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cepusi U3 35 TEeM pasroBopHHKoB U cAOBapeEW,

4TO6bl Y4UTbLCA FOBOPUTb 3APAHEE, elé A0 noesaku B UTaauio

0. 300 BOMPOCOB no-utaAbsiHCKK 10. MPA3OHWKHK n XOBBEU 20.TOCYOAPCTBO U BAACTU  29. 330TEPUKA

1. 3HAKOMCTBO: o cebe, 0 cembe 11. TEAE®OH, UHTEPHET 21. BOEHHBIE, NOAULNA 30. ®U3UKA, MATEMATUKA, XUMUA
2. TENO YEAOBEKA 12. UCKYCCTBO 22. TEXHUKA : komnbloTep, 31. BUOAOI'UA, FTEOTPADUA,

3. O0OM, FOCTH, BbIT 13. QEHbI'N, BAHKW, MAFA3WHbI aBTOMOOUAL, INEKTPUYECTBO... NPUPOJOA
4.TOPO[, MPOrYAKU 14. NYTEWECTBUA U OTAbIX 23. PABOTA B O®UCE 32. AICTOPUSA, FOPUCTIPYOQEHLMA

5. AMOLMN, AOBOBb 15. OOEXOA, WWUTBE 24. 9KOHOMUKA COLMOAOIUA, ATHOIrPA®UA

6. YYEBA, YTEHME, AA3bIKU |16 EQA, KYXHS, PECTOPAH| 25. MPOMBILWAEHHOCTb 33. MCUXOAOTUsA, PUAOCODUA

7. A\ECHOW TYPAATEPb 17. CNOPT 26. CEAbCKOE X0341CTBO 34. MPEAAOXW CBOKO TEMY

8. BU3HEC, TOPIOBAA 18. IETH 27. KOCMOC, ACTPOHOMUA 35. MPEOAOXW CBOK TEMY

9. ®UAbMbI, TEAEBUAEHUE, PAIMO 49 MEOVULIMHA 28. PEAUT N MUPA

35 6poLutop no 1000cA0B, 500¢bpas
CaHkTt-NeTtepbypr
MNpoekT *MKP-2050 roa”
2007
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35) MNPOEKT “MWUP-2050 rog”: http:// mir2050.narod.ru
@ BblYYM AOBOW A3bIK - CAMOCTOATEABHO: coBeTbl, pa3roBOpHKY, rpaMmaThka
language club

s | Cepual 3 35 pasrosopHukoB ‘MUP-2050"

g . 300 BOMPOCOB MNO-UTAAbAHCKU
Xouelb XOPOLIO FOBOPUTL NO-UTAALAHCKN?

0
1. 3HAKOMCTBO: o cebe, cembs, paboTa
2. TEAO YEAOBEKA
3
4. TOPOJ1, NPOTYAKM
- 5. AMOLIMK, AOEOBb
MPUrTAALLAEM B HAPOOHbIU TMPOEKT 6. YUEBA, UTEHUE, S3bIKH
7
8. BU3HEC, TOPFOBAS
9. TEAEBUOEHVE, ®UALMbI, MY3bIKA
@ ueAb: Tbl Hay4ulbCA roBOPUTb NO-UTAAbAHCKK MO TeMe 11. TEAE®OH, MHTEPHET, PAOUOCBA3b
12. UCKYCCTBO
14, NYTEWECTBWS, OTMYCKA
Mpuraawatotcs HE-3HATOKU UTaAbSHCKOO A3bIKa: CTYAEHTbI, KOMMEpCaHTbl, 15 OREXIA, LIUTLE

. IOM, FOCTU, BbIT
‘“ v T . NECHOW TYPAATEPb
COCTABb CBOU PA3rOBOPHHK !
1(1]. MPA3OHWUKU n XOBBU
1 co3aallb CBOU (bﬂﬁ/\ ( OAs oOMeHa Ha apyrvie pa3roBoOpHUKK ) 13. [EHBIW, BAHKW, MAFA3UHbI
16. EOA, KYXHA, PECTOPAH

WHXEHEpbI, 6yxra/\Tepb|, AN UCKYCCTBA, NYTELIECTBEHHUKN U YBAEYEHHbIE AHOOW. 17. CNOPT
18. [IETU, CEMbA
-~ 19. MEOULIMHA
' 20. FOCYOAPCTBO U BAACTb

Y mebsi ecmb 5 ce0600HbIX 8e4epos? 21, BOEHHLIE: TONILAR, KPHMIHAN

— 8bl6epu HyxHYy0 mebe memy, npodymall e€ o2raeeHue. . KOHOMMKA. Ao Ere!

— COYUHU hpa3bi Ha pycckom, dall nepegodyUKy Nepeeecmu. 25 MPOMbIIAEHHOCTb, PABOUVE
26. CEAbCKOE X03AUCTBO, KPECTbAHE
— HaKonu UHMepecHble (hpasbl U3 UHMepHema MMmanuu.  27. KOCMOC, ACTPOHOMMS

28. PEAVITUW MUPA
= Mbl, UmarbsIHUbI U PyCCKUe, npogepum meou 4)pa3bl. 29, 330TEPUKA

A 30. ®U3UKA, MATEMATUKA, XUMUA
<8¢ — Mbl Ha0uKkmyem ayduo-3anuck u npuwAém mebe. i cyoion o oW, TPUPOIA

7> Y4ucb 2080pums 8 ydogoAbcmeue ! T HOAMONOTAA, OO0

35. NIPEAAOXK CBOIO TEMY !!!

KAK COCTABMTb CBOW PA3rOBOPHMK UnuTas pomaHbl WAW 4aTsiCb, FOBOPUTHL HE Hay4uLbCA.

) TOAbKO MOBTOPAR XMBYIO pE€Yb, M MOHMMAA CMbICA
daxe eCAU Tbl NAOXO0 3Haellb UTAAbAHCKUU A3BIK. cka3aHHoro, by/ieLLb FOBOPUTL BEPHO U HE 3alyMbIBAACH.

1.Bbibepu Temy (cm.cimcok u3 35 Tem), Ha KoTopyto Tebe MHTEPECHO rOBOPUTBL NO-pyccki. MpodheccMoHaAbHYHO UAM M3 cepbl YBAGYEHUIA.

2. MPOOYMAM conepxarine MAHW-TEMOK, Bxoaswwmx B Teoto Temy. Hanpumep, Tema Ne03 [JOM: yioT pofjHOro foma, npuem rocTei,
OTAbIX JOMa, XO35INCTBEHHbIE feAa , ONCaHNE KBApPTUPbI, JEPEBEHCKMI JOMUK, TEXHWKA B AOME, apeHAa XUAbS, TOCTUHWLA, (SH-LUYIA 1 T4

3. BO3bMW Y HAC CAOBAPbH ¢ 1000-t0 cAOB 3TOM TeMbl. VA COCTaBb Cam 3TOT CAOBapb: HanMLWK BCEe CAOBA MO-PYCCKM B CTOAOMK W
nepeseau ux crosapem LINGVO nAn komnbtoTepHbIM nepeBogymkom (LogoTrans, EasyRead u ap.). flait npoBepuTb CNELMaAUCTY WA HaM.
4. lcnonb3ys cAoBa M3 CAOBApPS, COUMHI MO-pyccku no 50 dpa3s B kaxaoi MuHU-TeMKe. [MbiTaics onucaThb LEAKOM (a He Snu304u4eckm)
BOMPOChI U CUTYaLMW, BXOAsLLIME B MUHK-TeMKU. [lait nepeBecTn ¢pasbl MTaAbsHLY-NEPEBOAYMKY UAW caM UCTPaBb NEPEBOs KOMMbIOTEpa.
5. B UITAABAHCKOM WMHTEPHETE HAMIM ®PA3bI ¢ stummn croBamu. T.e. 3abeil KAOUYeBble CAOBA 13 TBOETO CAOBApS B MOVCKOBIKM:
http://www.trovatore.it, http://it.yahoo.com nAm http:// it.wikipedia.org n yepes HUX BbIRAM Ha HYXXHbIE CaTbI C HYXHbIMK ppasamu. Ckonmpyn
UTaAbsIHCKME (hpasbl M NepeBeam UX KOMMbKTEPHbIM NepeBoaunkom (LogoTrans, EasyRead, PROMT uAu Ha caite http://www.translate.ru )
6. Mpouie BbIGUPaTH thpasbl, YATASA MO-PYCCKU UTAABAHCKUN MHTEPHET. [1As 3TOro OTKpbIBa Kak UTAALSIHCKWI CailT, TaKk 1 OKHO
nepesoga web-cpanuy http://www.translate.ru uAu ycraHosus Atobol nepesoayuk web-ctpanuy,. MNepesod KprBoBaT, HO CMbICA NMOHSTEH.

7.MoHpasuBLLKECS (pasbl U UX NepeBobl pasmecTu B 2-x konoHkax EXCEL. Mocoptupyi pasbl no muHn-temkam (Hanpumep, Ne03 [IOM
ouar, rocTu, OTAbIX, X03.4eAa UTA.). ECAU MUHU-TEMKa He COOEPXUT HyHble ipasbl, TO Npugyman ux no-pycckn 1 Bimwi B syeikn EXCEL.

8.Bcrasb sueiikn EXCEL B WORD-gokymeHT. MocTaBb 3arAABHbIMM OYkBamu yaapEHus Ha HEnpegnocAeaHem cAore. MpuwAv Ham daiiA.
9. Mbl NPOBEPVM KAYECTBO TBOErO NepeBofa Ha pycckuid, NepeBeséM Ha UTaAbSHCKU HenepeBeaEHHble dpasbl. [Jaanm ntaAbsiHuy
MPOBEPWTL ONEYaTKM M “eCTECTBEHHOCTL” dhpas. [lanee UTaAbsHEL, M POCCUSHWUH HAAMKTYIOT Ha MUKPOOH TBOM ¢ppasbl. MpuLAKT ux Tebe

10. AYQMO-3AMNNCD pasroBopHuka MOXeLLb COeAaTb U Tbl CO CBOUM ApYroM-uTaAbsiHLUeM. OH HagukTyeT dpassl B taAum, a B Poccum Thl
B nay3bl NPOM3HECELLb CBO NepeBog no-pyccku. PekomeHayembli pexxium sanucy: Haguktyinte dhainAnkn no 30-50 cppas ( 1 MuHU-TeMKa)
no 3-5 MUHYT 3BYy4aHWs = Opasa no-uTaAbsHCKM + bpasa no-pyccku + maysa (4As NOBTOpa CAyLIATEAEM UTAABSHCKOW 1 pyccko gpas).

11. 3anuwmte cBol roAoc B mp3-nAeep MAM B komnbtoTep (mporpammont Sound Forge). ®opmat 3anmeu: mp3, 16 kbit/sec, 16 kHz, mono.
Torga 5 MMHYT 3BYKa (T.6. 1 MUHK-TEMKA) 3aHUMatOT MeHee 1 MerabaiiTa. Aerko AAst NockIAKM Ha E-mail n 3arpy3ku B mp3-nAeep.

12.UTOT": 3a Hegenw Tol caeran AYONO-PA3TOBOPHIUK. HeckoAbko pa3 nponsHecy dhpasbl U nepeBof, BCAYX:hpasbl NPUAUTHYT K A3bIKY.
3aTem TpeHupyWics rOBOPUTB C UTaAbSHLAMM 1 OPY3bsSMU MO-UTaAbSHCKW: TBOS peyb He OyAEeT KpMBbIM OCAOBHBIM NEPEBOLOM C PYCCKOTO.

.../ MeHsiica pasroBopHUKamu ¢ apy3sbsimu no kAydy MP-2050. MonoeTopsii roamk-asa 3anucy ¢ mp3-nAeepa — 1 UTaAbsiHLEM CTaHELLb!
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http:// mir2050.narod.ru MPOEKT “MUP-2050": BbIYYN UTAABAHCKIN CAMOCTOATEALHO: coBeTsl, pasroBOpHUKM, FpaMmaTyka

234 ? UTAAO-PYCCKWA AYOMO-PA3rOBOPHUK, 35 Tem 400

anguageown | T€Ma 16. ELLA: pecropan, kyxus, npoaykTsl.  |opas
«MIR-2050"

San F;Letg‘/’/b”rgo Frasario italiano russo. Tema 16. CUCINA: ristorante, cuoco, cibo.

mir2050.narod.ru
Bepcus gaa nevatun: man 2006. K tekcty npuaaratotes 10 ayamo-dannos: MIR2050_16.CUCINA-Ox. wav

OPY3bA! PA3rFOBOPHUKK “MIR-35"( 35 TEM ) MO3BOAAT BAM OBY4UTb CEBA YCTHOW PEYU UTAAbSAHLIEB.
Bepb untas BCAYX kak chpasbl, Tak 1 UX nepeBog (Toxe BCAYX), Bbl TpeHupyeTech roBoputb 6e3 3an1HOK, C Hy)KHbIMU KOHTEKCTOM,
npepAoramu, apTuKAIMKA 1 KOHYMKamu rAaronoB. CAbllua nepesog, Balua ronosa (NoAco3HaHWE) 3anOMUHAET CMbICA CKA3aHHOrO.
...NIOTOM 3TU UTAABAHCKWUE ®PA3bl CAMU MOAETAT C BALWUX YCT B PA3rOBOPE !!!
OuyeHb BaxHbI kMBble Becebl C HOCUTEAAMM, HO OHW AWLLb 3aKPeNAsAT K3BecTHoe, Ho HE oByyatoT Hosomy ( Beab 6eceays,
He ycneTb 3anoMHUTb CMbICA COTEH HeaHakoMbix CAOB). Tak e He yCneTb NOHSTb W Bbly4uTb YCTHYIO PeYb, AUCTas CAOBapb Mo
xogy Becegbl nAn dmAbMa. Moatomy rotoBTeck k becepam 3apaHee: cAywwaiite 15-30 MVH. ayAMo-3anuceit 11 NOBTOPSIATE WX BCAYX.
nNyCcTb BAWA PEYb HA UTAABAHCKOM BYOET W NPABUAbHOW, U HE BEOHOW! YCNEXOB !

OrFAABAEHME = INDICE F =CTOAOBAA NMOCYQA = VASELLAME
A=TOUCKU Ir'E NOECTb = CERCARE DA MANGIARE G =PELENTbI =LERICETTE
B=B NPOOYKTOBOM MAIA3WUHE H=PA3IrOBOPbI O MPOOYKTAX
= AL NEGOZIO DI GeNERI ALIMENTARE =LE CONVERSAZIONI SUI PRODOTTI
C =B PECTOPAHE, B BAPE = NEL RISTORANTE, NEL BAR | I =NUTAHUE UTAAbAHLIEB
D =BKYC EIbl =IL GUSTO DEL MANGIARE = L'ALIMENTAZIONE DEGLI ITALIANI
E = MPUrOTOBAEHUE E[lbl = LA PREPARAZIONE DEL CIBO | K=MUTAHUE PYCCKUX = L'ALIMENTAZIONE DEI RUSSI

B 70% cA0B unTail yaapeHve Ha MPEAMOCAERHEM caore. Octanbkble 30% yaapEwmit 0603HAqeHb SATAaBHOM 6Ykeoi A, E, j, O, U nw..a

A |CERCARE DA MANGIARE ...lMTOUCKWU T'AE NOECTb

1 |Ha fame Lei? Hai molta fame? A Bbl xoTuTE ecTb? Tbl CUABHO XO4ellb eCTb?
3 |Mangi con noi? Mangiamo insieme. MoewbTe ¢ Hamu? MNoeamm BMecTe.

5 |Facciamo la colazione al caffé? MNMosaBTpakaem B kade?

6 |Pranziamo al ristorante? Moobenaem B pectopaHe?

7 |Ceniamo a casa mia! MoyxuHaem y meHs goma!

8 |Con (molto) piacere. C (orpoMHbIM) YAOBOALCTBUEM.

9 |Dove possiamo fare colazione? 'Ae Mbl MOXeM no3aBTpakaTb?

10 |Dove posso pranzare ? ne s mory noobenatb?

11 |Dove vuoi cenare? Oe Tbl Xo4eLlb NOYXXMHATbL?

12 |Dove possiamo prEndere il caffé? 'ae moxem BbINUTb Kode?

13 |Ci sono ristoranti econOmici qui vicino? 30ecb psAgoM ecTb He4oporne pectopaHbl?
14 |E qui vicino. Non é lontano. E lontano. 3necb 6AM3Ko. He paneko. 1o gaAeko.

17 |C'é un ristorante italiano? 30eCb eCTb UTAAbSIHCKUIA PecTopaH?

18 |C'é un ristorante russo (cinese, armeno)?  34ecb eCcTb pycCKWiA (KUTANCKWIA, apMSHCKUMIA) pecTopaH?
19 [Mi pudé raccomandare un ristorante Bbl MOXXeTe MHe NopekoMeHAoBaTb pecTopaH

(o una trattorja) dove si mAngia bene? (1\v pecTopaHuuK), A€ MOXXHO XOpOLIO NOeCTb?

gelaterja=kace-mopoxeHoe | pasticcerja=kade-koHgutepckasi | pizzerja=nuuuepvst | paninoteca=6ytep6poaHast

bar, il (anr.)=6ap | tAvola calda=3akycouyHas |mensa=CT0/\osaﬂ (B o¢mce)| NyHKTbI NUTaHmA=locali di ristorazione
20 |La cucina di quale paese Lei preferisce? KyxHto Kakom cTpaHbl Bbl npeanoyuntaeTe?
21 |[Non vogliamo un posto turjstico. OTO He JOAXKHO BbITb TYPUCTCKOE MECTO.
22 [Vorremmo andare in un ristorante con uno Mbl XOTUM CXOAUTb B PECTOPaH C BapbeTe.
spettAcolo di varieta.
23 |Quanto costa la cena in un buon ristorante? CKOAbKO CTOUT Y>XMH B XOPOLLEM pecTopaHe?

24 |A che ora Aprono i ristoranti? Korga HaunHatoT paboTaTb pecTopaHbl?
25 |A che ora chiUdono i ristoranti? Korga 3akaHumBaloT paboTaTb pecTopaHbl?
26 |Si puo prenotare un tAvolo in antjcipo? MoXHO 3aKka3aTb CTOAMK 3apaHee?

27 |Vorrei un tAvolo per due. A Obl XOTEA CTOAUK Ha OBOUX.

28 |Vorrei un tAvolo per tre ( per quattro). £ Obl XOTEA CTOAMK Ha TPOUX (Ha YeTBepbIX).
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B |AL NEGoZIO DI GeNERI ALIMENTARI ... B TPOOYKTOBOM MAIrA3UHE

29 |C’é qui un “alimentari”? 30ecb ecTb NPOOOBOABCTBEHHbIN MarasmH?

30 |Dov’ & qui una pasticcerja? 'Oe 30ecb KOHOUTEPCKUIA MarasuH?

31 |Quale mercato ci consjglia? Kakon pbIHOK Bbl NocoBeTyeTe?
pasta e dolci = myuHble u koHauTepckue n3geAus | latticini =MoAOYHbIE MPOAYKTH | bevande =HanuTku
carne, pollame, selvaggina = msco, ntuua, avdb| frutti e bacche= dpykTbl n arogsl | verdure =0BoLK
pesce e frutti di mare = pbi6a vt Mopenpoayktsl | condimento e spezie = npunpasbl 1 crieLyy

32 |Commesso: “Che cosa desjdera ?” MNpopaeeu: “UT1o Bbl XeNaeTe?”

