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Lektion 1

1. Merken Sie sich folgende

a) Substantive:
der Backofen
der Haushalt
das Handwerk
das Rohr

das Thermoodl
das Heizol

das Holz

das Scheit

die Hackschnitzel
die Kohle

die Elektrizitat
der Durchlaufofen
der Reversierofen
der Ziegelstein
die Wolbung

die Mischung
das Stroh

die Stelle

das Loch

der Abzug

das Dach

das Backgut
der Teigling

das Backprodukt
der Schwaden
der Ofentrieb
das Volumen
die Erzeugung
die Backerei
das Aussehen
die Herstellung
das FlieAband
b) Verben:
backen

braten
bestehen
verlegen
schutzen
verdampfen
verlieren
einleiten
ausbilden

xnebonekapHas nevb
[IOMaLLHee X03MUCTBO

PEMeCno, PeMecreHHoe Npon3BOACTBO, NPOMbICEN

Tpyba
Macro-TeNNOHOCUTENb
KUOKOe TONNMBO; MasyT
LPEBECUHA

NnomneHo

Liena, CTPYKKM

yronb

ANeKTpU4ecTBO

NPOXOAHas Nneyb, NeYb HEMPEPLIBHOTO AECTBIS

peBepcuBHas neyb

KMpny

CBOZ, BbIMYKMOCTb

CMECb

conoma

MECTO

abipa

BbITSKKA, OTBOJ,

KpblLLa

BblNekaeMoe nsgenue
MENKoe u3genve 13 Tecta
MPOAYKT BbiNekaHWs
ncnapeHus, nap, Bbinap
NoAbEM TecTa B neyn

00bEM

W3roTOBMNEHWE, MPON3BOACTBO
xnebonekapHs; 6ynoyHas
BHELLHWA BUA

W3roTOBMNEHWE, MPON3BOACTBO
KOHBeWnep

neyb, BbiNekaTthb
KapuTb, Neyb

COCTOSITb M3 Yero-nnbo
yKnaablBaTb, BbIKNaabIBaTh
3almwarb

ncnapsTbes

TEPSATb

Ha4MHaTb, 3anyckaTb
0bpa3oBsbIBaTh, (hOPMUPOBATHL



aufreillen pa3pbIBaTLCS, NonaTbes

dienen CNYXMTb

erhalten nonyyatb

c) Adjektive und Adverbien:

direkt NPSIMOiA, HENOCPEACTBEHHBIN
einfach npocTown

dick TONCTbIN

innen BHYTPEHHMI

aulen BHELLHMIA

hinter 3aHWN

modern COBPEMEHHbIN

fertig [OTOBbIV

wesentlich CYLLECTBEHHbIN, 3HAYNTENBHBIN
flexibel MMBKUM, ANacTUYHbIN
gleichzeitig OOHOBPEMEHHO

ungewollt He enas Toro, HEBOMbLHO
knusprig XPYCTALMA

rustikal [€PEBEHCKMIA, rpyboBaTbIiA
kontinuierlich HenpepbIBHbLIN

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

der Brennstoff = brennen + der Stoff — roptouee, Tonnmeo
die Lebensmittel

die Warmeubertragung

die Warmestrahlung

der Warmetrager

das Rauchgas

der Wagenofen

der Etagenofen

der Lehmbackofen

der Feldstein

die Backflache

die Sandschicht

der Backraum

die Lehmwand

der Lehmziegel

die Ofenwand

die Backkammer

die Warmeleitung
das Teigwasser

die Wasserzugabe

der Schwadenapparat

der Backprozess
die Teiglingsoberflache

das Gebackstuick
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3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

zum Einsatz kommen

nach der Bauweise unterscheiden
das Fundament bilden

keinen Schornstein besitzen
die Warmeenergie ubertragen
Dampf erzeugen
fur einen kurzen Zeitraum

4. Ubersetzen Sie folgende Partizipien:

einsetzend brennstoffbeheizt
entsprechend verzogert
glanzend gebettet
weitgehend vollautomatisiert

