popMi nermHu
CUTHHH / OWHO 3ropinuid. 34) 3ropini / rapsdi / TBepi KpuXTH. 35) rycre
/ piake TicTo.

la fruta — dpykr
las bayas — sromu
la fruta del tiempo — ce3oHHI ppykTH

el albaricoque — abpukoc acido/a — kuciui

la pera — rpymka

la ciruela — cnuBa

la cereza — uepemnHs

la guinda — BumHS

el caqui — xypma

el platano — 6anan

la pifia — aHaHac

la naranja — anenbcuH
el melon — nuHs

la granada — rpanar

la frambuesa — manuHa
el arandano — opHHIIS
el coco — kokoc

el melocoton — mepcuk
la manzana — s0ryxo
la uva — BuHOTpan

agrio/a — TepIKun

jugoso/a — COKOBUTHI

duro/a — TBepaUit

podrido/a — rHMIHI

maduro/a — cTurmi

amargo/a — TipKHi

entero/a — MiJIMH, IOBHICTIO
seco/a — cyxui

calorico/a — kamopiHHUN
ligero/a — nerkuii (Ha MUTYHOK)
pesado/a — Baykku# (Ha MUTYHOK)

verde — HECTUIIINI

la papaya — manaits ~ con / sin hueso — 3 / 6e3 KicTKu

el mango — maHro con / sin pipas —3 / 6e3 HaciHHS (KiCTOYKH)
la fresa — momynumss ~ con / sin pulpa — 3 / 63 M’SKOTI

el kiwi — kiBi



la mandarina — MaHTapuH
el limén — muMoH

la sandia — kaByH

el pomelo — rpefingpyT
la mora — o)kuHa

la grosella — cmopoauHa

»d Leer y traducir al ucraniano:

1) la uva podrida. 2) el coco empalagoso y de mucho valor calérico.
3) el platano nutritivo. 4) el pomelo acido. 5) la pifia jugosa y madura.
6) la papaya podrida. 7) las naranjas secas. 8) el melocoton blando. 9) el
meldn de sabor a miel. 10) la mandarina acida. 11) el mango maduro /
verde. 12) las manzanas duras y verdes. 13) el limon entero. 14) el kiwi
jugoso pero un poco pasado. 15) la granada agria con mucha vitamina.
16) la frambuesa podrida y muy blanda. 17) la fresa deliciosa y ligera
para el estomago. 18) las frutas frescas y con mucha pulpa. 19) las
ciruelas maduras pero pesadas para el estdmago. 20) la cereza podrida y
empalagosa. 21) el albaricoque jugoso con hueso grande. 22) la guinda
poco jugosa / un poco seca. 23) la grosella agria con mucha vitamina.
24) el caqui agrio sin hueso. 25) la mora muy dulce y blanda. 26) las bayas
de poca pulpa y de bajo valor calérico. 27) los arandanos enteros. 28) la
pera nutritiva pero pesada para el estomago. 29) la madura fruta del tiempo.
30) la entera sandia con pipas. 31) el dulce melon con pocas pipas. 32) las
peras duras pero jugosas. 33) las manzanas poco / muy jugosas. 34) las
frutas con hueso. 35) el mango con poca pulpa y un hueso grande.

<d Traducir al espafiol:

1) Hecturie ripke KiBi. 2) MaHIApHUHU 3 KiCTOYKaMH. 3) TipKUil JTMMOH.
4) COKOBUTHH 1 CONIOMKHWHA ameabCHH. 5) MOKWBHA JWHS, ajie BaKKka Ha
MIUTYHOK. 6) IUTHIA KaBYH. 7) CTUTYIC MAHTO 3 BEJTUKOIO KUTBKICTIO M’ SKOTI.
8) coxoBUTHH TBepIUii aHaHAC. 9) coMOaKNi OaHaH i3 BETMKOIO KUTHKICTIO
Bitamid. 10) cononka i cTuria momyHuIs. 11) cMauHuii BUHOTpa, aie
TBepauil. 12) moXuBHUI BHHOTpAX i3 KicToukamu. 13) cyxa mamaiis i3
MaJIol0 KiNbKicTIO M’sKOTi. 14) mime TBepme sf0ayko. 15) cokoBuTHit
MIEPCHUK i3 MaJIEHBKOIO KiCTOUKOI0. 16) HecTurmii abpukoc. 17) Baxkka Ha
IUTYHOK TpymiKa. 18) M sIKi CIIMBKH 13 MaJIeHBKOIO KicTOuKor0. 19) raHmma
Benmuka yepemrHsa. 20) cTUIIA BUIIHA, ane kucia. 21) cuTHa M SKOTh
KOKOCa i3 BUCOKOIO KaJIOPiHOIO IIHHICTIO. 22) COKOBHTA M’ SKOTh XyPMH.
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23) BenMKa KiCTKa MaHTO. 24) rpaHaT i3 HU3bKOK0 KaJIOPIHHOIO IIHHICTIO.
25) cMopoauHa i3 BEIUKHM BMICTOM BiTaMiHIiB. 26) COKOBUTHH / CyXui
rpedndpyt. 27) cturii / HecTUDm Arofu. 28) ce30HHI QPYKTH BaxKKi /
JIETKi Ha MUTYHOK. 29) cokoBHTa / conojka / THUIa YopHHUIlS. 30) M’SIKOTh
cturiioi oxkuHU. 31) HPYKTH i3 BENUKOIO KITBKICTIO HaciHHS. 32) cMadyHa /
MPUTOPHA / COKOBUTA MallnHa. 33) TeprKa M’ IKOTb XypMu. 34) moxuBHA /
TepIKa / CMayHa CMOpPOIMHA. 35) 1ija 1 TBepaa YOPHHIIS.

la bebida — nHamiit

la bebida alcoholica — ankoroiaprHHM Hamin

la bebida sin alcohol — Oe3ankoronpHAM Hamik
el agua — Boma

el agua mineral — MiHepanbpHa BoJa

el agua con / sin gas — Boja 3 / 6e3 ra3sy

el zumo — cik

la infusion — yaii (3amaproBaHUM, TPAB’ SHHM)

el té — vait

el té negro — YopHUH Yai molido/a — meneHmit

el t€ verde — 3eneHui Yai templado/a — Terummin

la tila — mumoBwMit yaii frio/a — xomoquuit

la manzanilla — pomarmkoBuit descafeinado/a — 6e3 koeiny
la melisa — memicoBwii 4ai

el café — xaBa avinagrado/a — mpokucHIHi (BHHO)

un café solo — yopHa kaBa

un café cortado — 6araTo KaBH i TPOIIIKH MOJIOKA

un café con leche — Tpormku kaBu i 6araro Moixoka

la limonada — mumoHazx

el refresco — mMpoOXOMOMKyOUNI HaTTIH

la gaseosa — razoBaHuil Harmiit soluble — po3unHHM
el batido — MOTOYHHI KOKTEHIIb potable — muTHUI

el coctel — kokrelnb (ankoronbHmi)  refrescante — ocBiXkarouni
el vino — BUHO

el vino tinto — YepBOHE BUHO

el vino blanco — 6iie BHHO

el tinto de verano — BUHO + razoBaHa Boaa

el calimocho — BUHO + KOKa KoJa

el cava = el champan

la cerveza — muBoO

la clara — mMBO + IMMOHHU CiK

el hielo — mig



» -l Leer y traducir al ucraniano:

1) el refresco sin gas. 2) el agua potable. 3) un café caliente. 4) el batido
frio. 5) la infusién de hierbas caliente. 6) un té con hielo, por favor. 7) un
café soluble con leche. 8) un zumo con hielo. 9) el cava con burbujas.
10) la cerveza refrescante. 11) el champan frio. 12) un té verde / negro.
13) el agua mineral con / sin gas. 14) una cerveza bien fria. 15) un vino
no muy frio, por favor. 16) un café solo sin / con azucar. 17) la infusion de
tila de agradable aroma. 18) el café cortado recién bebido. 19) la gaseosa
refrescante. 20) la limonada refrescante / empalagosa. 21) el té negro con
limén. 22) el vino tinto / blanco de famosa marca. 23) el vino de mala
/ buena calidad. 24) el vino avinagrado. 25) el zumo de naranja / pifia /
melocoton. 26) el café descafeinado / molido / soluble. 27) el coctel con
mucho hielo. 28) una clara no muy fria, por favor. 29) diferentes bebidas
alcoholicas dulces / cremosas. 30) las infusiones de manzanilla y melisa
calientes / templadas. 31) el zumo avinagrado. 32) el calimocho / el tinto
de verano refrescante. 33) el té templado. 34) los batidos de diferentes
sabores. 35) el vino seco / semiseco / dulce.

<d Traducir al espafiol:

1) 4aii 3 mbomOM, OyIb JTacka. 2) TEIUINH CiK. 3) HE Iy>Ke XOJOIHE IHBO.
4) XOJIONHI aJKOTONBHI HAIol. 5) my)ke XOIOTHUH MOJOYHHHA KOKTEHIIb.
6) Jaii 3 MezioM. 7) 3eJICHUI Yal i TOCTOBaHMH XJTi0 3 MeIIOM, Oy/Ib JTacKa.
8) HaruTKH 3 TazoM. 9) npokuciie muBo. 10) cyxe Oine / YepBOHE BHUHO.
11) Terumii 3amaproBanwii Jail. 12) 4opHa kaBa 3 ITykpoM. 13) kaBa
3 MOJIOKOM (TPOIIKH) INPUTOTOBaHA i3 PO3UYMHHOI / 3aBapHOi KaBH.
14) moifHO BUMIHMTA KaBa 3 MOJIOKOM (0arato). 15) mIoiiHO BUIHTa
«Kmapa» / «kammodo». 16) CONOAKWH / TPUTOPHHHA / OCBiXAOUWH
ra3oBaHMi Hamii. 17) kokredm (ankoronpHi) 0e3 apomy. 18) memicoBuit
/ poMaInkoBW# / mumoBWM 4wai 3 / 6e3 mykpy / memy. 19) Hamoi 6e3
kodeiny. 20) muTHA MiHEepaIbHa Boja. 21) 3amaproBaHi 4ai pi3HUX CMaKiB.
22) HammiBCyXi BUHA BIIOMHUX MapoK. 23) XOJIOIHMHA / TETUTHH / OCBIKarOUNi
JTUMOHA. 24) TIpKHUi / COTOMKHIA / IPUTOMHHN / KPEMOITONIOHUI HarIiii.
25) mraMItaHCchKe XOpOIIIoi / MOTaHoi SKOCTi. 26) IIOHHO BUITUTE «TIHTO
e BepaHo». 27) TpaB’sHI yali MPHEMHOTO apoMaTy Ta Pi3HUX CMakiB.
28) MeneHa KaBa IMOTAaHOI SKOCTi. 29) XOJIOMHE MHBO BiIOMOI MapkH /
xopomioi skocTi. 30) cMauHuUi / TpoKKCIui cik. 31) ocBikaroua «KJiapa»
/ «KajmiMo4uo» / «TIHTO Ji¢ BepaHO». 32) po3uMHHA KaBa Oe3 Ko(eiHy.
33) MOJOYHMIA KOKTEHJIb i3 CMakoM mepcuka. 34) myke XOJOTHUH
ra30BaHMM HaIii. 35) ra3oBaHwmii / He Ta30BaHUI JIMMOHA.



» 3l Leer y traducir al ucraniano:

1. Para obtener el café soluble, hoy tan habitual en nuestros hogares por la
comodidad que representa su consumo, la industria parte de una infusion
de café tostado y molido a la que somete a un proceso de extraccion de los
componentes solubles. 2. La infusion de tila, manzanilla o melisa destaca
su capacidad sedante (3acmokiiimuBuii), muy util en estados de excitacion
nerviosa ¢ inquietud. 3. Las investigaciones aseguran que la tradicional
idea de que la cerveza engorda es falsa. 4. El vino, independientemente
del pais o de la region en la que se produce, posee una caracteristica
comun: tiene una cierta cantidad de alcohol, normalmente superior al
11%. 5. Se denomina «cavay a los vinos espumosos de calidad producidos
por fermentacidon y crianza en botella segun el método tradicional en
la zona Region del Cava, cuyo nucleo de produccion es Sant Sadurni
d’Anoia (Catalufia), donde se elabora el 95% del cava. 6. Cervezas,
tintos de verano y sangrias son bebidas de baja graduacién. 7. El abuso
de refrescos y bebidas dulces aumenta las calorias y los azucares de la
dieta, por eso se recomienda elegir la version light, que no aporta calorias
y tiene un sabor similar. 8. Los batidos deben servirse siempre en vasos
de refrescos, acompanados de pajas. 9. Los zumos de fruta naturales
es un modo muy agradable y refrescante de consumir estos saludables
alimentos. 10. El consumo de bebidas azucaradas se ha incrementado
en las ultimas décadas y ha coincidido con una mayor prevalencia del
sobrepeso y la obesidad en los paises occidentales. 11. En muchos paises,
sobre todo del centro de Europa, la mayor parte del agua embotellada
que se bebe de manera habitual es con gas. 12. La realidad es que el
agua, con gas o sin gas, no aporta caloria alguna, por lo que cualquiera
de los dos tipos de agua se puede consumir sin problema. 13. En general,
se aconseja consumir entre seis y ocho vasos al dia, que equivale a un
litro y medio de liquido. 14. Tomar liquidos (agua u otras bebidas) antes,
durante o después de las comidas no influye en el proceso de engordar o
adelgazar. 15. Actualmente, el té, verde o negro, es la segunda bebida mas
consumida mundialmente después del agua. 16. Para preparar limonada
en casa solo tenemos que contar con limones, agua y aztcar. 17. El té
verde procede de la misma planta que el t€ negro (Camellia sinensis),
y se obtiene secando las hojas por acciéon del vapor (sistema japonés)
o por el calentamiento (sistema chino). 18. Habitualmente para el café
con leche se afiade mitad de café y mitad de leche, salvo indicaciones
concretas como “largo de café “o “corto de café”. 19. El té verde no se
debe preparar con agua hirviendo, ya que saldria demasiado amargo. 20.
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Existe la idea de que el queso ha de tomarse siempre con vino tinto, pero
los expertos indican que el queso de cabra, por ejemplo, se consume con
un vino blanco.

<«d Traducir al espafiol:

1. Komn s maro cmpary, BummBaro coOi XOJIOJHE THBO ab0 SKHUHCH
MpoxXoNomKytounid  Hamiih. 2. Ilim wac o00imy icHaHIli BHITUBAIOTH,
3a3BHUai, 0araTto MiHepaIbHOI BOIM, aje Boau Oe3 rasy. 3. [l Toro mob
MIPUTOTYBaTH MOJIOYHUH KOKTEHIIb MOTpiOHO 30WMTH OJeHIepOM OaHaHU
3 MOJIOKOM, ITyKpOM Ta COKOM JIMMOHa. 4. SIkmio xouemr, s MOXy TOOi
N00aBUTH KyOWKH JIbOIY B KOKTEib, Tak cMaudime. 5. lllammanchke —
IIe pi3HOBHI O1710T0 BHHA, aje 3 OynbOammkaMu; OyBae cyxe, HaIliB cyxe i
cojoke. 6. 3a 3araJlbHUM TIPaBUIIOM, OiJle BUHO CITOKHBAETHLCS 13 PHOOTO,
a 4JepBOHE i3 M’scoM. 7. 3eneHuil yail MoxkHa 3amaptoBatH (elaborar)
IO TPHOX pa3iB, HA BIAMIHY BiJl YOPHOTO, KM MOXKHA JIAIIE OIWUH pas.
8. PomamkoBuii waii € moOpUM [UIS TIUTYHKY, & MEJICOBUI Ta JIMITOBHI
MPUIMaIOTh /IS 3aCTIOKOEHHS. 9. Po3unHHA KaBa € OLTBII MOIIMPEHOIO,
OCKITbKM HE BHMMAara€ CTUIbKM Yacy JJIsl TIPUTOTYBaHHS SIK 3aBapHa.
10. OctaHHIM 9acoM B MO, Cepell BUPOOHUKIB HAITOIB, TIPOXOJIOMHKYIOUI
Harroi i3 HynmsoBUM % Kanopiil. 11. TpaaumiitHO po3pi3HSAEMO TPH BHIU
KaBU: YOpHA, KaBa 3 MOJIOKOM i 3 Bepmikamu. 12. TUMOBMMHM HarossMu B
IcmaHii € «xamiMo40», IO € CyMIlTI0 BUHA i KOKa KOJIH; «KJIapa» — CYMIII
IBa 1 JIAMOHHOTO COKy a00 (DaHTH-TMMOH; i «TIHTO J¢ BEpaHO», SKE
BUHHKA€ BHACINIZOK JOaBaHHs /10 BUHA Ta3oBaHOro Hamoto. 13. [Iueo —
TIe TIONMYJIIPHUNA CJTA00AIKOTOIBHUIN HaITiH, PO3IOBCIOKEHUI 110 BCHOMY
CBITI, 1 TPEICTABIICHUI Ha PUHKY Ha[3BHYAHO BEIMKOO KiJTbKICTIO MapOK
Ta coptiB. 14. Y OUIBIIOCTI KpaiH CBITY aJKOTOJBHI HAIO1 JO3BOJICHI JUIS
BxkuBaHHA Tricma 21 poky. 15. g mpuroTyBaHHS iCTIAHCBKOI CaHTpIi
nmotpedyeMo YepBOHE BUHO, Ta30BaHUH MPOXOIOKYFOYHH HaITiH, TPOIIKH
yKpy, GPYKTH (aItebCHH, TUMOH, TICPCHUK, TPYIIA) i IKUHCH aTKOTOTBHUN
HaIlii, HanpuKJIaa ropijika ado uxwH. 16. OCcTaHHIM YacoM TpaBsiHi Yai €
B MO 1 CIIOXKUBAIOThCS OlIbINe HiK Yai B maketax (el sobre). 17. Ocobw,
SIKI MAIOTh BUCOKHI THCK 3a3BUYai MIOTH KaBy 0e3 kodeiHy, abo He CHITbHY
(poco cargado) i He mepen cHoM. 18. JIMMOHAM — IIe TIPOXOJIOKYIOUHI
HaIii po3poOIeHNH Ha OCHOBI BOIH, JIMMOHY Ta IyKpy. 19. CrioxxuBaHHS
Ta30BaHMX I[yKPOBaHMWX HAINoOIB cCIpuse 30UIBIICHHIO Kallopid Ta
30iTpmeHHr0 Bark. 20. MeHi He momo0aeThes Iiei Oap: MHUBO TMOAAIOThH
TETUTHM, a SIKIIO MTPOCHII KeJINX BHHA, BOHO 3aBKIH Ma€ MMPOKUCITHIA CMaK.
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los lacteos — MooUHI IPOAYKTH

el yogur — fiorypt envasado/a —acoBaHMi
el requeson — qOMAIITHIHN cHp sano/a — 3M0pOBUI
la nata — cmeTana desnatado/a — 06e3KupeHUI

el kéfir — kedip
cocido/a — BapeHHI

la cuajada — pspxanka fundido/a — mnaBmeHwit

la leche — momoxo exquisito/a — BUIITyKaHHHA
el queso — cup tierno/a — M’ IKH#, HiKHAH
curado — BUCTOSIHUH salado/a — comenwmit
semi-curado — HaIliB BUCTOSIHUI frito/a — cMaxeHUI

para untar — sl HaMa3yBaHHSI
el queso de vaca — KOpoB’sTIHi cHp
el queso de cabra — ko3s4Hit cup
el queso de oveja — oBeuwnii cup
el huevo — siine
la yema — xoBTOK picante — TOCTpHIA
la clara — 6iox con (sin) grasa — 3 (6e3) xupom
la mantequilla — macio

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) un yogur fresco de diferentes sabores. 2) la cuajada espesa. 3) la leche
desnatada. 4) un huevo frito con sal y queso. 5) el yogur desnatado.
6) un huevo frito / cocido. 7) la leche pasada. 8) las yemas batidas.
9) la mantequilla de poca grasa. 10) la nata liquida. 11) el fresco queso
casero. 12) el requeson salado. 13) la leche de vaca / de cabra. 14) el
natural yogur nutritivo. 15) un cremoso queso para untar. 16) el queso de
oveja caducado. 17) los lacteos nutritivos. 18) el kéfir sano. 19) el queso
curado de sabor picante / fuerte. 20) el queso de vaca semi curado de
sabor exquisito / tierno. 21) los quesos para untar de diferentes sabores.
22) la cuajada liquida con sabores a frutas. 23) la nata desnatada / liquida
/ pasada / fresca / nutritiva. 24) un exquisito queso de cabra. 25) las claras
batidas con azucar. 26) los quesos de alta calidad / de calidad suprema
/ fundidos / en lonchas. 27) los lacteos caseros / desnatados / sanos /
frescos. 28) la mantequilla envasada. 29) el queso de cabra cortado y
envasado. 30) las yemas / las claras fritas.
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<d Traducir al espaiiol:

1) conenwmii / TocTpuii / maBneHnuii / cknOKaMu cup. 2) cBixke / HECBIXkKe
MOJIOKO. 3) 00e3KupeHuit HorypT i3 GpyKTOBUMH cMakaMu. 4) cMakeHe
/ BimBapeHe fiine. 5) 30uTi OITKK / KOBTKH 3 IyKpOM. 6) KaHamka 3
MAacIIoM i CHpOM. 7) CBIXHI JOMAaIIHiil cup. 8) CONOIKUIN piAKUil HOTYpT.
9) obesxupennii kedip. 10) rapsae mMonoko 3 MenaoM. 11) BucTOSHUIH
(hacoBaHMit KO3s51unit cup. 12) HamiB BUCTOSHUI BUITYKaHWN OBEYHH CHP.
13) Hixxanii KOpoB’ sTunii cup. 14) o6exkrpenHa/ moMamrHs / pika cMeTaHa.
15) mpoctpoueni momouHi BupoOu. 16) 6e3 cMakiB / coomka / IOKMUBHA
psokaHka. 17) BumykaHi cupu BigoMoi Mapku / BUIIOT sSikocTi. 18) 3m0poBi
/ nomammHi cup Ta kedip. 19) mecepr i3 30uTHX OINKIB Ta cCMETaHMU.
20) my>ke coeHuit / rocTpuid / HKHUH cup A71si HamMaszyBaHHs. 2 1) macio i3
BHCOKHM / HU3bKUM BiJICOTKOM >KHpY. 22) piaKa / KpeMomnoaiOHa cMeTaHa.
23) HamiB BucTOsHUI (pacoBaHmii oBeuwmii cup. 24) macino moraHoi
SIKOCTI. 25) TOXWBHA KaHANKa i3 MacjioM Ta CMa)XCHUMH >KOBTKaMHU.
26) BUNIYKaHWH / CHJIBFHUN CMakK JOMAIlHhOTO cupa. 27) HecBika /
MpOCTpOUYeHA psDKaHKa. 28) HOKHMA CMaK HATypajdbHOTO HOTYPTY.
29) MONOYHI MPOIYKTH MaJio Bimomoi Mapku. 30) mpocTpoucHuit Kedip.

» -l Leer y traducir al ucraniano:

1. El tiempo necesario para considerar a un queso como curado puede
variar de uno a otro, pero en general se requiere un minimo de afio y
medio o dos afos. 2. El consumo de kéfir puede resultar mas 1til durante
los meses de otofio e invierno, temporada de catarros e infecciones
respiratorias. 3. El término «crema de leche» es sinonimo de nata, solo
que este término se aplica exclusivamente a la nata en estado liquido.
4. El huevo esta formado por estructuras de diferente composicion:
clara (supone el 57% del peso total y se compone en su mayor parte por
agua y proteinas), yema (constituye el 31% del peso total y contiene
principalmente grasas y proteinas) y cascara. 5. El valor nutritivo del
queso depende de la elaboracion, de la materia prima (cupoBuna) y del
proceso de maduracion. 6. Los quesos frescos se obtienen a partir de
leche pasteurizada, generalmente de vaca, aunque también de oveja o
cabra, mediante distintos procesos. 7. De la produccion total de queso en
Espaiia, el de vaca es el mas consumido, con un 43,5% del total, seguido
por los quesos de mezcla de leches (38,9%), el de oveja (12,2%) y, por
ultimo, el de cabra (5,4%), segun la Federacion Nacional de Industrias
Lacteas (Fenil). 8. En Espafia existen 18 denominaciones de origen o
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zonas geograficas protegidas destinadas a la elaboracion de quesos. 9. El
consumo medio de queso en Espafia ronda los 7,5 kg por persona y afio,
englobando los quesos curados, semicurados, frescos, blandos y otros
tipos. La mayor parte del consumo tiene lugar en los hogares seguido
de los bares, restaurantes y hoteles. Los grandes consumidores de queso
en Espafia son los asturianos, canarios y baledricos. 10. En cuanto a
su contenido graso y de vitaminas A y D el yogur puede ser completo,
enriquecido en nata, con o sin queso o desnatado. 11. Si se desea
elaborar mantequilla casera, se puede conseguir batiendo la nata con una
cuchara o con una espatula de madera, o empleando una batidora. 12. La
mantequilla se puede obtener de leche de diferentes especies animales,
entre ellas vaca, oveja, cabra y btfala, lo que no se puede lograr a partir
de leche de camella. 13. Cuando la leche recién ordefiada se deja en
reposo, los componentes de la leche se separan espontaineamente en nata
o crema, suero (cuBopotka) y cuajada. 14. Los helados elaborados con
leche semidesnatada o desnatada resultan apropiados para regimenes de
adelgazamiento y personas diabéticas. 15. Dentro del grupo de los quesos
fundidos se incluyen el queso fundido en lonchas y el queso fundido en
porciones, también llamado queso para untar.