33 |Acquirente: “Vorrei dare solo un’ occhiata!” [lokynaTteAb: “A xo4y ToAbKO nocMmoTpeTs!”

34 |Dove trovo dei vini? ae s mory HanTn BuHa?

35 |Vendete marmellata ? No, non ce I’abbiamo! Bbl npogaete BapeHbe? HeT, ero y Hac HeT!

37 |Mi dia, per favore, 4 mele! ...Altro? [laiTe mMHe, noxaAyncta, 4 séAoka! ...Uto-Hubyap ewe?

39 |Mi serve un pezzo di formAggio! [anTte MHe Kycok cbipal

40 |Quale? Quanto ne vuole? Kakoro? CkoAbKO BaM Hago?
confezione=ynakoska | etto=100rp| lattina=6aHka | porzione=nopuus | pezzo=Ky00K|scAtoIa=Kopo6Ka| unita=wryka

42 |Ne vorrei mezzo chilo! Due chili ! XoTteA 6bl noAkunAo! [1Ba knAorpammal

44 |Quatro etto di salame, un pezzo! (affettAre!) YeTtbipecta rpamm koABackl, Kyckom!(nopesars)

45 |Una decina di arance! Un litro di latte! HecaTtok aneAbcnHOB! AUTp MOAOKa!

47 |Prendete della frutta! Boasbmute pykThI!

48 |Per favore, una confezione di succo! MNoxaAyncTta, ogmMH NakeT coka!

49 |Una lattina di birra! Una bottjglia di vino! baHky nnBa! ByTbiAKy BUHa!

51 |Una fetta di pancetta! AOMYMK KONYEHHOW rpyanHKu!

52 |Un mazzo di ravanelli! Myyok peauncal

53 |Una confezione di biscotti! Kopo6ky neyeHbs!

54 |Una confezione di caffé! Mauky koge!

55 |Si puo contrattare? MoxxHOo ToproBaTbcs?

56 |Quanto costa? Tenga il resto! CkoAbko cTOuT? Coaydn He Hafdo.

58 |Chi é il prOssimo? KTo cAnepyronn?

59 |La prOssima sono io! il prOssimo sono io! { cAegyowaga! A cAaegyrowmi!

60 |A chitocca? Tocca a me! Ybsa ouepeab?(=3a kem ctath?) CTonTE 32 MHOW!

C [NEL RISTORANTE ...B PECTOPAHE

62 |Vorrei prenotare un tAvolo per le (ore) venti e trenta! A xoTeA 6bl 3akasaTb cTOAMK Ha 20:30

63 |Vorrei riservare un tAvolo per 4 persone! A xoTeA Obl 3aKka3aTb CTOAMK Ha YETBEPbIX.

64 |A nome di chi? A nome (di) Mateo Rossi . Ha ybé nma? Ha nma Mateo Poccu.
colazione, la=3aBTpak | spuntino=2-it 3aBTpak | pranzo=o6eg | merenda=noAgHuK | cena=yxuH |banchetto=6anket

07:00-10:00 11:00-13:00 13:00-16:00 17:00-18:00 20:00-00:00 aogniora

66 |Cameriere! (Cameriera!) Il menu, per favore. Odwuumant! (OcdbmumnanTtka!) MeHto, noxanyiictal

68 |E ljbero questo tAvolo? Siamo in quattro. OT0T cTOAMK cBOGOAEH? Hac yeTBepo.

70 |Vorrei un tAvolo vicino alla finestra. £ xoTeA 6bl CTOAMK y OKHa.

71 [Vorremmo un tAvolo nell’Angolo. Mb! 6bl XOTEAU CTOAUK B YIAY

72 (Vorrei un tAvolo nella sala non fumatori. XoTeA Obl CTOAVK B CEKLMM AASI HEKYPSILLNX

73 |Vorrei un tAvolo nella sala fumatori. XoTeA Obl CTOAVK B CEKLMM OAS KYPSLLMX.

74 |Che cosa ci consigliate di assaggiare? Yto BbI NocoBeTyeTe nonpobosatb?

75 |Che specialita avete? Kakue y Bac mpmeHHble 6A0aa?

76 |Avete i ravioli ? Y Bac ecTb PaBnoAAM? MyuHble KBagpaTuiKki C MsICOM, TBOPOTOM, GakAaxaHamm)
abbAcchio=6apatuex | gli spiedini=sug wawnbika | pollo alla diAvola=ybinaetok "Tabaka" | pesce alla griglia=pbifa-rpuab
gli agnolotti, i cappelletti, i tortellini =ugbl neAbmereit |gli involtini=rony6upi |i gnocchi =rayww [le frittelle=6uHbi
lasagna al forno=3anekaHka u3 Aanwy [risotto ai funghi=puc c rpubamu |le uovo al tegamino=sm4uLia-rAa3yHbs

77 |Sono vegetariano. Ha piatti vegetariani? £ BeretapnaHel. Y Bac ecTb BereTapuaHckue 6Awaa?

79 |Ha piatti e bevande per diabEtici? Y Bac ecTb 6AI0OAA 1 HANUTKX A AAaDETUKOB?

80 |Ci dia un menu, per favore. [anTte Ham noxaAyncTa, MEHHO.

81 |Ci porti le posate, per favore. MpuHecute npnbopsbl, NoOXaAyncTa.

82 |Si pud cambiare questo? MOXHO 3TO 3aMEHUTL?

83 |Buon appetito! MNpuaTtHoro annetural
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mOrdere=kycatb |ruminare=xesath| masticare =nepexéablpatb |inghiottire=r/\0TaTb| rOdere=rpbI3Th, rAogatb

ha morso=oTkycuA | io rUmino=xyio | io mAstico=nepexesbiBalo | leccare=Au3aTh | sdigiunarsi=noectb HaTollak

centellinare =nuTb MaAeHbKMK rAOTKaMy | cioncare, cannare = xaaHo nuTb | bere a garganella=nuTs 3aAnom

CIBO ...EOQA
84 |Signori! Cosa volete mangiare? locnopa! Yto Bl Bygete ectb?
85 |C'é qualche piatto pronto? Ho fretta. Yto y Bac ecTb 13 rotoBbiX 6A4? A cneuly.
87 |Ci porti spaghetti al pomodoro. MprvHecuTe Ham cnareTTu ¢ TOMaTHbIM COYCOM..
88 |Che cosa c’é tra i piatti di carne? Yto y Bac ecTb 13 MsicHbIX 6AKOL?

arrosto=xapkoe | bistecca=6uchwrerc | cotoletta=xorrera | fEgato=nevets | filetto=dmne | i funghi=rpuei

scaloppina=ackaAon |costoletta di maiale=cBuHas OT6VIBHaFI|p0|petta=KOT/\eTa 13 pybAeHoro msca |p0||O=KypI/IL|,a

89

90

Che cosa c’é tra i piatti di pesce? Del merluzzo. Yt0 y Bac ectb 13 pbIGHbIX OAOA? M3 Tpecku.
Ci porti un'insalata di frutti di mare. lMpuHecuTe Ham caAaT U3 MOPENPOAYKTOB.

il pesce fritto=xaperas priba |pesce affumicato=konuenas p.|pesce al forno=3aneuexas p.|zuppa di pesce=pbIOHbIii cyn

aragosta=omap | caviale, iI=vu<pa| cozze le= Muann |gamberetti, i=erBeTKVI| trota=(bope/\b| Ostrica= ycTpuua

91

93

Quale contorno avete? Avete delle patate? Kakon y Bac rapHup? EcTb kapTodenb?
Questo piatto € con le verdure o con le patate? 310 6A080 NnoaaeTcs ¢ oBoLaMM MAK C kKapToderem?

94 |Una porzione pjccola di ... Una mezza porzione! MaAeHbkyto nopumio ...! MNoAnopuuu!
zuppa di verdura=o0BoLLiHoit cyn|semolino=matHas kawa |polenta=xykypysHas kawa |polenta nera=rpeunesas kaa

96 |Ha delle salse? Con che si fa? EcTtb AM coycbl?  OM3 4yero oH coenan?

98 [Vuole delle erbe aromAtiche con il Suo piatto? XoTtute Au 3eAeHb k Bawemy 6A0ay?

99 |Cosa c’é dentro?  Aglio? Peperone? M3 yero oHo npurotoBAeH0? YecHok? [lepey?
condimento=npunpasa | aceto=ykcyc| cannella=kopuia | cumino=TmmH | mostarda, sEnape, la=ropunLia

100|Che cosa c’é tra i piatti di verdura? Yto y Bac ecTb 13 0BOLLHbIX BAIOL?

101|Prendiamo un'insalata di pomodori e cetrioli. Mbl BO3bMeM caAaT N3 MOMUOOPOB N OrypLIOB.

102

Posso avere I'insalata al posto delle verdure? MoxHO MHe caAaT BMECTO OBOLLEN?

gli aspAragi=cnapxa | carciofo=aptuwok |fagiolo=thacors| lentjcchia=ueuesnua | melanzana=Gaknaxar | zucca=Thikea

pisello=ropowek | prezzEmolo=netpywika |ravanello=peauc| gli spinaci=wnuHar | lo zucchine=ka6auok |cAvolo=kanycra

103

104

Avete la macedOnia di frutta? Y Bac ectb MauegoHWs? (dbpykTosbiii caraT ¢ caxapoM 1 AUMOHHbIM COKOM)
Vorrei un (altro) po’ di frutta! A xoTeA 6bl (ewe) HemHoro pykTos!

albicocca=a6pukoc [arAncia=anenscur_|angUria, cocOmero=ap6ys |ciliEgia=sus |dAttero=couruk | frAgola=knyGHuka

caco=xypma [fico=uxvp |[mela=s6roko |melone, il=neiHsi |pera=rpywa|pesca=nepcuk |prugna=cavea |uva=suorpan

105] Ci porti delle bacche. (Ci porti la frutta. ) MpuHecute Ham arof(lpuHecuTe HaMm PYKTbI).
lampone,il=vauna | mirtillo=ueprvka | mora=exesuka | uva spina=kpbhxosHuk |ribes, l-cmopoaura | mirtillo rosso=6pycHvika
106|Per il dessErt decidiamo dopo, va bene? C pecepToM peLwmm no3sxe, XopoLuo?
107 |E una torta gustosa ! Dia un morso! 9710 BKYCTHbIN nnpor! OTKycu!
biscotto=neuerbe | panino=6ynouka, 6yrepbpos | pasta dolce, pasticcino=nupoxtoe | torta=ropr, cragkwit iupor
109|Mi dia un pezzo di pane! Havite mHe Kycok xAebal
110|Non ho il cucchiAio! E neanche la forchetta! VY meHsa HeT Aoxku! U BUAKK!

112

PassAtemi il pane! PAssami il sale (il tovagliolo) [Nepenante xAeb! lNMepeaan coAb (cadeTky).

114

BEVANDE ...HATNMUTKA

Mi porti un bicchiere di latte. ( bicchiere d'Acqua.) lNpuHecuTe MHe cTakaH MOAOKa.(CTakaH BOAbl)

116|Mi porti, per favore, un bel té con limone. [lpuHecuTe, noxaAyicta, KPENKOro Yasi ¢ AMMOHOM.
118|Non macinare a secco! Ecco il succo! He ewb BcyxomsTky!  Bot cok!
birra=nnso| Acqua gassata=rasvposanHas sopa | frullato=kokTeiiAs | limonata=Aumonan | spremuta, succo=cok
120|Gradisce un po’ di vino? YKenaeTe HEMHOroO BMHA?
121|Ci porti una bottjglia di vino e 3 cAlici. MpuHecuTe Ham ByTbIAKY BUHa 1 3 BokaAa.
122|Lei quale vino preferisce? A Bbl Kakoe BMHO npeanoyntaeTte?
123|Mi porti la carta dei vini, per favore. MpuHecuTe, NoXaAyncTa, KapTOYKY BUH.
124 |VErsami due dita di vino secco! HaAen MHe HEMHOro Cyxoro BUHa.
vino amAbile=geceprHoe BuHo | vino frizzante=rasuposattoe 8.| vino dolce=cragoe 8. |vino spumante=urpucroe B
125 |E un vino! Lo bevi a centellini ! 9710 BUHO! el ero MaAeHbKMMM TAOTOUKamMu!
127 |E una vodka! La beva a garganella ! 310 BoAka! Buinente eé saAnom!
alcOlico=cnupTHoit HanuTok |Acqua tOnica=Tonuk |cognac, il=koHbsik [gin, il=mxmuH [liquore,il=Avkép |rum,il=pom
129|Di quale annata é questo vino? Ypoxasi Kakoro roga 9T0 BUHO?
130|Non bevo alcOlici. ( Sono astEmio. ) A He nbto (cnupTHOE). (= — TPE3BEHHMK)




132

134

136

137

139

140

141

142

143

144

145

146

147

148

CONTO ...CUET

Ha finito? Signori, hanno finito? Bbl yke 3akoHUMAM? [ocnoaa, Bbl yXXe 3aKOHYNAN?
Qual cos' altro? Nient'altro, grAzie! YUto-Hnbyab ewe? BoAblie Huyero, cnacnbo!
Mi chiami, per favore, il cuoco! MosoBuTe, NnoxaAyrncta, nosapal

Il conto, per favore! Un conto Unico. Cuer, noxaAymcTta ! Obwun cyeT!

Voremmo pagare separatamente. Mbl xoTeAn 6bl 3aNAaTUTb OTOEABHO.

Penso che ci sja un errore in questo conto. A gymato, 4To B 3TOM c4eTe owwmnbka.

Questa voce cosa jndica? 3a uto 3Ta cymma? (B CTpPOKe)

Il servjzio & compreso nel conto? O6cAyXMBaHME BKAKOYEHO B CHET?

Posso pagare in valuta (in dOllari)? Mory s 3anAaTtuTb BaAOTOM (B JOAAapax)?
Vorrei pagare con questa carta di crEdito! A xoTeA 66l onAaTUTL KpeaUTHOW KapTon!

Ho dimenticato il portafOglio. £ 3a0bIA KOLLEAEK.

Mi mAncono dei soldi. Y MeHs He xBaTaeT AeHer.

Quanto costa una cena in un buon ristorante? CKOAbKO CTOUT YXXMH B XOpOLLIEM pecTopaHe?
Si usa lasciare la mAncia? Y Bac npuHATO AaBaTb YaeBble?

149

150

151

152

153

154

155

156

NELLA PIZZERjA, NEL BAR ...B NMUULEPWWA, B BAPE

Lei, che cosa prende? A Bbl yTo OygeTte Gpatb?

Lo mAngia qui, o lo porta via? Bbl 6yaoeTe kywaTb 34ecb UAK BO3bMeTe ¢ cobon?
Si prega di ritirare lo scontrino alla cassa. [pocum (npeaBapuTeALHO) NOAYYUTL B Kacce Yek.
Un panino da due Euro e cappuccino. OpavH 6yTepbpop 3a ABa €BPO U Kany44ynHo.
Potrei avere un (altro) cappuccino? MoxHo Bac nonpocuTb (eLue) oanH Kany4ydnHo?
Potrei avere una bustina di DiEtor? MoxHo Bac nonpocutb nakeTuk caxapo3ameHuTeAa?
Un caffée, per favore! MoxaAyncTa, Yaweuky Kode.

Ci porti due caffé alla turca. MprHecuTe HaM ABe Yallku Koge No-TypeLKu.

caffe ristretto=xpenkuit koce |caffe lungo=Hekpenkui k. |caffe corretto=kode ¢ KoHbsKOM |caffe|atte =Ko(he C MOAOKOM

157

158

Mi puo riscaldare un pezzo di focAccia? Bbl MOXeTe pasorpeTb MHe Kyco4yek AeneLukun?
Mi pu6 riscaldare un pezzo di pizza? Bbl MOXeTe pasorpeTb MHe Kycoyek nuuLbl?
Pizza bianca con rUcola luuua 6eAas (c cbipom 1 caaToM nHaay)
Pizza capricciosa Muuua akcTaBaraHTHasA (MOMUAOPbI,ChIP, LLIMNMK,AMLA,apTULIOKW, 0AUBKM)
Pizza carciofini Muuua c apTuwokamm (MoMUaopbI, Chip, apPTULLIOKK)
Pizza margherita Muuua Mapraputa (nomugopel, ceip, 6a3nAmk)
Pizza marinara Muua Mmopckasi (MoMUEopbI, YECHOK, pbiba)
Pizza napoletana Muua no-HeanoAbCKM (MOMUAOPEI, Cbip, CApAUHKN)
Pizza parmigiana Muuua no-napmcku (MoMuaopsl, coip, bakAaxaHbl)
Pizza prosciutto e funghi luyua c BeTYMHOM 1 rpubamm (NOMMAOPSI, CbIp, FPUOLI, BETYNHA)
Pizza 4 formaggi Muuua c 4-m5 BMaamm ceipa
Pizza 4 stagioni Muuua 4 BpemeHun roga (NoMUaopbl,Chip,BETYMHA, NEpeL, rpubbl, TyHeL)
Pizza salame Muuua c koAbacow (nomuaopsl, Cbip, koAbaca)
Pizza vegetale Muuua oBoLLHas
Calzone KaAbuoHu ( Mnuua, cAokeHHas nonoAam € Ha4UHKON BHYTPK)

| lardo =wnuk | le uova=situa | Aglio =uecHok | le melanzane =6akAaxanbl | i carciofi =apTiwokn

159

Mi pué riscaldare un tramezzino? Bbl MOXeTe pasorpeTb MHe caHaBWY?
Calzone KaAbLOHM ( NUpOr € HAYMHKOW M3 BETUYMHBI C CbIPOM AU LLa, CAOXEHHas nonoAam)
Bresaola e rUcola BpesaoAa (BsiAeHHas roBaanHa) C FOPHbIM apoMaTHbIM CaAaToM
Mozzarella in carrozza  3aneveHHbIn 6yTepbpog ¢ Cbipom MouLapeAAa
Panzarotti [MaHUapOTT (CbIPHUKM C SALAMI, BETYMHON U CeLMsMM)

| crostini=rpenkun | frittata=omeT | pastjccio=sanekatka | prosciutto=setunHa | salsjccia=cocucka

160

161

Vorrei un gelato semifreddo! A xoTeA Bbl MArKOe MOpPOXEHOoe.

