JIuHrBOCTpaHOBEIYeCKAasi BUKTOPHHA

«neccapr: B rocrsax y beinocHexxkn»
1. I'me pacnosioxken ropubeiid maccus lllneccapt u yem OH 3HAMEHUT?
2. T'epon kakux HEMEIKHX CKAa30K W JIET€HJ, KpoMme berocHeXku, oOuTanu B
[Ineccapre?
3. Kro BmepBeie coOpan u 3anucan jereHabl U ckasku Ilneccapra? Kak
HA3bIBAETCS ATA KHUTA?
4. Ha teppuropun ropaoro maccua llIneccapt pacnonoxensl «OcivHas 10pora
u «bepesoBas ynunay. UTo 310 Takoe v MOYEMY OHU TaK Ha3bIBAIOTCSA?
5. Kakue ropoaa B [lIneccapre cBsaszpiBaeT « Tpona benocuexku»?1louemy oHa Tak
Ha3bIBACTCA?
6.Kakoil roposa, pacnonoxkeHHbli B TopHOM wMmaccuBe Illnmeccapt Ha3bIBalOT
«Bopotamu [lIneccapra»? Kak 3TOT roposa cBsizaH co Cka3koil OpaTbeB ['puMm
benocuexka?
7.I'ie HaxoAUTCS CErOJIHA «BOJIIEOHOE 3EPKaIo», B KOTOPOE CMOTpENiIach Mayexa
benocnexkn? Kakast Haanucey BbIOWTA Ha €ro pame?
8.Kto mocmy>xwun nporotuniom benocHexxku u3 ckasku OparbeB ['pumm? B xakom
ropojie xuia «peayibHash» bernocHexka u kem oHa ObL1a?
9.KTOo sBAsieTcs NPOTOTMIIOM CEMU  THOMOB U3 CKa3ku OparbeB ['pumm
«benocHexka»?
10. B pecropanax Illneccapra mogarot 0110710, KOTOpOE HaBepHsika benocHexka
roTOBMJIAa THOMaM — pETH. YTO 3TO 3a OO0 M MOYEMY OHO TaK MOIYJSPHO B
[Ineccapre?
11.C kako#i ckazkor A.C. IlymkuHa mepekinKaeTcs Mo CHKETy CKa3zka OpaTheB
I'pumm «benocHexka»?
12.B kakoM BHUAECOKJIUIIE HEMEUKOW pOK-rpynnsl «PaMMinTaiH» mOpeacTtaBieHa
WHTEpOpeTanns cka3ku «benocHexka»?
13.Kak cBs3anbl Mexay coboit muaH-cepuan «Jllecstoe xoponerctBo» (2000) u

cka3zka OparbeB ['pumm «benocHexkan?



14 Kto BmepBble mepeBen cka3ky OpatbeB ['pumm «benocHexkka» Ha pycCKHid
s3bIK? Kakoe Ha3BaHME a1 CKa3Ke MEePeBOUMK?

15. Ckonpko et Obulo benocHexke, KOrjJa OHa cTaja NpEeKpacHeil madexu u
BOJIIIEOHOE 3€PKAJIO 3TO MPU3HATIO?

16. Yto nomkeH ObLT IpuHECTH erepb 3i10it KoposieBe B 1oKa3aTeaIbCTBO YOUNCTBA
benocnexku? Uto oHa caenana ¢ 3STUMU MPEeIMETaMU?

17. Kak 3nasa KoposeBa xorena uzBectu benocuexky? Kakue Bemu oHa Jjist 3TOro
UCIIOJIb30BAJIA?

18. Kak 6puta Hakazana 3mas Koposea?

19. Ckaska «benocHexka» Obuia BrepBble omyOnnKoBaHa OparbsiMu ['pumMm B
1812 romy mox nHazanuem SchneeweBchen / «bensHouka» . Ilpu moBTOpHOMN
nyOJauKauy CKa3Ka TMOJy4YuJa HOBOE Ha3BaHHE — Schneewittchen /
«benocuexka». C yem cBsA3aHO kenaHue OpaTbeB [ pUMM NeperuMeHOBATh CKa3Ky?
20. B 1958 rony B uecth benocHexku ObL1 Ha3BaH HOBBIM copT po3bl. Kak

BBITTIAOUT pO3a COpTa «bemocuexka»?

Konkypc nepeBoguukoB: Kun:kHasi peneH3us

Ein grandioses Méarchenklassiker

Die Gebriider Jacob (1785-1863) und Wilhelm Grimm (1786-1859) sind
beriihmt fiir ihre Méarchensammlung. Genauso namhaft und geschitzt ist wohl ihr
Mairchen von '"Schneewittchen", dem Maidchen, das vor seiner bdsen,
schonheitsbesessenen Stiefmutter flichen muss, den sieben Zwergen begegnet und
bei ihnen Zuflucht findet. Aufgrund dieser Beliebtheit gibt es zahlreiche
Verfilmungen und andere kiinstlerische Aufarbeitungen; mal mehr, mal weniger
gut gelungen.

Wer kennt es nicht, das Méarchen von dem Méidchen, mit Haut weill wie
Schnee, mit Lippen rot wie Blut und mit Haaren schwarz wie Ebenholz? Wer
kennt es nicht, das Marchen von der hiibschen Prinzessin, die fast an einem Biss an

einem Apfel gestorben wire? 'Spieglein, Spieglein an der Wand, wer ist die



Schonste im ganzen Land?' Wer kennt diese Frage nicht? Daher werde ich nicht,
weiter auf die Geschichte vom wunderschonen Schneewittchen eingehen.