<«d Traducir al espaiiol:

1. Cup — 11e MOJIOUHHI MPOIYKT, 1[0 BUPOOISETHCSA y PI3HUX KpaiHax,
PI3HOBHI SKOTO 3aJICKUTH Bill MOJIOKA 3 SIKOTO POOUTHCS (KOPOB’sUe,
KO3s4e, OBEIb) i TEPMiHYy BUTOTOBJICHHS (CBDXKWH, HAIliB BHCTOSHHA,
BHCTOSTHHM). 2. Taki MOJIOYHI MPOAYKTH, SIK Kedip, HOTYypT Ta pshKaHKa,
JiKapi paiaTh BKUBATH MOJACHHO [T KPAIIoro GyHKI[IOHYBaHHS IUTYHKA.
3. JlromsiM i3 BHCOKHM XOJECTEPUHOM HE PEKOMEHAYIOTH CIIOXKHBATU
Oarato macna. 4. bararo KyXoHb CBITY BHKOPHCTOBYIOTH CMETaHy Y
MIPUTOTYBaHHI CTpaB: COJICHHX Ta COJOAKHX. 5. ICHYIOTH pi3HOMaHITHI
(hopMU TaKyBaHHS CHPY: Hapi3aHUMHU CKHOKaMH, B yriakoBkax (la tarrina)
JUIE HaMa3yBaHHS, IUIMMH KycKaMu Tomo. 6. BiH Kymye BHCTOSHHUUN
cHUp, piXke HOTO Ha KBaJpaTH 1 3aJIUIIIae B OJIMBKOBIH OJ1ii HA ACSKUH Yac.
7. Macio Mo)kHA BUTOTOBHTH 13 MOJIOKa OyJb-sIKOT JJOMAIIHBOI TBAPHHU
OKpiM BepOIIokoro. 8. BUpOOHHMKH Pi3HUX MapoK BHITYCKAIOTh YKUPHE
(entero) MoOJIOKO 1 OOE3KUPEHE I TUX, XTO IOTPHUMYETHCS Ji€TH.
9. Slifire ckagaeThes i3 )KOBTKA 1 O17TKa, 1 MICTATB MTPOTETHU, BOAY Ta YKHPH.
10. Tpamuritine MOpO3WBO HE BiIPI3HIETHCS B TAKOTO, 1[0 BUTOTOBJICHE
3 00e3KUPEHOTO MOJIOKA: OOMIBA MICTATH KajbIliil Ta mpoteiam. 11. Jlms
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MPUTOTYBaHHS IOMAIIHBOTO CHPY 3aJIHIIAEMO MOJIOKO Ha KUTbKa JHIB IS
(hepMeHTYBaHHs, MTOTIM HArpiBaeMo HOro, 1 BIIJIUIIEMO CYMINI psSKaHKH
Big cupBarku. 12. CHOXHBAaTH CMakKeHi SIS € MEHII 3JJ0POBO Hik
BigBapeHi. 13. PshkaHka € pisHUX cMakiB, a00 HaTypajbHA JJIS THUX, XTO
JMOOHUTH TPAAUIIHHIIA CMaK MOJIOYHUX MPOAYKTiB. 14. 3a3Buyaii Ko3sT4uid
BUCTOSTHUI CHUpP Ma€ CWIIBHUH 1 crienudiuHuil CMak i CynmpOBOMKY€ETHCS
OimuM BuHOM. 15. Macno y JOMamiHIX yMOBaX MOXKHa OTPHMATH
B30MBaIOYM CMETaHy MOBIJIBHO 1 TOBIIUIA Yac.

los condimentos — mpunpaBu
las especias — crrerii
condimentado/a — 3anpaBiIeHAN, TPUTTPABICHUN
la sal — cinp elaborado/a — BUTOTOBICHHH, PO3POOICHHIMA
el azucar — yxop
la pimienta — mepenp (YOpPHHI / ISPBOHHI)
el aceite — omist
el aceite de oliva — onuBKOBa 0OIist
el aceite de girasol — COHSIITHMKOBA OJTist
el vinagre — orer
la salsa — coyc
la mostaza — ripuuirsa

la mayonesa — maiioHe3 mezclado/a — 3minranuit
el ketchup — keTuym alinado/a — 3ampaBieHu# (JIUIIIE cajar)
la harina — myka indigesto/a — HemeTpaBIeHMH (BayKKHN )

la levadura — mpixxmxi

la vainilla — Baninb

la canela — kopus

el azafran — madpan

el comino — kMHUH

la menta — m’siTa

el pimenton — MeneHuH epenb (YCPBOHHI)
la albahaca — 6a3umik

el clavo — rBo3nuka

el laurel — maBpoBHiA THCT

el orégano — maiiopan

los frutos secos — cyxohpykTH
la nuez — rpenpKuiA ropix

la avellana — jicoBwmii TOpiX

el pistacho — dicramku
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el higo — imxup

los orejones — kypara

las pipas — HaciHHS

la almendra — murnans

los cacahuetes — apaxic

los pifiones — KeIPOBi rOpiXu
las pasas — poa3uHKH

la ciruela seca — yopHOCIIHB

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) el comino duro. 2) los condimentos olorosos. 3) una mostaza picante.
4) las almendras duras. 5) salsa salada. 6) las avellanas nutritivas. 7) el
vinagre mezclado con aceite de oliva. 8) el azafran oloroso. 9) el azucar
empalagoso. 10) una salsa sin mayonesa. 11) los cacahuetes indigestos.
12) sin / con aceite de oliva. 13) la canela olorosa. 14) una salsa picante.
15) harina de trigo / cebada / centeno. 16) el aceite espeso. 17) el clavo
oloroso. 18) la mayonesa de mucha grasa. 19) arina de calidad suprema.
22) el envasado higo seco. 23) el laurel de olor fuerte. 24) la levadura sirve
para hacer pan y algunos dulces. 25) la menta olorosa. 26) la mostaza
liquida / espesa / cremosa. 27) la nuez indigesta / pesada / nutritiva.
28) el orégano poco oloroso. 29) el pimenton para condimentar todo
tipo de carne. 30) la pimienta poco picante. 31) las pipas de girasol / de
calabaza. 32) los pistachos fritos y salados. 33) la sal blanca en polvo.
34) la salsa elaborada a base de vinagre. 35) la albahaca olorosa. 36) los
pinones de alto valor nutritivo / calérico. 37) la salsa de ketchup mezclado
con mayonesa y mostaza. 38) la ciruela seca con nata y hoja de laurel.
39) la vainilla de un sabor dulce / agradable. 40) el aceite de girasol de
mucho valor calorico. 41) los orejones nutritivos. 42) las pasas envasadas.
43) los condimentos picantes / olorosos / dulces / de mucha aroma.
44) los frutos secos de mucho valor caldrico / energético / nutritivo.
45) una mezcla de pasas, orejonese higos molidos.

<d Traducir al espaiiol:

1) cMa4HWM TOMaTHUH cOycC. 2) MyKa BUCOKOT/ HU3BKO1 SIKOCTI. 3) COTOIKuUit
po3cUnYacTUil IyKop. 4) TOCTPHHA COyC pO3POOJICHUI 3 MalOHE30M.
5) X110 3 OJMBKOBOIO OJi€0. 6) TOPIXOBE TICTEYKO Ta MHUTIAJICBUIN TOPT.
7) moxonaz i3 UMM MUTAAJIeM. 8) TOMaIlIHii MaifoHe3 po3poOiIeHni Ha
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OCHOBI sI€llb. 9) cMakeHe sie 3 ripyndHUM coycoM. 10) conozaka Kypara.
11) madpan 3Mimanui i3 6asuwiaikoM. 12) TaBpoBUH JHCT i3 CHIBHUAM
3amaxoM. 13) raps4ye BHHO 3 JMMOHOM Ta KOpHICIO. 14) pOI3UHKH
3 PpI3HOTO THITy BHUHOTpamy. 15) cyxoppyKTH BHCOKO KaJopiifHOT
miHHOCTI. 16) apiXMKI BimOMOro / MaJlo BiIOMOTO BHpPOOHHKA.
17) BaHiTbHE MOPO3WBO 3 JIICOBUMH Topixamu. 18) mpumpaBiIeHUiH
OIITOM, TBO3IUKOIO Ta MEJICHHM (YOpHHM) IepieM. 19) 3ampaBiieHUi
(canar) COHSIIITHUKOBOIO OJII€r0, OITOM Ta ciutio. 20) maxy4duii MaiiopaH.
21) cmavHi / TOXWBHI / BaXKi (Ha NLUIYHOK) KEIPOBI TOPIIIKH.
22) moxuBHHMU apaxic. 23) keTuynm 3MilIaHWA 13 MallOHEe30M Ta
ripuntiero. 24) rocTpuii Kertdyym. 25) mnomeneHWd / IIMH KMUH.
26) IHXKUP Ta HACIHHSA ITepEeMillIaHi 3 MeIOM. 27) BEPIIKH i3 YOPHOCITHUBOM.
28) dicTamkoBe MOPO3HUBO. 29) Ois 3MillIaHa 13 3alallHAMU CIICIIiSIMH.
30) dacoBanuii MelleHUH mepels (depBoHUi). 31) M’sTa MPHUEMHOTO
apomaty / cmaky. 32) pi3HOMaHiTHI mpunpaBu. 33) ¢acoBaHi crenii.
34) pigkuii / kpemornoniOHUH / ryctuil / moMaiHii Maiiones. 35) cnemii
Ta MPUINPABU HAWUBUILOTO TaTyHKYy. 36) TBepAWH 1 MOXUBHUHU JiCHHUN
ropix. 37) mpumpasieHHi cyMimmmo 0a3uitika, Maiiopany Ta madpasny.
38) coneHe HaciHHS coHsIIHUKa / rapOy3a. 39) apixmxi QacoBani /
MOPOIIKOM / pocTpoueHi. 40) 3ampaBieHUH (cajgar) OJIMBKOBOIO OJI€I0,
OIITOM, CLUTI0 Ta TepueM, i 3 J00aBICHHUMH KEAPOBHMH TOPiXaMH.
41) KMUH Jy)e apoMaTHUH / pi3KOro cMaky / mopouikom. 42) Baxkki (Ha
IUTYHOK) / TBepAi / coyeHi / cMauHi / HemepeTpaBHi ¢ictamku. 43) omis
rycra / pigka / 3 TipKyBaTUM CMakoM / i3 BEIMKUM BMiCTOM KaJIOpiH.
44) BUTOTOBIICHHWH 13 MINIEHWYHOI MYKH XOpOIIOi / TMOTaHOi SKOCTI.
45) Hamii BUTOTOBJICHUH Ha OCHOBI M’ SITH.

»d Leer y traducir al ucraniano:

1. No quiero esta salsa porque estd muy amarga, prefiero las del sabor
agri-dulce. 2. Las pipas de girasol comparten con otras semillas, como
las de calabaza o las de sésamo, propiedades nutritivas por las que son
recomendables en la alimentacion cotidiana. 3. En Andalucia se elabora
un dulce tradicional que es el pan de higo, realizado con higos desecados
y almendras. 4. Los frutos secos como los orejones de albaricoque, de
melocoton, las ciruelas, las uvas pasas y los higos desecados, formaban
parte, ya en la Edad Media, de la cocina tradicional de numerosos paises.
5. La pimienta, considerada la reina de las especias, es una de las mas
empleadas en recetas procedentes de la gastronomia de paises de todo el
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mundo. Se trata de semillas de pequefio tamafio que se pueden utilizar
tanto enteras como en polvo. Las mas conocidas son la pimienta negra y
la blanca, pero hay recetas que sugieren el uso de la pimienta verde o de
la roja. 6. El clavo es una especia muy aromatica y de sabor fuerte, por
eso se debe usar con cuidado. 7. Segun los especialistas en gastronomia,
los condimentos deben proporcionar un contraste o un aroma al plato,
pero sin anular el sabor real del ingrediente principal. La regla general
aconseja que se afiadan en modesta cantidad y poco antes de acabar el
cocinado del plato, dejandolos cocer un rato. Los mas usados son: hierbas
aromaticas, sal, vinagre, limoén, ajo y especias como pimienta blanca
o negra, clavo, nuez mosacada. 8. Ketchup es una mezcla de tomate,
vinagre, azucar y especias. 9. Mostaza preparada se elabora con semillas
de mostaza trituradas, vinagre, sal y ciircuma (colorante amarillo extraido
de una planta del mismo nombre) o azafran, que le dan el color amarillo.
10. Vinagre se obtiene por fermentacion del vino de uva, aunque también
los hay de manzana, frambuesa y puede estar aromatizado con hierbas.
11. En crudo la albahaca se emplea en ensaladas, vinagretas e incluso para
elaborar una salsa mayonesa. 12. La cantidad de levadura que se anade
a la masa depende del producto a elaborar y de la temperatura ambiente,
se usan entre 20 y 60 gramos de levadura por cada kilo de harina.
13. La harina es el polvo fino que se obtiene del cereal molido, como el
centeno (kuTO), cebada (suMiHB), maiz o avena (oBec), sin embargo, la
mas habitual es la procedente del trigo (mmenuns). 14. Existen harinas
blandas (se destina a la elaboracion de pan), procedentes de la variedad
de trigo blando, y harinas duras (se utiliza sobre todo para la elaboracion
de productos de pasteleria o caseros), procedentes del trigo duro. 15. Los
albaricoques secos, también llamados orejones, se obtienen a partir de
diversas variedades de albaricoques frescos, siendo el albaricoque turco
o griego, la variedad mejor considerada para la obtencién de orejones.
16. En Turquia, Iran, Arabia Saudi, Yemen y los paises del norte de Africa
sigue siendo tradicional el cordero con ciruelas, albaricoques, almendras,
miel y especias, y el pollo todavia se guisa con ciruelas, membrillos o
pasas. 17. Existen unas quince especies de menta distintas, de las que la
hierbabuena es tal vez la mas popular. 18. El aceite de oliva es el aceite
mas consumido en Espafia, seguido en segundo lugar por el de girasol.
Otros aceites de semillas, como el de maiz o el de soja, le siguen a larga
distancia. El cultivo del girasol para la elaboracion de aceite comenzo
en nuestro pais hacia el afio 1964, en la zona occidental de Andalucia.
En la actualidad es el aceite de semillas mas utilizado en Espafia y el
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resto de paises de Europa. 19. Se aconseja utilizar el aceite de oliva para
freir alimentos. 20. El vinagre es uno de los condimentos mas usados
en la cocina ya que proporciona a los alimentos un sabor y un aroma
particular. En nuestro pais, el vinagre mas consumido es el vinagre de
vino, a diferencia de Estados Unidos, donde se fabrican vinagres a partir
de distintos cereales. En los paises de Latinoamérica, el mas popular es el
vinagre destilado de alcohol de cafia y el vinagre de arroz es muy usado
en la gastronomia de los paises asiaticos.

<«d Traducir al espafiol:

1. lomatu ToGi TomarHOro coycy? — Hi, BONiIO TpOIIKHM TipuMii i
MairoHe3y. 2. Y CBiTi cXifHa KyXHs Ta iHAIHCHKI CTpaBH BiIOMi SK TaKi, IO
BHUKOPHCTOBYIOTH Oarato cremiid. 3. ONuBKOBa 0Ilisl Ma€ cIaBy HaKpamiol
cepel iHIIMX, HE JHIIe JJIS TPSIMOTO CIOXXHMBAHHS, aje TaKoK 1 JJIsA
cmakeHHs. 4. [CHYIOTh Pi3HI THUIH MYKH 3aJIe)KHO BiJl 36pHOBHX 3 SKHX
BOHA 3po0JIeHa: MIIIEHNYHA, KYKYPYI3sIHa, )KUTHS, SYMiHHA TOIIO; Ta Pi3HOT
SIKOCTI: XOpOIIOi, Imoranoi, HaBuimoi. 5. JIo CyXohpyKTiB BiTHOCHMO:
YOPHOCIIHB, iIHXKHP, Kypara, pOA3UHKH; Ta Pi3Hi TOPiXH, a came: TPelbKUH,
JCOBHUH, KeApoBi, dicTamku, apaxic Tomo. 6. Ouer BUPOOIIETHCS HE
JIUIIIE 13 BUHOTPATy, aje i 3 sSOMyk 4u MaiuHu. 7. MeneHul depBOHMMA
repels € IBOX THITIB: OJIWH, 10 HAJA€ CTPaBi TOCTPOTO CMaKy, i 1HIINH,
SIKU BUKOPHCTOBYETHCS MO0 HATaTH CTPaBi XapaKTEPHOTO YEPBOHOTO
KOJTbOpY. 8. SIKIIO TOBOPHUTH MPO OJiI0 3pOOJIEHY i3 Pi3HOTO THITY
HACIHHA, TO cepell HUX JIINPYE COHAIIHUKOBA ofisl. 9. JlaBpoBwHii JIUCT,
KMHH Ta TBO3JMKA € OJHHMH i3 HAHTONIMPEHIMUX CHEIiH, SKi MaloTh
IyKe XapakTepHHH 3arax i 3a3BH4Yail He BUKOPHCTOBYIOTBCS y BEJHKii
kibkocTi. 10. KaxyTs, 110 MOJICHHE CIIOYKUBAHHS CyMIIIIIT YOPHOCIIHBY,
Kypard, TpeIbKoro ropixa i Meny marpuMye piBeHs BitaMiHiB. 11. Kypara
— IIe 3acyIleHi aOpUKOCH Pi3HOTO PO3MIpy 1 pi3HOBUAY, ab0 3acyIlIeHi
nepcukd. 12. Apaxiz pa3oM i3 picTamkaMu OKpiM TOTO, IO CIIOKUBAETHCS
CHUPUM, TaKO)X BUKOPHCTOBYETHCS JUIsl IPUTOTYBAHHS JECEPTiB; KEAPOBI
TOPIXH JIy)Ke 4acTO 3yCTPIYarOThCs y cajlarax; ajie HalMOoIIHpPEeHI MU
ropixaMu € TpelbKui, JicoBuil Ta murganb. 13. Illadpan, Mafiopan Ta
0a3WITiK BUKOPUCTOBYIOTHCS K y TPUTOTYBaHHI M’sca Tak i puOM 4Yd
OBOYIB 1 Ha/lae cTpami apoMarty i HixkHOTo cMaky. 14. 11[o6 mpurorysaru
e ticro ciig posrBoputh (disolver) mpixkmki B Mojomi abo y BoOmi.
15. Tipunns BHUTOTOBIISAETHCSA 3 HACIHHSA TIpPYHIl, TEPEMETIOIOYH iX
Ta 3MINIYIOYH i3 OITOM, CULIIO Ta madpaHoM. 16. BimbImicTh cremii
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pamaTh IOJABAaTH BXKE MaibKe KOJIHM iXKa € FOTOBOIO, 1100 HE BTPAaTHTH
CBOIX XapakTepucTuK. 17. € TUIOBMM 1 KOPHCHHM 3alpaBiIATH CajaTr
OJIMBKOBOIO OJII€I0, CiILIIO, TPOLIKK MEJIEHOTO YOPHOIO MEPLIF0, OLET abo
cik muMoHa. 18. Y cupoMy BUDIISAAI Oa3HIIIK YCITIITHO BUKOPUCTOBYETHCS
y cajarax Ta IpUTOTyBaHHI pi3HOMaHITHHX coyciB. 19. Kopuiis Ta BaHib
€ OJIHUMH 13 OCHOBHHX €JIEMEHTIB y MPUTOTYBaHHI COJIOJIOIIIB, OCKIITBKH
obumBa HagarOTh HAA3BUYAWHO MpuemMHOrO apomary. 20. IcHye Bemuka
PI3HOMaHITHICTH CMaKiB COYCiB: COJIOJIKI, TipKi, MKaHTHI, KUCIIO-COMOAKI;
po3po0IieHi Ha OCHOBI CMETaHW, OJNUBKOBOI OIlii, MalOHe3y, Tip4HIl,
KETUYITy, PAHATOBOTO COKY TOIIIO.

la carne — m’sico

la carne de vaca — BayioBe (TOBSDKE) M’SICO
la carne de ternera (la ternera) — TenaTHHA
la carne de cerdo (el cerdo) — cBuHIHA

el cordero — 6GapanuHa

el pollo — kypsiTuHa

la pechuga — rpynunka

el muslo — crerHo congelado/a — 3amMopokeHHi

el pato —kauka descongelado/a — po3amopoxeHuit
el pavo — iHaHUK rellenado/a — dapmmpoBaHuii

el conejo — Kposuk empanado/a — HAYUHMHESHUI

la carne picada — ¢apmr ahumado /a — KoImICHHIHA

el filete — dime S0S0/a — HECOJICHUH

la chuleta — cTek (3 kicTkoro)  crudo/a — cupuit
el tocino — cano
la salchicha — cocucka

el beicon — 6ekoH al horno — (mpuroroBaHuii) y 1yXOBIIi
las costillas — pebepis a vapor — Ha mapy

el hueso — kicTka a la plancha — mizcmakeHuit 6e3 xupy
el higado — meuinka

el rifon — HUpKa asado/a — cMarkeHwMH (Ha BOTHI / B JTyXOBIIi)

el embutido — M’sicHe

el jamo6n — mmHKa

el jamon serrano — B’sIeHA [IIMHKA

el jamon (de) york — BigBapeHa mmHKa
el chorizo — B’sineHa xoBb6aca (pyonena)
la morcilla — kpoB’stHKa

el lomo — oy aBULA
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la mortadela — BapeHa xoBOaca
el salchichon — B’suteHa koBOaca (MeeHa)
el paté — mamreT

»d Leer y traducir al ucraniano:

1) el pato preparado al horno. 2) la ternera al horno con poca grasa.
3) el tocino salado. 4) el pavo empanado / rellenado. 5) las salchichas
de cerdo fritas / cocidas. 6) el pollo asado. 7) la morcilla sosa / salada
/ picante / bien condimentada. 8) el jamoén salado / duro / envasado.
9) el cordero asado / bien hecho. 10) el filete de cerdo tierno. 11) el beicon
soso / envasado / caducado / pasado. 12) el chorizo casero / picante.
13) un bocadillo de salchichén. 14) la mortadela salada / de un sabor
sueve. 15) las salchichas de cerdo envasadas / de mucha grasa / caseras.
16) el embutido ahumado. 17) las chuletas de cordero crudas / asadas /
mal condimentadas. 18) el filete de pollo tierno / delicioso. 19) el paté
de pato de sabor suave / poco salado. 20) la carne de conejo con muchos
huesos / sin grasa. 21) las costillas de cerdo muy / poco hechas. 22) el
paté de la carne de ave, higado y rifiones molidos. 23) la carne picada con
mucho / poco tocino. 24) los muslos de pollo con pocas especias y hechos
al horno. 25) la carne de vaca / de ternera / de cerdo preparada a vapor.
26) el lomo sabroso / rico / bueno / pasado. 27) un bocadillo con jamoén
de york y queso. 28) las pechugas de pollo congeladas / descongeladas.
29) el jamoén serrano de una marca famosa / poco famosa / de calidad
suprema. 30) la carne de ternera a la plancha / a vapor / al horno. 31) las
chuletas congeladas / descongeladas. 32) el lomo y el chorizo de mala
/ buena calidad. 33) la morcilla cocida / frita / sosa / salada / picante.
34) la pechuga de pavo sin grasa. 35) el salchichon con mucho / poco
tocino.

