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BBEOEHUE

JlanHO€e yueOHoe mocodre o HEMEIIKOMY SI3bIKY COCTOUT U3 14 3a-
JNAHW, TOCTPOEHHBIX MO €EAMHOMY IPUHLIHUITY.

[{ens mocoOMsT — MO3HAKOMUTD CTYJEHTOB C JICKCUKOW OPUTHHATh-
HBIX TEKCTOB M0 CHEIUATBHOCTH U MOJTOTOBUTH UX K CAMOCTOSTEIILHOMY
NepeBOAY Hay4YHbIX CTaTed U MOHOrpaduii Mo n30paHHON CENUaTIbHOCTH.

Kaxnoe 3amaHue cOIEpXKUT TPU TEKCTA, CIOBAPHBIA MUHHUMYM,
JIEKCUKO-IpaMMaTh4ecKkue ynpaxHeHus. CII0BapHbI MUHUMYM BKJIIOUAET
B ce0s1 HamboJIee yIoTpeOUTEIbHbIC TEPMUHBI, HEOOXOUMBIC JIJIST UYTCHUS
TEKCTOB, U UX TEPEBOJ] Ha PYCCKUHU S3BIK, a Tak)Ke HEOONbIIOEe KOJIUYe-
CTBO CJIOB, OTCYTCTBYIOIIMX B 0011eM cioBape. [1ockonbKy n3ydeHune oc-
HOBHBIX BOIIPOCOB HEMENKOW IrpaMMaTHUKH 3aKaHYMBaeTcs Ha 1 Kypce,
JIEKCUKO-IPaMMAaTUYECKUE yIPaKHEHUs MpeIHa3HAYCHbI IS 0000IIEeHUS
Y TTIOBTOPEHUS HauboJiee CIOKHBIX JIEKCUYECKUX U TPAMMaTUYECKUX TEM.

[Ipu paboTe HaJ KaXAbIM 3aJlaHMEM PEKOMEHIYETCS CleIyrolias
IOCJIENOBATECIbHOCTE JIEUCTBUIL:

1. BrinosiHEHUE JIEKCUKO-TPAMMATUUYECKUX YIPAXHEHUN (111 1O-
BTOPEHUSI TPAMMATHKHA MOKHO TOJb30BaThCs JIIOOBIM TPaMMATHUYECKUM
CIIPAaBOYHUKOM).

2. IlepeBon co cioBapém TekcTa A M 3ay4MBAHUE CIIOB, TPUBEAEH-
HBIX B CJIOBAPHOM MUHUMYME.

3. IlepeBox Tekcra B co cnoBapém.

4. IlepeBop 6e3 cinoBapst Tekcta C.

ABTOp BbIpaxaeT riayooKyro npuzHaTeabHocTh aoi. M.JI. boromto-
ooy, gom. A.B. Porromeny, mou. .M. Emenssaosoi, mom. JI.II. Kycto-
Boi, mo1. B.M. CobGoneBoii, COCTaBUBIIIUM TI€PBBIEC ITOCOOMS IO HEMEIIKO-
MY SI3BIKY Jis (paKkyJIbTETa MUIIEBBIX TEXHOJIOTHM, HEKOTOPhIE MaTepUaIbl
KOTOPBIX UCTOJIb30BAaHbI B HACTOSIIEH padoTe.



3AO0AHUE 1

I. ITpouTuTe TEKCT U MEepeBeAUTE €ro co cioBapéMm. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Verarbeitung der Rohstoffe in der Lebensmittelindustrie

Im Laufe der Zeit wurden traditionelle Verarbeitungsweisen der Roh-
stoffe verandert, weiterentwickelt und auch vereinfacht. Aber diese Entwick-
lung war fiir die Qualitit vieler Produkte nicht immer vorteilhaft. Neue Ver-
arbeitungsmethoden sind hinzugekommen, die erst durch den technischen
Fortschritt moglich wurden, zum Beispiel das Homogenisieren von Milch.
Eine weitere Neuerung des zwanzigsten Jahrhunderts sind mehrere hundert
Zusatz- und Hilfsstoffe, die aus chemisch-synthetischer sowie aus biotechno-
logischer Produktion stammen. Sehr viele dieser Stoffe dienen jedoch nicht
unmittelbar dem Verbraucher, sondern eher dem Verarbeiter, weil sie die
Produktion vereinfachen. Andere Stoffe und Verfahren dienen in erster Linie
dem tiberregionalen und globalen Handel, weil sie Stabilitit und Haltbarkeit,
also die Lagerfahigkeit der Produkte um Wochen und Monate verldngern.

Die handwerkliche Produktion hingegen liefert Produkte, die sich
in Geschmack und Konsistenz zumeist von industriell gefertigten unter-
scheiden. Handwerkliche Produkte sind oftmals regionale Produkte, die
teilweise saisonalen und anderen Schwankungen unterliegen.

Titensuppen, H-Milch, Tiefkiihlpizza, Kartoffelchips — das alles
war frither undenkbar. Lebensmittel waren nicht oder nur wenig verarbei-
tet und sollten im Idealfall frisch verzehrt werden. Heute gibt es viele ver-
arbeitete Produkte. Aber Verarbeitungsprozesse sollen so schonend wie
moglich sein. Verarbeitungsschritte sollen notwendig, sinnvoll, unschid-
lich sein. Zutaten werden unterteilt in solche, die landwirtschaftlichen Ur-
sprungs sind, und in diejenigen nichtlandwirtschaftlichen Ursprungs. Fiir
Zutaten nichtlandwirtschaftlichen Ursprungs gelten folgende Regeln:
Aromen diirfen verwendet werden, sofern sie nicht synthetisch oder gen-
technisch hergestellt wurden. Zu den sogenannten natiirlichen Aromen
zahlen alle Geschmacksstoffe, die auf biologischem Wege entstanden sind,
also auch solche, die von Mikroorganismen oder mittels Enzymen produ-
ziert wurden. Naturidentische Aromen sind mit einzelnen Bestandteilen
threr natiirlichen Vorbilder chemisch identisch, werden aber synthetisch
hergestellt. Diese sind im Oko-Bereich verboten, ebenso wie die voll-
kommen kiinstlichen Aromastoffe, die in der Natur kein Vorbild haben.



Kulturen von Mikroorganismen werden fiir die Herstellung zahlrei-
cher Lebensmittel bendtigt: fiir Sauer- und Hefeteige, Sauermilchprodukte,
Kise, Essig, fiir die Wurstreifung, Siafte sowie flir alkoholische Getranke.
Bei Verwendung von Mikroorganismen diirfen diese nicht gentechnisch
verdndert sein. Anforderungen an die Beschaffenheit und Qualitit der
Nédhrmedien oder Substrate fiir die Kulturen werden nicht gestellt. Fiir
Salz gibt es auch keine Beschrankungen.

II.

CnummTe B TETpajp CIOBAPHBI MUHHMYM, 3ay4HTE CJIOBa H

BBIPAKCHMA.

CnoBapHbIA MUHUMYM

01N DN =~ LN —

\O

. Angebot n, -(e)s, - nOpemIoKEHNUE

. Anlage f, =, -en ycTpoiICTBO, yCTaHOBKa

. Anwendung f, =, -en TpUMEHEHHE, HWCIIOJIH30BAHUE
. Arbeitsgang m, -(e)s, -ginge pabouwnii mporecc

. Ausgabe f, = -n pa3zgaua, OTIycK TOBapa

. Ausriistung f, =, -en o0opyaoBaHue

. Bedienung f, =, -en o0cnyxuBaHue

. Bedingung f, =, -en ycnoBue

. dimpfen vt TymuTh

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

durchfiihren vt TpoBOIUTH, BHIMOIHATH

Einrichtung f, = -en ycTtpoiicTBO, 000pyI0BaHUE

erfolgen vi (s) mpoucxoauthb

Ersatz m, -es 3ameHa; 3aMEHUTEIIb, Cypporar

Fertigung f, =, -en wu3rOTOBICHUE, TPOU3BOICTBO

garen vt T0JIBEprarb TepMOOOPaAOOTKE, JOBOJAUTH 10 TOTOBHOCTH
Gehinge n, -s, = mnoJBecHas JIOJIbKA

Geritn, -(e)s, -e Tpudop, anmapar

Gut n, -(e)s, Giliter TpOAYKT, TOBAp

Haltbarkeit f, = coxpanHocTb

Héangebahn f, = -en noaBecHol KOHBelep, TpaHCTIOPTED
Klopfen n, -s or6uBanue (msica), BuOpoodbpadboTka (110K0JIaI-

HOMW Macchl)

22.
23.
24.
25.

Lagerung f, =, -en XxpaHeHue Ha CKJaje
Lebensmittel n,-s,= npoayKT nuTaHuA
Lockerung f, =, -en pa3peixiiecHue
mengen Vvt CMEIIMBATh, IEPEMENINBATH



26.
27.
28.

mischen vt Mmemarh, CMEIIMBATH
miirben vt pa3pbIXIATh
Palette f, =, -n mogmon

29. passieren vt IpOTHpaTh YEPE3 CUTO, POITYCKATh Yepe3 MIICOPYOKyY

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.

I1I.

rauchern vt xonTurth

Regelung f, =, -en perynupoBanue

reinigen vt YHCTUTH

rihren vt Memarh, IOMEUINBATh

schonend magsmmn

spiillen vt  MBITB, TOJOCKATH

Steuerung f, =, -en ymnpaBieHue

Stofftrennung f, =, -en pa3zneneHue BenIECTB
Stoffvereinigung f, =, -en coeanHeHUE BENIECTB
Speisenherstellung f, =, -en nuUIIEBOE MPONU3BOCTBO
trocknen vt cymuTh

Verfahren n, —s,= cmnoco0, MmeTox

Vorgang m, -(e)s, -gdnge mnpoiiecc

Waage f, =, -n Bechl

weichen vt oTMauuBaTh, 3aMaYMBATh

Wirkstoff m, -(e)s, -¢ OHOJIOrMYEeCKU aKTUBHOE BEIIECTBO
zerkleinern vt wu3menbuaTh, IPOOUTH

Zusatz m -es, Zusidtze n00aBKa, IPUMECHh

Zutat f, = -en HWHTPEIUCHTHI, KOMIIOHCHTBI, COCTaB
bzw. bezichungsweise wunu, MHaYe, COOTBETCTBEHHO
d. h. das heifft To ecTh

zum Ausdruck bringen BbIpa3uTh

HOBTOpI/ITe cieayrommue rpaMMaTuiICCKUC TEMbBI U BBIIIOJHUTC

yIpaXHEHHUS.

Passiv
[TpunaToYHbIE ONPEICITUTENBHBIC TPEIIOKCHHUS

a)

Ilepenmmure W TIepeBEAUTE CIEAYIONIME MPEITI0KECHUS,

oOparasi BHUMaHHE Ha COCTaB CKa3yeMOoro:

Oobpasen: Die Entwicklung der Speisenproduktion wird durch die
komplexe Automatisierung bestimmt. — Pa3BUTHE THUIIEBOTO MPOU3BO/I-
CTBa onpeoensemcs KOMIUIEKCHON aBTOMaTH3aIUeH.




1. Im Verlauf der letzten Jahre ist eine Vielzahl von Automaten auf
den Markt gebracht worden.

2. Die Programmsteuerung des Arbeitsablaufes eines gesamten Au-
tomatensystems war damals erfolgreich verwirklicht worden.

3. Die Zubereitungsphase soll zeitlich optimal mit der Speisenaus-
gabe verflochten werden.

4. Durch die Produktion auf Bestellung ist ein Speisenangebot mit
hohem Genufwert gewéhrleistet worden.

5. Dieser Automat wird elektro-magnetisch gesteuert werden.

6. Einige Automaten werden zur kompletten Anlage verkettet.

7. Diese Giiter wurden durch das ganze Land transportiert.

8. In der Tabelle 13 werden mechanisierte und automatisierte Aus-
ristungen vorgestellt und erldutert.

9. Frither wurden die meisten Arbeitsgdnge manuell ausgefiihrt.

10. Mit den Einzweckmaschinen kann nur ein Verfahren realisiert
werden.

0) IlepenummurTe W mnepeBeauTe, oOpailas BHUMAHHE Ha THUII
MPUAATOYHBIX MPETOKEHUH.

Oopasen: Viele Arbeitsgdnge, die frither manuell ausgefiihrt wor-
den sind, werden heute mechanisiert und automatisiert. — Mmuorue
pabouure TPOLECChl, KOmopble PaHbIE BHIMOIHAINCH BPYUYHYIO, CETOIHS
MEXaHU3HPYIOTCS U aBTOMATU3UPYIOTCA.

1. Der innerbetriebliche Transport nimmt eine wichtige Stellung
ein, die leider noch zu oft in der Praxis unterschétzt wird.

2. Der Hochststand der Technik wird durch Gerite, die mit ver-
schiedenartigen Steuer- und Regelungseinrichtungen ausgeriistet werden,
bestimmt.

3. Die Speisenbar ist ein moderner Gaststéttentyp, der ein grofes
Angebot und eine rationelle Produktionsorganisation ermoglicht.

4. Heute gibt es Universalmaschinen, mit denen mehrere unter-
schiedliche Arbeitsoperationen ausgefiihrt werden konnen.

5. Bild 1 stellt eine Gliederung der Vorginge, denen wiederum
zahlreiche Apparate und Apparatenkombinationen zugeordnet werden
miissen, dar.

6. Die Grundoperationen kann man in vielen Varianten, deren
Kennzeichen die Art der erforderlichen Energiequelle ist, durchfiihren.

7. Solche Apparate, die aus transporttechnischen Griinden nur teilweise
im Betrieb montiert werden konnen, verlangen eine besondere Technologie.



8. Die Standardisierung legt die Einzelteile fest, die bei den unter-
schiedlichsten Apparatenbauarten immer wieder verwendet werden kon-
nen.

9. Das Hauptkriterium fiir die Auswahl einer Vorzugsvariante sind
die technisch-okonomischen Kennziffern der Produktion, die von vielen
Faktoren abhingig sind.

IV. IIpouTtute u nepeBeIUTE TEKCT, HE3HAKOMBIE CJIOBA U BBIpaXKe-
HUS BBIIUIIUTE B TETPAJIb U BBIYUUTE HX.

TekcT B

Technologischer Gesamtprozess in der Lebensmittelproduktion

Jeder technologische Prozess wird mittels Verfahren verwirklicht.
Die technologischen Verfahren bringen die Art und Weise des Zusam-
menwirkens zwischen Arbeitsmittel, Arbeitsgegenstand und Arbeitskraft
im jeweiligen konkreten Arbeitsgang zum Ausdruck. Der technologische
Gesamtprozess in der Lebensmittelproduktion umfasst die Warenverein-
nahmung und die Warenlagerung als Nebenprozesse, die Vorbereitung, die
Zubereitung und die Ausgabe als Hauptprozesse, das Geschirr- und Be-
hélterspiilen als Hilfsprozesse.

Die Warenvereinnahmung umfasst auler Transportieren (Entladen,
Transport in die Annahme, Transport in die Lager) noch das Auspacken
sowie die Quantitits- und Qualititskontrolle. Fiir die beiden letztgenann-
ten Arbeitsgiinge, die iiberwiegend manuel ausgefiithrt werden miissen,
gibt es auBler vielfiltiger automatischen Einbau- oder Standwaagen keine
modernen mechanisierten oder automatisierten Ausriistungen. Anders ver-
hilt es sich bei dem innerbetrieblichen Transport, wo es mannigfaltige
Moglichkeiten zur Rationalisierung durch Mechanisierung gibt. Die Ziel-
stellung besteht darin, das Material und die Fertigerzeugnisse auf kiirzes-
tem Wege, in kiirzester Zeit und mit dem niedrigsten Aufwand zwischen
und innerhalb der Struktureinheiten zu bewegen, um insgesamt einen op-
timalen Durchlauf zu erreichen.

Die Warenlagerung bildet das relativ statische Moment im innerbe-
trieblichen Material- und Warenfluss; sie umfasst Einlagern, Kontrol-
lieren, Pflegen, Absortieren, Transportieren. Ausriistungen fiir die Waren-
lagerung sind Regale, Behilter, Schrianke und Bodenroste. Es gibt gekiihl-
te und ungekiihlte Lager. Gekiihlte Lager sind Vorkiihlriume, Kiihl-
rdume, Tiefkiihlrdume (Gefrierlager). Man unterscheidet bei der Lagerung



zwischen Verfahren der starren Lagerung und Verfahren der flieBenden
Lagerung.

Die wichtigsten Verfahren der starren Lagerung von Stiickgiitern
sind Bodenlagerung (Bodenstapellagerung in Zeilen und Blocken), Regal-
lagerung (einfache Regallagerung, Regalstapellagerung), Reihenstapelung,
Blockstapelung, hingende Lagerung (Lagerung an Gehidngen oder Hiange-
bahnen). Die Verfahren der fliefenden Lagerung sind Durchlaufregalla-
gerung und Paletten-Durchlaufregallagerung.

Die Vorbereitungsphase der Speisenproduktion umfasst Prozesse
der Stofftrennung, der Stofflockerung und der Stoffvereinigung. Dabei
werden die Giiter bis zu einem sogenannten kiichenfertigen (garfertigen)
Zustand (ein Zustand, der die Giiter fiir die Weiterbehandlung im nachfol-
genden Teilprozess ,,Zubereitung® geeignet macht) bearbeitet. Die
Stofftrennung umfal3t folgende Prozesse: Schilen, Waschen, Putzen, Aus-
nehmen, Zerkleinern (Schneiden, Sdgen, Hacken, Homogenisieren, Passie-
ren). Die Stofflockerung wird in der Speisenproduktion durch Miirben
reprasentiert. Dabei unterscheidet man mechanisches Miirben (Plattieren,
Klopfen) und chemisches Miirben. Bei der Stoffvereinigung sollen Vorbe-
reitungsprozesse wie Mengen, Riihren, Kneten, Mischen (Emulgieren,
Einschlagen), Panieren, Spicken, Fiillen hervorgehoben werden.

Maschinen oder Automaten zur Durchfiihrung von Vorbereitungs-
prozessen weisen einen hohen Spezialisierungsgrad auf. Man unterschei-
det zunichst zwischen Mehrzweck- oder Universalmaschinen, mit denen
mehrere unterschiedliche Arbeitsoperationen ausgefiihrt werden konnen,
und Spezial- oder Einzweckmaschinen, mit denen jeweils nur ein Verfah-
ren realisiert werden kann. Mehrzweck- oder Universalmaschinen sind
wegen ihrer vielseitigen Verwendbarkeit vor allem fiir Kiichen geringer
Produktionskapazitit, Einzweck- oder Spezialmaschinen besonders fiir
Kiichen mit hohen Produktionsaufgaben geeignet. Moderne Mehrzweck-
maschinen zeichnen sich durch hochqualitative Verfahrensfiihrung, hohe
Universalitiat und Leistungsfdhigkeit, hohe Beweglichkeit (Mobilitit), ge-
ringen Umriistungsaufwand, geringen Bedienungs- und Wartungsaufwand,
leichte Bauweise aus.

Die Zubereitung stellt die 2. auf die Vorbereitung folgende Phase
der Speisenherstellung dar. Die Zubereitungsprozesse werden zum iiber-
wiegenden Teil durch die verschiedenen unterschiedlichen Verfahren des
Grundverfahrens ,,Garen* repréisentiert. Das sind z. B. Kochen, Dampfen,
Backen, Braten usw. Auller dem Garen lassen sich noch Zubereitungspro-



zesse wie Milchsduregirung, Marinieren und Réuchern hervorheben. Auch
Mengen und Mischen, die bereits in der Vorbereitungsphase aufgefiihrt
wurden, sind bei der Herstellung von kalten So3en und kalten Speisen als
Zubereitungsverfahren anzusehen. Moderne Gargeridte mit einem hohen
Mechanisierungs- bzw. Automatisierungsgrad werden durch eingebaute
Regelungseinrichtungen, kontinuierliche Verfahrensfiihrung, Anwendung
schonender Medien, hohe Produktivitit gekennzeichnet. Generell kann
man bei Garautomaten zwischen Automaten, die nur ein Garverfahren rea-
lisieren, und Automaten, in denen mehrere Garverfahren durchgefiihrt
werden konnen, unterscheiden. Zur ersten Gruppe gehoren Dampfautoma-
ten, Kochautomaten, Bratautomaten, Kurzbratautomaten, Fritierautoma-
ten. Die zweite Gruppe wird durch Mehrzweck- oder Universalgarautoma-
ten reprasentiert. Einige Garautomaten kann man zur kompletten Anlage
verketten. Auch die Programmsteuerung des Arbeitsablaufes eines gesam-
ten Automatensystems iiber einen Prozessrechner ist bereits erfolgreich
verwirklicht worden. In dieser Richtung, d. h. in der Verkettung von Gera-
ten zu Maschinensystemen und in der Programmsteuerung der Prozessab-
laufe verlauft auch die weitere Entwicklung bei der Durchsetzung des wis-
senschaftlich-technischen Fortschritts fiir groPe Speisenproduktionsein-
richtungen.

Die Speisenausgabe umfasst die Verfahren des Portionierens, An-
richtens, Garnierens und Ausgebens bzw. des Bereitstellens zur Selbstbe-
dienung. Man unterscheidet zwischen folgenden Hauptformen: stationire
Ausgabe fiir die individuelle Bedienung, fahrbare Ausgaben fiir die indivi-
duelle Bedienung (Ausgabewagen), Schalterausgabe bei Selbstbedienung,
flieBende Ausgabe (Plattenumlaufanlage), Cafeteria-Ausgabe bei Selbstbe-
dienung nach dem Entnahmeprinzip, Barausgabe (Speisenbarprinzip). Flie-
Bende Ausgabe und Cafeteria-Ausgabe haben einen hohen Mechanisie-
rungsgrad; sie machen den Einsatz von spezifischen Ausriistungen erforder-
lich. Das moderne Ausriistungssystem ,.flieBende Ausgabe umfasst fol-
gende Technik: verkleidete Gurtbandforderer mit stufenloser Geschwindig-
keitsregelung; Rotoliftanlagen mit Geschwindigkeitsregelung, die durch
mehrere Geschosse gefiihrt werden konnen; elektrische, beheizte Speisen-
ausgabewagen; Wagen fiir Teller, Tassen, Bestecke usw.; Ausgabebiifetts;
elektrische, beheizte, fahrbare Kleinkessel.

Das Geschirrspiilen und Behdlterreinigung sind wichtige Teilpro-
zesse im technologischen Gesamtprozess der Speisenproduktion. Sie um-
fassen folgende Arbeitsgdnge: Beseitigung von Speiseresten und sonstigen
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Abfillen, Sortieren nach Geschirrarten, Weichen, Grobreinigen, Vor-
spulen, Hauptspiilen (Waschen), Nachspiilen, Trocknen, Absortieren, Zwi-
schenlagern. Diese genannten Arbeitsgiange laufen nacheinander und, be-
dingt durch den zyklischen Charakter technologischer Prozesse, zugleich
nebeneinander ab. Die verhéltnisméBige Einheitlichkeit der Bearbeitungs-
gegenstinde und die geringe Differenziertheit der Behandlungsverfahren
bei der Geschirrsduberung bieten giinstige Bedingungen fiir die Mechani-
sierung und Automatisierung. Es gibt eine Vielzahl von leistungsfahigen
Geschirrspiilmaschinen verschiedener Kapazitit. Die Rationalitidt und Ef-
fektivitat des Teilprozesses ,,Geschirrspiilen® ist aber nicht nur von der
Leistungsfahigkeit und dem Automatisierungsgrad der Spiilanlage abhéin-
gig, sondern auch von der Gestaltung der sonstigen notwendigen Arbeits-
giange. Deshalb gibt es auler der Spiilanlage noch folgende Ausriistungen:
Absortiertische mit Abwerfschichten und Abstreichvorrichtung mit dazu-
gehorigen einfahrbaren Wagen fiir Abfille; Spiilbecken mit flexibler Brau-
seeinrichtung; Arbeitstische zum Absortieren; Rollen, Drehscheiben und
Bandforderer; Bestecktrockenmaschinen.

Alle Teilprozesse des technologischen Gesamtprozesses sind mit-
einander durch Transportprozesse verbunden.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 CIOBAPA.

Tekct C

Vitamine

Vitamine als Schutz- und Reglerstoffe stellen eine besondere
Gruppe der Nihrstoffe dar. Sie haben sogar in den kleinsten Konzentratio-
nen eine starke katalytische Wirkung. Man hat sie deshalb mit den Fer-
menten und Hormonen in die Gruppe der ,,Wirkstoffe* eingereiht.

Die fettloslichen Vitamine sind hauptsédchlich in den Nahrungsfet-
ten, die wasserloslichen in Fleisch und pflanzlichen Nahrungsmitteln ent-
halten. Die Vitamine sind nicht sehr hitzebestdndig. Bei langerem Kochen
werden sie zerstort. Es gibt Stoffe, die alle fiir den Menschen wichtigen
Vitamine enthalten, z.B. die Vollmilch, und solche, die praktisch keine Vi-
tamine enthalten, z.B. die Margarine. Die Vitaminierung solcher Stoffe ist
eine Notwendigkeit, um die Krankheitserscheinungen der Menschen zu
verhiiten.

Jedem Vitamin kommen mehrere Funktionen zu, z.B. Vitamin A
regelt die Stoffwechselvorginge, ist fiir den Lebenskreislauf unerldsslich

11



und spielt beim Wachstum des Menschen eine grof3e Rolle. Vitaminman-
gel fithrt zu Hauterkrankungen. Fehlt er in der Netzhaut der Augen, so
wird Nachtblindheit hervorgerufen. Damit die hergestellten Praparate aus
Vitamin A, dessen Hitze- und Sauerstoffempfindlichkeit sehr grof3 ist, lan-
ge haltbar sind, versetzt man sie mit Antioxydanten.

Im Kindesalter sind D-Vitamine unentbehrlich. Die in dieser Grup-
pe zusammengefassten Wirkstoffe regeln die Kalk- und Phosphorzufuhr
aus der Nahrung fiir den Aufbau und die Festigung des Knochengeriistes.
Kalk- und Phosphatmangel hat Knochenerweichung, bekannt als Rachitis
zur Folge. Da Vitamin D dieser entgegenwirkt, wird es antirachitisches
Vitamin genannt.
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3ANAHME 2

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBeAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Frischhaltung von Lebensmitteln durch Kalte

Ein grofler Teil der landwirtschaftlichen Produkte ist sehr begrenzt
haltbar. Die Aufgabe der Kiltetechnik ist es, die Haltbarkeit der Lebens-
mittel zu verldngern und damit eine planméfBige Versorgung der Bevolke-
rung mit landwirtschaftlichen Produkten zu ermdglichen. Bei der schnell
anwachsenden Bevolkerung der GroBstidte ist es notwendig, die Lebens-
mittel vor dem Verderb zu schiitzen und ihre Qualitét voll zu erhalten. Mit
Riicksicht auf Verschiedenheiten im Klima und in der Bevolkerungsdichte
wird es auf der Erde immer Gebiete geben, in denen bestimmte Lebens-
mittel liberwiegend erzeugt oder verbraucht werden. Daher muf3 die Kalte-
industrie dafiir sorgen, dass auch leicht verderbliche Produkte der Land-
wirtschaft auf weite Entfernungen, ohne ihre Qualitit zu vermindern,
transportiert werden konnen. Siidfriichte werden auch in nordlichen Gebie-
ten verlangt. Fleisch aus Australien, Argentinien und Neu-Seeland kommt
in die Kiihlhduser der europdischen Léander. Seefische von der amerikani-
schen oder afrikanischen Kiiste konnen wir auch jeden Tag kaufen.

Es wurden viele Verfahren ausgearbeitet, um Lebensmittel fiir eine
langere Zeit frisch zu erhalten. Finige davon sind viele Jahrhunderte alt.
Es ist schon lidngst bekannt, dass sich die Haltbarkeit von Lebensmitteln
durch Lagerung bei tiefen Temperaturen wesentlich verlangern ldsst. Von
natiirlicher Kilte, bzw. unterirdischen Kellern, Schnee, Eis usw. wurde
schon damals bei manchen Lebensmitteln Gebrauch gemacht. Kéltemi-
schungen, Schnee oder Eis mit Salzen, waren auch schon bekannt.

In industriellem MaBstab konnten tiefe Temperaturen aber erst nach
der Erfindung von Kaltemaschinen im XIX. Jahrhundert verwendet werden.
Eine Kalteindustrie gibt es erst seit etwa 100 Jahren. Die Frischhaltung von
Lebensmitteln gehorte zu den ersten Anwendungen der kiinstlichen Kalte.
Dabei erkannte man sehr bald, dass die Temperaturen liber 0 °C nur reine
recht begrenzte Verldngerung der Haltbarkeit fiir viele Lebensmittel geben.
Man ging daher schon im vorigen Jahrhundert zum Gefrieren iiber. Die Le-
bensmittel werden bei Temperaturen von etwa —40 °C eingefroren und bei
—18 °C gelagert. Die eingefrorenen Produkte, bzw. Fleisch, Fisch usw. kann
man einige Monate lagern.
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Durch ein richtiges Auftauen stellt man die Eigenschaften des fri-
schen Produktes, bzw. Geschmack, Geruch und meistenteils das Aussehen
wieder her. Die aufgetauten Produkte besitzen aber einen wesentlichen
Nachteil. Sie sollen so schnell wie moglich verbraucht werden, da sie eine
geringere Haltbarkeit aufweisen als die frischen Lebensmittel.

Im Gegensatz zu den anderen Verfahren ist die Konservierung
durch Kilte das einzige, bei dem der natiirliche Geschmack und Geruch,
die Konsistenz und das Aussehen der Produkte fast keinen Unterschied
von dem Zustand der frischen Ware zeigt.

II. Beiummure C10BapHbI MUHUMYM B TE€TPaab. BelyyuTe ciioBa U
BBIPAKECHUS.

CrioBapHbI MUHUMYM

. Abbau m, -(e)s, -¢ paciemieHue, pa3pyneHue

. abkiihlen, kiihlen vt  oxnaxnartb

. Aussehen n, -s  BHEIIHUH, T. H. KTOBAPHBIN» BUL
. befallen (ie, a) vt mnopaxath

. befordern vt  nmepeBO3UTH, TPAHCIIOPTUPOBATH
. begiinstigen vt OnaronpusTCTBOBATH

. beschiadigen vt moBpexnaTh

. Eiweipstoff m, -(e)s, - ¢ 0Oenok

. Folie f, =, -n ¢ospra

. gas- und wasserdicht ra30- 1 BoJJOHENPOHUIIAEMBIN
. gefrieren, einfrieren 3amopaxuBath

. Gewichtsverlust m, -es, -6 moTeps Beca

. haltbar coxpaHHbIii

. Kleinpackung f, =, -en wmenkas, po3HuuHas pacpacoBka
. Kiithlgut n, -es, -glter oxyraxxmaeMplii MPOTYKT

. Kiihlzeit f, =, -en Bpems oxnaxaeHus

. lagern vt XxpaHuTh Ha cKiane

. Luftfeuchtigkeit f, =, -en BnaxkxHocTh BO3myxa

. Nihrstoff m, -(e)s, -e nmuTarenpbHOE BEIIECTBO

. Oberfliche f, =, -en moBepxHOCTh

. pflanzlich pacturensHbII

. Qualitit f, =, -en xauecTBO

. Qecksilbersiule f, =, -n pTyTHBII cTONO

. ranzig TpOTOPKIbIN

01N DN K~ Wk —
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25.
26.
27.
28.

reifen vi cospeBaTh

relativ OTHOCHUTENBHBIN

Sattigungsdruck m, -(e)s, -driicke naByiieHue HaCHIIEHUS
schlachten vt 3abuBath (CKOT)

29.Stoffwechsel m, -s, = o00OMmeH BemiecTB

30.
. Umsetzung f, =, -en npeBpaiieHue, npeodpa3oBaHue
32.

31

33

I1I.

HUA.

tierisch >XUBOTHBIN

verderben (a, 0) vi mOpTUTHCS

. verdunsten vi (s) ucnapstTbcs
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,

verfarben H3MEHATh OKpACKY
vermehren sich pazMHO)kaTbCs
Verpackung f, =, -en ymnakoBka
Verpflegung f, =, -en 1poaoOBOJILCTBHE
versorgen vt cHaOkaTh, 00€CTICUMBATH
verteilen vt pacnpenenarsb
Verunreinigung f, = -en 3arps3HeHue
was...anbetrifft uTo xacaercs...

zur Folge haben noBieus 3a coOoi
Gebrauch machen von... ynoTpeOsaTh, MOIB30BATHCS
mit Riicksicht auf... c¢ yuérom

HOBTOpI/ITe I'paMMAaTUYICCKUC IIpaBUJid WU BBIIIOJHUTC YIIPpAKHC-

Kouncrpykuuu Infinitiv + zu

O6opoTtel um + zu + Infinitiv, statt + zu + Infinitiv, ohne + zu + Infinitiv

[Tapnsrit coro3 je ... desto (um so)

a) IlepernmmuTe U MepeBeIUTE MPEIIOKEHUS, TTOAICPKHUTE KOH-
CTPYKITUIO ¢ MH(PUHUTHBOM.

Oopasen: Die wichtigste Aufgabe der Kdltetechnik ist, die Halt-
barkeit der Lebensmittel zu verbessern. Baxueimas saoaua xonio00unvHotl
MEXHUKU - YAY4uUms COXPaHHOCTh TTUIIEBBIX ITPOTYKTOB.

1. Die Kiihlung hat den Zweck, das Bakterienwachstum zu hem-

men.

2. Durch die Kilte sind wir in der Lage, die Haltbarkeit der Le-
bensmittel zu verlangern.
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3. Eine bestimmte Temperatur in der Kiihlkammer aufrechtzu-
erhalten, ist von grof3er Bedeutung.

4. Bei Lebensmittelkiihlung ist es wichtig, dem Produkt seine
liberschiissige Warme zu entziehen.

5. Niedrige Temperaturen helfen uns, die Gewichtsverluste zu
vermindern.

6. Durch einen Kiihltunnel ist es moglich, die Zeit der Abkiihlung
in bestimmten Grenzen zu halten.

7. Neue Methoden der Lebensmittelkiihlung begann man erst vor
20 Jahren anzuwenden.

8. Man braucht mehrere Tonnen von Lebensmitteln auf weite Ent-
fernungen zu transportieren.

9. Fiir eine planméiflige Versorgung der GroB3stidte mit Lebens-
mitteln ist es notwendig, die Produkte der Landwirtschaft vor dem Ver-
derb zu schiitzen.

10. Die Aufgabe des Kiihltransports ist es, verschiedene Lebens-
mittel vom Erzeuger zum Verbraucher zu befordern.

0) IlepenummuTe u nepeBeaUTE NPEII0KEHUSI, 00paTUTe BHUMAaHUE
Ha 3HAYCHUE MECTOMMEHHOI'O HapeuMsl M MepeBOj] MHPUHUTUBHON KOH-
CTPYKIIUH.

O6pa3zen: Bei Kiihlung der Lebensmittel sorgt man dafiir, das Bak-
terienwachstum an der Oberflache des Produktes zu hemmen. Ilpu oxna-
KICHUU TPOTYKTOB MUTAHUS 3a00TATCA 0 MOM, 4moobl 3amediums pocT
OakTepuii Ha TOBEPXHOCTH MPOAYKTA.

1. Das Prinzip der Lebensmittelkiihlung besteht darin, dem abzu-
kiihlenden Produkt seine liberschiissige Wéarme zu entziehen.

2. Man strebt danach, die Temperatur des Kiihlraumes konstant zu
halten.

3. Die Kilteindustrie sorgt dafiir, die Lebensmittel vor dem Ver-
derb zu schiitzen.

4. Die Wirkungsweise eines Kontaktthermometers beruht darauf,
den elektrischen Strom ein- und auszuschalten.

5. Man geht immer mehr dazu iiber, eingepackte portionierte Le-
bensmittel zu verkaufen.

6. Alle diese Verfahren eignen sich dazu, in den Kiihlhdusern ver-
wendet zu sein.
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B) llepenumure 1 nepeBeauTe NPEIJIOKEHUsI, 00paTUTe BHUMaHUE
Ha UH(OUHUTUBHBIE O0OPOTHI.

Oopaszen: Um die Gewichtsverluste zu vermindern, mufl man alle
hygienischen Forderungen erfiillen. Ymo6w: ymenvwums motepu Beca,
HY>KHO BBITIOJIHATH BCEe rTUrMeHn4eckue TpedboBanusa. Man darf Lebensmit-
tel in einem Kiihlraum nicht lagern, ohne die Temperatur und Luftfeuch-
tigkeit zu kontrollieren. He cnemyeT XpaHUTh NMPOAYKTHI B XOJOAMIBHOM
KaMepe, He KOHmpoaupys TeMIepaTypy U BIAXHOCTh Bo3ayxa. Statt das
Papier zu gebrauchen, verwendet man immer mehr zur Lebesmittelverpa-
ckung Folien aus Kunststoffen. Buecmo moeco, umobwi ucnonvzosams 0y-
Mary, Jjs YHOaKOBKH MPOAYKTOB MHUTaHUS BCE OOJbIIE yHOTPEOSIOT
MIEHKY U3 UCKYCCTBEHHBIX MAaTepHAJIOB.

1. Um die Verluste an Gewicht zu vermeiden, mufl man in der
Kiihlkammer entsprechende Luftfeuchtigkeit aufrechterhalten.

2. Um eine konstante Temperatur in der Kithlkammer zu erhalten,
verwendet man oft Kontaktthermometer.

3. Die Kiihlkammern sind so schnell wie méglich ein- und auszula-
den, um das Erwéarmen des eingelegten Produktes zu vermindern.

4. Um das Bakterienwachstum zu hemmen, braucht man tiefe
Temperaturen.

5. Um die Gefrierzeit abzukiirzen, braucht man die Luftgeschwin-
digkeit von 3 m/s konstant zu halten.

6. Man kann das Wachstum der Bakterien nicht hemmen, ohne tie-
fe Temperaturen zu verwenden.

7. Man kann das Fleisch vor den Bakterien nicht schiitzen, ohne die
Wasseraktivitit des Produktes zu vermindern.

8. Ohne Temperatur und Luftfeuchtigkeit in der Kammer konstant
zu halten, erreicht man keinen guten Erfolg bei Kiihllagerung von leicht-
verderblichen Lebensmitteln.

9. Statt Kunststoffolien anzuwenden, gebraucht man immer mehr
Aluminiumfolien, weil diese die Lebensmittel auch vor Lichteinwirkung
schiitzen.

10. Statt das Fleisch bis +2 °C abzukiihlen, verwendet man bei
Langlagerung ein anderes Temperaturregime, etwa —2 °C.

r) IlepenumnTe mnpeaIoXKeHUs, MNOMAYEPKHUTE MapPHBIM COIO3

je...desto (um so) u mepeBeauTE.
Oopa3sen: Je linger das Fleisch in einer Kithlkammer liegt, desto
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mehr verliert es an Gewicht. Yem n0ibIe MACO JIEKUT B XOJOIWIHHOU
Kamepe, mem OO0JbIlie OHO TEPSIET B BECE.

1. Die Luft kann desto mehr Feuchtigkeit erhalten, je hoher die
Temperatur ist.

2. Die Gewichtsverluste konnen um so geringer sein, je hoher die
Luftgeschwindigkeit in der Kammer ist.

3. Das Abkiihlen des Produktes erreicht man gewohnlich um so
schneller, je intensiver die Luftgeschwindigkeit ist.

4. Je schneller das Fleisch eingepackt ist, desto weniger verliert es
an Gewicht.

5. Je niedriger die Temperatur der Kiithlkammer liegt, desto kiirzer
wird die Abkiihlungszeit.

IV. IIpourute u nepeBenute TekcT. He3aHaKOMBIE CIIOBA U BBIpaXke-
HUS BBINUIIUTE B TETPAJb U BHIYUHTE.

TekcT B

Abkuhlung von Lebensmitteln

Wihrend der Lagerung treten in den Lebensmitteln Verdanderungen
ein, die den Geschmack herabsetzen und schlie3lich zum Verderb fiihren.
Dabei sind zu unterscheiden: rein physikalische Prozesse, chemische und
biochemische Prozesse, Wirkung von Mikroorganismen, Einfluss von
Temperatur, relativer Feuchtigkeit, Luftbewegung usw.

Bei rein physikalischen Prozessen ist es vor allem die Verdunstung
des Wassers zu nennen. Das Wasser ist der Hauptbestandteil von meisten
schnell verderblichen Lebensmitteln. Die Verdunstung des Wassers hat
nicht nur einen Gewichtsverlust zur Folge, sondern es tritt dabei eine Ein-
trocknung der Oberfliche, verbunden mit Farbenverdanderungen, was die
Qualitit der Ware stark herabsetzt.

In tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln spielen sich bei ihrer
Aufbewahrung verschiedene biochemische Vorgidnge unter Einwirkung
von Fermenten ab. Die ersten Phasen von solchen Prozessen konnen die
Qualitidt der Ware sogar steigern. So z. B. taugt das frisch geschlachtete
Fleisch fiir den menschlichen Verbrauch gar nicht. Wihrend der Reifungs-
zeit bekommt das Fleisch seinen angenehmen Geschmack und weiche
Konsistenz. Friichte werden auch oft vor ihrer vollen Reife geerntet. Bei
Lagerung miissen sie dann langsam ausreifen. Bei ldngerer Lagerung tre-
ten in manchen Fillen weitere Verdnderungen auf. Bei Fleisch und Fisch
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beginnt der Abbau der Eiweillstoffe, oft als Autolyse bezeichnet, der
schlieBlich zum Verderb des Produktes fiihrt. Die Friichte verlieren ihre
Geschmack- und Aromastoffe, und man stellt dabei in vielen Féllen patho-
logische Verdanderungen fest. Unter dem Einfluss des Luftsauerstoffes tre-
ten bei vielen fetthaltigen Lebensmitteln die Erscheinungen der Oxydation
auf. Sie verursachen einen ranzigen Geschmack und Verfarbungen. Eine
weitere Ursache des Verderbes von Lebensmitteln bei der Lagerung sind
Mikroorganismen. Obst und Friichte werden meistens von Schimmelpil-
zen befallen, wihrend Fleisch und Fisch durch Bakterien beschadigt wer-
den. Die Hauptbestandteile unserer Nahrung — Kohlenhydrate, Fette und
Eiweillstoffe — sind auch Nahrstoffe fiir Mikroorganismen, durch deren
Stoffwechsel in den Lebensmitteln unerwiinschte Verdnderungen und
Verminderung der Qualitdt entstehen. Frisch geschlachtetes Fleisch und
Fische sind praktisch steril. Die Infizierung erfolgt immer von der Ober-
fliche des Produktes aus. Die Vermehrung der Mikroorganismen geht un-
ter giinstigen Bedingungen sehr schnell vor sich. Aus wenigen Hunderten
Bakterien je cm” der Fleischoberfliche konnen in einigen Stunden Millio-
nen werden.

Alle geschilderten Vorgidnge sind in hohem Mafle temperaturab-
hingig und werden mit sinkender Temperatur immer langsamer. Die Ver-
dunstung des Wassers und der damit zusammenhédngende Gewichtsverlust
nehmen mit sinkendem Dampfdruck stark ab. Dieser ist aber um so nied-
riger, je tiefer die Temperatur liegt. Bei 30 °C betrigt er etwa 32 mm der
Quecksilbersaule, bei 0 °C aber nur noch 4,6 mm.

Aus der Kinetik der chemischen Reaktionen ist es bekannt, dal} sich
die Reaktionsgeschwindigkeit mehrerer Vorginge mit sinkender Tempera-
tur stark verlangsamt. Man kann sagen, dass jede Senkung der Temperatur
um 10 °C die chemischen Umsetzungen um 2 bis 3fache verringert. Da die-
se Umsetzungen meist Verminderungen der Qualitdt bedeuten, so kann man
sagen, dass sich die Haltbarkeit je 10 °C Temperatursenkung verdoppelt.

In der Nidhe des Gefrierpunktes nimmt der Temperaturkoeffizient bei
manchen Lebensmitteln, besonders bei Fleisch und Fisch, stark zu. Dieser
Zusammenhang wurde an unserer Universitat allseitig untersucht. Ein For-
scherkollektiv unter Leitung von Professor N. A. Golowkin entwickelte die
theoretischen Grundlagen fiir die Lagerung der Lebensmittel in der Nihe
ihrer Gefrierpunkte, bzw. bei sogenannten kryoskopischen Temperaturen.

Bei manchen Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft sind die Tempe-
raturkoeffizienten der Reaktionen so stark verschieden, dass bei Annihe-
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rung an 0 °C physiologische Verdnderungen im System eintreten, die zu
den Kaltlagerveranderungen fiihren konnen. Ein Beispiel dieser Art ist das
StiBwerden der Kartoffeln bei Lagerung unter 4 °C.

Was das Wachstum der Mikroorganismen bei verschiedenen Tem-
peraturen anbetrifft, so gibt es fiir die verschiedenen Bakterien ihre giinsti-
gen Temperaturbereiche. Man kann aber sagen, dass das Wachstum der
Mikroorganismen mit sinkender Temperatur immer langsamer wird. Aber
es muss betont sein, dass viele Mikroorganismen auch bei den tiefsten in
der praktischen Kiltelagerung verwendenden Temperaturen nicht abgeto-
tet werden. Sobald die Lebensmittel auf hohere Temperaturen erwérmt
werden, beginnt die Vermehrung der Mikroorganismen aufs neue.

Neben der Temperatur hat die relative Luftfeuchtigkeit auf die
Haltbarkeit der kiihlgelagerten Lebensmittel einen starken Einfluss. Der
Gewichtsverlust durch Verdunstung sinkt mit zunehmender relativer Luft-
feuchtigkeit im Lagerraum. Unter der relativen Feuchtigkeit versteht man
das Verhiltnis des Partialdruckes des Wasserdampfes in der Luft des La-
gerraumes zu dem Sattigungsdruck des Dampfes bei gegebener Tempera-
tur. Man benutzt oft den Begriff ,,Wasseraktivitit’’, der eine relative
Feuchtigkeit an der Oberfldache des Produktes bedeutet.

Die hohe Wasseraktivitit begiinstigt das Wachstum der Mikroor-
ganismen auf der Oberfldche des Produktes, besonders bei hoheren Tem-
peraturen. Das Bakterienwachstum kann nur dann in kleineren Grenzen
gehalten werden, wenn die Lagertemperatur auf etwa 0 °C gesenkt wird.
Im Allgemeinen kann die relative Feuchtigkeit um so hoher gehalten wer-
den, je tiefer die Temperatur ist.

Auch die Bewegung der Luft beim Kiihlen, sowie Gefrieren und La-
gern hat einen Einfluss auf die Qualitdt und Haltbarkeit der Ware. In be-
wegter Luft erfolgt die Verdunstung des Wassers schneller als in ruhender.
Beim Abkiihlungsprozess wird bei hoherer Luftgeschwindigkeit der stérke-
re Wasserverlust in der Zeiteinheit durch die kiirzere Kiihlzeit kompensiert.
Bewegte Luft verhindert den Anstieg der Luftfeuchtigkeit an der Oberfla-
che der Waren und fiihrt zur Bildung einer trockenen Oberflachenschicht,
die die ungiinstigen Bedingungen fiir das Bakterienwachstum bietet.

Bei der langfristigen Lagerung gefrorener Waren, bei denen ein Bak-
terienwachstum praktisch authort, braucht man keine intensive Luftbewe-
gung. Hier ist es besser, eine sogenannte ,,stille Kiithlung’’ zu empfehlen.

Hohe Luftgeschwindigkeiten sind fiir Gewichtsverluste von Bedeu-
tung, wenn diinne Objekte ohne Verpackung abgekiihlt werden sollen. Bei
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dickeren, dicht verpackten Objekten ist es praktisch moglich, hohere Luft-
geschwindigkeiten zu verwenden, damit man giinstige Kiihlzeiten be-
kommt. Beim Gefrieren der Lebensmittel erreicht man bei hoheren Luft-
geschwindigkeiten auch groBere Gefriergeschwindigkeiten. Je hoher die
Gefriergeschwindigkeit ist, desto feiner ist die kristalline Struktur des ein-
gefrorenen Produktes.

Durch Luftbewegung wird nicht nur die Verdampfung verstérkt,
sondern auch konnen einige oxydative Reaktionen beschleunigt werden.
Um das gekiihlte oder eingefrorene Produkt vor der Einwirkung der Luft
zu schiitzen, verwendet man gas- und wasserdichte Verpackung. Als Ver-
packungsmaterial gebraucht man meistens dichtes Papier oder Kunststoff-
und Aluminiumfolien.