Ich habe ein ganz altes Grimmsches Marchenbuch zu Hause, es ist fleckig
und fillt fast auseinander, doch ich liebe den Text und die Bilder - es ist quasi eine
Kindheitserinnerung.

Fiir jung und alt gleichermallen faszinierend und ein echter Schatz in jeder

guten Kinderbibliothek. Ein exzellentes Beispiel eines Marchenklassikers!

https://www.amazon.de/Schneewittchen/productreviews/3769820320? pageNumber=4
Konkypc nepesogunkos: CTHXOTBOpeHHE

Schneewittchen
August Freudenthal

Die Flocken sinken nieder,
Kein Griin, kein Sonnenschein!
Da fallt mir plotzlich wieder
Ein altes Mérchen ein.

Sneewittchen ist gestorben,
Das holde Konigskind,

Es weinen sich die Zwerge
Um sie die Auglein blind.

Sneewittchen ist gestorben
Und liegt im Sarg von Glas;
Die rosenfrischen Wangen
Nun sind sie kalt und blaB3.

Der Sarg ist aufgerichtet

In griiner Waldesnacht,

Es halten stumm und traurig
Bei ihm die Zwerge Wacht.

Da hat sich einst beim Jagen
Der Konigssohn verirrt.
Zum Sarge tritt der Jiingling
Verwundert und verwirrt.

Da bricht der bose Zauber;
Der Glassarg springt entzwelt,



Es schallt durch Wald und Klifte
Ein lauter Freudenschrei.

Er ki3t sie auf die Stirne,

Er hebt sie auf sein Rof}; —
Und hinterdrein zieht jubelnd
Der treuen Zwerge Trof3'".

https://gedichte.xbib.de/Freudenthal%2C+August gedicht Schneewittchen.htm
Konkypc nepesogunkos: KyiunapHubii penent

Griine Sofle /'"Grie Sof3"
Griine SoBe gilt als hessisches Kulturgut, dem sogar ein Festival und ein
Denkmal gewidmet wurden. Der SoBenklassiker wird meist zu gekochtem Fleisch

wie Tafelspitz, kaltem Braten, Pellkartoffeln oder Salzkartoffeln gereicht.

Zutaten

5 Eier

Salz, Pfeffer

1-2 TL scharfer Senf

100 ml neutrales Ol (z. B. Sonnenblumendl)

100 g Schmand

100 g stichfeste saure Sahne

1 groBBes Bund gemischte Krauter fiir Frankfurter Griine So3e bzw. 150 g Krauter

(Kerbel, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer, Schnittlauch, Kresse und Borretsch)
Griine Sofie - so geht's Schritt fiir Schritt

Eier kochen, SoB3¢ anriihren und dann geht's an die wiirzigen Kriuter, die
beim Hacken ihre dtherischen Ole freisetzen, die direkt in die Nase stromen. Da
wird schon die Zubereitung zum Genuss und vielleicht ist die feine Kriutersof3e ja
genau deshalb ein solcher Klassiker geworden!
Griine Sofie - Schritt 1:

Eierca. 10 Minuten hart kochen, kalt abschrecken, pellen und
halbieren. Jeweils das Eigelb herauslosen und mit einer kleinen Kelle oder einem

Essloffel durch ein Sieb in eine Schiissel streichen.


https://www.lecker.de/tafelspitz-rezept-zum-selbermachen-58874.html
https://www.lecker.de/kuechenkraeuter-tipps-und-verwendung-50323.html
https://www.lecker.de/eier-kochen-so-einfach-gehts-50565.html
https://www.lecker.de/borretsch-49483.html
https://www.lecker.de/kresse-power-kraut-fuer-die-fensterbank-79518.html
https://www.lecker.de/schnittlauch-49860.html
https://www.lecker.de/pimpinelle-49842.html
https://www.lecker.de/petersilie-49889.html
https://www.lecker.de/kerbel-fruehlingskraut-mit-zartem-anisaroma-49806.html
https://www.lecker.de/saure-sahne-49857.html
https://www.lecker.de/schmand-49859.html
https://www.lecker.de/senf-selber-machen-so-gehts-71310.html
https://www.lecker.de/pfeffer-beliebter-scharfmacher-49890.html
https://www.lecker.de/salze-von-fleur-de-sel-bis-raeuchersalz-58782.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html
https://www.lecker.de/salzkartoffeln-kochen-so-gehts-richtig-50054.html
https://www.lecker.de/pellkartoffeln-kochen-so-gehts-richtig-50439.html
https://www.lecker.de/bratenrezepte

Griine Sof3e - Schritt 2:

Eigelb mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen und verriihren. Erst 100 ml Ol,
dann 100 g Schmand nach und nach unterrithren. Zuletzt 100 g saure Sahne
einrithren.

Griine Sofie - Schritt 3:
Krauter waschen und gut trocken schiitteln. Grobe Stiele entfernen. Krauter

mit einem Wiegemesser oder mit einem groflen Kiichenmesser sehr fein

hacken. Eiweil} in kleine Wiirfel schneiden. Kriuter und ca. 2/3 Eiweill in die
Griine Sof3e rithren, nochmals abschmecken, in eine Schiissel fiillen, und mit dem

restlichen Eiweil} garnieren.

https://www.lecker.de/gruene-sosse-rezept-fuer-den-frankfurter-klassiker-77070. html


https://www.lecker.de/garnieren-das-auge-isst-mit-49624.html
https://www.lecker.de/wiegemesser-kaufen-79345.html