<d Traducir al espaiiol:

1) TBepaa / conena / HecolleHa MUHKA (B’sIeHA). 2) KaHAIKa 3 IITHHKOI0
(BimBapeHO0), cHpoM Ta BinmBapeHHM sineM. 3) dapmr 3pobnenuii i3
MeJICHOI CBUHIHM, TOBSIIMHY Ta calia. 4) IpoCcTpoveHi / coieHi / ¢pacoBaHi
/ cMa4HI COCHCKH. 5) Kypsdi CTerHa IIPUTOTOBaHiI Ha mapy / y AyXoBii /
miacMakeHi 0e3 xKupy. 6) 3aMopokeHe / PO3MOPOXKEHE M SICO KPOJIUKA.
7) TediHKOBHH MamTeT. 8) Teisdi pedepis 3 Malolo KiIBKICTIO M sica.
9) B’suteHa koBOaca (pyOiieHa) qoOpe MpUIIpaBIeHa YSPBOHUM MEJICHUM
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nmepreM. 10) moasaBUIl BigoMoi / Mayio BimomMoi MapKu BHpPOOHHKA.
11) cTek (3 KiCTKOK) OapaHHWHU JyKe / Majo 3acMakeHui. 12) xormuaene /
nmoMaiHe / pacoBaHe / cMadHe M sicHe. 13) ¢inekypsaTuHH dapuirpoBaHe
OekoHOM. 14) TpynuHKa KayKM HAYMHEHA IIWHKOI0. 15) BapeHa koBOaca
3 BEJIMKOIO / MaJIOI0 KUTBKICTIO cIemid. 16) KpoB’SHKa i3 BEIHKOIO
KIUJIBKICTIO cayia / cojIoHa / HecoJieHa / BimBapeHa / cMaxeHa. 17) B’ suieHa
KoBOaca (MeneHa) moraHo / moOpe mpumpasicHa. 18) kicTku 3 / 6e3
M’sca. 19) iHAWK MPUrOTOBaHWHA y AyXOBIi / mM0oOpe coleHuid / ITyxKe
npucMakeHui. 20) BigBapeHi 1 mepeMeNeHi HUPKU JONAHI y MaIlTeT.
21) BigBapeHa IIMHKA MaJIO COJICHa / HeCBiXka / mpocTpodeHa / hacoBaHa.
22) nomarrHs MikaHTHA B siieHa KoBOaca (pyosena). 23) cupi po3MOpOKeHi
Kypsidi crerHa. 24) M’sICO KauK{ TepeMelieHe i3 BiJIBApEeHO0 MEYiHKOIO.
25) KaHamka 3 B’SUICHOIO KOBOACOIO (MeJicHa), TOJSABHUIICIO Ta CHPOM.
26) B’siIeHa IIMHKA M’ IKOTO CMaKy / colleHa / pacoBaHa. 27) KOITYeHe M’ CO
CBUHHWHH / TOBSDKE / TENSATHHU. 28) cupui / ayke CMa)keHU# / BiiBapeHu i
/ IPUTOTOBAaHMH Ha BIJKPUTOMY BOTHI CTEHK (3 KiCTKOIO). 29) KpOB’siHKa
pizkoro / HikHOTO / miKaHTHOrO cmaky. 30) cBixke / 3imcyTe M’sco.
31) myxe / Mano mpumpaBieHe BajioBe M’sico. 32) ¢ine mpUroToBaHe
Ha mapy 0e3 comi. 33) cmavHe / BUIyKaHe / H)KHE CTETHO KYpSATHHHU
HaunHeHa QapiieM. 34) mamTer i3 M’sca IHIWKA, KA9KW Ta HEBEIHKOI
KIJTBKOCTI cana. 35) peGeplis i3 MaIoro KUTBKICTIO KiCTOK 1 BEJTUKOIO M sICa.

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1. El jamon ibérico esta considerado uno de los alimentos mas valorados
dentro de la gastronomia mundial. 2. La carne picada es uno de los
alimentos mas habituales, ya que puede ser el ingrediente principal
de un plato (albondigas o hamburguesas) o el acompanante idoéneo
(mimxomsuii) de pasta y pizzas. La mas consumida es la carne picada de
ternera, pero también se utiliza la de cerdo e, incluso, de pollo. 3. En la
Peninsula Ibérica se crian dos tipos de cochinos: cerdo blanco e ibérico.
Del primero se consigue el jamon serrano y, del segundo, el jamon ibérico.
El secado y la maduracion de las patas nunca es inferior a siete meses y,
en ocasiones, puede durar afios. 4. La base del paté se compone de higado
y pedazos de carne de cerdo o de ave condimentados con sal y especias,
como pimienta negra o blanca, entre otras. 5. La carne de cerdo aporta una
media de 18 a 20 gramos de proteinas por cada 100 gramos, cantidad que
depende de la especie del animal (cerdo blanco o ibérico, mas graso este
ultimo), su edad y de la pieza de carne de que se trate. Cuanto mas joven
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es el animal, mas tierna y jugosa es la carne. 6. La carne de vacuno es, sin
duda, la méas apreciada de todas, de manera que cuando alguien habla de
ella sin especificar de qué animal proviene, se entiende que se refiere a la
de vaca, ternera o buey. 7. Una carne tierna y jugosa del cordero da muy
buen resultado en la cocina tanto al horno, a la plancha, como en guisos
o estofados. 8. Durante muchos afios la matanza del cerdo ha tenido una
influencia importante tanto en la alimentacién como en la economia
familiar. Las caracteristicas que presenta la carne de cerdo la hace mas
apta para la elaboracion de variedad de productos como los embutidos,
entre los que destacan los chorizos. 9. La morcilla es un embutido fresco
preparado de una mezcla de sangre de cerdo, vacuno u ovino (oBeuwuii),
condimentada y amalgamada con verduras (puerro o cebolla, entre otras),
arroz, miga de pan, pasas o pifiones, que luego se prensa y embute en
tripas naturales o artificiales. 10. El paté de champifiones suele ser uno
de los mas recurridos por su sabor tan caracteristico, aunque también
se puede elaborar con setas u hortalizas como pimientos, berenjenas
o brécol. 11. La carne de vacuno fresca, tiene una vida muy corta y
debe cocinarse antes de las 72 horas. 12. Los chorizos normalmente se
cuelgan para que maduren y se sequen, pero algunos son sometidos a
fase de ahumado para conseguir un secado, olor y sabor caracteristicos.
13. Tenemos la posibilidad de marinar las pechugas previamente con un
marinado sencillo y rico que estd compuesto por aceite de oliva, zumo
de limén y zumo de naranja, unas gotitas de vino, sal, un diente de ajo
machacado y alguna hierba aromatica como el tomillo. Dejamos marinar
las pechugas durante una hora en la nevera. Pasado el tiempo, escurrimos
del marinado, colocamos sobre una placa de horno y las asamos en el
horno. 14. La chuleta de cerdo es una carne bastante jugosa y que ofrece
muchas posibilidades de cocinado. 15. Existe la creencia popular de que
el jamon york, también denominado jamén en dulce, puede tomarse sin
limitacion. Sin embargo, cel jamon york incluye sal, por eso se debe de
moderar su consumo. 16. Las salchichas son un tipo de embutido fresco
en las que se introduce un picadillo de carne, ya sea de cerdo, de pollo o de
pavo con trocitos de grasa y condimentada con sal y alguna especia como
pimentdén, pimienta, ajo o hierbas aromaticas. 17. La industria carnica,
en especial la dedicada a la elaboracion de embutidos, constituye uno de
los principales focos (ocepenok) econémicos del sector agroalimentario.
18. El carne de conejo resulta blanda y facil de masticar, sobre todo si se
cocina guisado o estofado y acompafiado de salsas y hortalizas. 19. La
carne de pato es uno de los productos que se utiliza para elaborar el jamoén
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y el foie gras. Es a finales de verano cuando comienza la temporada de
caza de los patos silvestres, si bien, durante todo el afio se puede adquirir
el pato de granja, que presenta un sabor mas suave que el silvestre y
una carne mas grasa y jugosa. 20. La ternera es una de las carnes mas
consumidas y apreciadas gracias a su agradable sabor y su suave textura.
Es buena fuente de proteinas de alta calidad y contiene poca cantidad de
grasa. Resulta apta para acompafiar con practicamente cualquier tipo de
guarnicion.

<«d Traducir al espaiiol:

1. Sxomy M’sicy Hamaem mepeBary? — Hamaro mepeBary TensiTHHI a0o
CBUHHHI OCKIJIbKH BOHO COKOBHTE, a KypATHHA MEHi He M0JJ00a€ThCs TaK
K Tyxe cyxe. 2. Jlns Toro mo0 mpUroTyBaTH TpaIUIiiiHy iCIIAaHCHKY
KpOBSTHKY HaM HeoOXimHWH puC, BaJioBa a00 CBHWHsIYA KpOB, Oararo
nuoyni 1 pisHoMaHiTHI cremii. 3. [lamTeT ToTyeThcs i3 M’sca ITHIIL,
HaIIPHUKJIA]] I'YCKH, KauKK Ta TIedinku. 4. PyOnena koBOaca € pi3HUX THIIIB:
Oiya 1 yepBOHa, sIKi poONATHCS i3 M’sica CBHHI, caja Ta YaCHUKY, €IUHE,
110 TIepIia Mae MeHIIle YepPBOHOTO MENIEHOTO MEPIIo Hixk iHma. 5. Bsutena
IIMHKA — I1¢ M’SICO CBHHI, COJICHE 1 NMPHUIpPABICHE, BHCTOSHE MiHIMyM
omuH pik. 6. Tpamurifine icmaHChKE MACHE € BSJICHHM, PiJKO MOXKHA
3yCTPITH IIOCH KOITYeHe Y BigBapeHe. 7. Mapmr OyBae JuIe i3 0JHOTO
THITy M’sica, ab0 MilIaHW{, 3a3BUYAail CBUHWHH 13 BAJOBHM M SICOM.
8. Hwupkm, 3a3Budaii, BHUMararoThb JOBrOTO IPOIECY NPUTOTYyBaHHS
OCKUTBKHM MarOTh Pi3kuid 3amax i crierudivamii cmak. 9. Cajo i3 UHKH,
iCIaHIli He BUKHUIAIOTh, HOTO BUKOPHUCTOBYIOTh 1HKOJIX JISI IPUTOTYBaHHS
HAI[IOHABHOI CTPaBU «KOCLZIO», MO TOTYETHCS i3 TYPEHBKOTO TOPOXY
(ayTy) Ta pizHOMaHITHOTO M’sica. 10. M’sico GapaHUHU € TOCUTH CKJIaTHUM
y TPUrOTYBaHHi, ane ayke CMauyHUM 1 3a3BHYail CYIPOBOKYETHCS
pucoM abo kapToruicto Ha rapHip. 11. Kypsdi rpymuHkr BUXOASTH OLTBII
CMaYHUMH 1 M SKAMU SIKIIIO 3aMapeHyBaTH iX MIHIMYM 3a OJHY TOAHHY
0 TpUTOTyBaHHA. 12. MapeHaroM i M’sica MOXKe OyTH OJMBKOBA
OISl 13 JIMMOHHHAM COKOM YH BHHO IPHIIPABIICHE apOMAaTHUMH TPaBaMHU.
13. M’sico KpoJTiKa BBRKAETHCS, TAK CaMO SIK H IHITUKA, i/IeaTbHIM I 0C10
13 IpobIeMaMu 31 TIUTYHKOM, a00 JJIs THX, XTO CJIiTy€ MMeBHIH 0COOMUBIH
mieti. 14. Hailikpanuit crioci6 30eperTs BCi MOKUBHI BIACTHBOCTI OYyIb-
SKOTO M’sica, IIe MPHUTOTYBaTH WOTO Ha Tapy, B JyXOBIi abo 0e3 xKupy.
15. Cocucku BCiX THIIB MOXKYThH BiJBaproBaTHCs ab0 CMa)KHTHCh, alie
JKOJICH 13 CIOCOOIB MPHUTOTYBAaHHS HE 3MEHINY€E KUTBKICTh Kajopid Ta
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JKUPIB, SKI BOHU MicTATh. 16. TensaTHa — ONHUH i3 HAWIPUHAHATHIIIHX
TUMIB M’sica, i3 BUCOKHM BMICTOM BiTamiHy B, 3ami3a Ta npoteiHiB, aie
13 HU3BKIM BMicTOM JXupiB. 17. B’sieHa koBOaca (MeneHa) ToTy€eThes i3
MEJIEHOTO M’sica CBHHI, cajla Ta CIIELil 1 3aJHIIaroTh Horo, 100 BUCOXJIa.
18. JI7st TOTO 11106 MPUTOTYBATH BSUICHY HIMHKY 3BAKYIOTh CBUHHY HOTY i
JIOAI0Th TAKy CaMy KUIBKICTh COJIi, 3JTMIIAFOT 11 /I BATOIO HA MiCSAIb, a
MOTIM Ti/IBIIYIOTH Ha OIUH PiK I Toro 100 Bucoxia. 19. Ionsasuig,
SK ¥ 1HII ICTIAaHCBKI M’SICHI BHUPOOH, TOTYEThCS 32 TEXHOJIOTIED
BUCYIIYBaHHSI, aJic TIepe]] THM HATHPAETHCS YACHUKOM, CIILTIO, YePBOHUM
MENIeHHUM TepIiieM Ta oiiero. 20. 3BuyaiiHo, 10 KyxXapi HalaloTh epeBary
CBKOMY M’SICY, aje OCTaHHIM 4YacOM BCE€ YacTillle 3aMOPOXKYEThCS i
BUTSATYETHCS 3 MOPO3UIIKH H PO3ZMOPOXKYETHCS TIEPE]] TOTYBAHHSIM.

las legumbres — oBo4i, 3en€Hb, 0000B1

el arroz — puc

las lentejas — yeueBwmIIs

las judias — kBacons

las judias verdes — 3enena kBacoms (CTPy4YKOBa)

el frijol — kBacoms

las alubias — xBacous (6ina)

las habas — 600u

los garbanzos — Typenpkuii ropox

los guisantes — ropox rallado/a — moTepTuit

el maiz — kykypyznsza picado/a — nyxe ApiOHO MOpi3aHUN
las verduras — oBoui, 3es1eHb  removido/a — mepeMilranui

las hortalizas — oBoui, 3eneHp  guisado/a — TyIIKOBaHHUN

la lechuga — canara (;tuctku) troceado/a — mopi3aHuid HA IIMATKA
el tomate — momimop hervido/a —3axuniiuia

el pimiento — mepers OoNMrapchbKUit

el pepino — oripok

el ajo — yacHUK rebozado/a — oOMo4eHn# (y MyIIi)
la cebolla — ruOys machacado/a — M’ sTrit

la cebolleta — canaTHa 1Oy

la patata — kaprormis

la remolacha — Oypsik a remojo — 3aMOYEHHH

la zanahoria — MopkBa

la col — xammycTa

la coliflor — iiBiTHa KamycTa

el repollo — kayaHHa KarrycTa
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el brécol — 6poxkomi

las coles de Bruselas — Oproccernbcbka Kamycra
la calabaza — rap0y3

el calabacin — kabauox
la berenjena — 6aknaxxaHn
el puerro — mopeit

el perejil — meTpyka
los esparragos — ciapxa
el aguacate — aBokazo

el apio — cenepa

las espinacas — mmuHAT
la alcachofa — apTrmiok
el rabano — pemuc

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) el perejil muy oloroso. 2) la zanahoria cocida. 3) el tomate frito.
4) los pimientos rellenados con arroz y zanahoria. 5) el puerro de muy
mal sabor / de un sabor peculiar. 6) la patata cocida / frita. 7) el repollo
rallado / bien cortado. 8) la zanahoria rallada / troceada. 9) la lechuga
envasada. 10) el guisante hervido / crudo / podrido. 11) las habas cocidas
/ guisadas. 12) las judias nutritivas / de poco valor calorico. 13) las judias
verdes congeladas / descongeladas. 14) las legumbres podridas / sanas
/ crudas / de alto valor nutritivo. 15) las lentejas bien / poco saladas.
16) el maiz escurrido. 17) los garbanzos cocidos / hervidos / a remojo.
18) el arroz cocido / duro / hervido. 19) las hortalizas caseras / sanas /
crudas. 20) los esparragos en conserva / preparados a la plancha. 21) las
espinacas sanas / guisadas / preparadas con zanahoria y cebolla. 22) la
col picada / bien condimentada / bien removida. 23) las coles de Bruselas
cocidas / envasadas / congeladas / descongeladas. 24) la coliflor asada
/ rebozada en huevo batido. 25) la cebolla acida / cortada en rodajas /
rallada. 26) el brécol sano / preparado al vapor / al horno / rebozado en
harina y huevo. 27) el calabacin podrido / rallado / guisado / rellenado
de patata machacada. 28) la calabaza pesada / troceada / rallada / pelada.
29) la alcachofa verde / madura / en conserva / guisada con ajo y jamon.
30) el aguacate maduro / machacado / pelado. 31) la berenjena seca /
podrida / pelada / cortada en rodajas / frita / rellenada con nueces. 32) el
ajo picante / frito / machacado / pelado. 33) la lechuga alifiada con aceite
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de oliva, vinagre y ajo machacado. 34) el apio rallado con zanahoria
y manzana. 35) los pepinos troceados y alifiados. 36) las verduras a la
plancha / crudas / podridas / picadas. 37) el frijol preparado con carne
de cerdo y salsa de tomate. 38) la remolacha pelada / troceada / rallada.
39) el rabano cortado en rodajas / rallado / mezclado con lechuga y pepino.
40) las alubias cocidas / machacadas / condimentadas / con mucha
grasa. 41) la patata machacada / mezclada con queso casero. 42) el arroz
servido con garbanzos. 43) la berenjena preparada al horno con calabacin,
zanahoria, cebolla, colibrol y brécol. 44) la lechuga mezclada con tomate,
pepino, maiz y alifiada con aceite y zumo de limon. 45) las coles de
Bruselas hechas en salsa de nata con ajo y perejil.

<«d Traducir al espafiol:

1) kapToIuISI MoYHMIIeHa / TIOM’sITa / TTIoTepTa. 2) OBOUI BiIBapeHi / cHpi
/ MopoxeHi / po3MopoxeHi. 3) BimBapeHa Opokomi 6e3 coii. 4) 3e1eHa
KBacoysl (CTpyYKOBa) MOPOXKEHA / TTOpi3aHa Ha IIMAaTKA / KOHCEPBOBAHA.
5) 3enenuii mepenpb (0ONTapCHKUA) JUT CMaKEHHS. 6) ApiOHO mopi3aHui
mopel 1 TMiJACMaXCHWH Ha OJWBKOBIH 0Nl 3 HATEPTOI0 MOPKBOIO.
7) kabadok Topi3aHuid Ha KPYyKaibIlsd / oOModeHHH (y MyIli). 8) moMimop
MOpi3aHUM Ha KPY)KaJBII 1 MOKPUTHA CHPOM i3 YacCHUKOM. 9) puc i3
OBOYAMH / 3 M’SICOM KYPSITHHH / 3 M’ICOM KpoJuka. 10) BimBapeHa KBacos
i3 cMakeHUM OekoHoM. 11) mpiGHO HapizaHa / 3aMOpOYKEHa TETPYIIKA.
12) aBokazo ¢apmupoBaHe IpiOHO Hapi3aHUM IOMIZOPOM, ITUHEIO
Ta MUHKOI. 13) TyIIKOBaHWH IIIUHAT y OJMBKOBIM OMil 3 MOTEPTOIO
MOPKBOIO Ta ApiOHO IMOpi3aHO IUOyiero. 14) mopizaHuid HA IIMATKA
OTipOK i3 OONTaAPCHKIM TIEPIIEM, CaTaTHOFO ITHOYIICIO Ta 3aIIpaBIICHI OJTi€I0
i onrToM. 15) TypeubKuil Topox cMauyHUi / M’ SITHiA / cupuii / TBepaui /
3aKuIiMiA / 3aModcHMA. 16) 3eleHa crap)ka IpUroToBaHa 0e3 Kupy /
Ha mapy / y IyXoBIli. 17) 4edeBHUII IPUTOTOBAHA i3 B’SIICHOIO KOBOACOIO
(pyOnenoro). 18) momimana / 3akumiia / apiOHO Hapi3aHa / HecojecHa
KayaHHa Kamycta. 19) momurta / 3ampaBieHa / mopizaHa / Jierka (Ha
NUTYHOK) cajnara (Jiuctkn). 20) dacoBaHa CyMilll 3aMOPOIKEHOTO TOPOXY
Ta 600iB. 21) BiTHA KallycTa MPUTOTOBaHA y JYXOBIIi 3 TEPTOIO CEIIEPOI0,
IIJIOI0 OPIOCCENBCHKOI0 KAITyCTO0 Ta HEBEJIMKOIO KiJIbKICTIO TIOPi3aHOTO
Ha IMarku rapOysa. 22) cik i3 rapOy3a, MOPKBH, CEJlepH Ta SOIyKa.
23) penuc mopi3aHWi HA KPYKaJblld / mini / moTepTuii. 24) dacoBaHa
CYMIIIT 3aMOPOKEHOT KBACOJIi Ta KYKYPYI3H. 25) He YUIIeHUH / BiABapeHUH
/ dacoBanmii Oypsk. 26) apTUIIOKA (apIIUPOBaHi MOYHUIIICHUM
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MTOMIJIOPOM 1 M’SITUM YacHHKOM. 27) OakimakaHu (apIimmpoBaHi apiiemMm
1 TTOKPUTI 3BEPXy MOTEPTHUM CHUPOM. 28) KBacojsd BaKka (Ha IUTyHOK) /
cMauHa / IOKMBHA / TBepaa / mobpe mpunpapieHa. 29) apiOHO mopizaHa
KalycTa ImocMakeHa i3 nuoysero Ta yacHuKoM. 30) GakimakaH rmopizaHuit
KPYXKaIbIIMH i 00MOYeHUH Y Myl Ta stidtti. 31) oBodi (0000Bi) MOXKHUBHI
/ dacoBaHi / BHCOKOTO BMICTy KaJjopiii / 3amodeHi. 32) mpokuciIui
TyperbKuil Topox / dedeBuId. 33) oBOYI CBIXKI / MOMHTI / TOYUILEHI
/ moTtepTi / MOpi3aHi Ha MIMATKW / TOpi3aHi Ha KpPYyXKaubls / TIOM’ATi.
34) koHCepBOBaHHH / cHUpuUd / CMauyHUH / HECOJNCHUH apTHIIOK.
35) kBacons kpyria / mogoBracta / TBepja / 3ropina.

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1. La pulpa del aguacate, machacada y alifiada con limén y aceite, se
emplea a menudo como unte. 2. El consumo frecuente de las legumbres,
entre 2 y 4 veces a la semana, garantiza efectos beneficiosos en la
salud. 3. Durante muchos afios, judias, lentejas y alubias eran las reinas
indiscutibles en la cocina de la mayoria de los hogares gracias a su bajo
precio y el gran aporte energético que proporcionaban. 4. La lechuga
tiene su mejor época en primavera, aunque en la actualidad podemos
consumirla durante todo el afio gracias a los cultivos de invernadero
(mapuuk). 5. La investigacion, realizada por la Universidad de Agricultura
de Nankin, una ciudad localizada al este de China, asegura la existencia
de 91 tipos de arroz procedentes de mercados de seis zonas diferentes del
pais. 6. La calabaza es un alimento con un escaso (He3HaYHHi) aporte
calorico ya que su componente principal es el agua. 7. Los esparragos
trigueros (mmeHmyHui) resultan muy adecuados para hacerlos a la
plancha y acompafar a platos elaborados a base de alimentos tan variados
como carne, pescado, arroz, pasta u otros vegetales. También se pueden
preparar sofritos (3yerka migcMakeHuit) y acompaifarlos con huevo,
champifiones y jamon. 8. Las espinacas presentan muchas opciones para
cocinarlas: se pueden comer crudas en ensaladas, elaboradas a la crema o
cocidas. Se debe tener en cuenta que, si se decide cocinarlas, se reducen
mucho. Por lo general, de un kilo de espinacas frescas se obtiene la mitad
de las mismas una vez cocinadas. 9. La cebolleta, también conocida como
cebolleta francesa, es una hortaliza que se consume fresca en ensaladas
y su aspecto se asemeja mucho al puerro. 10. El cultivo de la lechuga
comenz6 hace 2.500 afios. Era una verdura ya conocida por persas,
griegos y romanos. Estos tltimos tenian la costumbre de consumirla antes
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de acostarse después de una cena abundante para asi poder dormir mejor.
11. Los esparragos pueden afadirse a gran variedad de ensaladas frias o
templadas. Pueden prepararse rellenos de bechamel de marisco o de setas,
y fritos, rebozados con harina y huevo. 12. Las coles de Bruselas ayudan
al buen funcionamiento del sistema inmunoloégico. 13. Las hojas de
repollo mas tiernas se pueden consumir crudas en ensaladas, picadas bien
finas y alifiadas con aceite de oliva y limon o vinagre. 14. La semilla de
apio se usa como condimento y si se muele y se mezcla con sal se obtiene
la sal de apio. 15. Las judias verdes pueden consumirse en ensaladas o
como guarnicion de carnes o pescados, o estofadas con cebolla y tomate.
16. Generalmente el ajo se usa como condimento, pero también puede
consumirse en infusion, el jugo fresco y en capsulas para aprovechar al
maximo sus propiedades. 17. Las habas frescas, se conservan mejor y
mas tiempo en el verdulero de la nevera o si no, en un lugar fresco, seco y
protegido de la luz y la humedad. Si son secas, no presentan, en general,
problemas para su almacenamiento. 18. La carne de berenjena se consume
amodo de verdura, cocida, frita o rebozada en rodajas o rellenas de carne,
verduras, jamon, pescado, etc., que finalmente se pueden gratinar con
queso antes de servir. La berenjena frita es la forma menos digerible y
la méas calorica puesto que absorbe importante cantidad del aceite de la
fritura. 19. El rabano presenta un agradable sabor con un ligero toque
picante. Los mas suaves son los rabanos pequefios y alargados, de color
rojo y blanco. En general los rabanos se consumen crudos, acompafiados
de salsas o como aperitivo y aderezados (ipurotoBaHuii, npumpaBIeHAN )
con aceite, sal y pimienta. 20. Los pimientos se pueden consumir tanto
crudos como cocinados. Por lo general, las variedades alargadas y finas
son mas adecuadas para freir, mientras que los mas carnosos son utilizados
para asar o rellenar. La forma mas sana de cocinarlos es el asado al horno.
Fritos resultan bastante indigestos debido a la gran cantidad de aceite que
absorben. Una vez asados, pueden utilizarse para la elaboracion de salsas,
pistos, purés o como acompafiamiento de carnes, pescados y huevos.