Che gusti vuole? Vorrei un gelato misto! Kakne copta xotute? Accoptt (13 HECKOABKO COPTOB)
Gelato: baci perugina “MoueAyun nepyxagaHkn” ( LLlokoAagHOE MOPOXHOE C opexamm)
Gelato: cassata, giandUia, granita, malaga, stracciatella, tartufo, torrone. — copta MopoxeHoro

| gelato di panna =cAnBoyHOE MopoXeHHoe | gelato di frutta=chpyktoBoe mop-e | gelato mirtilli=uepHyHoe mop-e

163

Tiramisu Tupamunccy (“MogHumum meHs”) (MponnuTaHHbIN aAKoroAem BUCKBUT B LLIOKOASAE)
Zuppa inglese  “AHrAunnckun cyn” ([ponuTaHHbIn pOMOM BUCKBUT C BAHUABHO-SNYHBIM KPEMOM)
Quanto le devo? CKOABKO 51 JOAXKEH?
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D |IL GUSTO ED L’'ODORE DEL MANGIARE ...BKYC U 3AMNAX E1bl
164 |FiUtalo! Che odore senti? MoHioxanm ato! Kakon 3anax 4yyBCTByeLUb?
166 |annusa, che aroma meravigloso! lMoHIoXan, Kakown YyaecTHbl apomar!
167|L'hai provato? E buono? Tbl 370 NnpoboBaAa? 3TO BKYCHO?
DOLCE CAALKV/|BUONO BKYCHbLIA  [CATTIVO HEBKYCHbI/ |[CALDO FrOPAYNA
salato  coAeHbIn [gustosO  BKYCHbIN insjpido npecHblit,6e3skycHbIN [freddo  xoAOLHBIN
amaro ropbkuin (saporito  BKYCHbIN bruciato nogropenbin |[fritto  xapeHbin

Acido  kucAblin |sostanzioso nuTaTeAbHbi|malcerto HepoxapeHHbi|cotto  BapeHbIn
piccante octpuii |dietEtico aneTtudeckuin |cotto male HegosapeHHbl [tiEpido TenAbIn

aspro  Tepnkui [maturo 3peAbln crudo  cbipon grasso XUpHbIn
fresco ceBexun |[squisito geAukaTecHbl [MArcio rHWAOW, TYXAbIM |magro HEeXWpPHbLIN
169 |ll pesce é saporito! Il pollo é squisito! Pbiba BkycHas! Kypuua ¢ nsblickaHHbIM BKycoM!
171|La carne & (troppo) dura e fredda! Msico (o4eHb) TBEpAoe u ocTbiBLUEE!
172|E un brodo insjpido! OTO HEBKYCHbIV (NpecHbIn) cyn!
173|Sono nauseato di questa minestra! MeHsa BopoTUT OT aTOro cyna!
174|assAggia se la pasta é giusta. Monpobyn, He roToBbI AU MaKapOH.
175|Senti se & giusta di sale la minestra. Monpobyn, [OCTaTOYHO AM 51 NOCOAMAA cyn?
176|Prova un po' se l'insalata é giusta di sale. Monpobyn-ka, He NepecoAeH Au caAaT.

LA PREPARAZIONE DEL CIBO ... MPUTOTOBAEHUE EObI

177 |Maria é in cucina; sta preparando il pranzo. Mawa Ha KyxHe, OHa rotToBuT 0beq
178|C’e un libro di cucina italiana qui? 3pecb ecTb NnoBapeHHas kHura UtaAun?
179|Se vuoi, possiamo cucinare qualcosa insieme. EcAu xouellb, NPUroTOBUM YTO-HNOYOb BMECTE.
180|0h, mi farebbe molto piacere! O, 310 gocTaBuT MHe B0AbLLIOE YA0BOALCTBME!
181|Vuoi che prepari io 'antipasto o il dessErt? Xouyellb, 5 NPUroTOBAIO 3aKyCKy UAU gecepT?
182|0ggi vOglio preparare un secondo. CerogHsi 1 xo4y NpuroToBuTb BTOpOe 6AA0
183|Quando si cucina, bisogna indossare il Koraa Bbl roToBUTE €4y, Hago oaesaTb
grembiule per non sporcare i vestiti. dapTykK, 4TObbI HE 3anaykaTb oaexay.
184|Paolo, indossa un grembiule! Mawa, ogeHb dhapTyk!
SBUCCIARE, TAGLIARE, MESCOLARE ...AUCTUTb, PE3ATb, NEPEMELLUBATb
185|Come posso aiutarti? Kak MHe nomouyb Tebe?
186 |Cosa devo fare? YTO MHE HYXHO aeAaTb?

tagliare=pesats_|tritare=weno pesats |grattugiare=repets Ha Tepke |sciOgliere=pactsopsts |mescolare=cmeumsars

shucciare=ounwatb 0T KOXypbl | spalmare=HamasbiBaTb | spolverizzare=nocbinatb | salare=conutb |SCO|are=C/\VIBaTb

187 |Carlo, sbucci un'arAncia! KapA, ounctute aneAbCuH!

188|SbUccia le patate! MouncTun kapToLuKy!

189|Taglia! Taglia a pezzetti! Mopexb! Nopexb Ha Kycouku!

191|Taglia a dadini! Hapexb kybrkamu!

192|GrattUgia il formAggio! Hatpwu cbip!

193 |Trita la carne! Ecco il tritacarne. HameAn msaco. Bot msicopy6bka.

195|Per preparare I'impasto per la torta, bisogna YT10o0blI npurotToBNTH TECTO AAA TOPTA,
mescolare le uova, la farina, lo zUcchero e il latte. HyXHO cmeLLaTb AUYKK, MYKY, caxap 1 MOAOKO.

196 |MEscola le uova, la farina e il latte. Cwmeluan anua, MyKy 1 MOAOKO!

197|RimEscola! Monta la panna! Mepemewan! B3ben cAnsku!
CUOoCERE, RISCALDARE, SCOLARE ...CBAPUTb, NOAOIPETb, CAUTb

bollire= kunsituTs| lessare =BapuTb |cuOcere=saputs, neus| cuOcere in Umido=rywuts |arrostire, frjggere=xaputs

cucinare=rorosuts egy | riscaldare=pasorpesats |raffreddare-oxnaaars| mEttere=raknappizats | versare=vavears

199]accEndi il fuoco! Ecco i fiammijfferi. 3axrn oroHb! BoT cnnyku.
201 |Metti la teiera sul fuoco! [MocTaBb YanHWK Ha OroHb!
fuoco allegro=6oAbloii orohb |  fuoco lento=meaAeHHbI oroHs | fuoco moderato=cpesiHuit OroHb
202 |MEtti la pEntola sul fornello! MocTaBb KacTptOAKO Ha NAUTY!
203|Porta questa minestra a ebollizione! MpokunaTtn atoT cyn!
204 |Riscalda la minestra ! Mopgorpen cyn!




205|Ho gia preparato la zuppa. A npuroToBmAa cyn.
minestra=1-e 600 |minesrta in brodo=cyn |zuppa di verdura=0BoLLHOM cyn |zuppa di pesce(alla marinara)= yxa
brodo di carne=msicHoit 6yrsot |brodo di pollo=kyputsiii 6. |brodo di funghi=rpu6Hoit 6 |farinata=myunasi nox\&6ka
206 |Quando devo spEgnere il fuoco? Ho gia spento! Korga MHe Hago BbIKAUNTL OrOHb?S1 YxKe BbIKAIOUMA!
208 |Quando il latte sta per bollire? Koroa MOAOKO Ha4HeT 3akunaTb?
209 |Prepara le patate! Come? MpurotoBb kapTowky! Kak?
al cartOccio=B donbre | al forno=s yxoske | al gratin=o6xapeHHblit B cyxapsix | in Umido=TyweHHoIi B coyce
210|Lessa le patate! CBapu kapToLKy!
le patate arroste =xapesbiit kaptohens |le patate lesse=otsaproi kaptoens|patate spappolate=passapuBLumiics k.
patatine fritte=xaptoces dpu |iI pure di patate=xaptodeAbHoe niope |patate masce=niope, TOAYEHbII kapTodeAs
211|Stufa il pollo con la verdura. MoTywu KypuLy ¢ oBoLaMu.
212|Friggi il pesce. Moaxapb pbiOy (B0 (hpuTtope).
213|Cuoci la carne al vapore. Ceapu msico Ha napy (B napoBon baHe)
la carne arrostita=xaperoe msico| carne lessata=saperoe m| carne al forno=3aneueroe m. | carne stufata=ryweroe m
214 |Metti un litro d’acqua in una pEntola. Hanei AMTp BoObl B KACTPIOALD.
215|accEndi il gas! Ecco I’accEndigas. 3axru ra3! Bot 3axurankal
217 |Quando I’Acqua diventa calda, aggiungi un po’ di sale. Koraa Boga Harpeetcs, 4O6aBb HEMHOTO COAM.
218|Quando I’Acqua bolle, butta la pasta. Korga Boga 3akunut, 6pocb MakapoHbI.
219|Fra dieci minuti scola la pasta ! Uepes gecAaTb MUHYT CAelt MakapOHbl!
220|Scola gli spaghetti, sono gia cotti ! CAen cnareTTu, OHW yXXe rOTOBbI.
221|Un pjzzico di sale pu6 guastare la minestra. W wenoTka COAM MOXET Cyn yNy4wmnTh! (nocAoBuLa)
222]ll riso cotto fa una buona ricrEscita ! CBapeHHbI pUc CUABHO yBeAMYMBaEeTCs B 00bEME!
CASALINGHI E ELETTRODOMeSTICI ...BbITOBAA TEXHUKA U SAEKTPOMNPUBOPLI
223 |Bisogna mEtterlo in frigorjfero per sei ore. HyxHo noctasnTb 370 B XOAOAUABHUK Ha LIECTb YaCOB.
224 |MEttilo in freezer ! lMocTaBb 3TO B MOPO3UALHYIO kKamepy!(=B MOPO3nAKy)
225|PrEndi il piatto dal forno (a microonde). Bo3bMmu 6A000 M3 MUKPOBOAHOBKM.
cucina a gas =ra3osas nAuTa lcucina elEttrica =anekrponauta |fornello= ropenka; komdopka |forno=pyxosoit wikad
forno a microonde=mukpoBoAHOBas Neyb |frigo=x0/\oqw\bHV|K |piano di cottura=nauta |piano di lavoro=pabounii cToA
226|Non bere I’Acqua di conduturra! He neit BogonpoBogHyto Boay!
227|C’é I'acqua calda nel rubinetto? opsiuas Boda B KpaHe ecTb?
228 |Dov’é I'asciugapiatti? 'oe noAoTeHuUe (aAs nocyabl)?
lavello=kyxoHHasi Moitka | rubinetto=(sogonpoBogHbiii) kpaH | spugna=rybka, Mo4aAka | sapone, il=mbir0
lo scolapiatti, (=gli) =cywnaka aas nocyasl | la_lavastovijglie (=le) =nocynomoeyHas MaLumHa | scArico=cTok; cAuB
229|DoV’ ¢ la piastra elEttrica? 'ae aAekTponAuTKa?
tritacarne, il =msicopy6ia | frullatore, il=mukcep, weiikep | macinacaffe, il (= mHox.uuc)=kodemonka | lo spiedo=sepren
tostapane, il (Heusm) =toctep | frusta elEttrica =mukcep | caffettiera =kogesapka bilAncia =secbl
230|Puoi pulire la cucina? MoxeLlb NOYUCTUTL KYXHIO?
231|Dammi la paletta (raccogli-rifiuti ) e la frettazza. [dan mHe coBok (aAa mycopa) u wseabpy.
232|Dov’ & un sEcchio (della spazzatura) ? ae (mycopHoe) Begpo?
233|PrEndilo nella dispensa. Bo3bmu ero B YyAaHe (B KAAZOBKE).
scopa=serutk, MetAa | strAccio(Umido)=(enaxtas) Tpsinka |detersivo =motowiee cpepcao| sEcchio=seapo | paletta =cosok
SERVIRE IN TaVOLA ...HAKPbIBATb HA CTOA
234 |ApparEcchia la tAvola! Hakpo#n Ha cToA!
235|SparEcchia la tAvola! Y6epu co cToAal
236|Se vuole Le aiuto ad apparecchiare la tAvola. EcAun xotute, 4 nomory Bam HakpbITb Ha CTOA.
237 |Pulisci il tAvolo con un strAccio Umido! MpoTpy CTOA BA@XHOW TPsnKon!
238 |Le posate sono nel primo cassetto a destra, [Mpnbopbl B nepBom siLmke crnpaea,
i piatti e i bicchieri sono gia sul tAvolo. TapeAku n 6GokaAbl yxke Ha CTOAe.
239|Spalma il burro su una fetta di pane! Hamarkb MacAo Ha Kycok xAeba.
240 |Affetta del salame! Questo coltello non tAglia. lNMopexb koAGacy!STOT HOX He pexer.
242 |Metti della frutta sul piatto da portata. MoAoxn ppykTbl Ha 6oAbLIOE BAKOAO.
243|Scodella la minestra! (nei piatti fondi) PasAen cyn ! (no rAybokum TapeAkam)
244 \Versa I’Acqua nel bicchiere! Hanen Boabl B cTakaH!
245|Metti una porzione di polenta nel piatto piano. [loAOXM NOPLUMIO KYKYPY3HOW Kalum B MEAKYHO TapeAKy
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piatto=rapenka | piattino=6nwgue| piatto fondo =ray6okas Tapenka | piatto piano =meaasi Tapena | ciOtola=nuana

cucchiAio=cronosasi Aoxka | cucchiaino=vaiiras Aoxka |cucchiAio da dessert =neceprras A-a|mEstola=nosapetka

forchetta=sunka| coltello=rox |tazza=vawka | bicchiere, ii=craxar | bicchierino=piomka, cronka | saliera=cororka

vassQio=nogHoc| tovAglia=ckatepTb |tovag|iolo=ca/\q)eTKa| presina=npuxeatka (Tpsnu4Has) | bottjglia=6yTbiAka

F VASELLAME ...CTOAOBAA NOCYOA
pEntola=kactpiors | pEntola a pressione=kactptos-ckopoBapka | pirOfila=cTek\sHHas dopma AAs BbIneYku
padella=coopoga | tegame, il=cxoopoga | casseruola=ray6okas ckosopoga | tEglia=ckoBopoga-npotvseHb

bollitore, i|=KVII'I$'-ITVI/\bHVIK| teiera=vaitHuk oAt 3aBapkm |barAttoIo=6aHKa| copErchio=xpbiika |caraffa=rpa(bV|H, KyBLUWH
246|La teiera si usa per fare bollire I'acqua. YanHnK ncrnoAb3yeTcs aAs KunayeHnsa Bogbl
247|Ci sono delle teiere speciali per preparare il te. ECTb cneunansHble YanHWKKA OAS1 3aBapKn Yasi.
248|Le padelle sono fatte di metallo, sono larghe CkoBopoaku “Tlagenns” geAatoTes 3 metTanAa,
e hanno i bordi bassi. OHM LUMPOKNE N C HUSKNMU KpasdMU.
249|Le casseruole hanno i bordi alti. CkoBopogakm “KaccepyoAd” — € BICOKMMU KpasiMu.
250|Nelle padelle e nelle casseruole si fa cuOcere Ha ckoBopogkax roToBAT MSICO, XapaT
la carne, si frijggono le patate e le verdure. KapTOLLKY M OBOLLN.
251|ll mEstolo si usa per versare la minestra, la [loBapeLuka UcnoAsL3yeT OAS pa3AnBaHUs cyna,
salsa o qualsjasi altro ljquido. coyca UAM Kakon-Hubyab ApYrov XUAKOCTH.
252|ll cucchiAio & una posata. A\OXKa — 3TO CTOAOBbIV Npnbop
253|Con il cucchiAio si mAngia la minestra, la Mpy nomoLLM AOXKEK AtOaN eaaT cyn, Kally,
cAscia ( la polenta) e la marmellata. BapeHbe.
254l coltello é una posata. Hox — 3TO CTOAOBbIV NpMGOP
255|... E un pezzo di metallo con un lato affilato. 370 330CTP&HHbIi! C OAHON CTOPOHbI KYCOK MeTaAAa.
256|... i coltelli si Usano per tagliare i cibi. HoXn NCnoAb3yHT OAS pe3kn NpoayKTOB.
257|1 coltelli pOssono avere vArie misure. Hoxu 6bIBalOT caMbiX pa3ANYHbIX pa3MepOB.
BATTERjA DA CUCINA ...KYXOHHAA YTBAPb
258| L’apriscAtole si usa per aprire le conservi KoHcepBHbI HOX NCNOAB3YETCSA OAA
alimentari. OTKPbIBaHUS MULLIEBLIX KOHCEPBOB.
259|Usa il tagliere per tagliare il pane. McnoAb3yii AocKy OAS Hapeskun xAeba.
260|Prendi la pEntola calda con la presina. Bepu ropa4yo KacTproAKD C NOMOLLbI0 YXBaTKU.
tagliere, il=pasnenoynas gocka | grattUgia=Tepka | imbuto=Bop0HKa| setAccio, lo=cuto |cavatappi, il (=MH.4) =WwTOnop
I'apribottjglie, gli=otkpbiBaLuka |l'apriscAtole, gli(=mH.4) =koHCEpBHbIil Hox |frusta=senuvex|il colapasta=ws.) =gypwnar
G LE RICETTE ...PELENTDbI
per esEmpio, ricetta Ne 1: Hanpumep, peuenT Ne 1:
TORTA ALL’ARaNCIA ANEAbCUHOBbIN NUPOT
un'arAncia=1 aneAbCuH |300 gr di farina=300 rp.myku |una bustina di liEvito da torte = 1 nakeTuk coBHbIX APOXOKeId
4 cucchiai di zUcchero=4 Aoxku caxapa|zUcchero a velo=caxapHas nyapa |4cucchiai di olio d'oliva=4A0xKv 0AVBKOBOrO MacAa
261|“Torta Casalinga”: “‘OomalwHum nupor”: HaTtpuTe Ha Tepke
Grattugiate la scorza di una arAncia, poi ane/AbCUHOBYIO KOPKY, 3aTeM BbDKMUTE
spremEtene il succo ed al tutto unite la farina, oTTyga cok n 06begmMHUTE BCE 3TO C MYKOW,
lo zUcchero, I'Olio e il liEvito. caxapom, OAVBKOBbLIM MacAOM W1 JPOXOKaMu
262|Lavorate un poco la pasta, ungete un tegame, 3amecnTe HEMHOIO TeCTa, CMaXXbT€ CKOBO-
ponEtevi la torta dentro e mettete a cuOcere in pogy, NOAOXUTE B HEE NUPOT U NOCTaBbTE
forno a calore mEdio. rOTOBUTLCH B JYXOBKY CO CPEOHUM Xapom.
263 |Cospargete poi la superfjcie con abbondante 3atem 06UMABHO NOCLINLETE NOBEPXHOCTb
zUcchero a velo. nupora caxapHown nygpomn.
ricetta Ne 2: peuenT Ne 2:
....PASTA CON LE MELANZANE PER DUE PERSONE.  ...MAKAPOHbI C BAKAAXXAHAMWU HA OIBOUX
1 mozzarella = 1 mouuapenia (cbip) | 2 melanzane=2 6akAaxaHa | 1/2 kg di pomodori=1/2 kr nomugopos | sale =conb
300 gr. di pasta = 300 rp. MakapoHHbIX U3aeAuit | 1cipolla=nyk | basjlico =6asuvk | Olio =oAvBkoBoe MacAo
264 |Tagliare e cuOcere le melanzane con I'Olio in Hape3saTb 1 rotoBuTtb 6akAaxaHbl Ha
una padella. CKOBOpOAE C OAMBKOBbLIM MAaCAOM.
265|In un'altra padella frijggere I'Olio, la cipolla e i Ha gpyroi ckoBopoae xaputb AyK 1
pomodori con il sale. NOMUAOPbI C COAbIO B OAMKOBOM MacAe.
266 |Bollire un litro d'Acqua in una pEntola, BckunsatuTe AUTP BOAObI B KACTPIOAE.
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...aggiUngere il sale e cuOcere la pasta. ...006aBNTb COAb M OTBAPUTb MakapOHbl.
Quando la pasta é cotta, unire tutto, Korga makapoHbl cBapeHbl, COEANHUTL BCE,
...poi aggiUngere la mozzarella e il basjlico. ... a 3atem go6asuTb MoLLAPEAAY 1 BA3UAKK.

ricetta Ne 3: peuenT Ne 3:
INSALATINA DI ARANCE E PEPERONI ..CAAATUK: AMIEAbCUHbI U CAAOKWUIA NEPEL|

ingredienti: coctas |2 arance gialle=2 xeATbIx aneAbCcHa |8 peperoncini dolci=8 cAagkux nepynkoB

10 gherigli di noce=10 rpeLik1x opexos |orjgano=nyLumua |sale grosso=kpymnHas CoAb |sale fine = MeAKas CoAb

3 cucchiai di Olio extravErgine di oliva = 3 Aoxkn pacHMPOBaHHOTO OAMBKOBOrO MacAa

270

271

272

273

274

275

276

Lava i peperoncini dolci, tAgliali a striscioline [lomonTe cTpy4ykn cAagkoro nepua u,

dopo aver tolto i semi yAaAvMB CEMEYKU, NopexbTe nx “Aantuon”.
...e bUttali su una piastra scaldata alla ... W BpoCbTe Hape3aHHOe Ha NAUTKY,
mAssima temperatura. HarpeTyl 40 MakCMMaAbHOW TeMmnepaTypbl.
aggiungi del sale grosso. [obGaBbTe KPyMHY COAb.