Manche Lebensmittel hat man auch vor Lichteinwirkung zu schiit-
zen. Durch Eiwirkung des Luftsauerstoffes und des Lichtes werden einige
Produkte verfarbt, mit der Verfarbung ist meist eine Veranderung des Ge-
schmacks und Geruches verbunden.

Eine moglichst luftdichte Verpackung ist nicht nur notwendig, um
den Einfluss von Luftsauerstoff auszuschlie3en, sondern ist eine Voraus-
setzung fiir die Verwendung von Vakuum- und Gasschutzpackungen. Da-
bei ist es zwischen Kleinpackungen und GroB3packungen zu unterscheiden.
GroBpackungen sind von Bedeutung beim Transport und wéhrend der La-
gerung. Kleinpackungen schiitzen das Produkt vor einem Kontakt mit der
Raumluft, durch Fliegen, durch Kiufer und Verkaufer und damit vor einer
zusitzlichen Infektion oder Verunreinigung. Solche Packungen sollen
durch Verminderung der Austrocknung zur Qualititserhaltung beitragen.
Dabei aber darf die sich infolge der Wasserverdunstung oder eines Stoff-
wechsels in der Packung einstellende Atmosphére keine nachteiligen Ver-
dnderungen des Kiihlgutes hervorrufen.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 CIOBapHI.

Tekct C

Lebensmittelschutz

Um die Lebensmittel vor Verderben zu schiitzen, miissen viele hy-
gienische Regeln erfiillt werden. Je schneller das Produkt in die Kiihl-
kammer eingebracht ist, desto kleiner ist sein Bakteriengehalt. Es ist wich-
tig zu wissen, dass die Bakterien durch Kalte nicht abgetotet, sondern nur
an ithrem Wachstum gehemmt werden. Die hohe Wasseraktivitit begiins-
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tigt das Wachstum der Mikroorganismen besonders bei hohen Temperatu-
ren. Wird die Lagertemperatur etwa auf 0 °C gesenkt, so kann man das
Bakterienwachstum in kleineren Grenzen halten.

Auch die Luftbewegung hat beim Kiihlen einen Einfluss auf die
Qualitat der Ware. Je schneller die Luftgeschwindigkeit ist, desto kiirzer
ist die Kiihlzeit. Beim Abkiihlungsprozess wird bei hoherer Luftgeschwin-
digkeit der grofBere Wasserverlust in den Kiihlgiitern durch eine kiirzere
Kiihlzeit kompensiert. An der Oberfliche von manchen Lebensmitteln bil-
det sich eine trockene Haut, die das Produkt vor Bakterien schiitzt. Bei
dicht eingepackten Lebensmitteln ist es praktisch moglich, hohere Luftge-
schwindigkeiten anzuwenden, damit man gilinstige Kiihlzeiten bekommit.
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3AOAHUE 3

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBeAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHUE Ha «IPaMMaTHYECKUE TPYIHOCTI.

TekcT A

Herstellung von Konserven

Konserven sind Dauerwaren, die fiir lingere Zeit haltbar sind. Das
Verfahren der Konservenherstellung beruht auf der Hitzesterilisation, die der
Franzose Francois Appert erstmalig 1804 bei der Temperatur von 100 °C
anwandte. Aber es zeigte sich bald, dass diese Temperatur nicht ausreicht,
um die Bakterien und ihre Dauerform (die Sporen) abzutéten.

Konserven kommen in luftdicht verschlossenen Dosen oder Gla-
sern in den Handel. Obgleich es sich bei Konserven um Dauerwaren han-
delt, soll man sie nicht zu lange aufbewahren. Auf der anderen Seite sind
die aus der Produktion kommenden Konserven nicht sofort in den Handel
zu bringen, da sie ihre volle Reife erst nach einigen Monaten erhalten. Das
gilt besonders fiir Olkonserven.

An alle Verfahren miissen grundsitzlich drei Forderungen gestellt
werden. Erstens darf nur die beste Rohware zur Verarbeitung kommen.
Zweitens muss das Sterilisationsverfahren so sein, dass bei schonender
Behandlung des Doseninhalts eine optimale Abtotung der Bakterien er-
folgt. Drittens wird ein absolut dichter Verschluss verlangt, damit keine
Nachinfektion eintreten kann.

Wenn es um Fischkonserven geht, miissen alle Fische und Fischtei-
le sauber und vorgesalzen sein. Frisches Gemiise muss entsprechend vor-
behandelt werden. Bei Konserven in Tunke, Ol und Krem muss der Fisch
durch Kochen, Ddmpfen, Trocknen, Braten, Rduchern, Tauchen im heif3en
Ol oder andere dem Wasserentzug dienende Methoden vorbehandelt sein.
Die beim Schneiden des Fisches entstehenden Stiicke miissen in die unte-
ren Lagen der Dosen gepackt werden. Der Anteil dieser Stiicke darf hochs-
tens 20 % der Fischmasse betragen.

Wenn es um Fleischkonserven geht, werden sie nach dem Erhit-
zungsverfahren (Sterilisation) hergestellt. Das sind sowohl reine Fleisch-
konserven aus Rindfleisch, Schweinefleisch, Hammelfleisch, Wild, Geflii-
gel, Zunge, meist nach vorherigem Pokeln und schwachem Réuchern als
auch Wurstkonserven, Leberwurst, Blutwurst, und mannigfache speisefer-
tige Mischungen von Fleisch mit Gemiise, wie Rindfleisch mit Weillkohl
und Kartoffeln, Schweinefleisch mit weillen Bohnen, Erbsen, Sauerkraut
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usw. Auch Schinken wird hiufig eingedost, wobei man nicht so stark sal-
zen und rduchern muss wie bei der gewohnlichen Lagerung.

Im Allgemeinen liegen die Sterilisationstemperaturen zwischen 115
und 121 °C. Die Sterilisationszeiten miissen der Dosengrof3e und dem Do-
seninhalt angepasst werden. So ist bei den 1 Ltr. Dosen bei den gewohnli-
chen Sterilisationstemperaturen eine Sterilisationszeit zwischen 30 und
60 Minuten erforderlich.

Die gebrauchsfertigen Erzeugnisse leisten bei der Verproviantie-
rung von Passagierdampfern, Speisewagen und Hotels gute Dienste. Die
Dosenkonserven zeigen bei trockener und kiihler Lagerung gute Haltbar-
keit. Durch Gasbildung aufgetriebene Dosen (Bombagen) sind der Zerset-
zung verdachtig und vom Verbrauche auszuschliessen.

II. Beimummure C10BapHbII MUHMUMYM B TE€TPaab. BelyuuTe ciioBa u
BBIPAJKCHUS.

CrnoBapHbIi MUHUMYM
1. Aufbewahrung f,= xpaneHue, cOepexxeHe; COXpaHEHUE
2. Bandgefrierapparat m, -s, -¢ KOHBEHEpPHBII MOPO3WJIbHBIN
ammapar
3. begasen vt 00pabaTeIBaTh Ta30M; OKyPHUBATh; Ta3UPOBAThH
4. Blutwurst f, =, Wiirste kpoBsHas kojgdaca
5. Bohne f,=,-n 0600, dacoib

6. Bombage f, =, -n BciyunBaHnue, B3IyTHE KOHCEPBHOW OaHKH,
oomOax

7. braten vt >xaputhb

8. Dauerform f, =, -en mocTosiHHas ¢opma OUOJIOTUUYECKOU

KU3HU (OpraHu3M, MPAKTUYECKU HE IMOJIBEPraeMblii U3MEHEHUIO Ha TPO-
TSOHKEHUU JUTUTEIBHOTO MEPHOJIa BPEMEHH )
9. Dauerware f, =, -n OPOAYKT JUIUTENBHOTO XpPaHEHUS, JOJITO-

XPaHAMIUNCS TPOAYKT; KOHCEPBUPOBAHHBIN MTPOTYKT

10. Dose f, =, -n (>kecTsHas ) KOHCEPBHAsA OaHKa

I1. eindicken vt KOHLIEHTpPHUPOBATH, CryIIaTh

12. Erbse f,=,-n ropox

13. Erdbeere f,=, -n xiyOHUKA

14. Erhitzung f, = narpes(anue); nporpes(anue); pazorpeB(aHue)

15. evakuieren vt OTKauMBaTh BO3AYyX

16. gebrauchsfertig rotoBblii K ynoTpeOIeHUIO
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17. gesteuerte Atmosphére f, = peryiaupyemas rasopas cpena

18. Haltbarmachung f, = (Haltbarmachen n) koncepBupoBanue

19. Hammelfleisch n, -es6apanuna

20. Hefe f,=,-n apoxxu

21. Hiirde f, =, -n OGapnep

22. Kleinlebewesen n, -s, = MUKpPOOpPraHu3M

23. Konservierungsstoff m, -(e)s, -¢ KoHCepBaHT

24. Kiihlkette f, =, -n XxoJoauiabHAs LIENb

25. Kiihlraum m, —(e)s, -riume XoJoAuIbHAsA KaMepa

26. langfristig OJTOCPOYHBIN, ITUTEIBHBIN

27. Leberwurst f, =, Wiirste nuBepHas kojbaca

28. pokeln vt 3acanuBath (Msico, pbiOy)

29. Sauerkraut n, -s kucnas ( KBalleHas ) KamycTa

30. sduern vt KBacuTh (KamycTy U T.IL.); T0OaBJIATh KHUCIOTY; Vi
KBaCUTHCSA

31. Sauerstoff m, -(¢)s xucmopon

32. Schinken m, -s, = OKOpOK; BETYMHA

33. Sole f,= paccon

34. Schimmelpilz m, -es, -¢ TIECHEBBIN TPUOOK

35. Spargel m, -s, = cnapxa

36. Stickstoff m, -(e)s azor

37. tauchen vt morpyxarh, OKyHaTh, 0OOMaKHUBaTh

38. Tiefkiihlkost f, = OpicTpOo3aMOpOKEHHBIE TTPOTYKTHI

39. Tunke f, =, -n coyc

40. ununterbrochen HenpepbIBHBIN

41. Verbraucher m, -s, = norpeduresns

42. verhindern vt npenoTBpaiiarhk, NTPEMSITCTBOBATH

43. Verproviantierung f,= -n  cHaOXeHHE NIPOJOBOJILCTBHEM

44. verschlieBen (o0, 0) vt 3akaThiBaTh KOHCEPBHBIE OAHKH, YKYIIO-
pUBaTh OYTHUIKU

45. verzogern vt 3aMemIsATh, 3aAC€PKUBATH, TOPMO3UTH

46. Weillkohl m, -s kamycra Oemoko4aHHas

47. Zunge f,= -n  s3bIK (OpraH BKyca U peuH)
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III. IToBTOpPHTE TPAaMMATUYECKHE MIPABUIIA U BBITIOJHUTE YIPaXKHE-
HUSL.

IIpunaTouHble IPEMIOKEHUS JONIOJHUTEIBHbBIE
IIpunaTouHble IPEAJIOKEHUS BPEMEHU
[IpnaaTouHble IPEMIOKEHUS YCTYIIUTEIbHBIC

a) [leperumuTe U nepeBeauTe NpenoxkeHus. OOpaTuTe BHUMAaHHE
Ha TIEPEeBOJI cOro3a ,,dass” M TMOPSAIOK CJIOB B HEMEIKOM IPHIATOYHOM
MIPEIIOKCHUH.

OO0pa3zen: Wir wissen, dass viele Lebensmittel bei Temperaturen
tiber 0 °C nur sehr begrenzte Haltbarkeit haben. — M1 3Haem, umo MHorHUe
MPOYKTHI MMUTAHUSI TIPHM TEMIIEpaTypax BhIIIC HYJISI UMEIOT OYeHb OTPaHM-
YEHHYIO0 COXPAHHOCTb.

1. Es zeigte sich bald, dass die Temperatur von 100 °C nicht aus-
reicht, um die Bakterien und ihre Dauerform (die Sporen) abzutoten.

2. Das Sterilisationsverfahren muss so sein, dass bei der Behand-
lung des Doseninhalts eine optimale Abtotung der Bakterien erfolgt.

3. Es ist bekannt, dass die Lebensmittel durch Schimmelpilze, He-
fen und Bakterien beschiadigt werden.

4. Man kann sagen, dass das Wachstum der Mikroorganismen mit
sinkender Temperatur immer langsamer wird, aber es muss betont sein,
dass viele Mikroorganismen auch bei den tiefsten Temperaturen nicht ab-
getotet werden.

5. Untersuchungen haben gezeigt, dass Lipasen auch bei —20 °C
noch Fett abbauen konnen.

0) Ilepenuiure u nepeBeauTe npeaioxenus. OopaTuTe BHUMaHHUE
Ha NIEPEBO/I COI03a ,,0b*‘ ¥ MOPSAAOK CJIOB B HEMELKOM MPUAATOYHOM Ipe-
JIO’)KEHUU U €T0 MEePEeBOJC Ha PYCCKUIl SI3bIK.

Oobpasen: Diec Wahl des Verfahrens hingt davon ab, ob vollige
Keimfreiheit (Sterilisation) oder nur eine Keimverminderung (Pasteurisa-
tion) erreicht werden soll. — BeiGop MeToma 3aBUCUT OT TOTO, JOJXKHO Jiu
OBITh JIOCTUTHYTO TOJIHOE OYMIIEHHWE OT MUKPOOPTaHW3MOB (CTEpUIIU3a-
I1s1) WK TOJIbKO YMEHBIIIEHNE UX KOJMYECTBa (MacTepU3aIus).

1. Die Technologie ist vor allem dadurch bestimmt, ob mittel- oder
langfristige Haltbarmachung erforderlich ist.

2. Die Untersuchung muss bestimmen, ob diese Hiirde das
Mikroorganismen-Wachstum verhindern kann.
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3. Die Werkstoffe werden danach unterscheiden, ob die daraus her-
gestellten Teile der Anlage mit Nahrungsmitteln direkt in Beriihrung
kommen oder nicht.

4. Ber der Wahl der Gefriergeschwindigkeit miissen wir beriick-
sichtigen, ob diese keinen entscheidenden Einfluss auf die Giite der Ware
hat.

5. Die Frage, ob bei kurzfristiger Lagerung von leichtverderblichen
Lebensmitteln eine Gefrieranlage angewendet werden muss, kann meisten-
teils negativ beantwortet werden.

B) [lepenuinmure W mepeBeaUTEe NPEIIOKEHUS C MPUAATOYHBIMU
BpemeHu. OOpaTuTe BHUMaHUE Ha IMEPEBOJ COI30B M TOPSIOK CJIOB B
HEMEIIKOM MPHUIATOYHOM IMPE/I0KESHHUH.

1. Sobald die Lebensmittel auf hohere Temperaturen erwiarmt wer-
den, beginnt die Vermehrung der Mikroorganismen aufs Neue.

2. Ein niedrigerer Wassergehalt wurde immer erreicht, wenn der
Kése sofort nach dem Fiillen in Formen gepresst wurde.

3. Seitdem die notwendigen Einrichtungen fiir das Einfrieren, den
Transport und die Kaltlagerung geschaffen worden waren, wurden die Ge-
frierkonserven in grolem Umfang hergestellt.

4. Ehe die Kondensmilch verpackt wird, muss sie durch thermische
Behandlung sterilisiert werden.

5. Die Ware erleidet keinen Schaden, solange eine ununterbrochene
Kiihlkette vom Erzeuger zum Verbraucher vorhanden ist.

6. Bevor die Behandlung beginnt, miissen alle Fische und Fischteile
vorgesalzen sein.

7. Als die Kondensmilch in der Verpackung sterilisiert wurde, durf-
te man die hohen Temperaturen wie bei Ultrahocherhitzung nicht anwen-
den.

8. Beim Gefrieren von sehr empfindlichen Obst- und Gemiisearten,
wie Erdbeeren und Spargel taucht man die Packungen in kalte Sole ein,
wihrend in anderen Fillen waagerechte Plattengefrierschrinke oder Band-
gefrierapparate fiir den Gefrierprozess angewendet werden.

9. Durch die Kiihllagerung wird nur eine beschriankte Haltbarkeit
der Nahrungsgiiter erreicht, wihrend die Gefrierverfahren eine wesentlich
gesteigerte Haltbarkeit der eingefrorenen Lebensmittel garantieren.

10. Die Einfiihrung der Gefrierkonserven in grolem Umfang war
unmoglich, bis die notwendigen Einrichtungen geschaffen wurden.
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r) [lepenummre ¥ TEepeBEAUTE MPEUIOKCHUS C MPUAATOUYHBIMU
ycTynuTelnbHbIMA. OOpaTnTe BHUMAHHE HA TEPEBOJI COIO30B M TOPSIOK
CJIOB B HEMEIIKOM MPUIATOYHOM TMIPEIJIOKCHUH.

Oopaseu: Obgleich (obwohl, wenngleich, obschon) Konserven
Dauerwaren sind, soll man sie nicht zu lange aufbewahren. — Xoms xon-
CEpPBBI SBJISIFOTCS MPOMYKTaMHU JITUTEIIBHOTO XpaHEHHs, UX HENb3s Xpa-
HUTBH ciauikoM noiro. Wenn die einzelnen Konservierungsverfahren auch
nicht zum volligen Lebensmittelschutz ausreichen, kénnen sie doch in
threr Summe zu einer optimalen Konservierung des Lebensmittels fiihren.
— Jlasice ecnu OTAENbHBIE METOABI KOHCEPBUPOBAHUS HE SIBISIOTCS
IOCTAaTOYHBIMU IS TIOJHOM 3alllMThl MPOAYKTa OT TOpYH, B HX
COBOKYIMHOCTH OHHM BCE JK€ MOTYT MPUBECTH K €ro ONTUMAaJIbHON
KOHCEPBAIIHH.

1. Obwohl das Sterilisationsverfahren schonend ist, erfolgt dabei
eine optimale Abtotung der Bakterien.

2. Praktisch und 6konomisch vertretbare Vrefahrenslosungen eroft-
nen sich erst durch die Anwendung der Ultrafiltration, wenngleich auch
eine Standardisierung mit Milchkonzentrat moglich ist.

3. Ein Lebensmittel wird durch eine konservierende Mallnahme
sicher vor dem mikrobiologischen Verderb geschiitzt, obschon es dadurch
zu einer Veranderung der erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Qualitdt kommen kann.

4. Die nach dem Ultra-Hocherhitzungsverfahren behandelte ,,halt-
bare Milch* kann zur Trinkmilch gezdhlt werden, wenn sie auch wegen
threr Keimfreiheit und langerer Haltbarkeit ein Dauermilcherzeugnis ist.

5. Obgleich Speisequark fiir den sofortigen Verzehr gedacht ist, ist
eine Haltbarmachung aus verschiedenen Griinden zweckmaBig.

IV. IIpouture TekcT u nepeseaute ero. Heznakomeie ciioBa BBINU-
LIWTE B TETPA/Ib U BBIYUHTE.

TekcT B

Haltbarmachen von Lebensmitteln

Unsere Lebensmittel sind physikalischen, chemischen und biologi-
schen Veridnderungen ausgesetzt. Das Ziel ihrer Haltbarmachung besteht
darin, die ungiinstigen Einfliisse auszuschalten und den natiirlichen Zu-
stand zu erhalten.
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Zur mittel- und langfristigen Haltbarmachung werden physikali-
sche, chemische und biologische Verfahren eingesetzt.

Die physikalischen Verfahren sind dadurch gekennzeichnet, dass
durch Wiarmezufuhr (Erhitzen) bzw. Wirmeentzug (Kiihlen, Gefrieren)
oder durch Einwirkung 1onisierender Strahlen die mikrobiologische
Aktivitat verlangsamt oder gestoppt wird. Unter den physikalischen Ver-
fahren sind Kiihlen, Gefrieren, Trocknen, Eindicken, Pasteurisieren und
Sterilisieren zu verstehen.

Bei den chemischen Verfahren werden die Mikroorganismen durch
zugesetzte Konservierungsstoffe (Pokeln, Sauern) oder durch Substanzen,
die beim Réauchern gebildet werden, gehemmt oder abgetitet. Die
Gasatmosphiare kann durch Evakuieren (Vakuumverpackung) oder
Begasen (z.B. mit CO, und/oder N,) so verdndert werden, dass sie
ebenfalls wachstumshemmend auf bestimmte Mikroorganismengruppen
wirkt. Der Ausschluss von Sauerstoff, z.B. durch Vakuumverpackung in
flexiblen, gasundurchldssigen Folien (z.B. Polypropylenfolien) oder durch
Verpackung in einem inerten Gas wie Stickstoff, fliihrt zu einer
Zuriickdrangung  der aeroben  Mikroorganismen  (Bacillus-Arten,
Schimmelpilze u.a.). Ein zusitzlicher Schutzeffekt geht von einem
erhohten Kohlendioxidgehalt der Lageratmosphédre aus. Kohlendioxid
hemmt das Wachstum vieler Pilze und Hefen sowie bestimmter Bakterien.
In hoheren Konzentrationen wird bereits das Auskeimen von Pilzsporen
verhindert. Die Wachstumshemmung von Pilzen wird z.B. bei der
Lagerung in der gesteuerten Atmosphidre von Obst und Gemiise
ausgenutzt.

Die biologischen Konservierungsverfahren umfassen die
Konservierung durch Alkohol oder Milchsdure, die bei der Gérung
gebildet werden.

An der Haltbarmachung durch Absenkung der Wasseraktivitdt sind
sowohl physikalische (Trocknung, Gefriertrocknung, Tiefgefrieren, Ein-
dampfen) als auch chemische Vorgédnge (Salzen, Pokeln, Zuckern) beteiligt.

Beim Pasteurisieren und Sterilisieren sollen die schadlichen Klein-
lebewesen wie Bakterien, Pilze und ihre Sporen, durch Erwdrmung partiell
oder vollstandig vernichtet werden. Die anzuwendenden Temperaturen
und Erhitzungszeiten sind fiir jedes Lebensmittel verschieden. Wird beim
Erwiarmen die Temperatur von 100 °C nicht iiberschritten, so spricht man
von einer Pasteurisation, wird dagegen bei Temperaturen iiber 100 °C (bis
130 °C) gearbeitet, so handelt es sich um eine Sterilisation.
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Die unerwiinschten Verdnderungen an Lebensmitteln werden bei
niedrigen Temperaturen verzogert bzw. verhindert. Darauf beruht die
Verwendung kiinstlicher Kélte bei der Aufbewahrung von Lebensmitteln.
Das Kiihlen von Lebensmitteln erfolgt im Eis- oder Kiihlschrank wie auch
in groBen Kiihlhdusern. Die angewendeten Temperaturen liegen im All-
gemeinen zwischen 0 und +8 °C.

Da durch die Kiihllagerung nur eine beschrinkte Haltbarkeit der
Nahrungsgiiter erreicht wird, ist man in vielen Fillen zu den Gefrierver-
fahren libergegangen, die eine wesentlich gesteigerte Haltbarkeit der ein-
gefrorenen Lebensmittel garantieren.

Eine Vorbedingung fiir die Einfiihrung der Gefrierkonserven in
groflerem Umfang war die Schaffung der notwendigen Einrichtungen fiir
das Einfrieren, den Transport und die Kaltlagerung. Es muss eine ununter-
brochene Kiihlkette vom Erzeuger zum Verbraucher vorhanden sein, da-
mit die Ware keinen Schaden erleidet.

Wie bei Fisch und Fleisch hat der Gefriervorgang auch bei pflanz-
lichen Stoffen eine Strukturumwandlung zur Folge, die sich um so weni-
ger auswirkt, je schneller gefroren wird. Es hat sich aber erwiesen, dass
die Gefriergeschwindigkeit bei Obst und Gemiise keinen so entscheiden-
den Finfluss auf die Giite der Ware hat. Eine Ausnahme bilden sehr emp-
findliche Obst- und Gemiisearten, wie Erdbeeren und Spargel, die bei sehr
hoher Gefriergeschwindigkeit 15-20 cm/h eingefroren werden soll, was
nur durch Eintauchen der Packungen in kalte Sole zu erreichen ist. Sonst
werden fiir den Gefrierprozess waagerechte Plattengefrierschrinke oder
Bandgefrierapparate angewendet.

Das Schnellgefrierverfahren bietet im Gegensatz zum Gefrieren im
Kiihlraum den Vorteil, dass groBe Mengen auf kleinem Raum verarbeitet
werden konnen. Grofle Bedeutung kommt den Lagerbedingungen wie
Temperatur, Feuchtigkeit und Verpackung zu.

Die Gefrierkonserven miissen mindestens ein Jahr lang frisch ge-
halten werden. Diese langdauernde Lagerung erfordert fiir die meisten Le-
bensmittel Temperaturen von —18 °C, die ohne groflere Schwankungen
einzuhalten sind. Die tiefe Temperatur unterbindet die Wirksamkeit von
Fermenten und Bakterien und verringert Verluste, weil mit der Temperatur
auch der Sattigungsdruck des Wasserdampfes und damit das Wasserauf-
nahmevermdgen der Luft sinkt. Aus demselben Grund ist eine moglichst
hohe Luftfeuchtigkeit (90 %) zu halten. Luftbewegung ist weitgehend aus-
zuschalten (natiirlicher Luftumlauf).
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Ein Lebensmittel kann durch eine einzige konservierende
MaBnahme sicher vor dem mikrobiologischen Verderb geschiitzt werden.
Aber es kann z.B. durch das Erhitzen, Sduern oder Trocknen zu einer
massiven Verdnderung der erndhrungsphysiologischen und sensorischen
Qualitdit kommen. Die Verwendung von Konservierungsstoffen kann
dariiber hinaus zu einer Beeintrachtigung der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit fithren. Durch Kombination von chemischen und
physikalischen = Konservierungsverfahren konnen haufig die
EinzelmaBnahmen in ihrer Intensitdt stark reduziert werden. Auch wenn
die einzelnen hemmenden Finfliisse fiir sich alleine nicht zur
Haltbarmachung ausreichen, konnen sie doch in ihrer Summe zu einer
optimalen Konservierung des Lebensmittels fithren. Die Erfahrung lehrt,
dass mehrere kleine Hiirden, das sind ungiinstige Wachstumsbedingungen,
ebenso das Mikroorganismen-Wachstum verhindern kénnen, wie nur eine
sehr groBe Hiirde. Eine ldngere Haltbarkeit ist nur durch das
Zusammenwirken aller Einzelfaktoren gewéhrleistet.

V. IlepeBenute TeKkCcT O€3 ClOBapA.

Tekct C

Tiefgefrieren

Tiefgefrorene Lebensmittel (Tiefkiihlkost) miissen stdndig eine
Kerntemperatur von —18 °C haben. Nur beim Be- und Entladen und beim
Verkauf darf die Temperatur der Randschicht kurzfristig auf —15 °C
ansteigen. Ware, die stindig bei dieser Temperatur gelagert wird, ist auch
langfristig mikrobiologisch stabil. Die Lagerfahigkeit wird lediglich durch
den abiotischen Verderb begrenzt, z.B. konnen Lipasen auch bei —20 °C
noch Fett abbauen. Nur relativ kurz (2 bis 3 Monate) konnen vor allem
fette Produkte wie gerducherte Seefische und Torten gelagert werden. Eine
mittlere Lagerfahigkeit (ca. 8 Monate) besitzen viele Gemiisearten und
Fleischprodukte. Der iiberwiegende Teil der tierischen und pflanzlichen
Lebensmittel wie Rind- und Schweinefleisch, Butter, Héahnchen,
Gemiisearten wie Bohnen und Blumenkohl sowie Obstsorten wie
Erdbeeren sind bis zu 12 Monaten lagerfahig. Langer als 12 Monate halten
nur Obstsorten wie Apfel, Aprikosen oder Pfirsiche ihre Qualitit.

Ein mikrobieller Verderb von tiefgefrorenen Lebensmitteln ist nur
bei Unterbrechung der Tiefkiihlkette moglich. Da auch unterhalb des
Gefrierpunktes noch fliissiges Wasser im Lebensmittel vorhanden ist,
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konnen sich bestimmte Bakterien bis —7 °C, Hefen bis —12 °C und Pilze bis
—18 °C vermehren. Allerdings sinkt aufgrund des ausgefrorenen Wassers
die Wasseraktivitat schnell ab.

Sichtbare Vermehrung der Mikroorganismen wird bei langfristiger
Lagerung nur bei Temperaturen von —12 °C bis —10 °C beobachtet. Da am
Verderb nur aerobe Mikroorganismen beteiligt sind (Oberflichenverderb),
sind kleinstiickige Produkte mit gro3er Oberfldche besonders gefahrdet.
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3AOAHUE 4

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBeAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Fischkihlung

Von allen Methoden zur langen Lagerung der Fische ist die An-
wendung der Kilte die wichtigste. Die Kéltetechnik hat dafiir zu sorgen,
dass die Fische im frischen Zustand zum Verbraucher gelangen. Dazu sol-
len die Fische je nach der Lagerungszeit entweder abgekiihlt oder einge-
froren werden. Als das einfachste Verfahren der Abkiihlung gilt bis jetzt
die Verpackung in Eis, weil die Fische bei der Lagerung an der Luft von
der Oberfliache stark abtrocknen. Da das Natureis einen hohen Bakterien-
gehalt besitzt, gebraucht man oft dafiir das Eis aus Seewasser mit chemi-
schen und bakteriziden Zusitzen. Saubere Behandlung ist von besonderer
Bedeutung fiir Seefische, weil diese bis zum Verbraucher einen langen
Weg zuriickzulegen haben.

Der Bakteriengehalt der Fische wird stark verringert, wenn diese so-
fort nach dem Fang und nachfolgendem Schlachten abgekiihlt werden. Eine
schnelle Abkiihlung der Fische ist zu erreichen, wenn die Menge vom zer-
kleinerten Eis in Kasten mindestens 70 % des Gewichtes von Fischen be-
tragt. Verwendet man zum Abkiihlen der Fische das auf —2 °C abgekiihlte
Salzwasser, so wird der Abkiihlungsprozell bedeutend billiger. Die Kiihlung
mit Seewassereis ist wegen seiner niedrigerer Schmelztemperatur (-2 °C)
besser als die mit StiBwassereis. Die Methode, die Sprotten mittels Seewasser
langere Zeit frisch zu erhalten, hat bewiesen, dass das Kiihlen mit Seewasser
von niedriger Temperatur giinstiger ist als das mit Eis aus SiiBwasser.

Beim Einfrieren der Fische hat man zu beachten, dass diese sofort
nach der Schlachtung frisch und sauber in den Gefrierraum kommen.
Samtliche Verunreinigungen hat man mit Wasser abzuspiilen.

Schnellgefrieren ist das beste Einfrierverfahren, weil dabei die FEis-
kristalle klein bleiben und die Muskelfasern wenig zerstoren. Die Fische
werden bei tiefen Lufttemperaturen und bei einer hohen relativen Luft-
feuchtigkeit eingefroren. Je nach der Grof3e der Fische betridgt die Einfrier-
zeit bei —26 °C bis zu einer Innentemperatur des Fischfleisches von —8 °C
von 12 Stunden bis zu einigen Tagen. Die Einfrierzeit ist abzukiirzen, wenn
man Fische in einem Gefriertunnel durch rasch bewegte Kiihlluft einfriert.
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Da eine gute Halfte der Fische von Verbrauchern beim Zubereiten
vernichtet wird, begann man gefrorene Fischfilets herzustellen. Die ferti-
gen Filets werden durch Automaten luft- und wasserdicht verpackt und so-
fort eingefroren. Die gefrorenen Fische und Fischfilets kann man bei tiefen
Temperaturen mehrere Monate aufbewahren.

Vor dem Verbrauch hat man die Fische langsam aufzutauen. Lang-
sames Auftauen stellt die Qualitit des Fischfleisches wieder her. Alle Auf-
taumethoden, die fiir ganze gefrorene Fische angewendet werden, sind
auch fiir Fischfilets geeignet. Diese hat man nur verpackt aufzutauen.
Beim Auftauen diirfen die Fische oder Filets auf keinen Fall in noch gefro-
renem Zustand zerkleinert werden, weil dann aus den Schnittflichen sehr
viel Saft austritt.

II. Beimummure C10BapHbI MUHUMYM B TE€TPaib. BelyuuTe ciioBa u
BBIPAKCHUS.

CnoBapHbI MUHUMYM

. Abkiihlvorgang m, -(e)s, -gdnge mnpolecc oxXJaaxaeHus
. abspiilen vt cMbIBaTh, ONOJACKUBATH

. auftauen vi(s) orrauBaTh

. ausweiden vt TOTPOLIUTH

. bakteriell OGakTepuanbHbIi

. Bakterieneinwirkung f, = -en Bo3melicTBHE OaKkTEpHii
. Bakteriengehalt m, -es conepxanue 6aktepuii

. Bakterienvermehrung f, = pa3mHoxxenue OakTepuii

. Behandlung f, =, -en oOpaienue; 31ech: 00padboTKa

. Berithrungsfliche f, =, -n nmoBepxXHOCTh CONPUKOCHOBEHUS
. Einfrierverfahren n, -s,- cnoco6 3aMopaxuBaHus

. Einfrierzeit f, = en Bpewms 3amopaxuBaHus

. Fangschiff n, -(¢)s, -¢ psIOoI0BELIKOE CYTHO

. Fischfilet n, -s, -s psiOHOE dune

. Fischmehl n, -s psiOHas myka

. Gefrierabteilung f, = -en Mopo3wiIbHOE OTACIECHHE
. Gefrieranlage f, =, -en Mopo3uJIbHAs yCTaHOBKA

. Gefrierraum m, -(e)s, -riaume MOpO3WJIbHAs Kamepa

. Gefriertunnel m, -s, -s MOpPO3WJIbHBIN TYHHEIIb

. Haltbarkeit f, = coxpaHHOCTb

21. Haushaltkiihlschrank m, -es, -schrianke moManrHui X010 IHIEHAK

O 1O\ DN B~ WD =

DN M= =t e ek e ek e e
SOOI DN P W= OO
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22. Kochsalzlosung f, =, -en pacTBOp IMOBapEHHOW COJIU

23. Kiihllagerung f, =, -en  X010IUIBHOE XpaHEHUE

24. Kiihlverfahren n, -s, = cmoco0 oxiaaxxaeHus

25. Kunsteis n, -€S  MCKYCCTBECHHBIH JIE]

26. Luftumwilzung f, = wupkynauus Bo3ayxa

27. maschinell Mexanuueckuii

28. Natureis n, -es TpPUPOAHBIN Je]

29. qualititsmaflig  KayeCTBEHHO

30. Schnellgefrierverfahren n, -s, = cnoco6 ObicTporo 3amopa-
KUBAHUS

31. Seefisch m, -es, -¢ Mopckas pbiOa

32. Seewasser n, -s MOpCKas BojAa

33. Seewassereis n, -€s  JeJ U3 MOPCKOHN BOJBI

34. Siipwassereis n, -es Ji€J] U3 IPECHON BOJbI

35. Vorlagerung f, =, -en mnpeaBapuTeIbHOE XpaHEHUE

36. Aufmerksamkeit schenken  yzaensTe BHUMaHKE

37.1in Berithrung kommen conpukacarbcs

38. auf keinen Fall Hu B xoem ciryuae

39.in den Handel kommen mnocTynaTe B pogaxy

40. so schnell wie moglich  kak MOxHO ckopee

41. mit der Temperatur heruntergehen nonmxate TemMneparypy

42. den Weg zuriicklegen npeonosieTb NyTh

43. von Zeit zu Zeit BpeMs OT BpeMEHU

III. TToBTOpPHTE rpaMMaTUYECKUE IIPABUIIA U BBINOJHUTE YIIPaKHE-
HUSL.

Konctpykuus ,,sein/haben + zu + Infinitiv*
3aMeHa IMEHHU CYIIECTBUTEIBHOTO YKa3aTEIIbHBIM MECTOUMEHUEM
[TpunaTouyHble MPEATOKEHUS TIPUIHHBI
[TpunaTo4yHble MPEATOKEHUS YCIOBUS

a) [lepenummTe peyioKeHNE, MOJICPKHUTE CKA3yeMOe U TIepeBe-
aute. OOpaTuTe BHUMaHUE Ha MOPSIOK CJIOB B HEMEIIKOM SI3BIKE U B PYC-
CKOM TIepPEBO/IC.

Oopa3sen: Man hat die geschlachteten Fische im Kiithlraum zu kiih-
len. Paznenannyto peiOy HYsicHO oxnadcoamsb B XONOAWIbHOM Kamepe. Die
geschlachteten Fische sind im Kiihlraum in Késten mit zerkleinertem Eis
zu lagern. Pazaenannas pweloa doscHa (Modicem) XpaHumscs B SIIUKaX C
WU3MENTbUYEHHBIM JIbJOM.
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1. Die Seefische haben bis zum Verbraucher einen langen Weg zu-
riickzulegen.

2. An Bord des Schiffes ist eine besondere Sauberkeit auf-
rechtzuerhalten.

3. Die Kiltetechnik hat dafiir zu sorgen, dass die Fische im fri-
schen Zustande in den Handel kommen.

4. Es ist beim Gefrieren der Fische zu beachten, dass sie sofort
nach der Schlachtung in den Gefrierraum kommen.

5. Die Fische sind bei der Temperatur von etwa —26 °C einzufrieren.

6. Vor dem Verbrauch hat man die Fischfilets langsam aufzutauen.

7. Die Fischfilets hat man verpackt aufzutauen, damit sie keinen
Saft verlieren.

8. Die Einfriertemperaturen haben das Bakterienwachstum zu ver-
mindern.

9. Blut und Verunreinigungen sind mit Wasser abzuspiilen.

10. Bei Kiihlung hat man den Fischen von Zeit zu Zeit etwas Eis
beizugeben.

0) Ilepenuinure TpeioKeHUE, MOAYEPKHUTE YyKa3aTEIbHOE Me-
CTOMMEHHE M MM CYIIECTBUTEIbHOE, KOTOpoe OHO 3ameHseT. [lepese-
TUTE.

Oopa3zeu: Der Schmelzpunkt von Seewassereis liegt niedriger als
der von SiiBwassereis. Touka niagnenus nbaa W3 MOPCKOW BOIBI JICKHUT
HUKE MOUYKU NJIAG/IeHUs JIbIa U3 TIPECHOU BOIBI.

1. Die Kiihlung mit Seewassereis ist billiger als die mit StiBwasser-
eis.

2. Man kann die Sprotten mittels Seewasser abkiihlen und dann
diese im frischen Zustande verarbeiten.

3. Die Kiihlrdume diirfen so lange gedffnet werden, bis diese mit
Fischen beladen werden.

4. Die Auftaumethoden fiir ganze Fische sind denen fiir Fischfilets
gleich.

5. Man verwendet heute eine kombinierte Kiihlung, die ilt heute
als die beste Losung des Kiihlproblems.

6. Die Fische bleiben bis zu 15 Tagen frisch, wenn diese vorher
richtig geschlachtet und abgekiihlt werden.

7. Nach der Schlachtung werden die Fische eingefroren, deshalb
wird die Qualitdt derselben wesentlich verbessert.
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B) Ilepenummre npennoxenue. [loguepkHUTE MOIUUHUTEIbHBIN
coro3 “weil” (““da”) unm counnuTenbHbIN coro3 “denn”. IlepeBegure. O0-
paTuTe BHUMAaHHE HA MECTO IJIaroja-CKa3yeMoro B MPHUIATOYHOM Ipe/I-
JIO)KCHHUH W B CAMOCTOSTEIILHOM TMPEIOKEHUN C TPUIHMHHOM CBS3BIO.

Oopa3sen: Man verwendet immer mehr die Abkiihlung mit Seewas-
ser, weil (da) die Betriebskosten dabei herabgesetzt werden. Ho: ..., denn
die Betriebskosten werden dabei herabgesetzt. Bcé Gombiie mpUMEHSIOT
OXJIQKJICHUE C TIOMOIIBI0 MOPCKOU BOJIBI, MAK KAK TIPU STOM CHUNICAIOMCS
IPOU3BOJICTBEHHBIC PACXO/IBI.

1. Fir die Abkiihlung von Fischen verwendet man oft Kunsteis,
weil Natureis einen hohen Bakteriengehalt besitzt.

2. Da die Fische nach der Schlachtung so schnell wie moglich ein-
gefroren werden, kann man sie eine ldngere Zeit lagern.

3. Da das Fischfleisch in Vakuumverpackung weder mit Luft
noch mit Wasser in Beriihrung kommt, bleibt es eine lidngere Zeit
haltbar.

4. Man verwendet immer mehr das Schnellgefrierverfahren, weil
dabei das Wasser in kleineren Eiskristallen einfriert.

5. Da man Fischfilets in eine Kochsalzlosung eintaucht, verhindert
das den Saftverlust.

6. Saubere Behandlung ist fiir die Seefische von besonderer Bedeu-
tung, weil sie erst 6 bis 14 Tage nach dem Fang verkauft werden.

7. Vor dem Einfrieren empfiehlt man eine griindliche Vorkiihlung,
denn dann brauchen die Fische eine kiirzere Zeit im Gefriertunnel zu bleiben.

8. Vor dem Auftauen diirfen die Fische auf keinen Fall zerkleinert
werden, denn in diesem Falle tritt sehr viel Saft aus neuen Schnittflachen
aus.

r) [lepenuimmre npeaoKeHUS U TICPEBEINTE.

Oo0pa3zeun: Wenn die Fische eingefroren werden, so (dann) kann
man sie eine lingere Zeit lagern. Eciu ppiOy 3aMOpakUBarOT, Mo €€ MOX-
HO XPaHHUTh 00JIee JITUTEITHHOE BPEMSI.

1. Wenn die gefrorenen Fische langsam aufgetaut werden,
dann wird die Qualitit des Fischfleisches wiederhergestellt.

2. Die Einfrierzeit wird bedeutend abgekiirzt, wenn man die Fische
in einem Gefriertunnel einfriert.

3. Wenn samtliche Verunreinigungen durch Abspiilen mit Wasser
entfernt werden, so bekommt das Fischfleisch eine bessere Haltbarkeit.
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4. Wenn fir die Abkiihlung der Fische Salzwasser verwendet wird,
so wird die Kiihllagerung bedeutend billiger.

5. Wenn man Fische in einen Kiihlraum einbringt, so steigt dessen
Temperatur schnell an.

n) Ilepenumure npeanoxxeHus u nepepeaute. [loguepkHuTe cKa-
3yeMoe B MPUJATOYHOM U TJIaBHOM MpemioxkeHusix. O0parure BHUMaHUE
Ha HAJIMYUE B IJIaBHOM MPEJIOKEHUH CBA3KH “so” (“dann’) u Ha ocobOeH-
HOCTH PYCCKOTO IEepPEBOIa MPEAJI0KEHUI TaKOTro THUIIA.

Oopa3sen: Verwendet man das Seewasser, so erreicht man eine
Temperatur von etwa -2 °C. Eciu npumernsitom MOPCKYIO BOAY, MO 00-
cmuearom TeMmieparypy okono —2 °C.

1. Werden die Eisstiicke zerkleinert, so geht der ProzeB3 schneller
vor sich.

2. Verwendet man Kunsteis, so wird das Bakterienwachstum ver-
langsamt.

3. Kiihlt man die Fische mit Seewasser ab, so kostet die Abkiihlung
billiger.

4. Verwendet man eine kombinierte Kiithlung, so braucht man
den Fischen von Zeit zu Zeit etwas Eis beizugeben.

5. Betrdgt die Luftfeuchtigkeit im Kiihlraum etwa 95 %, so trock-
nen die Fische nicht aus.

6. Werden die Fische in hermetischen Késten abgekiihlt und darin
gelagert, so bleiben sie bis 40 Tage frisch.

7. Werden die Fische an Bord des Fangschiffes eingefroren, so
wird ihre Qualitit besser.

8. Wird ein gefrorener Fisch aufgetaut, so wird ein Teil des Was-
sers wieder von Fleischzellen aufgenommen.

IV. IIpoutute TekCT U nepeBeaute ero. HesnakomMbie C10Ba BBIH-
IIATE B TETPA/Ib U BBIYUYHUTE.

TekcT B

KUhlung und Gefrieren der Fische

Bei Fischen kann eine Kiihlung nicht einfach nur durch Lagerung
in der kalten Luft erreicht werden. An der Luft trocknen die Fische stark
ab und verlieren an Gewicht. Daher miissen die Fische stindig feucht ge-
halten werden. Um die Fische richtig zu kiihlen, packt man sie in Eis ein.
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Oft verwendet man Kunsteis, weil Natureis einen sehr hohen Bakterien-
gehalt besitzt. Durch die Einpackung in Eis werden die Fische bis zu etwa
2 °C abgekiihlt. Bei der Lagerung bei 2 °C konnen sich die Bakterien ver-
mehren. In welchem Mal3e sie sich vermehren, ist nicht nur von der Kiihl-
lagerung, sondern auch von der hygienischen Behandlung der Fische ab-
hingig.

Der Bakteriengehalt wird vermindert, wenn die Temperatur der Fi-
sche nach dem Schlachten so schnell wie moglich gesenkt wird. Deshalb
werden die Fische in Kiihlrdumen der Fangschiffe sofort zwischen Eis
verpackt. Je kleiner die Eisstiicke sind, desto groBer ist ihre Berithrungs-
flache mit den Fischen, um so schneller geht die Abkiihlung vor sich. Die
duBeren Verunreinigungen des Eises hat man durch Abspiilen mit Wasser
zu entfernen.

Eine schnelle und gleichméBige Abkiihlung der Fische wird er-
reicht, wenn die Menge des zerkleinerten Eises mindestens 70 % des
Fischgewichtes betrdgt. Es sind Versuche gemacht worden, Fische durch
Einwirkung des Seewassers zu kiithlen. Man verwendet zur Abkiihlung das
auf —2 °C abgekiihlte Salzwasser oder Eis aus Seewasser. Die Eisstiicke
werden mit kalter Luft angeblasen. Dadurch gefriert das Wasser an der
Oberfliache der Eisstiicke und ihr Zusammenkleben bei der Lagerung wird
vermieden.

Die abkiihlende Wirkung des Seewassers ist wegen seiner
Schmelztemperatur von -2 °C besser als die von SiiBwassereis; der Ge-
schmack der mit Seewassereis gekiihlten Fische ist auch besser. Wegen
des Salzgehaltes hat das Seewassereis eine antiseptische Wirkung.

Neben der Verwendung von reinem Eis oder von Eis mit bakterizi-
den und chemischen Zusitzen wird die Haltbarkeit der Fische verlingert,
wenn man eine das Eis ergidnzende maschinelle Kiihlung gebraucht. Diese
kombinierte Kiihlung gilt heute als eine witrschaftlich und technisch giins-
tigste Losung des Kiihlproblems.

Durch eine kombinierte Kiihlung kann man den Abkiihlvorgang
von der Lagerung des Produktes trennen. Die Kiihlraume an Bord der
Fangschiffe sind durch maschinelle Kiihlung auf eine Temperatur von
1 °C zu bringen. Den Fischen hat man dann von Zeit zu Zeit nur etwas Eis
beizugeben. Das Eis bekommt die Aufgabe, die Fische schnell abzukiihlen
und ihre Oberfldche feucht zu halten. Es ist erwiinscht, die Raumtempera-
tur iiber dem Schmelzpunkt des Eises zu halten, weil die Fische dabei
feucht bleiben und besseres Aussehen behalten. Die Luftfeuchtigkeit in
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den Lagerrdumen soll fast 100 % betragen bei mehrfacher stiindlicher
Luftumwélzung. Durch diese kombinierte Kiihlung konnen Fische bis zu
15 Tagen frisch bleiben, wenn sie vorher richtig behandelt worden sind.
Eine unmittelbare Lagerung bei tiefen Temperaturen ist fiir Fische nicht
geeignet. Das Aussehen der Fische wird dabei schlechter, sie trocknen
stark aus und verlieren an Gewicht.

Es sind auch andere Kiihlverfahren ausgearbeitet. Die geschlachte-
ten Fische werden nach dem Fange in luft- und wasserdichte Metallkésten
eingepackt, die etwa 50 kg fassen. Durch einen hermetischen Abschluf3
kann keine Verdunstung erfolgen. Die verschlossenen Kiasten werden mit
kalter Sole abgekiihlt. Da die Fische dabei weder mit Sole noch mit Luft
und Wasser in Berithrung kommen, bleiben sie bis 40 Tage frisch. Die
Kasten kommen geschlossen in den Handel und werden erst beim Verkauf
geoftnet.

Alle Kiihlmethoden konnen bei Fischen bakterielle Zersetzungen
fiir langere Zeit nicht aufhalten. Werden die Fische erst nach der Landung
gefroren, so wird ihre Qualitit auch bei langen Transportwegen verbessert.
Werden aber die Fische unmittelbar nach dem Fange an Bord gefroren, so
kommt ein gutes Qualitidtsprodukt in den Handel.