<4 Traducir al espafiol:

1. Meni momo0aroThcss OBOYI: IBITHA KalycTa, Ka0a4dok, OakiakaH,
3elleHa KBacoJisd, MOpKBa, ajie Kaproruli He iM. 2. B Moill ciM’i HIXTO
KpiM MeHe He iCTh KBacoji, 000iB, YEUEBHII YH TOPOXY, TOMY IO
KaXyTh IO iX MOTIM OOJHTH NUTYHOK. 3. ICHye Haa3BHYaiiHO BelMKa
PI3HOMAaHITHICTh OBOYIB, SIKi MH MOXXEMO CIIOXKHBATH y Pi3HUHN CrocCiO:
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CcHpi, BiZIBapeHi, CMaXkeHi, IPUTOTOBaHI Ha Mapy, B AYXOBIIi 4H 0e3 KUpY,
SIK OCHOBHH Y1 JTOJJATKOBUH €JIEMEHT y CTpaBi. 4. APTHIIOK — IIe OlHa
13 HAHOLIBII MOMIMPEHUX ICTIBHUX KBITOK, II0 MICTUTh BEITUKY KiJIbKICTh
BiTaMiHIB 1 € JIeTKOl y NpuroTyBaHHi. 5. Taka 3eneHp SK IIMHUHAT i
cajara MICTATh B cO0i BENHKY KUIBKICTH 3ajli3a i pEKOMEHYIOThCS IS
CIOKMBaHHS KOX)KHOTO JIJIs, OCOOJTUBO JIFOISIM, SIKi XOUYTh BTPATUTH Bary.
6. bonrapchkuii mepenp € J0BOJI BAKKWH Ha MUTYHOK, THM HE MEHIIIE,
BHUKOPHUCTOBYETHCS K OWH 13 0A30BHX €NIEMEHTIB y BCIX KyXHSX CBITY.
7. Puc € omHUM 13 HAMITOMIUPEHIIINX 3J71aKiB Y CBITi, KOPUCHUM IS IIUTYHKA,
Ta y Takux KpaiHax sk Kurait Ta SInoHis criokuBaeThCs 3amicTh Xi0a.
8. M'apOy3 Ta kaba4oK € Ha[3BUYAITHO KOPUCHUMHU 3aBJISIKU CBOTH M’SIKOTI,
sKa € KOPHUCHOW Ui TPajieHHs, Ta Iy»Xe HU3bKii KUTBKOCTI KaJOpiH.
9. bakiaxkaHu TOTYIOTbCS y pi3HUE croci0, ane B Icnanii TUmoBUM €
HAYUHAITH iX ¢apiieM i roryBaru B Oyxosmi. 10. CmaxkeHmid OonrapchKuit
nepens Tak caMo, K i OaKiIaxaH, MICTHTB Jy>Ke BEIUKY KUTbKIiCTh KUPY,
came TOMY PEKOMEHAYIOTh 3aJIMINUTH iX Ha KiJbKa XBWJIMH Ha Tarepi,
o6 3abparu ojiro. 11. bina crapka MaprHOBaHa B OLTBIIOCTI BUTIAAKIB
CIIOXKHMBAETHCSI camMa abo B cajiarax, a 3eJIeHa TOTYEThCS Ha BiJKPHUTOMY
BOTHi, 200 6e3 xupy. 12. YacHHK € HeBiJl’EMHUM €IIEMEHTOM iCIIaHCHKOT
KyXHi, ajle MH TOBOPUMO He PO HOTrO CIIOKWBAaHHS B CHPOMY BUIIISII,
a TUIOBUM € HOr0 CMa)XCHHS B OJIMBKOBIM OJNii JUIS TPUTOTYBaHHS
pizHOMaHITHHX cTpaB. 13. OBoueBe pary (el pisto) roTyeTbcs TYHIKYIOUH
uOyir0, kKabauok, 3elNeHU OOoNrapCchKUi IMepelb i BEIUKY KiIbKICTh
MOYHUIICHUX ToMinopiB. 14. Cepen 0OBOYIB, SKi MU CMaKHMO OMOYCHUMU
B MYIIi Ta SiIli, MO)KEMO Ha3BaTh Kabadok, OakiakaH, I[BITHA KamycTa,
cnapxa, ulyns Tomo. 15. Mimanuii canar B Icnanii — me JIUCTKH
cayarH, sIKi 3aMOYYIOTHCS TIONIEPEIHBO, 1 MOTIM JOAAEMO PI3HOMaHITHI
IHTPENi€HTH 3TiJHO HAIIIOTO CMaKy: MMOMIJIOP, cajaTHy MUOYJI0, IIOTEPTY
MOpPKBY Ta cayepy, Crapiky, KyKypya3y, BilBapeHe siille, TyHelb TOIIO.
16. Ina Toro moO MPHUIOTYBaTh KBAcCONIO, TYPEUBKUH TOpOX (HYT),
COYEBHITI0, OOOM YM 3€JICHUI TOPOX CIIiJl 3aMOYHUTH iX Ha KiJbKa TOIMH,
TaKUM YMHOM BOHH 3M’SKHYTbH 1 HaM Oyzie HeOoOXiTHO MEHIIIe Jacy s iX
npurotyBanHsa. 17. Ha canar kamycra pikKUThCS ITyxKe OpiOHO, MHEThHCS
13 CIJUTIO Ta OJI€I0 YIS TOTO, 100 Oyina M’sKIIo. 18. M’SIKOTh aBOKaJI0
BUKOPUCTOBYETHCS Ui MPUIOTYBaHHS CajariB, CYII, Pi3HOMAaHITHUX
XOJIOJHHX 3aKycOK Toto. 19. B Icnanii gy»e Ba)ko KylmuTH CHPHii Oy psIK,
OCKIJTBKH HOTO TIPOIatoTh BKe BigBapeHuM i pacoBanum. 20. Oripok — e
€IMHUI OBOY, KWW HE BUKOPHCTOBYETHCS Y BapiHHI, JIUIIE JOAOETHCSA Y
cayiar cupuM, abo 3aMOYY€ETHCS Y OLET i BUKOPHCTOBYETHCS SIK 3aKyCKa.
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el pescado — puba

la escama — rycka

la aleta — mraBHUK

las branquias — 3s160pa

la espina — kicTka (puoOH)

la merluza — mepian marinado/a — MapUHOBaHHIA
la trucha — dopenn estofado/a — TymkoBaHMit
el salmon — mococh desalado/a — oOe3conennit
el lenguado — xambaia

el caviar — ikpa a la parrilla — Ha penritimi

el bacalao — Tpicka en lomo —IIMaTKoM

la sardina — capiuHa en remojo — 3aMOYEHU I

el atin — TyHelp

el marisco (los mariscos) — MOpenpoIyKTH
el calamar — kampMap

la gamba — kpeBeTka

el langostino — kpeBeTKa (Besnka)

el mejillon — mimist

la sepia — kapakaTHIIs

el pulpo — BocbMHuHIr

los berberechos — pi3HOBH MOITFOCKIB (PaKyIIIKH)
la almeja — pi3HOBUI MOJFOCKIB (PaKyIITKH)
la anchoa — aH4OyC (ManeHbKa prOKa)

el boqueron — xamca (MajeHbKa pruOKa)

la ostra — ycTpums

el cangrejo — kpad

la langosta — maHTyCT

»d Leer y traducir al ucraniano:

1) la langosta descongelada. 2) las gambas pasadas. 3) la sardina de lata
/ en conserva. 4) la trucha rebozada en huevo. 5) la merluza rebozada
en harina. 6) el caviar de salmon de calidad suprema. 7) los calamares
exquisitos / congelados / crudos / fritos. 8) el cangrejo crudo / indigesto
/ nutritivo / de alto contenido de vitaminas. 9) los boquerones pasados
/ congelados / frescos / en salsa. 10) las almejas frescas / hervidas /
saladas / exquisitas / sin salsa. 11) la ostra cruda / con zumo de limén /
indigesta / sabrosa. 12) el bacalao crudo / en salsa / frito / preparado al
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horno / rebozado en harina y huevo. 13) los mejillones congelados / en
aceite de oliva / descongelados / crudos / sosos. 14) las anchoas ricas
/ frescas / pasadas / mal condimentadas / bien preparadas. 15) pescado
entero / estofado / cortado para freir / crudo / con poca o mucha espina /
congelado. 16) la trucha asada / con muchas especias / poco condimentada
/ preparada al vapor o a la plancha. 17) el arroz con calamares, almejas
y gambas. 18) merluza al horno con salsa de tomate. 19) el caviar de
salmon en lata / de mala calidad / pasado / fresco. 20) el lenguado con
aletas, escamas y branquias quitadas. 21) los langostinos bien preparados
/ envasados / hervidos / a la plancha / muy salados. 22) el atin en latas /
envasado / machacado / en aceite de oliva / caducado. 23) el salmoén en
filetes / a la plancha / de pocas espinas / rebozado en huevo batido con
especias. 24) la sepia a la plancha / muy rica / troceada / con poca sal
afladida / estofada. 25) el marisco fresco / congelado / envasado / pasado
/ caducado / sabroso / frito / a la plancha. 26) los berberechos sin limpiar
/ de poco valor nutritivo / a la parrilla. 27) las alubias blancas con pulpo
/ el pulpo a la gallega. 28) el pulpo entero / fresco / cortado en rodajas
/ hervido / con pimenton. 29) la anchoa en lata / en tarros de cristal /
cruda / sosa/ en aceite. 30) el lenguado acompafiado de una sabrosa salsa
elaborada con nata, mantequilla, harina y hierbas aromaticas. 31) la trucha
con salsa de almendras / rellena con cebolla, maiz y laurel / preparada con
mantequilla, manzana y calabacin. 32) el filete de salmoén frito por cada
lado / a la parrilla / a la plancha / bien marinado. 33) el bacalao desalado /
escurrido / cocinado a fuego lento en aceite de oliva. 34) la sardina entera
/ asada a la parrilla / de una carne fina y delicada / limpia y sin cabeza.
35) la merluza servida con una guarnicién de gambas, almejas, esparragos
y huevo duro / en rodajas / en forma de filetes o lomo.

<«d Traducir al espaiiol:

1) puba 3 / 6e3 mIaBHUKIB. 2) puba 3 JYCKOIO Ta 3s0pamMH 3HATHMH /
3aJMIIICHUMH. 3) pr0a 3 BETMKOO / MaJIO0 KUTBKICTIO KICTOK. 4) kKamOasia
MIPUTOTOBAHA B TyXOBIIi / HA PEIIiTIli / Ha Tapy / 6e3 )Kupy. 5) J0coCch 100pe
TIPUTIPABJICHUH / 3aMapHHOBAHUH / CHPHIA / TYIIKOBAaHUH / 00€3COICHHH.
6) MepiaH CoJcHWH / HeCcOJeHHU / 00e3COoNeHHMH / 3aMOpOXCHHHA /
pO3MOpOoXKeHHH. 7) Tpicka 1ima / y dopmi kpyxkaienb / y dopmi dire
/ mus cMakeHHS / JUIs TYIIKyBaHHS. 8) ikpa ¢acoBaHa / y OnsmmaHIii /
CBXKa / TIpOCTpOoYeHA / MOpOkeHa. 9) dopenb cMakeHa / TymKoBaHa /
cupa / HecolleHa / MapuHOBaHa / oOMoueHa y cyxapsx (el pan rallado).
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10) Mm’sico / manuukwu (el palito) kpaba. 11) BinBapenuit / cupuii / mopizanui
Ha KpYyXaiblsg / 3iMCyTUH BOCBMHUHIT. 12) MOpPENpPOAYKTH MOpOXKEHi /
po3MoOpoXKeHi / cBiXI / TOkKMBHI / cMauHi. 13) xamca (MaJeHbKa pruOKa)
y OnsimaHmi / y CKISSHUX 0aHKax / MPUroTOBaHA Ha Mapy / HA PElIiTII.
14) pi3zHOBHI MOJIOCKIB (paKyIIK{) TYIIKOBaHi / MiJ cOycoM / moraHoi
SIKOCT1 / CMa4HO TPUTOTOBAHI / 3aKUMIBIIA. 15) TyHEIb B ONMUBKOBIH
onii / moM’sITHiA / MOPOXKEHHIA / Y CKJISHINM OaHI / 31 3HATOK JIyCKOIO.
16) xpeBeTkH (hacoBaHi / CBIXkKI / BigBapeHi / MOYHIIeHi. 17) kapakaTuIt
ropizaHa Ha IIMaTKH / IPUTOTOBaHA Oe3 )KUpy / cBixka / 3ilicyTa/ BUIITyKaHa.
18) xampMapu 0OMOYeHi y sSHII Ta cyxapsx / cMaxkeHi / (apiupoBaHi
/ Mg COycOoM TPHUTOTOBAHWUM 31 CMETaHW, YaCHHUKY Ta METPYIIKH.
19) ycrpumi cMavHi / BUIIyKaHi / 31 COKOM JIMMOHA / CBiXi / 3iMCYyTi.
20) Mimii BedawKi / MajeHBKI / MOpOXKEHI / BimBapeHi / KajopiiHi /
HaWBHINOI sKocTi. 21) capauHa MapuHOBaHa / cupa / Iija / IMIMaTKaMu
/ ¢ine / TymkoBaHa / TpPHUIPABICHA BEIHUKOK KIIBKICTIO CHEMil.
22) pi3HOBH]I MOJIOCKIB (pakyIIK) AoOpe BHMHUTI / BiIBapeHi y BOIi
i3 JIABPOBHMM JTUCTKOM Ta YaCHUKOM / Y TOMaTHOMY coyci. 23) KpeBeTKH
(Benmuki) mpuroroBaHi 6e3 xupy / GacoBaHi / TYIIKOBaHI HA MAJIEHEKOMY
BOTHI / mojani 0e3 raphipy. 24) aHuoyc (ManeHbpka puOKa) Xopomioi /
MOTaHOI AKOCTi. 25) JaHTYCTH NMPUTOTOBaHI 3 KYpPATHHOIO Ta TOAaHI i3
OBOYaMHU. 26) HIJIHIA TI0OCOCH 13 3HATOIO JTYCKOIO Ta BUTATHYTUMU 310paMHu.
27) dopenb i3 3HATOIO TOJOBOIO Ta IUIaBHHKaMH. 28) (ige MepiaHa
oOcmakeHe i3 BOX OOKIB / 0OMOYEHHH y 30MTHX OilKax Ta cyXapsx.
29) puc TPUrOTOBAaHWU i3 KPEBETKAMH, KalbMapamH, Pi3HOBUIOM
MOITIOCKIB (pakymiku) Ta Migissmu. 30) Tpicka 3amoueHa / obe3coneHa /
HIMaTKaMu / 3aMaprHOBaHa / TyIIKOBaHa.

»d Leer y traducir al ucraniano:

1. En ocasiones, los berberechos se comen crudos, aunque lo habitual es
cocinarlos al vapor o cocidos en agua, y alifarlos con unas gotas de limon.
2. En Espana la almeja mas fina y cara es la popular “almeja gallega”,
que posee una concha de color gris claro y que se localiza en las costas
del noroeste. 3. Las ostras se compran siempre vivas y se consumen
por lo general en crudo, con o sin limoén. 4. Por lo general, el pulpo se
comercializa fresco, congelado y en conserva: su carne se ablanda al
golpearla o al congelarla. 5. Espafa es un gran productor de mejillones
gracias a la cria en bateas. 6. Todos los mariscos tienen en comun un
cuerpo blando que puede estar cubierto (con una o dos conchas) o pueden
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no estarlo. 7. El consumo de pescado azul, como la anchoa, el atin o la
sardina, es muy recomendable porque aporta proteinas de gran calidad y
por lo saludable de su grasa. 8. El lenguado goza de una gran aceptacion
en la gastronomia del pais, por lo que es sencillo encontrar en distintas
regiones y por lo tanto hay diferentes formas de prepararlo propias de
cada region. 9. Trucha a la aragonesa se prepara cociendo el pescado con
pequetios trozos de limdn, laurel, pimienta, cebolla y vino blanco, por lo
que adquiere un sabor intenso y muy peculiar. 10. La receta de salmon al
horno cuenta con solo cinco minutos de coccion para conseguir un plato
jugoso y lleno de sabor, més atin si se acompaiia de unas patatas y verduras.
11. En el mercado, el bacalao puede encontrarse de diferentes maneras;
fresco, en salazon (3acomenwuii), ahumado o congelado, lo que nos da
la posibilidad de degustar este pescado en cualquier momento del afio.
12. La sardina es uno de los pescados azules de mayor consumo cuya carne
es muy sabrosa y rica en grasas. 13. Las espinas de merluza se retiran con
facilidad y su carne es blanda, suave y sabrosa que permite ser consumida
frita, asada al horno o a la parrilla, al vapor, a la plancha o guisada. 14. En
caso de hacer calamares rellenos, hay que tener en cuenta que se encogen
al guisarlos, por lo que no se deben rellenar totalmente, sino un poco mas
de la mitad. 15. Una vez pochados la cebolla y el ajo, afiadimos la sepia
troceada, las espinacas en hojas, las puntas de esparragos trigueros, el
pimiento verde cortado en tiras y, a continuacion, el vaso de vino blanco.

<4 Traducir al espaiiol:

1. Mi#i cuH I'0OUTH pUOaNHTH, alle puoH He icTh. 2. [craHchKa maeiss € 3
pHcCy i MOpE MTPOMYKTIB, HAIPUKIIA: KPUBETKH, MiIi1, KAJIbMapH, MOJIFOCKU
(pakymku) Tomro. 3. Ilepen TUM sSK TOTyBaTH puly, € OOOB’SI3KOBUM
MMOYUCTUTH 11 BiA JYCKW, IUIAaBHUKIB Ta CIIJ BUTATHYTH 350pa.
4. BOCbMHUHIT TOTY€ThCS JyKE JIETKO: OINYCKAEMO Ha TEBHHUIA dYac
Yy KUII'ATOK, PDKUMO HAa INIMATKH 1 3BEpXy I[OCHIIAEMO YEPBOHUM
MelieHUM TepieM. 5. [ONOBHUMH J0naTkaMH TpPU CIIOXKHUBaHHI OyIb
SIKOTO Pi3HOBUAY pUOH ab0 MOPENPOAYKTIB € Oijie BUHO Ta CiK JIMMOHA.
6. bynp sxkmii MONIOCK — Iie M’sKa, Oe3XpeOeTHa CYCTaHINis, 1HKOJIH
3aXUIICHA MYIILICIO, a IHKOJIH Hi. JesKi, TaKi sIK YCTPHIIi, CIIOKHUBAIOTHCS
BUHSITKOBO CHPHMH, a TaKi SIK MiJil, MOJIIOCKH, KaIbMapH, KPUBETKH Ta
IHIIT TPOJAIOTHCS CBIKUMHU YA MOPOKCHHMH 1 TOTYIOThCS Y PI3HOMAaHITHI
crmocobu. 7. Hampocrimmii i myke CMadHHUH CIOCIO MPUTOTYBAaHHS
KapaKaTHIIi, II¢ MOYUCTUTH i, TOpi3aTh Ha MIMITKH 1 MiACMaXXuTH 0e3
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xupy. 8. TyHeup — 11e 0/1Ha i3 CHHIX pU0 HaHO1TBII cCIIOXKMBAaHUX B [craHii,
BOHA 3YCTpIYa€ThCs SK Yy CBDKOMY BHUIISAI, TaK i 3aMOpOXKEHa, ale
HapyJacTille B KOHCEPBHUX OaHkax. 9. IcmaHmi maibke HE CITIOKHBAIOTh
PIYKOBOI prOH, 32 BUHATKOM (hOpeti, OCKIIbKA MiCTUTh BEJIUKY KiIbKiCTh
kicrok. 10. Icnanckka TpaauiiliHa KyXHS BiJjoMa CBOIMH CTpaBaMH i3
TpicTH, dopeni, mococs Ta Mepiana. 11. Kambana — tunosa puba s
BCiX perioHiB IcmaHii, lerka y mpUroTyBaHHi i3 XapaKTEPHOIO IIJIOCKOO
¢dopmoro. 12. IcHye Bennye3Ha KUIBKICTh PEETiB IS MPHUTOTYBaHHS
KaJbMapiB, aje HAWIOIIUPEHilIa, e OOMOUYeH] B MYIIi Ta S, a TOTIM
cmakeHi. 13. Minii OyBaroTh JBOX THMIB: 3i0paHi y MPUPOAHIX yMaBax
1 BUPOIIEHI IITYYHO, IO JO3BOJISIE KOHTPOIOBATH KUTBKICTh Ta PO3MIp
LOTO BUAY MopernpoaykTiB. 14. JlococeBa ikpa € TOCHTH COJICHOIO 1 Mae
cnenuivYHUNA CMaK, TOMY il pafsiTh CHO)KUBATH y HEBEJIIMKUX KITBKOCTSIX
13 mMatkoM Oitoro xJ1iba HamazaHUM MacioM. 15. Y moMamHix yMmoBax
MPUTOTYBaTu Kpaba YW JaHT'yCTa, HAHNPOCTIille Ha Tpuili (Ha PUIIITIN)
a00 mocMakuTH 0e3 KNPy Ha HEBEITUKOMY BOTHI.

la sopa — cym

la sopa de verduras — oBoueBwmii cym

la sopa de pescado — pubHui cym

la sopa de fideos — cym 3 BepMimemniro

el consomé — OynbiioH

el caldo — OynbitoH (HaBap)

el gazpacho — «racmauoy (XOJIOTHHIA CYII)

la ensalada — canar

las olivas / las aceitunas — olHUBKH

las setas — rpubHu

los champifiones — ITaMITiHBHOHN

la empanada — mupir

la empanadilla — coloHUI MHPIKOK

los cereales (miiesli) — macTiBIi

la papilla — xama espumoso/a — MiHUCTHIHA

la pasta — macta sustancioso/a — MOKHBHHH
los macarrones — MakapoOHH enfriado/a — OXOJIOKEHUI
los fideos — BepMirenb

los espaguetis — ciareri vegetal — BereTepianchkuii (0e3 M’sica)
la tortilla — omier

la tortilla espafola — omitet (3 KapTOILICIO)

la tortilla francesa — sienast
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el puré — mope enrollado/a — 3akpyuennti (y popmi TpyOOUIKH)
la hamburguesa — ramOyprep

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) la sopa de pescado muy caliente. 2) el consomé templado / de mucho
sabor / liquido / espeso. 3) miiesli (los cereales) con leche / con frutos
secos / con trozos de frutas. 4) las aceitunas saladas / con o sin hueso / de
lata. 5) las setas en salsa de mayonesa y laurel. 6) la ensalada de pepinos
alifada con sal y aceite de girasol. 7) la empanada de carne picada y
verduras / de pescado / de marisco. 8) la empanadilla con pollo / de
carne / de verdura / de atun. 9) la ensaladilla rusa con atin y aceitunas.
10) los cereales sanos / con miel / nutritivos / de alto valor energético.
11) los macarrones removidos / escurridos / sin salsa / hervidos / pegados.
12) los espaguetis sosos / mal preparados / con salsa picante / frios / duros.
13) los fideos indigestos / de calidad suprema / blandos / de grano duro.
14) la pasta sosa / rica / con salsa de tomate / casera / nutritiva / de gran
valor energético. 15) el gazpacho casero / espeso / liquido / refrescante.
16) la sopa de fideos sustanciosa / fria / salada / sosa. 17) la sopa de pan
/ de ajo / de cebolla / transparente / sustanciosa. 18) el caldo fuerte de
sabor / ligero / de un sabor exquisito / bien condimentado / con grasa / sin
grasa. 19) el puré de patata / de verduras / espeso / liquido / de espinacas /
espumoso. 20) la tortilla espafiola bien hecha / fria / cortada en trozos / sin
cebolla/ quemada. 21) los champifiones a la plancha / jugosos / escurridos
/ en la salsa / enteros / rellenos. 22) la papilla de cereales / de arroz /
hecha a base de leche / nutritiva / de alto valor energético. 23) la tortilla
de huevo / de calabaza / de espinacas / quemada / pegada / con relleno /
calentada. 24) la sopa de verduras sabrosa / calentada / sustanciosa / con
garbanzos / con pollo. 25) la hamburguesa casera / de atin en conserva
/ vegetal / de pollo / de vacuno / de pescado / con mucha grasa. 26) las
olivas negras / con o sin hueso / rellenas / caseras / marinadas / en remojo.
27) la tortilla francesa con salsa de tomate / con pan tostado / de huevos
batidos / enrollada. 28) la empanada rellena de pulpo y verdura / vegetal
/ de pollo con setas y champifiones. 29) las empanadillas fritas / al horno
/ de espinacas / de queso / de forma cilindrica / crujientes. 30) el caldo
blanco / de pescado / de verdura / de pollo / saludable / sustancioso.
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<d Traducir al espaiiol:

1) macTiBmi 3 TapsiIUM MOJIOKOM / i3 cyXo(pykTamu. 2) maMIiHbHOHH
npiGHO mopizaHi / TyIIKoBaHi i3 MUOYIBKOIO Ta YaCHUKOM / (hapIIHpOBaHi.
3) «racma4o» (XOMOAHMUN CYIl) HACHYEHOTO CMaKy / JAOMamIHe / piake /
rycte. 4) omsieT i3 30MTHX f€Mb / 3 0BOYaMH / miAropinuii. 5) ramOyprep
BereTapiaHchKuii / i3 TBep10i OyI0UKH / 13 XpyMKOi OyTOuKH / TIOKUBHUI
/ He ayXe KOPUCHUH. 6) CyI i3 BEPMIIIEIUTIO PIAKU / TyCTHIA / CONCHMH /
IIOWHO IPUTOTOBAHUH. 7)) CTIATeTi IOMHO 3aKUTIiBIITH / TTOTaHO IIPUTOTOBAH1
/ mo0pe mpuTIpaBIIeHi. 8) MUPIT COTMCHUI / COIONKII / HAUMHEHUH OBOYaMHU
/ Mopenpoaykramu / (papiiom / JoManrHiM CUpoM. 9) OyIbiHOH MOKUBHHMA
/ OXONOKCHHWH / 13 BETUKOI0 KITBKICTIO CIICIid / BeTreTepiaHCHKHil.
10) mrope xaprorusiae / oBodeBe / cym-mrope / 7o0pe B30uTe / miHHUCTE.
11) camar xomomHuii / Temnuil / 3ampaBleHUil OJi€l0 Ta ONTOM /
3arpaBieHnd MaifoHe30M. 12) Tprlu BakKi Ha IITYHOK / CMa4yHi / TOXHUBHI
/ cupi / moiiHo cTIiKmu. 13) cII0HOHMI NTHP1KOK CMavHM / IPUTOTOBAaHUN
B AYXOBIIi / 13 COJIOAKOIO0 HAYMHKOIO / 13 CONIEHOI0 HAYMHKOI0. 14) pubOHuit
CYII i3 prCOM / MOPETPOMLYKTAMH / MAJIO COJICHHUH / MOWHO MiIirpiTuiA /
JIETKU{ Ha IUTYHOK. 15) OyipiioH (HaBap) MACHUIT / oBoueBHH / pubHUIA /
HacH4YeHHH / IpokucIuii. 16) Kamma moxrBHa / 6e3 MoJIoKa / pijgka / rycra
/ 13 BETMKAM BMIiCTOM KaJIOpiid. 17) oBoueBmii cym 6e3 xupy / 6e3 msca /
KOpUCHUH / myxe rapsuamii / momammHii. 18) macta i3 MyKd BHIIOL SIKOCTI
/ 13 TBEpAOTO MOMOITYy / i3 MIKAHTHUM COYCOM / IOTA@HO IPUTOTOBAHA.
19) omuieT (3 KapTOIIIEIO) MiATOPINIHi / XOJIOMHUY / IOpi3aHUN HA IIMATKH
/ HeconeHwii / mepecosieHni. 20) BEpMIIIeIb HU3BKO1 SIKOCTI / 13 TOMAaTHAM
coycoM / TBepaa / Msika. 21) sienrHs i3 B30UTHX S€1b / 13 CULTIO / M0IHO
MPUTOTOBaHA / MiAropija / mojaHa y BUIIAMAl 3aropHyTOi TPyOOUKH.
22) canar BereTapiaHChbKWH / JETKUH Ha NUTYHOK / J00pe 3ampaBieHuit
/ He 3ampaBieHui / moxwBHHUUA. 23) OynpiioH (HaBap) MPOKWCIINAN /
MpO30puii / 13 BEIMKUM BMICTOM JKUPY / KOPHCHUH. 24) Kallia i3 BeTUKUM
BMICTOM BiTaMiHiB / TPOKHCIIA / KYKypYI3sTHa / prCOBa / IIOWHO 3aKHITiIA.
25) maMmniHpHOHN COKOBHTI / (apmmpoBaHi ¢apiieM / TymKOBaHI i3
OBOYAMH / IPUTOTOBAHI HA PENIITII / B AYXOBIIi / BiIBApEHi / L.

