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
 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
 
[bookmark: _GoBack]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?
Срок выполнения задания-до следующего занятия.
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