ЗАЧЕТ 

 Вариант 1  Выполняют: Аристов Александр, Макарчева Алена, Усов Дмитрий

Вариант 2 Выполняют: Зудина Татьяна, Романова Виктория

Вариант 1
Wortschatz zum (Словарь)
das Würzmittel, -s, - пряность, приправа; einzig единственный; kein einziger ни один; единственно, особенно; mindestens по меньшей мере; die Spur, -, -en след; der Inhaltsstoff, -(e)s, -e содержимое вещество; mahlen (mahlte, gemahlen) vt 1) молоть (Korn, Getreide зерно, Kaffee кофе, Mehl муку; fein мелко, grob крупно); 2) толочь (Mohn мак, Nüsse орехи); gemahlen молотый; entsprechend соответственный; соответствующий;die Gefahr, -, -en опасность; verzögern (verzögerte, verzögert)vt замедлять; die Empfindung, -, -en чувство, ощущение; das Überwürzen, -s, - пересол (beim Steinsalz; дать много соли, много пряностей)
1. Переведите на русский язык
1. Speisesalz ist das einzige mineralische Würzmittel. 2. Man braucht mindestens zwei Stunden, um ein gutes Mittagessen zu zubereiten. 3. Speisesalz enthält 98% Natriumchlorid und noch Spuren anderer Chloride. 4. Kochsalz ist als Inhaltsstoff fast in allen Nahrungsmitteln enthalten. 5. Weizenauszugsmehl ist immer fein gemahlen. 6. Man soll den Speisesalz bei der entsprechenden relativen Luftfeuchte (65%) aufbewahren, damit es nicht feucht wird. 7. Die Gefahr des Überwürzens ist beim Steinsalz größer als beim Siedesalz. 8. Beim Abschmecken der Speisen mit Steinsalz wird die Geschmacksempfindung verzögert, weil Steinsalz schwerer löslich als Siedesalz ist. 
2.  Прочитайте текст и переведите выделенный фрагмент
  Speisesalz
Speisesalz (Kochsalz) ist das einzige mineralische Würzmittel. Es enthält außer mindestens 98% Natriumchlorid noch Spuren anderer Chloride. Kochsalz ist ein wichtiger Bestandteil der Nahrung. Es ist in allen natürlichen Nahrungsmitteln als Inhaltsstoff enthalten. Außerdem soll man das Kochsalz noch vielen Speisen beim Würzen hinzugeben, um den Geschmack abzurunden. Man brauchte es früher und braucht jetzt auch für die Salzlake und für die Lagerung der Nahrungsmittel.
Steinsalz wurde früher bergmännisch gewonnen und gemahlen. Jetzt wird es auch bergmännisch gewonnen und gemahlen aber nur mit entsprechender Technik. Siedesalz ist im Wasser gelöstes Steinsalz, das wieder auskristallisiert wurde. Sein Reinheitsgrad ist höher und die Granulation ist feiner als beim Steinsalz. Darum ist das Siedesalz teurer als das Steinsalz. Kochsalz ist wasserziehend und man soll es daher trocken in geschlossenen Dosen aufbewahren. Während der Lagerung von Speisesalz darf die relative Luftfeuchte 65% nicht überschreiten. Die Temperatur ist ohne Belang.
Die Gefahr des Überwürzens ist beim Steinsalz größer als beim Siedesalz. Das Siedesalz löst sich schneller als das Steinsalz und daher wird die Geschmacks empfindung beim Abschmecken mit Steinsalz verzögert.

das Salz– соль, das Speisesalz– поваренная соль, das Siedesalz– выварочная (экстра) cоль, das Steinsalz – каменная соль, das Tafelsalz– столовая соль, salzen– солить, der Salzgehalt– содержание соли, der Salzhering– сельдь соленая, das Salzfleisch– солонина, der Salzstreuer (das Salzfässchen) – солонка, die Salzzugabe – добавление соли, der Salzbedarf – потребность в соли, die Salzlake– рассол (для мяса), die Salzung – засолка, das Salzwasser– соленая вода, das Diätsalz – диетическая соль, das Kräutersalz – соль с пряностями, versalzen – пересолить, versalzen– пересоленный, ungesalzen– несоленый; непосоленный, schwach gesalzen– слабо соленый, salzhaltig– содержащий соль, gesalzen– соленый, salzig– соленый, die Salzsäure– соляная кислота

 
3. Ответьте на вопросы к тексту
1. Was ist Speisesalz? 
2. Wo und wie wird Steinsalz gewonnen? 
3. Woraus besteht das Speisesalz? 
4. Wozu braucht man Speisesalz? 
5. Warum soll man das Kochsalz vielen Speisen beim Würzen hinzugeben?
 6. Was ist das Siedesalz? 
7. Warum ist das Siedesalz teurer als das Steinsalz?
 8. Warum soll man das Speisesalz in geschlossenen Dosen aufbewahren?
 9. Wie soll man das Speisesalz lagern?
 10. Wie beeinflusst die Temperatur während der Lagerung vom Speisesalz? 
11.  Warum ist die Gefahr des Überwürzens beim Steinsalz größer als beim Siedesalz?