» -l Leer y traducir al ucraniano:

1. Comer aceitunas como entrantes en las comidas produce una
estimulacion del aparato digestivo. 2. Las papillas de frutas son
especialmente importantes en la alimentacion del bebé. 3. Una ensalada es
principalmente un plato frio con hortalizas mezcladas, cortadas en trozos
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y en varios lugares aderezadas (mpumpasienuii), fundamentalmente
con sal, jugo de limon, aceite de oliva, y vinagre, que puede tomarse
como plato unico, antes o después del plato principal e incluso como
complemento (para picar). 4. El miiesli («papilla de cereales») es un
alimento de origen suizo que se encuentra en el grupo de los cereales,
tipicamente de desayuno, aunque también se consume en meriendas y
cenas. 5. Aceitunas negras, verdes, con o sin hueso, rellenas, enteras o
troceadas, forman parte de apetitosas ensaladas y ensaladillas, platos de
pasta y de arroz, derivados carnicos, patés y salsas. Mezcladas con otros
alimentos, sirven para rellenos de carnes y pescados, y enriquecen los
platos desde el punto de vista nutritivo y gastronomico. 6. En Espafia
las ensaladas mas habituales llevan tomate y lechuga, con o sin cebolla.
7. Los ingredientes mas habituales, para enriquecer la ensalada, suelen
ser el atin en conserva (escabeche (B MapuHazi), natural o en aceite),
zanahoria, huevo duro, no es raro el pepino, incluso algunas puntas de
esparrago, y el alifo de aceite de oliva y vinagre. 8. Como producto
envasado disponible en el comercio, miiesli tiene como sus ingredientes
cereales y frutos secos, mezclados sin una receta rigida, dependiendo
del fabricante. 9. Quiero preparar ensalada mediterranea y necesito: una
lechuga, dos tomates, una cebolleta pequena, una lata de atun, aceite,
vinagre y sal. 10. El tipo de sopa puede ser de varios tipos, dependiendo
del ingrediente principal: todo tipo de carnes, espinas o pescado, diferentes
verduras... 11. Consomé consiste en un caldo sustancioso, sin grasa y
transparente. 12. Los champifiones se pueden saltear (o0cmaxyBatu B
Macii) con aceite de oliva de calidad, unos ajos pequefios troceados, un
chorro (uwiBka) de vino blanco y sal (champifiones al ajillo) o guisados con
verduras. 13. Si se desea preparar una tortilla de patata sin huevo, mientras
se frie la patata, en un recipiente se mezclan la harina de garbanzo y el
agua hasta conseguir una textura similar a la de un huevo batido. 14. La
empanada es una preparacion de forma circular, cuadrada o rectangular
que se hace con una masa parecida a la del pan y contiene en su interior
un relleno que puede ser de carne, pescado, marisco o verduras. 15. Para
obtener un caldo sustancioso con mucho sabor hay que cocerlo a fuego
lento y desespumar el liquido pasando la espumadera de vez en cuando.

<4 Traducir al espafiol:

1. [cmaHCHKUIT OMIIET € 3 KapToIuti, IuOyIi 1 sielb. 2. Mu Ha 0011 3aBKan
iMO Cym OBOYEBHH, alle KONU 30HUPAEMOCS POJMHOI0, TO MaMa TOTYE
puOHuii, Miii ymoOmenuit. 3. Illo TH Xxodem chOrOJHI Ha CHiJaHOK:
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SI€YHIO YM TJIacTiBli 3 MojokoM? 4. Mu Hikoau He iMo ramOyprepu
B Mak/loHanpami, MaMa 3aBKIM HaMm ix rotye Bmoma. 5. Cmareti s
3a3BHYal TOTYIO 3 TOMaTHUM COYCOM Ta IIaMIiHbiioHamMu. 6. OCHOBHUMH
IHTpEIiEHTaMH «Tacravyo» € MOMIJOPH Ta OTipKH, alle JEXTO I J0MAE
rapOy3, nuoOyiro Ta Oonrapcekuit nepenp. 7. o6 orpumaru mposopuit
OyJIbOH, paJsITh TOTYBaTH MOTO Ha JTy’Ke MaJIEHbKOMY BOTHI 1 0€3 KPHIIIKH.
8. HaunHka B mrpo3i Ta CIOHOHMX MHUPINKKAX MOXKE OyTH OJHAKOBOIO, a
came: (hapi, rpudu, TyHenpb abo TymkoBaHi oBoui. 9. B Icnanii onuBky €
OJTHUM 13 Hall0a30BIlINX PI3HOBUAIB 3aKYCOK, IO MOJAIOTHCS B Oapax Ta
pectopanax. 10. Ha cHinaHOK Hajato iepeBary icTH TUIACTIBII 3 TaApSIYAM
MOJIOKOM 1 3a3BHYal MiJICOJOMKYIO0 iX MEIOM YH JONAK0 CyXO(PYKTH.
11. CroromHi B Hac He Beuepro TPUOHUI CYIT 3 BEPMILIETBKOIO Ta THPIT
3 M’SICHOI0 HaYMHKOK: Kypka Ta mmmuHar. 12. 3 yciX BHAIB MaKapoH,
HaNKpalIiMH BBRXKAIOTHCS TBEPJO3EPHOBI YU TPyOOTO IOMOJY, OCKIIBKH
BOHH HE pO3BApIOIOTHCS, HE JIMIMHYTh 1 HE € TaKUMH BaKKUMHU IS
nutyHka. 13. 5 He cnokuBaro canariB 3 MaifOHE30M, JIAIIE 3 OJUBKOBOKO
Y COHSALIHHKOBOIO OJi€r0. MaiioHe3 MeHi BUIA€ThCS TyXKe KUPHUM Ta
MICTHTB BEJHKY KUTBbKICTh KaJOpild. X04a IHKOJIU Maii0HEe3 BUKOPHCTOBYHO
JUIT MapuHaay Msica Juis 3amikaHHs. 14. Ham myxe cMakyloTh CTpaBU
3 rapOy3a: oBoueBe pary 3 rapOy3om, rapOy3 3aledeHHi B AyXOBI 3
M’SICOM YU S0IyKaMH, TEIUIMH canar 3 rapOy3oM, Opokoii Ta rpudamu,
a ocoOimBo pi3Hi Kamri 3 rapOy3a. 15. Konu BiaBimyemo Hamry 6adycro,
BOHA 32)KJM HAM TOTY€E XPYCTKi CIIOHOHI TUPIKU HAYMHEHI TpudaMu Ta
uoyeto, dapiieM Ta rnepieM, CHpoM QeTa Ta IIITHHATOM.

el desayuno (desayunar) — cHiaHOK (CHimaTH)
el almuerzo (almorzar) — 00ix (06igaTH)
la comida (comer) — 06iz (00imaTH)
la merienda (merendar) — migBedipok (ImigBEUipKyBaTH)
la cena (cenar) — Beueps (BeUepsTH)
el aperitivo — amepuTHB las tapas — 3akycku
los entremeses — 3aKycKu el flambre — Xo0/1HI 3aKyCKH
la cuenta — paxyHOK
el cambio — 3maua
la mesa reservada — 3ape3epBOBaHMIA CTLI
la especialidad (de la casa) — pipmoBa cTpaBa
el ment (la carta) — MeHr0
de primer plato (de primero) — Ha mepiie
de segundo plato (de segundo) — Ha npyre
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de postre — Ha mecept
para / de beber — Ha TUTTS

los cubiertos — mpubopu

el tenedor — Bumenka la servilleta — cepBeTka
el cuchillo — mix el vaso — ckiIsTHKa

la cuchara — mokka la copa —kemux

la cucharita — Toxxeuxa la taza — TOpPHATKO

el plato — Tapinka el mantel — ckarepTrHa

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) los entremeses sabrosos y diversos. 2) almorzar en casa con toda la
familia. 3) cenar fuera con los amigos. 4) comer con apetito / sin muchas
ganas / mucho / poco. 5) desayunar ligero / cereales con leche o una
tostada con mantequilla y mermelada. 6) merendar un trozo de tarta con
café / un bocadillo / un yogur / poco / algo de fruta. 7) de primer plato
verduras / lentejas / ensalada mixta. 8) de segundo plato una chuleta de
cerdo / merluza con patatas fritas / pollo al horno. 9) una mesa reservada
para cuatro personas. 10) la cuenta pedida / pagada / con propina incluida.
11) el fiambre rico / variado. 12) el aperitivo abundante / encargado /
ligero. 13) con / sin cambio. 14) para / de beber vino tinto / agua sin gas /
cerveza/ vino blanco. 15) el ment del dia variado / barato / sabroso / caro.
16) los cubiertos de plata / de cristal / de plastico. 17) comer el postre con
cucharita / con tenedor. 18) los platos sucios / limpios / de ceramica / de
porcelana / transparentes. 19) el vaso lleno de agua / zumo / de cristal /
de forma de tubo. 20) el mantel de tela / de plastico / bordada / manchada
/ puesta / quitada. 21) las tapas como la especialidad de la casa. 22) las
tapas variadas / ricas / malas / de poca variedad / de un precio alto. 23) la
carta de vinos / de postres. 24) el menu rico en segundos platos / variado
/ sin bebidas incluidas. 25) las tazas para café / té / colacao / sucias /
limpias / rotas / fregadas. 26) el cuchillo bien afilado / desafilado / para
cortar pan / para huntar. 27) las servilletas de forma cuadrada / lisas / de
lunares / gruesas / finas. 28) la copa llena / vacia / de cofiac / de champan
/ de vino. 29) tomar algo de postre / no tomar nada de postre. 30) la
cuchara honda / llana / sopera / de postre / para comer segundos platos /
para primeros platos.
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<d Traducir al espaiiol:

1) cmayna / mumHa (BenMKa) / JIerka Beueps. 2) He CHifarodw / He
o0ifgaroun / He MigBEUipKyIoun / He Beuepsodr. 3) ayxe cMadHui 00ix /
0017 13 ciM’€r0 B pecTopani. 4) 9ucTi / Kpymii / IIOWHO MTOMUTI / TTOPOXKHI
/ HamOBHEHI Tapiiku. 5) OpyAHi / Ty / TIIACTUKOBI / AT HaMa3yBaHHS
HOXI. 6) MerieBi / TOHKI / KyXOHHI / 3 MaJTFOHKaM¥ / BOJOCTIMKi CEpBETKH.
7) Kenux 4epBOHOTO BHHA / TIOPOXKHIM / HAIOBHEHUH / IIIOWHO BUITUTHH
KeTuX. 8) TOPHATKO Haro / KaBW / KepaMmidHe / MOWHO po30uTe / MOoitHO
momute. 9) crakaH Bomu Oe3 ra3zy / COKy / MOJOKAa / HE TOMHUTHMA.
10) cmaunuit / MOXXWBHUMN / JIETKWW / THIIOBUH cHimaHOK. 11) Beueps 3
TpY3SMH B peCTOpaHi / BjoMa i3 cim’ero / HeBroMa. 12) CHiZTaHOK 3 ¢iM’ €10
BIOMA / IIBUAKWH / TUIIIE 3 OAHOI BUMATOI KaBH. 13) turatuTty / mpocuTu
/ "exaTn paxyHOK. 14) icTu BHIENKOIO i HOXXeM / JOXKKOIo / 06e3 HOoXa.
15) muTH rapsunii MOKONAA Ha IMiABEUipoK / MiIBEdipKyBaTH HOTYpPTOM
ab0 CKIITHKOIO MOJIOKA i3 TiedrBOM. 16) cMadHuil / TerKuil miaBedipoK /
IIOHHO MPUTOTOBaHMH / OMHO 3’ i/pkeHuit. 17) 6e3/ 13 3ma4eto / 31a4a st
Bac (usted). 18) Opynua / mboka / mmuTKa / cymHa Joxka. 19) mopori /
9HCTi / IOIHO MOKJIa/1eH1 / III0ITHO TIOMUTI / BUKOPUCTAaH1 / HEBUKOPHUCTAHI
npubopu. 20) 6e3 / i3 amepuTHBOM / TOXHUBHMKA / 3aMOBIEHUI /
pizHOMaHITHHH anepuTHB. 21) 3aKycku (Tamac), sik (pipmoBa cTpasa wi€l
Mepexi OapiB. 22) Ha TiepIIe SKiCh CTPABH, IO IASITHCS JTOKKOIO / TKUHUCH
caiar / oBoui. 23) Ha Apyre AKICh CTpaBH 13 pudm abo M’sica / cMakeHa
KapToruist / MakapoH abo puc. 24) KOMITIEKCHUH 00if i3 BKIIOYCHUM /
HE BKJIIOYEHHM Y IiHYy JAE€CepToM / 3a Xopouly (IOCTymHHY) LiHy. 25) Ha
JIeCcepT IIOCh COJIOKE / MOPO3HUBO / KapaMeIbHUI MyC / PHUC 13 MOJIOKOM
/ cupHa Tapinka. 26) i3 / 6e3 3ape3epBOBAHOTO CTOIHKA / 3apE3EPBOBAHMIA
CTLI HA YoTHUPH 0co0u / 3ape3epBoBanuii cTin Ha 9.00 Bedopa. 27) cmauHi
/ HecMauHi / Jerki / TOXWBHI / 13 BUCOKMM BMICTOM KaJOpii 3aKyCKH.
28) ma muTTs Boma 6e3 / i3 razom / Gokanm O1I0TO / YEPBOHOTO BHHA
/ XKenmux mHBa / TUISAIIKA JOMAIIHHOTO BUHA. 29) NBi JOXKEYKH IYKpY
/ cpibHa JoXKeuka / HE BUTATYBATU JIOKEUKY 13 ropHATKa. 30) X0MomHi
3aKyCKH JTOMAITHI / pI3HOMAHITHI / IOKWBHI / TpamuIliiiHi / i3 BUCOKUM
a00 HU3EKUM BMICTOM COJIi.

» -l Leer y traducir al ucraniano:

1. En el desayuno me gusta comer tostadas con mermelada de fresa o de
ciruela. 2. Por favor, ;me trae el ment del dia? 3. Aqui la parrillada de
verdura esta buenisima, es la especialidad de la casa. 4. La carne de la
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comida de hoy te ha salido muy dura y cruda. 5. A mi la comida picante
no me sienta bien. 6. jQué soso! Pruébalo, este fiambre no sabe a nada.
7. (Quieres tomar algo? Voy a abrir una botella de vino de reserva para la
cena. 8. Los entremeses admiten numerosas posibilidades. Se sirven frios,
calientes, en forma de canapé o en cazuelitas, pero siempre al inicio de
una comida. En su elaboracion es importante recordar que estas pequefias
preparaciones, tan habituales en celebraciones y eventos, tienen como
finalidad abrir el apetito. No se deben consumir como una racion principal
ni de forma habitual. 9. Aunque todavia lo mas frecuente (ocurre en casi
seis de cada diez familias) es que en las familias espafioles padres e hijos
comen al mediodia juntos y en su propio hogar, la tendencia es justo la
contraria: cada vez se come mas fuera de casa. 10. Se ha comprobado
que el precio de los menus varia mucho de unos restaurantes a otros,
concretamente de 5 a 17 euros, siendo el precio medio de 8,9 euros, casi
un 15% mas que en 2001. 11. Las tapas o pinchos son pequefias porciones
de comida elaboradas con diferentes ingredientes y a través de distintos
procesos culinarios, expuestos en las barras de los bares y cafeterias.
12. Como primer plato: conviene incluir diariamente una ensalada o
un plato de verdura cocida sola o combinada con arroz, pasta, patata
o legumbre o bien como acompafiamiento de los segundos platos.
13. De segundo plato, carne o pescado con igual frecuencia semanal (o al
menos pescado, entre 3 y 4 veces por semana) y huevos, esta permitido
tomar hasta 6 unidades por semana, si no existe contraindicacion
médica. 14. Respecto al postre, conviene inclinarse por la fruta fresca.
Al menos 2 piezas al dia y que una de ellas sea citrica o rica en vitamina
C (kiwi, melon, fresas...). Hay que aprovechar la fruta de temporada,
mas econdmica y sabrosa que la que no lo es. 15. La merienda debe ser
una parte habitual de la alimentacion infantil, como forma de picar algo
entre la hora de la comida y la hora de la cena. Entre meriendas dulces
encontramos: pan con dulce de higos y un vaso de leche, pan tostado
con mantequilla y miel y un vaso de leche, pan con queso, membrillo y
nueces, pan con chocolate y una fruta, yogur con cereales o galletas y
fruta troceada, leche con cacao, bizcocho o galletas y frutos secos. Entre
las meriendas saladas: bocadillo de atun y queso de loncha y fruta; pan
untado con tomate natural, aceite de oliva, queso y fruta; bocadillo de
jamon salado o chorizo y fruta; sindwich vegetal (lechuga, tomate, atin,
zanahoria); bocadillo de jamon york solo o con queso o quesitos y fruta;
yogur con cereales y frutos secos.
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<d Traducir al espaiiol:

1. Icnanmi yacTo BedepsIoTh 3 Apy3saMu mo3a momoM. 2. Illo Bu (usted)
O6axkaere Ha nepine? — Cym 3 Bepmimestio, Oyap-nacka. 3. Sy ¢ipmoBy
CTpaBy MPOTOHYE Tieit pectopan? 4. B Icmanii iCHYIOTh YOTHPH IPUHOMHU
i Ha IEHB: CHIAaHOK, 0011, TiIBEUiPOK Ta BEUEPS, aJle Ti, IKi IOYHHAIOThH
TIPAIIOBaTH PaHO 3a3BUYail MEPEKyIIyIOTh MOCh neck 00 11.00 panky.
5.1lixBedip € my>ke BaXKIIMBUM y PAIiOH1 TITEH, aJKe JOITOMarae CTaMyBaTH
rooq Mixk 00izmom Ta Bedepero. 6. Camar Moxe OyTH SK XOJOAHUM TaK
1 TEeIUIMM, TONABATHCS SIK €JMHA CTpaBa TaK i CYHNpPOBOMKYBATH IHIIY.
7. Jlyxe pigko B IiHy KOMIUIEKCHOTO OO0iTy BXOOUTH JECEPT Ta HAoi.
8. Jlnsa Toro, mo6 icTu cmareti MOAAIOTh JIOKKY Ta BHICINKY; U1 M’Aca
Ta pubu BUAENKy Ta HiX. 9. HalimommpeHimmM geceproM € MOPO3HUBO,
IMaToK TopTa abo sKkich ¢Qpykru. 10. CKIiTBKH JIOXEYOK IyKpY TH
nomaem y xaBy? 11. @ipMoBOIO cTpaBOIO IILOTO pecTopaHy € (Gopens i
Tpeba OpPOHIOBATH CTOJIMK 3a3/1aJIeTih, OCKIIFKY Ha BUXIHI Ty>Ke Oararto
BiaBiAyBauiB. 12. 3akycku B Icnanii € HaA3BUYIaWHO MOMYIAPHUMU 1 JTyKe
0araTo pecTopaHiB CIEIiaTi3yIOThCsI Ha HUX, IO € SIK 1 IePEeKyCoM TakK 1
MTOBHOIIIHHOIO Beuepero i icnaniiB. 13. B 6ararbox pecropanax 4aifoBi
€ BKJIIOYCHI B PaxyHKOK, aje sKio Bu Oaxaere, TO MOXXETE 3aIHIIATH
10-15% Bix yciei cymu 3amonenHsa. 14. Llg apyra ctpaBa BUDIAae
alleTUTHO, aJIé MAa€ CMaK JyKe AMBHUH, KapTOIUIS 3/1a€THCS CHPOIO 1 €
HisikoI0 (HeconeHa, Oe3 cmemiif). 15. CporogHimHii 3ape3epBoBaHUI
CTiJT MEHE TIPUEMHO BpPa3WB: CKaTEePTHHA Ta CEPBETKU 3 TKAHWHH OJHOTO
KOJIbPY, TIOPIIETITHOBI Tapijiku, CpiOHI MPHOOPH Ta KPHUINTAIEBI KEIHXHU
MPaBUIIBHO MOCKJIaaHi i BUONHUCKYIOTh YHCTOTOIO, MOT yIIOOIEHI KBITH
— MOIIEHTPY CTOJA.

la racion — mopmis

el trozo — mmMaTok la rebanada — ckuba (x71i0)
la rodaja — xpyxaibie la barra — Oyxanka

el bote — TI0OHK / GaHKa la loncha — ckubka (m’sicHe)
el paquete — maket, ymakoBka la bolsa — ciTka, Mimedok

la caja — kopoOka la botella — msmka

la lata — 6msmanka (koHCepBHA OaHka) la mitad — momoBUHA
la unidad — omuHUT (TUTYKA)

el litro — miTp

medio litro — miB miTpa

el kilo — ximorpam

medio kilo — miB kiorpama
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un cuarto de kilo — uBepTh Kiorpama
la docena — mroxxuHa
media docena — miB JIOKUHA

» 4 Leer y traducir al ucraniano:

1) una rebanada de pan de molde. 2) media docena / una docena de huevos.
3) dos raciones de gambas a la plancha. 4) un bote grande de natillas / de
mostaza. 5) una barra de pan integral. 6) tres kilos de patatas / tomates /
manzanas. 7) tres paquetes de leche de un litro. 8) un par de lonchas de
jamoén / de carne de cerdo. 9) dos botellas de coca-cola de medio litro.
10) una bolsa de naranjas para el zumo / de pimiento verde para freir. 11) un
cuarto de kilo de aceitunas / de queso de cabra. 12) una caja de bombones
de chocolate / de galletas. 13) el bacalao / la zanahoria / el tomate / la
cebolla cortado(a) en rodajas. 14) sandia / melén comprado(a) por unidades.
15) una lata de pulpo / atiin / sardinas / de cerveza / de refrescos. 16) una
botella de vinagre de medio litro. 17) medio kilo de embutido / carne de
cordero / de carne picada. 18) la carne de ternera cortada en trozos / un trozo
de queso. 19) un paquete de aztcar / de harina de medio kilo / de un kilo.
20) la mitad de este trozo entero / la mitad del paquete / 1a mitad de la caja.