Quando i peperoni sono bruciacchiati, unisci Koraa nepuvkun nogpymsaHsTcs, o6beamHuTe
le noci a frammenti e |IAscia scottare per un nX ¢ NOpyBAEHHBIMN AECHBIMW Opexamu 1
minuto. OCTaBbTe Ha NAUTE eLle Ha OOHY MUHYTY.
Versa in una pjccola insalatiera i peperoni con Hanelite B MaAeHbKyHO caAaTHULY NOAY-

le noci evitando il sale. YeHHbIe MePUYNKN C opexamu, yaaAmB COAb.
aggiungi molto orjgano e I'Olio extravErgine di [Jo6aBbTe no6oAbLIe AyLINLbI U

oliva. padMHMpoBaHHOE OAMBKOBOE MacAO.
SbUccia a vivo le arance, tAgliale a rondelle OuucTuTe aneAbCUHbI, MOPEXLTE UX HA KPYKOUKM U,

e unisci nell'insalatiera, girando delicatamente. fo6aBvB 1x B caAaTHWLY, MSIrKO WX Tam NepeMeLlanTe

ricetta Ne 4: peuenT Ne 4:
TEGLIA DI ACCIUGHE AMMOLLICATE (per 4 persone) CKOBOPOJA TOMHbIX AHYOYCOB (Ha 4-x ueA.)

ingredienti: |800 g di acciughe=800rp.an4oycos 100 g di mollica di pane=100 rp.xAe6Horo Makiwa [sale=coAb

4 pomodori non troppo maturi=4 nommgopa (He CAULLIKOM 3peAblX) |30 g di pecorino=30 rp. oBeYbero cbipa

un mazzetto di prezzEmolo=ny4ok neTpywikv |un mazzetto di menta=nyyok MaThl |Olio=pacTUTEABHOE MACAO

un cucchiaino di orjgano=yaitHas AoxXKa AyLmLbl luno spjcchio d'Aglio=g0Abka YecHoka Ipeperoncino=nanpuka

277

278

279

280

281

282

283

284

Private le acciughe della testa, spinAtele, YgaAuTte pbibe (aH4Y0ycam) roAOBbl, OYUCTUTE €€
lavAtele e asciugAtele. OT KOCTeln, NOMOWTE U BbICYLLUTE.

Tagliate i pomodori a fettine. MopexbTe NOMUAOPLI HA AOMTUKN.

Tritate il prezzEmolo, la menta e I'Aglio  MeAko nopexbTe NeTPyLUKY, MATY U YECHOK
...unjtevi lI'orjgano, il pane grattato e un ...n go6aBus nx B gywwmuy, TépTble

pjzzico di peperoncino. (MaHMPOBOYHbIE) CyXapw W LLMNOTKY NanpuKu.
ungete d'olio una pirOfila rotonda e fate CwmaxbTe pacTuT. MacAOM KpyrAyto CTEKASHHYIO
uno strato di acciughe. KaCTPHOAI U NPOAOXKUTE CAOM aHYOYCOB.

Salate, coprite con i pomodori e MocoAnTe (pbIBY), NPOAOKUTE CBEPXY CAOK NOMUAOPOB
cospargete di trito aromAtico. W NocCbINbTE UX Ballen apoMaTUYeCcKon CMeChio TpaB.
Proseguite fino ad esaurimento degli MpocAeguTe, 4YTO Bbl UCMOAL30BaAM 6€3 ocTaTka
ingredienti. BCe yKa3aHHble MHIPpagUeHThI.

irrorate con 4 cucchiai d'Olio e cuOcete 3aneiTe 4 CTOAOBbIX AOXKKM pacTUT. MacAa u

in forno caldo a 180 gradi per 30 minuti. rotosbTe 30 MMHYT B AyxoBKke Ha 180 rpagycax.

ricetta Ne 5: peuenT Ne 5:
SPAGHETTI ALLO SCOGLIO (perdue persone) CIMAIFETTU C MOAAKCKAMM (Ha aoux)

ingredienti: [150 grammi di spaghetti=150 rp.cnarettu luna papaya=opHa nanaita |un'arAncia=ofuH aneAbCuH

Una confezione surgelata di cozze, vOngole, gamberetti=oguH Habop-3amoposka: MUK, MOPCKUE YEPEHKM, KPEBETKM

un pompelmo rosa = 1 po3oBbIi rpeAndpyT | olio extravErgine di oliva = pacduH1poBaHHOE OAMBKOBOE MacAo

285

286

287

288

289

In una padella a fuoco sostenuto fai scaldare Ha ckoBopoge Hag A4OCTaTOYHbIM OrHEM
per qualche minuto il miscUglio surgelato. HeckoAbko MUHYT Nporpen Habop-3aMopo3Ky

Appena i gusci si saranno aperti, abbassa Kak TOABKO CTBOPKM paKyLLEK pacKporTCH,

leggermente il fuoco HEMHOro YMeHbLLUN OroHb

... e fai continuare con leggero bollore per una ...n npogoAXan TMXOHbKO kKMNATUTL 30

trentina di minuti. MUHYT.

Se vedi che la parte ljquida si asciuga troppo, EcAu yBuauLlb, 4TO BAara Ha ckoBopoae

aggiungi poca Acqua. CUABHO BbICOXAQ, A406aBb HEMHOIO BOAbI.

Leggi anche le istruzioni, nel caso ci sja qualche Takke npoyYTn MHCTPYKLMIO NO

differenza rispetto a quanto ti ho indicato. NPUMEHEHUIO: CYLLIECTBYIOT pasAnMyus.
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290|SbUccia la frutta, intanto, e tAgliala in pjccoli OuncTn kKoXypy € ppyKTOB (rpenndpyT, nanana,
pezzi (una falange). aneAbCiH) U MOPEXb NX HA MEAKNE KYCOYKM.

291|Fai bollire abbondante Acqua, ricordAndoti di salare. 3akunaTtn Boay, He 3a6bIB MOCOAUTD.

292|,aggiungi gli spaghetti e rispetto a quanto indicato [Jo6aBsb cnareTT n TyLin ux He MeHee
sulla confezione, fai cuOcere un minuto in meno. MUVHYTbI (BpemMs yKa3aHO Ha yNakoBKe).

293|,aggiungi la frutta ai frutti di mare in padella, [Jo6aBb pyKTbl kK MOpeNnpoLyKTaM Ha CKOBOPOAKY

294|...scola gli spaghetti e fai cuOcere ancora un ...cAel Bogy 13 cnarettm n gan noTyLunTbCA
minuto o due, eLle MUHYTY WAK OBe,

295|...amalgamando e girando delicatamente con ...paBHOMepHO NepemelunBas U nepesopayn-
un mEstolo per non rOmpere i gusci. Bas NMoOBapeLUKOn, HO He NoBpeXaasi paKkyLUKu

296|Accompagna con un vino bianco di carAttere. [logaean c 6e/AbIM xapakTepHbIM BUHOM.
NOTA DEL CUOCO: COBET KYAUHAPA:

297 |La confezione di surgelati deve contenere Ha kopobke ¢ 3aMOpO3KOM MOPENPOAYKTOB
almeno: AO/AXKHA ObITb HAANWCh: MUAMM B PaKyLUKax,

298|cozze con gusci, vOngole con gusci, gamberetti, Mopckne YyepeHkn B pakyLLKaX, KPEBETKM,
pjccoli molluschi, qualche pjccola parte di pesce. meAkne MOAAKOCKU, HEMHOIO pbiObl.

299lo ho acquistato Souté al Penny Market per A kynuA Habop “Souté ” Ha pbiHKe Penny 3a
pochi euro. HECKOABKO €BPO.

H | CONVERSAZIONI SUI PRODOTTI ..PA3roBOPbl O MPOAOYKTAX
DOLCI ...CAAOKOE

300 |Le persone mEttono lo zUcchero nel cibo per  Atogn kAagyT caxap B nuwy, 4Tobbl OHa
farlo diventare dolce. OblAa cAagKomn.

301|Lo zUcchero si ottiene dalla barbabiEtola da zUcchero. Caxap aeAatoT 13 caxapHomn CBEKABI.

302|La gelatina é un piatto dolce, sjmile ad una MapmeAnag — aTo cAagkoe 6A40,
marmellata densa e rappresa. noxoxee Ha ryctoe 3acTblBlLUEee BapeHbe

303|La gelatina si prepara con la frutta e lo zUcchero. MapmeAas geAaloT n3 pyKToB 1 caxapa.

304 |1l cioccolato é la ghiottonerja dei bambini. LLlokoAag — AoDMMoe AaKkOMCTBO AeTeMn

305|ll cioccolato si fa con il cacao, il burro e le uova. OH geAaeTcs 13 Kakao, CAMB.MacAa U suL,.

306 |Quando prepari un dolce bisogna aggiUngerci Koraga Tbl neyéwb nupor, Heo6xoanmo
un po'di vanjglia per rEnderlo aromAtico e Ao6aBnTb B HEFO HEMHOMO BaHUAMHA. OH
gustoso. AeAaeT Npor apomMaTHbIM M BKYCHbIM.
confetto=koncera | cioccolatino =wokonaaHasi kordera | marmellata=sapetbe | torrone,il=Hyra | moussewyces}= Myce
pan di Spagna=6MCKBMT| pan pepato=npsHuk | ciambella=xpeHpens, KeKC| cornetto=poraauk |meringa=6e3e (nMpoxHoe)
BURRO ED OLIO ...MACAO

307 |Noi usiamo il burro e I’Olio ovunque: Mbl UICMOAB3YEM CAMBOYHOE U
prepariamo i cibi, lo spalmiamo sul pane, lo pacTuTeAbHOe MacAo Be3fe: Mbl FOTOBUM
aggiungiamo alla farina, prepariamo il dolce, Ha HéEM efly, Mmaxem Ha xA\eb, nobaBAsieM B
facciamo la crema. MYKY, Ne4éM nupor, AeAaem Kpem.

308 |esjstono il burro e I'Olio. MacAo GbiBaeT CAMBOYHOE M PAcTUTEALHOE.

309|ll burro si fa con il latte di mucca, I'olio di semi CAMBo4YHOE MacAO geAaeTcs U3 KOPOBLETO
si fa con i semi di girasole. MOAOKA, @ pacTUTEALHOE - U3 MOJCOAHYXOB.
VERDURA ...oBOLWN

310|ll cAvolo é il cibo preferito dei conigli. Kanycta — 3710 Atobumas nuila KpoAMKOB

311|Con il cAvolo si pOssono preparare vArie insalate. /13 kanyctbl geAatoT pasAnyHble caAaTbl.

312|Con il cavolfiore si pOssono preparare molti 3 uBeTHOM KanycTbl MOXHO MPUrOTOBUTL
piatti gustosi. MHOrO BKYCHbIX BAOA.
UOVA E FUNGI ...sIUNLA N TPUBbI

313|A GiOrgio piace mangiare le uova sode a "owa o4eHb AOBUT eCcTb Ha 3aBTpak
colazione. BapéHble anua.
frittata=omet [le uova a fritte = swurnua [uovo a' la coque = siio BomsiTky [uovo al tegamino = anyHuLa-rAa3yHbs

314 |1 funghi non commestjbili sono pericolosi. HecbenobHble rpubbl 04eHb ONacHbI.

315|La nonna di Lucja & molto esperta di funghi. NiocHa 6abyLuka xopoLuo pasbupaetcs B rpubax.

316|Lei sa quali funghi sono mangiAbili e quali no. OHa 3HaeT, kakue U3 HuX CbefobHbIe, a Kakne HeT

funghi porcini=6ensie rpu6ei | boleto giallo=macréok| chiodino=onérox | gallinAccio=Ancnuka | tartufo=Tpiochens

funghi sottaceto=mapuHoBaHHble rpubb! |funghi sott'Olio=koHcepBrpoBaHHble rpnbbl |funghi trifolati=xapeHbie rputbi
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PESCE ...PbIBA
Qual pesce ti piace piu? Kakas pblba Tebe HpaBuTca 60AbLIE?

aringa=ce/\bnb|carpa=|<apn, casad| IUcciol=wyka | merluzzo=rpecka |(pesce) pErsico=okyHb| sardina=capauta

salmone, il=nococs | sgombro=ckymbpusi| sOgliola=kambana | storione, il=oceTpnna |tonno=Tyweu | trota=dhopens

318

319

320

321

322

PANINO ...BYTEPBPOA

AndrEa ha deciso di prepararsi un panino. AHapen pewunA caoeAaTb cebe Bytepbpos.
Ha messo sul pane un pezzo di prosciutto, OH NOAOXMA Ha XAeb KyCOK BETHUMHBbI,

... un cetriolo, un pomodoro, una fetta di salame ... orypeu, noMngop, AOMTKK KoABachI
...e ha coperto tutto questo con tre fette di pane. © HakpbIA BCE 3TO Tpems Kyckamu xAeba.
E venuto un panino enorme. ByTtepbpoa noAy4nACs rpomagHbIM

323

324

325

326

327

328

329

330

331

FRITTELLE ...BAUHDbI

Le frittelle si fanno con la farina, il latte e le uova. BAUHbI geAaTCA M3 MyKU, MOAOKa U sIULL.

MEscola la margarina e lo zUcchero shattendo  [llepemewan maprapuH ¢ caxapom,

bene. XOpOLUO UX B30OUB.

AggiUngi le uova e mEscola un altro po'. [1o6aBb s1iLa v eLle HEMHOXKO nepemeLuan ux.

AggiUngi il caffe, la farina e il liEvito Mo oyepeam, noHemHory fo6aBAsAw
alternativamente un po' alla volta. koce, MyKy U ZpoxoKu.

Per Ultima aggiungi la cioccolata. W nop koHel, gobaBb LWoKkoAaa,.

Le frittelle si fanno friggere nella pEntola con BAMHBI XXapsaT Ha CKOBOPOAKaXxX B ropsyem

I'Olio caldo. MacAhe.

Le frittelle sono molto buone con la panna. OueHb BKYCHO ecTb GAUHbI CO CMETaHON.

Mia nonna prepara delle frittelle incredibilmente Mogs 6a6yLuka neyeT N3yMUTEABHO

buone. BKYCHble BAVHbI.

Nessuno puo preparare delle frittelle buone come Taknx 6AnMHOB He ymMeeT neyvb 6oAbLLE

quelle. HUKTO.

332

333

334

335

336

337

GELATO ...MOPOXEHHOE

Ad Anna piace molto il gelato. AHS 04eHb AOBUT MOpOXeEHOe.

Una volta ha deciso di fare da sola il gelato. OpgHaxabl oHa cama peLunAa caeAaTb MOPOXEHOe
Ha preso la panna, le uova, lo zUcchero e il cioccolato. OHa B3sAa CAMBKM, AnLa, caxap 1 LWOKoOAAS.

Ha mescolato tutti questi ingredienti OHa cmelwana Bce 9TW NPOAYKThI

...e ha messo il gelato a raffreddare. ..M NOCTaBMAa MOPOXEHOE OXAaXaaTbCs.
Il gelato & venuto molto buono. MoporkeHoe NOAYYNAOCH OYEHb BKYCHOE.

FORMAGGIO ...CbIP
asiago, il A3uaro ( npecHbIN Cbip, XUPHOCTb CPeaHsIs)
bel paese, il “‘fNMpekpacHaa cTpaHa’ ( npecHbINn cbip)
fortina DopTUHA ( MATKUIA MTBEMOHTCKWI CbIp)
gorgonzola,il FoproHa3oAa ( NMKaHTHbIN Cbip C MAECEHbIO, MOXOX Ha POKPOp)
mascarpone, il MackapnoHe ( Aomb6apACKuin CAVBOYHBIN CbIPOK, 85% XWUPHOCTK)
mozzarella MouuapeAAa ( CBEXMIA MArKUIA NPECHBIN Cbip)
parmigiano MapmesaH ( TBEpALIN CbiIp)
pecorino ‘OBeYmnin” ( NNKaHTHbIN CbIp, 13 OBEYLETO MOAOKA)
provolone, il MpoBOAOHE ( MATKWA NPECHbIN CbIP, CPeaHEN TBepAOCTH)
scamorza Ckamopua ( Markui cbip)
stracchino, lo CTpaKKUHO ( KUCAOBATbIA MSTKUIA ChIp (HU3KOKAAOPWIAHBIN), YaCTO KBaApaToOM)
talEggio Tanemxo ( 13biCKaHHbIN Cbip KBagpaTHOM hopMbl)
tomino ToMuHO ( KO3UW Cbip, HEBOABLLLO KPYrAbIn)

338

339

340

341

L'ALIMENTAZIONE DEGLI ITALIANI ..MATAHUE UTAABAHLIEB

A che cosa era legata I'alimentazione degli Kakumu ycAoBuamun onpegeAsaAoch nntaHne
italiani in passato? UTaAbsHLEB B NPOLLAOM?

Quali piatti sono nati sulla base della Kakue 6A00a NosSsBUAUCH HA OCHOBE BeaHON 1
cucina pOvera e sEmplice dei contadini del He3aTelAMBON KyxHW KPECTbSH NPOLLAOIO
sEcolo scorso? Beka?

In quali regioni d'ltalia I'Olio d'oliva é il B kakmx obAacTax UTaAnm oAnBKOBOE MacAo —
condimento prjncipe? rAaBHasi npunpasa?

Che ruolo ha il pesce nella cucina italiana? Kakyto poAb nrpaet pbiba B TaAbSHCKON KyXHe?
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IL RACCONTO: (l'alimentazione degli italiani )

PACCKA3: ( nutaHue utaibsiHUEB )

342

L'alimentazione degli italiani era legata, in
passato, alle produzioni locali dell'agricoltura.

lMuTtaHue NTaAbAHLEB UCMOKOH BEKOB 3aBMUCEAO OT
MECTHbIX MPOAYKTOB CEAbCKOro X0391CTBA.

343

La suddivisione era la seguente: I'ltalia alpina
e padana da una parte e I'ltalia mediterrAnea
dall'altra.

OpHako paccMOTpUM JaHHoe pasaeAeHue: UtaAus
AAbN 1 0OAMHBI 10 ¢ 0AHOI CTOPOHLI, 1 UTaAns
Cpean3eMHOMOpbS C APYro.

344

L'ltalia padana e alpina & produttrice di
frumento, di riso, di mais, di patate, di ortaggi,
di burro, oltre che di vino.

AAbnuiickas v MagaHckas UTaAns — NponsBoanTeAb
MLUIEeHMLbI, prUca, KYKYPY3bl, KapTodeAs, OBOLLHbIX
KYABTYP, CAMBOYHOTO MacAa 1, KPOME TOro, BUHA.