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Backofen
Ein Backofen ist ein elektrisch oder brennstoffbeheizter Apparat zum Backen, Braten und Gril-
len von Lebensmitteln. Er findet Einsatz im Haushalt, im Handwerk sowie im industriellen Be-
reich. In Teilen Deutschlands und Osterreichs wird der Backofen Backrohr, auch Backrohre
oder nur Rohr genannt.
Grundsatzlich konnen Backofen unterschieden werden nach der Art der Warmeubertragung
(Warmestrahlung, Konvektion), der Beheizung (direkt oder indirect), des Warmetragers (Luft,
Rauchgas, Thermodl, Wasser), des Energietragers (Gas, Heizdl, Holz (Scheite, Hackschnitzel,
Pellets), Kohle, Elektrizitat) sowie nach der Bauweise (Wagenofen, Etagenofen, Durchlauf-
ofen, Reversierofen).
Die ersten Backdfen waren als Lehmbackofen gebaut, deren Bauweise sehr einfach war.
Das Fundament bildeten in Sand gebettete groRe Feldsteine. Die Backflache bestand
aus Ziegelsteinen, die auf einer Sandschicht verlegt waren. Die Wolbung des Backraumes be-
stand aus Ziegeln und Lehm. Die Lehmwande bestanden aus Lehmziegeln, einer Mischung
aus Lehm, Stroh und Wasser. Die Ofenwande waren an den meisten Stellen 0,30 m dick.
Meistens besalen die Ofen keinen Schornstein, sondern nur ein Loch im hinteren Backraum
flr den Abzug des Rauches. Der Ofen wurde durch ein groBes Dach geschitzt.
Moderne Backdfen werden charakterisiert durch ihre Backkammer, in der durch Warmestrah-
lung, Konvektion beziehungsweise Warmeleitung die Warmeenergie auf das Backgut Ubertra-
gen wird. Beim Backen verdampft ein Teil des Teigwassers, der Teigling verliert so auf dem
Weg zum fertigen Backprodukt einen Teil seiner Masse. Eine wesentliche Komponente eines
modernen Backofens ist der Schwadenapparat, der bei Wasserzugabe Dampf erzeugt, wel-
cher zu Beginn des Backprozesses in die Backkammer eingeleitet werden kann. Dieser Dampf
kann auf der noch kalten Teiglingsoberflache kondensieren und halt diese so fiir einen kurzen
Zeitraum flexibel, so dass sich durch den gleichzeitig einsetzenden Ofentrieb ein entsprechen-
des Volumen ausbilden kann, ohne dass die Oberflache ungewollt aufreidt. Aullerdem dient
S



der Dampf der Erzeugung einer glanzenden Oberflache des Backgutes. Backereien in Frank-
reich und Italien arbeiten meist mit wenig, verzogertem oder ganz ohne Schwaden, die ent-
sprechenden Gebackstlcke wie z. B. Baguette oder Ciabatta werden dadurch knuspriger und
erhalten ein rustikales Aussehen.

Heute ist die Herstellung in Brotfabriken weitgehend vollautomatisiert, fast der gesamte Hers-
tellungsprozess ist kontinuierlich und funktioniert mit FlieRbandern.

6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Backofen ist elektrisch oder brennstoffbeheizter Apparat Backen, Braten
und Grillen Lebensmitteln.

2. ersten Backofen waren Lehmbackofen gebaut, deren Bauweise sehr einfach war.
3. Walbung Backraumes bestand Ziegeln und Lehm.

4. Meistens besallen Ofen nur Loch hinteren Backraum

Rauchabzug.

5. Warmeenergie wird Warmestrahlung, Konvektion beziehungsweise Warmelei-
tung Backgut Ubertragen.

6. Backen verdampft Teil Teigwassers, der Teigling verliert so einen Teil
seiner Masse.

7. Aullerdem dient Dampf Erzeugung glanzenden Oberflache
Backgutes.

8. Backereien Frankreich und ltalien arbeiten meist wenig, verzogertem oder
ganz Schwaden.

7. Setzen Sie entsprechendes Wort in bestimmten Satz ein:

unterschieden werden, Lehm, Stroh, dick, modern, Haushalt, die Herstellung, bilden,
Handwerk, entsprechend, Wasser