<d Traducir al espaiiol:

1) miTpoBa TuIAIIKa OouTY / OJil / MOJIOKa / COKY. 2) IBi IUISIIKy Ginoro /
YepBOHOTO BMHA / IIAMMAHCHKOTO. 3) MIBKIJIOTPaMOBHH ITaKeT COYEBHIII
/ mykpy / Myku / cyxapiB. 4) Onfmanka Koka KoJiu / IHBa. 5) KOHCEpBHA
0aHKa TyHIIS / KyKypyn3u / OMMBOK / BOCBMHHOTA. 6) OyxaHKa CBIXKOTO
xJ1i0a / x;miba 3 BUCIBKaMu / IIOWHO BUTATHYTOTO 3 T€di XJi0a. 7) 4BepTh
KiJlorpaMa JAOMAaIIHbOTO CHPY / ONHMBOK / COCHCOK. 8) KilorpaMm ciwB /
CTEeWKiB 3 OapaHWHU / TypembpKOro ropoxy / kBacom. 9) miB ArokuHH /
IBi miokeHH serb. 10) ciTka gacHUKY / mUOyIi / CTPYyYKOBOiI KBAaCOI.
11) ckumbka (M’sicHE) CBHHMHHM / TENATHHH / BOJOBOTO Msca.
12) mopizaHa Ha KpyXaJbIsl KpOB’siHKa / Bsta KoBOaca (pyOnena) /
BsiTa KoBOaca (MeneHa). 13) mina pubuHa / minuit rap0ys. 14) npomanuit
momTyJHo Oakiaxan / kabadok. 15) kopoOka I[ykepok / iednBa / KEeKCiB.
16) 6aHKa apTUIIOKIB / CTpy4YKOBOi KBacoi / 6iyoi kBacomi. 17) mojoBruHa
KpyXaJenp / ckuOok (M’scHe) / mmMarkiB. 18) Kinbka CKHOOK CBIXOTO
xJmiba / xiiba y opMi IerTHHY / TOCTOBAHOTO XIi6a. 19) mopitist omuBOK
/ mapuHOBaHUX oripoukiB (los pepinillos) / mixiit / cMaxeHOT KapTOILi.
20) KapTOHHUH TaKeT COKY / MOJIOKa / AETIIEBOTO BUHA / MSICHOTO OYyITbOHY.
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» -l Leer y traducir al ucraniano:

1. Una barra de pan y otra del integral, por favor. 2. ;Me puede cortar
la mitad de esta sandia grande? — Lo siento, pero las sandias las vendo
enteras. 3. Necesito un bote de mayonesa y otro de ketchup. 4. ;Puedo
ayudarla? — Si, necesito una caja de bombones de chocolate. 5. Quiero un
paquete de harina de un kilo y dos de azticar de medio kilo. 6. En Espafia
los huevos se compran por docenas o por media docena (12 6 6); la carne,
en kilos, medio kilo (1/2) o cuarto de kilo (1/4), o por filetes; el pescado,
entero y por kilos, el arroz, azucar, harina, en paquetes de medio o de
un kilo; el vino, el aceite, la leche, en botellas o en litros; el fiambre, el
queso, por gramos (100, 150, 200, 250, etc.); la fruta, por kilos, medio
kilo, etc.; algunas verduras, las grandes, por unidades, las otras, por kilos.
7. Tostamos las rebanadas de pan sin corteza en la tostadora. Untamos
las rebanadas de pan con un poco de aceite de oliva por la parte interior,
colocamos el revuelto en la rebanada, sobre unas rodajas de tomate.
Ponemos otra capa de pan de molde y esta rebanada la cubrimos con una
loncha de queso y unas setas salteadas sobre ella. Podemos introducir
al horno hasta que se funda el queso. Servimos caliente. 8. Segun los
especialistas, el consumo de atin en lata como de otro tipo de pescados
en Espafia, es muy amplio. 9. Cortamos el tomate en rodajas delgadas
y la cebolla en tiras también muy finas, luego limpiamos la rodaja de
atiin quedando solo con los cuatro centros limpios de piel y espinas y la
untamos con un poco de aceite de oliva. 10. Diferentes tipos de bocadillos
para cenar: media barra de pan con 1 lata pequefia de atin en aceite y
salsa de tomate; media barra de pan con 4 lonchas de jamon sin grasa; o,
media barra de pan con 8 lonchas de chorizo.

<d Traducir al espaiiol:

1. o meni cuin kynutu? — Byxanky xmiba, oqHy 0aHOUKY TYHIIS, OUH
HOTypT, MakeT MyKH, MiB JITPU OUTY 1 KiIorpaM OONrapchKoro Mepiito.
2. 3aBx /a1 KyIyIo IIWHKY Ta CUp HapizaHy cknOkamu. 3. MeHi, Oy/ib J1acka,
OIHY CITKy MaHJAapHH, IiB KUIOrpaMa IMOJYHHIb Ta YBEPTh KiJlorpama
BuHOTpaxdy. 4. Lleil KyCcOoK TeNATHHU € BETUKUM, Y1 MOKETE MEHI Bpi3aTu
KyCOK Ha miB Kinmorpama? — MeHi ajib, aje e M SICO MU HE AUTUMO,
MPONAEMO TIIBKM TaK 1 I[IHA € 3a YMaKOBKY (IITYKy), a HE 3a KiJorpam.
5. o6 npurotyBaru Horo yatobiaeHuit 6yTepopoa MU KyCOYOK BHCIBKOTO
xJ1iba HaMallyeMO MacjoM Ta KJIaJeMO CKHOKY MOJISBHII Ta KyCOUOK
MepLio 1 momizopa. 3a3Bu4ail MPOCUTH MOYMCTUTH HOMY HOMIZOp Bif
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HIKipKH. 6. 3aMOBHMO SIKYCh XOJIOAHY 3aKycKy? —Tax, aBaif monpocumMo
M’SICHY Ta CHUPHY TapiliKy, MOpIII0 OJMBOK 3e€JIEHUX Ta YOpHUX 0e3
KICTOYKH, TOPIII0 3€leHHX Ha]apIIMpoBaHUX NEKy4YHM IepueM Ta
KPEBETKOI0, Ta IOPI[I0 MAapHHOBAaHUX OTIPOYKIB Ta IIAMITIHBHOHIB.
7. Ilicns poboTH MOTPiIOHO 3aiiTH B CymepMapKeT i KyHHTH KiIorpam
JIOMAIIHLOTO CHpPY, KAPTOHHUH IaKeT 3HEKHUPEHOTO MOIIOKA, CITKY
KapToILTi, MiBTOpa Kijorpama MOMIJOpiB, OTIPKiB, YIIAKOBKY COCHCOK
Ta YIaKoBKy BsuIeHOi pyOiieHoi KOBOACKH BXKe IMOpi3aHy Ha CKHUOOUKH,
Mayky Macia Ta | JITpOoBY IUIALIKY OJMBKOBOI OJii, M€ 3aJUIIHIOCS B
XONIOAMIIBHUKY M’5ico Ta puda. 8. B odic BiH KynuB KOpOOKY IIOKOJIATHUX
IyKepOK, CITKY areilbCHH i 0aHaHiB, 3 HAIOIB IUIAIIKY CyXOTrO YePBOHOTO
BHMHA Ta YNAaKOBKYy apoMmarHoi kaBu. 9. UuMm moxy Bam gomomortu? — A
6u xotina 250 rpaM KpeBeTOK Ta OJHY LIy (Gopeb CepemaHix po3MipiB.
Maere e BOCBMUHOTA MOpPi3aHOTO HA Kpyxkamnbls? — Tak, ajne nwuie
MapuHoBaHOTO. — Toxi, Oyzb J1acka, e 2 KOHCepBHI 0aHOYKH BOCHMHHOTA.
10. [lns mporo gecepTy HaM MOTPIOHO JMIE MAYyka Ha IiB KUlorpama
MIIEHUYHOTO OOpoINHa, 5 sf€nb, | mayka Kakao, 1 MakeTHK MOPOIIKa JI0
neunBa, 200 TpaMiB Meny, KiJbKa JIOKEUOK Ol 1 SKIIO XOYell MOXKEeIT
JajaTy moApiOIeHUX TOpIlIKiB 1 IIe BCe.

condimentar — mpUNPABIATH congelar — 3aMopoXyBaTH

alimentarse — xapuyBaTucs cortar — pi3aTu, Hapi3aTh

alinar (la ensalada) — 3ampaBnstu (canar) lavar — MuTH

descongelar — po3mMopoxyBatH azucarar — COJIOJJUTH

asar — CMa)XHTH (JyXOBKa, BOTOHB) batir — 30uBaTH

digerir — 3acBoroBaTH Ky beber (tomar) — nutu

dorar — migcmakutu (migpym’ssautn) — rallar — repru

empanar — HAYHHATH / HAOMUBaTH pesar — BaXXKHTH

enfriar — oxonmomKyBaTH Servir — ImogaBaTu

brindar — migHIMATHA KEITUXHA €SCUrTir — CTIKATH

calentar — HarpiBaTu freir — cMaxuTu

cocer — BApUTH, TOTyBaTH gratinar — TOTyBaTH y JyXOBIIi

cocinar — BapuTH iCTH guisar — TyIIKyBaTH

hervir — kum’ siTUTH rebozar — 0OMOKyBarty (B My1Ii)

pelar — YUCTUTH Bif IIKIPKH rellenar — HaYUHSTH,
(apumpyBaTu

tostar — migcMaXuTH (MigpyM STHUTH)
quitar (la caspara) — 3HimMaru (aymmuHHES) dar la vuelta — mepeBeprara
trocear — pi3aTy Ha IIMAaTKA
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picar — apiOHO pizaTH / Iepekycut  saber a.. — MaTH cMak (40rock)
probar — mpoOyBaru (Ha cMaK) triturar — IpiOHO pi3aTh

tener hambre — OyTu roogHIM remover — MilraTu

rebafar — BUnm3yBaru (TapijKy Xiioom)

»d Leer y traducir al ucraniano:

1) servir el fiambre como el aperitivo. 2) comprar algo de embutido / de
fruta / de dulces. 3) condimentar la carne con especias. 4) alimentarse con
comida sana / fuera de casa. 5) alifiar la ensalada con aceite y vinagre.
6) asar el cordero para la cena familiar. 7) azucarar el té o el café.
8) batir la leche con el helado. 9) beber la horchata (mpoxomomxyroumit
Hami# 3 murmaigem) para desayunar. 10) brindar con el cava o el champan.
11) calentar la comida para los nifos. 12) cocer huevos / la carne / las
verduras. 13) cocinar cada dia / muy bien / muy mal. 14) congelar bayas
y verduras / pescado. 15) cortar pescado para freir / verduras para la
ensalada. 16) descongelar las espinacas para la sopa / las verduras para
hacer menestra. 17) digerir bien / mal la comida / los citricos. 18) dorar
estos filetes rebozados en harina y huevo. 19) comer hasta no poder mas.
20) empanar el pato con manzanas / setas / champifiones con zanahoria
rallada. 21) enfriar los mariscos / la leche / el té o café. 22) escurrir
las setas lavadas / los macarrones / las patatas cocidas. 23) gratinar el
lenguado con patata, zanahoria, cebolla y ajo. 24) guisar las lentejas con
pimiento y cebolla. 25) hervir el agua para el té o café. 26) lavar las frutas
y verduras antes de comerlas. 27) pelar los melocotones con cuchillo /
los tomates al echarlos en agua hirviendo. 28) pesar bastante. 29) picar
la carne o las verduras para la sopa. 30) probar la comida si esta bien
condimentada / antes de servirla. 31) rebafar los platos al comer / cenar.
32) rebozar la coliflor en huevo para freirla. 33) rellenar berenjenas con
setas y tomate. 34) remover constantemente hasta enfriar. 35) saber a col
cocida / a setas. 36) saborear con placer / con mucho gusto / el guiso tras
enfriarlo. 37) servir las bebidas a los invitados. 38) tener hambre por no
desayunar. 39) tostar el pan. 40) triturar el queso / ajo / cebolla. 41) rallar
la remolacha y la zanahoria. 42) dar la vuelta con mucho cuidado / cada
dos minutos / constantemente. 43) quitar la caspara de los huevos cocidos
/ atres de freirlos. 44) freir con una cantidad abundante de aceite / con
poco aceite / en un fuego lento. 45) trocear la carne / las verduras / para
freir / asar / preparar al horno / guisar / triturar.
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<d Traducir al espaiiol:

1) BapuTH icTu gyxe noOpe / Ha ONMBKOBIN OJii / HE BMITH BapHUTH iCTH.
2) TOTyBaTH y DyXOBIli HA MaJICHHKOMY / BEJIMKOMY BOTHi. 3) TiJCMaKUTH
(migpym’ sHUTH), 00 yTBOpWiIAcid CMadHa CKOpPHHKA. 4) MigHIMAaTH
KEJIMXH 13 MIaMIIaHChKUM / 61TMM 200 YepBOHUM BHHOM. 5) BHIIM3YBAaTH
XJIIOOM cOyc i3 TapinKy. 6) npiOHO pi3aTé OBOYI M1 HAUWHEHHS IMHPOTa
Ha MiJBEeYipOK / MEPEeKyCHUTH IOCh Ha MiABEYIPOK. 7) MaTH cMakK (YOroCh)
TYIIKOBaHUX TPHOIB / BMHA / 9OTOCH AWBHOTO. 8) CMaXXWUTH (IyXOBKa,
BOTOHB) BEJHKI IIMAarku M sica CBHHMHH / BajoBOTO / KypsATHHU /
Oapanuau. 9) 3HIMAaTH (JIYIIMHHS) JIETKO / CKIAAHO / i3 BiIBapeHHX
senb. 10) cTikath 10 OCTaHHBOI Kparwli / Tepes THUM, SK JOJaTH COYC.
11) 3acBoroBaru iy mobpe / morano. 12) murm Gararo mig wac ki /
6araro BOIM BIITKY / Majlo aJKOTOJNBHHMX HamoiB. 13) mpumpaBisTH
puly mepex TUM, SIK TOTYBaTH / MPHUIPABIATH JUIIE CULIIO Ta MEPLEM.
14) maunHATH / HaOWBaTH ApiOHO MOpi3aHUMHU OBOYaMH / M’sicoM /
JIOMAIIHIM cupoM. 15) pizatu (Hapi3aTn) XONOIHI 3aKyCKH Tepes THM, SIK
MoJ[aBaTH / 3a IOTIOMOTOI0 100pe HaroCcTpeHoro Hoxa. 16) 3ampaBusaTi
(cayiaT) ONMBKOBOIO OJIEIO Ta OLTOM / COHSIIIIHUKOBOIO OJNIE€I0 Ta COKOM
JUMOHA. 17) YMCTUTH BiX HIKIPKH BC1 QPYKTH / KapTOILTIO MEPE THM,
aK Teptu / OanaH. 18) OyTH TroNOmHMM HE MaBIIM 4Yacy Mo0Oigary.
19) maunusath (dapmmpysata) puly IamMmiHbiOHaAMH Ta HHOYyIero /
6osrapceKuil mepens MacHuUM dapiieM. 20) HarpiBaTh MOJIOKO JUIS KaBH
/ cym mepen TuM, K moxaBatd. 21) oOMokyBaru (B My1li) disne KypsSTHHH
y cyxapsx Ta B30MTHX Oikax / Kpy)KajbIlsl Kabadka y Myl Ta SHII.
22) pi3aT Ha IIMAaTKW TEpel TUM, K MOJOTH / OBOYI JJIS TOTO, II00
MIPUTOTYBATH pary. 23) po3MOpOKyBaTH MOPEIPOIYKTH / CBUHHI peOepIist
/ dime mococs. 24) 30mBaty cami KOBTKH / cami OUTKH / MOPO3HBO 3
MOJIOKOM. 25) Mimary o6 He miAropiiao / MOCTIHHO m00 OTPUMATH TYCTy
Macy. 26) nmpoOyBaTH (Ha CMaK) 4u 100pe MPHUIPaBICHO / Ui Mae Oararto
codi. 27) KU’ ATUTH BOIYy Ha 4Yail / MOJIOKO [T Kari. 28) 3aMOpOoKyBaTH
ce30HHI (ppykTH / oBoui / mIOWHO mToOpi3aHe ¢ine KypKH Ta iHAWKA.
29) comoauTy 3aBapHUil 4Yail MeaoM / KaBy JBOMa JIOKEYKAMHU ITYKpY.
30) cMaXUTH HA OJMBKOBIH OJil / Ha COHSIIHUKOBIN ouii / Ha Maci / Ha
MajeHpbKoMy BoOrHi. 31) Baxkutu Oararo / MeHIne / 3aHaATo. 32) TepTH
MOPKBY IS canaty / Oypsik AJIs TYIIKYBaHHS / KAPTOTLTIO JISI CMayKeHHSL.
33) BaputH (ToTyBaTtH) 0€3 KHpY / M’4CO Ha mapy / OBOYl y JyXOBIIi.
34) mimcmaxutn (TiAPyM’ STHUTH) X0 / CKOPHHKY Ha OJIMBKOBIH OJIii.
35) xapuyBarucst 1oOpe / KOpUCHO / moraHo. 36) mepeBepTaTu MOCTIiHO,
o0 He mpuropisio / mod modpe macMaxkuTa i3 1BoX O0KiB. 37) apiOHO
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pi3zaTu YacHUK Ta UOYITt0 / KanmycTy / meTpyniKy. 38) 0X0I0IKyBaTH Harol
/ TicTeyka MOWHO BUTATHYTI 3 MyXOBKU. 39) momaBatu 00in / Beuepro /
nepuri ctpaBu / Haroi. 40) MUTH OBOYi Ta (DPYKTH Mepell CIOKHBAHHSIM.
41) TymKyBaTH MOPi3aHy KPYXKaIbISIMH KapTOIUTIO i3 IIMAaTKaMU Msca
/ oBodi. 42) TOTYBaTH y JAyXOBIIi yCi CTpaBH / MO0 AOCATHYTH KPAIOro
cMaKy. 43) 3aJIMIINTH CTiKaTH OBOYi / MOPEMPOAYKTH TICIs TOTO, SIK iX
BimBapuTH. 44) Hapi3aTH cajart, aje 3aJWIINTH He 3alpaBJISIoud 1 He
BUMIIIYIOUHW HOT0. 45) BUIM3YBaTH TapijKy i IPOCHTH IIE.

»d Leer y traducir al ucraniano:

1. La alimentacion debe ser variada y cada persona tiene que comer
segun sus necesidades. 2. Debemos consumir preferentemente alimentos
vegetales. 3. Debemos tomar menos sal ni debemos tomar demasiados
dulces. 4. Hay que beber menos alcohol. 5. Tenemos que moderar el
consumo de alimentos de origen animal. 6. Es conveniente cenar con
moderacion para hacer bien la digestion. 7. Me gusta mucho la cerveza
cuando esta bien fria ya que me quita la sed. 8. Hay que masticar despacio
para tener una buena digestion. 9. El kiwi y la pifia me parecen alimentos
muy refrescantes. 10. Mi abuela hace unas madalenas caseras riquisimas
y muy naturales. 11. Mi hijo no come, devora cuando llega del colegio.
12. La dieta sana tiene alimentos naturales, sin conservantes ni colorantes.
13. Para mantenerse en forma tienes que tomar alimentos ricos en proteinas
y vitaminas, pero bajos en calorias. 14. Para hacer bien la digestion se
recomienda comer lenta y moderamente. 15. La comida dietética es
una alimentacion alternativa para las personas diabéticas. 16. Una dieta
vegetariana consiste fundamentalmente en no comer carne. 17. La dieta
mediterranea es muy variada: incluye carnes, pescados, legumbres,
verduras, frutas y aceite de oliva. 18. Este pescado estd malisimo hasta
sabe a quemado. 19. Después de tomar tanto alcohol, se va a emborachar
y puede tener resaca. 20. Comelo sin preocuparte, es muy bajo en calorias.
21. Tienes que preparar el pollo porque puede ponerse malo y pudrirse.
22. El pan rallado se suele utilizar en la cocina para dar una capa crujiente
a los alimentos. Se pueden realizar dos técnicas culinarias utilizando
pan rallado: la fritura y el gratinado. 23. En una sartén con aceite, dorar
el ajo pelado entero y las gambas peladas junto con la carne de los
mejillones cocidos. 24. El rebozado es una técnica culinaria que consiste
en dar una capa superficial de proteccidon a un alimento que después se
frie. 25. Cocciodn a la inglesa consiste en introducir las verduras en agua
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hirviendo con sal. Una vez cocidas, se remojan en agua fria para cortar
su coccion, se escurren y se dejan listas para su consumo o se contintia
su cocinado. 26. Estofar es cocinar unos elementos a fuego suave y
destapado. 27. Las verduras que se asan a la plancha o a la parrilla son:
setas, cebolla, pimientos troceados, berenjena, alcachofas, tomates. Las
verduras que se asan en el horno son: tomates, setas, cebollas, calabacin,
champifones, alcachofas, berenjenas. 28. Otra de las elaboraciones que
a menudo requieren pelar los tomates son las salsas que no se pasan por
el pasapurés o por la batidora. 29. En primer lugar se lavan las hojas de
lechuga y se cortan de forma regular. Colocamos en los platos una base de
lechuga y, sobre esta, la zanahoria rallada y escurrida. Incluimos también
los tomatitos cherry, la manzana cortada en forma regular y los filetes
de anchoa. Alifiamos con una vinagreta elaborada con aceite de oliva, el
yogur natural, el vinagre y la sal. Servimos en el momento inmediato al
alifo. 30. Un vaso de leche desnatada con tostadas untadas de mantequilla
y mermelada, y zumo de fruta sin azucarar.

<«d Traducir al espaiiol:

1. B TBOEMY XOIONUIBHUKY € MIOBHO M’siCa, YOMY TH HE MOKJIaaen Horo
B MOPO3WJIKY UM HE MPUTOTYENI IOCh CMaYHEHBKE, B 1HIIOMY BUTAIKY
BOHO X MOXe 3ircytucs. Hanpuximas, KypKy MOXKeIll 3alleKTH B TyXOBIIi
3 OBOYAMH, 3 TEISTHHU TIOCMA)XXUTH BiJJOWBHI UM CTYIIUTH 3 MOPKBOIO
Ta MUOYNIBKOI0. 2. YKpalHChKe cajlo € KUpHE Ta KajopiiiHe (Oarare Ha
KaJIopii), ajie sSIKIIO iCTH B IIOMIpHiH KUTBKOCTI TO HaBiTh Jy»Ke KOPHUCHE JIJIS
JIIOJICBKOTO OopraHizmy. 3. Sl Bemy 3MopoBuii CIIOCIO KUTTS 1 HE CITOKUBAIO
HIY0T0 CMa)XEHOTO, KHPHOTO, KOITYEHOTO, 3aHAJ/ITO COJICHOTO 1 COIIOIKOTO.
Hapmato mepeBary oBodyaM NpPHTOTOBaHMM Ha Tapy, pubi Ha rpwii,
MOpENPOIYKTaM, pi3HUM BUAAM Kalll, 3 M’sICa BXKHBAIO JINIIE KYPSITUHY YU
KPOJISITHHY 1 TUTBKH BapeHy a0o0 TYIIKOBaHY, HAMAararocs BUITMBATH BEJIUKY
KUTBKICTh HETa30BaHOT BOJIM Ta 3eJIEHOTO Yaro BIPoJoBXK aHs. 4. Ha npyre
y Hac niepii QaprrupoBaHi MsacHUM (dapireM Ta pucoM. [IpuroryBaHHs €
JTyKe TpocTe i 3aiiMe mMaso yacy. OBOYi BUMUTH 1 TOYHCTUTH, PO3KIIACTH
Ha poOouiii mMmoBepxHI BCi mpomykTH. LmOymro npiOHO mopizarH i
rmacepyBaTH Ha Macli JI0 OTPUMaHHSA IMPO30pOCTi. MOPKBHUHY KpYITHO
MOTEPTH 1 JoAaTH 10 Bke rotoBoi mmOym. IlpomoBxyBarm roTyBaTH
XBHIIMH 5-7, He 3a0yBar04H IIpH I[bOMY ITOMIITyBaTH. Prc mpoMuTH KijibKa
pasiB Imia MPOTOYHOIO BOAOIO, MOTIM BiJIBAPHUTH O HAITIBTOTOBHOCTI. Y
BOJy IIiJl Yac BapiHHS MOXKHA JIOJATH JIABPOBUH JIMCTOK, 32 Oa)KaHHSM.
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3Mimary B OAHIA BENHKIAH MUCII 3a)KapKy, BiBapeHy Kpymy i (apum,
JIOaTH CiTb 1 mepels i Bce qo0pe nepemimaty. [10TiM KOXHY MEPYHHKY
HAMOBHUTH JIOBEPXY HAYMHKOIO 1 po3KiacT y Gopmy s 3amikanus. Ha
JTHO HAITUTU TPOXH Bomu. Bumikaru npu 170-Tu rpagycax npoTsroM 35-
40 xBuiuH. 5. J{7st TOrO, 1100 TMOYHUCTUTH TAPHO BiM IIKApIyH BapeHi
UL, 1 TIepesl TUM sIK iX BapUTH Y KHUII S4eHy Boay aoaaro 1 daiiny
noxKy coni. 6. Moro 6afycs rotye 4acTo KaGaukoBy iKpy 3 YaCHHKOM
Ta MOPKBOIO. 3ammax Ha Hijnid OyIWHOK i CMakye JyXke JI00pe 3 KyCKOM
O1JTIOro YM KUTHHOTO X104, KapTOIUICI0 Yd M’sicoM. YacHHK Maibke He
BiT4yBa€ThCs, 00 Bce 30MTe OIIEHAEePOM Ta IIe i mpUIpaBiIeHe Pi3HUMHU
crnernisimu. Koy My mpuxoauMo 0 HBOTO B rocTi i 0a0ycs Hac MPHUTOIIaE,
MU BUIIU3YEMO Tapiiky i mpocumo mie. 7. XapuyBaHHs MOBHHHE OyTH
30anaHcoBaHe Ta pi3HOMaHITHe: OBodYi, GppykTH, 0000Bi, TOpixHU, puoda,
MOJIOYHI TPOIYKTH, MEHIIIE M’siCa, KOBOACHUX BHUPOOIB Ta COJIOJOIIIB.
8. Lli Kycku CBHHUHU, TOCMa)KeHI Ha BOTHI € 3aBEJHKI i 3[1aI0ThCSI TaraHo
MpOXKapeHi, TOMy HaM TpeOa mopi3ary iX Ha MEHIII 1 Iiie MPHUIIPaBUTH iX
MepIeM Ta CIJUTIO Ta CMaXKHTH Ha CKOBOPOJIi Ha cepeJHboMY BorHI 20 XB.,
nocTifiHo mepeBepTaroun. 9. ToOi 3ampaBHTH cajaT OJUBKOBOIO OJIIEIO
i OLITOM YH 3aMiCTh OITY MOAATH TPINIKH JUMOHHOTO cOKy? — JIgKyro,
Mamo, alie s X04y caniar 3i cMeTaHow Ta gomariHiM cupoM. 10. 1106
MPUTOTYBAaTH CMaYHHUI KPEM 0 I[bOT0 TOPTa, HOro MOTPIOHO BAPUTH HA
MaJIoMy BOTHI 1 TOCTIHHO MOMINIYBaTH, 00 OTPUMATU OAHOPITHY TYCTY
Macy. Konu kpeM Bxe TycTie, € HeOOXiTHUM HOTO BiJICTABUTH OXOJIOHYTH.
Jlumie XONMOAHWI KpeM BHKOPHUCTOBYEMO ISl TIEpEMAIlleHHS TOpTa.
11. Iz puba Ha rpuii € Iyxe mmoraHa, BOHa 0e3 CMaKy, 1 10 TOTO X ITaxHe
npuropinuM. 12. BiH Mae 3BUYKY MiJICONOMKYBATH JUMOHHHUN Yaii
2 JOKeYKaMH HATypalbHOrO Meay Ta JAOJaBaTH KyCOYOK iMOHps.
13. Tlepen THM SIK TOTYBAaTH KAPTOIUISHE MIOPE, S OUHUINAIO BiJl IIKIPKH
KapTOILTIO 1 MU0 11 10Ope Ta HaMouyro 11 Ha | TOAMHY y XONOIHIN BOII.
14. Ty cMakWII SEMHIO HA ONIMBKOBIM YW COHAIIHHUKOBIM oii? 15. Ham
3aBK/IM MOJ00AI0ThCSA KPeM CYIH I[hOro pectopany. Ha 1ieit pa3 mepen
Mojiauero MUOYIEBOr0 KPeM CYIy HaM MOKJIANU CMayHi TPiHKH dKHUTHHOTO
xJ1i0a. 16. CporofiHi MU TOTY€EMO BiIOUBHI Kypsui (hapirupoBaHi rpudamMu.
Pixxemo npiOHO 1m0y, rprOH Ta 1 3yOunMK YacHUKY 1 Bce 00CMaKyeMO
Ha ckoBopomi. Dine Kypsiue MPUOPABIAEMO CICHIAMH Ta HAYHHIEMO
oBoyaMH 1 3aropraemo. ®dine 3 rpubaMu OOMOKAEMO B ITaHIPOBOYHHX
cyxapsix Ta B30UTHX simsx. Kiagemo Ha rapsdy CKOBOPIAKY 3 OJi€r0 i
CMaXMMO 3 000X OOKIB HPHUOIU3HO 5 XB 10 30JI0TUCTOI mIKipkH. 17. 11{00
3aCBOIOBATH 00pE 1KY, JTIKApi PajsTh MUTH MEPE] KOKHUM MpUitoMoMm 1
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CKJISTHKY BOJIH, Ta iCTH OiJIbIlIe OBOYi Y BCiX HOTO BUJaX: CUPI, TYIIKOBaHi,
npuroToBani B ayxoBmi un rpwii. 18. 11[o6 oumctuTy momigopwu, s ix
KHJaro Ha 1 XB B KATUISIYY BOZLy 1 MIBHIEHBKO Aictato. [lIkipka 3HIMaeThCS
6e3 mpobnem. 19. TymkoBaHMiA KPOJHMK 3 MOPI3aHUMH HAa KPY>KalbIsd
MOPKBOIO Ta IUOYJIBKOIO € CTPaBOO, sKa il HalOimbIIe BraeTbes. BoHa
3aBxH ii ToTye Ha ocobnuBi okasii. 20. Komu cmareri no0pe crekim, ix
MepeKIaiaTh B KACTPYJIIO, 3aIIPaBIISITh OJIMBKOBOIO OJTi€l0 9y coycoM [lecto
Ta TOCHIIAIOThL TEPTUM Mapme3aHoM. Ilepen momadero MPUKPAINalOTh
JIUCTOYKAMH CBIXKOTO 0a3miliKa Ta MOpi3aHMMHU Ha IIMAaTKH ITOMiJTO0paMHu
4epi, BCe MOCHUIAETHCS KibKoMa TropimkaMu kemr’'1o. 21. CrorogHi Mu
MJHIMAEMO KEIUXU BHHA 3a HAIMX MIiTeH, AKI moiHo. 22. OcTaHHIMHU
pOKaMHu MaMa He TOTy€ BapeHHsI Ha 3UMY, BCi ATOIM Ta (GPYKTH MOPO3HTH.
€IUHEe 10 MU 3 HEI0 MOXKEMO — 3pOOHTH JeKillbka 0aHOYOK BHILIEHb Y
BIacHOMY cori. 23. LIs kaBa 3 MOJIOKOM MEHi He CMaKye, 5 3BUKJIa MUTH
KaBy 3 JOMaIllHiMU BepiikaMu. 24. Ha CHimaHOK 1ieil TOTelb IPOMOHYE
KaBy UM Yail Ta TOCTH HaMallleHi MacloM i MOBWIJOM YH MIIMHII 3
PI3HMMH HAuYWHKaMU: COJIOAKI Ta COJIOHI, MSCHI 1 OBOYEBI, BapeHE siIe
abo mpocTO HOTYpT i Ce30HHI QPYKTH. 25. XPYCTKOCTI UM IMEYEHUM
KPWIBISIM B JYXOBIII HaJae MapHHA] MPUTOTOBAHHUIA 3 MeIly Ta 3epeH
ripunmi. 26. Li Oynouku, Ha4MHEHi SOTYYHUM TOBHJUIOM CMaXKyThCA Y
DIHOOKIHM CKOBOPOJI1 UM KacTPYIli 3 BEJIMKOIO KUTBKOCTIO OJIii Ha cllabKoMy
BOTHI, ITOCTIHHO MepeBepTarodd iX. JIo TicTa ACKONM TONAIOTh KiJbKa
rpaMiB KOHBSIKY Y{ aJIKOTOJIO i OYJIOUYKH HE BUXOAATH UpHUMH. 27. He
MOXHa ICTH JPIKHKOBOTO TICTEYKA TapsiuM, BOHO IMOWHO BUTSTHYTE 3
JyXOBKH, 1€ MOXKE 3alIKOIUTH IIIYHKOBi, Tpeba mouekaru. 28. Maem
IOCh MEPEeKYCHUTH, s UTHKA JeHb HiYoro He iB? — Moy HpUTroTyBaTH
TOpPTiIBIO Ta 3pobutu camar. 29. KiBi MicTUTh 0arato MOXHBHHX
PEUYOBHH, € He3aMiHHUH U1 HOpMai3alii poOOTH cepls, PeryIOBaHHS
aprepianbHOoro TUCKy. 30. BapeHna 1BiTHa kamycrta, oOMakaHa B MyIIi Ta
B30MTOMY SiiIli, @ TOTIM 0OCMa)keHa Ha CKOBOPOIli, CMaKye sIK CMa)keHa
puba.
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SEGUNDA PARTE: EVALUACION DEL PROGRESO

1 Lee y traducir los dialogos al ucraniano:
1) FRUTERO: Buenos dias, ;qué le pongo?

SENORA: Tres kilos de patatas, un kilo de cebollas y un kilo de tomates.
FRUTERO: ( Verdes o maduros?

SENORA: Verdes, para ensalada.

FRUTERO: (Algo mas?

SENORA: Si, ;qué tiene de fruta?

FRUTERO: De todo: manzana, peras, melocotones, ciruelas...
SENORA: LA cuanto estan los melocotones?

FRUTERO: A dos euros.

SENORA: Pues un kilo de melocotones. ;Y las ciruelas?
FRUTERO: A 2,50 euros el kilo.

SENORA: Pongame otro kilo. ;Cuanto es todo?

FRUTERO: A ver... 10,50 euros.

SENORA: Aqui tiene. Adids, buenos dias.

FRUTERO: Adibs, muchas gracias.

2) DEPENDIENTE:  ;Qué desea, usted?

CLIENTE: Si, buenas, necesito medio kilo de jamoén.
DEPENDIENTE: Aqui esta. ; Algo mas?

CLIENTE: Si, ;tiene usted costillas de ternera?
DEPENDIENTE: No, lo siento, hoy no tengo.

CLIENTE: LY filete de pollo?

DEPENDIENTE: Si, tengo. ;Cuanto quiere?

CLIENTE: Diez filetes, por favor.

DEPENDIENTE: (Algo mas?

CLIENTE: No, gracias. ;Cuanto es?
DEPENDIENTE: Son 20 euros.

CLIENTE: Gracias.

DEPENDIENTE: Gracias, adios.

3) SENORA: jHola, Jorge! ;Qué tal?

CARNICERO: Muy bien, ;y usted?

SENORA: Ahi vamos, ponme medio kilo de pechugas de pollo.
CARNICERO: ;En filetes?

SENORA: Si, y un kilo de carne picada, mitad de cerdo, mitad de ternera.
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CARNICERO:
SENORA:
CARNICERO:
SENORA:
CARNICERO:
SENORA:
CARNICERO:

Tengo unas chuletas de cordero buenisimas.

Vale, me llevaré un kilo.

(Le pongo también unas salchichas que tengo, muy frescas...?
No, gracias. Con esto tengo para varios dias. ;Cuanto es?
20,30 euros.

Toma, y recuerdos a la familia.

Adios, hasta pronto.

4) VERDULERO: Buenos dias, sefiora. ;Qué quiere?

SENORA: (Cuanto cuestan los melocotones?

VERDULERO: Cuestan 5 euros el kilo.

SENORA: iQué caros! jCuestan mucho! Mejor compro manzanas.

VERDULERO: El precio de manzanas es el mismo. Las peras estan muy

ricas y maduras. ;Quiere?

SENORA: No, prefiero las ciruelas: un kilo, por favor. Luego quiero
patatas y cebollas: un kilo de patatas y medio kilo de
cebollas. Necesito también calabacin para la sopa.

VERDULERO: ;Cuanto quiere?

SENORA: Quiero solo uno. ;Cuanto pesa?

VERDULERO: Aproximadamente medio kilo. ;Frutos secos, sefiora?
Tengo almendras y nueces...

SENORA: (Cuanto cuestan almendras?

VERDULERO: Cuestan 10 euros el kilo.

SENORA: Bueno, medio kilo de almendras; las nueces no, son
demasiado fuertes (pesados).

VERDULERO: Los melones estan estupendos, sefiora, y cuestan poco.

SENORA: Vale, un melon.

VERDULERO: ;Algo mas, sefiora?

SENORA: No, gracias. /Cuanto cuesta todo?

VERDULERO: Son 17 euros, seiiora.

SENORA: Gracias. Adios.

VERDULERO: Adios, sefora.

5) CAMARERA: Buenos dias, ;/qué desean?

MADRE: Yo quiero un desayuno andaluz, ;y ta, hijo?

HIJO: Yo solo quiero un zumo.

MADRE: Toma algo mas, un bollo, o una tostada.

HI1JO: No, mama, solo quiero un zumo de naranja.

MADRE: Bueno, pues un andaluz y un zumo de naranja.

54



CAMARERA:

6) CAMARERO:
SENORA:
huevo frito.
SENOR:

CAMARERO:
SENORA:
CAMARERO:

7) CAMARERO:
CLIENTE 1:
CLIENTE 2:
CLIENTE 3:
CAMARERO:

8) CAMARERO:

CLIENTE 1:

CLIENTE 2:
CLIENTE 3:
CAMARERO:
CLIENTE 2:
CLIENTE 3:
CAMARERO:

9) CLIENTE 1:
CLIENTE 2:
CLIENTE 1:
CLIENTE 2:

10) a) CLIENTE I:

CAMARERO:
CLIENTE 1:

Muy bien.

Buenos dias, /qué desean?
Para mi, un café con leche, una tostada con

Y yo quiero un bocadillo de jamén y queso, y
para beber una taza de café solo.

(Algo mas?

No, gracias.

Muy bien.

(Qué van a tomar, por favor?
Para mi, un café con leche

Yo, un café cortado.

Y un café solo para mi, por favor
En seguida

Buenos dias. Hoy tenemos un menu especial de
tres platos: una ensalada de salmon al vinagre,
una sopa de pescado con arroz y una merluza
con verduras, o costillas de cabrito. Y de postre,
helado de vainilla con canela.

Muy bien. Para nosotros dos, el menu con
pescado y una botella de cava.

Para mi, costillas.

Y yo, merluza.

Muy bien; entonces, dos de pescado y uno de carne.
Y una botella de vino tinto.

No demasiado frio, por favor.

En seguida, sefiores.

({Quieres carne o pescado?

Yo prefiero pescado, es que no me gusta la carne.
Bueno, pues ... yo también quiero pescado.
jCamarero!, por favor...

Hola, Buenas noches.

{Qué desean? (;Qué van a tomar?)
Para mi, de primero, sopa de pescado.
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CLIENTE 2: Y para mi, sopa de verduras.
CAMARERO: LY de segundo?

CLIENTE 1: Yo, un filete de pollo con verduras.
CLIENTE 2: Para mi, arroz con carne de cerdo.
CAMARERO: LY para beber?

CLIENTE 1: Una botella de vino tinto, por favor.
CAMARERO: En seguida.

b) CAMARERO: Buenos dias, ;qué desea? (;qué va a tomar?)
CLIENTE: De primero, una sopa de verdura.
CAMARERO: LY de segundo?

CLIENTE: Chuletas de cordero.
CAMARERO: (Desea postre o cafe?

CLIENTE: Postre, no. Prefiero un café cortado.
CAMARERO: Muy bien. jQué aproveche!
CLIENTE: Gracias.

|- Completar el dialogo con las palabras del recuadro en
Presente de Indicativo:

CAMARERO:
SENOR:

CAMARERO:
SENOR:

CAMARERO:
SENOR:
CAMARERO:

SENOR:

CAMARERO:
SENOR:
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, sefor?
poco tiempo: una cosa

{Qué (desear)
Yo (tener)
muy rapida.
{Qué (tener)
Aqui (estar)
iNo (yo, tener)
carta! Carne y ensalada.
No (nosotros, tener)
sefior. (Nosotros, tener)
hamburguesas.

iNo, (ser) horribles las
hamburguesas! ;Pescado (tener)
ustedes?

No, sefior. Una tortilla de patatas, ;quiza?

Bueno, una tortilla, pero no de patatas. Ah, jy de un solo
huevo!

Para beber: ¢ vino tinto o blanco?

Vino, no.

ustedes?
la carta, sefior.
tiempo para mirar la

carne hoy,
solo




CAMARERO: ;Agua mineral? (Nosotros, tener)
agua mineral con gas.

SENOR: No, no quiero nada para beber.

CAMARERO: Aqui (estar) la tortilla y la ensalada.

SENOR: iNo (tener) sal esta tortilla!

CAMARERO: Perdoén, jsefior! Nosotros preparamos una con sal en
seguida.

SENOR: iNo, no tengo tiempo! ;(Tener)
ustedes fruta del tiempo?

CAMARERO: Si, sefior. (Nosotros, tener) peras y
manzanas.

SENOR: Una pera.

CAMARERO: En seguida, sefior.

|- Completar el dialogo:
1. CAMARERO: ;Qué van a tomar de primero?

CLIENTE 1: Yo, de primero, qUIETO ...........cccueereeeveerreeeireesereeveesenens .
CLIENTE 2: PUES YO, ceuttiieiieeeiiieeiieeecteeeeteeeeieeesieeeeeneesereessnvee e .
CAMARERO: ;Y de segundo?

CLIENTE 1L ettt .
CLIENTE 2: ..ottt st .
CAMARERO: ;Qué quieren para beber?

CLIENTE 1L oottt sttt .
CLIENTE 2: ..ottt st .
CAMARERO: ;Y de postre?

CLIENTE 1L oottt .
CLIENTE 2: ..ottt st .

2. CAMARERQO: Buenas, ;/qué van a tomar de primero?

JORGE: ... ettt
AN A ettt eas
CAMARERO: ;Y de segundo?

0] € 2 P
AN A ettt
CAMARERO: ;Qué quieren para beber?

JORGE: ... et
CAMARERO: ;Y de postre?

AN A ettt ean
CAMARERO: Gracias, sefiores.
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<4 Traducir al espaiiol:

1) TIPOJABEILLb:

KJIIEHT:
IMPOJJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:

IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:

2) KJIIEHT:

IMTPOJABEILIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELLb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:
KJIIEHT:
IMPOJABELIb:

3) O®ILIAHT:

KJIIEHT 1:
OO®IIIAHT:
KJIIEHT 2:
OO®IIIAHT:
KJIIEHT 1:

4) O®ILIAHT:
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Jo6puii news, mo Bu Oaxaere?
MeHi noTpiOHI OMTUBKH

3eneHi uu 4yopHi?

Kpamie wopHi

3 KiCTOYKaMH 4 0e3?

3, Oyab nacka. CKUTbKU KOIITYIOTh?
3 €BpoO KilOTpam.

I1iB kinorpama yopHuX, Oyab nacka. I 250 rpam
3eleHuX 0e3 KiCTOUKH.

Ocb. Ille mocp?

Hi, nsakyro. Ckinbku 1e?

2 eBpo.

JloOpuii neHb, MeHi HeoOXiTHO (opelb.
Ckinbku Komrye?

15 eBpo Kinorpam.

OnHy Aech Ha MiB KiJlorpama, Oyab Jacka.
Ocb, 1€ M0ch?

Tak. Maete cupi mizii?

Tak, KOIITYIOTE 5 €BPO 3a KiJlorpam.
Xouy Kinorpam, Oyab Jacka.

He xouere BochMHHOra, Maro AEMIEBO 1 € CBILKUIT?
Ckinbku komrye?

Jlumie 7 €Bpo KiJorpam.

Jobpe, miB Kijorpama.

Ocs, npomty. Ille mocs?

Hi, nivoro oOinbure. CKiabKY 1e?

23 eBpo.

HoOpwuii nens, mo Oaxaere?

51 xouy Ookai BUHA, aJie HE e XOJIOIHOTO.
A nnsa Bac?

S xouy yaii 3 1bomOM, ane 6e3 LyKpy.

Hyxe nobpe. e mocs?

Hi, naxyemo.

Ilo OaxaeTe?



KJIIEHT 1:
KJIIEHT 2:

KJIIEHT 3:

O®ILIAHT:
KJIICHT:

5) KJIIEHT:

O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:

6) O®ILIAHT:

KJIICHT:
O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:

O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:
KJIICHT:
O®ILIAHT:

Jlns MeHe cTakaH anelbCHHOBOTO COKY

51 X04y TOPHATKO Tapsiuoro MIOKOIamy i
TOCTOBAHUM X110 3 MAaCJIOM 1 MEIOM.

A nns MeHe MOPO3HBO 3 PPYKTaMU 1 TOPHATKO
YOPHOTO Yaro.

Heraiino.

Jaxyemo.

PaxyHok, Oynb J1acka.
Tak, neraiino.

3maya mia Bac.
Hyxe IaKyto.

JoOpwuit nenp, mo Bu O6axaere?

Ha nepmie s xouy oBoueBUM Cy1l.

A Ha ppyre?

Kaptommiro ¢pi 3 cMaKeHUM MEpITaHOM.
A 110 nutu?

MinepanbHy Boxy 0Oe3 rasy, Oyab Jiacka.
Heraiino

Baxaere kaBy uu gecept?

Tak, kaBy 3 MOJIOKOM 1 sIOTyYHE TiCTEUKO.
Heraiino

A, 1 paxyHOK, OyJb-T1acka.

Tak, 3apas.

3maya 11 Bac.

Hsxkyro.

7) KIIEHT 1: o Tu xouem Ha niepie?

51, camat 3 moMifopiB, OTIPKiB, IEPIIO Ta OJUBOK. A TH?
A xouy cyn 3 MopenpoaykraMu. MeHi ayske mono0aeThesl.
A Ha gpyre?

Jymaro, o CTeK 3 TENATHHH 3 OBOYAMHU.

A 51 X041y puc 3 6apaHUHOIO.

O, nyxe noope.

I mo outn?

[nsiiky 4epBOHOTO BHUHA, YM HE TaK?

KJIIEHT 2:
KJIIEHT 1:
KJIIEHT 1:
KJIIEHT 2:
KJIIEHT 1:
KJIIEHT 2:
KJIIEHT 1:
KJIIEHT 2:
KJIIEHT 1:

JoGpe.
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KIJIICHT 2: Xouern aecept?
KJIIEHT 1: Tak, 3BuuaitHo. S xouy OiCKBIT 3 PpyKTaMu 1 MEIOM.
KJIIEHT 2: A 5 TOPT 3 MHTJAITIO 1 YOPHY KaBy.

|- Completar el dialogo con las palabras del recuadro:

café, lechuga, cerdo, platanos, zanahorias, uvas,
mejillones, fresas, tomates, verdura

—

Por la mafiana tomo un

Antes de preparar la ensalada hay que lavar blen la
y dejarla en remojo.

Los musulmanes no comen la carne de

En las Islas Canarias hay muchos .
Las son muy buenas para la vista.

Los espafoles toman doce al principio del afio
nuevo.

7. Los son muy baratos.

8. En primavera y en verano tomamos con nata.

9.

1

N

AR

Para hacer el gazpacho necesitamos
0.A los niflos pequefios no les gusta mucho la

||'= Completar los dialogos con las palabras del recuadro:

cocer (cocido) / freir (frito) / sofreir (sofrito) / asar (asado) / hervir
(hervido) / rehogar (rehogado) / dorar (dorado) / hornear (horneado)
/ rebozar (rebozado) / alifiar (alifiado) / quemar (quemado) / batir
(batido) / pelar (pelado) / mezclar (mezclado) / echar (echado) / picar
(picado) / cortar (cortado)

1. Me encantan los filetes de pescado con harina
y huevo. Saben muy bien, pero hay que los con
mucho aceite de oliva.

2. Para no engordar es mejor preparar la comida en el horno. El pollo

sienta muy bien con un poco de pimienta y de
limoén, y bien para que esté crujiente.

3. Para preparar una buena menestra lo mejor es
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las verduras con poca agua, unos ajos con poco

aceite y la verdura en la misma sartén.
4. Esta ensalada no sabe a nada. Anda, trae aceite, sal y vinagre para
la.
5. Andrés todos los domingos una paletilla de

cordero en el horno.
6. Parahacerunatortillaespafiola, primerotienes que

las patatas y las en trozos.

7. Tienes que muy bien los huevos para hacer la
tortilla.

8. Prueba el arroz y le sal si hace falta.

9. Las patatas se en aceite caliente.

10.No tienes que las verduras mucho tiempo porque
pierden las vitaminas.

11.Para hacer el softrito, una cebolla y ajo y, luego,
afiade tomate.

12.Para hacer la tarta, bien todos los ingredientes
con la batidora.