345

L'Italia mediterrAnea, pOvera di allevamento
bovino, ha sempre usato come grassi I'Olio
d'oliva.

CpeauseMHoMopcKas MTaAns, He MMetoLLas poraToro
CKOTa, BCeraa UCnoAb30BaAa B kauecTse Xupa
OAMBKOBOE MacAQ.

346

Sulla base della cucina pOvera e sEmplice dei
contadini nel sEcolo scorso sono nate molte
specialita che si sono affermate in Italia e
all'Estero e che ancora oggi consumiamo.

Ha ocHoe 6eHOM 1 He3aTEMAMBON KPECTbSHCKON
KyXHU NOSIBUAVCb MHOTUE (OMPMEHHBIE UTAAbSIHCKIE
OAaa, noAyymBLLME NpU3HaHKe B UTaAum 1 3a
pyBexoMm, 1 KOTOpbIEe Mbl yrotpebAsiem 1 NO Cel eHb.

347

Cio vale, ad esEmpio, per gli spaghetti e la
pizza. La pizza deriva dal pane a sfoglia
dell'Area meridionale arricchito dai prodotti
tjpici del sud, il pomodoro e la mozzarella.

K npumepy, cnareTTi v nuuua. Muuda npousowaAa n3
choeHoro 6enoro xAeba CpeanaeMHOMOpbLS, C
po6aBAEH1EM TUNWYHBIX JAS tora NPOAYKTOB:
NOMMUZIOPOB M Cbipa-MoLLapeAAbI.

348

Ai piatti pOveri, sEmplici, si aggiUngono in
Italia quelli inventati e sperimentati nella
cucina signorile, da quella veneziana e quella
toscana, a quella siciliana.

W k npocTbiM GegHsukmuM 6AaamM gobaBuANCH
BblAyMaHHble 1 NPOBEPEHHBIE HA NpakTuke 6A4a
rOCMOACKON KyXHU, OT BEHELIMAHCKOM U TOCKAHCKOM
KyXHW 4O CULMAWAHCKOWN.

349

Cosi, I'ltalia settentrionale é la pAtria di
tutte le paste ripiene, dagli agnolotti
piemontesi ai tortellini di Bologna,

dai ravioli ai cannelloni, ai cappelletti.

Wtak, CeBepHas /iTaAns — poamHa MakapOHHBIX M3aeAuii ¢
HAYMHKOM, OT MHEMOHCKMX NEAbMEHEN-aHbOAOTTH [0
OOAOHCKMX NeAbMEHEN-TOPTEAAUHY, OT NEAbMEHE-PABUOAAN
[0 MaKapOH-KaHHEAAOHM W NeAbMeHel-kanneAAeTTH.

350

La "grassa"” cucina emiliana é nota per i
prosciutti e gli insaccati di maiale oltre che
per i formaggi reggiani e parmigiani,

«KupHas» kyxHs obAacTv Pemko IMuAMS 3HaMeHuTa
BETYNHAMM M CBUHBIMW KOMYEHOCTSMU HE MEHEE YeM
CblIpbl COPTOB PeKaHCKWIA M NapMe3aH.

351

La cucina toscana & famosa per le bistecche
di bue della Val di Chiana, i formaggi
pecorini, i prosciutti di cinghiale, i legumi,

le saporite minestre contadine.

TockaHCKas KyxHs! 3BECTHA CBOMMM FOBSKbIMM
Budutekcamu n3 goAnHbI BaAb an Knaxa, oBeybumm
Cbipamu, BETYMHOM 13 kabaHa, 6obamm 1 BKyCHbIMM
Cynamm KPeCTbSIHCKON KyXHM.

3562

Il passAggio dal burro all'Olio, come
condimento prjncipe, segna il passAggio
dall'ltalia alpina e padana all'ltalia
mediterrAnea.

lMepexon OT CAMBOYHOTO K pacTUTEALHOMY MacAy B
kayeCTBe OCHOBHOI NpunpaBbl 0603Ha4YaEeT nepexoa ot
AAbIMWIACKON 1 NagaHckon taAum k UtaAum
Cpean3eMHOMOPCKO.

353

L'Olio é gia alla base della cucina ligure, con
tutte le erbe aromAtiche che Entrano, nei
formaggi e nelle ricotte sarde, nella cucina
tradizionale della LigUria.

OAMBKOBOE MAcAO — 3TO OCHOBA AUTYPUINCKON KyXHM.
3OTO MacAo C apoMaTHbIMW TpaBaMi COCTABASIET,
COBMECTHO C CapAMHCKMMM CbIpOM 1 TBOPOrOM-
PUKOTTOMN, HALWMOHAABHYH) KyXHIO AUrypuu.

354

Anche il pesce ha ovviamente una sua parte
nelle vArie cucine regionali.

OuyeBuaHO, YTO 1 pbiba UrpatoT CBOK POAL B KYXHE
pa3HbIx 0bAACTEN.

355

Il cacciucco livornese, il riso con le sEppie di
veneziana nobilta, i napoletani spaghetti alle
vOngole sono degna introduzione a tutta una
sErie di piatti a base di pesce.

KauyKKo (pbibHbiii cyn ¢ octpeiMi npunpasamu) U3 AMBOPHO,
puC C KapakaTuLLaMK (no peLienTy BEHELIMAHCKOI 3HaTH),
HeanoAeTaHCKue cnareTT C MOPCKUM FpeﬁeLLIKOM
MOKa3bIBAKT CYTb PasAMYHBIX DA HA OCHOBE PhIObI.

356

Nutrito é anche il quadro dei vini italiani.

ITaAbsiHCKME BUWHA — BaXkHast YacTb NiUTaHus B MTaAum

357

Terra ricca di ortaggi e legumi, I'ltalia offre
tutta una scelta di saporiti piatti regionali a
base vegetale.

Wtanns, 3eMAs M300MAYIOLLAS OBOLLAMM U 3EAEHBIO,
npeaAaraet boraTblil BbIGOP BKYCHbIX MECTHBIX OAIOL,
MPUroTOBAEHHbIX Ha OBOLLHOM OCHOBE.

358

Nel Mezzogiorno d'ltalia i pomodori la fanno da padrone. |Ha tore TaAum B 60ABLIOM MOYETE NOMUAOPbI.

359

Olio, Aglio e profumato basjlico, tritati con
noci e pinoli fOrmano il pesto ligure.

OAMBKOBOE MACcAO, YECHOK 1 BYLUMCTbIN 6asnAmK,
pacTepTble C FPELIKUMI 1 KeAPOBbIMI OpEXaMu, BXOASAT
B AVTYPUIACKYH0 NpUnpaBy necro.
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L'ALIMENTAZIONE DEI RUSSI
IL RACCONTO:

...MATAHUE POCCUAH
PACCKA3:

360

| piatti russi tradizionali non sono piccanti
sebbene sjano spesso piu pesanti e nutrienti di
quelli europei.

HauwnoHaAbHble pycckue 6A0aa He Takue oCTpble,
KaK eBpONEiCcK1E, XOTS YacTo OHN BoAee TSKEAbIE
(CbITHbIE) W MUTaTEABHbIE.

361

...Percio dovete far attenzione a non mangiare
troppo, sopratutto se il vostro organismo non é
abituato a cambiamenti repentini dell’alimentazione.

...[103TOMy CcTapaiTech He eCTb MHOTO, Mpexzae
BCEro M3-3a TOro, YTO Balll OPraHn3M He NpUBbLIYEH
K Peskon CMeHe CUCTEMbI MUTaHWUS.

362

Tenete conto inoltre che nella cucina russa
scarsEggiano la verdura fresca e la frutta,
carenza cui si puo parzialmente compensare
facendo un po’ di spesa al mercato.

Kpome Toro noMHWTE, YTO B PYCCKOM KyXHE eCTb
hedununT cBexmnx HpyKTOB U OBOLLEN, HEAOCTATOK
KOTOPbIX MOXHO YaCTU4HO BOCMOAHUTb NpH
MOKYMNKax Ha pPbIHKaXx.

363

A Mosca e a Pietroburgo troverete un’Ampia
scelta di ristoranti.

B Mockse v B MNeTepbypre 6oratbii Boibop
PECTOpPaHOB.

364

...Secondo la tradizione russa i ristoranti non
sono concepiti come luoghi di ristoro (per questo
esjstono tanti buffet, mense, caffeterje, ecc).

...TpaguumMoHHO aAa Poccum B pecTopaHax He
MPUHATO NPOCTO KyLaTb (BAS 3TOrO CYLLEeCTBYIOT
OyeTbl, CTOAOBbIE, Kade U T.4.).

365

...Nella Russia i ristoranti sono punti di ritrovo
per passare una sera particolare.

...B Poccum pectopaHbl — 3T0 MecTa ans
NPOBOXAEHNS MPaA3aHNYHOTO BEYepa.

366

...Nei ristoranti si balla, si assiste ad uno
spettAcolo e si gUstano i piatti particolari.

...B pecTopaHax TaHLytT, y4acTBYOT B Npa3aHu-
YHbIX NpeAcTaBAEHUsX, NPo6YT ocobble BA0ga.

367

La cucina russa & nota in tutto il mondo per la
sua abbondanza, per i piatti tjpici originali, ma
non piccanti, per i suoi “zakUski”(antipasti) da
assaggiare insieme alla vodka.

Bo Bcem Mupe pycckas KyxHst u3BeCTHa 0buAvem
edbl Ha TapeAke, 1 ee TUNnYHble pycckue bAoaa
He 0YeHb OCTpble, TaKMe Kak “3akycka” ‘nop
BOAKY”.

368

Gli antipasti sono numerosi, caldi e freddi; sono
di pesce, di carne e di verdure, trattati in modo
tutto particolare.

BoobLLe e N3BECTHO MHOTO BOB 3aKYCOK,
XOAOAHbIX U TOPSIUNX: U3 PbiObl, MsiCa U OBOLLEH,
CYMTAIOLLMXCA NPaA3AHUYHBIM BAOM.

369

Tutte le minestre sono molto sostanziose: a base
di brodo con diverse qualita di carne o pesce e
con legumi che conferjscono al piatto un colore
caratterjstico.

Bce cynbl 04eHb nuTateAbHbl. OHM rOTOBATCS Ha
OyAbOHe 13 Msica UAK PbiBbl Pa3AUYHBIX COPTOB
13 OBOLLIEN, KOTOPbIE NpuaatoT bAoAy
XapaKTepHbIN LBET.

390

...Le piu tjpiche sono il “borscsc” abase di
barbabiEtola, lo “scsci” di cAvolo, “soliAnka” e
“rassOInik”.

...CambIMM TUNMYHBIMK SIBASIOTCA BopLy (cyn 13
CBEKABI), LM (113 KamyCTbl), COASHKA U1
PaCcCOABHWK.

391

Come secondo & da assaggiare la cotoletta di
pollo alla Kiev, il Boeuf StrOganoff, il pollo alla
diAvola, gli spiedini “sciascilyk” oppure il pesce
alla polacca.

Ha BTOpOe Heobxoanmo nonpoboBaTh KypuHyto
KOTAETY NO-K1eBCKM, Brd-CTporaHoB, LbINAEHOK
"Tabaka”, WalAbIK, a Takke pbiby NO-NOALCKN.

392

Anche il piu allenato buongustAio non riesce a
completare un pasto russo: nei paesi freddi si
mAngia molto e sopratutto si beve.

KOHEuYHO e onbITHbINA rypMaH He CMOXeT
nonpo6oBaTh PYCCKyHo eay: B XOAOAHbIX CTpaHax
MHOrO €T 1 0OCOBEHHO MbIOT.

393

| russi consjgliano di non mischiare la vodka con
i vini del CAucaso, con il cognac armeno o con
spumante.

PYCCKMG COBETYIOT HE CMeLlnBaTb BOAKY C
KaBKa3CKUMW BUHaMW, C apMAHCKMM KOHbAKOM U
LIaMnNaHCKNM.

394

Chi preferisce la vodka non dovrebbe
sorseggiarla, ma berla tutta d’un fiato.

Te KTO 3aX04ET BOAKY, MYCTb HE MbeT ee
rAaToyKkamu, a BbiNbeT eé 3aAnoMm.

395

Pero attenzione! | russi cercheranno di farvi bere
molto, ma ricordate che il vostro organismo non
€ abituato da bere quanto i russi bEvono.

Ho 6yabTe BHUMaTEAbHbI! Pycckue 6yayT HOPOBUTDL
MHOTO MTb, HO MOMHUTE, YTO BaLll OPraHU3m He
MPUBbIK NMUTb CTOABLKO, CKOABKO MbIOT PYCCKUE.

400

RUssia & un paese multinazionale. La cucina
caucAsica e orientale sono piu piccante rispetto
a quella russa.

Poccus — MHOroHaLmoHaAbHas cTpaHa.
KaBka3sckas 1 BOCTOYHas KyXHSl — OCTPee pyCCKOM.
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“ED,A: pecTopaH -

-KyXHs1- NpoAyKTbl ”’

B 70% cAoB — cTaBb ynapeHue Ha
MPEAMNOCAEAHWNA chor.
OctanbHble 30% ynapeHuii 06o-
3HayeHbl BAFTAABHOM 6ykaoit

A E, j,OU.
BykBa j CTOWT BMECTO i’ ynapHoi.

APTUKAW CTOST TOABKO B HEMOHSIT-
HOM CAyyae, Mo yMOAYaHHI0 B OC-
TanbHbIx cAyvasx—la /il /1o /1’

01.MYHKTbI MUTAHUA
LOCALI DI RISTORAZIONE

bar, il (asr) Gap, kacheTepuit
birrerja NnuBHoM 6ap
caffe, il kade
disrtibutori automAtici

TOProBble aBTOMaThI

(c yaem, rasuposkoi, kode)
enoteca BWHHOI norpebok
friggitorja 3aKycoyHas
gelaterja kacbe-mopoxeHoe

mensa CTOAOBas (Ha npean-
PUSTWM, B OpraH13aLmm)
osterja PecTopaHumK, xapyests

paninoteca OyTepbpoaHas

pasticcerja (kade)-
KoHAMTepcKas
pizzerja nuyuepus
rosticcerja LUALUABIYHAS,
rpuAb-6ap
shack-bar, il  3akycoyHas
ristorante, il  pecrtopaH
taverna kaba4ok MAK

A0POroN pecTopaH

B CEAbCKOM CTUAE
tAvola calda 3akycouyHas
trattorja pecTopaHymK
vinoteca BWHHOW Norpebok

=OrANABAEHUE=INDICE=

01.MYHKTbI MATAHUA
LOCALI DI RISTORAZIONE
02. MUTAHUE (06enbl-yxumb)
ALIMENTAZIONE
03. BKYC U KAYECTBO
MALLM  SAPORI E QUALITA
04. TAATOAbI EQbI
VERBI “DA MANGIARE”
05. TAArOAbI "MATB"
VERBI “DA BERE”
06. QEAATB INMPU EQE
FARE MANGIANDO

07. KYXHA  CUCINA

07-A.XO3.NPEOMETbI 1
AAEKTPO-NPUBOPhI
CASALINGHI E ELETTRODOMeSTICI
07-C. NOCYAA  VASELLAME
07-D. KYXOHHAA YTBAPb
BATTERjA DA CUCINA

08. MPUTOTOBAEHUE
MALLIU PREPARAZIONE DEL CIBO

02.NMNTAHMUE

ALIMENTAZIONE
alimento nuTaHwue,
nnLLa, Kopm
apperitivo  2-1 3aBTpak
annepuTms (11-13 yac.)
banchetto OaHker,
npasgHNYHbI 0Bes (YKuH)
cena YXuH (20:00-00:00 yac)
cibo nuwa, eaa, Kopm
colazione,la  3aBTpak
prima colazione (07-10 yac.)
(nepBbii) 3aBTpaK
seconda colazione o0b6ep
colazione al sacco nukHuK
merenda MOAJHMK ( 17-18u4ac)
pasto egna, npuem nuLm
pranzo oben, (13-16 yac)
rinfresco  yroweHue
npoxAaanTeAbHbIMM
HanuTKamm Ha npueme
spuntino 3akycka (11-13 vac.)
vitto nuTaHue

08-A. AlOIM  PERSONE

08-B. NOBAPCKWE '\ATOAblI
VERBI “DA CUOCERE”

08-C. CAOBA IPU

03. BKYC U

KAYECTBO MULLU
SAPORI E QUALITA

NPUrOTOBAEHWW Ebl
PAROLE “DA CUOCERE”

09. BAIOJA PIETANZE
09-A. MYYHbIE BAIO[IA, CAAATB!
PIATTI DI FARINA, INSALATI
09-B. MACHBIE BAIOJIA
PIATTI DI CARNE

09-C. CyMbl ZUPPI

10. NPOAYKTbI MUTAHUA
GeNERI ALIMENTARI
10-A. BOJIA ACQUA

10-B. HAMUTKK BEVANDE
10-C. MOAOYHBIE NMPOOYKTbI

LATTICINI
10-D. MAACO CARNE
10-E. NTULIA POLLAME
10-F. PbIBA PESCE

10-G. MOPENPOOYKTbI

FRUTTI DI MARE

10-H. TPMBbl  FUNGHI
10-l. BAKAAEA  DROGHERJA
10-J. MYYHBIE 1 KOHOUTEPCKVE
U3OEAUA PASTA E DOLCI
10-K. OBOLLX VERDURA
10-L. ®PYKTbI FRUTTI
10-M. Arofbl BACCHE
10-N.NPUMPABbI U CMELINA

CONDIMENTO E SPeZIE

11.KOAMMECTBO QUANTITA

acerbo HecneAbli, KUCAbIN

HeJo3peAblit

Acido KUCABIN
affumicato  konyeHbIn
amaro rOpbKuiA
arrostito XapeHbIn
aspro TeprnKui
ben cotto  xopoLio

NpoBapeHbIi
bollito KUNSYEHbIN,

BapeHbIi

bruciato nogropeAbili
caldo ropsiuni
cattivo HEBKYCHbINA
cotto BapeHbIn
crudo CbIpon
dolce cAafKkuit
duro ECTKMI
farcito  dpapLumMpoBaHHbIN
freddo XOAOAHBIN
fresco CBEXMN
fritto XapeHbIin B Mache
grasso XMPHbI A
insjpido MpecHbI, 6esskycHbli
leggero AErKni
magro HEXMPHbIiA

non cotto HefoXapeHHbIN
mArcio THUAOW, TYXAbIiA
marinato  MapuUHOBaHHbIN

maturo 3penblit
nutriente nuTaTeAbHbIN
pesante TSKEAbI
piccante OCTpbIN
ripieno  (hapLUMpPOBaHHbIiA
salato COAEHbIN
saporito BKYCHbI/
sostanzioso nuTaTeAbHbIN
stufato TYLWEHBINA
tiEpido TenAbli

04.FAATOAbI EQ1bl
VERBI “DA MANGIARE”
biascicare nepexésbiBathb,
(io biAscico) HeoxoTHO ecTb
dare un morso  ykycuTb,
OTKYCUTb
inghiottire rAoTaTb
macinare a secco
€CTb BCYXOMSTKY

mangiare  ecTb, KyLlaTb
masticare  xeBaTb,
*(io mAstico)  npoxéBblBaTb

mOrdere kycaTb, XaAuUTb
mOrdere kycarb,
aAWTb, OTKYCbIBaTb
ha morso KycaA
rOdere rpbI3Th, FAOAATL
ruminare xeBaTb,
(iorUmino) nepexéBbiBaTb
sdigiunarsi noecTb HaToLLaK
sgranocchiare rpbi3Tb, eCTb
(io sgranOcchio ) ¢ aAHOCTbIO