Beim Gefrieren der Fische hat man zu beachten, dass diese frisch
und sauber gewonnen und sofort nach dem Fange ausgeweidet werden.
Blut und andere Verunreinigungen hat man mit Wasser abzuspiilen. Jede
Vorlagerung vor dem Einfrieren vermindert die Haltbarkeit. Die in fri-
schem Zustande eingefrorenen Fische sind nach threm Geschmack, Kon-
sistenz und Haltbarkeit besser als solche mit ldngerer Vorlagerung. Zum
Einfrieren und zur langen Lagerung sind nur solche Fische geeignet, die
hochstens 3 Tage in Eis vorgelagert waren. Eine griindliche Vorkiihlung
ist zu empfehlen. Vor dem Einfrieren hat man die Fische zu sortieren. Es
sind nur beste unverletzte Fische zu verwenden.

Am besten ist bei Fischen das Schnellgefrierverfahren, weil dabei
die Eiskristalle sehr klein bleiben und die Muskulatur wenig zerstoren.
Beim langsamen Einfrieren scheidet sich das Wasser im Fischfleisch von
den Zellen ab und gefriert in groferen Kristallen. Wenn solche Fische auf-
getaut werden, so nehmen die Zellen nur ein Teil des Wassers wieder auf.
Der andere Teil des Wassers, in dem auch Eiweil3stoffe und Salze vorhan-
den sind, geht dem Fische verloren. Der Fisch wird trocken und bekommt
einen faden Geschmack. Der Gefrierpunkt der Fischmuskulatur liegt bei
etwa —2 °C. Bei —10 °C werden die Fische hart. Bei dieser Temperatur
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sind etwa 80 % Wasser ausgefroren. Aber erst bei —55 °C ist das Wasser
vollkommen ausgefroren. Frither betrachtete man einen Fisch als gefroren,
wenn seine Temperatur —8 °C betrug. Man verwendet heute beim Gefrie-
ren bedeutend tiefere Temperaturen und sieht die Fische als gefroren an,
wenn ihre Temperatur —18 °C betrigt.

Aus dem Grunde der besseren Haltbarkeit des Produktes hat man
begonnen, Gefrieranlagen an Bord der Schiffe einzurichten, weil dabei die
Fische schneller eingefroren werden konnen.

Besonders vorteilhaft ist, wenn man nicht mehr ganze Fische ein-
friert, sondern dazu tlibergeht, gefrorene Fischfilets herzustellen. Die Her-
stellung solcher Fischfabrikate ist heute sehr verbreitet. QualitdtsmaBig
sind diese Filets durch Anwendung besserer Verfahren bei Verarbeitung,
Einfrieren und Verpackung den ganzen Fischen iiberlegen. Bei der Her-
stellung des Filets wird sich der Vorteil des Verfahrens auch dadurch be-
merkbar machen, daf3 alle Abfille, die bei ganzen Fischen etwa 55 % be-
tragen und vom Verbraucher beim Zubereiten vernichtet werden, zu
Fischmehl verarbeitet werden konnen.

Zur Herstellung von gefrorenen Filets hat man frische Fische zu
nehmen. Sie sollen sorgfiltig verarbeitet werden, da der Bakteriengehalt
sich auf ihre Haltbarkeit wirkt. Das Waschen mit Wasser mit erlaubten
chemischen Mitteln verbessert die Haltbarkeit. Die Herstellung der Filets
kann von Hand oder maschinell vorgenommen werden. Die fertigen Filets
werden durch Verpackungsautomaten eingepackt. Bei der Auswahl der
Verpackung hat man zu beachten, dass nur luft- und wasserdichtes Materi-
al verwendet wird, um Gewichtsverluste auszuschlie3en. Filets konnen in
einem Strom kalter Luft von —25 °C eingefroren werden. Um ein schnelles
Einfrieren zu erreichen, wird das Produkt auch in Gefriertunnels bei
—45 °C eingefroren. Dabei bekommt man Fischfilets, die nach dem Auf-
tauen im Aussehen und nach der Qualitdt den frischen Fischen sehr nahe
sind. Taucht man die Filets vor dem Einfrieren in eine Kochsalzlésung, so
verhindert das den Saftverlust und verbessert den Geschmack. Ein Eintau-
chen in eine 10 % Kochsalzlosung fiir etwa 15 Sekunden geniigt fiir den
gewlinschten Zweck.

Im Allgemeinen werden Gefrierfische im Haushalt nicht gelagert.
Man kann sie zu Hause nur kurzfristig aufbewahren, wenn in einem Haus-
haltkiihlschrank eine Gefrierabteilung vorhanden ist. Das Auftauen
gefrorener Fische soll langsam erfolgen, um dem beim Einfrieren
ausgetretenen und zu Kristallen gefrorenen Wasser Zeit zu lassen, wieder
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in die Muskelzellen zuriickzutreten. Man kann die Fische einfach in der
Luft mit einer Temperatur von etwa 15 °C auftauen. Dabei konnen die
beim Lagern ausgetrockneten Fische Wasser aufnehmen. Der in der
warmen Luft enthaltene Wasserdampf schldagt sich auf der kalten
Oberflache der Fische nieder. Nach dem Auftauen miissen die Fische
sofort verbraucht werden, weil sie durch schnelle Bakterieneinwirkung
leicht verderben kénnen. Man kann die Fische auch im Wasser auftauen,
indem man sie in Wasser von etwa 15 °C eintaucht. Man verhiitet die
Fische vor Saft- und Geschmackverlusten, indem man dem Auftauwasser
etwa |l % Kochsalz zusetzt. Alle Auftaumethoden, die fiir ganze gefrorene
Fische angewendet werden, sind auch fiir Fischfilets geeignet.

V. IlepeBenute TekCcT O€3 CIOBApA.

Tekct C

Frischhaltung der Fische durch Kihlen

Die Anwendung von Kilte ist die beste Methode zur lingeren La-
gerung der Fische. Die Fische konnen entweder abgekiihlt oder gefroren
werden. Wenn die abgekiihlten Fische bis einigen Wochen frisch bleiben,
so kann man die gefrorenen Fische im Gefrierraum mehrere Monate la-
gern. Da an Bord des Fangschiffes alle hygienischen Bedingungen einge-
halten werden, wird die Qualitit der Fische wesentlich verbessert.

Man hat die Fische sofort nach der Schlachtung abzukiihlen oder
einzufrieren. Die Abkiihlung mit Seewassereis ist besser als die mit Siil3-
wassereis. Da eine gute Halfte der ganzen Fische beim Verbraucher verlo-
ren geht, begann man Fischfilets herzustellen. Das FEinfrieren der Filets
geht genau so vor sich, wie das von den ganzen Fischen. Die gefrorenen
Fische oder Fischfilets hat man langsam aufzutauen. Man kann die Fische
in der Luft mit einer Temperatur von 15 °C bei einer groflen relativen
Luftfeuchtigkeit auftauen. Die Fische konnen auch im Wasser mit einer
Temperatur von etwa 15 °C aufgetaut werden. Da man dem Auftauwasser
etwa 1 % Kochsalz zusetzt, verhiitet man die Fische vor Saft- und Ge-
schmackverlust. Werden die Fische richtig aufgetaut, so behalten sie ihren
fritheren Geschmack und ihre Qualitit.
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3AOAHUE 5

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBEAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Milch und Milcherzeugnisse

Unter Milch als Handelsware versteht man im iiblichen Haushalt
die Kuhmilch. Die Milch ist eines unserer wertvollsten Lebensmittel. Sie
enthilt alle Nahrstoffe, die der Mensch zum Wachstum und zur Lebens-
haltung braucht.

Nach der Gewinnung ist die Milch nie vollig bakterienfrei. Die
Bakterien stammen von der Haut der Kiihe, Futter, aus der Luft usw. Die
Arbeit in verschmutzten Kuhstihlen mit unsauberen Melkapparaten ver-
groflert den Bakteriengehalt. Zur Gewinnung einer bakterienarmen Milch
ist eine grofle Sauberkeit vom Melken bis zum Verbrauch die wichtigste
Forderung. Um Wachstum und Vermehrung der Bakterien zu hemmen, ist
auch sofortige Abkiihlung der Milch notwendig. Die Hemmung des Bakte-
rienwachstums erfolgt um so besser, je schneller und tiefer die Milch ab-
gekiihlt ist. Es ist in erster Linie notwendig, das Wachstum der Milchsédu-
rebakterien zu hemmen, weil diese die Milchgerinnung verursachen. Wird
die Milch schnell von 37 °C bis auf etwa 10 °C abgekiihlt, so findet in den
ersten 48 Stunden keine starke Vermehrung der Bakterien statt. Noch tie-
fere Temperaturen von 2 bis 5 °C hemmen die Vermehrung der Bakterien
fast vollstindig. Aber trotzdem ist eine ldngere Lagerung der frischen
Milch ohne Geschmackinderung nicht moglich.

Eine besondere Rolle spielt auch die Warmebehandlung der fri-
schen Milch. Hier ist in erster Linie die Pasteurisierung zu nennen. Je nach
der anzuwendenden Temperatur unterscheidet man dabei Momenterhit-
zung und Dauererhitzung. Bei den beiden Verfahren werden fast alle Bak-
terien abgetotet. Aber nach dem Erhitzen ist die Milch sofort abzukiihlen,
sonst nimmt die Bakterienvermehrung wieder stark zu und zwar im ra-
schen Tempo.

Zur lingeren Lagerung vor der Verarbeitung oder vor dem
Verbrauch sind auch verschiedene mechanische Verfahren von Bedeutung.
In erster Linie ist dabei die Homogenisierung zu nennen. Die
homogenisierte Milch verliert aber etwas an threm Geschmack und ihrer
natiirlicher Farbung.
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Durch Zusatz von Bakterienkulturen werden verschiedene Milch-
sauerprodukte, z. B. Kefir hergestellt. Da die Kefirkorner neben den
Milchbakterien auch Hefe enthalten, verwandelt sich ein Teil des Kaseins
in losliche EiweiBstoffe und ein Teil des Milchzuckers in Alkohol und
Milchséaure.

Besondere Bedeutung gewinnt in der letzten Zeit die sogenannte
Kondensmilch. Das ist eine bei Temperaturen von etwa 45 °C im Vakuum
eingedampfte Milch. Die in einer Verdampfungsanlage eingedickte Milch
wird in Dosen abgefiillt und sterilisiert. Durch Zusatz von Zucker, Kaffee,
Kakaopulver usw. werden die Eigenschaften der Kondensmilch giinstig
geandert.

Im Winter spielt zur Erndhrung der Bevolkerung auch die Tro-
ckenmilch eine grofle Rolle. Da sie sehr wasserempfindlich ist, hat man
die Trockenmilch luft- und wasserdicht zu verpacken, um vor der Einwir-
kung der Luftfeuchtigkeit zu schiitzen.

II. Beimumure ciioBapHbli MUHUMYM B TETPab, BBIYUYUTE CI0BA U
BBIPAKECHUS.

CnoBapHbIi MUHUMYM

1. Anlieferung f,=, -en pgocraBka

2. Aluminiumfolie f,=, -n amomuHUeBas doapra

3. Abfiillmaschine f, =, -n pa3auBoYHas mamMHa

4. bakterienarm He conep:Kamuii OOJBIIOTO KOJUYECTBA OaKTe-
pui

5. Blechdose f, =, -n ecrsHas KOHCEpBHas OaHKa

6. dickfliissig rycrorexkyuui

7. Entmischung f, = -en pa3zaenenue

8. Eiweilistoff m, -(e)s, -¢ Oeylok, OEIKOBOE BEIIECTBO

9. Eiszugabe f, =, -n ngo0OaBneHue b2

10. eindicken vt crymars
I1. eindampfen vt BrimapuBaTh

12. Fettverteilung f, =, -en pacnpeneneHue xupa

13. Handelsware f, =, -n TOBap

14. herunterkiihlen vt nepeoxnaxnarsb

15. Kilteanwendung f, =, -en npuMeHEeHHUE X0J0/a
16. Kéltebehandlung f, =, -en o00paboTka X01010M

17. Kaltespeicher m, -s, = HakonuTeNb X0J0/a
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18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Kilteiibertragung f, = mnepenaya xomnoja
Kefirkorn n, -s, -korner kedupHoe 3epHO
Kondensmilch f, = crymenoe Mmoiaoko

Kiihlfliche f, =, -n oxuyaxmaemasi HIOBEpXHOCTb
Kiihlhaltung f, = xpaneHue Ha xosoze
Kiihlverfahren n, -s, = cnoco0 ( MeTox ) oXJaxaeHUs
Kiihlwasser n, -s, = oxjaxgaroiias Boga
Lagerfihigkeit f, =, -en néxxocrnocoOHOCTh
maschinell Mexannuyeckuii, MaITMHHBINA

Milchaufbewahrungsraum m, -s, -rdume mnOMENIECHUE I

XpaHEHHs MOJIOKA

0OoTKa

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

40.
41.
42.
43.
44.

Milchkanne f, =, -n ¢usra s mosioka

Milchkiihler m, -s, = oxmaguTens A1 MOJIOKa
Milchpulver n, -s, = MOJOYHBI! MOPOIIOK, CYyXO€ MOJIOKO
Milchsiure f, =, -n MoJ0YHas KHCJIOTa
Milchwirtschaft f, =, -en MoJI0YHOE X035HCTBO

Sole f, =, -n paccon

Tankwagen m,-s,= aBToLuCcTEpHA

Trinkmilch f,= mmTBEEBOC MOIOKO

Trockenmilch f,= cyxoe moyioko

Verpackung f, =, -en ymakoBka

Vorratsbehilter m, -s, = pe3epBHas eMKOCTb
Wirmebehandlung f, =, -en Tepmuueckas (TeraoBas) oopa-

wirmeisoliert TenIOM30IMPOBAHHBIN

wasserdampfdicht Boxo- u napoHENpPOHULIAEMBIiA

zur Abfillung gelangen ... momaBaTbcs I 3a7UBKU B ...

in Berithrung kommen mit ... conpukacarscs ¢ ...

in den Handel bringen (kommen) nocraBasTh (1OCTy-

MaTh) B IPOJIAKY

HU:L.

45.

I1I.

in erster Linie B nepByto ouepenpb

HOBTOpI/ITe I'paMMaTUYICCKUC IIpaBUJId U BBIIIOJHUTC YIIPAXKHC-

Partizip 1, Partizip 11
Partizip [ + zu
PacnipoctpanénHoe ornpenaeneHue
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a) [lepenuinuTe U nepeBeaUTE MPEATIOKEHUS, MOTYEPKHUTE CYd-
bukc npuvactus Partizip | u coorBercTByMO1MME emMy cypduxchl npuda-
CTHS HACTOSIIIETO BpEMEHH (-yIII-, -FOIIl-, -alll-, -AI-) B PyCCKOM IIepEBO/IE.

Oopasen: Die einfrierende Fliissigkeit. 3amep3arowyas ;Ku1KOCTb.

. Die anwendenden Verfahren sind einander dhnlich.

. Das flieBende Wasser kiihlt die Milch ab.

. Die abkiihlende Sole flieB3t durch die Rohre.

. Die auftauende Schicht schiitzt die Milch vor Warmeeinwirkung.
. Die lagernde Trockenmilch ist vor Luftfeuchtigkeit zu schiitzen.

. Im Kiihlraum muf3 man eine entsprechende Temperatur konstant

AN DN B~ W

halten.
7. Die warmstehende Milch kann schnell gerinnen.

0) Ilepenummre u nepeBenute npemnoxenus. [loguepkHurte npu-
gactue Partizip II u cooTBeTCTBYIOIIEE €My MPUYACTHE B PYCCKOM TIEpe-
Bojie. OOpatuTe BHUMaHHE HA Cy((HUKCH PYCCKUX MPUYACTHI MpOIIe-
IeTo BpeMeHHu (-HH-, -T- — IS TIEPEXOAHBIX TJIaroJIOB U -II-, -BII- — IS
HEIEPEXO/IHbIX IJ1arojoB).

Oopasen: Die abgekiihite Milch. Oxnascoénnoe monoxo (mepe-
XoaHbINA raaroi). Der geschlossene Raum. 3akpuvimoe nomemienue (nepe-
XonHbIi riaron). Der angekommene Tankwagen. Iloovexaswas aBTOIM-
cTepHa (HerepexoAHbIH TJ1aron).

1. Die gemolkene Milch ist in einen besonderen Raum zu bringen.

2. Die abgekiihlte Milch kann man in Kannen befordern.

3. In der erhitzten Milch werden fast alle Bakterien abgetotet.

4. Gekochte Milch soll schnell abgekiihlt werden.

5. Die verpackte Trockenmilch ist vor Luftfeuchtigkeit zu schiitzen.

6. Die konzentrierte Losung friert bei einer niedrigen Temperatur ein.

7. Nach dem richtigen Auftauen bekommt man ein vollig unveran-
dertes Produkt.

8. Die geronnene Milch ist fiir den Verbraucher unbrauchbar.

9. Die entzogene Wirme wird durch Wasser abgefiihrt.

10. Geoffnete Dosen sind 2 bis 3 Tage haltbar.

B) [lepenumnte u nepeBeaurte npeayioxenud. [logquepkaure omnpe-
JENMATENbHYI0 KOHCTpYKIHio Partizip [ + zu u cooTBeTCTBYIOIIMI €i pyc-
CKHUU MEPEBOJ.
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Oo0pa3zeu: Die zu kiihlende Milch. Momoko, koTopoe 6ydem
(Oondicho H6vimy) oxnascoeno. Uim: Oxnasicoaemoe (noonedxcauiee oxia-
JiCcOeHUI0) MOJIOKO.

1. Die abzukiihlende Milch wird in den Kiithlraum gebracht.

2. Man unterscheidet je nach anzuwendenden Temperaturen Mo-
menterhitzung und Dauererhitzung.

3. Die einzudampfende Milch gie3t man in einen Vorratsbehélter ab.

4. Die zu beférdernden Waren sind vor der Ablieferung zu kiihlen.

5. Die zu verarbeitende Milch wird mit Tankwagen gebracht.

6. Das zu lagernde Milchpulver ist vor Luftfeuchtigkeit zu schiitzen.

7. Die zu verkaufende Milch muss eine Temperatur von etwa 12 °C
haben.

r) [lepenuminre mnpeaiIoKeHUE, HAMIUTE PACIPOCTPAHEHHOE OIpe-
JieJIeHre, TTIOTYEPKHUTE, KaK B IPUBEAEHHOM HIKE 00pasiie, OnmpeensieMoe
CYILIECTBUTEIHHOE C OTHOCSIIMMCS K HEMY apTUKJIEM (WU 3aMEHSIOIIUM
€ro CJIOBOM), COIVIACOBAHHBIMM W HECOTJIACOBAHHBIMU OIPECICHUSIMU
(ompeneMTEIbHBIMA ~ TIPUJIATOYHBIMU  TIPEUIOKEHUSIMH),  BBIJCIIATE
B CKOOKH BECh COCTaB PACIPOCTPAHEHHOTO OMPEAEIICHUS, TOJYEPKHUTE €T
riaBHbIN wieH — npuyactue Partizip I, Partizip Il wim npunararensnoe —
Y TIEPEBEUTE.

Oobpa3sen: Die [mit Tankwagen gebrachte] Milch kommt sofort zur
Verarbeitung. MoJioko, [0ocmasnenHoe aBTOIMCTEPHOM |, TOTYAC MOCTY-
naeT Ha nepepadboTKy.

PacnpoctpanénHoe ormnpeneneHrue OOBIYHO TEPEBOJUTCS OIPEIEIH-
TENbHBIM MPUYACTHBIM OOOPOTOM, CTOSIIIMM TIOCJIE OMPEICIISIEMOro CyIIle-
cTBUTENBHOTO. [TopsiIoK mepeBojia: ornpenesieMoe CyIIECTBUTEILHOE C €ro
apTUKIIEM (WM 3aMEHSIOIIMM €T0 CIIOBOM) M OTHOCSIIIUMHUCS K 3TOMY CYIIIE-
CTBUTEIPHOMY COTJIACOBAHHBIMH W HECOTJIACOBAHHBIMHU OTIPEICIICHUSIMH,
[JIABHBIM 4JIEH pacnpocTpaHEéHHoro onpenenenus (nmpuuactue Partizip 1
Partizip Il unu npunararenbHOE), BCe OCTalIbHbIE YIEHBI PACIIPOCTPAHEHHOTO
OTIpE/ICTICHUS B TOM IOPSIJIKE, KAK OHU PACIIONIOKEHBI B MPEIJIOKEHUU.

Oopa3sen: Die [mit Tankwagen oder mit Eisenbahn gebrachte] fri-
sche Milch aus den entfernten Milchwirtschaften kommt sofort zur
Verarbeitung. CBeskee MOJIOKO U3 OTAAJEHHBIX MOJOYHBIX XO03SIiCTB,
[0ocmasnenHoe aBTOMCTEpPHAME WM TI0 JKEJIE3HOM Jopore]|, ToTdac IMo-
CTyIIaeT Ha MepepaboTKYy.

B ocobom ciyuae, korja nmpu OnpeieasieMOM CYIIECTBUTETLHOM KPO-
ME COIJIACOBAHHBIX, HECOTJIACOBAHHBIX M PACHPOCTPAHEHHOIO OMPEICIICHUIM
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UMEETCs eI 3aBUCAIIEE OT HEro OMPEACIUTENbHOE MPUIATOYHOE IPEIo-
’KEHHE, COOTBETCTBYIOIIHMIA PACIIPOCTPAaHEHHOMY OIMPENCICHUIO MTPHUYACTHBIN
000pPOT MOKET pacrojarathCsi B PYCCKOM MEPEBOJE neped ONpeaeisieMbIM
CYIIECTBUTEILHBIM M JJPYTUMHU OTHOCSIIIMMUCS K HEMY OTIPEICTICHUSMH.
Oo0pa3zen: Die [mit Tankwagen oder mit Eisenbahn gebrachte] fri-
sche Milch aus den entfernten Milchwirtschaften, die eine Temperatur
von etwa 6 °C aufweist, kommt sofort zur Verarbeitung. [/[ocmasnennoe
aBTOILIMCTEPHAMH WJIM TIO JKEJIE3HOM JI0pore]| cBexkee MOJIOKO U3 OTAAJIEH-
HBIX MOJIOYHBIX XO3MIIiCTB, KOmopoe umeem memnepamypy oxono 6 °C,
TOTYAC MOCTYIAET Ha IepepaboTKY.
1. Die Kondensmilch ist eine bei Temperaturen von etwa 50 °C
unter Vakuum eingedickte Milch.
2. Die zur Kithlung der Milch anzuwendenden Milchkiihler arbei-
ten mit Solekiihlung.
3. Das durch die Rohre des Milchkiihlers flieBende Wasser kiihlt
die Milch ab.
4. An den Winden der in die kalte Sole eingetauchten Kannen bil-
det sich eine diinne Schicht eingefrorener Milch.
5. Die in Beriihrung mit Kupfer oder Eisen kommende Milch kann
einen Metallgeschmack annehmen.
6. Die bei Temperaturen von etwa —40 °C schnell eingefrorene
Milch bleibt nach dem Auftauen unverdndert.
7. Die fir die Lagerung der Trockenmilch giinstigste Temperatur
betrigt 2 °C.
8. Das in nordlichen Gebieten oft gebrduchliche Milcheinfrieren
ist im Siiden zu teuer.
9. Die in einem Plattenerhitzer bis auf 72 °C erwiarmte Milch soll
sofort abgekiihlt werden.
10. Die in einer Entfernung von etwa 60 km umherliegenden
Milchwirtschaften liefern die abgekiihlte frische Milch zur Verarbeitung.
11. Im Werklaboratorium wird die aus den Milchwirtschaften in
Tankwagen gebrachte abgekiihlte Milch auf Bakteriengehalt gepriift.
12. Die sofort nach der Pasteurisierung abgekiihlte Milch ist einige
Tage haltbar.
13. Die Temperatur der Kurzerhitzung wird durch ein an dem Ap-
parat angebrachtes automatisches Schreibthermometer kontrolliert.
14. Der durch Dauererhitzuhg zu erreichende endgiiltige Effekt
der Bakterienabtétung betriagt etwa 99 %.
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15. Die mit Kiihlsole bis auf 6 °C abgekiihlte Milch wird vor der
Verarbeitung wieder etwa auf 50° erhitzt.

16. Kann man die durch einen hohen Bakteriengehalt geronnene
Milch zu technischen Zwecken verarbeiten?

17. Die fiir etwa 15 Minuten in kalte Sole eingetauchten Milchkan-
nen dienen als Kéltespeicher.

18. Das in Aluminiumfolie eingepackte trockene Milchpulver
kann im Winter verbraucht werden.

19. Der bei einer zu hohen Temperatur gelagerte Milchzucker, der
einer starken Veranderung ausgesetzt ist, wird unbrauchbar.

20. Die in 0,25-Liter-Flaschen abgefiillte Trinkmilch, die einen
Fettgehalt von 6 % aufweist, ist in einem groBeren Malle fiir Schulkinder
bestimmt.

IV. IIpoutute TekcT u nepeeaute. HesaHakoMbie ClIOBa U BhIpake-
HUS BBIIUILIUTE B TETPAJb U BHIYUHTE.

Tekct B

Die Kaltebehandlung der Milch

Die gemolkene Milch wird in Eimern in einen abgetrennten Raum
gebracht. Hier hat man die Milch zur Entfernung des Schmutzes zu filtrie-
ren. Die nach dem Melken filtrierte Milch ist dann sofort abzukiihlen und
kalt aufzubewahren. Am einfachsten kiihlt man die Milch, indem man die
Kannen in eine Wanne mit kaltem Wasser stellt. Gewohnlich kann man
die Milch mit Wasser so weit herunterkiihlen, dal3 ihre Temperatur etwa 3
°C tiber der des Kiihlwassers liegt. Mit Wasser von 10 °C kann man also
die Temperatur der frischen Milch bis auf 12—14 °C senken. Durch Eiszu-
gabe kann die Temperatur des Kiihlwassers bzw. die der Milch noch wei-
ter gesenkt werden.

Zur Abkiihlung der Milch hat die Kéltetechnik neue Kiihlverfahren
ausgearbeitet und spezielle Einrichtungen geschaffen. Es gibt offene und
geschlossene Milchkiihler. Sie bestehen aus einem Rohrsystem, durch des-
sen Rohre Wasser bzw. Sole oder Kéltemittel lauft. Die mit kaltem Wasser
in Berlihrung kommende Milch wird durch Warmeaustausch abgekiihlt.
Das Kilteaggregat — also Kompressor mit seinem Antriebsmotor, Konden-
sator und Verdampfer mit der Einrichtung zur Wasser- oder Solekiihlung —
wird oft in einem besondern Raum untergebracht und durch Rohrleitungen
mit Milchkiihler verbunden.
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Es ist zu beachten, dass die Milch meistens nur ein Mal am Tage,
ndmlich morgens zur Molkerei gebracht wird. Die Abendmilch wird erst
am nichsten Tage der Molkerei zugefiihrt. Um die Abendmilch iiber
Nacht frisch zu erhalten, muss sie nach dem Melken auf etwa 3 °C abge-
kiihlt werden. Man kann sie dann friihmorgens in den Tankwagen um-
pumpen und zusammen mit der abgekiihlten Morgenmilch in die Molkerei
transportieren.

Die weitere Verarbeitung der in die Molkerei gebrachten Milch
richtet sich danach, ob sie als Trinkmilch in den Handel gebracht oder zu
Butter, Kéise, Trockenmilch oder zu anderen Milchprodukten verarbeitet
werden soll. Die Trinkmilch wird pasteurisiert, d. h. durch ein bekanntes
Verfahren erhitzt aber nicht gekocht. Man unterscheidet dabei Hocherhit-
zung auf etwa 85 °C fiir die Dauer von einer Minute, Kurzzeiterhitzung
auf 71-74 °C und die Dauererhitzung auf 62—65 °C etwa 30 Minuten lang.
Hierdurch wird ein groBerer Teil der Bakterien in der Milch abgetétet, ein
kleinerer Teil der Bakterien bleibt aber im Produkt lebendig. Die Wirkung
der Erhitzung wiirde aber nicht erhalten bleiben, wenn die Milch nicht so-
fort nach der Pasteurisierung bis auf 4-5 °C abgekiihlt wiirde.

Sofort nach der Kiihlung kommt die Milch in die Vorratsbehélter.
Heute benutzt man dazu immer mehr geschlossene Tanks, die in einem be-
sonderen Raum entweder waagerecht oder senkrecht aufgestellt werden.
Die Milchaufbewahrungsraume sind kiihl zu halten und vor direktem Son-
nenlicht zu schiitzen. Dann wird die Milch entweder mit automatischen
Abfiillmaschinen in Flaschen oder in Milchkannen abgefiillt und nachdem
dem Verbraucher zugefiihrt. Um einen Miflbrauch mit dlterer pasteurisier-
ter Milch zu verhiiten, sollen die mit Milch abgefiillten Flaschen das Da-
tum der Abfiillung tragen.

Immer noch kommt die Trinkmilch in Kannen in den Handel. Um
die Milch wihrend des Transports in Kannen kiihl zu halten, hat man vor-
geschlagen, ein einfaches Verfahren anzuwenden. Die abgefiillten Milch-
kannen werden etwa 15 Minuten lang in die kalte Sole von —15 °C getaucht.
An Winden der in die kalte Sole getauchten Kannen bildet sich eine diinne
Schicht gefrorener Milch, wihrend sich die Milch auf etwa 0 °C abkiihlt.
Die gefrorene Schicht dient dann als ein Kéltespeicher, die die Kiihlhaltung
der Milch beim Transport in offenen Kraftwagen gewéhrleistet.

Es ist zu beachten, dass die Milch sehr leicht fremde Geriiche an-
nimmt. Daher ist es verboten, Waren, die den Geschmack der Milch nach-
teilig verdndern konnen, zusammen mit ihr aufzubewahren. Kommt die
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Milch mit Kupfer oder mit Eisen in Beriihrung, so kann sie leicht den Me-
tallgeschmack annehmen. Wird die Milch viel dem Licht ausgesetzt, so
kann sie auch einen unangenechmen Geschmack bekommen.

Durch das Abkochen werden in der Milch alle Bakterien und ihre
Sporen abgetotet; der Nahrwert der abgekochten Milch ist aber geringer
als der bei Pasteurisierung. Gekochte Milch soll schnell abgekiihlt werden,
da die warmstehende Milch leicht in Zersetzung libergehen kann. Beson-
ders gefédhrlich sind dabei Temperaturen zwischen 30 und 40 °C.

Schon seit einigen Jahrzehnten hat man die Herstellung einer soge-
nannten Konzentrat- oder Kondensmilch aufgenommen. Das ist eine
Milch, die im Verhéltnis 3:1 oder 4:1 eingedickt ist und in Blechdosen
oder Finmalpackungen auf den Markt gebracht wird. Das Erzeugnis kann
unverdiinnt verbraucht oder durch Wasser so verdiinnt werden, dass es et-
wa wieder die Zusammensetzung und Eigenschaften einer normalen
Trinkmilch aufweist.

Werden der Kondensmilch noch Zucker oder etwa Kaffee und Ka-
kaopulver zugesetzt, so werden die Eigenschaften des Produktes noch bes-
ser. Die kondensierte Milch in Blechdosen ist kiithlgelagert etwa 2 Jahre
haltbar. Dabei ist es zu beachten, dass bei ldngerer Lagerung die Kon-
densmilch dickfliissig wird. Bei zu warmer Lagerung kann der Milchzu-
cker chemishen Verdnderungen ausgesetzt werden. Die Milch bekommt
dabei eine dunklere Farbung. Geodffnete Dosen mit Kondensmilch sind
nicht langer als etwa 3 Tage haltbar: darin findet man grobe Zuckerkristal-
le und das Produkt wird fest.

Um den Bedarf an Milch in Wintermonaten zu decken, gebraucht
man oft die sogenannte Trockenmilch, bzw. Milchpulver. Da die Tro-
ckenmilch sehr hygroskopisch ist, spielt bei ihrer Lagerung die relative
Luftfeuchtigkeit eine bedeutende Rolle. Durch einen zu hohen Feuchtig-
keitsgehalt kann das Milchfett schnell zersetzt werden. Dabei wird auch
das Kasein unloslich. Die Qualitdt der Trockenmilch wird also vermin-
dert. Um das Produkt vor der Einwirkung von Feuchtigkeit und Luftsau-
erstoff zu schiitzen, ist es wasserdicht verpackt zu lagern. Gewohnlich
wird die Trockenmilch in Kisten verpackt, die mit wasserdichtem Papier
oder mit Aluminiumfolien ausgelegt werden. Die Lagerung kann auch in
Blechdosen stattfinden. Die beste Lagertemperatur fiir Trockenmilch be-
tragt fiir die Lagerzeit bis zu einem Jahre etwa 0 bis 2 °C. Die in Blech-
dosen gelagerte Trockenmilch ist bei Zimmertemperatur bis etwa 6 Mo-
nate haltbar.
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In Nordgebieten verkauft man auch gefrorene Milch. Der Gefrier-
punkt der Milch liegt bei etwa —0,4 °C. Bedingung fiir die Gewinnung ei-
ner gefrorenen Milch von guter Qualitdt ist aber das Schnellgefrieren.
Wird die Milch langsam eingefroren, so tritt die Entmischung ihrer Be-
standteile ein. Die Milch friert dann in Schichten aus. Zuerst friert an den
Winden des Behilters reines Wasser aus, die Salze und das Milchfett kon-
zentrieren sich in der Mitte und frieren erst spiter ein. Die so eingefrorene
Milch ist also nicht homogen und nach dem Auftauen lésst sich die frithere
Fettverteilung nicht erreichen.

Wendet man ein Schnellgefrierverfahren an, dann findet man keine
Entmischung der Milchbestandteile. Man bekommt einen Eisblock von
gleichmiafliger Zusammensetzung. Dann ist die aufgetaute Milch in ihrer
Konsistenz und Geschmack dem ursprunglichen Produkt sehr dhnlich. Es
ist aber zu beachten, dass die eingefrorene und nachdem aufgetaute Milch
einen siillichen Geschmack aufweist.

Zahlreiche Versuche haben ergeben, wie das Einfrieren und nach-
folgende Lagerung bei tiefen Temperaturen auf die Eigenschaften der
Milch einwirkt. Nach der Lagerung von mehreren Monaten wurde die
Milch aufgetaut und einer Untersuchung unterworfen. Dabei ergab sich,
dass man bei Gefrieren und Lagerung bei —40 °C nach dem Auftauen eine
vollig unverdnderte Milch erhalten kann. Bei —25 °C wurde eine geringe
Entmischung der Milchbestandteile festgestellt, die nach einer leichten
Erwiarmung verschwand.

Gefrorene Milch kann bei Zimmertemperatur oder auch durch
langsames Erhitzen aufgetaut werden. Das Auftauen muss nicht zu schnell
erfolgen, denn bei einer schnell aufgetauten Milch kann das Kasein in Flo-
cken ausfallen. Die Herstellung der Gefriermilch ist in siidlichen Gebieten
fiir den Haushalt teuer. Anwendung gefrorener Milch ist wirtschaftlich
zweckmaifBig nur in nérdlichen Landern.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 CIOBApAI.

Tekct C

Milchbearbeitung in der Molkerei

Die mit Tankwagen in einen Milchbetrieb gebrachte Milch wird auf
Frische, Sauberkeit und Zusammensetzung gepriift. Die Milch wird dann
zum Abtoten der Bakterien erhitzt. Die zur Pasteurisierung anzuwenden-
den Temperaturen hingen von der Erhitzungsdauer ab. Die pasteurisierte
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Milch ist sofort abzukiihlen. Die Abkiihlung verhindert das neue Bakteri-
enwachstum. Die abgekiihlte pasteurisierte Milch kommt entweder zum
Verkauf oder wird zu anderen Produkten verarbeitet. Durch den Zusatz der
Bakterienkulturen wird z. B. Kefir hergestellt. Grole Mengen von Milch
verbraucht man zur Herstellung von Butter und Kise.

Von besonderer Bedeutung fiir die Versorgung der GroBstidte sind
auch Kondensmilch und Trockenmilch. Kondensmilch ist die im Vakuum
bei 50 °C eingedickte Milch. Sie wird meistens in Blechdosen verkautft.
Besondere Eigenschaften bekommt die eingedickte Milch, wenn darin
noch Zucker, Kaffee oder Kakaopulver zugesetzt werden.

Mit Trockenmilch wird gewohnlich der Bedarf an Milch in Win-
termonaten gedeckt. Daraus werden auch verschiedene Mischungen fiir
kleinere Kinder hergestellt. Das Milchpulver und die daraus hergestellten
Produkte sind in einer wasserdichten Verpackung zu lagern, weil sie sehr
hygroskopisch sind.

In nordlichen Gebieten verkauft man oft eingefrorene Milch. Nach
dem langsamen Auftauen werden die Eigenschaften des frischen Produk-
tes wiederhergestellt.
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3ANAHMUE 6

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBEAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Butter

Wir verstehen unter Butter das aus der Kuhmilch durch Butterung
gewonnene Fett, das auch eine gewisse Menge Wasser und Reste der
Milchbestandteile behilt. Fiir die Buttergewinnung gebraucht man Rahm
(Sahne). Die Sahne (Rahm) wird gewohnlich durch Zentrifugieren der
Milch hergestellt. Die Milch, deren Temperatur etwa +35 °C betrigt,
kommt in einen Separator. Nachdem die Sahne durch Separierung gewon-
nen worden ist, muss sie pasteurisiert werden. Damit alle Bakterien abge-
totet werden, muss die Pasteurisierung mindestens bei +90 °C erfolgen.
Nachdem die Pasteurisierung beendet worden ist, ist die Sahne sofort ab-
zukiihlen, damit die unerwiinschte Milchsdurebildung verhindert wird.

Die Sahne lésst sich ungesduert verbuttern. Man bekommt dann die
sogenannte Siirahmbutter. Indem man der Sahne bestimmte Bakterien-
kulturen zusetzt, bekommt man Sauerrahmbutter, das Produkt von einer
guten Qualitdt. Die Ansduerung der Sahne dauert etwa 16 Stunden. Mit
der Ansduerung der Sahne ist stets eine Reifung des Fabrikats verbunden.
Nachdem die Sahne, deren Temperatur etwa bei +20 °C liegt, schon reif
geworden ist, ist sie sofort abzukiihlen, damit das Produkt bis zur Verbut-
terung gelagert werden kann.

Eine grof3e Rolle spielt bei der Verbutterung der Bakteriengehalt des
Rahms. Schéidliche Bakterien konnen in die Butter aus dem Rahm, Wasser
und Salz, sowie bei der Verbutterung gelangen. Bei der Verbutterung ist
eine bestimmte Temperatur des Rahms konstant zu halten. Von der Tempe-
ratur hdngt die Qualitdt des Produktes ab. Bei zu hoher oder zu niedriger
Temperatur wird die Konsistenz der Butter beeintrachtigt. Damit sich die
Sahne bei Verbutterung durch Reibungswidrme nicht erwiarmt, kann zur
Kiihlung etwas steriles Eis oder gekiihltes Wasser zugesetzt werden.

Nachdem die Verbutterung beendet worden ist, wird die Rohbutter,
mit reinem Wasser gewaschen. Nach dem Waschen folgt das Kneten
durch Walzen des Butterfertigers. Indem man ie Butter knetet, wird die in
dem Produkt enthaltene Buttermilch gleichmiaBig verteilt und {iberschiissi-
ges Wasser entfernt.

54



Zur Verpackung gebraucht man Pergamentpapier und hélzerne Kis-
ten oder Fiasser, in neuerer Zeit immer mehr auch Kartonkisten. Die Ver-
packungskosten liegen bei Butter ziemlich hoch. Die Hauptsache liegt da-
rin, die fertige Butter vor Licht und Luftsauerstoff zu schiitzen, weil sie
durch Einwirkung von Luft und Licht bald ranzig wird.

Die Butter darf nicht bei einer zu hohen Temperatur gelagert wer-
den. Bei +2 °C lasst sich die Butter etwa 4 Wochen lagern. Fiir eine lang-
fristige Lagerung lasst man die Butter einfrieren. Die Butter wird gewdhn-
lich in Kisten oder in kleineren Packungen von 100 bis 500 g eingefroren.
Die eingefrorene Butter lasst man vor dem Verkauf auf +5 °C auftauen.
Sie verliert dadurch gar nichts von ihrer Qualitit und kann darauf beim
Verbraucher noch bis 2 Wochen im Kiihlschrank liegen.

II. Bemmumure cii0BapHbI MUHUMYM B TETPab, BBIYUYHUTE CIOBA U
BBIPAKCHUS.

CnoBapHbIA MUHUMYM

1. Ansduerung f, = mnoakucieHue

2. Ausbeute f, = BBIXOJ NpoAyKTa

3. Butterfertiger m, -s, = MacJIOU3roTOBUTEIb
4. Butterkiste f, =, -n smuk gIg Maciia

5. Buttermilch f = mnaxrta

6. Butterschmalz n, -es, -e¢ TomIeHOE Macio
7. buttern vi, verbuttern vt cOuBaTh Maciio

8. einfrieren, gefrieren 3amopaxuBaTh

9. Einfrierzeit f, = -en Bpems 3aMopa)KUBaHUS
10. einlagern vt 3akaapIBaTh HA XpaHEHUE

11. Entnahme f, =, -n u3bsATHE, CHITHE C XpaHEHUS

12. einsieden vt (sott ein, eingesotten) KUIATUTH
13. faulig THUIOCTHBIN

14. Fettsdure f, =, -n >KupHas KUCIOTa

15. Infektionsquelle f, =, -n HUCTOYHHUK 3apakeHUs

16. infizieren vt 3apaxatb

17. Kleinpackung f, = -en wmenkas pacdacoBka

18. Kuhmilch f, = xopoBbe moiiOKO

19. Lagerdauer f, = mIUTENbHOCTH XpaHEHUS

20. Milchsaurebildung f, = -en 00pa3oBaHKE MOJOYHOM
KHCJIOTBI
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21. Qualititsminderung f, =, -en CHWKEHHE KauyecTBa
22. Rahm m, -(e)s cauBKu

23. Reibungswirme f, = Ttemuora TpeHUs

24. Sahne f, = cauBKH

25. Sauerrahmbutter f, = Macia0 U3 IOAKUCIECHHBIX CIIMBOK
26. Seifengeschmack m, -s MBUIbHBIN BKYC

27. Siifrahmbutter f, = Maclio U3 CBEXXUX CIIMBOK

28. ungesiduert HEMOJIKUCICHHBIN

29. verteuern vt yJIOpoOXaTh

30. Walze f, =, -n Ban

31. Wassergehalt m, -es conepxaHue BoAbI

32. luft- und lichtdicht Bo031yX0- ¥ CBETOHENPOHUIIAEMBIN
33. wasser- und luftdicht Boxo- 1 BO3KyXOHENPOHUIAEMBII
34. die Hauptsache liegt darin ... TJIaBHOE COCTOUT B TOM, ...

III. TToBTOpPHTE rpaMMaTHYECKUE ITPABUJIA U BBIIOJIHUTE YIIPaKHE-
HUSL.

[TpunaTouHble NpeAoKEHUs 1IeJU C COI030M damit
[Ipunarounble npeaIoKEeHUsI BpEMEHH C COI030M nachdem
[Tpunarounsle npeaioxkeHus: o0pasa AeCTBUS C CO030M indem
[TpunaTouHble MpeATOKEHUS ONPEICIUTENbHbIE C COI03aMU dessen, deren
“zu” Tpu ONpusaraTeaIbHOM
Kounctpykuus «sich lassen + Infinitivy
MHoro3HayHoCTb raroua “lassen”

a) [lepenummre npenyoxeHus u nepeseaute. [loguepkHute coro3 u
CKa3zyeMoe MpHUIAaTOYHOTo mnpeanoxenus. Ooparute BHUMaHUE HA MOPSIOK
CJIOB B HEMEIIKOM MPUAATOYHOM MPEATIOKEHUN U €T0 PYCCKOM TEPEBOIE.

Oopa3sen: Damit das Butterschmalz seine Haltbarkeit nicht verliert,
ist ein bestimmtes Temperaturregime anzuwenden. Ymoobwi TomEHOE
MacJIi0 HE MOTEPSIO CBOIO YCTOWYMBOCTb, CIEAYET MPUMEHHUTH OIpeje-
JEHHBIN TEMIIEPATYPHBIN PEKUM.

1. Die Kisten sollen die Wiande in dem Kiihlraum nicht beriihren,
damit eine freie Luftzirkulation nicht verhindert wird.

2. Die Butterfertiger muss man waschen und reinigen, damit
die Bakterien in die Butter nicht gelangen.

3. Damit die Butter vor Licht und Luft geschiitzt wird, braucht man
dichtes Verpackungsmaterial anzuwenden.
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4. Das Butterschmalz ist so schnell wie moglich abzukiihlen, damit
eine kristalline Struktur des Butterfettes erzielt wird.

5. Damit die Verpackungskosten niedriger werden, gebraucht man
immer mehr Kartonkisten.

6. In Lagerraumen verwendet man Gefriertemperaturen, damit die
Butter ihre Haltbarkeit fiir eine ldngere Zeit nicht verliert.

0) IlepenuimmTe TPENTIOKEHUS, MOJYCPKHHUTE TJIaroyi-cKazyemoe
B IIPHJIATOYHOM M TJIABHOM MPEJIOKCHHSIX, OMPEICIIUTE UX BPEMEHHYIO
dbopMy U TIepeBEUTE B COOTBETCTBUHU C TOCIEI0BATEIHLHOCTHIO YIOTPEO-
JSICMBIX TJIArOJIbHBIX (OPM.

Oopasen: Nachdem man den Rahm pasteurisiert hat (Perfekt),
kiihlt man ihn sofort ab (Prisens). — [locie moeo kax CIMBKU nponacme-
puzosanu, Ux Totdac oxaadxcoarom. Nachdem der Rahm pasteurisiert
worden war (Plusquamperfekt Passiv), kiihlte man ihn sofort ab (Imper-
fekt). — Ilocie mozo kax CNMBKU ObLIU NPONACMEPU306aHbl, UX TOTYAC
OXJIAOUTU.

1. Nachdem man die Butter in Kisten eingepackt hat, bringt man sie
in einen Kiihlraum ein.

2. Nachdem die Sahne reif geworden ist, kiihlt man sie auf +5 °C ab.

3. Nachdem der Rahm durch Separieren gewonnen worden ist, wird
er pasteurisiert.

4. Nachdem die Butter eingesotten worden war, bekam sie
nach der nachfolgenden Abkiihlung eine kristalline Struktur.

5. Nachdem die Probe untersucht worden ist, kommt die Butter in
den Handel.

6. Nachdem man die Butterkiste 6 Monate in einem Kiihllager auf-
bewahrt hatte, betrug der Gewichtsverlust etwa 0,1 %.

7. Nachdem die gefrorene Butter in einem Kiihlhaus gelagert wor-
den war, musste man sie vor dem Verkauf auftauen.

B) IlepenmmuTe npeuIoKeHMs, MOAYCPKHATE TOIJIS)KAIISe B TIPH-
JaTOYHOM W TJIaBHOM NpEIJIOKEHUsAX, nepepeaure. OOpaTUTe BHHUMAaHHE
Ha pa3jvyue B IMEPEBOJEC PABHOCYOBEKTHBIX (C OJIMHAKOBBIM IOJIC)KA-
IIIMM) U Pa3HOCYOBEKTHBIX MPEUIONKCHHH (C Pa3HBIMH MOIJICHKAIIMMH).

Oopa3sen: Indem man den Rahm abkiihlt, bekommt man ein halt-
bares Produkt. Oxnaosicoas cnvuBku, MOMTYy4arOT YCTOMYHMBBIN MPOIYKT. [n-
dem man der Sahne gewisse Bakterienkuituren zusetzt, bekommt die But-
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ter ein gutes Aroma. bracooaps momy, umo K CIMBKaM JTOOABISIOT W3-
BECTHBIC KYJbTYphl OaKTepUil, MAciO MOJYYaeT XOPOIIHi apomar.

1. Indem man die Butter einfriert, kann man sie einige Monate ohne
Qualitatsminderung lagern.

2. Indem man statt Pergamentpapier Aluminiumfolien gebraucht,
wird die Haltbarkeit des Milchpulvers besser.

3. Indem man die Butter in Kartonkisten einpackt, werden die
Verpackungskosten bedeutend niedriger.

4. Indem man der Butter eingesottene Kochsalzlosung zusetzt,
erhélt man gesalzene Butter.

5. Indem die Sahne pasteurisiert wird, werden darin schidliche
Bakterien abgetotet.

6. Indem die Butter mit weichem Wasser gewaschen wird, be-
kommt man ein Produkt von guter Qualitét.

r) [lepenummmTe npeaIoxKeHus, MOTYEPKHUTE CO03 MPUAATOYHOTO,
ero MojJiexalee u CKkazyeMoe U rnepeBeauTe, oOpaiias BHUMaHUE Ha pas-
JUYHE TTOPSIAKA CIOB B HEMEIIKOM MPUIATOYHOM OTIPEICTUTEIHLHOM MIPe/I-
JIO’)KEHUU U €T0 PYCCKOM TEepPEBOJIE.