1. Backodfen finden Einsatz im ,im sowie im industriellen Bereich.

2. Die Lehmwande bestanden aus Lehmziegeln, einer Mischung aus :
und :

3. Grundsatzlich konnen Backadfen nach der Art der Warmetbertragung

4. Das Fundament in Sand gebettete groRe Feldsteine.

5. Die Ofenwande waren an den meisten Stellen 0,30 m :

6. Eine wesentliche Komponente eines Backofens ist der Schwadenapparat.

7. Die Gebackstlcke werden knuspriger und erhalten ein rustikales Aussehen.

8. Heute ist in Brotfabriken weitgehend vollautomatisiert.

8. Bilden Sie Satze schriftlich:

1. das Backgut, glanzend, der Dampf, die Erzeugung, aulerdem, dienen, eine Oberflache.

2. sein, mit, der Herstellungsprozess, und, FlieRbander, kontinuierlich, gesamt, funktionieren.
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3. besitzen, meistens, Schornstein, die Ofen, kein.

4. Dampf, Wasserzugabe, der Schwadenapparat, erzeugen, bei.

5. kbnnen, kalt, kondensieren, der Dampf, die Teiglingsoberflache, auf.

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Womit kann ein Backofen beheizt werden?

2. Wie nennt man den Backofen in Osterreich?

3. Welche Warmetrager werden fur die Beheizung der Backofen verwendet?

4. Welche Backofenarten werden nach der Bauweise unterschieden?

5. Aus welchem Material wurden die ersten Backofen gebaut?

6. Wodurch wird die Warmeenergie auf das Backgut in modernen Backofen tbertragen?

7. Was ist ein Schwadenapparat?

8. Warum verliert der Teigling auf dem Weg zum fertigen Backprodukt einen Teil seiner Masse?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:

Einsatz finden — HaxoauTb NnpuMeHeHKe
durch etwas charakterisiert werden - xapaktepu3oBaTbCs YeM-NM60
ein schones Aussehen erhalten — npuobpecTu KpacuBbI BUA

1. Merken Sie sich folgende

a) Substantive

der Backer

der Stikkenofen

der Etagenofen

der Ladenbackofen
der Arbeitsgang

der Warmetauscher
das Erreichen

die GleichmaRigkeit
der Drehteller

der Haken

die Entschwadung
der Bedarf

die Frischluft

die Steuerung

der Eingriff

Lektion 2

nekapb

BaroHeTo4Hast neyb

MHOrosipyCcHasi, MHOronozoBas rnevb
neYb C MOCIOWNHOW 3arpy3Kon
TEXHOMornyeckas onepauusi, pabounin xog
TENNO0OMEHHMK

LOCTUXEHNe

PaBHOMEPHOCTb

KPYTWUIIbHBIN SUCK

KPIOK

0TBOZ BbInapa

noTpebHOCTb

CBEXMWW, NPUTOYHbIA BO3AYX
yrpaBeneHue, cuctema ynpasneHus
BMeLLaTeNbCTBO



der Vorteil

die Ober - / Unterhitze
der Nachfolger
die Offnung

der Tuchabzieher
der Auszug

b) Verben
einschieben
entladen
ansaugen
zurtickfihren
durchstromen
fahren

liegen
aufnehmen
erfolgen
besprihen
erzeugen
entstehen
entsorgen
zufiihren
abspeichern
fehlen

aufweisen

sich durchsetzen
betrachten
anbieten
bedienen

c) Adjektive und Adverbien
heil}

erneut

eigen

ebenfalls
trocken
erforderlich
vornehmlich
normalerweise
einheitlich
backkammerbezogen
aufwendig
zunehmend
vollwertig
ungegart
programmierbar
handwerklich
nachteilig

8

NPenMyLLECTBO
TemnepaTtypa B BEPXHEN | HKHEN 30HE Ney
NpeeMHYK, nocneaoBarenb

OTBEpPCTUE

CbEMHUK NOMNOTHA

30eChb: BbITSXKHOM MEXaHN3M

BABUraTb, BCTABNATb
pasrpyxatb

BCacblBaTh

OTBOAWTb Ha3aj

npoTekaTh, MPOXOANTb
30ecb: BECTU, HAaNpaBnaTh
Haxo4uTbCA, pacnonaraTbes
NpUHUMATb