05. TAATOAbI “NMATL”
VERBI “DA BERE”
bere a centellini  nuTb
MaAEHbKUMU TAOTKaMM
bere a garganella
BbINUTb 32ANOM
bere d’un fiato
BbINUTb 32AMNOM
bere a gorgate xagHo nuTb
cannare XafHo NnTb
centellinare nnuTb
MaAEHbKUMU TAOTKaMK

cioncare MUTb 3aANOM,
MUTb C XXaJHOCTbIO
gorgata rAOTOK
poppare cocatb
sbevazzare nutb,
NbAHCTBOBATb
sorseggiare nuTb rAOTKaMu
succhiare cocaTtb
BcacbIBaTbh



06. IEAATDL MPU EQE

FARE MANGIANDO
annusare  HioxaTb,
006HtoXMBaTb
fiutare HKOXaTb, YyATh,
000HSTb

gustare oTeefbIBaTth,
HaxoauTb NPUATHbIM
lambire AM3aThb
io lambisco A AMKY
leccare An3aTb, o6AusbiBaTh
odorare naxHyTb, HOXaTb,
BAaroyxatb
profumare NaxHyTb,
ucTovaTh apomat
provare npoboBathb (eqy)
saliva CAKHa
shavare BbigeAATb CAtOHY
schioccare la lingua
LWEAKaTb A3bIKOM
sciacquarsi (la bocca)
noAockartb (poT)
sentire 4yBCTBOBATb,OLWyLLATH
sputacchiare  nAesarb,
Opbl3raTb CAIOHON (8 pasrosope)
sputacchiare  nAesatb
sputare nAesaTb, NAeBaTLCH

07. KYXHAA CUCINA

07-A. XO3.NMPEAMETbI u
JAEKTPO-MPUBOPDI

CASALINGHI E
ELETTRODOMeSTICI
bilAncia BECbI

bruciatore (del forno)
ropeAka (NAuTbI)

caffettiera kocheBapka

caldAia BogoHarpeBaTeAbHbIN
KoTeA

congelatore  mMopo3u/ka,

MOpPO31AbHas kamepa,

MOPO3WUALHBIA Aapb
credenza 6ydert, cepBaHT
cucina KyXHS, NAMTa
cucina a gas rasosas nAuTa
cucina elEttrica

9NeKTpuyeckas nAuTa
dispensa uyAaH, KAagoBKa,

KyXOHHBIiA LUKad

fornello nAuTa, ropeAka,
komdpopka
forno AYXOBOW LKA

forno a microonde
MWKPOBOAHOBAS! NeYb
freezer, il aHr
MOPO3WALHas kKamepa

frigo XOAOANABHUK

frigorjfero  xoAoaMAbHUK
frullatore, il MUKCED,

Leikep
frusta elEttrica mukcep
gas, il ras

interruttore, ! gii BbikAlOYaTEAL
la lavastovijglie (Het mHox.u)
NoCyAOMOEYHas MaluuHa
IAmpada Aamna, Aamnouka
macinacaffe, il kodpemonka
(HEeT MHOX.uncAa)
il mObile pEnsile
HaBECHOM LUKadhumK
piano di cottura  nAuta
piano di lavoro pa6ouuii cToA
lo scolapiatti, (enam)
CyLIMAKa OAS nocyabl

sEdia CTYA
seggiolone, il

LETCKUIA CTYABYMK
lo sgabello  Tabyper
stufa neyb, nevka
tAvolo KyXOHHbI1 CTOA
termosifone, il paguaTop,

GaTapes oTONAEHUs
tostapane, il (Hensm) TOCTED

tritacarne msicopy6bka
tritauova anuepeska
zAngola macAobolika

07-B. YUCTKA U BOJA
PULIZIA E ACQUA
Acqua corrente NpoToYHas
(BoponpoBogHas) Boaa
Acqua di conduttura
BOAOMNPOBOAHAS BOAA
asciugamani,gi NoAoOTeHUe
(mAS pyK)
colletore di rifiuti
MyCOpOMNpoBOa
contenitore di smaltimento
MYCOPHbI b6aK
detersivo motolee cpeacTso

frettazza weabpa
lavello KYXOHHas MoMKa
paletta COBOK, AomaTka

paletta raccogli-rifiuti
COBOK AASt Mycopa

pattume  mycop, oT6pocel
pattumiera

KOHTeHep aAa Mycopa
portasapone,il MblIAbHULA
redazza weabpa
rubinetto

(BOAONPOBOAHLIN) KpaH
sapone, il MbIAO

scArico CTOK, CAVB
spugna  rybka, MoYaAka
scopa METAQ, BEHUK
sEcchio Beapo,

sEcchio della spazzatura
MYCOpPHOe BeApo
lo strAccio (Umido)
(BA@xHasi) Tpsnka
strofinAccio Tpsnka, seTowb
KyXOHHOE MOoAOTEHL|e
votazza (per pattume)

COBOK (OAA Mycopa)

07-C. NOCYOA

VASELLAME
barAttolo BaHka
barletta Asra
bicchiere, il cTakaH, bokaA
bicchierino ptomka, cTonka
bollitore, il  KMTATUABHUK,

KoTeA
bottjglia OyTblAKa
brocca BokaA, KyBLUMH

bricco YalHWK, KYBLUVH
bricco del caffé kodenHuk

caraffa rpachuH, KyBLUMH
casseruola

rAybokas ckoopoga
catino Ta3unK
ciOtola  mucouka, nnana
coltello HOX
copErchio KpbILLKa
coppa Ky6OK,

dyxep AAS LUAMMNAHCKOTo
cucchiaino uvaiHas Aoxka
cucchiAio cToAoBas AoxKa
cucchiAio da dessert
AecepTHas Aoxka

forchetta BUAKa
ghiotta MPOTUBEHD,
NPOAOArOBaTas CKOBOpOAA
insalatiera caAaTHULa
marmitta KOTEAOK (kocTposoit)
mEstola rnoBapeLLka

mEstola forata wymoska
misurino  MepHbIN CTakaH
nappo  vallka 6e3 pyyku
padella cKoBopoZa
oliera  cynok (aAs 0AMBKO-
BOro MacAa, AAs ykcyca)

orciolo  rAvHsIHas Kpyxka
paiolo KOTeA, TaraH
paiolo  KOTEAOK (kocTpoBoit)
pEntola KacTptoAst

pEntola a pressione
KacTploAs-CKopoBapka

piattino oAoaue
piatto TapeAka, 680
piatto fondo ray6okas TapeAka
piatto piano  MeAkas TapeAka
piatto da portata GoAbLuoe 6ao0m0
piatto tris Tapenka
¢ 3-M5 oTCEKamm
pirOfila ctekAsHHas opma
AAS BbINEYKU MAK
OrHeymnopHasi nocyAa

ramaiolo noBapéLLka
saliera COAOHKa
samovar camoBap
sAssola  uepnak, KOBLUMK
schiumarola  wymoBka
schiumaiola LUyMOBKa
scodella rAy6okas TapeAka
, M1CKa

servjzio da tAvola
CTOAOBbIN CEPBU3
tazza yaLuka
tegame, il CKoBOpOAA
tEglia ckoBopopa, popma
OAs BbIneyku, NPOTUBEHD
YanHKK NS
3aBapuBaHus Yas
termos, thermos Tepmoc
zuccheriera  caxapHuua

teiera

07-D. KYXOHHAA YTBAPb

BATTERJA DA CUCINA
I'accendigas, gli (Heusm)

3axuraAka gAs NAUTBI

accendino 3axuranka
I'apribottjglie, gli ~ (Henswm)
OTKpbIBALLKA

I'apriscAtole, gli (Henam)
KOHCEPBHbIA HOX
I'asciugapiatti, gli (newsm)
noAOTeHLe AAs nocyapl
cavatappi, il (Henam) LTOMNOP
il colapasta (vewsw) AypliAar
fiammijfero cnnyka
forchettone yxBaT
frusta BeHWYEK nAs B3GUBaHWS
ANL, Kpema 1 T.n.

grjglia rPUAb
grattUgia Tepka
imbuto BOPOHKa
matterello CKaAka
mortAio CTynka

portapadella ckoBopoaHuk
presina NpUXBaTKa(tpsnnyxas)
sacchetto di cellofAn
LeAAOaHOBbIN NaKeTuK
sacchetto di plAstica
NOAMSTUAEHOBBIN NAKETMK



scAtola di fammijferi
KopoOKa crinyek

setAccio, lo cUTO
spiedino, lo wamnyp
lo spiedo BepTeA
spremiagrumi, lo(1eunsm)
COKOBbIKMMaAKa
spremitrice di succo
COKOBbIKMMaAKa
stadera BeameH
tagliauova,il(vens snLepeska
tagliere, il
pasgeAoyHas gocka
tovAglia ckaTepTb
tovagliolo candeTka
vassQio noaHoC
08.TPUrOTOBAEHVE
MULLLN =PREPARAZIONE
DEL CIBO

08-A. AHOIN PERSONE
€Uu0Co (cuochi) NMoBap (nosapa)
primo cuoco  Led-nosap
cucinatore KyAMHap
conditore

UCKYCHbI KyAUHap
gastrOnomo

racTpPOHOM, rypMaH
buongustAio rypmaH
gustatore  perycraTop
degustatore pgerycratop
mangiatore XxopoLLnit eaok
mangione  obxopa
vegetariano BeretapuaHey
astEmio TPE3BEHHMK
ubriacone  nbsHWLA
ubriaco MbSHbIA

08-B. MOBAPCKUE
FAATOAbI
VERBI “DA CUOCERE”

BCe rAaroAbl nepexopHble(3Hak “vt”)
— T.e. cnpsxenue “ha affettato”

MEXAHWYECKAA
OBPABOTKA
LAVORAZIONE MECCaNICA

affettare pesatb AomTUKaMm
amalgamare cmelumBaTh 0
OHOPOZHOrO COCTOSHUS

aprire OTKpbIBaTb
conciare NOTPOLLMTb
conciare il pesce

YNCTUTb pbIBY
dimenare la pasta

MeCuTb TeCTo

dimenare le uova
B36MBaTh ANLa
eviscerare il pesce
NOTPOLUNTb NTULLY
disossare (la carne)
OTAEAATb MSKOTb OT KOCTEN

farcire thapLumpoBaTb,
Ha4YNHATb
gramolare la pasta
MECUTb TECTO

grattugiare TepeTb Ha Tepke
impastare (la farina)
MEeCWUTb TECTO, 3ameLLnBaTb

macinare  MOAOTb (Koge,
nepey v 1.0.)
mescolare CMeLLMBaTh

pelare 04NCTUTb OT KOXYPbl
(kapTOodeAb, noMuaophbI)
pestare TOAOYb
shAttere B36MBaTh
shucciare ounwats o1
KOXYPb! (cpyKTbl, OBOLLM)
shuzzare il pollo
NOTPOLUNTb KypuLly
sgusciare le uova
4nCTUTDL SlLa
spalmare  HamasbiBaTb
spianare la pasta
packaTblBaTb TECTO
spinare il pesce
pasaeAaTb pbiby
(BbITALWMTL KOCTK)
squamare (il pesce)
CHUMATb YeLLYIO (C pbibbl)

starnare NOTPOLLUNTD,
CBEXeBaTb (Anyb)
sviscerare  NOTPOLKTH

tagliare pesartb, paspesatb
tagliare a dadini

Hape3saTb Kybukamu
tagliare a pezzetti

pe3aTb Ha KyCOuKM
tagliuzzare wumHKOBaTH
trinciare LUMHKOBaTb
tritare TOAOYb, MeAKO py6UTL
tritare la carne nponyckatb

MSICO Yepes3 MAcopyOKy

triturare  TOAOYb,NepeTMpaTL

brasare XapuTb (Msco)
Ha yrAsx
crogiolare  TywuTbL

Ha Mea/\EeHHOM OrHe
cucinare rOTOBUTb €4y
cuOcere BapuTb, NeYb
cuOcere il pane neyb xAeb
cuOcere in Umido  Tywutb

(BapuTb Mog, coycom)
cuOcere a bagno di Maria

BapuTb Ha BOAsHON 6aHe
frjggere xaputb Bo hpuTiope
infornare craBuTb B NeYb

AN [YXOBKY AAA BbinekaHWA
lessare, BapuTb (MsiCO,
é lessato kapTocheAb 1 T.n.)
raffreddare oxAaxaatb
riportare a bollore,
riportare a ebollizione
[OBECTU 10 KUNEHMS

riscaldare  pasorpesatb
rosolare  nomxapuearb,
noapyMsH1BaTh

sholire nepecraTth KUNATUTb
sbrinare il frigorjfero
pa3MopaxumBaTb XOAOANAbHUK

sciOgliere  pacrtonuTb,
pacTBOPUTH
scongelare pa3smopo3aTb
shollentare ownaputs
scottare 0TBapUTHL
sfornare BbIHUMATb U3
neym, AyXOBKM
soffrjggere  nmomxapwears,
naccepoBaTb

spEgnere il gas
rnoracuTb ras
stracuOcere nepesapuTb
(Ha nAuTe)
strinare uccelli
OnMaANTb NTULY
TYLUNTb
Xaputhb (xAeb)

stufare
tostare

OPYFAAA OBPABOTKA
ALTRA LAVORAZIONE

TEPMUYECKASA
OBPABOTKA
LAVORAZIONE TeRMICA

accEndere il gas 3axeuyb ras
affumicare  konTuTh
arrostire XapuTb
bollire  BapuTb, KUNATUTb

apparecchiare
HaKpbIBaTb Ha CTOA

biutare rAasupoBaTb
frollare pasmaunBaTh
condire npunpaBAdTb

conservare in luogo
fresco e asciutto
XPaHWUTb B CyXOM
NPOXAagHOM MecTe
cospArgere nochinatb CBEPXY,
COpbI3HYTL
dissalare BbIMaumBaTb(oT conn)

fermentare 3akBawwBaTbh
frollare la carne
BblEpXMBaTh MSCO
glassare rAasupoBatb
imburrare CMa3blBaThb
CAVIBOYHBIM MacAOM
infarinare 0BBaAsTb B Myke

impanare  naHupoBaTb,
06BaNATb B Cyxapsix

irrorare NOAUTb

lievitare 3aKBaLLMBaTb

marinare i funghi
MapuHOBaTb rpnobsbl
marinare i cetrioli
MapWHOBATb OrypLibl
mEttere kAacTb, HaknaabiBaTh

panare MaHMpoBaTh
pastificare rOTOBUTb
MaKapOHHble U3aeAns
pepare nepynTb
rinvenire pasmaumBaTtb
salare COAUTD
schiumare cHumaTh ney,

Hakunb ( ¢ cyna)
scodellare
pas3AnBaTb Cyn (no TapeAkam)
scolare cAvBaTb, cLexmsartb
sfornare il pane neub xneb
sparecchiare
ybupartb co CToAa
spolverizzare  nocbinath
stemperare  pa36aBAATb,
pacTBOpATb
MasaTb, CMa3aTb
HaAMBaThb

Ungere
versare

08-C. CAOBA INPU
NPUrOTOBAEHUU EQlbl
PAROLE “DA CUOCERE"
albume,gli Genok sila
all' arAncia
B aneAbCUHOBOM COyCe
bUccia KoXypa
al cartOccio B (hoAbre
chiara dell'uovo
Benok siLa
Bapka,
NpUroToBAEHe
i prodotti deperjbili
ckoponopTaLmecs
NPOAYKTHI
B [lyXOBKe
Kunexue
OrOHb

cottura

al forno
ebollizione
fuoco
fuoco allegro
DOAbLLOI OroHb
fuoco lento
MEAAEHHbIN OroHb



fuoco moderato
CpeaHUiA OroHb

gelatina XeAe, CTydeHb

grasso X1p

al gratin 0OXapeHHbIi
B CyXapsix

gUscio dell'uovo
fnyHas ckopAyna
impasto TECTo, 3aMec
ingrediente MHrpagneHT
mollica MSKMLL
passata nope,
NpOTEPTbIE OBOLLM
passata di pomodoro
TOMaTHas nacta
pattume  wmycop, oT6pocel
pjzzico LenoTka
pjzzico di sale wenoTka coAn
polpa MSIKOTb
ripieno  HaumHka, chapL
rosso dell'uovo
SUYHBIN KEATOK
semilavorato noAycabpukat
scottata  ownapueaHue,
OAaHLLIMpoBaHWe
spazzatura mycop, oT6pochl
scorza KopKa, Koxypa
tuorlo KEATOK (sua)
in Umido TywweHHbIN B coyce
alvapore  Ha napy
trifolato  TOHKO HapesaHHbIN,
I'IpVIFIpaB/\eHHbIVI 3e/A\eHbto 1
nogKapeHHbIN Ha OAMB. MacAe

09. HA3BAHUA
BAKO[ . PIETANZE

09-0. MEHKO  MENU, il
specialita, la
thupmeHHoe 6A0a0
il primo (piatto)
nepsoe (6A10a0)
il secondo (piatto)
BTOpOE (BA0A0)

antipasto 3akycka
contorno rapHup
minestra  nepeoe 600

minestra in brodo cyn
pietanza kywaHbe, 6A0L0
porzione, la nopuus
mezza porzione NOANOPLUMM

09-A. BAIOIA | PIATTI
MYYHbIE, DI FARINA,
U3 KPYMbl, DI GRANO,

3 OBOLUEW DI VERDURA

crepe, la, (dpanu) OAMH
dessert, il, (ppany) gecept

dolce, il pgeceprt, cAaakoe
farinata my4Has noxAébka
farinata d'avena  oBcsHKa,
OBCsiHas Kalla
fettuccine, la ToHkas Aanwa
le frittelle OAMHBI
(mia) insalata (mista)
cahat (6Awa0)
insalatarussa OAuBbe,
caAaT ¢ MaloHe30M
insalata di verdura
OBOLLHOM caAaTt
lasagna  Lumpokas Aanwa
lasagna al forno
3anekaHka u3 Aanwm
macedOnia di frutta
(DPYKTOBLIN canaT

pappa KaLua, THops
pastasciutta ©At0p0 13
MaKapOHHbIX 13aeAUK
pastjccio 3anekaHka
le patate kapTodhenb

patate arroste
XapeHbli kapTodeAb
patatine fritte
kapTodbenb dhpu
patate lesse
OTBapPHOW kapTodheAb
patate spappolate
pasBapuBLLIMIACS KapToeAb
patate mascé  niope,
TOAYEHBIN KapTotheAb
pureé di patate
kapTodheAbHOE nope
pattona
Kalla M3 KaLUTaHOBOW MyKM
peperonata  KapeHHblil
nepeL| ¢ Aykom u nomuaopamm
peperoni al forno 3aneuyeH-
HbI CAaaKkuit nepew
polenta kykypysHas KaLua,
KyKypy3Hasi 3anekaHka
polenta dolce
Kalla M3 KaLUTaHOBOW MyKM
polenta nera (pervoH.)
rpeyHeBas kawa
risotto  GA0g0 U3 puca
risotto ai funghi
puc ¢ rpubamm
semolino  MaHHas kalwa
gli spaghetti cnaretTu
spaghetti al pomodoro
cnareTT C TOMatHbIM COyCOM
suppli'  pucosbie GUTOYKM
B TOMATHO-MSICHOM COYCe
C CbIpOM MoLLapeAra
le tagliatele Aanwwa