Oopa3zen: Die Kithlkammer, deren Temperatur in einem gewissen
Bereich reguliert werden kann, wird durch eine Pumpe mit kalter Sole
versorgt. XoJoauibHas Kamepa, TeMIlepaTypa Komopou MOXKET PEryJsiv-
pOBaThCA B M3BECTHOM JHania3oHe, CHab)KaeTcsl ¢ MOMOIIbI0 Hacoca XO-
JIOTHBIM PaccoJIOM.

1. Die Milch, deren Temperatur um etwa +35 °C liegt, wird einer
Zentrifugierung unterworfen.

2. Der Rahm, dessen Bakteriengehalt im Laboratorium gepriift
worden ist, kommt in einen Butterfertiger.

3. Man kann nur ein solches Wasser gebrauchen, dessen Gehalt an
Kalk fiir die Qualitdt der Butter nicht gefahrlich ist.

4. Das Wasser, dessen Gehalt etwa 10 % von der gesammten Masse
der Rohbutter betrdgt, wird in dem fertigen Produkt gleichméaBig verteilt.

5. Die Bakterien, deren Lebenstétigkeit einen ranzigen Geschmack
der Butter verursacht, sind durch Waschen und Reinigen des Butterferti-
gers zu vernichten.

6. Die Butterkiste, deren Inhalt 25,4 kg betrdgt, wird in einem
Gefrierraum etwa 50 Stunden eingefroren.
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n) Ilepenumure mpeioxenus u nepeBeaurte. [loguepkHure ya-
CTULY “Zu” TP MPUJIAraTEIbHOM U €€ COOTBETCTBHUE B PYCCKOM IIEPEBOJIE.

Oopasen: Bei zu hohen Temperaturen verdirbt die Butter sehr
schnell. ITpu cruwxom BrICOKUX TEMIIEpaTypax Maclio OYEHb OBICTPO TOP-
TUTCA.

1. Bei zu hoher Temperatur entsteht eine Butter von loser Konsis-
tenz.

2. Bei zu niedriger Temperatur entsteht eine Butter von zu trocke-
ner Konsistenz, weil zu wenig Buttermilch in ihr zuriickbleibt.

3. Die Butter mit einem zu groen Bakteriengehalt darf man
nicht einfrieren lassen.

4. Zu groBer Wassergehalt gibt den Bakterien die Moglichkeit,
sich rasch zu entwickeln.

5. Die zu tiefen Temperaturen sind fiir das Aroma und die Konsis-
tenz der Butter nicht schadlich.

e) Ilepenumure npennoxxenus u nepesenure. [loquepkHure ckasy-
eMoe, BhIpakeHHoe raroiom ‘“‘sich lassen + Infinitiv’, u ero coorBet-
CTBHE B PyCCKOM TIEPEBOJIC.

Oopasen: Das Salz ldsst sich im Wasser losen. Conb mooicem
ObIMb pacmeopena B BOJE.

1. Die Butter ldsst sich aus angesduertem Rahm herstellen.

2. Nach der Reifung ldsst sich die Sahne bis zum Buttern in
einem Kiihlraum lagern.

3. Die Butterkisten lassen sich in einem Kiihlraum etwa 4 Monate
aufbewahren.

4. Die Butter lisst sich bei etwa +50 °C schmelzen, dann bekommt
das Fett eine kristalline Konsistenz.

5. Die Butter lésst sich nicht mit hartem Wasser waschen.

6. Bei Gefriertemperaturen lisst sich das Butterschmalz bis 2 Jahre
lagern.

k) IlepeBenure mpemioxkeHus, oOpalias BHUMaHUE Ha 3HAYCHUS
riaroja “lassen’:

1. Die eingefrorene Butter ldsst man vor dem Verkauf auf +5 °C
auftauen.

2. Man kann frische Butter in einem Kiihlschrank bis 2 Wochen
liegen lassen.
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3. Eine eingebaute Programmsteuerung ldsst das Verfahren vollig
automatisch ablaufen.

4. Man hat diese Milchmischung fiir 2 Stunden im Kiihlraum gelas-
sen.

5.Man ldsst bei einer Temperatur von etwa +I8 °C ungefdhr
15 Stunden reifen.

6. Man lisst die Sahne unter Druck durch feine Diisen flie3en, da-
mit die Fettkiigelchen zerkleinert werden.

IV. IIpoutute TekcT u nepeseaure. HesHakomble ClI0Ba U BbIpaKe-
HUS BBIIIUIIUTE B TETPAJIb U BBIYUYUTE.

Tekct B

Herstellung und Lagerung der Butter

Die Butter ist ein Molkereiprodukt, das etwa 80 % Milchfett ent-
hilt. Die Fette haben zwei Aufgaben zu erfiillen: sie geben dem menschli-
chen Korper lebensnotwendige Energie und versorgen den Organismus
mit fettloslichen Vitaminen. Da der Schmelzpunkt des Butterfettes etwa in
der Hohe von Korpertemperatur liegt, wird es zu 95 % vom menschlichen
Organismus ausgenutzt. Die fettloslichen Vitamine sind in der Butter in
threr natiirlichen Form enthalten. Thre Menge ist verschieden und
schwankt je nach der Jahreszeit, Fiitterung der Milchkiihe usw.

Als Rohstoff fiir Buttergewinnung dient Rahm (Sahne). Zur Rahm-
gewinnung bedienen wir uns heute der Zentrifuge oder des Separators. Der
Rahm oder die Sahne werden je nach threm Verwendungszweck mit ver-
schiedenem Fettgehalt hergestellt. Neben der Trinksahne mit einem Fett-
gehalt von 10 %, bzw. 20 % gibt es auch verschiedene Arten von Butter-
rahm, dessen Fettgehalt sich nach dem Herstellungsverfahren fiir Butter
richtet.

Man gewinnt die Sahne aus frischer Vollmilch. Nachdem die Sahne
gewonnen worden ist, muss sie gut pasteurisiert werden, und zwar mindes-
tens bei +90 °C, damit alle Bakterien abgetotet werden. Damit eine erhoh-
te Milchsdurebildung verhindert wird, muss die Sahne sofort nach dem
Erhitzen abgekiihlt werden. Die Sahne ldsst sich ungesduert verbuttern.
Dabei erhilt man siile Butter, die sogenannte Siifrahmbutter. Man kann
dem Rahm gewisse Milchsdurebakterien zusetzen. Man erhélt dann ange-
sauerte Butter, die sogenannte Sauerrahmbutter. Von der richtigen Anséu-
erung hingen Geschmack, Aroma und Haltbarkeit des Produktes ab. Die
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Ansduerung ist stets mit der Reifung verbunden. Die Reifung der Sahne
dauert bei einer Temperatur von etwa +18 °C ungefahr 15 Stunden. Indem
man die Sahne sofort nach der Reifung auf +5 °C abkiihlt, kann sie bis
zum Verbuttern einige Tage gelagert werden.

Beim Buttern ist eine bestimmte Temperatur zu halten. Bei zu ho-
her Temperatur entsteht eine Butter von loser Konsistenz mit zu viel But-
termilch und deshalb mit kleinerer Haltbarkeit. Bei zu niedriger Tempera-
tur entsteht eine Butter von zu trockener Konsistenz, da in ihr zu wenig
Buttermilch zuriickbleibt. Gewdhnlich wird der Rahm bei einer Tempera-
tur von +15 bis 18 °C gebuttert.

Da sich die Sahne beim Buttern durch Reibungswirme erwirmt,
kann zur Kiihlung zerkleinertes Eis oder gekiihltes Wasser zugesetzt wer-
den. Nachdem das Buttern beendet worden ist, wird die Butter in reinem
Wasser gespiilt. Es soll weiches Wasser verwendet werden, weil der in
hartem Wasser befindliche Kalk mit Fettsduren zu Seife verbindet und die
Butter einen Seifengeschmack bekommt.

Nach dem Spiilen der Butter folgt das Kneten. Indem man die But-
ter dem Kneten oder Walzen aussetzt, scheidet sich die in ithr enthaltene
Buttermilch ab. Wenn man gesalzene Butter herstellen will, so setzt man
ithr 1 bis 3 % Salz zu. Die zugesetzten Salz und Wasser werden im Produkt
durch Kneten gleichméBig verteilt. Das Salz kann als Infektionsquelle
dadurch ausgeschaltet werden, dass es vor Benutzung im kochenden Was-
ser aufgelost wird.

Dann kommt die Butter in Fisser oder in Kisten und muss so
schnell wie moglich in Kiihlraumen abgekiihlt werden. In der Haltbarkeit
von Siil- und Sauerrahmbutter besteht kein Unterschied. Ungesalzene
Butter zeigt aber gegeniiber der gesalzenen eine bessere Haltbarkeit, weil
gesalzene Butter einen hoheren Gehalt an Hefen und Schimmelpilzen
aufweist.

Da Luftsauerstoff und Licht zum Verderben der Butter beitragen,
soll das Produkt luft- und lichtdicht eingepackt werden. Jede Lichteinwir-
kung beschleunigt den Verderb der Butter. Sogar die Beleuchtung der Ar-
beitsraume ist fiir die Haltbarkeit des Produktes schidlich. Die Haltbarkeit
der Butter ist um so kiirzer, je stirker und langer die Beleuchtung einwirkt.
Zum Schutz der Butter mul} also licht- und luftdichtes Verpackungsmate-
rial benutzt werden. Das Pergamentpapier zeichnet sich z. B. durch eine
gute Wasser- und Luftdichte aus. Neben der inneren Pergamentverpa-
ckung erhilt die zu lagernde Butter eine dullere Verpackung wie Holzfas-
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ser, -kisten usw. Indem man in der letzten Zeit immer mehr Kartonkisten
verwendet, macht man dadurch die Verpackungskosten bedeutend niedri-
ger. In Rdumen, in denen offene unverpackte oder in Fasser und Kisten
verpackte Butter lagert, muss eine moglichst stille Kiihlung eingerichtet
werden.

Butter darf in keinem Fall bei einer zu hohen Temperatur gelagert
werden. Bei Temperaturen von +25 °C kann das Produkt bereits zu schmel-
zen beginnen. Die Lagerungsdauer ist von der Raumtemperatur abhiangig.
Gewohnlich lagert man Butter fiir etwa 4 Wochen bei einer Temperatur von
+2 bis +4 °C und bei einer relativen Luftfeuchtigkeit von etwa 80 %. Bei
0 °C ist die Butter schon etwa 8 Wochen haltbar. In Blechdosen kann sie
bei Kellertemperatur etwa 9 Monate frisch gehalten werden. Aber die Ver-
wendung von Blech als Verpackungsmaterial verteuert die Lagerung.

Bei Kiihllagerung ist die Butter vor einem starken, sehr oft vor-
kommenden Fehler zu schiitzen, damit sie keinen ranzigen Geschmack be-
kommt. Dieser Fehler wird durch Bakterien verursacht. Wenn der erhitzte
Rahm mit diesen Bakterien infiziert wird, so entwickelt sich in der Butter
schon nach einigen Tagen bei Kiihltemperaturen von +4 °C ein fauliger
ranziger Geschmack und Geruch. Durch Desinfektion der Ausriistung und
Apparatur in der Molkerei mit Chlorpriparaten kann man diese schadli-
chen Bakterien leicht vernichten.

Fiir eine langfristige Lagerung ist die Butter einzufrieren. Wird eine
Butterkiste mit 25,4 kg Inhalt bei ruhiger Kiihlung in einem Gefrierraum,
dessen Temperatur von —16 bis —18 °C betrégt, eingefroren, so gefriert die
Oberfliche nach etwa einer halben Stunde und das Innere nach etwa
20 Stunden. Nach 50 Stunden betrdgt die Temperatur der Oberfliche etwa
—8 °C. Indem man Kleinpackungen im Gewicht von 100 bis 500 g einfriert,
bekommt man bedeutend kleinere Einfrierzeiten etwa 30—45 Minuten. Ge-
frorene Butter lasst sich ldngere Zeit bei der Temperatur von —20 °C lagern.
Die Lagerdauer betrdgt bis zu einem Jahr. Die relative Luftfeuchtigkeit soll
bei Gefriertemperaturen etwas hoher als 80 % sein. Es darf nur Butter von
bester Qualitit in die Gefrierlagerrdume eingelagert werden. Butter mit ir-
gendwelchen Fehlern ist von der Lagerung auszuschlie3en.

Wieder ist die Meinung aufgetaucht, dass zu tiefe Temperaturen
schiadlich fiir das Aroma und Konsistenz der Butter sind. Die bei —28 °C
gelagerte Butter zeigte keine Qualitdtsminderung gegeniiber dem bei —12
oder bei 0 °C gelagerten Produkt. Damit man gefrorene Butter von guter
Qualitdat bekommt, mufl man beim Buttern alle hygienischen Maflnahmen
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einhalten. Die Sauberkeit des Betriebes ist ein wichtiger Faktor zur Her-
stellung einer Qualitdtsbutter. In den Gefrierraum wird die Butter nur nach
erfolgter Probe auf Bakteriengehalt aufgenommen. Die Bakterien konnen
in die Butter aus Sahne, Wasser, Eis und aus dem Butterfertiger gelangen.
Damit nur frische Butterpartien zum Gefrieren gelangen, sind die Butter-
packungen mit Herstellungsdatum und Molkereibetrieb zu kennzeichnen.

Nach der Entnahme aus dem Gefrierlager ldsst man die Butter auf
+5 °C auftauen. Darauf kann sie in einem Verkaufsladen oder beim Ver-
braucher ebenso lange wie ungefrorene Butter im Kiihlschrank liegen.

Da auch bei einer sorgfaltigen Lagerung die Oberflache der in Kis-
ten gelagerten Butter infolge der Oxydation durch Luftsauerstoff einen
schlechten Geschmack annehmen kann, ist diese Oberflichenschicht zu
entfernen und mit der iibrigen Butter nicht zu vermischen. Diese ober-
flichliche Schicht konnte das Verderben der zu verkaufenden Butter be-
schleunigen.

Besonders geeignet fiir eine ldngere Lagerung ist das Butter-
schmalz. Es ist reines, von den librigen Bestandteilen befreites Butterfett.
Das Butterschmalz wird als eingesottene Butter nach alten Haushaltverfah-
ren oder durch Schmelzen bei etwa +45 °C und nachfolgender Filtration
gewonnen. Nach der Herstellung ist Butterschmalz sofort mindestens auf
+20 °C abzukiihlen, damit darin eine kristalline Struktur des Fettes erzielt
wird. Lagert man das Butterschmalz bei Zimmertemperatur, so tritt ein
schneller Verderb ein. Damit man das Butterschmalz eine ldngere Zeit la-
gern kann, werden Kiihltemperaturen angewendet. Fiir eine Lagerung im
Kiihlraum bis zu 2 Jahren sind die Temperaturen von etwa -2 °C am
glinstigsten.

V. IlepeBenute TeKkcT O€3 ClOBapHA.

Tekct C

Butterherstellung

Die Butter wird aus frischer Sahne hergestellt. Nachdem die Sahne
gewonnen worden ist, muss sie bei 90 °C pasteurisiert werden. Die gereifte
Sahne wird in einen Kiihlraum gebracht, damit man sie bis zur Verbutterung
lagern kann. Gewohnlich wird bei einer Temperatur von etwa 18 °C gebuttert.
Bei zu hoher Temperatur entsteht die Butter von zu weicher Konsistenz. Bei
zu niedriger Temperatur wird die Butter zu trocken, da in ihr zu wenig But-
termilch zurlickbleibt. Nachdem die Butterung beendet worden ist, wird die
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Butter in reinem Wasser gespiilt. Nach dem Spiilen kommt das Kneten. Indem
man die Butter knetet, scheidet sich die in ihr enthaltene Buttermilch ab. Da-
mit die Butter nicht verdirbt, muss man sie in einer luft- und lichtdichten Ver-
packung lagern. Zu diesem Zweck verwendet man Pergament, holzerne Kis-
ten oder Fasser. In der letzten Zeit gebraucht man immer mehr Kartonkisten.
Die Butter darf man nicht bei einer zu hohen Temperatur lagern. Gewohnlich
kann frische Butter in einem Kiihlschrank bis 2 Wochen liegen.

Fiir eine langere Lagerung ist die Butter einzufrieren. Das FEinfrie-
ren erfolgt in Gerfierkammern, deren Temperatur um etwa —20 °C liegt.
Die eingefrorene Butter ist vor dem Verkauf auf + 5 °C aufzutauen.
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3SAOAHUE 7

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBeAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Fleischkuhlung

Die Kiihlung hat den Zweck, das Fleisch vor Verderben zu schiit-
zen. Durch Kiihlung werden die im Fleisch vor sich gehenden biochemi-
schen Prozesse gehemmt und die durch Bakterien verursachten nachteili-
gen Verdnderungen gehindert. Die Kélte kann aber die Bakterien nicht ab-
toten, weil diese oft sehr niedrige Temperaturen aushalten konnen.

Das Fleisch der geschlachteten Tiere hat einen unangenehmen Ge-
schmack. Erst dann wird es fiir kiichenmiflige Weiterverarbeitung brauch-
bar, wenn es einen Reifungsprozess durchgemacht hat. Unter der Fleisch-
reifung versteht man die sich unter der Einwirkung der Fermente vollzie-
henden biochemischen Prozesse. Diese Prozesse, in ihrer ersten Phase die
Qualitdt des Produktes in einem gewissen Malle steigernd, konnen bei
weiterer Dauer den Wert des Fleisches herabsetzen. Der Reifungsprozess
ist von der Lagertemperatur sehr abhidngig: er geht bei einer Temperatur
von 0 bis 2 °C in 4 bis 6 Tagen vor sich, kann aber bei niedrigeren Tempe-
raturen verlangsamt werden.

Bei der Fleischkiihlung ist es auch sehr wichtig, eine bestimmte
Luftfeuchtigkeit aufrechtzuerhalten. Diese entscheidet oft den Erfolg der
Kiltelagerung und ist deshalb von gleicher Bedeutung wie die Erhaltung
der richtigen Kiihltemperatur. Man muss fiir einen dauernden Luftumlauf
im Kiihlraum sorgen, dadurch erzielt man allseitige Bespiilung des Flei-
sches mit kalter Luft und gleichméBige Durchkiihlung des Kiihlgutes. Der
Luftumlauf kann auf natiirliche Weise vor sich gehen, kann aber auch
kiinstlich beeinflusst werden. Im ersten Falle spricht man von ,,stiller Kiih-
lung”, im zweiten aber von ,,bewegter Kiithlung*.

Die Haltbarkeit des Fleisches ist sehr stark abhéngig von dem Was-
sergehalt, Anfangsbakteriengehalt und dem pH-Wert. Das Fleisch verdirbt
um so schneller, je groBer sein Wassergehalt ist. Er betrégt bei fettem
Rindfleisch etwa 55 %, mittelfettem —bis 72 % und magerem —76 %. Da
die Bakterien zum schnellen Wachstum einen feuchten Ndhrboden brau-
chen, eignen sich schwere fette Tierkorper zur Kiihllagerung am besten.
Das Wachstum der Bakterien beginnt von der Oberfliche des Fleisches
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aus. Je groBer der Anfangsgehalt der Bakterien an der Oberfldache des Pro-
duktes ist, desto schneller verdirbt das Fleisch. Durch Einwirken von
Fleischfermenten verdndert sich die chemische Zusammensetzung der
Muskulatur. Der sauere Nahrboden hemmt das Wachstum der Bakterien.
Je sauerer das Fleisch reagiert, desto haltbarer es ist.

Bei Transport und Lagerung spielt die Verpackung des Fleisches
eine grofle Rolle. Man gebraucht zu diesem Zweck PVC-Folien und ande-
res Verpackungsmaterial. Das Fleisch, in Folien eingepackt, besitzt eine
bessere Haltbarkeit und verliert weniger an Gewicht.

II. Beimumure C10BapHbIM MUHUMYM B TETPAAb U BBIYYUTE CII0BA U
BBIPAKECHUS.

CrioBapHbI MUHUMYM

1. abhingen BuHcCETh, MOABEUINBATh (OOBIKH. O MMAPHOM MSICE —
JUIsl co3peBanusi); von D. — 3aBuceTsh

2. abtrocknen vi BbICHIXaTh
. Anfangsgehalt m, -es, -¢ HadaJbHOE, UICXOTHOE COJEPKAHUE
. aufrechterhalten vt mnoanepxuBarh, cOONIOAATH
. Aufrotung f, = BoccTaHOBJIEHUE KPACHOTO MUTMEHTA
. Aufspaltung f, = -en pacmenieHue
. aushalten vt (hielt aus, ausgehalten) BbIIEp)KHUBaATH
. bedienen sich monB30BaTHCS, MCIOJIB30BATH
9. beeinflussen vt oxa3bIBaTh BIHSHUE
10. be- und entladen vt 3arpyxarb M pa3rpy’xkarb
I1. bespiillen vt owmbIBaTh
12. brauchbar npurogHeIi
13. Gaspackung f, = -en ymakoBKa B ra3oBoil aTMocdepe
14. Haut f, =, Haute mnéuka
15. herabsetzen vt cHuxarh
16. kiichenfertig TOTOBBIN 151 KyTMHAPHOW 00PaOOTKU
17. kiichenmiaflig xymuHapHbIN
18. Kohlenmonooxyd n, -es, -¢ okucs yriepoaa, CO
19. Lagerfihigkeit f, =, -en  1éXKOCIOCOOHOCTH
20. Luftumlauf m, -(e)s uupkynduus Bo3ayxa
21. Nahrboden m, -s,- mnuraTenbHas cpena
22. Rindfleisch n, -es roBsigMHa, MSICO KPYITHOTO pOraToro CKoTa
23. Schnittfliche f, = -n mnoBepxHOCTH pa3pe3a

[0 s BN B o) WV, I SOV
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24. Tierkorper m, -s, = TymIa

25. unterliegen vi ( -lag, -legen) mnoaexaTh, MOABEPTrHYTHCS
26. untersuchen vt wuccienoBarhb

27. unterziehen vt (-zog, -zogen) mnoaBeprarh

28. verlangern vt mTpOIIUTH CPOK

29. verschlieflen (-schloB, -schlossen) vt 3akpbiTh, 3ame4ararhb
30. verteilen vt paenuTh Ha 4acTH, 311.: IOJBEPTHYTH Pa3ACIIKe

31. Vorkiithlraum m, -s, -rdume kamepa npeaBapUTEIbHOTO OXJia-

KICHUS
32. Wirtschaftlichkeit f, =, -en »KoHOMHYHOCTH
33. zerlegen vt pa3znensiBaTh, pa3pyoaTh
34. Zusammensetzung f, =, -en cocraB

35. an Gewicht verlieren TepsaTh B Bece
36. den Schluss ziehen auf ... nemars BbIBOJ O ...
37. auf solche Weise Tak, Takum oOpazom

III. IToBTOpPHTE rpaMMaTUYECKUE IIPABUIIA U BBINOJHUTE YIIPaKHE-
HUSL.

O60cobneHHBIC TPUYACTHBIE 00OPOTHI

2 13

Ckazyemoe “scheinen”, “pflegen” u.s.w. + zu + Infinitiv

a) [lepenummmTe IpeaIoKEHUS, OTIPEICITUTE TPAHUIBI HE3aBUCHUMO-
ro MpU4YacTHOro obopoTta, nogdepkHuTe npuudactue Partizip I u cnoBo,
KOTOpOE MOsICHSIET 000poT. OOpaTnTe BHUMAaHUE HA Pa3IMyuus B MEPEBOJIE
MPUYACTHBIX OOOPOTOB, TOSICHSIOIIUX TJIAroJi-cCkazyeMoe, W O0OOpOTOB,
MOSICHSAIOMMX KAaKOW-TMOO0 ApYyrod WIeH MPEeJIOKEHUs, BBIPAKCHHBIN
MMEHEM CYIIECTBUTEIBHBIM.

Oopazen: [Die Temperatur auf etwa —1 °C herabsetzend)], erreicht
man die Haltbarkeit des Produktes bis auf 10 Wochen. [ Cruoicas Temmepary-
py npumepHo 110 —1 °C], docmuearom coxpanHoctu npoaykra a0 10 Henens.
Der Saft, [aus dem Fleisch austretend], vermindert die Qualitit des Produktes.
Cok, [svicmynarowuii u3 Mscal, CHI’KaeT Ka4eCTBO MPOIYKTA.

1. Etwa nach 10 Wochen Kiihllagerung beginnend, fiihrt der Abbau
der Aromastoffe zu einer Qualitdtsminderung.

2. Die Menge des Fleischsaftes, etwa 10 Wochen nach der Vaku-
umverpackung austretend, betrdgt an einigen Fleischstiicken bis 7 %.

3. Die Bakterien, sich an der Oberflache des Fleisches vermehrend,
vermindern die Qualitit des Produktes.
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4. Farbveranderung, in der Vakuumverpackung etwa nach Wochen
beginnend, hort an der freien Luft auf, und die Farbe des Fleisches wird
wiederhergestellt.

5. Den Vorgang des Reifens kontrollierend, kann man auf die
Eigenschaften des Produktes wichtige Schliisse ziehen.

6. Die Zusammensetzung der Gasatmosphire auswéhlend, muf3
man beachten, dass der Sauerstoffgehalt nicht minder als 5 % sein soll.

7. Thre Wéarme an die Luft abgebend, werden die Tierkorper im
Vorkiihlraum etwa auf + 3 °C abgekiihlt.

8. Die Milchsaurebakterien, sich auf der Oberflache der Fleischstii-
cke sammelnd, verhindern das Wachstum von schadlichen Bakterien.

9. Die Fermente, zur Ansammlung der Milch- und Phosphorsiure
in der Muskulatur beitragend, wirken bei niedrigen Temperaturen bedeu-
tend langsamer.

10. Der Fleischsaft, aus dem vakuumverpackten Fleisch austre-
tend, wirkt auf die Lagerdauer sehr nachteilig.

0) IlepenumuTte mpeIOKEHUS, ONIPEACITUTE TPAHUIIBI HE3aBUCHMO-
ro MnpuyactHoro obopora, nmoauepkuute npuyactue Partizip 11 u cnoso,
KOTOpOe 000poT mosicHseT. OOpaTuTe BHUMaHUE HA Pa3IMUUsl B TIEPEBOC
MPUYACTHBIX OOOPOTOB, TMOSICHAIONIMX 3HAYEHWE TJarojia-cKkazyemoro, u
000pOTOB, MOSICHSIONINX KaKOW-TMOO APYTrod 4jieH MpejIoKeHUs], BbIpa-
KEHHBIN IMEHEM CYIIECTBUTEIHHBIM.

Oopa3sen: Das Fleish, [im Vorkiihlraum bis etwa 4 °C abgekiihlt],
kommt zum Zerteilen. Msco, [oxnaxcoénnoe B kamepe npeBapuUTEIbLHO-
ro oxjaxaeHus noutu Ao 4 °CJ, noctynaet Ha pa3aenky. [Etwal % Koh-
lenmonooxyd in eine Gaspackung zugesetzt], erhdlt man die rote Farbe
des frischen Produktes. [/o6asus nmpumepno 1 % okucu yriepoaa B yma-
KOBKY C Ta30BbIM HAIlOJHCHHUEM|, COXpAHAOM KPACHBIA IBET CBEXKETO
MPOJIYKTA.

1. Das Fleisch, durch Bildung von Milchsdure einen pH-Wert von
etwa 5,3 erreicht, wird haltbarer als das frischgeschlachtete.

2. Die Korper der geschlachteten Tiere, bis etwa 4 °C abgekiihlt,
kommen zum Zerteilen und werden dann unter Vakuum in Folien aus
Kunststoffen eingepackt.

3. Die Gewichtsverluste, durch Saftaustritt verursacht, betragen im
Durchschnitt etwa 2,5 %.
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4. Die Temperatur im Kiihlraum, nur fiir eine kurze Zeit um einige
Grade angestiegen, wirkt nachteilig auf die Haltbarkeit des Produktes.

5. Die Temperatur in der Kithlkammer bis auf etwa —1 °C herab-
gesetzt, vermindert man das Bakterienwachstum.

6. Gelagert in einer Vakuumpackung bei einer Temperatur von
etwa —1 °C tiber 10 Wochen, verliert das Fleisch seine Geschmackeigen-
schaften.

7. Einem Reifungsprozess unterzogen, bekommt das Fleisch bes-
sere Geschmackeigenschaften.

8. Wihrend der Reifung, verbunden mit biochemischen Verande-
rungen in der Zusammensetzung von einigen Eiweillstoffen, bekommt
das Fleisch einen pH-Wert von etwa 5,3.

9. Diese Bedingung bei der Kaltlagerung erfiillt, erreichen wir ei-
ne gute Haltbarkeit des Fleisches.

10. Eine gleichmifBige Abkiihlung des Produktes erzielt, kann man
das Wachstum der schiadlichen Bakterien hemmen.

B) [lepenummTe npeyIoskeHus, TOAUYEPKHATE CKa3yeMoe 1 IepPeBeIu-
te. OOparure BHMMaHUE Ha HM3MEHEHUE 3HadyeHus TyarojoB ‘“‘pflegen”,
“scheinen”, “verstehen”, “suchen”, “brauchen” B coueranum c ,,zu + Infinitiv*.

Oobpa3sen: Man braucht die Temperatur des Fleisches bis auf —1 °C
herabzusetzen. Hyoicno chuszums temnepatypy msca ao —1 °C.

1. Man pflegt das Fleisch in den Kiihlkammern abzukiihlen.

2. Mit Hilfe von Gasgemischen verstand man die Qualitit des Pro-
duktes zu erhohen.

3. Durch die kiinstliche Gasatmosphdre in Kunststoffpackungen
sucht man die Lagerdauer des Fleisches zu verlangern.

4. In den Fleischkombinaten pflegt man das Fleisch dem Reifungs-
prozess zu unterziehen.

5. Die Fleischfarbe scheint in der Vakuumpackung veridndert zu
sein, aber in einer halben Stunde wird die natiirliche Farbe des Produktes
an der freien Luft wiederhergestellt.

6. Die Vermehrung der Milchbakterien auf der Oberflache des Flei-
sches scheint bis zu einer bestimmten Grenze niitzlich zu sein.

7. Man braucht die Temperatur in der Kithlkammer auch kurzfristig
nicht zu erhohen.

8. In den Kiihllagerrdumen pflegt man eine konstante Temperatur
aufrechtzuerhalten.
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9. Durch Zusatz von 1 % Kohlenmonooxyd sucht man die Fleisch-
farbe konstant zu halten.
10. In den Fleischkombinaten versteht man das abgekiihlte Fleisch
bei etwa 1 °C und 95 % Luftfeuchtigkeit bis 4 Wochen ohne Verdnderun-
gen von Geschmackeigenschaften zu lagern.

IV. IIpoutute TekcT u nepeBeaute ero. HesHakoMbie Cl10Ba U BbI-
PaXKEHUSI BBIUIIUTE B TETPAJb U BEIYUYUTE.

TekcT B

Kuhlung und Verpackung des Fleisches

Auf dem Gebiet der Fleischkiihlung ist in der letzten Zeit durch
wissenschaftliche Forschungsarbeit und durch praktische Kaéltetechnik ein
grofler Erfolg erzielt worden. Frither glaubte man, dass die Korper der ge-
schlachteten Tiere ihre liberschiissige Warme an die freie Luft abgeben
miissen. Dabei verlor das Fleisch durch Verdunstung einen groflen Teil
seines Wassergehaltes.

Erst nachdem brachte man das Fleisch in die Kiihlrdume ein. Zuerst
kam das Fleisch in den Vorkiihlraum mit einer Temperatur von 6 bis 8 °C.
Nachdem hier das Fleisch vorgekiihlt worden war, kam es zur Lagerung in
den Hauptkiihllagerraum mit einer Temperatur von 2 bis 4 °C. Der Abkiih-
lungsprozess dauerte bei schweren Tieren etwa 72 Stunden.

Durch diese Methode wurde die Fleischoberflache stark abgetrock-
net, denn solange das Fleisch abgekiihlt ist, gibt es seine Feuchtigkeit an
die Luft ab. Dabei aber wird eine trockene Haut auf der Oberfliche des
Fleisches gebildet. Diese Haut hat die Eigenschaft, das Wachstum der
Bakterien zu hemmen.

Jahrzehntelang wurde das Fleisch in den Fleischwirtschaften auf
solche Weise gekiihlt. Noch heute bedienen sich éltere Fleischkombinate
dieser Methode, obwohl schon seit 20 Jahren neue Prinzipien fiir den Ab-
kiihlungsprozess und die Kiihllagerung ausgearbeitet und praktisch gepriift
worden sind. Untersuchungen haben gezeigt, dass durch schnelle Abkiih-
lung des frisch geschlachteten Fleisches geringere Gewichtsverluste und
bessere Haltbarkeit erzielt werden. Jetzt wird das Fleisch sofort nach der
Schlachtung in die Kiihlrdume gebracht.

Die Abkiihlung soll spitestens eine Stunde nach der Schlachtung
beginnen, um so in Verbindung mit groler Sauberkeit einen moglichst
kleinen Anfangsgehalt von Bakterien zu erreichen. Schon in den Vorkiihl-
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rdumen wird das Fleisch vollstindig abgekiihlt. Die Abkiihlung ist been-
det, wenn im Innern des Fleisches eine Temperatur von etwa 2 °C erreicht
ist. Die Temperatur des Hauptkiihlraumes liegt dabei moglichst nah dem
Gefrierpunkt des Fleisches, bei etwa —1 °C. Die Luftbewegung in dem
Kiihlraum 1st schwach. Sie braucht nicht stirker zu sein, als es zum Auf-
rechterhalten einer gleichméfigen Temperatur und Luftfeuchtigkeit in dem
Kiihlraum notwendig ist. Die Fleischstiicke hidngt man so auf, dass sie sich
nicht berithren. Dadurch koénnen sie von allen Seiten von kalter Luft be-
spiilt werden. Dabei pflegt man die Tierkorper nicht zu verteilen, da sich
an den feuchten Schnittflichen die Bakterien ansammeln.

Frisches Fleisch mull vor dem Verbrauch einer Reifung unterzogen
werden. Durch Einwirkung von Fermenten vollziehen sich im Fleisch ver-
schiedene biochemische Prozesse. Die wichtigsten dabei sind Aufspaltung
der Eiweillstoffe und Abbau der tierischen Kohlenhydrate. Es werden in
der Muskulatur Milch- und Phosphorsdure gebildet, und das Fleisch be-
kommt den pH-Wert von etwa 5,5. Durch biochemische Verdnderungen
bekommt das Produkt eine weiche Konsistenz und seinen aromatischen
Geschmack.

Die Reifung, einen Einfluss auf Qualitat, Haltbarkeit und Anwen-
dungsmoglichkeiten des Produktes ausiibend, kann in gewissen Grenzen
reguliert werden. Der Verlauf des Reifungsprozesses hiangt von der Tempe-
ratur des Kiihlraumes ab. Die Reifung und Lagerung von Rindfleisch, in
Beutel aus Kunststoffolien unter Vakuum eingepackt, hat in einigen Lan-
dern eine weite Verwendung gefunden. Das Verfahren zeigt gegeniiber dem
Abhidngen der Tierkorper an der Luft eine Reithe von Vorteilen hinsichtlich
der Wirtschaftlichkeit und der zu erzielenden Qualitit des Produktes. Durch
Verlangerung der Reifezeit wird das Rindfleisch weicher. Trotz der Verlan-
gerung der Reifezeit liegen die Gewichtsverluste der zerteilten Fleischstii-
cke in Vakuumverpackung bedeutend niedriger als die bei den im Kiihl-
raum abgehangenen ganzen oder zerteilten Korpern. Aulerdem erfolgt die
Bearbeitung der fiir die Vakuumverpackung vorgesehenen Korper fast
gleich nach der Schlachtung. Frisch geschlachtete Tierkorper, 24 bis
48 Stunden im Kiihlraum abgekiihlt, kommen zur Zerteilung und werden
dann unter Vakuum in Beutel aus Kunststoffolien eingepackt.

In den Fleischabpackbetrieben konnen vakuumverpackte Teilstiicke
in der Regel 4 Wochen liegen. Bei einer Kiihlraumtemperatur von etwa
2 °C lasst sich verpacktes Rindfleisch 4 Wochen lang lagern. Das Fleisch
erreicht dabei einen kiichenfertigen Zustand erst nach 2 bis 3 Wochen.
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In bestimmten Féllen tritt oft die Notwendigkeit auf, vakuumver-
packtes Rindfleisch in gekiihlter Form langer als 4 Wochen zu lagern. Ge-
kiihlte vakuumverpackte Teilstiicke haben gegeniiber den gefrorenen eine
erheblich bessere Qualitidt, da in dem Kiihlfleisch die Reifungsprozesse
weiter ablaufen konnen. Die Kenntnis der maximalen Lagerfahigkeit des
Fleisches ist erforderlich, damit wirtschaftliche Verluste vermieden wer-
den konnen.

Die Voraussetzung fiir die Verlingerung der Lagerfdahigkeit von
vakuumverpackten Rinderteilstiicken iiber 4 Wochen hinaus ist das Herab-
setzen der Kithlraumtemperatur. Temperaturwerte, die etwas iiber dem Ge-
frierpunkt des Fleisches liegen, sind als optimal anzusehen. Den genannten
Erfordernissen entsprechend, wird unter praktischen Verhiltnissen mit den
Werten von —I bis 0 °C gearbeitet.

Es ist nicht zu vermeiden, dass diese Temperaturen im Fleisch fiir
eine kurze Zeit etwas ansteigen, z. B. bei Be- und Entladen eines Wagens
oder einer Kithlkammer. Wihrend der Lagerung in Kiihlhdusern oder wih-
rend des Transports mit Eisenbahn, Schiffen und Kiihlkraftwagen ist es er-
forderlich, Kiihltemperaturen von -l bis 0 °C einzuhalten. Wird das
Fleisch langere Zeit bei Temperaturen nur wenig iiber 0 °C gehalten, so
bedeutet das schon ein erhebliches Herabsetzen der Haltbarkeit.

Vakuumverpackung des Fleisches hat auch einige Nachteile. Die
wichtigsten dabei sind Farbverdnderung, Austritt von Fleischsaft und Ab-
bau der fiir das Rindfleisch typischen Geschmackstoffen. Solange sich die
Teilstiicke in der Vakuumpackung befinden, zeigen die Fleischoberflichen
ein dunkles Rot. An einigen Fleischstiicken sind graue und braune Flecke
zu sehen. Solche Farbverdnderungen sind auch an einigen schon wenige
Wochen in Vakuumpackung befindlichen Fleischstiicken zu beobachten.
Dann muss man die Packung 6ffnen und das Fleisch 30 bis 60 Minuten an
der Luft bei Zimmertemperatur liegen lassen. Die Fleischfarbe auf der
Oberflidche und auf den frischen Anschnitten wird wieder hell rot.

Bakteriengehalt und pH-Wert werden von Verpackungsstoffen
praktisch nicht beeinflusst. Die Aufrotung ist aber von den Eigenschaften
der Verpackungsfolien stark abhingig. Ein guter Effekt der Aufrotung ist
nur bei luftdichten Folien festzustellen. Nach dem VerschlieBen der Vaku-
umpackung sind Gewichtsverluste des Produktes nicht mehr moglich, da
die verwendenden Folien genug wasser- und dampfdicht sind. Die Ge-
wichtsverluste des Fleisches duflern sich ausschlieflich in Form von
Fleischsaft. Im Durchschnitt verliert das Fleisch an der Fliissigkeit etwa
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2,5 % seines Gewichtes, aber einige Stiicke verlieren in 4 bis 6 Wochen
7 % und mehr. Der groBte Teil des Saftes tritt nach der vierten Lage-
rungswoche aus. Etwa nach 10 Wochen Kiihllagerung beginnt bei der
Temperatur von —1 bis 0 °C der Abbau der fiir Rindfleisch typischen Ge-
schmackstoffe. Die Fleischfarbe unterliegt schon zu einer fritheren Zeit
gewissen Verdanderungen.

Aus allen diesen Faktoren ist es wichtig, den Schluss zu ziehen,
dass im Falle der Notwendigkeit einer verldngerten Kiihllagerung Rind-
fleischstiicke in Vakuumverpackung bis zu 10 Wochen nach der Schlach-
tung, Zerlegung und Abpackung gelagert werden konnen. Zur Verldange-
rung der Lagerdauer gebraucht man auch Folienpackungen, mit besonde-
ren Gasgemischen gefiillt. Gute Erfolge erzielt man mit einem Gasge-
misch, bestehend aus 70 % Stickstoff, 25 % Kohlendioxyd und 5 % Sauer-
stoff. Wird in die Packung noch etwa 1 % Kohlenmonooxyd zugesetzt, so
bleibt die Fleischfarbe fiir eine ldngere Zeit unverdndert. Alle diese Me-
thoden sind schon unter praktischen Verhiltnissen gepriift worden.

V. IlepeBenute TeKkCT O€3 CIOBApA.

Tekct C

Fleischlagerung

Man sucht die Qualitidt und Haltbarkeit des Fleisches zu erhéhen.
Das Produkt in Vakuumverpackung, gelagert bei 1 °C etwa 4 Wochen,
verliert etwa 2,5 % an Gewicht durch Austritt des Saftes. Alle andere Ei-
genschaften scheinen dabei unveridndert zu sein. Wird statt der Vakuum-
verpackung eine Verpackung in Gasgemisch verwendet, so bleiben Farbe
und Geschmack des Produktes fiir eine ldngere Zeit haltbar. Die Aufgabe
ist, den Sauerstoffgehalt bis etwa 5 % zu vermindern und die Menge der
Kohlensdure zu erhohen. Wird in die Packung noch etwa 1 % Kohlenmo-
nooxyd zugesetzt, bleibt die rote Farbe des Produktes auch bei ldngerer
Lagerung unverindert. Da der Sauerstoffgehalt vermindert wird, wird auch
das Wachstum der schiddlichen Bakterien verlangsamt. Der Zusatz der
Kohlensdure begiinstigt die Lebenstitigkeit von Milchsaurebakterien. Das
hilft uns den pH-Wert konstant zu halten. In den Packungen mit Gasgemi-
schen unter normalem Druck ist der Saftaustritt bedeutend kleiner als der
in Vakuumpackungen. Deshalb wird auch der Gewichtsverlust stark her-
abgesetzt.
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3AOAHUE 8

[. [IpouTuTe TEKCT U mepeBeauTe ero co ciaoBapém. OOparure
BHUMAHHE HA «TPAMMAaTHYECKUE TPYAHOCTH.

TekcT A

Kuhllagerung von Obst und Gemuse

Der Lagerung von Obst und Gemiise kommt mit der stindig wach-
senden Konzentration der Produktion im Obst- und Gemiisebau eine im-
mer groflere Bedeutung zu. Gegenwirtig bestehen in den GroB3stddten und
in den verarbeitenden Betrieben mehrere maschinengekiihlte Lagerhduser
mit mehreren kt Lagerkapazitit, in denen die zu lagernden Obst und Ge-
miise bis Friihling untergebracht werden. Im Laufe der nichsten Jahre
werden sowohl die Anzahl der Lagerhduser als auch ihre Kapazitit be-
trachtlich erweitert. [hre Aufgabe besteht darin, dafiir zu sorgen, dass eine
gleichméBige Versorgung der Bevolkerung mit Obst und Gemiise trotz
ithrer diskontinuierlichen Produktion gesichert ist und die Warenverluste
im Obst- und Gemiisehandel gesenkt werden.

Lagerdauer, Verlusthohe und Qualitdt von den zu lagernden Obst
und Gemiise werden von den Bedingungen in den Lagerrdumen stark be-
einflusst. Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Luftzusammensetzung und Luft-
bewegung sind Klimaelemente, mit deren Hilfe Lagerverluste bei Obst
und Gemiise gesenkt werden konnen bzw. mogliche Lagerdauer verlangert
werden kann.

Die Temperatur iibt den grof8ten Einfluss auf das Lagergut aus. Da
die Lagertemperatur mit der Entwicklung der Maschinenkiihlung immer
mehr beeinflusst werden kann, erhdlt der Faktor des Lagerklimas eine be-
sondere Bedeutung. Die Wirkung der Temperatur auf die Atmungsintensi-
tat wird dadurch begriindet, dass alle bimolekularen Reaktionen zu ihrem
Ablauf eine Aktivierungsenergie bendtigen. Die nach dem van't Hoffschen
Gesetz verlaufenden enzymatischen Reaktionen werden bei Obst und Ge-
miise bei einer Verringerung der Lagertemperatur um 10 K zwei- bis
dreimal langsamer. Mit Hilfe tieferer Lagertemperaturen lassen sich nicht
nur die Lebensprozesse bei Obst und Gemiise einschrianken, sondern auch
die mikrobiellen Vorgéinge insbesondere die Faulnis verringern. Wenn das
Lagern von Obst und Gemiise bei tiefen Temperaturen stattfindet, so hat es
im Gefrieren seine Grenze. Die Gefriertemperaturen der pflanzlichen Ge-
webe betragen fiir Apfel von —1,4 bis —2,8 °C, fiir Zwiebeln von —1,6 bis
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—-1,9 °C, fiir Kopfkohl von —0,8 bis —1,2 °C. Bei tieferen Temperaturen
sind bei einigen Arten von Obst und Gemiise nichtparasitire Erkrankun-
gen zu erwarten.

Die Abkiihlung hat zum Ziel, die Temperatur des Lagergutes
schnell zu senken, damit die Substanzverluste vermindert werden. Es ist
notwendig, unter unseren klimatischen Bedingungen die mittlere Einlage-
rungstemperatur des Lagergutes innerhalb von 2 bis 6 Tagen auf mindes-
tens 5 bis 6 °C zu senken. Das Erreichen dieser Temperatur vermindert die
Geschwindigkeit der Lebensprozesse im Lagergut, ohne an die Leistung
der Kiltetechnik 6konomisch unbegriindete Forderungen zu stellen.

Der Feuchtigkeitsgehalt der Luft (g Wasser je kg trockener Luft)
wird von der Lufttemperatur und dem atmosphérischen Druck beeinfluf3t.
Bei ungeniigender Luftfeuchtigkeit entzieht die trockene Luft an der
feuchtesten Stelle im Kiithlraum bzw. von Obst und Gemiise das Wasser,
und das Produkt verliert an Gewicht. Die sich mit diesen Verdnderungen
einstellende Luftfeuchtigkeit wird in Prozent der moglichen Sattigungs-
menge als relative Luftfeuchtigkeit ausgedriickt.

Unter den Bestandteilen der Luft sind besonders die Komponenten
Sauerstoff und Kohlendioxyd zu variieren, um entsprechend ithren Wir-
kungsmechanismen die Lebensvorginge hemmen bzw. beschleunigen zu
konnen. Durch die Verminderung der Anteile von Sauerstoff und durch
Erhohung der von Kohlendioxyd wird die Atmungsintensitit reduziert und
die Lagerzeit verldngert.

Eine groe Bedeutung kommt auch der Luftbewegung und -wechsel
zu. Dabei sind die Konvektion und die Ventilation zu beriicksichtigen. Téag-
lich muB ein fiinf- bis zehnmaliger Austausch der Lagerraumluft gesichert
werden.

II. BeimummuTe CI10BapHBI MUHHUMYM B TE€TPaab. BelyuuTe ciioBa u
BBIPAKCHUA.

CnosapHbI MUHUMYM

1. anreichern vt o0oramath

. Atmung f, = npxanue

. aufrechterhalten vt nonnepxxuBath ( pexuM )
. ausscheiden (ie, i€) vt BbIIETATH

. belegen vt 3aHmMmars, 3arpyxarb

. diskontinuierlich HenocrosHHbBIN

AN D B~ W
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7.

8.