13. Antes de freir el pescado se en harina.

<4 Traducir al espafiol:

1) Pectropanu € 3anoBHeHi y poboui aHi. 2) Ilin yac Bubopy pecropany,
icmaHIiB TypOye TirieHa Ta sKicTb cTpaB. 3) Hns OinpIIocTi icrmaHmiB
€ BaXJIMBIILIOIO KOMIIaHisl a HiX TUO pecTtopany. 4) JlaiiTe MeHI MeHIO,
Oynp-nmacka? — Tak, 3BUYaiHO, XBIWIMHKY. 5) Icnanceka KyxHs Mae 6arato
CTpaB, B AKHX 3yCTpi4a€eThcs ropox abo kBacons. 6) Konu Mu npuxoaumo
JI0 HBOTO, BiH HIKOJM HAaM HIiYOTO HE MPOMOHYye 00 BumuTH. 7) Yu €
000B’I3KOBIM YHCTHTH OaHaHH i pizatn ix? 8) 151 Toro mo6 npurotysaru
MaeIUTr0, HaM HEOOXifHi: PHC, OJis, Cillb, YACHUK, TIOMIIOpH, KPEBETKHU.
9) Bu (ustedes) G6axkaere me mocs? — Hi, ayxe psakyro. 10) B sxomy
pecTopaHi MM MOXEMO BiACBATKYBaTd POAWHHY YU [IUIOBY 3ycTpiu?
11) Ckinbku BHHOTpamy TH xodem? — Xody JHIIE JIBa Kilorpama.
12) Most Mama BapuTh KapTorutto feck 20 xBuwiuH. 13) S Hapato nepeBary
MmIope, aje SKI0 HeMa TO He BaximBo. 14) Ckiabku senp Oaxaere
(usted)? — Jlume 6. 15) BoHa 3aBkIM YHCTUTH aleNbCUHH HOXEM.
16) Meni crpamieHHO Hox00aeThCs KaByH, ajle MEHi 3aBa)kKae HaCIiHHS.
17) Iciantii MatoTh 6arato THIIOBUX HAI[IOHAJIBHHUX CTPAB, IKi € BAKKUMH
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Ha nnTyHok. 18) Ha mepury crpaBy 3akau Oepy miock rapsue. 19) Meni
He 1Mo00ar0ThCs JTIKEPH, BOHH MarOTh 3aHaATO cononkuid cmak. 20) Ha
CHI/IaHOK 3a3BWYail IM TOCTOBaHWH XJIi0 13 CIMBOBUM a00 MOJTYHHYHUM
BapeHHsM. 21) Jlikap 3a00pOHMB MEHi iCTH COJIGHY Ta CMaKeHy iXKy.
22) CroropHi IiHa S0MyK € Taka caMa sK LiHa Tpymok. 23) SAxuit cyn
1001 momobaetbes? — 3 rapOyza — Tak? I mro e € okpim rapOy3a? — MeHi
HOT0 TOTY€e MOSI Mama, BOHA KJIaJie TyIU TaKOXK [UOYII0, MOPKBY, YACHUK,
MEeTPYIIKY, BITHY Kamycty. — | kaprommo? — Hi, MeHi He mogo0aeThes
kaproris. 24) o Tu roryBatuMenn Ha Bedepio cborofHi? — [Ipuroryro
TesIui pedepirs 1 3po0iIro canar. — Skuir? — SIk 3aBx M, OTMBKH, caliaTa,
noMizopu, UOyIs 1 onuBKOBa oiist. 25) CKUTbKH IYKpY XO4eTe B yaii?
— [T’ro vaii 6e3 MyKpy, IAKyr0. 26) AMepUKaHChbKa KYXHS € KaXJIMBa:
raMOyprepu, KOKa-Kojla, CMakeHa KapTOIUIA, CMakeHa KypsTHHA
tomo. 27) He MoxeMo 3alMIINTA OCTOPOHBb KYXHIO ILOTO PETIOHY 3
ICIaHCBKUMH Ta apUKaHCHKUMH BIUIMBAMU: PUC 3 KBACOJICH, CBHHUHA
MPUTOTOBaHA IMO-Pi3HOMY, 1 JIAHTYCT — IIO € Hail TUIIOBHUMH CTPaBaMHU.
28) KaxyTtb, mo OLIBIIICTH OBOYIB Ta (DPYKTIB CIiJ CIIOKMBaTU He
YUCTSYM 1X, a/pke Y MIKIpIi 3HAXOAWTHCS HAWOUTBIINK BiICOTOK
BiTamiH. 29) B Icnanii n6aroTh Oinblne mpo 00ia HiK MPO CHITAHOK YU
Bedepro. 30) € oguH canar sKuii MeHi 0 XOTiIoCh mompoOyBaru: ao0pe
MHEMO Ka0a4oK, TPEMO HOTO HE OYMILNAIOYM BiJ| IIKIPKH, TAKOXK TPEMO
MOYHIIEHY MOPKBY Ta SI0JIYKO, JOAAEMO TOpi3aHy METPYIIKY, Cijib, CiK
JMMOHA Ta OJIMBKOBY Oit0. S HikoNM He ia cupuil Kaba4yok, ajle KaxyTh,
mo myxe cMadHo. 31) SIki iHTpenieHTH HaM HEOOXiIHI IUIsl TOrO 00
npuroTyBaru (apmupoBani Oaknaxanu? — Lle myxke mpocTo i s cTpaBa
€ JJOCUTh EKOHOMHOIO: Oakiaxcanu, (apii, ulys, YaCHUK, TEPTUH CHD
Ta TOMaTHH coyc. 32) Yci 3HAIOTh, 0 M’ICO TOTYETHCS 1 CIIOKUBAETHCS
i3 YEpBOHUM BHHOM, a puba — i3 OiauM. 33) 30MBLIN SHIA, TOTAEMO
MyKy Ta 1iykop. 34) BynbiioH (HaBap) 31 cnapi He CIIiJ BUJIMBATH, IS
MPUTOTYBaHHSA 1i€l CTpaBu MU BUKOpucTaeMo Bee. 35) Illadpan, 3Hanuit
Ha Teputopii Icnanii 3 10 cTomiTTs 3aBAsKK apabam, BUKOPUCTOBYETHCS
JUIS KOJNBbOpYy Ta apomary y Oararbox crpaBax CepemnzeMHOMOD’s.
36) ApTUIIOK, OfHA i3 HAall PO3MOBCIO[PKEHUX KBITOK Y CBITi, pOOHUTH
Icmianiro npyrum y cBiti BUpoOHUKOM Triciis [tanii. 37) e coyc Bumarae
JIOBTOTO TPUTOTYBaHHS Ta MaJICHbKOMY BOTHI, BECh YacC IMOMIIIYIOYH.
38) LlBiTHa KamycTa Ta OpPOKONI HAA3BUYAHHO I[IHYIOTHCS Cepell 1HIINX
iCTIBHUX KBITIB, Y MEpIIy Yepry 3a CBili BUCOKH BMicT BitaMiHiB C, B2
ta A. 39) Jlist Toro mo0 OyTH 3MO0pOBHM, CIIiJl XapuyBaTHCS Y 3J0POBUI
Ta 30aJaHCOBAaHUH CIOCIO, 1 JaBaTH OpraHi3MOBI BCl HEOOXiTHI BITAMiIHH
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IUTs1 ioro HopMaibHOTO (yHKIioHyBaHHs. 40) Crioyatky ciij BiIBapuTH
¢ine pudH, i BUKIACTH HOTO Ha TIOCKY MOCYAHHY.

|- Leer el texto y hacer las siguientes tareas:

LAS COSTUMBRES EN LA MESA ESPANOLA

Comer en Espafia es un ritual social de los mas importantes que hay:
no solo se come y se comparte la comida, sino lo que se comparte es la
vida. Es mas: comer solo para un espafiol puede ser una experiencia muy
triste. Todo esto se observa especialmente en las costumbres en la mesa.

Primera: “esperar a todos”. No se empieza a comer hasta que se han
sentado todos los invitados. Incluso si la comida era a las tres y los ultimos
en llegar aparecen a las tres y media. Saltarse esta norma es un atentado
contra la etiqueta basica en la mesa. Al mismo tiempo es muy importante
el horario de las comidas y las cenas: en Espafia se come entre las dos y
media y las tres, y esta muy mal visto llegar tarde. Las cenas se sirven a
partir de las ocho y media, siendo las nueve y media la hora normal para
sentarse a la mesa.

Segunda: en una mesa espafiola nunca falta pan del dia. Es costumbre
comprar pan todos los dias.

Tercera: antes de comer hay que poner la mesa: se despeja la mesa,
se coloca un mantel, unos vasos, servilletas y cubiertos para cada persona.
Esto lo suelen hacer los nifios, o, si no los hay, se hace entre todos
(incluidos los invitados).

Cuarta: cuando se acaba la comida se sirve un postre (una fruta o
un dulce) y un café. Mientras tanto los invitados a menudo ayudan a los
anfitriones a recoger los platos.

Quinta: la sobremesa. Esta costumbre tan espafiola consiste en que,
cuando se han retirado los platos, todos los presentes inician unas largas
conversaciones sobre cualquier tema. Se prefieren temas politicos y/o
deportivos. Curiosamente, con todo, es poco habitual iniciar una conversacion
seria mientras se come: lo mas normal es esperarse hasta el postre y el café.
Esta sobremesa puede alargarse durante horas. En las reuniones mas extensas
la comida se junta directamente con la cena, jtanto llega a durar! En muchas
ocasiones, sin embargo, la sobremesa puede acabar mal cuando quienes se
retnen no se llevan bien. Esto suele ocurrir en las muy temidas cenas de
Nochebuena, donde es casi obligacion reunirse en familia.

Autor/a Jose Gordillo Peribafiez, Paula Salgado Reig
(https://xn--portal-espaol-skb.es/Alumnos.php?id=6&type=2&number=17&la
ng=esp)
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Tarea 1: relacionar:

desayuno 20.30-21.30
comida 7.00 -9.00
cena 14.00 - 15.30
Tarea 2: relacionar segtn el contenido:
llegar a la mesa
poner los platos
esperar a comer
recoger la mesa
servir los cubiertos
empezar a todos
colocar el postre
sentarse tarde

Tarea 3: completar segun el contenido:

anfitriones pan café mantel cenas horario sobremesa

invitados
1. Una es un tiempo de conversacion entre los
invitados después de retirar los platos.
2. Para poner la mesa se coloca un , Unos vasos,
cubiertos y servilletas.
3. En Espafia es muy importante el de las comidas.
4. La costumbre basica es comprar cada dia.
5. Normalmente se espera hasta que se reunen todos los

6. Al terminar de comer se sirve un postre y un

7.

8.
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Es normal entre espafioles que los invitados ayuden a los
a poner la mesa o recoger los platos.

En las de Nochebuena es obligatorio reunirse en
familia.




|- Indicar que si son verdaderas o falsas las afirmaciones de
acuerdo con el contenido del texto:

COMER FUERA

Enun pais como Espafia, con un clima agradable de largos dias de luz,
el salir a comer o cenar fuera de casa se ha convertido en una costumbre
muy extendida. Para los espafioles comer es fundamentalmente un acto
social, la excusa perfecta para descansar un rato y compartirlo con amigos,
familiares, compaifieros de trabajo o estudio. Rara vez se almuerza fuera
de casa solo, la mayoria de los espafioles valora la compafiia mas que el
tipo de restaurante elegido e incluso mas que la comida.

Los dias festivos es cuando se sale mas y se visitan mas bares y
restaurantes. En Espafia muchas familias se reinen a comer los domingos y,
en ocasiones, se come fuera («hoy no guisamosy, se dice). Pero, aparte de los
factores ludicos, el ritmo de vida actual, los horarios de trabajo y las prisas
influyen también en las costumbres. Las personas que trabajan comen con
mayor frecuencia fuera del hogar, ya que el tiempo y los costes de transporte
hacen que sea mas rentable comer en un lugar cercano al trabajo.

La mayoria decide el lugar en el que come en funciéon de factores
ajenos al precio. La costumbre, la comodidad o el estilo personal influyen
mas al elegir un restaurante. Los factores determinantes en la eleccion son,
por este orden, la limpieza e higiene del sitio, la calidad y preparacion de
los alimentos, la posibilidad de comer a cualquier hora (es decir, el horario
continuo) y un lugar seguro y agradable para los nifios. La amplitud de
horario se agradece cuando la comida se realiza como una parte mas de
las actividades extrahogarefias: trabajo, estudio, compras...

Algunos jovenes prefieren un tipo de restaurante de autoservicio
o servicio rapido, fundamentalmente bocaterias, pizzerias y
hamburgueserias, por sus precios asequibles.

Otro tipo de servicio que facilita las comidas familiares y de amigos
y que ultimamente estd alcanzando mucho éxito es aquel que prepara
comida para llevar a casa. No se parecen a los tipicos «take away» de
otros paises. Se puede elegir entre mas de una docena de entrantes y otros
tantos segundos platos de cocina espafola, de estilo casero pero bien
cocinados. Como tienen mucha aceptacion, los precios que ofrecen son
muy convenientes.

Comer bien, dos platos y postre, sigue siendo lo habitual, de modo
que en las casas espafiolas se cocina todos los dias. Si las familias se
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retnen al mediodia, las cenas son mas ligeras. Por el contrario, si los
nifios comen en el colegio y los padres en el trabajo, se cuida mas la
alimentacion a la hora de la cena.

Los extranjeros que nos visitan creen que comemos demasiado. Tal
vez tengan razon, pero los espafioles creen que disfrutar de una buena
mesa en compaiiia es uno de los grandes placeres.

1. Para los espafioles es mas rentable comer en casa que en el trabajo.
a)V b)F
2. El precio es el factor principal que influye en la eleccion del
restaurante.
a)V b)F
3. Tiene mucho éxito el servicio que prepara la comida para llevar a
casa.
a)V b)F
4. Mucha gente prefiere ir a pizzerias por su servicio rapido.
a)V b)F
5. Los espaioles cuidan su alimentacion.
a)V b)F
6. En Epana se come demasiado.
a)V bF
7. En Espatfia los domingos muchas familias se retinen a comer fuera.
a)V b)F

7t Leer el texto y eligir la mejor de las opciones:

CAFE: SOLO, CORTADO Y CON LECHE
La taza de café y la tertulia alrededor de la mesa es el final de una
buena comida y un elemento indispensable de una reunién amistosa en
Espafa.
Los espafioles toman mucho café: en casa y en los bares y cafeterias.
Por la mafiana, en el desayuno, a media mafana, después de las comidas, a
cualquier hora. Se suele tomar fuerte, aromatico, en taza pequefia, porque
no es café de filtro ni soluble, sino hecho en cafetera exprés.
Cuando al café se le anade un poquito de leche se le llama cortado.
Si se “corta” con un poquito de brandy o whisky, es un carajillo. Al café
servido en taza grande y con més leche se le llama café con leche. Si enun
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bar espafiol oye a un camarero gritar: “marchando uno con leche”, ahora
ya sabe a que se refiere.

En las ciudades y pueblos espaiioles, todavia conviven los modernos
bares y cafeterias con los antiguos cafés, donde se reunen los amigos a charlar,
jugar una partida de cartas o domin6 o comentar el lltimo partido de futbol.

El café es originario de Etiopia. En el siglo VIII, los arabes lo
utilizaban como remedio medicinal. Introducido en Europa por los
arabes, fue el embajador de Turquia quien lo llevo a la corte de Luis
XIV de Francia. En el siglo XVIII se abren cafés en todas las ciudades
europeas. Posteriormente la cultura del café se propagd a América del
Sur y a mediados del siglo XIX se generalizé su produccion en Asia. En
la actualidad, los principales paises productores son Brasil, Colombia,
Indonesia, Guatemala, Costa Rica y El Salvador.

1. En el texto se informa de que el café proviene de:
A) Brasil, Colombia, Indonesia, Guatemala, Costa Rica y El
Salvador;
B) Turquia;
C) Etiopia.
2. El café cortado es :
A) con leche ;
B) con un poco de leche;
C) con brandy.
3. Segun este texto los espafioles:
A) toman mucho caf¢;
B) prefieren reunirse con sus amigos en los modernos bares y
cafeterias;
C) tienen muchos tipos de café.
4. Si en un bar espafiol un camarero grita “marchando uno con leche” él
se refiere a :
A) café cortado;
B) café con leche;
C) carajillo.
5. ({Como se termina la comida en Espafia:
A) hablando y jugando una partida de cartas o0 domind?;
B) tomando un café?;
C) bailando?.
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6. Primeramente el café lo valoraron:
A) por sus cualidades médicas;
B) en la corte de Francia;
C) en la embajada de Turquia.

- Leer el texto y contestar a las preguntas (V / F):

LA DIETA MEDITERRANEA

La dieta mediterranea es un ejemplo de dieta equilibrada segun
muchos estudios serios. Para comer de manera saludable y evitar
problemas como el sobrepeso o el colesterol, debemos comer alimentos
muy variados y hacer ejercicio moderado diariamente.

Para que te sea mas facil, recuerda que en tu dieta deben predominar
los productos vegetales, sobre todo hortalizas, verduras, legumbres,
cereales y frutas, cocinar con aceite de oliva y dar prioridad al pescado,
aunque también puedes comer carne con moderacion, a ser posible carne
blanca, no grasa. El secreto est4 en saber combinarlos adecuadamente.

Conviene decir no a las grasas y si a los alimentos frescos. Si tienes
que hacer la comida, opta siempre por el aceite vegetal, de oliva, pero
también en cantidades moderadas.

No olvides que las proteinas se pueden obtener no solamente de la
carne, los huevos y los productos lacteos. También las legumbres y los
cereales son excelentes porque tienen proteinas, carecen de grasa y con
ellas ganas en minerales, vitaminas y fibra.

Consume con frecuencia ensaladas y fruta fresca y olvidate de los
platos preparados y las conservas, que eliminan gran parte de las vitaminas
y minerales que contienen los alimentos.

La carne, el pescado y las legumbres seran mucho mas nutritivos
si los condimentas con un chorrito (1ipka, ctpymouok) de limén. Evita
abusar de los embutidos: un poco de lomo, salchichén o chorizo pueden
ser una buena tapa o un buen aperitivo, pero solo de vez en cuando.

En la variedad y el equilibrio en la alimentacion esta el secreto de
una dieta sana.

1. La dieta mediterranea es desequilibrada porque solo incluye hidratos

de carbono.
a)V b)F
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2. Las legumbres contienen demasiadas grasas, por lo que deben
evitarse.
a)V b)F
3. Los platos preparados pierden parte de las vitaminas y los minerales
de los alimentos.
a)V b)F
4. Las proteinas se encuentran solamente en la carne y los huevos.
a)V b)F
5. La fibra es un componente que esta sobre todo en los cereales.
a)V b)F

7t Leer el texto y eligir la mejor de las opciones:

HISTORIA DE CHOCOLATE

El chocolate se considera una auténtica delicia alla donde va. Tiene
una antigua historia: los aztecas comienzan consumiéndolo en forma de
papilla o como bebida aromatizada con miel o canela.

Hasta Europa llega a través de los espaioles, que rapidamente se dan
cuenta de su gran valor. Al principio no se comercializa muy bien, pero le
afaden azucar y es cuando Europa se vuelve loca por el chocolate.

Con la llegada de la Revolucién Industrial, se ponen en marcha
maquinas capaces de procesarlo rapidamente. Las tabletas, tal y como
son ahora, no llegan al mercado hasta 1876.

Segun la cantidad de cacao, manteca de cacao y azucar, las variedades
de chocolate existentes son casi infinitas: hay chocolate negro, blanco,
con leche, en bombdn, a la crema, para coberturas, para beber, comer o
guisar.

Ademas de un placer para el paladar, esta joya entre los alimentos tiene
grandes propiedades para la salud cuando se consume con moderacion.
Da mucha energia, y al contener cafeina es un importante antidepresivo.
Como es muy energético, es recomendable tanto para nifios como para
personas mayores.

1. En el texto se informa de que el chocolate se comercializa muy bien
cuando:
A) le afiaden miel o canela;
B) le afiaden azucar;
C) comienzan a consumirlo en forma de papilla.
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2. En Europa el chocolate aparecio gracias a:
A) los aztecas;
B) los espafioles;
C) la Revolucioén Industrial.
3. Aporta muchos beneficios para el organismo cuando:
A) se bebe;
B) se come a diario;
C) se come sin abuso.
4. Actualmente hay muchos tipos de chocolate:
A) debido a la Revolucidn Industrial;
B) segutn el porcentaje de cacao;
C) gracias a las maquinas capaces de procesarlo rapido.
5. El chocolate es entidepresivo porque:
A) es dulce;
B) tiene cacao;
C) tiene cafeina.
6. El chocolate es recomendable:
A) no solo para nifios sino para adultos;
B) para personas mayores;
C) solo para nifios.

7 Leer el texto y contestar a las preguntas (V / F):

La dietética china clasifica los alimentos seglin sus temperaturas y
sus sabores. Cuanto mas caliente, mas energia yang y cuanto mas frio,
mas energia yin. Esto permite controlar la alimentacion de manera que
cuando uno se siente estresado, puede relajarse, y cuando se esta muy
cansado, puede estimularse.

Segun su sabor, el alimento incide mas sobre unos 6rganos que sobre
otros:

— los alimentos picantes, como la pimienta, tonifican el pulmén y el
intestino grueso y su apetencia se relaciona con la tristeza;

— los alimentos salados, con exceso de sal, estimulan el rifion. Su
exceso es daiiino para el corazon;

— los alimentos acidos, como el limén, son buenos para el higado.
Convienen a las personas que se enfadan con facilidad,

— los alimentos dulces, como el chocolate, son beneficiosos para el
estdmago y su apetencia implica preocupacion;
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— los alimentos amargos, como el pomelo, estimulan el corazén y el
intestino delgado y son recomendables contra la retencion de liquidos. Se
relacionan con la alegria y el amor.

1. La temperatura de los alimentos no tiene ninguna influencia en la
persona.
a)V b)F
2. El sabor de los alimentos afecta de diferente manera a los 6rganos del
cuerpo.
a)V b)F
3. Los dulces estan relacionados con el amor y la felicidad.
a)V b)F
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EXPRESION E INTERACCION ORALES

TAREA 1

Aqui tienes tres recetas espaiiolas. ;Cual es tu plato favorito?

JSabes cocinarlo? ;Qué ingredientes necesitamos?
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Arroz con leche
Ingredientes:

200 grs. de arroz

1 litro de leche

6 cucharadas de azucar

agua

canela en polvo

En un cazo se pone agua abundante a hervir. Cuando hierve
se echa el arroz y se cuece unos diez minutos. Mientras tanto
se pone en otro cazo la leche a cocer con la cascara de limon.
Cuando el arroz estd medio cocido, se escurre y se echa
inmediatamente en la leche cociendo. Se vuelve a dejar que
hierva otros doce minutos (tiene que quedar blando, pero
sueltos los granos). Se retira el fuego, se afiade el azlcar y se
revuelve. Se vierte en la fuente donde se vaya a servir y por
ultimo se adorna con canela en polvo.

Sopa castellana

Ingredientes:

1/2 barra de pan

4 cucharadas soperas de aceite

4 dientes de ajo

1 cucharada de pimenton

1 1/2 litro de agua

sal

Se corta la barra de pan en rebanadas. En una sartén se
pone el aceite a calentar; cuando esta caliente se echan los
dientes de ajo pelados y se refrien bien hasta que se doren
por completo. Se afiade entonces el pan dejando que se fria



bien. Cuando se le ha dado unas vueltas, se espolvorea con
el pimenton removiendo bien con una cucharada de madera
(cuidado, pues el pimentén se quema con facilidad). Se
incorpora entonces el agua y la sal, y a fuego lento, se deja
cocer despacio unos diez minutos. Se sirve en sopera.

Bacalao al ajo

Ingredientes:

* 1/2 kilo de bacalao salado

* medio vaso de aceite

* 3 04 dientes de ajo

* 1 cucharada de pimenton

* Se parte el bacalao en trozos y se pone en remojo unas
cuarenta y ocho horas para que suelte la sal. Se saca y se
secan los trozos con cuidado con un pafio de cocina. En una
cacerola se pone el bacalao y se cubre de agua, se calienta
a fuego lento. Cuando empieza a hervir, se retira del fuego.
En una sartén aparte se frien los ajos, se afiade el pimenton
y esta salsa se echa por encima del bacalao cuando esté
escurrido y en una fuente.

TAREA 2

Aqui tienes los comentarios de aceite de oliva. ;Con cuadl estas de
acuerdo y con cual no? ;Qué alimento es basico para la gastronomia
de tu pais? ;Como y cuando lo usas?

Corazon de Andalucia

Desde hace siglos el aceite de oliva virgen esta unido a la tradicion
gastronomica de Andalucia. La cultura del olivo forma parte de nuestro
sentir. Hoy, cada vez mas, se valoran las cualidades nutritivas y los
beneficios que este producto, totalmente natural, aporta a nuestra salud.

Un aceite bueno para todo

Hoy esta demostrado que el aceite de oliva virgen es el aceite mas
sano. Al tratarse de un producto totalmente natural, pues es puro zumo
de aceitunas, aporta a nuestro organismo vitaminas, ejerce una accion
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protectora contra el colesterol y, unido a la tradicional alimentacion
mediterranea, disminuye el riesgo de enfermedades del corazon. Con
Hojiblanca en tu cocina tendras mayor calidad de vida.

TAREA 3

Aqui tienes unas situaciones que te serviran de apoyo para

preparar un mondlogo o didlogo (con un compaiiero o con profesor):

1.

Vives con un amigo y es la hora de comer. Tu prefieres comer fuera,
pero tu amigo esta vez quiere comer en casa. Debes explicarle a tu
amigo por qué quieres comer en un restaurante y llegar a un acuerdo
con él.

. Quieres organizar el cumpleafios de tu amigo/a en el restaurante este

domingo. ;/Qué haces? ;Qué le dices al camarero? ;Qué menu te
interesa?

. Necesitas preparar una cena exquisita. ;,Qué platos preparas? ;Donde

haces la compra y por qué? ;Sueles aprovechar las ofertas?
Vas a las montafias este fin de semana. ;Qué comida piensas llevar?

. ¢Qué tipo de cocina prefieres? ;Existe en tu pais una “cocina”

importante? ;Cual dirias que es el plato tipico de tu pais o region?
(Como se hace?

EXPRESION E INTERACCION ESCRITAS
TAREA 1

Recientemente has hecho un curso de alimentacion y cocina.

Perticipa en el foro del curso y escribe un comentario explicando:
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— Por qué decidiste hacer este curso.
— Qué has aprendido en él.
— Qué te pareci6 el centro que organizaba el curso y el profesor.



10.

11.

12.

13.

14.
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