09-B. BAIOJA | PIATTI
MACHBIE, DI CARNE,
PbIBHbIE, DI PESCE,
U3 NTUUBI DI POLLO
abbAcchio GapaLuex,

xapkoe 13 bapallka
gli agnolotti sua neAbmereit
antipasto misto  accopty
antipasto di carne
MSICHOE accopTy
antipasto di mare accopty
113 MOpPenpoayKTOB
antipasto di pesce
pbiGHOE accopTu
XapeHoe MSCo,
Xapkoe
bastoncini di pesce
PbIOHbIE MAaAQUKM
bistecca BudLutekc
bocconcini di vitello pary
(“kycoukn”) U3 TEAATUHBI
bollito misto otsapHoe msco
i cappelletti BuA neAbMereit
carne, la MSCO
carne in scAtola
MSICHblE KOHCEpBbI
carne arrostita
XapeHoe Msco
carne al forno
3aneyeHoe MsCo
carne lessata
BapeHoe MSCOo
carne stufata
TYLIEHOE MSICO
costata di manzo pomwTekc
carne tritata
MSICHOM chapLu
costoletta di maiale
CBWHas 0TOMBHas
cotechino cBuHHast konBacka
cotoletta
KoTAeTa (HaTypaAbHasi)

arrosto

fEgato nevyeHb
filetto une
frittata omAeT
gli involtini roAy6ubl
i funghi rpuoel

gnocchi, i raAywwku, KAeLKu
lombatina di vitello
FOBSXUI CTEK
pesce, il pbiba
pesce affumicato
konyeHas pbiba
pesce arrosto
XapeHas pbiba
pesce al forno
3aneveHast pbiba
pesce fritto xapeHas pbiba

pesce alla griglia poiba-rpuAb
pesce lesso oTBapHas puiba
pesce secco
BAAeHas pbiba
pesce in salamOia
COAEHas pblba
pesce in bianco oTtBapHas
pbiba ¢ AMMOHOM
pesce congelato
MopOXeHast pbiba
pesce surgelato
BbicTpo3amopoxeHHas pbiba
pesce putrido TyxAas pbiba
piccata BUTOUKM
pizza niyua
pizza al piatto
KpyrAast nuuyua
pizza al tAglio
NopLMOHHas Nuyua
pollo Kypuua
pollo arrosto
XapeHas kypuua
pollo alla diAvola
LbINAeHOK “Tabaka”
polpetta pukagenbka
KOTAeTa u3 pybAeHoro msca
i ravioli nacta ¢ HaunHKoM
(KBaZpaTMKK C TBOPOTOM,
MSICOM MAM BakAaxaHamu)
rognoni trifolati
KapeHHbIe MOYKM
3aneyvyéHHas
BETYMHA C CbIPOM
scaloppina ackaAon
spezzatino ryAsLL
gli spiedini  BuA WwalAbIKa
sracotto TyweHas roesanHa
straccetti con rughetta
FYASILL U3 FOBSAMHBI
sugo (sughi) NOL/AMBKa, COYC
tortellini, i BuA neAbMeHen
trippa allaromana pyb6ew
B TOMaTHOM coyce
'uovo (myx/en), mio AMLO
le uova (xeH/mH), mie  AMUa
uovo a’ la coque
uovo sodo  ANLO BCMATKY
uova a fritte ANYHMLA
uovo strapazzate
ANYHMLA-60ATYHBS
uovo al tegamino
ANYHULA-TAA3YHBA
zampone con lenticchie
[3aMMOHE (HawnuroBaHHas
CBMHHas HOXKa) C YeYeBULIEN

scamorza



09-C. CYMNbl =ZUPPI
bazzOffia rycroit (xupHiit) cyn
brodo di carne
MSICHON BYABOH
brodo di funghi
rpnbHoit BYAbOH
brodo di pollo
KyPUHbIN BYALOH
brodo finto, brodo di dadi
ByAbOH 13 KybuKoB
brodo lungo
XNOKAA BYALOH
brodo ristretto
Kpenkuit 6yAbOH
cacciucco KauykKo (pblGHbIN
Cyn C OCTPbIMM NpUMpaBamu)

cipollata AYKOBbI/ Cyn
farinata my4Has noxAébka
Julienne cyn “XyAbeH”
(oBoOLLHON)
minestra 1-e 61010

(He ToAbKO cynbl)
minesrta in brodo  cyn
minestrone  MUHECTPOHe

(rycTor oBOLLHOM cyn)

pan cotto cyn u3 xAeba

C TEPTbIM CbIPOM 1 MacAOM
pasta in brodo cyn-6yAboH

C BEPMULLEABIO
potage Cyn(seAéHbiit, pucosbii)
stracciatella cTpayyatenia

(6yAbOH, 3anpaBAeHHbIl B3GU-
ThIMU SALLAMM 1 TepTbIM CbIPOM)
zuppa certosina
KapTe3naHCKui cyn
(OBOLLHOM, NOCTHIA)
zuppa di cozze

cyn ¢ MManSMH

zuppa di fagioli
cyn 13 dhaconm (¢
pasMOYeHHbIM XAeboM)
zuppa di pesce yxa
(alla marinara)
zuppa di verdura
OBOLLHOM Cyn

acqua potAbile,
acqua da bere

nuTbeBas BoAa
acqua dolce npecHas Boga
acqua salata coAeHas Boga

10-B. HAMUTKW =BEVANDE

BE3AAKOIOAbHbIE
HAMUTKW  =ANALCoLICI

10. NPOAOYKThI

NMATAHUA
GeNERI ALIMENTARI

10-A. BOOA ACQUA
acqua bollente  kunaTok,
Kunslas Boaa
acqua bollita
KunsyeHas Boaa
acqua fresca cbipasi Boga
acqua di conduttura
BOAOMNPOBOAHAS BOAA

Acqua gassata
rasupoBaHHas Boga
Acqua minerale
MWHepaAbHas Boda
Acqua naturale
HerasupoBaHHas Boja
Acqua panata KBac
Acqua ghiacciata
BOAA CO AbIOM
aranciata
aneAbCYHOBbIN HAMKUTOK
bjbita NPOXAaANTEABHbII
HaNUTOK
cacao kakao
caffe, il kocbe
caffé espresso «kode, cBa-
PEHHbIN B annapaTe
caffé alla turca
kodhe No-TypeLiku
caffelatte kode ¢ moAokom
caffé con panna
kodbe Co CAMBKamMu
caffé macchiato kodwe ¢
KaneAbKOWM MOAOKa
caffé lungo Hekpenkui koge
caffeé ristretto «kpenkui kocpe
caffé freddo xonogHbI kode
caffé corretto (al cognac)
kodhe C CrMpTHBIM (¢
KOHbSKOM MAM AMKEPOM)
caffé decaffeinato
kocbe 6€3 koaenHa
caffé dOppio aBoiHOM Kodhe
caffé solUbile
pacTBOPUMBII Koge
cappuccino koge ¢ MOAOKOM
cioccolata calda
rOpsSYMi LWOKOAaR
frappé, il[dhpannd’] KoKTeNAb
¢ A\e[sHOIA B3BECHIO
frullato MOAOYHbII KOKTEIAL
granatina npoxAaguTeAb-
HbIA HANMTOK C CMPOMOM
granita di caffe
LepbeT co AboM
infusi (vari) (pasAnyHble)
TpaBsiHbI€ HacToOu

latte, il MOAOKO

latte caldo ropsuee monoko

latte di mAndorla  opwag,
MWHOAABHOE MOAOKO

limonata AVMOHa[,
panna CAVIBKU
sciroppo, lo cupon

sciroppo di lamponi
MaAMHOBBIA c1pon

sciroppo alla menta
MATHBIV cupon

spremuta
(cBEXEBbIKATbIN) COK
succo COK

spremuta di arAncia
aneAbCUHOBBIN COK
spremuta di limone
AMMOHHBI COK
spremuta di pompelmo,
succo di pompelmo
rpeiAndgpyToBbIA COK
succo di frutta
(OPYKTOBLIN COK
te,il (=thé¢) wvan
tée di camomilla
POMALLKOBbIN Yail
té freddo xoAoaHbIf Yan
té al limone yait ¢ AUMOHOM
té alla pesca yait ¢ nepcuko-
BbIM apOMaTOM

CMUPTHBIE HAMUTKK
ALCoLICI

Acqua brillante ToHuK
Acqua tOnica  TOHMK
amaretto
MUHOAABHBIA AVIKEP
amaro  ropbkas HacTovka
I'Anice, gli
aHUCOBbIN AVKep

aperitivo anepuTus
birra nuBo
birra bionda cseTAoe nnBo
birra scura TemMHoe nu1BO
birra alla spina

pa3A1BHOE NBO
birra in bottjglia

OyTbIAOYHOE NUBO
birra in lattina

BaHo4HOE N1BO
brandy, il  GpeHau
champagne, il wamnaxckoe
cognac, il KOHbSIK
distillati (vari) kpenAeHbie

(DPYKTOBbLIE HAMKUTKK

gin, il [DKWH

grappa rpanna,
BUHOrpagHas Boaka
limoncello
AVMOHHbIN AVKEp
liquore,il 2. AVKEp, 1.xupKocTs
Kpenkuii CUPTHOM HaNMTOK
prosecco cyxoe
BEHULIMAHCKOE BUHO
punch, il [ nyHy ] nyHw
rum, il [pym] pom
spumante, lo urpucroe BUHO

vermut, il BEpMyT
vino BUHO

vino bianco 6eAoe BMHO
vino rosso  KpacHOe BUHO
vino nero  KpacHoe BMHO
vino rosato  po3oBoe BUHO

vino frizzante
rasupoBaHHOe BUHO
vino spumante
UrPUCTOE BMHO
vino amAbile
[ecepTHOe BIHO
vino corposo
BblAEPKaHHOE BIHO
vino dolce  cAagkoe BUHO
vino secco  CyXoe BWHO
vino sfuso pasAuBHOe BUHO
vino da tAvola
CTOAOBOE BUHO
vodka BOAKa
whisky, il [ wucku] BuUCKU
zabaione, [g3a6ailOH3]

cabaloH, (HanuTok-kpem:
SUYHBIN XXEATOK, Caxap, BUHO)

10-C. MOAOYHbIE
NPOAYKTbI  =LATTICINI
burro  cAvMBOYHOE MacAo
crema  Kpem (CAVBOYHBIN)
formAggio cbip
formAggio affumicato
KOMYEHbIi ChIp
formAggio dolce
MPECHbIiA ChIp
formAggio fresco
CBEXMI CbIp
formAggio saporito
MUKaHTHBIA CbIp
formAggio stagionato
BblAepXaHHbIN CbIp
gelato MOPOXEHOE
gelato di crema
CAVBOYHOE MOPOXeEHoe
gelato di frutta
(bpyKTOBOE MOPOXEHOE



gelato semifreddo
MSrKOe MOPOXeHoe
latte, il MOAOKO
latte cagliato npocTokBaLua
latte rappreso npocToksaila
latte scremato cHsaTOE Moroko
latte intero LieAbHOE MoAOKO
latte in pOlvere
NOPOLLKOBOE MOAOKO
latte condensato
CryLLEHHOE MOAOKO
margarina  MaprapuH
mozzarella cBexui cbip
(13 MOAOKa camkm DyiBOAQ)
panetto di burro
OpukeT macha
panna CAVBKM
panna Acida cmetaHa
panna cotta
CAMBOYHBIA KpEM
panna da cucina
CTOAOBblE CAVUBKM
panna montata
B36UTbIE CAMBKM

quagliata TBOpOr
ricotta TBOpOr
yogurt, lo norypt

10-D. MACO, AN4b
CARNE, SELVAGGINA
le animelle cybnpoaykThl

codino Ory3oKk
cAscia OKOPOK
fEgato neyeHb
filetto  cunen, noreHaeuua
frattAglie, il noTpoxa
lardo cano
mUscolo nonbenepok
ossobuco FOAEHb
pancetta rpyamnHKa
petto rpyamHka

polpa di spalla Aonatka
roastbeef duAeitHas YacTb
stinco roAeHb

agnello  6apalek, SrHeHOK
cacciaggione  anyb
carne, la MSCO
carne bianca 6eAoe msico
carne grassa vpHoe Msico
carne magra nocTHOe MsiCO
carne macinata

pybAeHoe MsACco

cinghiale VKU kabaH
conjglio KPOAMK
maiale, il CBUHWHA
manzo roBsiAMHa
montone, il  GapaHuHa

mortadella ceuHas konbaca
prosciutto okopok, BETUMHA
prosciutto cotto

BapeHO-kon4yeHas BeTYMHa
prosciutto cotto crudo

CbIpOKOMYeHas BETYMHA
salame, il koABaca(konueHas)
salsjccia koAbBaca(gomalwmss)
salumi, i
koADacHble n3geAuns

vitello TeAdTUHA
wurstel, il cocucka
10-E. NTULA il POLLAME
anatra yTka
fagiano thasaH
faraona Liecapka
oca rycb
pernice, la Kyponarka
piccione roAybb

pollame, il gomalHaa nTuua

pollo LUbINAEHOK, KypuLa
quAglia nepeneA
tacchino NHOenka
10-F. PbIBA PESCE

pesce d'acqua dolce
npecHoBoaHas pbiba
pesce di mare
Mopckas pbiba

acciuga  KuAbKa, aH40YC
lalice, le  kuAbka, canaka
le alicette konyeHas canaka,
LUNpOTbI

anguilla yropb
aringa ceAbfb
baccala, il Tpecka
beluga Genyra
carpa kapn, casaH
cEfalo kedhanb

coda di rospo
MOPCKOMN ObSIBOA

dEntice 3ybaH
IAdano  GeAyra (+ AapaH)
IUccio Lyka
merluzzo Tpecka
orata fopaja
Ostrtiche, le ycTpuLbl
pesce, il pbiba
(pesce) pErsico  okyHb
pesce spada  pbiba-mey
pesce siluro CoM
pAssera kambaAa
razza ckat
rombo kambaAa-pomb
salmone, il AOCOCb
sardina capauHa

sgombro CKyMOpus
spjgola AaBpak
sOgliola kambana
storione, il oceTpuHa
tinca AHb
tonno TyHel
triglia MOPCKOM NeTyx
trota copeAb

10-G. MOPEMPOOYKTbI
FRUTTI DI MARE

aragosta AaHrycT, omMap
Astice omap
calamaro kaAbMap
caviale, il MKpa
cozza Mnams
gamberetto KpeseTka
gAmbero pak
grAnchio kpab

le mazzancolle
KOPOAEBCKME KPEBETKM

Ostrica ycTpuua
polpo OCbMUHOT
rjccio di mare mopckoit &x
sEppia kapakaTuua
tartaruga yepenaxa

vOngole,le MOPCKON YepeHOK

10-H. TPUBbl =FUNGHI
cappella  wAanka (rpuba)
gambo HoXKa (rpnba)
fungo cinese  YaitHbI rpud
funghi secchi
CyLEHbIe rpubebl
funghi sottaceti
MapWHOBaHHbIE rpubsbl
funghi sott'Olio
KOHCEPBMPOBAHHbIE rpubbI
funghi trifolati
XapeHble rpubbl

giromitra CTPOYOK
lattArio PBIKMK
monacella CMOPYOK
porcinello  nogbepesoBuk
rOssola Cbipoexka
tartufo Tprodhens
12? MOXOBUK
1?? rpysgb

funghi velenosi
S00BUTbIE rPUObI

funghi commestjbili,
funghi mangerecci
cbefobHbIe rpubebl

agarico oleArio  BelLeHKa
alberello nogocnHoBKK(+ocuHa

boleto BopoBuk
boleto giallo  macAéHok
0ObIKHOBEHHbII
boleto rufo  nopbepésosuk
KpacHo-6ypebIi
cardarello BELLeHKa
champignon  LaMIUHLOH

chiodino onéHok (+ reoaauk)
colombina bianca

CyXow rpyaab
fungo porcino  GeAbIit rpud
gallinAccio AMCHYKa

chiodino matto
NOXHbIA ONEHOK
farinAccio
MYXOMOP SALEBNIHbIN
fungo moscArio  myxomop
ovolo malEfico
MYXOMOP KpacHblii
svasso  60AblUas noraHka
tignosa noraHka, MyxoMop
tignosa bruna
MYXOMOP MaHTEPHbIN
tignosa verdognola
OAenHas noraHka

10-1.BAKAAEA DROGHERJA
avena oBeC
fiocchi di avena
OBCSHble XA\OMbS
caffe, il kocbe
caffé macinato
MOAOTLIN Kobe
caffé in chicchi
koche B 3epHax
caffe torrefatto
XapeHbli Koghe
farina Myka
farina di frumento
MLUEHNYHAs MyKa
farina di segale pxaHas myka
farina gialla
KyKypy3Has mMyka
farina di granturco
KyKypy3Has Myka
farina dolce KawraHoBas Myka
farina nEccia kawwTaHoBas Myka
farina IAttea petckas myka
farina di soda copa,
HaTPUit YTAEKUCABIN
fior di farina kpyna-kpynyatka
fEcola KpaxmaA
fEcola di patate kaptode-
AbHas (KpaxmaAbHas) Myka
frumento nweHnya
grano mondato  kpyna
grano saraceno rpeuka,
rpeya




granturco KyKypysa
liEvito JPOXOKN
marmellata BapeHbe, pxem
miele, il Ve
orzo AYMEHb,
caffée d'orzo  fumeHHbIN

KO(OEMHBI HANUTOK
pasta MakapoHHble U3geAns

riso puc
semolino bianco  mMaHka,
MaHHasl kpyna
uvetta U3HOM
zUcchero caxap

zUcchero in velo

caxapHas nyapa
zucchero in pezzi

KyCKOBOW caxap

10-J. MYYHbIE U
KOHOWTEPCKWE U3OEAMA

PASTA E DOLCI
baba al rum pomosas 6aba
bigne, il [GuHHBT)]

3aBapHOe NUPOXHOE
biscotto neyeHbe
bombolone,il  nupoxok
bonbon AefeHeL, nupoxeHka
brioche,la cAagkas 6yAouka

budino nyauHr
cannolo KaHHOAO

(BacpensHas TPyBOUKA C HAUNHKOM)
caramella kapameAb,

AepeHel
ciambella kpeHaeAb, kekc,
BybAMK

cioccolata LokoAaq
cioccolatino

LoKoAadHas KoHgeTa
cornetto poraAvK (coo6Hbli),
POXOK (MopoxeHoe)
confetta KOH(peTa
crostata di ricotta
TBOPOXHbIiA Npor

dolce, il  cAapkoe 6AOIO,
nupor
focAccia Aenewika
maritozzo cAagkuit xAebeLl
C U3IOMOM

meringa Ge3e (MMPOXHOE)

mousse al cioccolato

, [MYcca] wWwokoAaaHbIi Myce

pane, il xneb

pane integrale xAeb, u3
MyKM rpyboro nomoAa

pane di sEgale pxaHoit xAe6,

pane di sEgale uepHbiit x/\eb,

pan di Spagna  GucksuT

pane biscottato  cyxapu,
pan pepato NPSHUK
panettone, il  kyAud, nupor

panino GyAouka, GyTepbpogn
pasta MakapoHHble u3geAmns
pasta dolce NUPOXHOE

pasta frolla necouHoe TecTo
pasta sfOglia cAoeHoe TecTo

pasticcino NUPOXHOE
pastina NUPOXHOE
sfogliatella

CAOEHOE NUPOXEHHOe
tiramisu OuckeuT B

LIOKOAaZe (MponuT.aAKOTOAEM)
torrone, il Hyra, kocxaABa
torta TOPT, NMpor
torta rUstica nepeseHckuit