9.
10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

einlagern vt 3aknaabiBaTh (Ha XpaHEHUE)
enzymatisch ¢QepmeHTaTHBHBIII

freisetzen vt BBEICBOOOKIATH, BEIICIATH
Girung f, =, -en OpoxeHue

Kaltemittel n, -s, = xJjagareHrt

Kaltetrager m, -s, = XJIaAOHOCHUTEIb
Kohlenwasserstoff m, -(e)s, -e yrineBogopos
Kondenswasser n, -s KOHJEHcCAT

Lagerdauer f, = mIMTeNpHOCTS XpaHEHUS
Lagerkapazitit f, =, -en  eMKocTh XpaHuIuIIa
Lagergut n, -es, -gliter ~ XpaHALIMUACA IPOLYKT
Masseneinwirkungsgesetz n, -es, en 3aKOH B3aUMOJICH-

CTBH MaAcCC

19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Obst- und Gemiisebau m, -s caJ0BOJICTBO U OBOIIECBOJICTBO
Quotient m, -es, -en  OTHOIICHHE, YACTHOE
Raumluftfiihrung f, -, -en nomada Bo3ayxa B Kamepy
Speichervermogen n, -s, = akKyMyJIupyolias criocOOHOCTb
Verdampfer m, -s, = wucnapurenb

verlegen vt mepeHOCUTH, IEpeMeENIaTh

Zelle f, =, -n  kieTKa

Zitrone f, =, -n JUMOH

zusetzen vt Jg00aBIISITH

28. in Acht nehmen npuHIMaTH BO BHUIMaHKE, CYUTATHCS C YEM-TTHO0

29.
30.

in Erscheinung treten mnosBIATHCS, BBIACIATHCS
Versuche anstellen cTaBUTH ONBITEI

HOBTOpI/ITC rpaMMaTHYCCKHUE ITPaBUjia U BBIIOJIHUTC YIIPAKHCHUA.

MecTtouMeHHbIE HapeUus
ITapHBIE COI0O3BI
PacnpocTpanénnsle onpeeneHus (IOBTOPEHUE)
VYcioBHBIE PUAATOUHBIE MPEIT0KEHUS (IOBTOPEHHUE)

a) IlepenummuTe mpeaIoKeHHs, NEPEBEIUTE UX, NOJTUYSPKHUTE Me-
CTOMMEHHBIC HApEUYHS ¥ SKBUBAJICHT UX IIEPEBO/IA.

Oopa3sen: Thermostat sorgt dafiir, die Temperatur konstant zu hal-
ten. TepmocTat 3a00TUTCA O MmoM, umMobObl YAEPKUBATH TEMIIEpATypy IO-

CTOSTHHOM.

76



1. Bei der Abkiihlung handelt es sich darum, die Haltbarkeit des
Produktes zu erhohen.

2. Dabei unterscheidet man zwischen Innen- und AuBlenluftkiihl-
system.

3. Bei der Lagerung wird um die Sauberkeit gesorgt, man erreicht
dadurch bessere Haltbarkeit des Produktes.

4. Die Aktivierungsenergien sind von der Temperatur abhédngig,
daraus ergibt sich das van't Hoffsche Gesetz.

5. Der Wert eines Produktes hiangt davon ab, welche Eigenschaften
es besitzt.

6. Die Aufgabe der Lagerhduser besteht darin, dafiir zu sorgen,
dal eine gleichmifige Versorgung der Bevolkerung mit Obst und Ge-
miise gesichert ist und die Warenverluste im Obst- und Gemiisehan-
del gesenkt werden.

7. Das Produkt ist sofort zu wiegen und bald darauf in einen Kiihl-
raum zu bringen.

0) Ilepenumure npemnoxenuss u nepeseaure. [logquepkHure map-
HBIE COO3bI U UX PYCCKHUU MEPEBOI.

1. Die Kisten kommen weder mit Wanden noch mit dem Boden des
Lagerraumes in Beriihrung.

2. Bei langfristiger Lagerung diirfen die Kiihlraume weder be-
schickt noch entleert werden.

3. Die Lagerrdume werden entweder durch direkte Verdampfung
des Kaltemittels oder durch kalte Sole gekiihlt.

4. Fir die Verlangerung der Lagerdauer wird entweder der Gehalt an
Sauerstoff im Kiihlraum vermindert oder der an Kohlensédure vergrofert.

5. Nicht nur der Stoffwechsel, sondern auch die Atmungsintensitét
wird bei gesenkter Temperatur vermindert.

6. Bei richtiger Lagerung kann das Obst nicht nur bis Friihling in
einem Lagerraum liegen, sondern auch bleiben seine Vitamine erhalten.

7. Sowohl Apfel als auch Zitronen scheiden bei ihrer Reifung ge-
wisse Menge von Athylen aus.

8. Sowohl beim Transport als auch bei der Lagerung sind die Ge-
wichtsverluste moglichst klein zu halten.
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B) [lepenuimmTe mpeayioxKeHus], MOAUYSPKHUTE PACTIPOCTPAHEHHBIC
OTIpEICNICHUs] U UX PYCCKUIl epEeBO.

1. Die in der letzten Zeit entwickelten Kiihllager fiir Obst konnen
automatisch beschickt werden.

2. In der durch Luftkandle mit einer Kailteanlage verbundenen
Kiithlkammer wird ein intensiver Luftaustausch gesichert.

3. Das in einen Kiihlraum einzulagernde Obst muss eine Tempera-
tur aufweisen, die nur um 3 °C hoher ist als die im Kiihlraum.

4. Die tiber den Verdampfer zu pumpende gereinigte Aullenluft
wird durch Luftkanile in die Kithlkammer geleitet.

5. Die bei der Lagerung von Obst zu verwendenden Komponente
der kiinstlichen Atmosphiare des Kiihllagers werden automatisch ver-
mischt.

6. Die im Herbst in einer ausreichenden Menge zur Verfiigung steh-
enden frischen Friichte kann man in einer kiinstlichen Atmosphére bis Mai
lagern.

7. Die unter Einwirkung von Kalte eintretende Verdnderung in der
Atmungsintensitdt der Friichte ist in der Néahe des Gefrierpunktes der
Pflanzengewebe besonders giinstig.

8. Die aus den siidlichen Gebieten ungekiihlt angelieferten Obstsor-
ten, in einen noch nicht belegten Lagerraum iiber Nacht untergebracht,
sind auf etwa 3 bis 5 K iiber die Lagertemperatur abzukiihlen.

9. Das unter guten meteorologischen Bedingungen auf die kilteren
Nachtstunden verlegtes Einlagern in den Kiihlraum kann die Einlagerungs-
temperatur des Obstes um etwa 3 K senken.

10. Das zu lagernde Obst und Gemiise sind lebende Organismen mit
einem mehr oder weniger intensiv verlaufenden biologischen Stoffwechsel.

r) [lepenummuTe npemioxkeHus u nepeseaute. OOpaTuTe BHUMaHHUE
Ha OJIMHAKOBBIN MEPEBOJ OSCCOIO3HBIX YCIOBHBIX MPUIATOYHBIX MPEIIIO-
KEHUH M MPEJIOKEHUM ¢ corozoM wenn (falls).

Oopasen: Wird die Lagerungstemperatur gesenkt (MJIU: wenn die
Lagerungstemperatur gesenkt wird), so fdllt die Atmungsintensitit herun-
ter. Ecnu TeMIiepaTypa XpaHEHUs MOHMKAETCS, 710 HHTEHCUBHOCTD JbIXa-
HUS T1a/1aeT.

1. Wenn die einzulagernden Friichte durch die Kélteanwendung

eingefroren werden, so entstechen an dem Produkt gewisse Temperatur-
krankheiten.
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2. Wenn man die Abkiihlzeiten bedeutend vermindern will, so ist
die Geschwindigkeit der Luftfithrung zu vergrof3ern.

3. Wenn die Luftfeuchtigkeit in der Kithlkammer zu klein ausge-
wihlt ist, so trocknen die Friichte aus.

4. Wenn der Luft in der Kiihlkammer eine gewisse Menge von
Kohlendioxyd zugesetzt ist, so wird die Lagerzeit verldngert.

5. Falls das Gemiise in den wéarmeren Tagesstunden angeliefert
wird, ist es in manchen Féllen wirtschaftlich, die Einlagerung auf kéltere
Nachtstunden zu verschieben.

6. Falls die Lagerungstemperatur um 10 K gesenkt oder erhoht
wird, so wird die Intensitit der fermentativen Reaktionen entweder um das
2- bis 3 fache herabgesetzt oder gesteigert.

7. Wird der Sauerstoffgehalt auf 5 % bei einer Lagertemperatur von
+7 °C gesenkt, dann atmen die Friichte etwa mit der Intensitit wie diejeni-
gen bei +3 °C.

8. Scheiden die reifen Friichte kleinere Mengen von Athylen aus,
so reifen die griinen Friichte bedeutend schneller.

9. Wird der Luft in den Lagerrdumen etwas Kohlendioxyd zuge-
setzt, so gehen die biochemischen Vorgiange langsamer vor sich.

10. Nehmen die Friichte beim Atmen den Sauerstoff auf, dann wird
das Kohlendioxyd ausgeschieden.

IV. IIpoutute TekcT u nepeBeaute. HesHakombIe COBa U BbIpaxe-
HUSl BBITIUIIUTE B TETPA/Ib U BEIYUUTE.

Tekct B

Langlagerung von Obst und Gemuse

Zur Kiihlung von Obst- und Gemiiselagerrdumen wird fast aus-
schlieBlich das Prinzip der direkten Kiihlung angewendet. Bei der direkten
Kiihlung erfolgt die Warmeabgabe vom Kiihlgut {iber die Luft an den vom
Kaéltemittel durchflossenen Verdampfer. Der Verdampfer einer Kéltema-
schine kann dabei im Kiihlraum oder, durch Luftkanile mit dem Kiihlraum
verbunden, auferhalb des Kiihlraumes eingebaut werden. Dabei unter-
scheidet man zwischen Innen- und AuBenluftkiihlsystem. Beide Systeme
werden in der Praxis angewendet und haben die Aufgabe, vorteilhafte Be-
dingungen fiir das Kiihlgut zu schaffen.

Hinsichtlich des Bestrebens, bei einem minimalen Anlagenaufwand
die laufenden Betriebskosten so gering wie moglich zu halten, sollten be-
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sonders bei groBeren Kiihlanlagen die Vor- und Nachteile des Innen- und
Aulenkiihlsystems fiir jeden einzelnen Anwendungsfall betrachtet werden.
Kriterien bilden hierbei in erster Linie die Temperaturverteilung im Kiihl-
raum, die Raumluftfiihrung, die Moglichkeit, die Luftfeuchtigkeit zu re-
geln, sowie das Verhéltnis der Lagerkapazitit zum Kihlraumvolumen.
Das Verfahren der indirekten Kiihlung findet bei modernen Kéilteanlagen
tiberwiegend nur dort Anwendung, wo das Kaltespeichervermogen eines
im System zwischengeschalteten Kiltetrdagers, z. B. Sole oder SiiBwasser,
ausgenutzt werden kann.

Vor dem Einlagern des Obstes sind bei der Kiihllagerung einige
Besonderheiten in Acht zu nehmen. Obst und Gemiise, die bei Aullentem-
peraturen, die mehr als 5 K iiber der optimalen Lagertemperatur liegen,
angeliefert werden, sollte man in diesem Zustand nicht direkt in schon
langere Zeit teilweise gefiillte Kiihllagerraume einlagern. Durch Einlagern
einer grofleren Menge von warmen Obst oder Gemiise kommt es in diesen
R&umen nicht nur zu einer Temperaturerhéhung sondern auch zur Kon-
denswasserbildung, was sich nachteilig auf das Lagergut auswirkt. Aus
diesem Grunde ist es angebracht, ungekiihlt angeliefertes Obst mit einer
hoheren Temperatur vorher in gesonderten Vorkiithlrdumen oder noch
nicht belegten Lagerrdumen auf etwa 3 bis 5 K iiber der eigentlichen La-
gertemperatur abzukiihlen.

Unter bestimmten meteorologischen Bedingungen kann das Verlegen
des Einlagerns in den Kiihlraum von den wéarmeren Tagesstunden auf die
kélteren Nachtstunden die Einlagerungstemperatur um etwa 3 °C senken,
weil dadurch die kilteren Nachttemperaturen ausgenutzt werden konnen.

Man darf nicht vergessen, dass zu lagernden Obst und Gemiise le-
bende Organismen mit einem mehr oder weniger intensiven Stoffwechsel
sind. Zur Aufrechterhaltung ihrer Lebenstitigkeit wird Energie benotigt.
Diese Energie gewinnt Obst auf dem Wege der biologischen Oxydation
durch den Abbau der in den Zellen enthaltenden Atmungssubstrate, wie
Kohlenhydrate und organische Sduren in Obst und Fette bei Niissen.

Proteine spielen als Energicerzeuger weder bei Obst noch bei Ge-
miise eine entscheidende Rolle, sind aber als Bestandteile der Fermente di-
rekt oder indirekt an dem Stoffwechsel beteiligt.

Der oxydative Abbau der Kohlenwasserstoffe, aecrobe Atmung,
setzt 674 kcal/Mol frei. Als Endprodukte treten dabei Wasser und Kohlen-
dioxyd in Erscheinung. Unter bestimmten Bedingungen iiberwiegt die an-
aecrobe Atmung, die sogenannte Gérung, dabei werden etwa 30 kcal/Mol
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freigesetzt und als Endprodukte treten Athylalkohol und Kohlendioxyd
auf.

Bei einem Vergleich der beiden Atmungssysteme miteinander fallt
ein unterschiedliches Verhéltnis der Sauerstoff-Aufnahme zur Kohlendi-
oxyd-Abgabe auf. Der Quotient Kohlendioxyd/Sauerstoff wird als Despi-
rationsquotient RQ bezeichnet. Die Grofle des RQ hiangt neben dem Ver-
héltnis von aerober/anaerober Atmung noch von den zur Veratmung ge-
langenden organischen Reservestoffen und dem Grad ihres Ab- und Um-
baus ab. Werden sauerstofthaltige organische Sduren veratmet, so liegt der
Wert immer {iber 1, z. B. beim Abbau der Apfelsdure ist RQ = 1,33,

Von grofler Bedeutung fiir Lagerung des Obstes sind die Zusam-
menhédnge zwischen Atmungsintensitidt und Temperatur. Der Einfluss der
Temperatur auf die Atmung leitet sich von der aus der physikalischen
Chemie her bekannten Formel ab, dass die in der Zeiteinheit miteinander
reagierenden Verbindungen von deren Konzentration und ihren Aktivie-
rungsenergien abhingen.

Die Aktivierungsenergien sind wiederum von der Temperatur ab-
héngig. Daraus ergibt sich das flir chemische und fermentative Stoffwech-
selreaktionen bekannte van't Hoffsche Gesetz. Das Gesetz besagt, dass bei
einer Temperatursenkung oder -erhohung um 10 K die fermentativen Re-
aktionen entweder um 2- bis 3 fache gesenkt oder gesteigert werden. Auf
die Apfellagerung bezogen, kénnen die Apfel, die bei +30 °C nur 8 Tage
haltbar sind, bei +20 °C etwa 16, bei +10 °C etwa 32 und bei 0 °C rund 64
Tage gelagert werden. Weder Obst noch Gemiise diirfen eingefroren wer-
den, weil an den Produkten gewisse Temperaturkrankheiten entstehen.

Wenn bei der biologischen Oxydation Sauerstoff verbraucht und
Kohlenstoff ausgeschieden wird, so ist es zu schlieen, dass ihre Partial-
driicke und Diffusionsgeschwindigkeiten im Gewebe eine Wirkung auf
den Stoffwechsel der Friichte ausiiben. Bei der aeroben Atmung kann des-
halb auf den zu verrichtenden Ablauf der Glykose- und des Trikarbonsdu-
rezyklus bis zu einem gewissen Grade das Massenwirkungsgesetz ange-
wendet werden. Bei einem hohen Sauerstoffgehalt in der Lageratmosphére
wird das Reaktionsgleichgewicht zugunsten der Endprodukte bzw. Koh-
lendioxyd und Wasser verschoben.

Dagegen wird der Abbau der Reservestoffe durch eine Kohlendi-
oxyd-Anreicherung und Sauerstoff-Verminderung in der die Friichte um-
gebenden Luft verlangsamt. Fine Erhohung des Kohlendioxydgehaltes auf
5 bis 10 % reduziert bei einem Vergleich entsprechender Sauerstoffkon-
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zentrationen zuséatztlich die Atmungsintensitidt um etwa 30 bis 50 %. Die
Kohlendioxydwirkung wird aber um so geringer, je niedriger die Sauer-
stoffkonzentration liegt.

Der zur Zeit schon unter praktischen Bedingungen zu erforschende
Temperatureinfluss auf die Atmungsintensitit bei der verdnderten Atmo-
sphére kann auch sehr grof3 sein. Durch die Senkung des Sauerstoffgehal-
tes auf 5 % bei einer Lagertemperatur von +7 °C atmen die Friichte etwa
mit der Intensitit wie diejenigen bei +3 °C in normaler Luft. Wird der
Sauerstoffgehalt weiter vermindert und gleichzeitig der Kohlendioxydge-
halt erhoht, so verringert sich der Temperatureinfluss erheblich. Die Tem-
peraturwirkung auf die Sauerstoffaufnahme ist groB3er als die fiir das Aus-
scheiden von Kohlendioxyd.

Die reifen Friichte scheiden gewisse Mengen von Athylen aus. Das
Athylen spielt im Stoffwechsel zahlreicher Fruchtarten eine groBe Rolle.
Seine Bedeutung fiir die Fruchtreife wurde erst 1924 an Zitronen entdeckt,
bei denen es die Farbidnderung von griin nach gelb beschleunigt. Etwa ge-
gen 1970 wurde der Zusammenhang mit dem Atmungsstoffwechsel und
dem Gehalt an Athylen in der Lageratmosphiire und seine Wirkung als
Reifungshormon erforscht. Schon geringe Mengen von Athylen geniigen,
um die Sauerstoffaufnahme und Kohlendioxydabgabe der Friichte zu stei-
gern. Der Atmungsanstieg ist um so hoher, je mehr Athylen zugesetzt ist.

Wird der Lagerluft Athylen zugesetzt, so verhalten sich reife und
unreife Friichte sehr unterschiedlich. Der Lagerluft zugesetztes Athylen
stimuliert in reifen Friichten die Eigenproduktion an Athylen. Dieser Stoff
1st aber nur bei solchen Friichten bedeutend wirksam, die sich in einem
noch unreifen Zustand befinden.

Die gleiche Atmungs- und Reifungsbeschleunigung wie durch
kiinstlich zugesetztes Athylen kdnnen reife Friichte auf solche, die ihre
Reife noch nicht erreicht haben, auslosen. Reife Friichte scheiden erhebli-
che Mengen Athylen aus, das dann iiber den allgemeinen Gasaustausch
von den zu reifenden aufgenommen wird und in diesen den Reifeprozess
induziert. Deshalb sollten Friichte unterschiedlicher Reifegrade niemals
zusammen in einem Lagerraum aufbewahrt weden.

Gewisse Mengen von Athylen reagieren mit Luftsauerstoff. Das
gebildete Athylenoxyd besitzt eine starke bakterizide Wirkung. Deshalb
werden in verschiedenen Landern immer mehr Versuche angestellt, der
Lagerluft etwas Athylenoxyd zuzusetzen. Das schiitzt die zu lagernden
Friichte vor mikrobiellen Lagerungskrankheiten.
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Die Arbeiten mit kiinstlicher Lagerungsatmosphére sind schon so
weit fortgeschritten, dass man verschiedene Stidfriichte mi einer nicht so
grof3en Lagerfahigkeit bis Mai aufbewahren kann.

V. IlepeBeaute TekCT 0€3 cioBaps.

Tekct C

Lagerung in gesteuerter Atmosphare

Die Lagerung in gesteuerter Atmosphére ist ein Kiihllagerverfah-
ren, bei dem das Obst in speziell zusammengesetzter Raumluft mit ver-
mindertem Sauerstoffgehalt und vergroBertem Gehalt an Kohlendioxyd
gelagert wird. Die erforderliche Zusammensetzung der Raumluft kann oh-
ne Zufuhr der Kohlensidure von auflen nur durch Atmung des Obstes er-
reicht werden. Gewohnlich erfolgt die Regelung durch dosierte Frischluft-
zufuhr, durch Adsorption bzw. Absorption von Kohlensiure oder durch di-
rekte Zufiithrung technisch erzeugter Atmosphire in den Lagerraum.

Bei einseitig gesteuerter Atmosphire wird nur der Kohlensaure-
gehalt geregelt. Seine Verdnderung erfolgt immer innerhalb der 21 %
Sauerstoff, Kohlendioxyd und anderer Gase der normalen Auf3enluft ohne
Auswirkung auf den normalen Stickstoffgehalt von 79 %. Bei zweiseitig
gesteuerter Atmosphire erfolgt die Verdnderung des Kohlensdure- und
Sauerstoffgehaltes bei starker Verminderung der Sauerstoffkonzentrati-
on bis auf 5 %. Der Gehalt an Sauerstoff und der an Kohlensédure be-
tragt entsprechend der Besonderheiten von einzelnen Obstsorten dann
zusammen etwa 10 %. Es konnen auch kleinere Mengen von anderen Ga-
sen zugesetzt werden.

Die Obstlagerung in gesteuerter Atmosphdre hat eine grof3e
volkswirtschaftliche Bedeutung und ist mit dem Vorteil einer lingeren
Haltbarkeit um 1 bis 2 Monate gegeniiber der Kiihllagerung verbunden.
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3AOAHUE 9

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBeAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Rahm (Sahne)

Der Rahm wird gewoOhnlich durch das Zentrifugieren von Voll-
milch gewonnen. Er unterscheidet sich von Milch durch einen hdheren
Fettgehalt. Die tlibrige fettfreie Milchtrockenmasse ist im Rahm und in
Milch etwa in gleicher Menge enthalten. Der grof3te Teil des gewonnenen
Rahms dient dann zur Herstellung von Butter. Zum Verkauf kommt der
Rahm in Flaschen abgefiillt als 10 %-Sahne und 20 %-Sahne.

Die Sahne wird oft homogenisiert. Man lasst sie unter Druck durch
feine Diisen flieBen, damit die Fettkiigelchen zerkleinert werden. Es sei
unterstrichen, dass die homogenisierte Sahne nicht aufrahmt, da die Milch-
fettkiigelchen, die gewohnlich einen Durchmesser von 10 Mikronen ha-
ben, eine Grofle von etwa 2 bis 3 Mikronen erhalten und im Milchplasma
frei schwimmen bleiben. Es ist auch von Vorteil, die Homogenisierung
mit der Herstellung von Trockenrahm zu verbinden. Die Sahne kommt
zum Verkauf, in 0,25- oder in 0,5-Liter-Flaschen abgefiillt.

Der zur Herstellung von Butter bestimmte Rahm hat einen groferen
Fettgehalt, etwa von 20 bis 35 %, je nach dem Verfahren der Butterherstel-
lung. In Milchbetrieben wird die Milch bei Temperaturen von 30 bis 35 °C
entrahmt. Man kann die Viskositit des Rahmes regeln. Wenn die Milch
sofort nach dem Melken entrahmt wird, so bleibt der daraus hergestellte
Zentrifugenrahm auch beim ldngeren Stehen diinnfliissig. Will man aber
den Rahm mit einer dickfliissigen Konsistenz herstellen, so verfahrt man
auf eine andere Weise: man liele die Milch vor dem Zentrifugieren nicht
minder als 15 Stunden in einem Kiihlraum stehen und entrahme dann er-
warmt auf 30 °C. Man erhélt somit einen Rahm, dessen Viskositit das
Dreifache des sofort gewonnenen Rahms betriagt. Die Viskositit des Rah-
mes ldsst sich dabei durch eine lingere Tiefkiihlung verdoppeln. Der Un-
terschied in der Konsistenz des Rahmes sei dadurch erklart, dass die Kii-
gelchen des Milchfettes sich zu groBeren oder kleineren Haufen zusam-
menballen. Der Fettgehalt des Zentrifugenrahmes kann je nach den Be-
diirfnissen des Milchbetriebes eingeregelt werden. Die obere Grenze liegt
praktisch bei etwa 70 %.
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Zur Aufbewahrung hat man den Rahm zu pasteurisieren. Die Tem-
peratur der Pasteurisierung liegt beim Rahm etwas hoher als die bei Milch,
da der Kochgeschmack in der aus solchem Rahm hergestellten Butter in
wenigen Tagen verschwindet. Die Fachleute sind der Ansicht, eine hohere
Erhitzung des Rahmes sei unbedingt notwendig, weil die darin enthaltenen
Bakterien widerstandsfahiger sind als die in der Milch. Der pasteurisierte
Rahm ist so schnell wie moglich abzukiihlen. Man ldsst den Rahm in ei-
nem Kiihlraum bei 6 °C etwa 4 Stunden stehen. Die Dauer der Abkiihlung
ist nicht so wichtig, wie die Temperatur. Hatte man die Temperatur in dem
Kiithlraum um 1 bis 2 °C gesenkt, so wire es wirksamer als die Verlange-
rung der Kiithldauer um einige Stunden.

II. Beimumure C10BapHbIM MUHUMYM B TETPAAb U BEIYYUTE CII0BA U
BBIPAKCHU.

CroBapHbI MUHUMYM

. abfiillen vt HanojJHATH, HAIUBATH

. aufrahmen vi otcrauBaThcs (O CIUBKAX)

. Butterfett n, -es, -€ MacJSIHBIN KUP

. buttern, verbuttern cO6uBaThs MacJio

. dickfliissig rycroTexkyuuii

. dilnnfliissig  KuaKOTEKy4YUil

. entrahmen vt cenapupoBaTb ( MOJIOKO )

. erstarren vi 3acTbhIBaTh

. Fettgehalt m, -es, -6  conepkanue xxupa

. Fettkiigelchen n, -s,= »upoBoU mapukKk
. Magermilch f, = cHsTOE, TOIIEE MOJIOKO
. melken (0, 0) vt nouth

O 01N DN K WK —

p—
N = O

13. Milchfett n, -es, -6 MOJIOUHBIH KUP

14. Mittelwert m, -es, -€¢ cpenHee 3HAYECHUE

15. Rahm m, -(e)s, = CIUBKHU

16. roh cwipoii

17. Sahne f,= cauBKH

18. Schimmel m, -s, = meceHn

19. Schicht f, = -en cmoi

20. Tiefkithlung f, =, -en TIy0OKOE OXJIAXKICHUE
21. Viskositat f, =, -en Bs3KOCTH

22. Vollmilch f, = menmpHOE MOIOKO
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23. widerstandsfihig ycTroiuuBbIi, )KM3HECTIOCOOHBIN

24. zahflussig BsA3KOTEKy4YUI

25. zusammenballen sich ckanamuBaThCs, COMBATHCS

26. in Betracht kommen paccmarpuBaTh

27. in Betrieb nehmen (setzen) TPUHATH B SKCIUTyaTaIlUIO
28. eine Grenze zichen  ycraHaBIMBaTh IPAHUILY

III. IToBTOpHTE TPAaMMATUYECKHE MIPABUIIA U BBITIOJHUTE YIPaKHE-
HUSL.

VYnorpebnenue Prasens Konjunktiv
VYnorpebnenne Imperfekt u Plusquamperfekt Konjunktiv, Konditionalis I
Konjunktiv B KocBeHHOI peun

a) [lepenummuTe npeyioKEHUs U TIEpEBEIUTE X, OOpaTUTE BHUMA-
HUE Ha MpaBUJIa MEPEeBo/ia I1arojios, ctosmux B Prasens Konjunktiv, u ux
COYETAHUM.

Oopasen: Man nehme 20 L Rahm. Credyem 63ame 20 1 CIUBOK.
Es sei hervorgehoben, dass der Rahm abzukiihlen ist. Credyem noouepk-
HYMb, 4TO CIUBKHU HYXHO oxyiaauTh. Der Inhalt des Tanks betrage 500 L.
Jonycmum, umo émMxocTh 06aka cocmasasem 500 1.

1. Man tberpriife die Temperatur und den Fettgehalt des abzukiih-
lenden Rahmes.

2. Man erwiarme die Milch auf 40 °C und stelle sie in den Behilter
mit Eiswasser.

3. Man halte den Fettgehalt des zum Verkauf kommenden Rahmes
als konstant.

4. Man pasteurisiere den Rahm bei einer etwas hoheren Temperatur
als die Milch.

5. Man senke die Temperatur der abgekiihlten Milch um 1 bis 2 °C.

6. Es sei unterstrichen, dass man den Rahm vor der Verbutterung
reifen lassen muss.

7. Es sei noch gesagt, dass die Aufrahmung durch mechanische
Behandlung der Milch gestort wird.

8. Die Temperatur der frischgemolkenen Milch sei etwa 37 °C.

9. Der Durchmesser der Fettkiigelchen betrage etwa 6 Mikronen.

10. Die Geschwindigkeit der Aufrahmung der gekochten Milch sei
bedeutend hoher als die der rohen.

86



0) Ilepenummre npeIOKEHUS, TIOTICPKHUTE CKa3yeMoe, OIpee-
JUTE BpeMEHHYI0 (popMy Tiiarosia, mepeBeIuTe.

Oopa3sen: Hditte man den Rahm abgekiihlt, so wiirde seine Konsis-
tenz besser. Eciu O6b1 CIUBKYU ox1a0uiu, TO UX CTPYKTypa cmana Ovl J1yd-
me. Man konnte die Milch in einem Tank aufbewahren. Mosioko moorcro
ovL10 OBl XpaHuTh B 0ake. Die Temperatur der Milch wdre niedriger als bei
Wasserkiihlung. Temnepatypa Monoka 6si1a 661 HUKE, YEM TIPU OXJIAXKIe-
Huu Bojoil. Der Fettgehalt ist so hoch, als (ob) wire die Milch nicht zent-
rifugiert (wdre). ConepxaHue >KHpa HACTOJIBKO BEJIHMKO, KaKk 6y0mo 0Obl
MOJIOKO He Obl10 IEHTPUPYTrupoBaHo.

1. Wenn man die Milch durch ein Filter géBe, so wire ihr Bakte-
riengehalt glinstiger.

2. Wenn man die Sahne homogenisiert hitte, so wiirde ihr Frische-
zustand eine ldngere Zeit erhalten bleiben.

3. Wenn man 100 Liter Rahm statt 0,5-Liter-Flaschen in 0,25-Liter-
Flaschen abgefiillt hitte, so wiirde man zweimal so viele Flaschen brau-
chen.

4. Hitte man die Milch vor dem Zentrifugieren angewarmt, so
wiirde der Fettgehalt des Rahmes noch hoher.

5. Hitte man die Milch sofort nach dem Melken entrahmt, so wiirde
der Rahm auch nach einem ldngeren Stehen diinnfliissig bleiben.

6. Man konnte die abgekiihlte Milch in einem Kiihlbehilter stehen
lassen.

7. Die Viskositit des abgekiihlten Rahmes wére besser als die des
ungekiihlten.

8. Der Fettgehalt des zentrifugierten Rahmes miisste vor dem Ver-
buttern tiberpriift werden.

9. Die Konsistenz des Produktes ist so kostant, als ob es unter den
giinstigsten Bedingungen hergestellt wiirde.

10. Die Viskositdt des Rahmes ist so hoch, als wiirde er abgekiihlt.

B) I[lepenumure npemyioXeHUs, TMOMTYEPKHUTE TOTOJIHUTEIHLHOE
NPUIATOYHOE TIPEUIOKECHHUE, ONpPENEINTe BpEeMEHHYI0 (opMy TIaroia
IPUIATOYHOTO TIPEIIOKCHUS, TICPEBEIUTE.

Oopa3sen: Man sagt, (dass) der Fettgehalt des zentrifugierten Rah-
mes sei besser (sei, ist). ['oBopsT, (umo) comepkaHue xupa y neHTpudy-
TUPOBAHHBIX CIUBOK Jyumie. Man fragte, ob der Laborant die Milch unter-
sucht habe. Cnipocunu, ucciedogan au 1a00PAHT MOJIOKO.
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1. Die Fachleute sind der Meinung, die homogenisierte Milch sei
fiir lingeres Aufbewahren besser geeignet.

2. Es wurde hervorgehoben, die Temperatur der Pasteurisierung des
Rahmes sei hoher als die der Milch.

3. Der Laborant trug in das Heft ein, dal er den Fettgehalt der an-
gelieferten Milch festgestellt habe.

4. Bei Untersuchung der Fettkiigelchen wurde bemerkt, dass ihr
Durchmesser nach der Homogenisierung bedeutend kleiner geworden sei.

5. Man merke dabei, ob die Konsistenz des Rahmes nach der Ab-
kiihlng dicklfliissig geworden sei.

6. Man untersuche, ob der Fettgehalt des Rahmes konstant geblie-
ben sei.

7. Man tiberpriife dabei, ob das anglieferte Produkt nach seinen Ei-
genschaften einwandfrei sei.

IV. IIpoutute TekcT u nepesenute. HesHakombIe ClI0Ba U BhIpAXKE-
HUS BBIMUIIUTE B TETPA/Ib U BBIYUHUTE.

Tekct B

Rahmgewinnung

Da das Milchfett spezifisch leichter als das Milchplasma ist, hat es
das Bestreben, nach oben zu steigen. Da eine Hilfte des Milchfettes in
Kiigelchen von 3 bis 6 Mikron Durchmesser vorhanden ist, so sind die Ge-
schwindigkeiten dieser Fettkiigelchen fiir die Milchwirtschaft von einem
besonderen Interesse. Die Berechnung der Aufrahmungsgeschwindigkeit
gibt sehr kleine Werte, ndmlich 0,1 bis 0,5 cm in der Stunde. Das scheint
mit der tatsdchlichen Geschwindigkeit der Aufrahmung nicht iibereinzu-
stimmen. Dann wiirde ein Fettkiigelchen von 6 Mikronen Durchmesser 40
Stunden brauchen, um 20 cm hoch zu steigen. Doch bildet sich eine deut-
liche Rahmschicht schon in wenigen Stunden und sie enthélt mehr als die
Halfte des gesamten Milchfettes.

Die Berechnung ist aber richtig. Wenn man die Geschwindigkeit
einzelner Fettkiigelchen unter dem Mikroskop misst, so stimmen die ge-
messenen Geschwindigkeiten gut iiberein. Die Erklarung des Widerspru-
ches wére darin zu suchen, dass die Fettkiigelchen gewohnlich nicht ein-
zeln aufsteigen, sondern sich zu recht groBen Haufen zusammenballen und
diese den Reibungswiderstand des Plasmas viel leichter iiberwinden. Diese
Haufenbildung ist als die Ursache der schnellen Aufrahmung anzusehen.
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Auller der GroBBe der Fettkiigelchen und der Viskositidt der Milch
kommen noch andere Faktoren in Betracht. Sehr gestort wird die Aufrah-
mung durch mechanische Bewegung der kalten Milch. Dies ist besonders
fiir die Flaschenmilch wichtig. Wenn die Milch durch langeren Transport
thre Aufrahmungsfahigkeit teilweise verloren hat, kann sie durch Erwér-
men Uber den Schmelzpunkt des Fettes und nachfolgendes Abkiihlen wie-
der zu normaler Aufrahmung gebracht werden. Man wérme die Milch auf
40 °C an und stelle sie dann in Eiswasser ein. Vor der Erfindung der Zent-
rifuge war diese Eigenschaft der Milch von grofler Bedeutung gewesen.

Da die aus Milchwirtschaften meistens in Milchtankwagen angelie-
ferte Milch einen hoheren Fettgehalt besitzt als die zu verkaufende Stan-
dardtrinkmilch, wird die ganze Milchanlieferung in den stddtischen Molke-
reien ,,standardisiert”, d. h. mit Hilfe eines automatisch geregelten Separa-
tors auf einen bestimmten Fettgehalt gebracht, der in verschiedenen Lan-
dern etwa zwischen 2,5 und 3,2 % liegt. Die standardisierte Milch kommt
entweder in Flaschen abgefiillt zum Verkauf oder wird zu Milcherzeugnis-
sen und Trockenmilch verarbeitet. Es 1st hervorzuheben, die standardisierte
Milch sei keine Magermilch, die oft zur Herstellung von didtischen Produk-
ten mit sehr niedrigem Fettgehalt gebraucht wird. Der beim Separieren der
Vollmilch bis zu den Normen des Staatlichen Standards entnommene Rahm
kommt entweder in die Abfiillabteilung oder wird verbuttert.

Der Zentrifugenrahm kann von einer sehr verschiedenen Viskositit
sein. Fast immer ist er viel diinnfliissiger als ein durch Schwerkraft ge-
wonnener Rahm gleichen Fettgehaltes. Wir sind aber in der Lage, die Vis-
kositidt des Rahmes zu regeln. Wird die Milch sofort nach dem Melken
entrahmt, so ist der Rahm diinnfliissig und wird auch beim langeren Ste-
hen nicht viel dicker. LaBt man aber die Milch vor dem Zentrifugieren et-
wa 15 Stunden tiefgekiihlt stehen und entrahmt dann bei etwa 30 °C, so
erhilt man einen Rahm, dessen Viskositidt das Dreifache des sofort ge-
wonnenen betriagt. Dieser Rahm wird bei ldngerer Tiefkiihlung nochmals
seine Viskositit verdoppeln.

Wird roher Rahm pasteurisiert, so wird er recht diinnfliissig. Lasst
man aber die pasteurisierte Milch nach sofortiger Tiefkithlung mehrere
Stunden, z. B. iiber Nacht stehen, so wird beim Entrahmen ein recht zih-
fliissiger Rahm entstehen, der zwar die Viskositdt des rohen Rahmes nicht
erreicht, aber doch die des gewdhnlich pasteurisierten Rahms weit iiber-
trifft. Die Unterschiede in der Viskositdt kommen daher, dass die Fettkii-
gelchen sich zu groBeren oder kleineren Haufen zusammenballen. Es kann
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der Rahm von einer solchen Konsistenz hergestellt werden, dass ein gan-
zes Netzwerk vom Fett entsteht und der Rahm als ein plastischer Korper
betrachtet werden konnte.

Der Fettgehalt des Zentrifugenrahmes kann praktisch beliebig grof3
eingestellt werden, wahrend der Schwerkraftrahm eine obere und eine un-
tere Grenze hat. Lasst man Milch in einem Glaszylinder stehen, um die
Aufrahmung zu beobachten, so sicht man nach 1 bis 4 Stunden eine Rahm-
schicht, die gewohnlich noch einige Zeit zunimmt, dann aber sich nicht
mehr vergroBert. Beim langeren Stehen schiebt sich das unter dem Druck
des Auftriebes stehende Fett noch mehr zusammen. Dadurch entsteht
obenauf ein recht konzentrierter Rahm, dessen Fettgehalt bis zu 28 % und
auch selbst 29,5 % betragen kann. Viel konzentrierter ist der durch die
Wirkung des Auftriebs gewonnene Rahm aus einer erhitzten Milch. Man
fand bei einigen in den Milchbetrieben durchgefiihrten Versuchen, der
Rahm aus einer gekochten Milch habe als Mittelwert etwa 32 % Fett ge-
geniiber 26 % bei Rohmilch.

Beim Zentrifugieren werden alle Fetthdufchen zerrissen, und der
Fettgehalt kann bedeutend gesteigert werden. Die theoretische Grenze der
Entrahmung liegt bei etwa 74 %. Bei der Arbeit mit erhitzter Milch er-
reichte man die Grenze bei etwa 72 %. Fiir Verkauf wird der Rahm von 10
und 20 %, fiir Verbutterung von 20 bis 35 % und zum Versand bis zu
60 % Fettgehalt als Rohstoff fiir Butterproduktion und Trinkmilchproduk-
tion hergestellt. Der Rahm mit einem so hohen Fettgehalt konnte dann mit
Magermilch verdiinnt werden.

Zur Aufbewahrung wird der Rahm pasteurisiert und dann abge-
kiihlt. Das Pasteurisieren des Rahmes hat den Zweck, Bakterien und
Schimmel abzutoten. Hier wire nur noch das zu erwahnen, was den Rahm
selbst angeht. Es ist vor allem zu beachten, dass der Rahm oft hoher erhitzt
wird als die Milch. Ein Grund hierfiir besteht darin, dass der Kochge-
schmack in der aus dem Rahm hergestellten Butter in wenigen Tagen ver-
schwindet, wihrend er in der Milch, die bald nach dem Erhitzen getrunken
wird, stark bemerkbar bleibt. Das hohere Erhitzen konnte man nur als ei-
nen Sicherheitsfaktor betrachten, weil hier nicht wie bei der Milch, eine
praktische Grenze gezogen ist. Es gibt aber eine grole Anzahl von Fach-
leuten, die der Meinung sind, eine hohere Erhitzung des Rahmes sei not-
wendig, da die Bakterien im Rahm widerstandsfdhiger sind als in Milch.

Nach dem Pasteurisieren ist der Rahm sofort abzukiihlen, damit das
Butterfett noch vor Beginn der Verbutterung vollkommen erstarrt ist. Aus
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vielen Versuchen geht hervor, die Dauer der Abkiihlung sei weniger wich-
tig als die Temperatur. Wiirde die Temperatur um 1 bis 2 °C gesenkt, mei-
nen die meisten Fachleute, so wire es wirksamer als die Verldngerung der
Kiihldauer um viele Stunden. Die Anwendung der Kéltemaschinen ist vor-
teilhaft, weil die kritische Temperatur des Rahmes etwas niedriger liegt als
die Temperatur des zur Abkiihlung gebrauchlichen Wassers. Das ist be-
sonders wichtig im Sommer, wenn das Butterfett an sich schon weich ist.
Die theoretischen Forderungen, den Rahm mindestens 4 Stunden auf 8 °C
zu kiihlen, decken sich vollkommen mit denen der Praxis.

V. IlepeBenute TeKkCcT O€3 CIOBApA.

Tekct C

Kaltebehandlung des Rahmes

Rahm unterscheidet sich von Milch durch seinen hoheren Fettgeh-
alt. Die in der Milchwirtschaft durchgefiihrten Untersuchungen haben ge-
zeigt, der grofite Teil des gewonnenen Rahms diene zur Herstellung von
Butter. Zum Verkauf kommt der abgekiihlte, in Flaschen abgefiillte Rahm
als 10 %-Sahne und 20 %-Sahne. Der zur Herstellung von Butter be-
stimmte Rahm hat einen groBeren Fettgehalt, etwa von 20 bis 35 %, je
nach dem technischen Verfahren der Butterherstellung. Will man einen
dickfliissigen Rahm herstellen, so ldsst man die Milch vor dem Zentrifu-
gieren etwa 15 Stunden in einem Kiihlraum stehen. Eine solche Milch
wird dann, auf eine Temperatur von 30 °C erwarmt, entrahmt. Man erhélt
somit einen Rahm, dessen Viskositit das Dreifache des sofort gewonnenen
betragt. Zur Aufbewahrung hat man den Rahm zu pasteurisieren. Die Spe-
zialisten meinen, die Temperatur der Pasteurisierung des Rahmes miisste
hoher sein als die der Milch. Der pasteurisierte Rahm sei so schnell wie
moglich abzukiihlen. Man halte dann den Rahm in einem Kiihlraum bei
einer Temperatur von 6 °C etwa 4 Stunden aus. Die Dauer der Abkiihlung
ist weniger wichtig als deren Temperatur. Hétte man z. B. die Temperatur
in einem Kiihlraum um etwa 2 °C gesenkt, so wiirde es einen grofleren
Vorteil bringen als die verlangerte Abkiihlungsdauer.
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3AOAHUE 10

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBEAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Kefirherstellung

Kefir ist ein Sauermilchgetrank, das durch Zusatz von Kefirkultur
hergestellt wird. Die Untersuchungen tiber die bakteriologische Zusam-
mensetzung des Getrinkes weisen immer auf eine bestimmte Gruppe von
Mikroorganismen hin. Die darin enthaltenden Bakterien und Hefen ver-
wandeln einen Teil des Milchzuckers in Alkohol und Milchsdure. Der Ge-
halt an Milchsdure betrigt etwa 0,7 %, der an Alkohol etwa 0,6 %. Kefir
und andere Sauermilchprodukte zeichnen sich durch ihre giinstige diéti-
sche Wirkung aus. Gro3e Mengen von Kefir werden auf kiinstlichem We-
ge in stddtischen Molkereien hergestellt.

Die erste wissenschaftliche Untersuchung von Kefir, noch im Jahre
1882 durchgefiihrt, zeigte, dass er eine bestimmte Zeit fiir seine Reifung
braucht, etwa 24 Stunden. Die zur Herstellung von Kefir bestimmte Milch
wird pasteurisiert und sofort danach auf eine Temperatur von 20 °C abge-
kiihlt. Man mische dann die abgekiihlte Milch mit etwa 1 % von Kefirkul-
tur. Diese unreife Kefirmischung hat man in Flaschen oder in Papierpa-
ckungen abzufiillen und zu verschlieBen. Nach 24 Stunden bekommt die
Kefirmilch ihren eigenartigen sduerlichen Geschmack.

Die mikrobiologischen, biochemischen und physikalisch-
chemischen Vorginge bei der Reifung des Kefirs wurden bei verschiede-
nen Temperaturen untersucht. Es wurde festgestellt, die Temperatur von
14 bis 16 °C sei dabei die giinstigste Temperatur, bei der die Qualitét des
Kefirs sogar nach 60-stiindiger Lagerung nicht vermindert wird. Es wurde
vorgeschlagen, das fertige Produkt an den Handel bei der Temperatur von
etwa 14 °C zu liefern, weil vor allem bei dieser Temperatur die Eigen-
schaften des Getriankes nicht verschlechtert werden.

Vor etwa 10 Jahren wurden auch Versuche durchgefiihrt, fiir Kefir-
herstellung Grof3behilter zu verwenden. Diese Versuche gingen schon
weit iiber die Winde der Laboratorien hinaus. Der Herstellungsprozess
nimmt dann 24 Stunden in Anspruch. Als optimale Temperatur fiir Sdue-
rung und Reifung ist die von 10 °C anzusehen, weil dabei die Vorgéinge
am giinstigsten verlaufen. Solche Herstellungsmethode erwies sich als be-
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sonders vorteilhaft in Sommermonaten, weil in dieser Zeit die Produktion
der Sauermilchgetranke in den stddtischen Molkereien der industriellen
GroBstadte stark zunimmt. Die Bevolkerung verlangt dabei ein gut schme-
ckendes billiges Getréank, in Flaschen abgefiillt oder in Papier- und Folien-
hiillen eingepackt. Die Zunahme der monatlichen Produktion in April bis
August bereitet den Milchbetrieben viele Schwierigkeiten, die aber mit
Hilfe von modernen technischen Ausriistungen und durch gut durchge-
dachte Technologie des Herstellungsprozesses zu bewiltigen sind.

II. Beiummre C10BapHbI MUHUMYM B TE€TPaab. BelyyuTe ciioBa U
BBIPAKECHUS.

CnoBapHbIA MUHUMYM

01N DNk~ LN

[\ T N T N T N T N5 T N\ Y Gy e o G U G U Gy SR Wy G W WG W VY
NP WO, OOVWOOINWNM PN WO\

. abfiillen vt pa3nuBaTh, HaNOJIHATH

. Absatz m, -es, -¢ mpojaxa, CObIT

. absieben vt mnpouexuBaTh

. anliefern vt pgocTaBisTH

. Arbeitsanfall m, -(e)s, -fialle «muk» (B padoTte)

. Handel m, -s; Handelsnetz n, -es, - TOpro,isi, TOproBas CETh
.Hefe f, =, -n  npoxxu

. hemmen vt 3amennsare

. Kasestoff m, -(e)s, -e ka3eun

. Konsum m, -s, -e motpebieHne

. Milchzucker m, -s MoJIO4YHBII caxap

. Molkenabscheidung f, = otaenenue coIBOpOTKH

. Packung f, =, -en ymakoBka

. pOros  IMOPHUCTHIN

. Schaum m, -(e)s, Schiume mena

. sauerlich kucnosateii

. Sauermilchgetrank n, -es,-¢ KUCIIOMOJIOYHBIA HAITUTOK
. Stoffwechsel m, -s, = o00OMeH BelecTB

. verdauen vt rmepeBapuBaTh NULLY

. verschlielen (0,0) vt 3akpsiBaTh (IIPOOKOIt), 3aKyIOPUBATH
. vorgereift mnpenBapUTENBHO CO3PEBIINIM

. zunehmen vi (a, 0) yBenMUMUBATHCA

. zusetzen vt 100aBIATH

. vor allem mpexne Bcero

. zum Ausdruck kommen  nposABIATHCA
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26. halten fiir (Akk.) cuuTarh (KEM-TO, YEM-TO)
27.in der Regel kak npasuio

28. Schwierigkeiten bereiten goCTaBIATH TPYIHOCTH
29. z. L., zur Zeit Tenepp, B HACTOSIIEE BPEMS

III. IToBTOpHTE TPaMMaTUYECKUE MPABUJIA U BBITIOJHUTE YIIPaXKHE-
HUS.

PacnipoctpanénHble onpeieneHys 1 Mpu4acTHbe 000pOTHI (IOBTOPEHUE)
VYnorpebnenue Konjunktiv (moBTopenue)
®pazeonorudeckue equHuIbl “in der Regel”, “vor allem” u ap.
CnoxxHbie pOpMBI CKa3yemMoro

a) [lepenummuTe npeIoxKeHus, MOTUYEPKHUTE CKa3yeMoe, orpee-
mute pynkuuo Konjunktiv u nepesenure.
1. Man entnehme die Kefirkdrner nach 24 Stunden.
2. Man untersuche den Milchzuckergehalt von frisch hergestelltem
Kefir. 3. Man nehme auf| Liter Milch etwa 20 g Kefirkorner.
4. Es sei unterstrichen, daf3 die Kefirmilch ihren eigenartigen Ge-
schmack nach 24 Stunden bekommt.
5. Es sei betont, dass Kefir etwa 3,5 % Milchzucker enthélt.
6. Die Temperatur von 16 °C sei als eine optimale Temperatur fiir
Sauerung und Reifung angesehen.
7. Der Gehalt an Milchsdure betrage etwa 0,7 %.
8. Man hat festgestellt, die groBen Kefirkdrner bestiinden aus abge-
storbenen Mikroorganismen.
9. Man behauptet, die Bakterien wiirden einen groflen Teil des
hochmolekularen Eiweil3es abbauen.
10. Durch eine chemische Analyse wurde bestimmt, der Milchzu-
cker werde durch Bakterien zu Milchsadure, Kohlensdure und Alkohol um-
gewandelt.