Вариант 2
Wortschatz zum (Словарь)
die Zuckerrübe, -, -n сахарная свекла; das Zuckerrohr, -(e)s сахарный тростник; grob грубый; der Reinheitsgrad, -es, -e степень помола; aufweisen (wies auf, aufgewiesen) vt 1) показывать, предъявлять; 2) обнаруживать; die Gelbschimmer, -s желтизна; das Würzen, -s, приправление; der Unterschied, -(e)s, -e разница; различие; zersetzen, sich (zersetzte sich, sich zersetzt) разлагаться; der Fruchtsüßmost, -es, -e сладкое фруктовое сусло; zusetzen (setzte zu, zugesetzt) vt добавлять (в воду, в вино и т.д.); dauerhaft долгохранящийся; waschen (wusch, gewaschen) vt мыть, вымыть; die Tüte, -, -n пакетик, кулек; lose на вес; разливной
1. Переведите на русский язык
1. Zucker wird aus Zuckerrüben und Zuckerrohr gewonnen. 2. Es gibt zwei Reinheitsgrade von Zucker: Weißzucker und Raffinade. 3. Weißzucker weist einen leichten Gelbschimmer auf. 4. Zum Würzen der Speisen ist der Unterschied zwischen Weißzucker und Raffinade bedeutungslos. 5. Bei 200 °C zersetzt sich Zucker zu schwarzbraunem Karamell. 6. Dieser Zucker ist grob und past nicht zum Streuen der Beeren. 7. Als Zucker werden der Rohr- und Rübenzucker bezeichnet. 8. Man kann dem Fruchtsüßmost so viel Zucker und Trinkwasser zusetzen, dass sie angenehm schmecken und Durst stillend wirken. 9. Fruchtsirupe sind durch hohen Zuckergehalt dauerhaft. 10. Die rein weiße Raffinade entsteht dann, wenn Weißzucker nochmals gewaschen und kristallisiert wird. 11. Zucker wird lose und in Tüten verkauft.
2.  Прочитайте текст и переведите выделенный фрагмент
       Zucker
Zucker ist kristallisierte Saccharose aus Zuckerrüben oder Zuckerrohr. Der Saсcharosegehalt beträgt mindestens 99,9%. Zucker ist das wertvollste Lebensmittel, und er dient auch als Rohstoff für die Konditorei- und Spirituosenproduktion. Zucker gewinnt man aus Rohr, Rüben und Früchten, darum unterscheidet man Rohrzucker, Rübenzucker, Fruchtzucker, Traubenzucker usw. Zucker wird in den Korngrößen grob, mittel, fein und Puder produziert. Es gibt 2 Reinheitsgrade: Weißzucker und Raffi nade. Weißzucker weist einen leichten Gelbschimmer auf. Wird dieser Zucker nochmals gewaschen und kristallisiert, so entsteht die rein weiße Raffinade. 
Zucker gehört zu den Kohlenhydraten kalorienreicher (100 g == 375 Kalorien) Lebensmittel ohne Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen. Als Zucker im eigentlichen Sinne wird der Rohr- und Rübenzucker bezeichnet. Zucker schmilzt bei 186 °C, zersetzt sich bei 200 °C zu schwarzbraunem Karamell.
Zucker verwendet man für das Zubereiten der Kompotte, Obstsäfte, Fruchtsirupe, Obstgelees, Marmelade, Konfitüren, verschiedenen Soßen und anderen süßen Speisen und für das Würzen der Speisen. Fruchtsüßmosten sind so viel Zucker und Trinkwasser zugesetzt worden, dass sie angenehm schmecken und Durst stillend wirken. Fruchtsirupe enthalten mindestens 35% Fruchtsaft und höchstens 65% Zucker. Sie sind durch hohen Zuckeranteil dauerhaft konserviert worden. Es gibt Kristall-, Staub- oder Puderzucker, Würfelzucker und Raffi nade. Zucker wird lose und in Tüten verkauft.
 der Zucker – сахар, die Zuckerdose – сахарница (предмет чайного сервиза) die Zuckerbüchse     – коробка для хранения сахара на кухне, der Zuckergehalt – содержание сахара, сахаристость, der Puderzucker – сахарная пудра, der Zuckerkand – леденец, der Zuckerzusatz– добавление (примесь) сахара,der Zuckersaft – сахарный сироп; сок сахарного тростника, das Zuckerwerk– конфеты, сладости, der Fruchtzucker – фруктовый сахар, фруктоза, zuck(e)rig– сладкий, сахарный, сахаристый, zuckern– подслащивать, подсластить
3. Ответьте на вопросы к тексту
1. Woraus wird Zucker gewonnen? 
2. Wie wird der Zucker produziert? 
3. Wie entsteht die Raffinade? 
4. Warum ist Weißzucker preisgünstiger als Raffinade? 
5. Welche Rolle spielt der Zucker inder Ernährung des Menschen? 
6. Wie viel Kalorien enthalten 100 g Zucker?
 7. Wie viel Gramm Zucker soll der Mensch täglich verbrauchen? 
8. Wozu führt der überhöhte Zuckerverzehr? 
9. Zu welchen Lebensmitteln gehört der Zucker?
10. Wofür wird der Zucker verwendet? 
11. Wie wird der Zucker gelagert?
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