MUPOT C HECABAKOIN HAYMHKOM
tramezzino caHaBuY
zuppa inglese  GuckauT C

BaHWABHO-SNYHBIM KPEMOM
(NponuTaHHbIA POMOM)

10-K. OBOLUKM VERDURA

Aglio YEeCHOK
gli aspAragi cnapxa
barbabiEtola  cBekAa
broccoli, i OpoKKoAK
carota MOPKOBb
carciofo apTULLOK
cardo  MCNaHCKWIA apTULLIOK
cavolfiore, il
LiBEeTHas KanycTa

cAvolo kanycra
cetriolo orypeu
cipolla AYK
fagiolo acoAb
fagiolini, i

CTpyykoBas hacoAb
fave 606b!
finOcchio heHxeAb

insalata verde canat (AucT)
lattuga AaTyk (BuA canata)

lentjcchia YeyesuLa

i legumi OBOLLY
melanzana BakAaxaH
oliva OAMBKa, MacAMHa'
ortAggio  0BOLUM, 3eAEHb
patata kapTodheAb
peperone, il nepeL, (CTpy4ok)
pisello ropoLuek
pomodoro nomMugop
prezzEmolo neTpyLLKa

radjcchio  uukopuit-canat
(puanet.ropbkoBaThIi carar
rapa pena

ravanello peguc
rUcola nHaay,
(ropbkoBaThIit canar)
sEdano ceAbfiepent
gli spinaci LnuHar
lo zucchine kaba4ok
zucca TblkBa
10-L. ®PYKTbl  FRUTTI

frutta di giardino
cafoBble PpyKTbI
le frutta spontAnea
AVKopacTyLme pyKTbl
il frutto maturo 3peAbIit nAog
il frutto immaturo
HespeAbli nAog
il frutto prematuro
CKOpOCNeAbIn NA0a
il frutto mArcio rHmMAon nAog
frutta secca  cyxodpy«Thl
frutta candita Lykatbl
frutta sciroppata
(OPYKTbI B c1pone

albicocca abpukoc
gliagrumi  uuTpycosble
I'Ananas, gli  aHanac
arAncia aneAbCuH
avocado aBokafo
banana BaHaH
il caco, i cachi, kako xypma
cedro LUWTPOH, kedp
€OCCO  KOKOCOBbIN Opex
cotogna aiea (nAog)
dAttero (OUHUK
feidoa elxoa
fico VHXUP
gherijglio S0pO rpeLKoro
opexa
granadjglia Mapakyia
guaiaba reanaba
kiwi, il K1BM
lima Aaitma
limone, il AVMOH
lulo AyAO
mandarino MaHOapuH
mAndorla MUHIAAb
mango MaHro
mela A6A0K0
melacotogna  aitBa
melagrana rpaHat
melone, il ObIHS
nEspola MYLLMYAAQ
noce, la opex
noce avellana  yHayk,

NECHOW opex

noce di cocco
KOKOCOBbI Opex
noce moscata
MYCKaTHbII Opex

nocepesca HeKTapuH,
OVKWA NepeuK
noce spinosa AypmaH
noce di cacao 606 kakao
nocciola opex, opeLuek
pera rpywa
pesca nepcmk
pistAcchio ducTalLka,
(hMCTaLLKOBbIA OpeLUek
pompelmo rpeindpyT
prugna cAvBa
susina cAvBa
tamarillo TamapuAAO
10-M. AroAbl  BACCHE
angUria apbys
bAcola YepHuKa
bacca gialla palustre
MOpOLLKa
ciliEgia BULWHS, YepeLuHs
cocOmero apbys
frAgola kAYOHMKa
gelsa TyTOBas Aroaa
grossularia KPBbDKOBHMK
lampone, il MaAuHa
mirtillo YepHuKa
mirtillo rosso  OpycHuka
mora frofa TYTOBHUKa
mora del rovo exeBuKa

mortella di palude kAwkBa
oxicocco KAKOKBA
pallone di mAggio kaAuHa

pallone di neve Ka/AWHa
i pofaes obAenmxa
prUgnola TEPHOCAUB
ribes, il cMopoaunHa
ribes nero

YepHas cMopoanHa
rovo exeBuka (kycT)
rovo di palude MopoLuka
sambuchella

Arofdbl YEPHOM By3uHbI
sambuco Gy3snHa uépHas
sorba psibuHa
sorba nera

yepHonAogHas psibuHa
susino di mAcchia anblva

uva BMHOrpag
uva spina KPBbDKOBHMK
uva orsina TOAOKHSIHKA
viburno kaAMHa



10-N. NPUNPABbI U

CNELMN

CONDIMENTO E SPeZIE
aceto yKCyC
basjlico BasnAnk
cannella kopuua
i chiodi di garOfano rsosguka
cumino TMUWH
coriAndolo kopuaHap
dragoncello 3CTparcH

erbe aromAtiche
apomaTuyeckme TpaBbl

|Auro AaBp
limone, il AVIMOH
maggiorana MarmopaH
maionese, la MaloHe3
mostarda ropyuua

la noce moscata
MYCKaTHbI Opex
Olio pactuteAbHOe MacAo
Olio di oliva
OAVBKOBOE MAcAo
Olio di girasole
NOACOAHEYHOE MACAO
Olio di cAnapa
KOHONASIHOE MacAo0
Olio di noce
0pEexoBOE MacAo
Olio di sOia coeBoe Macho
Olio extravErgine
patMHMPOBaHHOE MacAo
orjgano aywmua
pepe, il nepew
pepe macinato
MOAOTbI Nepel
pepe in grani
nepeL, ropoLIKom
peperoncino  nanpuka
(ocTpbIit kpacHbIA nepeL)
pimento AYLUMCThIN
MOAOTbI KpacHbIN nepew
prezzEmolo neTpyLLka
rosmarino po3MapuH
sale, il COAb
sale comune
noBapeHHast CoAb
sale grosso KpynHasi CoAb

sale fine MeAKast COAb
sale da tAvola

CTOAOBas COAb
salsa coyc
sAlvia LwaAden
sEnape, la ropumua
sEsamo KYHXYT
sugo coyc
vanilina BaHWAMH
zafferano wadpaH
zEnzero UM6Mpb

11. KOAMYECTBO
QUANTITA
bicchiere, il cTakaH
bottjglia OyTbIAKa
confezione, la  ynakoBka
decina JECATOK
dozzina JIOXMHA
etto CTO rpammMoB
fetta AOMTUK
lattina HaHka

manciata ropcTb, npuropLHs
mazzo My4oK, CBA3Ka
meta, la NOAOBMHA
mUcchio kyya, MHOXeCTBO

pAio napa
palmo nsab
parte, la yacTb

percentuale, la npoLeHT,
MPOLLEHTHbIN COCTaB

pezzo KyCOK, LUTYKa
pila CTOmMKa
pjzzico LenoTka
porzione, la nopuus
pugno ropctb
quarto 4eTBepThb
rOtolo PYAOH
scAtola  kopobka, nauka
strato, lo cAon
terzo TpeTb

unita, I',le eguHnya, Wwryka

Il frasario-dizionario tematico
TEMA 16. CUCINA:

ristorante, cuoco, cibo
http:// mir2050.narod.ru

BrMXLLKX CBOU CAOBA:
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A

abbAcchio 6apawek,

xapkoe 13 6apalLkal
accEndere il gas

3aXeyb ras
I'accendigas, gli (Henam
3axuranka ans nauTsl

accendino 3axwuranka
acciuga kunbka, aH40yc

acerbo  Hecnenbin,
KUCMbIV HeJo3penbIn
aceto yKCyC
Acido KUCTbIN
acqua Boda

acqua bollente kunsTok,
kunswas Boga
acqua bollita
KunsiyeHast Boga
Acqua brillante ToHMK
Acqua corrente
npoToyHas (BOAoMpo
BOAHas) BOAY

Acqua di conduttura

AAPHON.
BOZONPOBOAHAs BOAA
acqua dolce
npecHas Boga
acqua fresca
cbipas Boga
Acqua gassata
rasupoBaHHasl Boga
Acqua ghiacciata
BOZA CO NbIOM
Acqua minerale
MWHeparnbHasi Boga
Acqua naturale
HerasupoBaHHas Boaa
Acqua panata kBac
acqua potAbile,
acqua da bere
nuTbEBAs BOAA
acqua salata
coneHas Boga
Acqua tOnica ToHMK
affettare
pe3aTb NIOMTUKaMu
affumicare kontutb
affumicato konueHblit
agarico oleArio
BeLueHka(rpub)
YECHOK
Gapalvex,
STHEHOK
gli agnolotti sug
nerbMeHM
gli agrumi uuTpycoBble
alberello nopocuHoBHMK
(+ocuHa

Aglio
agnello

albicocca abpukoc
I'albume,gli 6enok snua
l'alice,le  kunbka,
canaka
le alicette LwnpoTbl,
Kon4yeHas canaka
alimentazione
nuTaHne
nuTaHve,
nuwa, Kopm
amalgamare
CMeLLMBaTh 40 OfHO-
POAHOr0 COCTOSHUSA
amaretto
MWHOANbHbIA INKEP
amaro ropbKUi
amaro
ropbkasi HacToNKa|
I'Ananas, gli aHaHac
anatra yTKa
anguilla  yrops
angUria  apbys
I'Anice, gli
aHWCOBbIN NUKEP
le animelle
cybnpoayKTbI
annusare Hioxatb,
0BHI0XMBATH|
antipasto 3akycka
antipasto di carne
MSICHOE acCopTy
antipasto di mare
accopTy u3

alimento

MOpENpPOAYKTOB
antipasto di pesce
pbi6HOE accopTy
antipasto misto
accopTy
aperitivo  aneputus
apparecchiare
HaKpbIBaTb Ha CTON
apperitivo 2-i1 3aBTpak
anneputus (11-13 yac.)
l'apribottjglie,gli
(Hew3m) OTKpbIBALLKY
aprire OTKpbIBATb
I'apriscAtole, gli (Heusm
KOHCEPBHBIN HOX
aragosta omap
all' arAncia
B anenbCMHOBOM COYCe
arAncia  anenbCuH

aranciata anenbcu-
HOBbIN HAMWUTOK

aringa cenbab
arrostire  xaputb
arrostito  xapeHbin
arrosto  xapkoe,

XapeHoe MACo

asciugamani,l',gli
nonoTeHLe (Ans pyk)
I'asciugapiatti, gli (Heu3
rnonoTeHye Ans nocyap

gli aspAragi cnapxa
aspro TEeprKui
astEmio  TpesBeHHuK
Astice omap
avena oBec
avocado aBokafo

B
babaal  pomoeas
rum 6aba

bacca gialla palustre
MOpOLLKa
baccala, il Tpecka

bacche  drogbl
bAcola  uepHuka
banana  GaHaH

banchetto 6aHker,
npasaHnYHbIA 0ben (YxuH
bar, il (aHr.) 6ap,
kacpeTepui
barAttolo 6aHka

barbabiEtola ceekna
barletta  dngra
basjlico  6asunuk

bastoncini di pesce
pbiBHbIE NaNoYKM
batterja da cucina
KyXOHHas yTBapb
bazzOffia rycTon
(>kmpHBIA) cyn
beluga Genyra

APTUKAM CTOAT TOABKO B HEMOHAT-HOM CAyYae, Mo yMOAYaHMK B 0C-TaAbHbIX cAydasx—la /il /lo /1.

ben cotto
XOPOLLIO NPOBapeHbIi
bere d'un fiato
BbINUTb 3aNNOM
bere a centellini  nutb
MarbIMu TAoTKaMm
bere a garganella
BbIMUTbL 3aNMOM
bere a gorgate

XaaHO NUTb
bevande HanuTku

biascicare (io biAscico)
nepexénbIBaTh,
HEOXOTHO eCTb
bicchiere, il  cTakaH,
Gokan

bicchierino  promka,
cTonka

bigne, il [6uHHBLI]
3aBapHOE NUPOXHOe

bilAncia  Becobl
birra n1BO
+ 5 cTpaHuy
CNnoB

E[IA, 1100 cnos: PYCCKO-UTANTbAHCKWUIA CNOBAPb (andasuTHbIi)

B 70% cAoB — cTaeb yaapenue Ha NMPEONOCAEAHWA caor. OcTarsHbie 30% yaapennit 06o-aHaveHbl SATAABHOM 6ykeoit A, E, j, O,U.
BykBa j CTOUT BMECTO i’ yaapHoii. ADTUKAM CTOSIT TOABKO B HEMOHSTHOM CAYYae, Mo YMOAYaHWI0 B OCTaAbHbIX Cayvasx—la /il /lo /I’

o)
language club

“MIR-2050”

San Pietroburgo
http://
mir2050.narod.ru

abpukoc  albicocca
aBokago avocado
aiBa melacotogna

aiBa (nnop) cotogna
anbiya

susino di mAcchia
aHaHac  'Ananas, gli
anenbcuH arAncia
aneputmuB  aperitivo

anneputus (11-13 yac.)
apbys angUria
apoys cocOmero
apTuwok  carciofo
accopTu

antipasto misto

b

Gasunuk  basjlico
Oakanesa  drogherja
GaknaxaH melanzana
GaHaH banana
OaHka lattina
OaHka barAttolo
baHKer, banchetto
6ap, kadetepun

bar, il (aHr.)
GapaHuHa montone, il
6apawek, abbAcchio
Gapawek agnello

0e3e (nupoxHoe Meringa

6e3meH stadera
6enoe bianco
6enok anua
I'albume,gli
6enyra beluga
6enyra |IAdano
Genbii rpu6é  fungo
porcino

OuckeuT pan di Spagna
ouToukm  piccata

Oudwrekc bistecca

6nuH crepe, la, (dpaHy)
OnuHbI le frittelle
onoga pietanze

6ntopo u3 puca

risotto
oniogue  piattino
6006 Kakao

noce di cacao
600bI fave

Gokan brocca
Gonbluas noraHka
svasso
oonbLwoe 6noao
piatto da portata
6opoBuk  boleto
OpeHan brandy, il
6pokkonun  broccoli, i
OpycHuka
mirtillo rosso
Oy3uHa yépHas
sambuco
panino
panino

Oynouka,
6yTepbpon
6yTepbpoaHas

paninoteca
OyTbinka  bottjglia
Oyder, cepBaHT
credenza
B

BaHunMH  vanilina
BapeHbit  cotto
BapeHbe, marmellata
[KeM
BapUTb lessare,
Bapun € lessato
kunaTuTb  bollire
BapuThb, neyb cuOcere
Bapka cottura
BeretapuaHeL

vegetariano
BeApo, sEcchio
BeHUveKk ans B36uBa-
HUA A, kpema frusta
BepMyT vermut, il
BepTen lo spiedo
BeCbl bilAncia
BelleHKa

agarico oleArio

BeweHka cardarello
B36MBaTh ShAttere
BUJIKA forchetta
BWUHHOM norpe6ok
enoteca
BUHO vino
BUHOTpag Uva
BUCKMU whisky, il
BULLHA ciliEgia
BKYC sapore
BKYCHbIN  Saporito
BoAa acqua
BOJKa vodka
BOJOHarpeBaTesibHbIN
KoTen caldAia
BOAONPOBOAHLIN

di condattura

BOpOHKa  imbuto
BbIAENATb CIHOHY
sbavare

Bblknovartenb
interruttore,I',gli

BbIMaunBaTh

(ot conun) dissalare

BbIHUMATb U3 NeYu,
AYXOBKU sfornare

r

ras gas, il
rasupoBaHHbIN
di gas, gassato
rasosas nnuTa
cucina a gas
ranywku, Kneukm
gnocchi, i
rapHup contorno
racTpoOHOM, rypMaH
reaiaba  guaiaba
rBo3gmka
i chiodi di garOfano
rnasupoBatb biutare
rmasupoBaTtb glassare

rMUHAHaA orciolo
KpyXKa

rnotatb  inghiottire
rnoToK gorgata

+ 5 cTpaHuy
cnoB
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BbINyCKaeT % @

KOMMNAEKT KHWXEK, CAOBAPb
uToBbI AEMKO BbIyuMTL "MWP-1000"

WTAABAHCKMIA A3bIK
ThICAYA cambix
BeTpeYaemelx CADB 4

|CAOBAPE "MHP-2000"
|CAOBAPL YOAPEHWH
|CAOBAPb POMAHOB

|CA-Pb IETEKTMBOB
METO[ NPOCT : \L...MCTOPMH. nPO3bI

BNNECTE C APYSLAMM, Epasy — YATAWTE | BM3HEC-CAOBAPb
s s CAQBAPb TEXHWMKM
HO Ge3 y4eGHUKOB W YUMTeAR: PACCKA3bI, MOBECTW, . CAOBAPb K¥YABTYPBI

_|— CMOTPUTE ®UAbMb| [rwmms momo

4. \ C nomowbo "BeICTpIX" cAOBapen
l

—TPEHWPYWTE FPAMMATWICY &y— YYUTECB NrOBOPUTL BCAYX,

CBOEN PEYMW, HUTas BCAYX
nporoeapueas ¢ppassi 35 pasroBOpHUKOE
y @ 1 W3 15 rpaMmaTui- | (onucanue sceit
a3rOBOPHUKOB | e PO y@
FPAMMATIK- | | 7 Mt P Wranum)
- PA3MOBOPHWK 1 TEMATWHECKMWIA
1 PA3MOBOPHUK
TEMAZ. _ ot KRk,
HACTORAWEE . Ay tTe 7 aroB TEMA 1.
_ Gil no HH P BQMM : N
BPEMA yrobt g OB ot 3HAKOMCTBO
4. GAVDKAILEE Capcraet 1
NPOWEJWEE : 2. TEAD YEROBEKA 1
6. GYOYILEE BPEMA g 3.B OOME l
6. MPOAOMKEHHOE 4.B rOPOAE
NPOWEAWEE 5.3MOLIMW, AE0Bb
8. KOHBHOKTWB 6. YYEEA, YTEHHWE
| 9. YCAOBHOE HAKA. 8. BM3HEC
[10.TOBEAMTEABHOE 12. ICKYCCTB0
[ 1. MPEOADTA 14. MY TEWECTBMA
11. MECTOWMEHWA 16. [JETW, CEMbS
14.COrAACOBAHWE 22. TEXHWKA
BPEMEH 30-33. HAYKA

O. RUNDRYR I FID
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MPOEKT "MMP-2050 roa"” npepoctaBAfieT MHchopMmaLmio:
— 0 pacckasax AN YTeHUs no-utaAbsHCKkM ( AekcukoH 500, 1000 n 2000 croB),
— 0 MyAbTMABMAX, (PUABMAX N MECHAX Ha TAaAbSHCKOM A3blKe,

VD — 06 UHTEpHeT-pecypcax Mtannm u o6 Utanuu,
— 1 naBasi coBETbI B CaMOOByUYEHNN UTAALSHCKOMY S3bIKY.

£ OBAOXKY MEYATATb HA BYMATE ®OPMATA A3, MAOTHOCTbIO 160 rp./m2, UIBET CBETAO-3EAEHbIV £
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© ®enbplepos B.A. Utano-pycckuit pasrosopHuk “MP-2050", Tema 16. EQA, KYXHA, Mpoekt MAP-2050, CM6, 2007.