0) Ilepenmimmre npenIoKEeHHS, IEPEBEIUTE, MTOAICPKHUTE PACIIPO-
CTpaHEHHBIC OIPEICICHUS U MPUYACTHBIE 00OPOTHI B HEMEIKHUX TPEIJIO-
KEHUSAX U COOTBETCTBYIOIIME MM 3HaYCHHUS B TICPEBO/IC.

1. Der durch Bakterien in 24 Stunden abgebaute hochmolekulare
Eiweil} verwandelt sich in Milchsdure, Kohlensdure und Alkohol.

2. Die zur Kefirherstellung bestimmte Milch wird pasteurisiert und
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dann, auf eine Temperatur von 20 °C abgekiihlt, mit 1 % Kefirkultur ge-
mischt und in Flaschen abgefiillt.

3. Die in Flaschen oder Papierpackungen abgefiillte Kefirmilch
wird bei einer Temperatur von etwa 6 °C aufbewabhrt.

4. Die bei den Temperaturen von 16 bis 20 °C vorgereifte Kefir-
milch wird dann in einen Kiihlraum gebracht.

5. Man hat ein moglichst weitgehend zu mechanisierendes Herstel-
lungsverfahren zu verwenden.

6. Durch die beim Reifen entstehende Kohlensdure bekommt Kefir
eine porose Struktur.

7. Der durch Bakterieneinwirkung leicht sduerlich gewordene Ge-
schmack von Kefir scheint im Sommer erfrischend zu sein.

8. Kefir hat eine durch seinen geringen Kohlensdure- und Alkohol-
gehalt bedingte erfrischende Wirkung.

9. Auf eine Temperatur von etwa 6 °C abgekiihlt, bleibt Kefir etwa
2 Tage haltbar, ohne seine Struktur und Geschmack zu verandern.

10. Kefir, vor dem Verbrauch etwas geschiittelt, verliert seine dick-
fliissige Struktur.

B) IlepenumuTre mpemIoKeHus, MEPEBEAUTE, MOTICPKHUTE CIOXK-
Hble (OPMBI CKA3yemMoro M (Ppa3ecoIOTHUYECKUEe EIUHHUIIBI B HEMEIKUX
MPEAJIOKEHUAX U COOTBETCTBYIOIINE UM 3HAYCHUS B TIEPEBO/IC.

1. Der Herstellungsprozess nimmt 24 Stunden in Anspruch.

2. Kefir wird vor allem aus Vollmilch hergestellt.

3. Die Temperatur von 4 bis 6 °C scheint flir die Lagerung von
Milchprodukten giinstig zu sein.

4. Man braucht die Kefirmilch auf eine Temperatur von 14 °C ab-
zukiihlen.

5. Gewohnlich braucht man die Kefirmilch in Tanks etwa 24 Stun-
den reifen zu lassen.

6. Die Zunahme der Produktion bereitet den Molkereien in Som-
mermonaten viele Schwierigkeiten.

7. Man muss nicht auller Acht lassen, dass die Kefirkorner, die ihre
GroBe weit iiberschritten haben, iiberwiegend aus abgestorbenen Mikroor-
ganismen bestehen.

8. Die aus den Milchwirtschaften in die stddtische Molkerei ange-
lieferte Milch pflegt man zu pasteurisieren und dann auf eine fiir die Ver-
arbeitung giinstige Temperatur abzukiihlen.
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9. Kefir hat eine pordse Struktur, die in der Regel zerfillt, wenn
die Flasche geschiittelt wird, so dass sich der Kefir gut aus der Flasche
trinken lasst.

10. Man halt fiir notwendig, die pasteurisierte Milch abzukiihlen.

11. Von Jahr zu Jahr steigt, vor allem in den Monaten April bis
August, der Bedarf nach Kefir und nach anderen Sauermilchprodukten an.

12. In der Regel enthélt Kefir etwa 0,6 % Alkohol.

13. Die Zunahme der Milchproduktion kommt im Sommer stark
zum Ausdruck.

IV. IIpouture TekcT u nepeseaure. HesHakomble Cll0Ba U BbIpaKe-
HUS BBIIIUIIUTE B TETPAJlb U BBIYUYUTE.

TekcT B

Kefir

Der Konsum von Sauermilchprodukten liegt in den Sommermona-
ten iiber der durchschnittlichen Monatsproduktion dieser Erzeugnisse. Das
kommt besonders stark in den Kurorten zum Ausdruck. Die Herstellung
der benotigten Mengen von abgepackten Sauermilchgetranken bereitet den
Molkereien viele Schwierigkeiten.

Die monatliche Produktion der Sauermilchgetranke nimmt in den
Monaten von April bis August stark zu und erreicht ihren Gipfel im Juni.
Da der Kefir z. Z. fast das einzige Sauermilchgetrank ist, kann daraus ge-
schlossen werden, dass nicht das besondere Verlangen nach Kefir die Pro-
duktionssteigerung dieses Erzeugnisses bewirkt, sondern dass ein allge-
meiner Bedarf nach abgepackten Sauermilchgetranken den Kefirabsatz in
den Sommermonaten ansteigen ldsst. Diese Tatsache wurde durch einen
Test, von dem Forschungsinstitut fiir Milchwirtschaft angestellt, bestitigt.

Da die stiddtischen Molkereien in den Sommermonaten die héchs-
ten Milchanlieferungen und den grofiten Arbeitsanfall zu bewéltigen ha-
ben, bedeutet ein erhohter Bedarf an abgepackten Sauermilchgetrianken ei-
ne zusitzliche Belastung. Diese Belastung ist bei der Herstellung von Ke-
fir besonders grof3, weil dabei eine bestimmte Menge von Arbeit aufge-
wendet und viel Warmemenge verbraucht wird.

Ein Sauermilchgetrank hat folgende Anforderungen zu erfiillen:
angenchmer Geschmack; einfaches, energiesparendes, moglichst weitge-
hend zu mechanisierendes Herstellungsverfahren; keine iberméfBige Mol-
kenabscheidung; beim Schiitteln der Flasche muB ein trinkfahiger Zustand
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erreicht werden. Diesen Anforderungen entspricht der Kefir, der seit einer
Beschreibung aus dem Jahre 1882 in der Milchwirtschaft bekannt ist.

Kefir ist ein milchsaueres, schaumbildendes, schwach alkoholi-
sches Sauermilchgetrink aus dem Kaukasus. Er wird mit Hilfe von erb-
sengrofen weillen Kornern zubereitet, die aus geronnenem Kaésestoff, an
dem bestimmte Mikroorganismen haften, bestehen. Die umfangreichen
und weitgehend {ibereinstimmenden Forschungen iiber bakteriologische
Zusammensetzung der Kefirkdrner weisen immer auf eine Symbiose von
Mikroorganismen hin. Sie lassen aber auch erkennen, wie schwierig es ist,
eine Norm fir die konstante bakteriologische Zusammensetzung des Ke-
firs aufzustellen, weil das Verhiltnis von einzelnen Teilnehmern der Sym-
biose duBlerst verschieden ist.

In einem gut gelungenen Kefir werden milchsaure-, alkohol- und
kohlensdurebildende Bakterien und Hefen gefunden. Sie werden alle fiir
notwendig gehalten, damit ein gutes Getrank hergestellt wird. Auf Grund
der schwankenden bakteriologischen Zusammensetzung variieren auch die
Untersuchungen {iber die chemischen Bestandteile des Kefirs. Man fand in
einem aus der gleichen Milchanlieferung zubereiteten Kefir folgendes pro-
zentuales Mengenverhéltnis der von der Umwandlung betroffenen Milch-
bestandteile: Milchzucker von 3 bis 3,5 %, Milchsaure von 0,5 bis 0,7 %,
Alkohol von 0,5 bis 0,7 %, Kasein von 3,3 bis 4,0 % und andere Milchbe-
standteile etwa 1 %.

Ein Teil des hochmolekularen Eiweiles wird durch Bakterien ab-
gebaut. So wird dem menschlichen Organismus durch den Kefir leicht und
schnell zu verdauendes Eiweil3 zugefiihrt. Der Milchzucker wird durch
Kefirbakterien zu Milchsdure, Kohlensdure und Alkohol umgewandelt.
Auf Grund dieser Eigenschaften der Kefirbakterien ist der Kefir, vom phy-
siologischen Standpunkt betrachtet, ein vorziigliches Lebensmittel. Die
Forscher heben in ihren Arbeiten immer wieder die gute Didtwirkung des
Kefirs hervor. Neben seinen hervorragenden physiologischen Eigenschaf-
ten hat der Kefir eine durch seinen geringen Kohlensdure- und Alkohol-
gehalt bedingte erfrischende Wirkung. Der Geschmack ist sduerlich und
schwach hefig.

Die Kefirkultur wird in den Milchbetrieben hergestellt. Einer pas-
teurisierten Voll- oder auch Magermilch, auf 20 °C abgekiihlt, werden Ke-
firkdrner zugesetzt. Man nehme auf 1 Liter Milch etwa 20 g Kefirkorner.
Nachdem die Korner 24 Stunden bei dieser Temperatur eingewirkt haben,
werden sie abgesiebt. Die Kefirkultur ist dann die durchgesiebte, simige
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Milch. Die Korner werden wieder in dem oben angefiihrten Verhéltnis ei-
ner zu neuen Kulturzubereitung forgesehenen Milch zugesetzt. Es ist nicht
auller Acht zu lassen, dass die Kefirkorner, die ithre Grof3e weit liberschrit-
ten haben, aus dem Prozess entnommen werden, da sie iiberwiegend abge-
storbene Mikroorganismen enthalten.

Die zur Kefirherstellung bestimmte Milch wird pasteurisiert und,
auf eine Temperatur von 20 °C abgekiihlt und mit 1 % Kefirkultur ge-
mischt, in Flaschen oder Papierpackungen abgefiillt und verschlossen. Die
in Flaschen oder Papierpackungen abgefiillte und verschlossene Kefir-
milch wird bei etwa 20 °C die ganze Nacht gelagert. Bei diesen Tempera-
turen arbeiten die Milchsdurebakterien der Kefirkulturen besonders stark.
Dartiber hinaus wird die Kefirmilch sdmig und bekommt einen leicht siu-
erlichen Geschmack. Dann wird die auf solche Weise vorgereifte Kefir-
milch in den Kiihlraum gebracht. Durch die tiefe Temperatur des Kiihl-
raumes wird die Milchsdurebildung gehemmt und die Alkoholbildung ge-
fordert. Die optimale Stoffwechseltemperatur der Hefen in den Kefirkultu-
ren liegt etwa bei 10 °C. Auch in einem tieferen Temperaturbereich bis
etwa 5 °C bleiben die Hefen wirksam. Der Kefir wird in dem Kiihlraum
zwel Tage gelagert. In dieser Zeit werden etwa 0,6 % Alkohol gebildet,
auBlerdem entstehen geringe Mengen von Kohlenséure.

Das fertige Produkt ist ebenfalls leicht sduerlich. Durch die ent-
stehende Kohlensdure hat es ein pordses Aussehen, das in der Regel zer-
fallt, wenn die Flasche geschiittelt wird, so dass sich der Kefir gut aus der
Flasche trinken ldsst. Man pflegt den Kefir in Flaschen von 0,25 oder 0,5
Liter Inhalt abzufiillen.

Die Kefirproduktion nach dem oben angefiihrten Verfahren bereitet
technologisch gewisse Schwierigkeiten. Da aber das Getrank in groferen
Mengen vor allem in den Sommermonaten hergestellt wird, kann die Vor-
reifung bei normaler Raumtemperatur erfolgen. So ist hier kein besonderer
Wirme- und Energieaufwand notwendig. Auch die Lagerung im Kiihl-
raum bereitet technisch nur geringe Schwierigkeiten. Bei der Zunahme der
Produktion im Sommer ist fiir den Milchbetrieb in erster Linie die Vorbe-
reitung von leeren Flaschen vor der Abfiillung besonders kompliziert. Da
spielen Transportkosten, Warme- und Stromaufwand und Einstellung der
Arbeitskrifte eine gewisse Rolle.

Die Suche nach einem wirtschaftlichen Verfahren haben in den
letzten 10—15 Jahren die Vorteile der Kefirherstellung nach dem Grof3-
tankverfahren gezeigt. Die Vorreifung erfolgt dann in Tanks von etwa
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25000 Liter Inhalt. Der Einsatz von leistungsfahigen Verpackungslinien
lasst die Herstellung von groBeren Kefirmengen leicht mechanisieren. Da
dabei das Getrink in Papier- und Kunststoffolienpackungen eingepackt
wird, ist es gar nicht notwendig, fiir den Flaschenumsatz zu sorgen.

Die Herstellung des Kefirs nach dem Grof3tankverfahren als in Pa-
pier- und Kunstfolienpackungen eingepacktes Getrank bringt viele betrieb-
liche Vorteile. Darunter sind hervorzuheben: Ersparung von Warme- und
Stromenergie, da keine hohe Betriebstemperaturen benotigt werden, Einsatz
von Verpackungslinien fiir Papier- und Kunstfolienpackungen, was dem
Betrieb eine Moglichkeit gibt, die Arbeitskréfte rationell einzustellen und
an Betriebskosten zu sparen. Da der nach dem GroBtankverfahren herge-
stellte Kefir eine diinnfliissige Struktur hat, wird er nicht von allen Verbrau-
chern nachgefragt, trotzdem besitzt er die gleichen physiologischen Eigen-
schaften wie der Flaschenkefir, nach den alten Verfahren hergestellt.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 ClOBapH.

Tekct C

Groldtankverfahren

Die Zunahme der monatlichen Produktion in April bis August be-
reitet in stadtischen Molkereien und Milchkombinaten viele Schwierigkei-
ten. Die steigernden Milchanlieferungen und die zunehmende Nachfrage
nach Sauermilchgetranken in Sommermonaten stellt vor den milchverar-
beitenden Betrieben die Aufgabe, progressive Produktionsverfahren einzu-
leiten und leistungsfahigere Ausriistung einzusetzen. Vor etwa 10 bis 15
Jahren wurden in Laboratorien Versuche durchgefiihrt, den Kefir in GroB3-
tanks nach einer neuen Technologie herzustellen. Diese Versuche erwie-
sen sich als vorteilhaft, und schon seit einigen Jahren ging man dazu tber,
den Kefir nach dem ganz neuen Verfahren herzustellen. Das Verfahren
ermoglicht es, grofBere Milchanlieferungen zu verarbeiten und die Arbeits-
vorgéinge weitgehend zu mechanisieren. Die Technologie ist ziemlich ein-
fach. Man fiille einen Tank von etwa 25000 Liter Inhalt mit pasteurisierter
Milch und kiihle dann die Milch bis zur Zimmertemperatur ab. Dann setze
man etwa | % der Kefirkultur zu und lasse die Kefirmilch 24 Stunden rei-
fen. Der fertige Kefir wird durch leistungsfahige automatische Abfiill- und
Verpackungslinien in Papier- oder Folienpackungen abgefiillt und in Stan-
dardkésten eingelegt. Das neue Verfahren ermdéglicht es, Arbeitskrifte und
Energie zu sparen und die Arbeitsproduktivitit zu steigern.
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3AOAHUE 11

I. ITpouTuTe TEKCT U TIEpeBEAUTE €ro co cioBapém. OOpaTuTe BHU-
MaHHE Ha «TPAMMaTUYECKUE TPYIHOCTH.

TekcT A

Nahrungsmittel fur kleinere Kinder

FabrikméBig hergestellte Kindernahrungsmittel haben die Aufgabe,
nicht nur die Frauenmilch zu ersetzen, sondern auch in groBeren Mengen
als Zusatzkost verwendet zu sein.

Anfang des 20. Jahrhunderts war es das grofte Verdienst der russi-
schen Kinderarzte, ein weitentwickeltes Netz von Milchkiichen zu schaf-
fen. Mehrere Jahrzehnte versorgten diese Milchkiichen fiir einen nicht zu
hohen Preis sowie auch kostenlos die kranken Kinder mit den auf der Ba-
sis der Kuhmilch und der geeigneten Zusatzstoffen hergestellten Nahrun-
gen und Didten. Damals pflegte man zu sagen, die Milchkiiche ist die
Apotheke des Kinderarztes.

Mit der Zeit haben diese Worte ihre Bedeutung verloren. Man ging
dazu tber, die Kindernahrungsmittel immer mehr auf industriellem Wege
herzustellen. Als eine der wichtigsten Aufgaben der Milchkiichen bleibt
immer noch die Verteilung der Nahrungsmittel fiir Kleinkinder.

Die industrielle Herstellung von Nahrungsmitteln fiir kleinere Kin-
der richtet sich danach, ein Produkt zu erzeugen, das an seinen Eigen-
schaften der Frauenmilch gleichwertig ist. Ausgangspunkt fiir die Anpas-
sung an die Eigenschaften der Frauenmilch ist die Verdiinnung der Kuh-
milch in Verhiltnis 2:1. Durch den Wasserzusatz wird der hohe Protein-
und Mineralgehalt der Kuhmilch vermindert. Da Kuhmilch und Frauen-
milch aber nahezu isokalorisch sind, entsteht dabei ein kalorisches Defizit,
das ausgeglichen werden muss. Fiir die Aufwertung des Kaloriengehaltes
bieten sich zwei Moglichkeiten an.

Der Ausgleich des Kalorienwertes der verdiinnten Kuhmilch beziig-
lich der Frauenmilch erfolgt durch Zusatz von 7 bis 8 % Kohlenhydraten auf
die Gesamtmenge der Fliissigkeit. Von den zugesetzten Kohlenhydraten
werden 4 bis 5 % in Form eines Polysaccharids gegeben. Hierbei entsteht ei-
ne kalorisch gleichwertige aber relativ fettarme kohlenhydratreiche Nahrung,
in der tiber 50 % der Kalorien durch Kohlenhydrate gedeckt werden.

Die Zugabe eines Polysaccharids, wie etwa Reis-, Hafer- oder
Buchweizenschleim, erfolgt unter der Vorstellung, durch ein ,,Schutzkol-
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loid*“ die EiweiBgerinnung im Magen des Kindes zu verfeinern. Darauf
kann aber z. B. bei Verwendung der Kondensmilch verzichtet werden, da
diese homogenisiert wird und dadurch ebenso eine feinflockige Nahrung
erreicht wird.

Das Problem besteht jetzt darin, den Fettgehalt in den Nahrungs-
mitteln aus verdiinnter Kuhlmilch zu erhéhen. Der niedrige Fettgehalt
kann durch Zugabe geeigneter Fette aufgebessert werden und so eine teil-
weise Angleichung an die Verhéltnisse der Frauenmilch erzielt werden.
Durch Zugabe von pflanzlichen Olen wird der Gehalt an ungesittigten
Fettsdauren, insbesondere von Linolsdure erhoht.

Solche Nahrungsmittel werden von kleineren Saugkindern besser
vertragen. Sie haben einen etwas geringeren Kohlenhydratanteil, dafiir
aber einen doppelt so hohen Fettgehalt, z. B. durch die Zugabe von 2 %
Maisol. Es werden, dhnlich wie bei Frauenmilch, fast 50 % des Kalorien-
wertes durch Fette gedeckt.

II. Beimummure C10BapHbI MUHUMYM B TE€TPaib. BelyyuTe cioBa U
BBIPAKECHUS.

CnoBapHbIi MUHUMYM

1. Abbauprodukt n, -(e)s, -€ HPOAYKT paclIeICHUS
2. abgesehen (von D.) kpome, He MpUHKUMAasi BO BHUMaHHUE
3. abwiegen (o, 0) Vvt B3BeIIMBATh, OTBEIIMBATH
4. aufbewahren vt xpaHutb
5. aufdrucken vt nHanewartath
6. aufwerten vt mOBBICUTH LIEHHOCTH
7. ausflocken vt mpeBpamarh B XJIONbS
8. durchschnittlich B cpennem
9. eindicken vt crymars
10. Einwegpackung f, = -en ojHOpa3oBas ynakoBKa
11. empfindlich uyBcTBUTENBHBIN
12. fein  TOHKUMMN, MEIKUI
13. feinflockig wmenkoaucnepcHsbIit
14. fettloslich  >xupopacTBOpHUMBIii
15. Fettsaure f, =, -n >kupHas KUCIOTa
16. Flaschenverschlufl m, -sses, -schliisse npo0Oka (k OyTbLIKE)
17. fliichtig  nmeryunit
18. gebrauchsfertig roToBBII K yOTpEOICHIIO
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19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
217.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

gerinnen Vi (a, 0) CBEPTHIBATHCS, KOATYJIUPOBATH
gesittigt HaChIIICHHBIN

gleichwertig paBHOLICHHBIN

Hinweis m, -es, -¢ yka3aHue, UHCTPYKLIMS
Kontamination f, = -en 3apaxeHue

Krippe f, =, -n  scim

Nahrung f, =, -en nuTaHue

Nahrungsmittel n, -s, = #OPOAYKT NUTAHUS
pflanzlich pactuTenbHbI

richten sich (nach D.) opuenTupoBarbcs (Ha)
Sauger m, -s, = coOCKa

Schleim m, -(e)s, -e  oTBap

sprithen vt pacnbpuiATh, pa30pbHI3rUBaTh
umrithren vt pa3memuBaTh

verdiinnen vt pa30aBisThH

Verfiitterung f, =, -en KkopmieHUe

verzichten (auf Akk.) otka3biBaThcs (0T), HE CUUTATHCSA (C)
Wirmebehandlung f, = -en TemioBas 00paboTka
zugeben (a, ¢) vt npuaaBarhb, 100aBIATH
Zusatzkost f, = JomoJHUTENHHOE MUTAHUE, TPUKOPM
zusetzen vt g0OaBIATH

auller Acht lassen ynyckarb U3 BUgy

in der Lage sein Moub, OBITH B COCTOSIHUU

II1. TToBTOpPUTE rPAaMMATUYECKUE MPABUIIA U BBIIIOJIHUTE YIIPAKHEHUSL.

dpazeosIoru3mMbl

Cn0KHOCOYMHEHHBIE U CIOXKHOMOAYUHEHHBIE NpeUIoKeHHs (00001IeHE)

a) [lepenumure mpeasoxeHus U nepeBeInTe.
1. Wir sind heute in der Lage, Kindernahrungsmittel auf industriel-
lem Wege herzustellen.
2. Die Gefahr der bakteriellen Kontamination liegt in erster Linie in
den oft praktizierten Flaschenverschliissen aus Watte.
3. Die Einwegpackung mit steriler Nahrung scheint eine ideale Lo-
sung des Problems von bakterienfreien Kindernahrung zu sein.
4. Bei Kuhmilch handelt es sich um fast zehnmal groBBere Fettkii-
gelchen als bei Frauenmilch.
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5. Man muss nicht auBer Acht lassen, dass die homogenisierte Tro-
ckenmilch der beste Rohstoff fiir die industrielle Herstellung von Kinder-
nahrungen ist.

6. Vor einigen Jahren wurde bei Moskau ein gro3es Kombinat in
Betrieb genommen, dessen Aufgabe es ist, Nahrungsmittel fiir kleinere
Kinder auf industriellem Wege herzustellen.

7. Bei der Herstellung von Kindernahrungsmischungen kommt vor
allem der Gehalt an Kohlenhydraten und an Fetten in Betracht.

8. Kuhmilch hilt man nach wie vor fiir den besten Rohstoff fiir die
Herstellung von Kindernahrung.

9. Abgesehen von Kuhmilch, gibt es wenige natiirliche Rohstoffe
fiir die Herstellung von Nahrungsmischungen.

10. Wenn wir auf die Sterilisation verziehen, so gibt es praktisch
kein wirksames Mittel dafiir, das Baktefienwachstum in den Milchproduk-
ten zu vermindern.

0) IlepenuimuTe TpenoKEeHHS, MOTICPKHUTE «TPaAMMATHUSCKYIO
TPYIHOCTBY, TICPEBEIUTE.

1. Man setzt der verdiinnten Kuhmilch Kohlenhydrate und pflanzli-
ches Ol zu, damit der Kaloriengehalt des fertigen Produktes dem der Frau-
enmilch gleichwertig ist.

2. Indem man die Kuhmilch homogenisiert, erhédlt man die Fettkii-
gelchen von gleicher Grofie wie in der Frauenmilch.

3. Etwa 70 % aller Milchkiichen entsprechen heute nicht den an ei-
ne moderne Milchkiiche gestellten Anforderungen, die von Jahr zu Jahr
immer strenger werden.

4. Es herrscht die Ansicht vor, es wére besser, die fliissigen Kin-
dernahrungen, auf 4 °C abgekiihlt, in einem Kiihlschrank aufzubewahren.

5. Man stellt die Trockenmilch durch Ausddmpfen unter Vakuum
her, ohne dass ihr Gehalt an Vitaminen vermindert wird.

6. Wiirde die Milch homogenisiert, so wiirde der Durchmesser ihrer
Fettkiigelchen etwa um zehnfache kleiner.

7. Wenn auch eine fliissige Nahrungsmischung in der Milchkiiche
sterilisiert wird, so kann der Flaschenverschlull aus Watte eine neue Bak-
terienkontamination nicht verhindern.

8. Der getrockneten Kuhmilch setzt man feinverteiltes pflanzliches
Ol zu, denn Maisél ist reich an Linolsédure.
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9. Die Kuhmilch ist zwar reicher an Kasein als Frauenmilch, aber
das 1st beir der Herstellung von Kindernahrungen kein betrachtlicher Vor-
teil.

10. Weder die Verdinnung der Kuhmilch noch die Zugabe von
Kohlenhydraten ergeben eine vollwertige Nahrungsmischung, deshalb
setzt man der verdiinnten Milch neben Maltose, Laktose, Reismehl und
anderen an Kohlenhydrate reichen Produkten auch feinverteiltes pflanzli-
ches Ol und Vitamine zu.

IV. IIpoutute TekcT U nepeseaure. HesHakOMBIE CII0BA U BBIpaXKe-
HUS BBIIIUIIUTE B TETPAJIb U BBIYUUTE.

Tekct B

Nahrungsmittel fur kleinere Kinder auf der Basis von Kuhmilch

Die Aufgabe der industriellen Herstellung von Nahrungsmitteln fiir
kleinere Kinder ist es, die der Frauenmilch in vielen Verhéltnissen gleich-
wertige Produkte von bester Qualitit zu schaffen.

Jahrzehntelang wurden die Nahrungsmischungen fiir kranke kleine-
re Kinder und die Zusatznahrung fiir gesunde Kinder im Alter von einigen
Wochen bis 3 Jahre in Milchkiichen hergestellt. Nach einer Untersuchung
entsprechen aber 60 bis 70 % aller Milchkiichen noch nicht den an eine
moderne Milchkiiche gestellten Anforderungen. Eine iiber einen ldngeren
Zeitraum durchgefiihrte tégliche mikrobiologische Kontrolle der
Milchnahrungen, die in den Milchkiichen fiir kleinere Kinder zubereitet
worden waren, ergab sofort nach der Zubereitung und auch vor der Verfiit-
terung eine erhohte mikrobiologische Kontamination des Produktes.

In einer modernen Milchkiiche werden heute unbedingt gefordert
eine automatische Flaschenspiilanlage, ein FlaschenheiBsterilisator oder
eine Autoklave, ein GroBkiihlschrank und eine Ulterviolett-Anlage sowie
auch andere technologische Ausriistungen. Aber das Problem beginnt jetzt
meist dann, wenn die Milch schon in die Flaschen abgefiillt ist und zu lan-
ge ungekiihlt steht, da keine Milchkiiche in der Lage ist, jede Mahlzeit ge-
sondert zubereiten, so dass die letzte Flasche bei der Verfiitterung meist
schon 20 Stunden alt ist. Ein solches Aufbewahren von Kindernahrungen
ist besonders gefdhrlich, wenn die Milch nicht ununterbrochen gekiihlt
werden kann. In anfangs bakterienarmer Milch kommt es auch bei Tempe-
raturen von etwa 4 °C zur explosionsartigen Vermehrung von Bakterien
und ihren anaeroben Sporen.
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Eine weitere Gefahr der bakteriellen Kontamination liegt in den
noch oft praktizierten Flaschenverschliissen aus Watte und in den Saugern.
Die Sauger miissen vor jeder Mahlzeit frisch in kochendem Wasser sterili-
siert werden. Die sterile Zubereitung in der Milchkiiche kann also nur
dann eine hygienisch einwandfreie Erndhrung garantieren, wenn auch das
Transportsystem mit ununterbrochener Kiihlkette und die Verwendung
von guten Flaschenverschliissen und sterilen Sdugern gewéhrleistet sind.

Zur Verbesserung der bislang noch hygienisch unzureichenden Er-
ndhrung in Krankenhdusern, Kinderkrippen und zu Hause stehen zwei
Moglichkeiten zur Diskussion, d. h. Sterilisation und einmalige Packungen
mit steriler Nahrung. Die Einwegpackung mit steriler Nahrung scheint in
der ndchsten Zukunft eine ideale Losung des Problems zu sein. Die Vor-
teile bestehen in der Verminderung der Gefahr von Bakterienvermehrun-
gen infolge des geringeren oder gar keinen Bakterinegehaltes der fertigen
fliissigen Kindernahrungen. Auferdem ist die Moglichkeit der bakteriellen
Kontamination fast ausgeschlossen, denn Abwiegen von Pulverprodukten,
Mischen und Umriihren fallen weg und die Einwegpackung bleibt ver-
schlossen bis zur Verfiitterung. Das kann aber in der ndchsten Zukunft nur
auf dem industriellen Wege verwirklicht werden.

Fiir die kiinstliche Erndhrung von Saugkindern bietet sich als Grund-
lage die Kuhmilch an. Aber zwischen Frauenmilch und Kuhmilch bestehen
nicht nur quantitative sondern auch qualitative Unterschiede. Das Kuh-
milcheiwei3 besteht zum groften Teil aus Kasein und hat nur einen gerin-
geren Laktalbuminanteil. In der Frauenmilch liegt dagegen der Laktalbumi-
nanteil im Verhéltnis hoher. Dazu kommen noch wenig hohere Abbaupro-
dukte, z. B. Peptone und Laktoglobulin. Infolge des hohen Gehaltes des an
Kalzium gebundenen Kaseins flockt das Kuhmilcheiwei3 grober aus als das
aus der Frauenmilch.

Bei etwa gleich grolem Fettgehalt in Frauenmilch und in Kuhmilch
bestehen auch Unterschiede in der Fettstruktur. Die Fettkiigelchen der
Kuhmilch haben etwa die zehnfache Grofie gegeniiber denen der Frauen-
milch. Durch Homogenisieren kann man die Kuhmilch der Frauenmilch
anpassen. Dabei nehmen die Fettkiigelchen die gleiche Grofe wie die der
Frauenmilch an. Diese Milch rahmt eine ldngere Zeit nicht auf. AuBlerdem
besteht das Fett der Kuhmilch zu etwa 60 % aus gesittigten Fettsduren wie
Butter-, Kapronsaure u. a. Die Frauenmilch hat dagegen weniger als 50 %
dieser Sduren. Deutlich iiberwiegen darin die ungeséttigten hoheren Fett-
sduren, in erster Linie die Linolsdure. Bei Frauenmilcherndhrung werden
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bis 6 % der Gesamtkalorien, bei Kuhmilch aber nur etwa 1 %, durch Li-
nolsdure gedeckt.

An Kohlenhydraten enthalten Frauenmilch und Kuhmilch den
Milchzucker, die sogenannte Laktose, deren Gehalt in der Frauenmilch mit
7 % etwas hoher liegt als in der Kuhmilch.

Wie der Proteingehalt ist auch der Mineralgehalt in der Frauen-
milch bedeutend niedriger. Der Gesamtmineraliengehalt der Kuhmilch ist
dreimal, der Kalzium- und Phosphorgehalt sogar flinfmal hoher als in der
Frauenmilch. Demgegeniiber enthélt die Frauenmilch etwas mehr Eisen
und Kupfer.

Die Frauenmilch ist reich an Vitaminen. Sie enthilt, abgesehen von
Vitamin D, mehr fettlosliche Vitamine, Kuhmilch aber mehr wasserlosli-
che. Frauenmilch enthilt durchschnittlich doppelt so viel Vitamin C wie
Kuhmilch. Man darf auch nicht auler Acht lassen, dass die Vitamine in
der Kuhmilch durch Kochen abgebaut bzw. inaktiviert werden.

Die klassischen Kindernahrungen werden auf der Basis der ver-
diinnten Kuhmilch hergestellt. Durch Wasserzusatz wird der hohe Protein-
und Mineralgehalt der Kuhmilch vermindert. Dabei entsteht ein kalori-
sches Defizit, das ausgeglichen werden muss. Die verdiinnte Kuhmilch
wird durch Zusatz von Kohlenhydraten und Pflanzendle an Kalorien ange-
reichert.

Vor den zugesetzten Kohlenhydraten werden 4 bis 5 % in Form eines
Mono- oder Disaccharides und 2 bis 3 % in Form eines Polysaccharides zu-
gegeben. Hierbei entsteht eine kalorisch gleichwertige aber fettarme kohlen-
hydratreiche Nahrung, in der aber tiber 50 % der Kalorien durch Kohlenhyd-
rate gedeckt werden. Der Zusatz von Polysacchariden erfolgt in Form von
Reis-, Weizen-, Hafer-, Buchweizenmehl oder Reis- und Maisstarke.

Der niedrige Fettgehalt von solchen Nahrungsmischungen wird
durch Zugabe von pflanzlichen Olen gebessert. Dadurch wird der Gehalt
an ungesittigten Fettsduren, insbesondere an Linolsdure erhoht, und in den
kiinstlichen Kindernahrungen werden, dhnlich wie bei Frauenmilch, fast
50 % des Kaloriengehaltes durch Fette gedeckt.

Bei der industriellen Erzeugung von Kindernahrungen fiir gesunde
Saugkinder wird an Stelle der leicht verderblichen frischen Kuhmilch im-
mer mehr Trockenmilch gebraucht. Bei der Herstellung von Trockenmilch
wird der frischen Milch durch verschiedene technische Ausriistungen das
Wasser entzogen. Da aber beim starken Erhitzen das Milcheiweill Kasein
stark verdndert wird, gebraucht man immer mehr das sogenannte Spriih-
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verfahren. Dabei wird die im Vakuum eingedickte Milch als feiner Spriih-
nebel in die Vakuumkammern gespritzt und durch einen angewirmten
Luftstrom getrocknet. Der Wassergehalt betriagt etwa 4 %.

Der Trockenmilch werden auch andere Komponenten der Nah-
rungsmischungen zugegeben. Die Kohlenhydrate werden in Form von fei-
nem Mehl bzw. Staub oder Pulver und pflanzliche Ole, z. B. Maisdl, fein
zerstdubt zugesetzt. Da aber bei der Wirmebehandlung der Milch die
meisten warmeempfindlichen Vitamine entweder inaktiviert oder teilweise
auch abgebaut werden, wird die Trockenmilch gleichzeitig mit Vitaminen,
in erster Linie der A-, B-, C- und D-Gruppe angereichert.

Kindernahrungen miissen licht- und luftdicht eingepackt werden,
da das Milchpulver licht- und luftempfindlich ist. Gedffnete Packungen
miissen bald verbraucht werden, denn sonst verliert das Produkt an Ge-
schmack und an anderen didten Eigenschaften. Zur Gewinnung einer ge-
brauchsfertigen Kindernahrung wird die auf der Packung vermerkte Men-
ge des Pulvers in abgekochtem lauwarmem Wasser gelost. Jeder Packung
sind Hinweise flir die Zubereitung aufgedruckt.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 CIOBApA.

Tekct C

Kindernahrungen fur Saugkinder in der BRD

Die Lebensmittelindustrie der BRD stellt auf der Basis der homo-
genisierten Trockenmilch mehrere Kindernahrungen her. In erster Linie
sind dabei ,,Ki-Na“, ,,Milasan‘ und ,,Manasan* zu nennen. Die Kindernah-
rungen basieren auf dem Prinzip der verdiinnten Kuhmilch der klassischen
Kindernahrungen.

,,Ki-Na“ ist die erste Kindernahrung, die in der BRD noch vor Jah-
ren produziert wurde. Das Produkt hat eine frauenmilchihnliche Zusam-
mensetzung sowohl in Bezug auf Eiweil3, Fett und Kohlenhydrate und den
Kaloriengehalt als auch auf den Vitaminen- und Mineralstoffgehalt.

,,Milasan‘ unterscheidet sich von der verdiinnten Kuhmilch durch
die Anreicherung mit einem pflanzlichen Ol und den Zusatz von Vitami-
nen A und C. Das Produkt enthilt auch Reis- und Weizenmehl. Es ist ein
homogenisiertes Produkt, in dem die Fettkiigelchen und Eiweil} fein ver-
teilt sind.

Was ,,Manasan® angeht, so ist es ein neues Pridparat, das vor eini-
gen Jahren durch das Zentralinstitut fiir Erndhrung der Akademie der Wis-
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senschaften der BRD entwickelt wurde. Die Fettkiigelchen werden darin
nach dhnlichen Prinzipien wie bei ,,Ki-Na* homogenisiert und Kohlenhyd-
rate als Laktose und Maisstiarke zur Verfligung gestellt. Die Vitamine sind
so angereichert, dass mit den durchschnittlichen Mengen der Bedarf des
Kindes voll gedeckt wird.
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3AOAHUE 12

I. [Ipoutute TEKCT U MepeBeAUTE €ro co cioBapéM. OOparure BHU-
MaHHE Ha «TPaMMaTUYECKHUE TPYTHOCTI.

TekcT A

Backwaren als Lebensmittel

Zu den éltesten Kulturpflanzen der Erde zidhlt man die Getreidear-
ten. Man hat sie seit 8 000 Jahren angebaut, sie nehmen den groBten Teil
der landwirtschaftlichen Nutzfliche ein und bilden die Grundlage der
menschlichen Erndhrung auf allen Teilen der Erde. Das Haupterzeugnis
aus Getreide, das Mehl, verarbeitet man zu Backwaren in unterschiedli-
cher Zusammensetzung, Form und nach unterschiedlichen Methoden. Ne-
ben den Getreidemehlen setzt man oft weitere Rohstoffe ber dem Produk-
tionsverfahren zu.

Zur Herstellung von Backwaren wird eine Vielzahl von Rohstoffen
(z. B. Mehl, Milch, Zucker, Speisefett) verwendet. Sie sind meist Fertig-
und Halbfertigerzeugnisse anderer Zweige der Lebensmittelindustrie. Zur
richtigen Lagerung, Behandlung und Verwendung der Rohstoffe braucht
der Backwarenhersteller umfangreiche Kenntnisse iiber ihre Zusammenset-
zung, Eigenschaften und Verdnderungen bei der Lagerung und der Verar-
beitung. Das ist besonders wichtig, weil es sich bei den Rohstoffen oft um
organische Stoffe handelt, die gegentiber duleren Einfliissen sehr empfind-
lich sind. Die Rohstoffe miissen qualitéts- und verarbeitungsgerecht sein, zu
diesem Zweck dienen auch die Vorbereitungsprozesse. Komponenten der
Rohstoffvorbereitung werden in 2 Gruppen unterteilt: a) stoffliche Kompo-
nenten, b) technologische Komponenten des Produktionsprozesses.

Die stofflichen Komponenten sind die Rohstoffe, die zu Beginn des
Produktionsprozesses oft ungeniigende Qualitdtseigenschaften aufweisen
und die nach Beendigung des Prozessabschnittes jedoch erforderliche Ei-
genschaften bekommen. Die technologischen Komponenten sind die
Mafnahmen, die vom Facharbeiter zur Vorbereitung der Rohstoffe durch-
gefiihrt werden miissen. Dazu gehoren: Lagern, Priifen und Dosieren des
Rohstoffes sowie Sieben, Mischen und Temperieren. Es ist verstindlich,
dass fiir jede Rohstoffart spezielle Vorbereitungsprozesse angewendet
werden miissen.

Fiir das Herstellen standardsgerechter Backwaren sind zwei Bedin-
gungen unerlésslich. Einmal muss der Produktionsprozess von den Fachar-
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beitern fehlerfrei und entsprechend den geplanten Parametern durchgefiihrt
werden, und zum anderen miissen die verwendeten Rohstoffe erforderliche
Qualititseigenschaften haben. Die Kenntnisse liber die Verdnderungen bei
der Lagerung gestatten es, die Rohstoffe unter optimalen Bedingungen im
Backwarenbetrieb zu lagern. Wichtige Parameter der Lagerung sind Tem-
peratur, relative Feuchtigkeit, Beliiftung und Sonneneinstrahlung. In GroB-
betrieben lagert man in der Regel schiittbare Rohstoffe (Mehl, Zucker) in
Silos und fliissige Rohstoffe (Milch, Speisedl) in tankartigen Behiltern. Bei
diesen Lagerarten konnen optimale Lagerbedingungen erreicht und einge-
halten werden. Abgepackte Rohstoffe (Hefe, Margarine) werden in beson-
deren Lagerraumen auf Regalen gut beliiftbar gestapelt.

II. Crinmnre B TETpaab CIOBAPHBIM MUHHMMYM, BBIYYHMTE CJIOBA U
BBIPAKCHUS.

CrioBapHbI MUHUMYM
. backen vt meub
. Backerei f, =, -en nekapHs
. Backwaren Pl. x1e0600yn104HbIC U3ACTHS
. bekommlich xopomo ycBanBaemsblii
. Dampfkammer f, =, -n mapoBas kamepa
. Eiweillstoff m, -(e)s, -e ©Oemnok
. Essigsdure f, =, -n ykcycHas Kucjorta
. Ester m, -s,= a3¢up
. Feinbackwaren Pl. konnurepckue uzaenus
10. Garschrank m, -(e)s, -schrinke 6poaunpHbIil mkad; mkad a1
PACCTOMKH TECTA
11. Giarung (Gare f) f, =, -en OpoxeHue
12. Hefe f,=, -n npoxxu
13. kneten vt Mecuthb
14. Knéackebrot n, -(e)s, -¢ XpycTsiue XJaeoIsl
15. Krume f, =, -n XJIeOHBINA MAKHIII
16. Kruste f,=, -n xyiebHas Kopka
17. Laib m, -(e)s, -e kpyrias OyxaHka xjeba, kapaBai
18. lockern vt pa3pbIXJATH
19. Mehl n, -(e)s, -e myka
20. Mischbrot n, -(¢)s, -e x51€0 ¢ IpUMecsIMH, U3 CMEIIAHHOW MYKH
21. Ofen m, -s, Ofen neus

O 01N DN K WK —
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22. Ol n, -(e)s, -e Macio (pacTUTETHHOE)

23. Roggenmischbrot n, -(e)s, -e pxaHoil X710
24.rollen vt packarbIBaTh

25. Sauerteig m, -(¢)s, -€ 3aKBacka

26. Sduerung f, =, -en ckucaHue

27. Stiarke f,= kpaxman

28. Teig m, -(e)s, - TecTo

29. Teigstiick n, -(e)s, -e TecToBas 3ar0TOBKa

30. verdauen vt mnepeBapuBarh (IMUILY)

31. Verhartung f, =, -en 3aTBepaeHue

32. vermischen vt cmemuBath

33. Vollkornbrot n, -(¢)s, -€ 1eJIbHO3EPHOBOM XJI€O
34. Weizenbrot n, -(e)s, -€ TMIIEHUYHBIN XJI€O

35. die Bedeutung kommt (D.) zu yeMy-i1. npuaaéTcsi 3HaAYEHUE

III. IToBTOpHUTE CreayrOWIME TPAMMATUYECKUE TEMbI U BBITIOJHUTE
YIIPa)KHEHUS.

MHoro(}yHKITMOHATBLHOCTE ohne
MHOropyHKIMOHATBHOCTD UM
VYnpaBJeHne T71aroioB U MpuitaraTeaIbHbIX

a) IlepeBenure mpemnox)eHus, obOparias BHAUMAaHHEC HAa 3HAYCHHC
CJIOBa ohne:

1. Mehl mit normalem Wassergehalt ldsst sich im Allgemeinen
mehrere Monate aufbewahren, ohne dass es an Giite verliert.

2. Es gibt Substanzen, deren Zusammensetzung in bestimmten
Grenzen schwankt, ohne dass merkliche Verdnderungen der Struktur und
Eigenschaften zu beobachten sind.

3. In vielen Bickereien werden die Teige ohne jede Handberiihrung
vermischt, geteilt und gewogen.

4. Der Forscher haben viele Aromastoffe entdeckt, ohne sie zu sehen.

5. Ohne Backwaren ist die ausreichende Versorgung des Organis-
mus mit Kohlenhydraten schwer zu erreichen.

0) IlepeBeauTe mpemIoKeHHs, oOpalas BHUMaHHE Ha 3HAUCHUC
CJIOBA Um:

1. Man verwendet die Lockerungsmittel, um die Teigstiicke ver-
daulich zu machen.

111




2. In den ersten Minuten des Backprozesses wird Wasserdampf in
den Ofen eingeblasen, um eine vorzeitige Verhdartung der Oberflache zu
vermeiden.

3. Bei der Erforschung des Brotaromas handelt es sich vor allem
um Kohlenwasserstoffe, Alkohole, Ketone, Sduren, Schwefelverbindun-
gen, Ester und Amine.

4. Das Backen des Brotes in der Dampfkammer begann um 8 Uhr
morgens und war erst um 10 Uhr abends zu Ende.

5. Um den Kern des Atoms bewegt sich ein kleines Teilchen —
Elektron.

6. Die Forscher fiihren Debatte um die Okoprobleme in der Le-
bensmittelindustrie.

7. Je kleiner die Gebidcke sind, um so kiirzer ist die Dauer des
Backprozesses.

B) [lepeBenuTe mpeioxkeHus, odpariasi BHUMAHUE Ha TJIArojibl U
npuIaraTeiabHbIe, YIIpaBIeHUE KOTOPBIX HE COBIAIACT C UX YIIpaBICHHUEM
B PYCCKOM SI3BIKE:

1. Hersteller befassen sich lingst mit den Konzepten zur Versor-
gung groer Metropolen mit Lebensmitteln.

2. Die Stadtfarmer tragen zur 6kologischen, 6konomischen und so-
zialen Nachhaltigkeit in den Metropolen bei.

3. Die urbanen Farmer nehmen am Umweltschutz teil.

4. Die modernen Stidte verfiigen iiber grofle Agrarflachen.

5. Friiher verzichtete man in den Stadten auf den Gemiisebau.

7. Die Sehnsucht nach kleinen Gemiisegarten in der Stadt kann man
auf die Moglichkeit zur Selbstversorgung mit frischem Obst und Gemiise
und auf das Gefiihl, Kontakt mit der Natur aufzunehmen, zuriickfiihren.

8. Abgesehen von der CO,-Problematik, erweist sich die Versor-
gung der Stidte mit Lebensmitteln wegen der langen und aufwendigen
Transporte durchaus labil.

9. Hefen und Bakterien beeinflussen die Garung.

10. In diesem Kapitel wird es auf die Teiglockerung niher einge-
gangen.
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IV. IIpouture u nepeBeauTe TEKCT. BHIMUIINTE W BBIyYUTE HE3HA-
KOMBIE CJIOBA U BBIPAKCHUS.

TekcT B

Backprozess

Voraussetzung fiir das Backen der Teigstiicke ist die Anwendung
eines Lockerungsmittels. Man verwendet es, um die Teigstiicke verdaulich
zu machen. Das Lockerungsmittel durchsetzt die Teigmasse mit Poren,
so dass dadurch das Vordringen der Backhitze in das Gebéackinnere mog-
lich wird. Das alteste Lockerungsmittel ist der Sauerteig. Mehl und Was-
ser bilden einen giinstigen Ndhrboden fiir viele Mikroorganismen. Die
wichtigsten von ihnen sind Hefepilze und Sdurebakterien. Die Sauerteig-
hefen sind winzig kleine, einzellige Lebewesen,

Die Saduerung des Teiges wird durch verschiedene Siurebakterien
hervorgerufen. Es sind kleine Lebewesen in Stabchenform, die sich durch
Zellteilung vermehren. Man findet im Sauerteig tiberwiegend Milchséure-
bakterien, die aus dem Zucker des Mehls die erwiinschte Milchsdure und
Essigsdure bereiten. Die Essigsdure ist eine scharfe, fliichtige Saure, die
besonders von den Essigsdurebakterien gebildet wird. Fiir den Brotge-
schmack ist die Milchsdure von besonderer Bedeutung. Sie macht das
Roggenmehl backfdhig. Darum sind Roggenbrote aus Sauerteig

immer schmackhafter als die Heferoggenbrote.

Durch die Lockerung des Teiges wihrend der Garung und infolge
der Schwerkraft verdndert sich die anfiangliche duBBere Form der Teigstii-
cke. Charakteristische Gebackformen und innere Strukturierungen in der
Krume werden durch die Bearbeitung der Teigstiicke vorbereitet. In der
Teigaufarbeitung erhilt jedes Teigstiick dann seine endgiiltige Form: rund,
oval, langlich, eckig mit glatter oder gerissener Oberfléache.

Das Backen ist ein Durchwéirmeprozess von Teigstiicken, die wih-
rend ihrer Giarung gut gelockert wurden und nun aus dem Teigzustand
tiber komplizierte chemische und physikalische Vorgéinge in den Endzu-
stand tliberfiihrt werden. Hierbei erhalten die Backwaren ihre charakteristi-
schen Eigenschaften der Krume, der Kruste sowie im Geschmack.

Die Backtemperatur richtet sich danach, wie die Teigstiicke geba-
cken werden sollen: freigeschoben (die Laibe liegen nebeneinander), an-
geschoben (die Brote oder Gebickstiicke sind aneinanderliegend und wer-
den erst nach dem Backvorgang getrennt), im Kasten oder in Damptkam-
mern — und bewirkt eine entsprechende Krustenbildung.
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Wihrend des Backens bei Ofentemperaturen von 200 bis 300 °C
wird die Krume auf etwa 100 °C und die Kruste bis auf 150 °C erwarmt.
In den ersten Minuten des Backprozesses wird Wasserdampf in den Ofen
eingeblasen, um eine vorzeitige Verhédrtung der Oberflache zu vermeiden.
Durch die Warmeeinwirkung dehnt sich das Lockerungsgas im Teigstiick
aus, und gleichzeitig entweichen Kohlendioxid, Dampf, Alkohol und Teil
der bereits im Teig vorhandenen Aromakomponenten aus dem Inneren.
Die EiweiB- und Stirkebestandteile werden verfestigt und in eine be-
kommliche und leicht verdauliche Form tiberfiihrt. Es bildet sich die gelo-
ckerte, weiche und elastische Krume heraus. Die Kruste entsteht durch
Trocknung des Teiges. Thre Briunung sowie das Aroma bilden sich durch
komplizierte chemische Reaktionen, besonders solche zwischen Eiweil3
und Zucker, und durch die Karamelisierung von Starkeprodukten.

Die Dauer des Backprozesses hiangt von Art, Gro3e und Lockerung
der Brote und der Backtemperatur ab. Kleingebdacke werden etwa 20 min
gebacken, 1-kg-Brote 50 min und 2-kg-Bauernbrote 90 min. Dampfkam-
merbrote miissen bei Backraumtemperaturen von rund 100 °C in einer
feuchten Dampfatmosphire dagegen 14 bis 18 Stunden backen.

Die Gebickform und die Brotmasse wirken auch indirekt auch auf
den Brotgeschmack ein. Die Bedeutung der Brotmasse fiir die Ausbildung
von Brotsorten und den Geschmack wird auch aus dem Vergleich von
Brétchen und einfachem Weibrot offensichtlich, die bei gleicher Teigzu-
sammensetzung unterschiedlichen Geschmack haben. Den frither in Mit-
tel- und Osteuropa auf dem Lande meist unter einfachen Bedingungen aus
Roggenmehl hergestellten Landbroten mit Stiickmassen von 2 kg, 3 kg
oder noch groferen sagte man ebenfalls besondere Geschmacks- und
Frischhalteeigenschaften nach.

Da wiahrend des Backens die meisten Aromakomponenten gebildet
werden, weisen die Brotsorten unterschiedliche Aromakonzentrationen
auf. Die Intensitit des Aromas in der Krume ist bei Damptkammerbrot am
grofften und nimmt bei Vollkornbrot, Roggenmischbrot, Mischbrot immer
weiter ab. Mit dem FEinsatz der Abtrennungs- und Identifizierungsverfah-
ren den Forschern, aus Roggen-, Knicke-, Weillbrot und anderen Sorten
viele Verbindungen aufzukliren, die zu den heute bekannten 211 Aro-
mastoffen des Brotes gehoren. Dabei handelt es sich vor allem um Koh-
lenwasserstoffe, Alkohole, Ketone, Sdauren, Schwefelverbindungen, Ester
und Amine. Die interessanteste und auch wichtigste Entdeckung bei der
Erforschung des Brotaromas war die Erkenntnis, dass fast alle diese Aro-
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mastoffe erst im Verlaufe der Brotherstellung entstehen. Nur ganz wenige
sind urspriinglich in kleinen Mengen in den Ausgangsrohstoffen, wie im
Getreide oder im Mehl, nachweisbar. Der Rohstoff Mehl liefert vor allem
die Vorlaufer der Brotaromastoffe. Entsprechend den Hauptprozessen bei
der Brotherstellung entstehen in der Teigphase Aromastoffe auf der Basis
von enzymatischen md biochemischen Reaktionen.

Den arteigenen Geschmack, besonders den Geschmack frischer
Backwaren, schitzen wir alle so sehr, dass uns deren Verzehr nicht iiber-
driissig wird. Wenn man alle EinflussgroBen der Rohstoffzusammenset-
zung, der Teigherstellung, Garung, Formung und des Backens miteinander
kombiniert, wird deutlich, dass es auf der Welt mehrere tausend verschie-
dene Brotsorten gibt. Um bei der Vielzahl der Unterscheidungsmerkmale
eine Abgrenzung zu erreichen, ist die Einteilung in Erzeugnisgruppen ge-
brauchlich.

V. IlepeBenute TeKCT O€3 CIOBapA.

Tekct C

Backwaren als Nahrungsmittel

Backwaren (Brot, Kleingebick, Feinbackwaren) stehen in Europa
und Russland mit der Kartoffel bei der menschlichen Erndhrung an erster
Stelle. Beide sind die wichtigsten Kohlenhydratlieferanten. Die Bedeutung
des "tdglichen Brotes" fiir die Erndhrung erklirt sich aus seinen besonde-
ren Vorzigen.

In Roggen- und Weizengebicken sind alle Nihrstoffe in ausrei-
chender Menge enthalten. Unterschiede bestehen natiirlich bei den einzel-
nen Brot- und Gebiacksorten.

Feinbackwaren sind besonders nahrstoffreich, da zu ihrer Herstel-
lung Zucker, Fett, Eier, Milch und so weiter Verwendung finden.

Der Vitamingehalt der einzelnen Backwaren ist unterschiedlich.
Vollkornbrot hat den hochsten natiirlichen Vitamingehalt. Als weiterer
Vorteil der Backwaren ist ihre Verdaulichkeit zu nennen. Sie ist von der
Brot- und Gebicksorte abhingig. Weizengebicke sind stets leichter ver-
daulich und darum fiir Kranke bekommlich. Frisches Brot ist im Allge-
meinen weniger bekommlich als abgelagertes.
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3AOAHUE 13

I. [Ipoutute TEKCT U MepeBeAUTE €ro co cioBapéM. OOparture BHU-
MaHHE Ha «TPaMMaTUYECKHUE TPYTHOCTI.

TekcT A

Das Bier

Bier 1st ein alkoholisches Getrank aus Gersten mit einem erheblichen
Gehalt an Kohlendioxyd und einem angenehm aromatischen, leicht bitteren
Geschmack. Man unterscheidet vier Gruppen von Bieren mit je mehreren
Sorten: Einfachbiere, Schankbiere, Vollbiere und Starkbiere. Biere werden
nach dem Stammwiirzegehalt bezeichnet und bewertet. Einfachbiere haben
den Stammwiirzegehalt von 2 bis 6 %, Schankbiere etwa 7-9,3 %, Vollbiere
11-14 % und Starkbiere 16—18,3 %. Die Zusammensetzung der Biersorten
ist entsprechend den verschiedenen Rohstoffen und Herstellungsverfahren
unterschiedlich. So gilt z. B. fiir Vollbier von 12 % Stammwilirze folgende
Zusammensetzung: Extrakt (Dextrinen, etwas Zucker und Pentosanen)
5,0 %, Alkohol 3,2 %, CO, 0,4 %. Nach dem Alkoholgehalt werden die Bie-
re nie bewertet. Im Allgemeinen betrdgt er etwa 1 bis 5 %. Der CO,-Gehalt
soll im Bier moglichst hoch sein, da Bier mit geringem CO,-Gehalt (unter
0,33 %) schmeckt schal und wenig anregend, ein CO,-Gehalt von 0,4 % ist
erstrebenswert. Infolge des groBen Anteils an nicht vergorenen Kohlenhydra-
ten, wie Malzzucker und Dextrinen, hat das Bier auch einen Nahrwert, der
zwischen 120 und 450 Kalorien je Liter schwankt.

Die Beliebheit des Bieres griindet sich auf seinen eigentiimlichen
und angenehm bitteren Geschmack sowie den relativ geringen Alkohol-
gehalt. Durch den Kohlendioxyd (CO,) bekommt das Bier die erfrischende
Note, die allen kohlendioxydhaltigen Getrdnken eigen ist. Die erfrischende
Wirkung der kohlendioxydhaltenden Getrianke besteht darin, dass die Koh-
lendioxyd-Blasen im Mund und im Magen verdunsten und dadurch der
Umgebung Wirme entziehen. In gleicher Weise wirkt auch verdiinnte Al-
kohollosung, wie sie Bier darstellt. Gleichzeitig wirkt das Bier ermiidend.
Der Grund sind Hopfenbitterstoffe, die von der pharmazeutischen Indust-
rie sogar zur Herstellung von leichten Schlaffmitteln verwendet werden.
Ein zu hoher Biergenuf ist fiir den menschlichen Organismus schédlich.
Durch hoheren BiergenuB3 sinkt die Leistungsfahigkeit des Menschen ab
und die nervosen Reflexe werden verlangsamt. Daher ist der Genull von
Bier wihrend der Arbeit verboten.
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Fiir den Konsumenten sind die Farbe, Aussehen, Schaumhaltigkeit,
Geruch und Geschmack von Bedeutung. Die Farbe gilt fiir die jeweilige
Sorte als charakteristisch. Das Bier soll eine klare, blanke, nicht getriibte
Beschaffenheit aufweisen. Neben dem blanken Aussehen des Bieres ist der
Schaum das wichtigste. Biere guter Qualitit miissen einen dichten, stand-
festen Schaum mit moglichst kleinen Poren haben.

Der Geruch soll aromatisch, frisch und wiirzig sein. Ein sauer, sti-
chiger, dumpfer und heftiger Geruch, ebenso fremde Geriiche werden als
Mingel angesehen. Als qualititsgemindert gelten auch Biere mit klatzi-
gem, widerlich bitterem und artfremden Geschmack.

II. Coummre B TeTpaap CIOBapHbBII MUHUMYM, 3ay4HTE CJIOBA H
BBIPAKECHUS.

CrioBapHbIi MUHUMYM
1. ablassen vt cnyckath (Boay), BBITyCKaTh (map), pa3iuBaTh
(BUHO, TMBO U T.II.)
2. abtoten vt yOuBathb

.anregend BO30yXJaroie
. Ausbeutung f =, -en nonyudenue; BbIXo (MPOAYKIUN)
. Beliiftung f, = asparmus, npoBeTpruBanue
. Beurteilung f, = -en omenka
. bewerten vt ouneHuBarn
. Bierbrauen n, -s nuBOBapeHue
. bitter  ropbkuii

10. Briihe f,=, -n oTBap

11. Darren n,-s cymka

12. dumpf(ig) 3arxubii

13. Einfachbier n, -(e)s, -€ «oguHapHOe NMUBO» (C SKCTPAKTUBHO-
CTBIO HAYaIbHOTO cyciaa 2 - 6 %)

14. entweichen vi  yneryuuBaThcs

15. Girbottich m, -(¢)s, -e OpoaWJIbHBIN YaH

16. Gerbstoff m, -(e)s, -¢ ayOMIBLHOE BEIIECTBO

17. Gerste f,= STYMCHD

18. hefig npoxcxeBoit

19. Hopfen m, -s xmenb

20. keimen vi mpopacTaTh

21. Keimling m, -s, -¢ 3apojpIiI

O 01O L KW
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22. kratzig 3x. pe3kuid

23. Lauterbottich m, -(e)s, -¢  puILTpaIIMOHHBIN YaH

24. Maische f, =  3arop cycna (mpu nuBoBapeHUM ); Opaxkka (rpu
W3TOTOBJICHUH CIIUPTA), BAHOTPATHBIC BEIKUMKH

25. maischen vt 3atuparts conon

26. Malzn -es, -¢ conon

27. Mangel m, -s, Mingel nemocrarok

28. Malzzucker m, -s Co0J0/10BBIN caxap

29. Ndahrwert m, -(e)s, -€ NHUTAaTEIbHOCTD

30. Obergirung f, =, -en BepxoBoe OpOKEHUE

31. Reifeprozess m, -sses, -€ TpoOLECC CO3PEBAHUS

32. Riickstand m, -(e)s, Riickstinde ocamok

33. schal 6e3BKyCHBIN, BBIIOXIITUNCS (O HAITUTKAX )

34. schadlich BpenubIit

35. Schankbier n, -(e)s, -€ pa3nuBHOE NUBO (C FKCTPAKTUBHOCTHIO
HavyajabHOrO cycia 7-9,3 %)

36. Schaum m, -(e)s, Schiume mneHa

37. schroten vt KpymHO MOJOTh, IPOOUTH

38. Silo m, -s, -s OyHKep MIaXThl, 2JIEBATOP CUIOCHOTO THUIIA

39. Stammwiirze f, = HauagbHOE CYCIIO

40. Starkbier n, -(e)s, -6  Kpemnkoe NUBO (C AKCTPAKTUBHOCTHIO
HavyaJbHOTO Cyclia cBhIme 16 %)

41. stichig HaunHaromMii TOPTUTHCS (0 MPOIYKTAX ), 3a0POAUBIINI

42. Treber m,-s  mnuBHas ApoOWHA

43. triub MyTHBII

44. Untergarung f, = -en HU30BOE OpOXKEHUE

45. Vollbier n, -(¢)s, -€ «HOpPMaJIbHOE MUBOY» (C IKCTPAKTUBHO-
CThIO HavyabHOTO cycna 11 — 14 %)

46. Wiirze f, =, -n  cyclo; NpsHOCTb

47. wiirzig  npsHbINA

48. Wiirzpfanne f, = -n cycnoBapo4HbIil KOTEN

III. TToBTOpUTE ClenyrOINE TPAMMATUYECKUE TEMBI U BBITIOJIHUTE
YIIPAKHECHUS.

CounHUTEIBHBIE COI03BI (0000ITICHNE)
[TogunHHUTENBHBIE COIO3BI (0000IIICHME)
[TapHbIe COrO3bI (COUNHUTEIbHBIC U TOAYNHUTEIbHBIC)

Muoro3naunocts "als", "wdhrend", "bis", "da", "damit", "je"
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a) [lepenumuTe U mepeBeIUTe MPEIJIOKEHUS C COUNHUTEITHHBIMU
COI03aMH.

1. Die Angabe des Stammwiirzegehalts ist bei Starkbieren tiblich,
der Alkoholgehalt aber wird niemals angegeben.

2. Der Inhalt der deutschen Bierflaschen betragt 0,33 oder 0,5 L.

3. Der Kronenkorkenverschluss mit Einlage von Kork oder Kunst-
stoff ist hygienisch einwandfrei und schlieB3t zuverlissig.

4. Aus der Tschechei werden verschiedene Biere mit dem ange-
nehmen Geschmack eingefiihrt, und zwar "Das Echte Pilsner Urquell", das
"Budweiser" u. a.

5. Das Bier soll eine klare Beschaffenheit aufweisen, doch sind un-
filtrierte Biere, z. B. das Weifbier nicht immer ganz klar.

6. Die Folgen nach dem Genuf} von Alkohol sind ganz tibel, daher
sollen auch schwach alkoholische Getranke wahrend der Arbeitszeit nicht
getrunken werden.

7. Der Geschmack der einzelnen Biersorten weicht erheblich ab, je-
doch wird bei allen Bieren ein reiner, aromatischer Geschmack gefordert.

8. Bei der Malzherstellung hatten also alte Brauer viele Schwierig-
keiten, aber sie haben diese vollig tiberwunden.

9. Biere sind empfindlich und nur begrenzt haltbar.

10. Nach der Art der Girung unterscheidet man verschiedene Biere,
ndmlich obergérige und untergirige.

0) IlepenumuTe u mepeBeaUTE MPEITOKCHUS, 0OpaIias BHUMaHHUE
Ha TIEPEBOJI MO TIMHUTETHHBIX COIO30B.

1. Die Maische gelangt in flache Gefdlle mit Sieb- oder Schlitzbo-
den, in denen die wasserunloslichen Riickstande zuriickgehalten werden.

2. Damit die Bitterstoffe des Hopfens in die Wiirze iibergehen, wird
die Wiirze in der Wiirzepfanne gekocht.

3. Bei der Hauptgirung in offenen Géarbottichen entwickelt sich der
Alkoholgehalt des Biers, wihrend das Kohlendioxyd entweicht.

4. Da das Bier sehr leicht einen Lichtgeschmack annimmt, diirfen
die Flaschen keinenfalls dem Sonnenlicht ausgesetzt werden.

5. Obergiriges Bier, dessen Haltbarkeit begrenzt ist, muss beson-
ders sorgfaltig behandelt werden.

6. Als das Bier in die Verkaufsstelle angeliefert ist, soll es im Ver-
kaufsraum nur fiir den laufenden Bedarf vorhanden sein, im Keller fiir
hochstens eine Woche.
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7. Wenn Gummiring undicht ist, so entweicht das Kohlendioxyd
und das Bier wird schal.
8. Indem man das Bier filtriert, trennt man die Riickstinde ab.
9. Nachdem die Hefe bei obergarigen Bieren schiumend nach oben
gestiegen ist, muss sie abgeschopft werden.
10. Hopfen ist eine Kletterpflanze, deren weibliche Bliitenstdnde
das goldgelbe Lupulin enthalten.
11. Ehe das Bier in den Handel geliefert wird, wird es nach Farbe,
Aussehen, Schaumhaltigkeit, Geruch und Geschmack bewertet.
12. Man kann angenehme Biere nicht herstellen, ohne dass man da-
bei entsprechende Bedingungen der Garung beriicksichtigt.
13. Der WeiPbierhefe sind Milchsaurebakterien zugesetzt, so dass
im Weifbier auch Milchsdure enthalten ist.
14. Solange das Bier bei 6 bis 8 °C gelagert wird, kann es triib nicht
werden.
15. Ist das zur Herstellung von Bier bestimmte Wasser zu weich, so
wird seine Qualitét besser.

B) [lepenuimmTe u mepeBeUTEe MPEAIOKEHUS, oOparias BHUMAaHHUE
Ha MHOro3HauyHocTh "als", "wihrend", "bis", "da", "damit".

1. Als alkoholisches Getrink war das Bier schon im Altertum
bekannt.

2. Die Haltbarkeit der obergdrigen Biere ist geringer als die
der untergarigen.

3. Als untergdrige Biere in Tanks gepumpt werden, miissen sie
noch einige Wochen bei Temperaturen oberhalb 0 °C nachgéren.

4. Wihrend der Garung sinkt die Hefe zu Boden und reil3t die meis-
ten Triibstoffe mit sich.

5. Wéhrend man fiir hellfarbige Biere die Keimlinge bis zur halben
Kornldnge treiben lésst, erreichen die Keimlinge fiir dunkelfarbige Biere
etwa 3/4 der Kornlange.

6. Man kann in das Glasbier ein Glas voll Himbeersaft, Kirsch-
oder Kiimmellikor gief3en, bis es sich geschmacklich verandert.

7. Weillbiere konnen bis 270 Tage haltbar sein.

8. Da das Bier ein alkoholisches Getrank ist, ist sein Genull wegen
ermiidender Wirkung wahrend der Arbeitszeit verboten.

9. Da konnte die Verdiinnung von konzentriertem Bier von grof3er
Wichtigkeit sein, damit der Alkoholgehalt auf ein normales Mal3 herabge-
setzt wird.
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10. Die zur Bierherstellung bestimmte Gerste wird getrocknet, sor-
tiert und gereinigt, damit ist ihre Bereitung zum Mélzen beendet.

r) [lepenummre u mepeBeAUTe MPEATIOKEHHS, oOpalas BHUMaHUE
Ha TIEPEBOJ MAPHBIX COIO30B.

1. Biere werden entweder unter dem Namen oder dem Ort des Her-
stellers in den Handel gebracht.

2. Nicht nur Braugerste verwendet man zur Herstellung von Bier,
sondern auch andere Getreidearte, wie Weizen.

3. Je groBer die Poren und je geringer Schaummenge und Standfes-
tigkeit, desto niedriger wird das Bier bewertet.

4. Weder glinstigste Lagertemperaturen der Einfach- und Vollbiere
noch ihre sachgemiBige Pflege konnen Bierhaltbarkeit verlangern, nur
pasteurisierte Biere sind langer haltbar.

5. Aromatischen, feinen Bittergeschmack haben nicht Einfachbiere,
sondern Vollbiere.

6. Sowohl helle Vollbiere als auch dunkle haben einen Alkohol-
gehalt von 3,5 %.

7. Zur Herstellung von Bier verwendet man nicht nur Getreidearten
wie Weizen z.B., sondern auch Reis wird in bierherstellenden Lindern in
groflem Umfang verarbeitet.

8. Zum Zuriickhalten von wasserunldslichen Riickstinden verwen-
det man entweder flache Gefdlle mit Siebbdden oder Bottiche mit Schlitz-
boden.

9. Je mehr das Wasser von den mikrobiologischen und chemischen
Verunreinigungen gereinigt wird, um so mehr ist die Qualitit des fertigen
Bieres gewihrleistet.

10. Sowohl Gerbstoffe des Hopfenmehls als auch Bitterstoffe verlei-
hen dem Bier den aromatischen, bitteren Geschmack.

n) Ilepenummure U epeBeUTE MPEIIOKEHUs, oOpaIias BHUMaHHUE
Ha MHOTO3HAYHOCTH "je".

1. Der Bierverbrauch in Deutschland betragt 76,0 L je Kopf der
Bevolkerung.

2. Je nach der Art der Garung werden verschiedene Biersorten her-
gestellt.

3. Je mehr die Milchsdurebakterien dem Weillbier zugesetzt wer-
den, desto mehr enthélt das Weillbier auch Milchséure.
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4. Die Eigenschaften der Biere sind je nach der Sorte verschieden.

5. Je nachdem, ob sich die Hefe am Boden absetzt, klart sich das
Bier und wird voll mundiger.

6. In den wichtigsten europdischen Liandern werden je Einwohner
jéahrlich 15...60 L alkoholfreie Getranke hergestellt und konsumiert.

IV. Ilpoutute u nepeBeauTe TEKCT. BHIMUIINTE U BBIyYUTE HE3HA-
KOMBIE CJIOBA U BBIPAYKECHHUSI.

Tekct B

Bierherstellung

Alle alten Kulturvolker kannten die Kunst des Bierbrauens. In Ba-
bylonien und in Agypten braute man Jahrtausende vor Christus aus Gerste
Bier, auch die Germanen und andere Volker wussten um das Geheimnis,
das in der Kornerfrucht des Getreides schlummert: Bier und Brot daraus
bereiten zu konnen. Die Methode der Bierbereitung ist — im Grunde ge-
nommen — immer dieselbe geblieben, die technischen Hilfsmittel hingegen
haben im Laufe der Zeit eine ungeheure Wandlung erfahren.

Die Bereitung des Bieres vollzieht sich in zwei groflen Abschnitten:
1. die Malzbereitung und 2. die Bierbereitung aus Malz. Fiir die Vermal-
zung eignet sich schon viele Jahrhunderte die Gerste. Sie ist der Hauptroh-
stoff fiir die Bierbereitung. Ihre Verwendung beruht darauf, daB3 sie in kli-
matisch gemifBigten Breiten gut angebaut werden kann, keine schadigen-
den Inhaltsstoffe besitzt, eine leichte Losung der fiir die Bierbereitung
wichtige Stoffe bietet und den Charakter des Bieres weitgehend bestimmt.
Da die Qualitdt der Gerste die Qualitdt des Malzes bestimmt, ist die Beur-
teilung der Gerste fiir den Malzer sehr wichtig. Die Gerste wird beurteilt
ohne Hilfsmittel (Handbonitierung), mit mechanischen Hilfsmitteln und
durch die chemische Analyse. Die Handbonitierung erfolgt auf Farbe, Ge-
ruch und Spelzenfeinheit. Bei der mechanischen Analyse der Gerste wer-
den die Kdrnerbeimischungen und Kornbeschidigungen, die Keimfiahig-
keit, die Glasigkeit, der Wassergehalt und Vollgersteanteil beurteilt. Bei
der chemischen Analyse wird von den Bestandteilen der Gerste nur der
Gehalt an Eiweifstoffen bestimmt, da bei eiweilireichen Gersten Schwie-
rigkeiten bei der Malz- und Bierbereitung zu erwarten sind. Ein Teil des
Gerstenmalzes wird durch ungemélztes Getreide, die Rohfrucht, ersetzt.
Die Verwendung der Rohfrucht bietet Vorteile, da die Kosten fiir ihr Mél-
zen entfallen und sich die Ausbeutung bei Verwendung extraktreicher
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Rohfrucht erhoht. Als Rohfrucht verwendet man gewohnlich Brotgetreide
und Reis.

Die Malzbereitung aus Gerste gliedert sich in zwei Teile: in die
vorbereitende Arbeit des Putzens, Trockens, Sortierens und Lagerns der
Gerste und in das eigentliche Mélzen, d. h. in die Verarbeitung der geputz-
ten und sortierten Gerste zu Malz. Fiir die Mailzerei muss die Gerste
griindlich von allen fremden, unverméilzbaren Beimengungen befreit und
nach ihrer Korngrof3e sortiert werden. Deshalb ldsst man die ankommende
Gerste durch einen Vorreiniger laufen, wodurch sie von groben und klein-
kornigen Verunreinigungen (Stroh, Steine, Sand u. a.) geputzt wird. Zu
feuchte Gerste wird vorgereinigt und getrocknet. Es gibt verschiedene
Moglichkeiten, die Gerste zu trocknen, z. B. durch luftiges Wenden auf
dem Gerstenboden, durch Beliiftung auf dem Boden, mit Hilfe von Spezi-
altrockner u. a. Welche Trocknungsmethode man anwendet, hiangt von den
Moglichkeiten des Betriebes ab. Z. Z. verwendet man am meisten sog.
kiinstliche Trocknung durch Erwdrmung oder Abkiihlung. Aus wirtschaft-
lichen Griinden wird das Trocknen durch Warme bevorzugt. Es mul aber
vorsichtig durchgefiihrt werden, da die Gerste gegen hohe Temperaturen
sehr empfindlich ist. Um Schiadigungen der Gerste zu vermeiden, sind ei-
ner starkeren Erwarmung der Gerste enge Grenzen gesetzt.

Nach der Vorreinigung und Trocknung der Gerste beginnt ihr ei-
gentliches Putzen (Hauptreinigung) und sogleich die Sortierung. Beim
Putzen durchlauft die Gerste verschiedene Apparate, um auf diese Weise
von einzelnen gebliebenen fremden Beimengungen befreit und sortiert zu
werden. Die Sortierung der Gerste ist notwendig, um die Moglichkeit ei-
ner nachfolgenden gleichmafligen Weiche und Keimung zu schaffen und
durch Auslesen aller schwachen Korner eine hohere Ausbeutung zu erzie-
len. Das Sortieren erfolgt mit Hilfe von geschlitzten Blechen. Die Roh-
gerste wird gewohnlich mit Hilfe von zwei verschiedenen Schlitzweiten in
drei Korngrofen zerlegt. Sorte I behélt die eigentliche Malzgerste, ihre
Korner haben eine Stirke von tiber 2,5 mm, Sorte II weist eine Kornstiarke
von 2,2-2.,5 mm auf. Die Korner mit einer Stiarke von unter 2,2 mm sind
des Vermaélzens nicht wert. Zur Herstellung von Bier verwendet man ge-
wohnlich diinnschalige Sorten mit hohem Stéarke- und niedrigem Eiweil3-
gehalt, die sogenannte Braugerste.

Die sortierte Gerste wird nicht sofort vermaélzt, sondern wird bis zur
Verarbeitung eingelagert. Die Einlagerung erfolgt in Silos (hohe, schacht-
formige Behélter aus Beton und Stahl) oder auf den Speichern (die Boden
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aus Beton). In diesen Rdumen wird die Gerste beliiftet und mit Hilfe von
Spezialeinrichtungen bei notwendiger Lagerungstemperatur und Luft-
feuchtigkeit aufbewahrt.

Die zur Malzherstellung vorbereitete Gerste wird danach einge-
weicht. Dazu wird dem Korninneren Wasser zugefiihrt. Beim Weichen er-
folgt noch eine Reinigung von Gerste: 1) von nach der Hauptreinigung
noch bleibenden Schmutzteilen durch verschiedene mechanische Vorgin-
ge und 2) von verschiedenen Verbindungen, in erster Linie von Gerb- und
Bitterstoffe, Kieselsdure und Spelzeneiwei3stoff, die den Geschmack des
Bieres verschlechtern und Triibungen begiinstigen wiirden, durch ihr Her-
auslosen durch das Wasser. Das Wasser wird zweimal dem Korninneren
zugefiithrt, weil das erste Wasser stark verschmutzt ist und nach wenigen
Stunden abgelassen werden mub.

Durch Zusatz von Wasser werden die in lagernder Gerste vorhan-
denen inaktiven Enzyme aktiviert und leiten den groBen Lebensvorgang
der Keimung ein. Das ist Vorgang, der nicht auf die Mélzerei beschriankt
ist: alle Getreidekorner beginnen zu keimen, sobald man sie befeuchtet.
Die Keimung erfolgt desto schneller und intensiver, je besser die Gerste
beim Weichen beliiftet wird, da mit der Keimung sofort die Atmung der
Gerste ansteigt und somit der Bedarf an Sauerstoff. Wenn die Gerste nicht
beliiftet wird, tritt eine intramolekulare Atmung ein, die im Extremfall
zum Tode des Keimlings fiihrt. Beim Keimen unterscheidet man die
Wachstumsvorgdnge, Enzymbildung und Stoffumwandlungen. Der
Hauptzweck des Milzens ist die Bildung und Aktivierung von Enzymen,
da sie wirken, um dem Keimling Nahrstoffe zufithren zu konnen. Die
Umwandlungen verlaufen deshalb alle von hochmolekularen Stoffen zu
niedrigmolekularen Abbauprodukten. An Stoffumwandlungen sind zu un-
terscheiden: der Abbau an Stiarke, bei dem sich der Gehalt an Stiarke ver-
mindert sondern der Zuckergehalt ansteigt, der Abbau an Eiweifstoffen
und Abbau der Zellgeriiste, wodurch die Voraussetzungen fiir einen Zutritt
der Enzyme zu den kleinsten Teilchen geschaffen. Wenn die Umwandlun-
gen in Griinmalz vorangeschritten sind, werden die Lebensvorgédnge durch
das Darren unterbrochen. Beim Darren wird dem Griinmalz Wasser entzo-
gen, das Malz wird damit stabil und lagerfahig, die Keimung unterbrochen
und es werden Farb- und Aromastoffe gebildet.

Frisch gedarrtes Malz ist noch nicht zum Brauen geeignet, sondern
mul} erst einen Reifeprozess durchmachen. Dazu wird es mindestens 4
Wochen entkeimt, kalt und trocken gelagert. Nach 4 Wochen wird das
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Darrmalz geschrotet und mit warmem Wasser eingemaischt. Unter lang-
samer Erwarmung auf 60 bis 70 °C findet in der Maische ein weiterer fer-
mentativer Abbau der Starke und eines Teils der Eiweifstoffe statt. Die
Maische gelangt in Lauterbottiche, wo wasserunlosliche Riickstdnde, wie
Starke, Spelzen und Eiweifstoffe, zuriickgehalten werden. Die ablaufende,
siife, wiirzige Brithe nennt man Wiirze, die Riickstinde Treber, die ein
wertvolles Viehfutter sind. Die Wiirze wird unter Zugabe von Hopfen in
die Wiirzpfanne gekocht, wodurch die Bitterstoffe des Hopfens in die
Wiirze libergehen, ein Teil der Eiweifstoffe austflockt und die Fermente
abgetotet werden. Durch Filtrieren trennt man die Riickstande ab, kocht
die Wiirze nochmals auf, lasst sie in Kiihlaggregaten abkiihlen und in die
Garbottiche einflieBen. Alle gelosten Extraktstoffe (Malzzucker, Dextrine,
Eiweif- und Bitterstoffe) in der Wiirze vor Beginn der Garung nennt man
Stammwiirze. Biere werden nach dem Stammwiirzegehalt bezeichnet und
bewertet, nicht mit dem Alkoholgehalt. Im Allgemeinen betrdgt er nur 1/3
des Stammwilirzegehalts.

In offenenen Girbottichen wird der grofte Teil des Malzzuckers
durch die zugesetzte Bierhefe vergoren. Bierhefen dienen zur Géarung zu
Alkohol und Kohlendioxyd des Traubenzuckers, der infolge der Spaltung
von Malzzucker durch Zymase (Ferment der Bierhefe) entsteht. Das Koh-
lendioxyd wird danach entweicht. Man unterscheidet obergirige und un-
tergirige Hefen und somit die Art der Garung und der Biere. Die meisten
Biere sind untergirig. Dabei sinkt die Hefe zu Boden und reif3t die meisten
Eiweil3- und Triibstoffe mit sich. Die Girung dauert etwa 10 Tage, die
Gartemperatur betriagt 5 bis 10 °C. Bei obergirigen Bieren steigt die Hefe
schaumend nach oben und muss abgeschopft werden. Die Garung dauert
etwa 3 Tage bei einer Temperatur von 15 bis 18 °C. Obergérige Biere
werden dann gleich abgefiillt, sie sind schwach gehopft und haben nur eine
geringe Haltbarkeit. Untergirige Biere werden zur Nachgérung in Fasser
oder Tanks gepumpt und miissen einige Wochen bei Temperaturen ober-
halb 10 °C nachgéaren. Die Hefe setzt sich am Boden ab, das Bier kléart sich
und wird vollmundiger. Nachdem die Garung beendet ist, filtriert man das
Bier und fillt in Flaschen oder in Fasser ab. Vor dem Abfiillen werden alle
Gefdlle, Schlduche und Leitungen mit mechanischen und chemischen Mit-
teln gereinigt und mit Desinfektionsmitteln bearbeitet, um den Schmutz
von den Wandungen abzuldsen und die Mikroorganismen abzutéten. Da-
mit wird die Gefahr der Bierherstellung von schlechter Qualitdt vermie-
den.
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V. [lepeBeaute TeKCT 6€3 clIoBaps.

Tekct C

Hochkonzentriertes Brauen

Das konzentrierte Brauen, auch "Schwerbrauen" genannt, ist ein in
den USA entwickeltes Verfahren, mit dessen Hilfe man die Kapazitit be-
stehender Brauereien bei relativ geringem Investitionsaufwand um 25 Pro-
zent und mehr steigern kann. Die Bierwiirze wird dabei in einer betricht-
lich hoheren Konzentration als iiblich gebraut, vergoren und gelagert. Das
konzentrierte Bier wird dann in einer spiteren Stufe des Herstellungspro-
zesses mit Wasser verdiinnt, um den Alkoholgehalt auf ein normales Maf3
herabzusetzen. In verschiedenen Lindern arbeiten bereits rund 50 Braue-
reien nach diesem Verfahren.

Beim hochkonzentrierten Bier werden Wiirze und Bier mit dem ge-
ringstmoglichen Wassergehalt hergestellt. Die flir eine bestimmte Menge
fertigen Biers erforderliche Gesamtenergie verringert sich dadurch, daf
eine kleinere Fliissigkeitsmenge erhitzt, gekocht, gekiihlt, gepumpt und
gefiltert wird, da dieses Verfahren zur Erhohung des Leistungspotentials
der Gesamtanlage anwendbar ist. Das Verdiinnen des Biers kann kurz vor
oder nach dem Filtern erfolgen.

Dem noch zweckmiBigen Konzentrationsgrad und der Wasser-
menge, die man zusetzen kann, ohne den Charakter einer bekannten Bier-
marke zu verdndern, sind natiirlich Grenzen gesetzt. Handelsiiblich ist eine
Verdiinnung bis zu 25 Prozent.
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3ANAHUE 14

I. [Ipoutute TEKCT U MepeBeAUTE €ro co cioBapéM. OOparure BHU-
MaHHE Ha «TPaMMaTUYECKHUE TPYTHOCTI.

TekcT A

Alkoholfreie Getranke

Unter dem Begriff ,,alkoholfreie Getranke* sind alle Getrdnke zu
verstehen, die bei bestimmten Obstverarbeitung infolge leichter Gérung
hergestellt werden. Diese Getrinke zeichnen sich durch ihre vorwiegend
erfrischende Wirkung und ihre physiologische Unbedenklichkeit aus. Thr
eventueller Nahrwert beruht auf Kohlenhydraten und anderen Bestandtei-
len von Obst und Gemiise. Sie weisen gar keinen oder nur einen ganz ge-
ringen (0,5 Vol. %) Alkoholgehalt auf.

Das Sortiment ,,alkoholfreie Getrinke* ist sehr umfangreich. Die
hierzu gehorenden Getrdanke haben alle ein gemeinsames Merkmal: sie
sind durststillend und erfrischend. Von allen Getrdanken sind die alkohol-
freien Erfrischungsgetranke jene Gruppe, die in den grofiten Mengen her-
gestellt wird. In den wichtigsten europdischen Landern werden je Einwoh-
ner jihrlich 15...60 L hergestellt und konsumiert. Dieser hohe Pro-Kopf-
Verbrauch wird unter allen Getranken iiberhaupt nur vom Bier libertroffen
und das auch nur in wenigen Landern. Ein Grund fiir den groen Ver-
brauch an alkoholfreien Erfrischungsgetranken liegt in der Breite dieses
Sortiments.

Grundsitzlich lassen sich die alkoholfreien Getrinke wie folgt un-
terteilen: ungesiifite kohlensdurehaltige Wasser, Limonaden und Brausen
mit Frucht- oder Kriutergeschmack, koffeinhaltige Limonaden und
Fruchtsaftgetrdnke mit- und ohne Kohlendioxyd.

Unter der Gruppe von ungesiiiten kohlensdurehaltigen Wissern
versteht man die Produkte mit einem natiirlichen Mineralstoffgehalt oder
mineralisierte Wisser mit Kohlendioxydzusatz. Dazu gehoren Mineral-
brunnenwasser und Selterwasser. Das Wort ,,Mineralbrunnen weist da-
rauf hin, dass das Wasser aus besonderen Naturbrunnen (bzw. Quellen)
stammt, es unterscheidet sich vom Trinkwasser durch ihren besonderen
Gehalt von verschiedenen geldsten Mineralstoffen (Schwefel, Kalzium,
Jod, Phosphor u.a., Salzen) und/oder Kohlendioxyd. Ist in diesen Wissern
kein oder nur ein geringer Anteil an Kohlendioxyd vorhanden, so kann
dieses bei der Abfiillung zugesetzt werden.
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wSelters® oder ,,Selterwiésser” sind ungesiifite kohlensdurehaltige
Waisser, deren Produktion nicht an bestimmte Quellorte gebunden ist. Sie
werden aus dem entkeimten Trinkwasser durch Zusidtze von dem soge-
nannten Seltersalz und Kohlendioxyd hergestellt. Das Seltersalz ist eine
Mischung von Natriumchlorid (NaCl) und Natriumhydrogenkarbonat
(NaHCO;), wobei der Natriumchloridanteil hochstens 66,6 % betragt.

Limonaden sind gesiifite alkoholfreie Erfrischungsgetrinke, die aus
Trinkwasser, Mineralbrunnenwasser, Zucker, Kohlendioxyd, Genuf3sduren
(Zitronensdure, Weinsdure, Milchsdure, Apfelsdure, Adipinsdure) und den
entsprechenden geschmackgebenden Stoffen hergestellt werden. Die
Brausen sind Getrianke, die in allen Eigenschaften auBBer der SiiBung den
Limonaden entsprechen.

Koffeinhaltige Kola-Getrinke und koffeinhaltige Limonaden neh-
men unter alkoholfreien Getranken auf Grund ihrer Zusammensetzung ei-
ne Sonderstellung ein. Sie werden aus Trinkwasser, Zucker, Kohlendi-
oxyd, GenuB3sduren mit Zusatz von Koffein, Kola-Nuss und/oder anderen
Drogenausziigen (z.B. Kakaofriichten), Destillaten oder #therischen Olen
hergestellt. Die Ausziige aus der Kola-Nuss u.a. ergeben den leicht bitte-
ren, wiirzigen Geschmack. Aullerdem die in der Kola-Nuss enthaltenden
anregenden Stoffe verursachen eine deutlich anregende Wirkung, die
durch Koffeinzusatz oft noch verstdrkt wird. Darum sind diese Getranke
fiir kleine Kinder ungeeignet.

II. Coumure B TETpajap CIOBapHBI MUHHUMYM, 3ay4HTE CJIOBa U
BBIPAKCHUA.

CnoBapHbIi MUHUMYM
1. abpumpen vt oOTKauMBaTh
2. alkoholfrei Ge3anKoroJyibHbIM
3. Alkoholgehalt m, -s coaepxkanue criupra
4. Brause f, =, -n 6e3a1KOTr0JbHBIM ra3UPOBAHHBIN HAITUTOK
5. Drogenauszug m, (€)s, -ausziige BBITSIKKA U3 JIEKAPCTBEHHOIO
PaCTUTEIIBHOTO CHIPhS
6. durststillend yTonsromuii xxaxmy
7. einblasen vt BIyBaThH
8. entweichen vi ynansTecs, yieTyquBaThCs
9. Ergiebigkeit f,= monopoaHocTs, ypoxalHOCTb
10. eventuell Bo3MOxHBIN
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11.
12.
13.
14.

frostfrei Hezamep3aronuii

Fruchtfleisch n, -es mgkoTts miIoga

Fruchtgeschmack m, -(¢)s ¢pykToBbIil TPUBKYC
Fruchtrohsaft m, -es, -sdfte MmI070BO-ATOAHBIN COK TEPBOTO

OT>KMMa, HeOOPaOOTAHHBIH TJI0/I0BO-STOJIHBIN COK

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

geklart ocBeTIEHHBIN
Genuflsaure f, =, -n nmmesas Kuciora
Harasse f, =, -n Tapa 1151 TpaHCIOPTUPOBKH CTeKJIa U (papdopa
imprignieren vt NpoNnUTHIBATH
Klarmittel n, -s, = ocBeTIUTEIb
koffeinhaltig conepxamuii kopenn
kohlensiurehaltig conepxanuii yriekucioTy
Mineralbrunnen m, -s, = HUCTOYHHUK MUHEPAIbHBIX BOJ
Most m, -es IUIOJOBBIA COK; 10.-HEM., ascmp.. TIIOJ0BO-

SITOJTHOE MOJIOJI0€ BUHO, CUAP

24.
25.
26.

naturtriib ¢ HaTypajJbHON MYTHOCTBIO (O COKE)
Niederschlag m, -s ocanok
Saft m, -es, Siafte cok

27.Schlamm m, -(e)s 1IaM, OTCTOHN, MyTh

28.
29.
30.
31.
32.
33.

I1I.

Schwebeteilchen n, -s, = B3BenieHHas yacTulia
Selterwasser (Selters), n cenpTepckas Boja
Trinkwasser n, -s nuTbeBas BoJa

iibertreffen vt nmpeBocxoauTh
Unbedenklichkeit f, = 0e3omacHOCTB
ungeeignet sein ObITh HEMTPUTOIHBIM

HOBTOpI/ITC cieayromme rpaMMaTuiICCKUC TEMbI U BBIIIOJHHUTC

yIpaXHEHUS.

CHOB006pa30BaHI/I€ IJ1arojoB
OCHOBHBIC 3HAYCHHUS MMPHUCTABOK

a) [lepeBequre npemyioxenus. [Ipu neperoje riarojgoB yuuThIBau-
T€ 3HAYEHUSI MPUCTABOK:

ab- 4acTo COOTBETCTBYET B PYCCKOM SI3bIKE MpUCTaBKe "oT-" 1 000-
3Ha4aeT ynaalieHue, ornaesienue (ableiten — OTBOAWTH) WIM YMEHBIICHHUE,
yObLTE (@abnehmen — yMeHbIIATH ),

be- gyacTo cooTBeTCTBYET pycckoi mpucraBke "o(0)" (beleuchten —
OCBeEIIaTh);
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ein- 0003HaYaeT ABMKEHUE BHYTPh U MOXKET COOTBETCTBOBAThH PyC-
ckoii npuctaBke "B(0)-" (einfiihren — BBOOUTB);

ent- 00O3HayaeT yJajeHue, U3bATUE (entfernen — yAaliATh) WU
HayaJo JeUCcTBUs (entstehen — BOSHUKATD);

aus- 0003HaYaeT HAMPABICHHOCTh JACUCTBUS M3HYTPH HAPYXKY, Tie-
pPEBO B Ipyroe MecTo. B pycckom si3bIKe yallle BCEro COOTBETCTBYET MPU-
CTaBKaM ,,BbI-“‘,,,u3-, ,,pa3-*‘ (ausgieflen - BLUIMBATD).

fort- o6o3nauvaer ynanenue (fortfahren — ye3xarb) WIM IPOIOJI-
KeHUe NeucTBus (fortsetzen — IpoOOKATh);

iiber- o0o3HauaeT NPEBBILICEHHE, YACTO COOTBETCTBYET PYCCKOM
npuctaBke ''mepe-" wumm "mpe-" (iibererfiillen — TEPEBBINONIHATD,
iiberschreiten — peBBILIaTh), a TaK)XXe NepeHoc, nepenavy (iibertragen —
MIEPEHOCHTH;

vor- 0003HavaeT MpeaiiecTBOBaHuE (vorsehen — MPenyCMOTPETH),
HaxOXXJIeHUEe BHepeau (voreilen — oOTOHSTH), MoKa3 (vorfiihren — neMOH-
CTPUPOBATH);

zer- o00O3HayYaeT JeJeHue, ApooOiIeHHne, Yalle BCEro COOTBETCTBYET
pycckoii npuctaBke "pas-" (zerschlagen — pa3outh);

Zu- o0o3HavyaeT npudKeHue (Zufiihren — NOABOAUTH), YBEJIHUYE-
Hue (zugeben — 100aBNATh, Zunehmen — BO3pacTaTh, IPUOABIISTHCS);

er - 0003HavYaeT 3aBEPIICHUE IEUCTBUS, TOCTUKEHUE TIEJIH, CTPEM-
JeHue K  JoCTkeHuto  memun  (erdenken  —  BBIAYMBIBATh,
ersteigen — B30MpaThCs), a TAKXKE HAdaao JNCUCTBUS WIIM TIEpexojia B
OTIpeZIeNIEHHOE COCTOSsIHUE (erfrieren — 3aMep3arh).

1. Das Quellenwasser wird in Kldrbecken eingeleitet, wo seine Eis-
enteile unter Lufteinwirkung als Bodenschlamm ausfallen und das Schwe-
felwasserstoffgas entweicht.

2. Nachdem das aus Naturquellen gewonnene Wasser "enteisent"
ist, wird es abgepumpt.

3. Die Karbonisierung des Wassers erfolgt dadurch, dass darin
CO2-Gas unter dem Druck eingeleitet wird.

4. Bei der Herstellung von Erfrischungsgetranken geht man ge-
wohnlich aus dem Trinkwasser aus, dem Salze und Kohlendioxyd zuge-
setzt werden.

5. Limonaden mit Fruchtgeschmack gelten als nicht verkaufsfihig,
wenn sie triib aussehen.

6. Um den siiBen Geschmack von SiiBspeisen abzuschwichen, trin-
ken wir Mineralwasser.
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7. Die zur Herstellung von Erfrischungsgetranken bestimmten
Fruchtsaftkonzentrate sind so zu bearbeiten, dass ihr Extraktgehalt und
Saure dem Wert reiner Fruchtsifte entsprechen.

8. Zur Herstellung von geklarten Getranken werden verschiedene
Klarmittel eingesetzt, z.B. Speisegelatine.

9. Man bedient sich gewdhnlich thermischer Verfahren zur Ver-
langerung der Haltbarkeit von Fruchtsaftgetranken.

10. Zur Herstellung von Sirup wird der Traubensaft mit Zucker und
Zitronensdure bearbeitet.

11. Selterwasser wird aus dem Trinkwasser hergestellt, dem verschie-
dene Mineralsalze zugegeben werden.

12. Die Lagertemperatur von Erfrischungsgetranken darf 20 °C
nicht libersteigen.

13. Zur Zeit wird die Steigerung der Herstellung vor alkoholfreien
Getranken vorgesehen.

14. Die Friichte werden griindlich gewaschen und, je nach Obsart zer-
teilt und entkernt, weiterverarbeitet.

15. Die nicht vorbehandelte Friichte darf man zur Herstellung von
verschiedenen Getrdnken nicht verwenden.

16. Man setzt dem Obst kiinstliche Farbstoffe zu, da die natiirliche
Farbstoffe durch das Sterilisieren teilweise zerstort werden.

17. Der groBte Teil des Zuckers der Erfrischungsgetrinke wird
schnell aufgesogen und so in den Blutkreislauf iibergeht.

18. Der Alkoholgehalt von alkoholfreien Getranken darf 0,5 Vol. %
nicht liberschreiten.

19. Durch die Beliiftung von Wasser aus Naturquellen werden
Schwefelverbindungen fortgebracht.

20. Die Vorbereitung dient dazu, einige Bestandteile des Wassers
ganz oder teilweise zu entfernen und den CO2-Gehalt zu erhohen.

0) IlepeBenuTe CiaemyroIMe I1arojibl, MPUHAMAs BO BHUMAaHWE OCHOB-
HBIC 3HAYCHUS TJIarOJIbHBIX TIPHUCTABOK.

Fiihren — abfiihren, zufiihren, fortfithren, ausfithren, einfiihren, ent-
fiihren, tiberfiihren.

Geben — abgeben, zugeben, ausgeben, iibergeben.

Mischen — zumischen, ausmischen, einmischen, entmischen.

Decken — abdecken, iiberdecken.

Gielen — abgieBen, ausgieBen, eingielen, zugieBen.
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Legen — ablegen, auslegen, einlegen, iiberlegen, zerlegen.

Kochen — abkochen, auskochen, zerkochen, vorkochen, iiberko-
chen.

Fiillen — abfiillen, zufiillen, iiberfiillen.

Driicken — abdriicken, ausdriicken, zerdriicken.

Leiten — ableiten, zuleiten, ausleiten.

Féarben — entfarben, gasen — entgasen, wissern — entwéssern, kiih-
len — vorkiihlen, stellen — vorstellen, kaufen — verkaufen — vorverkaufen,
laden — ausladen, fallen — ausfallen, frieren — ausfrieren, brechen — zerbre-
chen, fallen — zerfallen, flieBen — zerflieB3en.

IV. Ilpoutute U niepeBeanTe TEKCT. BHIMUIINTE U BBIyYUTE HE3HA-
KOMBIE CJI0BA U BBIPAKECHUS.

TekcT B

Die Herstellung und Lagerung von alkoholfreien

Erfrischungsgetranken

Fir die Herstellung von Mineralbrunnenwasser benutzt man das
Wasser aus besonderen Naturquellen. Die aus Quellen gewonnenen Mine-
ralbrunnenwisser werden haufig mittels verschiedener Verfahren aufberei-
tet. Die Aufbereitung dient dazu, einige Bestandteile des Wassers ganz oder
teilweise zu entfernen und den CO,-Gehalt zu erhohen. Die wichtigsten
Autbereitungsverfahren sind Beliiftung und Karbonisierung.

Das Wasser wird mit Luft in innige Beriihrung gebracht, entweder
durch Einblasen von groBeren Luftmengen in das Wasser oder sehr ein-
fach auch durch Versprithen des Wassers und Auffangen in gro3en Ba-
cken. Dabei oxydiert das im Wasser enthaltene Eisen zu Fe,O;, das
schlieBlich als Schlamm am Boden absetzt. Das dariiberstehende Wasser
ist ganz oder teilweise "enteisent" und wird abgepumpt. Enthilt das Was-
ser Schwefelverbindungen, entweicht durch die Beliiftung das gasférmige
H,S. Das so behandelte Wasser ist damit "entschwefelt"'. Je nach der In-
tensitit des Prozesses erreicht man eine vollige oder eine teilweise Entfer-
nung unerwiinschten Eisens oder Schwefels. Die Karbonisierung des Was-
sers erfolgt durch die Finleitung in dieses CO,-Gas unter dem Druck, das
in Losung geht. Damit erreicht man notwendige Verdanderung von Gehalt
an CO,. Auf Grund ihrer Bestandteile konnen Mineralbrunnenwésser eine
vorbeugende oder heilende Wirkung gegen Krankheiten haben.
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Jedem Land stehen die Mineralquellen nicht ausreichend zur Ver-
fugung. Entstanden als Folge ganz bestimmter geologischer Bedingungen,
sind sie auBerdem auf dem Territorium vollig ungleichméaBig verteilt und
die Ergiebigkeit der einzelnen Brunnen ist sehr unterschiedlich. Diese Ver-
teilung erschwert auch die einheitliche Versorgung der Bevolkerung mit
Mineralbrunnenwasser.

Der Bedarf an Erfrischungsgetranken wird durch Selterwisser ge-
deckt. Diese ungesiiliten kohlensdurehaltigen Wasser dhneln in ihren Ei-
genschaften den Mineralbrunnenwissern und deren Produktion ist nicht an
bestimmte Quellorte gebunden und nicht von der Ergiebigkeit eines ein-
zelnen Brunnens abhingig. Den Ausgangsstoff zur Herstellung von diesen
bildet das Trinkwasser, dem Salzen und Kohlendioxid zugesetzt werden.
Ein typisches Merkmal fiir Selters ist der hohe Salzgehalt. Daraus ergibt
sich die Tatsache, dass Selters besonders durststillend ist. In den englisch-
sprechenden Landern wird Selters mit "Soda" bezeichnet.

Die obengenannten Getrdnke miissen farblos und geruchlos sein,
sie diirfen keine Schwebeteilchen enthalten. Diese Wasser miissen einen
einwandfreien Geschmack aufweisen — der kennzeichnende Eigenge-
schmack zugelassener Brunnen ist erlaubt — und mindestens 28 Tage halt-
bar sein. Der zuldssige Niederschlag von mineralischen Stoffen muss ge-
ring sein.

Mineralbrunnenwésser werden in Griine oder braune Glasflaschen
abgefiillt und Selterwisser kommen in den Handel oft in Flaschen aus
farblosem Glas. Als Verschluss dieser Flaschen setzt sich immer mehr der
Kronenverschluss durch, weil dieser sicher schlie8t und hygienisch ein-
wandfrei ist. Die Auslieferung erfolgt in Késten oder Harassen aus Holz
oder Plaststoff mit je 20 oder 30 Flaschen. Die letztere miissen stehend in
kiihlen Rdumen mit geringen Luftfeuchtigkeit aufbewahrt werden, und die
Temperatur im Lagerraum soll zwischen 2 °C und 10 °C liegen. Die Fla-
schen sind vor Sonneneinwirkung zu schiitzen und wegen ihres hohen Ge-
halts an CO, vor Erschiitterungen zu bewahren.

Diese Wisser als alkoholfreie Getrdanke sind sehr geschitzt. Thr
Gehalt an Mineralsalzen wirkt regulierend auf den Wasseraushalt des Kor-
pers sowie auf den Stoffwechsel. Der Kohlendioxydanteil {ibt eine erfri-
schende Wirkung aus. Oft werden diese Wisser verwendet, um den siilen
Geschmack von Sii3speisen abzuschwichen und den Alkoholgehalt von
Weinen und Spirituosen zu vermindern. Sie dienen weiter hin als Grund-
lage fiir zahlreiche Mixgetranke.
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Der Begriff "Limonade" ist vom italienischen Wort fiir Zitrone
(Limone) abgeleitet. Urspriinglich war darunter ein Getrank aus frischge-
prefiten Zitronensaft, Zucker und Wasser zu verstehen, das heil3 oder kalt
getrunken wurde. Heute bezeichnet man mit diesem Wort eine sehr grof3e
Anzahl industriell hergestellter Getranke, die viele Obstsorten, Pflanzen-
produkte und andere Stoffe als Grundlage haben. Beim Ersatz von einem
Teil des Zuckergehalts durch Siilstoff in solchen Getranken bekommt man
Brausen. Sie entsprechen den Limonaden in allen Anforderungen auller
SiiBung, weisen aber deshalb einen geringeren Energiegehalt auf. Limona-
den sind zur Zeit gesiifite alkoholfreie Getridnke, die aus Trinkwasser, Mi-
neralbrunnen, Zucker, Kohlendioxid, verschiedene Genuf3sduren und den
entsprechenden geschmackgebenden Stoffen hergestellt werden.

Bei der Herstellung von Limonaden wird eine von der Maschine
genau dosierte Menge Grundlagenstoff in die gereinigten Flaschen gege-
ben. Dann werden die Flaschen mit Wasser und anschlieBend mit koh-
lensdurehaltigem Wasser aufgefiillt. Auf 1 L Fruchtsaftlimonade oder
Brause kommen 10 g CO,. Das Kohlendioxid geht im Wasser in Losung
und wird erst wieder frei, wenn der Druck beim Offnen der Flasche ver-
mindert wird. Dieses urspriingliche Verfahren ist in zunehmendem Mafle
durch ein modernes Verfahren verdringt worden. Bei diesem werden der
Getriankeansatz, bestehend aus Fruchtsaftkonzentraten, Zucker, Genullsdu-
ren, Aromen u.a., und das Trinkwasser stark gekiihlt. Das Wasser wird
dann mit Kohlendioxyd imprégniert, mit dem Getrdnkeansatz innig ver-
mischt und nochmals impragniert. All dies erfolgt in einer geschlossenen
Anlage. Das stark gekiihlte Getrdnk wird anschlieBend in die Flaschen ge-
fiillt, die mit Kohlendioxyd "vorgespannt" sind, damit das Kohlendioxyd
nicht aus der unter Uberdruck stehenden Fliissigkeit entweicht. Limonaden
und Brausen sind nur eine beschrankte Zeit haltbar, da sie nicht pasteuri-
siert werden. Die Abfiillung von diesen Waren erfolgt nur in hygienisch
einwandfreie Flaschen, fiir deren Transport Holzharasse und Holz- oder
Plastkisten verwendet werden.

Limonaden und Brausen mit Frucht- oder Kriutergeschmack gelten
als nicht verkaufsfdahig, wenn sie triib aussehen, wenig oder kein CO, ent-
halten, gérig, fremdartig, faulig riechen und schmecken.

Kofeinhaltige Getrinke und Limonade sind auf gleicher Weise her-
gestellt. Als Rohstoffe dienen auch Trinkwasser, Zucker, Kohlendioxid, zu
denen aber verschiedene Zusatzstoffe beigemischt werden, in erster Linie
Kola-Nuss; Koffein, Vitamin C und verschiedene Arten von Sauren (Zit-
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ronensdure, Apfelsiure, Phosphorsiure, Milchsiure, Weinsédure). Das zur
Herstellung von koffeinhaltigen Kola-Getrianken verwendete Trinkwasser
darf hochstens 12° dH (deutscher Hartegrad) Gesamthirte (davon 5°dH als
Karbonathirte) enthalten. Wiirde diese Forderung nicht eingehalten, so
gibe es unerwiinschte chemische Reaktionen, die zur Abscheidungen und
nachteiligen Verdnderungen des Flascheninhalts fiihren wiirden. Haltbar-
keitsdauer bei koffeinhaltigen Kola-Getrinken betrdagt 30 Tage, bei koffe-
inhaltigen Limonaden — 20 Tage.

In letzter Zeit erscheinen in den Handel immer mehr Getrinke, die
unter Anwendung von Fruchtséften hergestellt werden. Es gibt hierbei ge-
klarte oder naturtriibe gesiiSte alkoholfreie Erfrischungsgetrinke mit und
ohne Kohlendioxid. Fiir die Herstellung von diesen verwendet man
Trinkwasser, Fruchtrohsifte, Zucker (Saccharose), natiirliche Essenzen
und organische Sdure. Man kann anstatt Rohséfte Fruchtssaftkonzentrate
benutzen. Sie miissen aber so verdiinnt werden, dass Extraktgehalt und
Sdure den Wert reiner Fruchtsifte entsprechen. Es ist zu erwdhnen, dass
der Sauregehalt je nach dem Getridnk und Fruchtsaftart unterschiedlich ist.
Bei Getranken aus Saftmischungen setzt man die Saftkomponenten pro-
zentual ein, und zwar bezogen auf den zuldssigen Safteinsatz der einge-
mischten Fruchtsaftgetrinke der betreffenden Saftarten.

Zur Herstellung von geklarten (blanken) Fruchtsaftgetranken kon-
nen verschiedene Kldrmittel eingesetzt werden, z.B. Speisegelatine, Filtra-
tionsenzyme, Tannin usw.

Natiirliche Getranke bekommt man, wenn Fruchtsidfte mit Frucht-
fleischbestandteilen verwendet werden.

Fruchtsaftgetranke konnen auf Grund ihres hohen Extraktgehalts
schnell verderben. Sie miissen bei einer Lagertemperatur von 20 °C min-
destens 4 Tage und die Limonaden mit Fruchtsaftanteil mindestens 20 Ta-
ge haltbar sein. Um die Haltbarkeit zu verldngern, bedient man sich ther-
mischer Verfahren.

Erzeugnisse dieser Getrankgruppe diirfen nur in hygienisch ein-
wandfrele Flaschen abgefiillt werden. Sie werden nicht mehr verkaufsfa-
hig, wenn starke Zusammenhallungen erkennbar sind, wenn sie dunkle
Bestandteile aufweisen, stark ausklaren, ekelerregend riechen und schme-
cken, missfarben aussehen, Fremdkorper enthalten.

Die Qualitdt der verschiedenen Arten von erfrischenden Getranken
ist durch entsprechende MaBBnahmen nicht nur bei deren Herstellung son-
dern auch bei der Lagerung zu erhalten. Fiir die Lagerung solcher Getran-
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ke kommen frostfreie Ridume, hauptsiachlich Kellerraume in Frage mit ei-
ner Temperatur bis zu 15°C. Die Lagertemperatur darf 20 °C nicht tiber-
steigen. Diese Getrinke dirfen direkten Sonneneinstahlung nicht ausge-
setzt werden, sonst tritt eine Qualititsminderung ein. Kofeinhaltige Ge-
tranke sind besonders sorgfiltig wegen des hohen Extrakt-(Zucker)gehalts
zu lagern und zu transportieren.

V. [lepeBeaute TeKCT 6€3 ClIoBaps.

Tekct C

Ernahrungsphysiologische Bedeutung von alkoholfreien

Getranken

Zu den alkoholfreien Getrdnken gehoren Fruchtrohsifte, Frucht-
siifmoste, Fruchtsirupe, Fruchtsaftgetranke, Limonaden, Brausen, Tafel-
wisser und Gemiisesdfte. Den alkoholfreien Getrdnken kommt auf Grund
ithrer organoleptischen Eigenschaften und ihrer chemischen Zusammenset-
zung eine besondere erndhrungsphysiologische Bedeutung zu. Sie verdan-
ken thren Nahrwert vor allem dem Kohlenhydratengehalt, die fast aus-
schlieBlich in Form von Zuckern vorhanden sind. Der Hauptanteil besteht
aus Glukose und Fruktose. Vom Erndhrungsstandpunkt aus ist dies sehr
giinstig, da beide leicht aufnehmbare Monosaccharide sind. Die eine Ursa-
che der erfrischenden, kriaftigenden Wirkung dieser Getrinke besteht da-
mit darin, dass der grofite Teil des Zuckers schnellaufgesogen wird und so
in den Blutkreislauf iibergeht.

Die weitere biologische Wirkung erhalten sie von ihrem Vitamin-
und Mineralstoffgehalt. Infolge dessen sind alkoholfreie Getrdnke sehr
wertvolle Faktoren unserer Erndhrung, da der menschliche Organismus
zum Aufbau und zur Aufrechterhaltung der Lebensfunktionen verschiede-
ne Vitamine und chemische Elemente (Na, K, Mg, Fe, CI usw.) benétigt.

Alkoholfreie Getrianke haben in gekiihltem Zustand eine erfri-
schende appetitanregende und durststillende Wirkung. Auf Grund der dié-
tischen Wirkung der in ihren enthaltenden Mineralien und organischen
Sauren spielen diese eine grofle Rolle besonders in der Krankenerndhrung.

Der Alkoholgehalt der alkoholfreien Getranke darf in keinem Fall
0,5 Vol. % tiberschreiten.
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CJIOBAPb

Aa

Abbau m, -(e)s, -e paclereHue, pa3pyueHue

Abbauprodukt n, -(e)s, -e HOPOIAYKT paclICTICHU

abfiillen vt HanmoaHSATH, HAJIMBATH

Abfiillmaschine f, =, -n pa3auBoOYHas MamMHA

abgesehen (von D.) kpome, He IpUHKUMAsi BO BHUMAaHHE

abhingen BuceTh, MOABEMINBATH (OOBIKH. O MAPHOM MsICE€ — JJIsl CO3pPEBa-
HuUs); von D. — 3aBuceTh (0T KOTro/4ero-i.)

abkiihlen, kiihlen vt  oxmaxxnath

Abkiihlvorgang m, -(e)s, -gdnge mnpoIecc oxXaaxacHus

ablassen vt criyckaTh (BOay), BBIITYCKATh (T1ap), pa3iuBaTh (BUHO, ITMBO U T. II.)

abpumpen vt oTkauuBaTh

Absatz m, -es, -e mpogaxa, CObIT

absieben vt mpouexuBarb

abspiilen vt cwMmbIBaTH, ONOJIACKUBATH

abtoten vt yOuBath

abtrocknen vi BbICHIXaTh

abwiegen (0, 0) Vt B3BeNIMBaTh, OTBEIINBATH

alkoholfrei OGe3ankoronbHbI

Alkoholgehalt m, -s coxepxxanue ciupra

Aluminiumfolie f,=, -n amromunueBas Qosbra

Anfangsgehalt m, -es, -e HauanbHOE, UICXOJHOE COJIEpKAHUE

Angebot n, -(e)s, -¢ TpeaIoKEeHHE

Anlage f, =, -en ycTpolcTBO, yCTaHOBKa

anliefern vt gocTaBiIATH

Anlieferung f,=, -en nocraBka

anregend BO30yXxaaronie

anreichern vt oGoramars

Ansiduerung f, = mnoAKuUCIECHHE

Anwendung f, =, -en npUMEHEHHUE, HCIIOIb30BAHUE

Arbeitsanfall m, -(e)s, -fille «muk» (B pabote)

Arbeitsgang m, -(e)s, -gdnge pabouuii mpoiecc

Atmung f, = npIxaHue

aufbewahren vt xpanuts

Aufbewahrung f,= xpanenue, cOepexxeHue; coxpaHeHHe

aufdrucken vt Hameuarathb

aufrahmen vi orctamBaThcs (O CIMBKAX)

aufrechterhalten vt mnognepxuBaTh, coOMIOAATH

Aufrotung f, = BoccTaHOBJIEHHE KPACHOTO MUTMEHTA

Aufspaltung f, =, -en pacmennenue

auftauen vi(s) oTTauBaTh

aufwerten vt TOBBICUTH LIEHHOCTh

137



Ausbeute f, = BbIXOJ IpOJYyKTa

ausflocken vt npeBpaiare B xJ10Nbs

Ausgabe f, =, -n pazgaua, oTIyck TOBapa

aushalten vt (hielt aus, ausgehalten) BwImEep)UBaTH
Ausriistung f,=,-en o0opynoBanue

ausscheiden (ie, ie) vt BBIIETATH

Aussehen n, -s  BHEIIHUH, T. H. KTOBAPHBIN» BU]I
ausweiden vt nDoOTpoOIINTH

Bb
backen vt 1eyb
Bickerei f,=, -en  mekapHs
Backwaren Pl.  x1e600yno4uHbie H3aeTHsA
bakteriell OGakrepuanbHBIT
bakterienarm He cozxepkamuii 60JIBIIOrO KOJUYECTBAa OaKTepUit
Bakterieneinwirkung f, = -en Bo3zaeiicTBue OakTepuii
Bakteriengehalt m, -es cozaepxanne 6akTepuit
Bakterienvermehrung f, = pa3mMHoxeHue 6axrepuit
Bandgefrierapparat m, -s, -¢ KOHBEHEpPHBII MOPO3WIBHBIN anmapar
bedienen sich 1moJyp30BaTHCs, UCIOJIB30BATH
Bedienung f, =, -en o0cmyxnBaHue
Bedingung f, =, -en ycioBue
beeinflussen vt oka3bIBaTh BIUSIHUE
befallen (ie, a) vt mopaxaTh
befordern vt  mepeBo3UTh, TPAHCTIOPTUPOBATH
begasen vt 00pabaTbiBaTh ra3oM; OKypUBaTh; ra3upoBaTh
begiinstigen vt GraronpusTCTBOBATH
Behandlung f, =, -en o0parenue; 31ech: 0OpaboTKa
bekommlich xopomo ycBauBaemblii
belegen vt 3aHMMaTh, 3arpy’Kathb
Beliiftung f, = aspanus, npoBeTpuBanue
Beriihrungsfliche f, =, -n moBepXHOCTh COMPUKOCHOBEHUS
beschidigen vt noBpexnarsb
bespiilen vt ombIBaThH
be- und entladen vt 3arpyxarts u pasrpyxarb
Beurteilung f, =, -en orenka
bewerten vt oneHuBarb
Bierbrauen n, -s nuBOBapeHHE
bitter ropbkuit
Blechdose f, =, -n ’xecTsHas KoHCcepBHas OaHKa
Blutwurst f, =, Wiirste kpoBsiHas konbaca
Bohne f, =, -n 600, paconn
Bombage f,=,-n BcmyunBaHue, B3AyTHE KOHCEPBHOW OaHKU, OOMOaK
Briihe f, =, -n otBap
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Butterfertiger m, -s, = MacJOU3rOTOBUTENH

Butterfett n, -es, -e MacJSHbBIN KUP

Butterkiste f, =, -n smumk I Maciia

buttern, verbuttern couBaTs Macio

Buttermilch f, = mnaxra

Butterschmalz n, -es, -e¢ TomiIeHOE MacJjo

buttern vi, verbuttern vt cOuBaTh Maclio

braten vt xaputh

brauchbar npuronnsi

Brause f, =, -n 6e3a1K0orojbHBIN ra3UPOBAHHBIA HAITUTOK

Dd

dimpfen vt TymuTh

Dampfkammer f, =, -n mapoBas kamepa

Darren n,-s cymika

Dauerform f, = -en mnocTtosHHas ¢opma OHoIOrMYECKON KU3HU (Opra-
HU3M, [IPAKTUYECKU HE TOJIBEpraeMblii H3MEHEHUIO Ha MPOTSHKEHUH JIUTENBHOTO Tie-
proaa BpeMeHH )

Dauerware f, =, -n  TPOIYKT JUIMTEIBHOTO XPAHEHUS, TOJTOXPAHSIIHICST
MPOIYKT; KOHCEPBUPOBAHHBIN TPOTYKT

dickfliissig rycroTekyuuii

diskontinuierlich HenocTosHHBIN

Dose f, =, -n (>kecTsiHas1) KOHCEpBHAs OaHKa

Drogenauszug m, (e)s, -ausziige BBITSKKA U3 JIEKAPCTBEHHOI'O PACTUTEIIHLHO-
T'O ChIPbs

dumpf(ig) 3arxubii

diinnfliissig xunKoTeKy4Hii

durchfiihren vt npoBOAUTH, BBIMOIHATH

durchschnittlich B cpennem

durststillend yTossrommii xaxay

Ee

einblasen vt BayBaTh

eindampfen vt BbImapuBarth

eindicken vt KOHIIEHTpUpPOBATH, CryIIATh

Einfachbier n, -(e)s, -e «onuHapHOe MHBO» (C 3KCTPAKTUBHOCTHIO HAYaJIbHO-
ro cycina 2—6 %)

einfrieren, gefrieren 3amopaxuBaTh

Einfrierverfahren n, -s,- cnoco0 3amopaxxuBaHus

Einfrierzeit f, = en BpeMms 3amopaxuBaHUs

einlagern vt 3akajbIBaTh Ha XpaHEHUE

Einrichtung f, =, -en ycTpoiicTBo, 060pyn0oBaHue

einsieden vt (sott ein, eingesotten) KUIATUTH

Einwegpackung f, = -en oxgHOpa3oBas ymakoBKa
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Eiszugabe f, =, -n no06aBnenue napaa
Eiweipstoff m, -(e)s, - ¢ 0Oenok

empfindlich uyBcTBUTENBHBIN

Entmischung f, =, -en pa3zaenenue

Entnahme f, =, -n wu3bpATHE, CHATHE C XpaHEHUS
entrahmen vt cenapupoBaTh (MOJIOKO)
entweichen vi ynetyuuBatbcs

enzymatisch ¢depMeHTaTUBHBII

Erbse f,=,-n ropox

Erdbeere f, = -n xnyOHHKA

erfolgen vi (s) mpoucxoauTh

Ergiebigkeit f,= mnmogopoaHoOCTh, ypOKaHHOCTH
Erhitzung f,= Hnarpes(anue); nporpeB(anme); pasorpeB(aHue)
Ersatz m, -es 3ameHa; 3aMEHUTENb, Cypporar
erstarren vi 3acThIBaTh

Essigsiure f, =, -n ykcycHas kucinoTa

Ester m, -s,= »¢up

evakuieren vt OTKauMBaTh BO3/IYX

eventuell BO3MOXHBIN

Ff

Fangschiff n, -(e)s, - pbr6onoBerkoe cyaHO

faulig rHUTOCTHBIN

fein  TOHKUI, MEIKUI

Feinbackwaren Pl. kongutepckue uznenus

feinflockig wmenkoaucnepcHsIi

Fertigung f, =, -en wu3roroBneHue, NpoOU3BOACTBO

Fettgehalt m, -es, -6  conepxkaHue xupa

Fettkiigelchen n, -s,= >upoBOH mapuK

fettloslich  >xupopacTBOpHUMBIIi

Fettsiure f, =, -n xupHas KuclIOTa

Fettverteilung f, =, -en pacnpenenenue xupa

Fischfilet n, -s, -s priOHOE Prte

Fischmehl n, -s psiOHas myka

Flaschenverschluss m, -sses, -schliisse mpoOka (k OyThUTKE)

fliichtig  neryuuit

Folie f, =, -n ¢domnbra

freisetzen vt BBICBOOOKIATh, BHIACIATH

frostfrei He3zamep3aromumii

Fruchtfleisch n, -es MaxoTh 1072

Fruchtgeschmack m, -(¢)s ¢pyKTOBBIil MPUBKYC

Fruchtrohsaft m, -es, -sifte MI070BO-ATOMHBII COK MEPBOTO OTKUMA, HEOO-
pabOTaHHBIN IJIOAOBO-SITOAHBIN COK
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Gg
garen vt mojaBepraTb TepMOOOpabOTKE, JOBOAUTH 10 TOTOBHOCTH
Giirbottich m, -(¢)s, -e OpoAMIBbHBIN YaH
Giirschrank m, -(e)s, -schranke OpomunbHbIH MIKad; IKad 1715 pacCTONKH

TecTa

Girung f, = -en OpoxeHue
Gaspackung f, =, -en ymakoBka B ra3oBoii arMmocdepe
gas- und wasserdicht razo- u BoJoHENIpOHUIIAEMBIN
Gebrauch machen von... ynoTpe0isaTh, ITOJIB30BaTHCS
gebrauchsfertig rotoBblii kK ymoTpeOIeHHIO
Gefrierabteilung f, =, -en Mopo3uiabHOE OTIETICHUE
Gefrieranlage f, =, -en Mopo3uibHas ycTaHOBKa
gefrieren, einfrieren 3amopaxuBaTh
Gefrierraum m, -(e)s, -rdume MOpO3UJIbHAsA KaMepa
Gefriertunnel m, -s, -s MOpO3WJIBHBIN TYHHEIb
Gehinge n, -s,= mnoJaBecHas JIIOJbKa
geklart ocBeTIEHHBIN
Genufisiure f, =, -n nuesas KuCiI0Ta
Geritn, -(e)s, - mpubop, anmnapar
Gerbstoff m, -(e)s, -e nyOUIBEHOE BEIIECTBO
gerinnen Vi (a, 0) CBepThIBATHCA
Gerste f, = STYMEHb
gesittigt HaChIIICHHBIN
gesteuerte Atmosphiire f, = perymupyemas rasosas cpena
Gewichtsverlust m, -es, -¢  moTtepst Beca
gleichwertig paBHOLICHHBIN
Gut n, -(e)s, Giliter TpoaykT, TOBap

Hh
haltbar  coxpaHHbII
Haltbarkeit f, = coxparHOCTB
Haltbarmachung f, = (Haltbarmachen n) koHcepBupoBanue
Handel m, -s; Handelsnetz n, -es, -6 TOpProsisi, TOProBas CeTh
Handelsware f, =, -n ToBap
Hiingebahn f, =, -en moaBecHO# KOHBelep, TpAaHCTIOPTED
Hammelfleisch n, -es 6apanuna
Harasse f, =, -n Tapa ansa TpancrnopTHpOBKH cTeksia u papdopa
Haushaltkiihlschrank m, -es, -schrdnke momamiHuii X010 IHIBHUK
Haut f, =, Hiute mnuéuka
Hefe f,=-n ngpoxoxu
hefig npoxoxeBoit
hemmen vt 3amenisaTh
herabsetzen vt cHuxaTh
herunterkiihlen vt nepeoxnaxnarh
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Hinweis m, -es, - yKka3aHue, UHCTPYKIIUS
Hopfen m, -s xmeinb
Hiirde f,=, -n 06apsep

Ii
imprignieren vt mponuTHIBaTH
Infektionsquelle f, =, -n HCTOYHUK 3apakeHUS
infizieren vt 3apaxarb

Kk
Kilteanwendung f, =, -en mnpuMeHEHHE X0J0/1a
Kiltebehandlung f, = -en o0paboTka Xoa0/10M
Kiltemittel n, -s, = xmamarenT
Kiltespeicher m, -s, = HakonuTtenb XoJjoaa
Kaltetrager m, -s, = XJIaJOHOCHUTEIb
Kilteiibertragung f, = mnepenaua xonona

Kasestoff m, -(¢)s, -¢ Kkazeun

Kefirkorn n, -s, -korner kedupHoe 3epHO

keimen vi mpopacTaTh

Keimling m, -s, -¢ 3aponpim

Kléarmittel n, -s, = ocBeTiuTeIb

Kleinlebewesen n, -s, = Mukpoopranusm

Kleinpackung f, =, -en Menkas, po3HuuHas pacpacoBka
Klopfen n, -s otbusanue (Msca), BuUOpooOpadboTKa (II0KOIaIHON Macchl)
Knickebrot n,-(e)s, -e XxpycTsmue XJieOIsl
kneten vt MECUTh

Kochsalzlosung f, =, -en pacTBOp moBapeHHOU COIU
koffeinhaltig conep>xamuit kopenn

Kohlenmonooxyd n, -es, -e oxucs yriepoaa, CO
kohlensaurehaltig conepxammii yriekucinorty
Kohlenwasserstoff m, -(e)s, -e yraeBogopos
Kondensmilch f, = crymenoe Moia0k0
Kondenswasser n, -s KOHAeHcAT
Konservierungsstoff m, -(e)s, - koHcepBaHT
Konsum m, -s, -  motpebieHue

Kontamination f, = -en 3apaxeHue

Kratzig 31. pe3kuil, «ropJoaepKuii»

Krippe f, =, -n  sciau

Krume f =, -n XJI€OHBIN MSIKHII

Kruste f,=, -n xneOHas Kopka

kiichenfertig roTOBBII 7151 KyTMHApHOW 00PaOOTKH
kiichenméflig xynuHapHBIA

Kiihlfliche f, =, -n oxnaxmaemas TOBEpPXHOCTh
Kiihlgut n, -es, -giliter oxnaxaaeMblii MPOTYKT
Kiihlhaltung f, = xpanenue Ha Xom0/1€
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Kiihlkette f,=, -n xomoguibpHas IEIH
Kiihllagerung f, =, -en  XoJoauIbHOE XpaHEHUE
Kuhmilch f, = xopoBbe M0OJIOKO

Kiihlraum m, —(e)s, -riume XoJoauibHAas Kamepa
Kiihlverfahren n, -s, = cmoco0 oxnaxaeHus
Kiihlwasser n, -s, = oxnaxjaromniast Bojaa
Kiihlzeit f, =, -en Bpewms oxnaxaeHus

Kunsteis n, -es  HUCKyCCTBEHHBIH Jie]

L1
Lagerdauer f, = IIuUTeILHOCTH XpaHCHHS
Lagerfiahigkeit f, =, -en n&XKocmocoOHOCTH
Lagergut n, -es, -giiter  XpaHALUNUCSA TPOAYKT
Lagerkapazitiat f, = -en eMKOCTb XpaHWIHUIIA
lagern vt XpaHuUTh Ha CKJIaze
Lagerung f, = -en xpaHeHue Ha CKJaJe
Laib m, -(e)s, -e Kpyriiasg OyxaHka xjeba, KapaBai
langfristig n0ATOCPOUHBIN, TTUTETBLHBIN
Liuterbottich m, -(e)s, -e  QunbTpaIMOHHBIN YaH
Lebensmittel n, -s, = nDpoayKT MUTaHUS
Leberwurst f, = Wiirste nuBepHas xoibaca
lockern vt pa3pbIXJIITH
Lockerung f, =, -en pa3psixieHue
Luftfeuchtigkeit f, =, -en BraxxHOCTH BO3mYyXa
Luftumlauf m, -(e)s uupkynsuus Bo3ayxa
Luftumwilzung f, = uupkynauus Bo3ayxa
luft- und lichtdicht BoO3myX0- U CBETOHENIPOHUIIAEMBI

M m

Magermilch f, = cusTOe€, TOLIEE MOTIOKO

Maische f, = 3atop cycna (nmpu nuBoBapeHun); Opaxkka (Mpu U3rOTOBICHUU
CIIUpPTa), BAHOTPAJHbIE BBIKUMKHU

maischen vt 3aruparts conon

Malz n -es, -¢  coJiof

Malzzucker m, -s coy0f0OBBIN caxap

Mangel m, -s, Méngel HegocTaTok

maschinell  Mexannyeckuit

Masseneinwirkungsgesetz n, -es, en 3aKOH B3aUMOJIEUCTBUS MaccC

Mehl n, -(e)s, -e  Myka

melken (0, 0) vt 10oUTH

mengen vt CMENIMBATh, IEPEMEIINBATh

Milchaufbewahrungsraum m, -s, -riume nomMeuieHue Uisi XpaHEHUs] MOJIOKA

Milchfett n, -es, -€ MOJOYHBII XUP

Milchkanne f, =, -n ¢usra g mooka
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Milchkiihler m, -s, = oxmaguTens I MOJIOKA
Milchpulver n, -s, = MOJOYHBI! TOPOIIOK, CYyX0O€ MOJIOKO

Milchsaure f, =, -n Moio4Hast KHCIIOTa
Milchsdurebildung f, =, -en o00pa3oBaHHE MOJOYHON KHCIOTHI
Milchwirtschaft f, =, -en MomouHOE X035HCTBO

Milchzucker m, -s Mo04YHBIN caxap

Mineralbrunnen m, -s, = UCTOYHUK MUHEPAJIBHBIX BOJI

Mischbrot n, -(e)s, -e xJ1e6 ¢ npuMecsiMU, U3 CMEIIAaHHON MyKH

mischen vt Memare, CMENINBATH

Mittelwert m, -es, -¢ cpegHee 3HaUCHUE

Molkenabscheidung f, = oTxeneHune CEIBOPOTKH

Most m, -es TJIOAOBBIN COK; 10.-HeM., agcmp.: TUIOJOBO-STOAHOE MOJIOIOE
BUHO, CUP

miirben vt pa3pbIXJATH

Nn
Nahrboden m, -s,- nuTarensHas cpena
Nihrstoff m, -(¢)s, -¢ nmuTaTeIbHOE BEIIECTBO
Nahrung f, = -en mnuranue
Nahrungsmittel n, -s, = §TPOAYKT NUTAHUS
Niéihrwert m, -(e)s, -6 TUTaTEILHOCTh
Natureis n, -€s OpPUPOJHBIN JIS]T
naturtriib ¢ HaTypaiabHOW MyTHOCTBIO (O COKE)
Niederschlag m, -s ocanok

Oo
Oberfliche f, =, -en moBepXHOCTH
Obergirung f, =, -en BepxoBoe OpoKECHHE
Obst- und Gemiisebau m, -s cazo0BOJCTBO U OBOIICBOJICTBO
Ofen m, -s, Ofen meun
Ol n,-(e)s, -  MacJo0 (pacTUTEIBHOE)

Pp
Packung f, =, -en ymakoBka
Palette f, =, -n moxnoH
passieren vt mpoTUpaTh Yepe3 CUTO, MPOIYCKaTh Yepe3 MICOPyOKy
pflanzlich pacTuTenbHbIit
pokeln vt 3acanuBath (Msico, peIOy)
poOros  IOPHUCTHIN

Qq

Qualitit f, =, -en kauecTBO
qualititsmiBig  kauecTBEHHO
Qualitiitsminderung f, =, -en CcHIWKeHUE KauecTBa
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Qecksilbersiule f, =, -n pryTHBII cTONO
Quotient m, -es, -en  OTHOIICHHE, YACTHOE

Rr
Rahm m, -(e)s cnuBku
ranzig mpOTrOpKJIbINA
rauchern vt KonTuth
Raumluftfiihrung f, -, -en mnogaua Bo3ayxa B KaMepy
Regelung f, =, -en perynupoBanue
Reibungswirme f, = Temmota TpeHus

reifen vi co3peBaThb

Reifeprozess m, -sses, -€ nporecc co3peBaHus
reinigen vt  YHUCTUTH

relativ oTHocUTEIbHBIN

richten sich (nach D.) opuentupoBatbcs (Ha)
Rindfleisch n, -es roBsauHa, MSICO KPYITHOTO pOraToro CKOTa
Roggenmischbrot n, -(¢)s, -e  pykaHoi xy1e0
roh ceipou

rollen vt packaTbIBaTh

Riickstand m, -(e)s, Riickstinde ocamok
rithren vt Memarh, TOMEIIUBATh

Ss

Saft m, -es, Séfte cok

Sahne f, = cauBku

Séttigungsdruck m, -(e)s, -driicke nmaBieHHEe HACBHIIICHUS

Sauerkraut n, -s kucnas ( KBalleHas ) Kanycra

sduerlich  kucnoBaTslii

Sauermilchgetrink n, -es,-€ KUCIOMOJIOYHBIA HATTUTOK

sduern vt KBacuUTh (KalyCTy U T.IL.); JOOABJIATH KUCIIOTY; Vi KBACUTHCS

Sauerrahmbutter f, = wMacI0 U3 MOJKHUCIECHHBIX CIIMBOK

Sauerstoff m, -(e)s kuciaopon

Sauerteig m, -(e)s, -¢ 3akBacka

Sduerung f,=, -en  ckucaHue

Sauger m, -s, = cocka

schal Ge3BKycHbIH, BbITIOXIINICS (O HATUTKAX)

schidlich BpeansIii

Schankbier n, -(e)s, -¢ pa3nuBHOE NMHUBO (C IKCTPAKTUBHOCTHIO HAYAIBHOTO
cycna 7-9,3 %)

Schaum m, -(e)s, Schiume mnena

Schicht f, = -en cnoi

Schimmel m, -s, = mecens

Schimmelpilz m, -es, -¢ TIecHeBbIN TPUOOK
Schinken m, -s, = OKOpPOK; BETYMHA
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schlachten vt 3abuBaTh (CKOT)

Schlamm m, -(e)s mIaM, OTCTON, MYTh

Schleim m, -(¢)s, -6  oTBap

Schnellgefrierverfahren n, -s, = cnoco6 6bICTPOTO 3aMOpaKUBAHUS

Schnittfliche f, =, -n nDoBepxHOCTH pa3pesa

schonend mansammii

schroten vt xpymHo MOJIOTH, TPOOUTH

Schwebeteilchen n, -s, = B3BemeHHas yacTuIa

Seefisch m, -es, -6  Mopckas priOa

Seewasser n, -s Mopckasi Bojia

Seewassereis n, -es  JieJl U3 MOPCKOU BOJBI

Seifengeschmack m, -s MBUIBHBIN BKYC

Selterwasser (Selters), n ceiapTepckas Boaa

Silo m, -s, -s OyHKep IIaXThl, HJIEBATOP CHJIOCHOTO TUTIA

Sole f,= paccon

Spargel m, -s, = cmapxa

Speichervermoégen n, -s, = akKKyMyJIupyolas criocoOOHOCTh

sprithen vt pacnbUIsSTh, pa30pHI3TUBATH

spiilen vt  MBITh, TOJIOCKATH

Stirke f,= kpaxman

Steuerung f, =, -en ymnpaBieHue

Stickstoff m, -(e)s asoT

Stammwiirze f, = HayaibHOE CyCJIO

Starkbier n, -(e)s, -e kpenkoe NUBO (C IKCTPAKTUBHOCTHIO HAYAJIBHOTO CyCJa
cBbiiie 16 %)

Stofftrennung f, =, -en pa3jeyneHue BENIECTB

Stoffvereinigung f, =, -en coeauHEeHHE BEIICCTB

Speisenherstellung f, =, -en mnmIEeBOE MPON3BOICTBO

stichig HauymHarouii NOpTUTHCS (0 MPOAYKTAX), 320pOAUBIIMIA

Stoffwechsel m, -s, = o00MeH BemiecTB

Siifrahmbutter f, = Maci0 U3 CBEXKHUX CIUBOK

Siifwassereis n, -es Jjiea U3 NPECHOMN BOIBI

Tt
Tankwagen m, -s,= aBronucrepHa
tauchen vt morpyxarh, OKyHaTh, 0OMaKUBaTh
Teig m, -(e)s, -e TecTO
Teigstiick n, -(e)s, -e TecToBas 3aroTOBKa
Tiefkiihlkost f, = OpicTpo3aMOpOXKEHHBIE MPOTYKTHI

Tiefkiihlung f, = -en rimy6Gokoe oxnaxacHue
tierisch >XMBOTHBIN
Tierkorper m, -s, = Ttyma

Treber m, -s mnuBHas ApoOMHA
Trinkmilch f, = nurnreBoe MoI0KO
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Trinkwasser n, -s nuTheBas Bojaa
Trockenmilch f,= cyxoe Monoko
trocknen vt cymuTh

trilb MyTHBII

Tunke f,=, -n coyc

Uu
iibertreffen vt npeBocxonuth
umriihren vt pa3MemmnBaTh
Umsetzung f, =, -en mpeBpaieHue, npeodpazoBaHue
Unbedenklichkeit f, = 6e3omacHocTb
ungeeignet sein OBITH HEPUTOTHBIM
ungesauert HEMNOJIKUCICHHBIN
Untergirung f, =, -en Hu30Boe OpokeHUe
unterliegen vi (-lag, -legen) moanexath, MOABEPTHYTHCS
untersuchen vt wuccinenoBathb
unterziehen vt (-zog, -zogen) moaBepraTh
ununterbrochen HenpepbIBHBIN

Vv
Verbraucher m, -s, = notpeGurenb
Verdampfer m, -s, = wucnapureinb

verdauen vt niepeBapuBaTh MUILY
verderben (a, 0) vi TOpPTUTBCS
verdiinnen vt pa30aBisaTh
verdunsten vi (s) ucrnapsTbcs

Verfahren n, —s, = cnoco0, MeTos
verfirben wu3MeHITH OKpaCKy

Vertfiitterung f, = -en kopmieHUE
Verhirtung f,=, -en 3aTtBepacHue

verhindern vt npenoTBpaiarh, NpenaTCTBOBAThH
verlingern vt TpomIUTBH CPOK

verlegen vt nepeHOCUTH, IEpeMEIATh

vermehren sich pazmHOXaTbcs

vermischen vt  cMmemmuBath

Verpackung f, =, -en ynakoBka

Verpflegung f, =, -en 1poa0BOILCTBUE
Verproviantierung f, =, -n cHa0>xeHHe IPOJOBOILCTBUEM
verschliefen vt 3akaTeiBaTh KOHCEpBHBIE OaHKH, YKYIOPHBATH OYTHUIKH
versorgen vt cHa0kaTh, 00eCIIeYnBaTh

verteilen vt pacrnpenensaTe; pa3aenbBaTh

verteuern vt yIOpOXarTb

Verunreinigung f, = -en 3arps3HeHue

verzichten (auf Akk.) oTka3biBathcs (0T), HE CUMTATHCA (C)
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verzogern vt 3ameUIsITh, 3a1€P)KUBATh, TOPMO3UTH

Viskositat f, = -en BsI3KOCTH

Vollbier n, -(e)s, -¢ «<HOpMaJIbHOE TUBO» (C IKCTPAKTUBHOCTHIO HAYATIHLHOTO
cycna 11-14 %)

Vollkornbrot n, -(e)s, -e 1EJIbHO3EPHOBOM XJ1€0

Vollmilch f, = neabHOE MOIOKO

Vorgang m, -(¢)s, -gdnge mporiecc

vorgereift mnpeaBapUTENBEHO CO3PEBIINI

Vorkithlraum m, -s, -rdume kamepa npeaBapUTEIBHOTO OXJIAXKICHUS

Vorlagerung f, = -en npenBapuTenbHOE XpaHEHUE

Vorratsbehalter m, -s, = pe3epBHast EMKOCTh

Ww
Waage f, =, -n Bechl
Walze f, =, -n Ban
Wirmebehandlung f, =, -en Tepmudeckas (TeroBas) 06paboTka

wirmeisoliert TerION30JIMPOBAaHHBIN
wasserdampfdicht Bono- 1 maponenponuaeMbIi
Wassergehalt m, -es conepxanue BoIbl

wasser- und luftdicht Bo10- 1 BO31yXOHENIPOHUITAEMBbIA
weichen vt oTmaunBaTh, 3aMavYMBaTh

Weillkohl m, -s kamycTa 6emokodaHHas

Weizenbrot n, -(e)s, -¢ TIICHUYHBIN X110
widerstandsfihig ycToiluMBEIN, )KU3HECTIOCOOHBIM
Wirkstoff m, -(e)s, -6 OHOTOTMYECKU aKTUBHOE BEIIECTBO
Wirtschaftlichkeit f, =, -en >kKoHOMUYHOCTH
Wiirze f, =, -n cycno; npsHOCTh

wilrzig npsHbIil

Wiirzpfanne f,=,-n cycnoBapo4HbIii KOTEN

71z
zahfliissig BA3KOTEKyuHii
Zelle f, =, -n xieTka
zerkleinern vt wu3Menb4aTh, POOUTH
zerlegen vt pa3gensiBaTh, pa3pyOaTh
Zitrone f, =, -n 1UMOH
zugeben (a, €) vt mpumaBaTh, 100aBIATH
Zunge f,=,-n s3bIK (OpraH BKyca 1 peun)
zunehmen vi (a, 0) yBenmMYMBaTHCA
zusammenballen sich  ckamuBaThCs, cOMBaTHLCI
Zusammensetzung f, =, -en cocTaB
Zusatz m -es, Zusdtze mgo0aBka, mpuMech
ZusatzKost f, = ponoJHUTENHHOE MUTAHUE, TPUKOPM
zusetzen vt 100aBIATH
Zutat f, =, -en UHIPEIUEHTHI, KOMIIOHEHTHI, COCTAaB
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