NPOUCXOANTb, MPOU3BOANTLCS
0bpbI3rnBaTh

M3roToBNATb

BO3HMKATb

yAaNsTb, yTUNM3MPOBaTh
noaaBaThb, NOABOANTD
XpaHUTb, HaKannMBaThb
OTCYTCTBOBATb, HEAOCTaBaTh
MMETb, NPOABNATb, 0OHapYXMBaTb
nobeanTb, B3STb BEPX
paccmaTtpuBatb

npegnaratb

obecnyxueaThb

ropsymnmn

ONsiTb, BHOBb

COBCTBEHHbIN

TaKxe

Ccyxowu

HeoOX0aUMbIA

rnaBHbIM 0Bpa3oM, Npexae BCero
0BbIYHO

€0WHbIA, OQHOPOAHLIN

B COOTBETCTBUM C NEKapHON Kamepom neyu
Tpebytowui 6onbLLnx 3aTpat
BO3pacTarLLuK, yBenMUMBatoLLmMincs
MOJSTHOLIEHHbI

He NoABEPrHyTbIN TEPMO0OpPaboTKe, HErOTOBbI

nporpaMmmpyembiit

PEMECTEHHBIN, MPOMbICIIOBbIN, MPOMbILLIIEHHbIN

HEBbIrOAHbI



2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

das Backblech = backen + das Blech - nuct ans Bbineyku, npoTuBeHb
der Gasbrenner
der Olbrenner

das Bauelement
die Backtemperatur
die Backzeit

die Heizwiderstande
die Aufstellflache

die Schwadenmenge
der Teiglingsboden
der Holzbackofen
das Aufwarmgerat

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

sich unterteilen lassen
unter die Kategorie fallen
ein auf Rollen laufender Wagen
nach dem Prinzip der Konvektion arbeiten
regulierbare Dusen
die Energie abgeben
ein ausreichend dimensionierter Schwadenapparat
um seine vertikale Achse rotieren
Ubereinander liegende Backkammern
durch die Backkammerttir verschlieRbar
bedingt steuerbare Temperatur
abhangig von den Teiglingen

4. Schreiben Sie die Infinitivformen folgender Partizipien:

zugeordnet herausgezogen
zusammengefasst verwendet
eingeschrankt gefrostet
geschoben ausgebildet

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Moderne Handwerksbackaofen
Die Gruppe der modernen Handwerksbackofen lasst sich unterteilen in Stikkenéfen, Etagen-
dfen und Ladenbackéfen.
Stikkenofen fallen unter die Kategorie der Wagendfen. In einen auf Rollen laufenden Wagen
(Stikken) werden Ubereinander Backbleche mit Teiglingen eingeschoben, so dass der Stikke-
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nofen in einem Arbeitsgang be- und entladen werden kann. Stikkendfen arbeiten nach dem
Prinzip der Konvektion, d. h. es wird mit heiller Luft gebacken. Dazu wird mittels eines Ventila-
tors die Backkammerluft angesaugt, Uber einen Warmetauscher (mit groker Oberflache) gelei-
tet und aufgeheizt. Die erhitzte Luft wird Uber regulierbare Disen in die Backkammer zuriick-
gefuhrt und durchstromt den Stikkenwagen mit den Backblechen. Die Energie der heilen Luft
wird dabei zum Teil an die Teiglinge abgegeben, es wird gebacken. AnschlieRend wird die Luft
erneut erwarmt.

Zum Erreichen einer besseren GleichmaRigkeit kann der Stikkenwagen um seine vertikale
Achse rotieren, er wird dazu entweder auf einen Drehteller gefahren oder aber durch einen
oben liegenden drehenden Haken aufgenommen. Die Beheizung kann sowohl durch Gas-
oder Olbrenner als auch Uber elektrische Heizwiderstande erfolgen. Wesentliches Bauelement
ist ein ausreichend dimensionierter Schwadenapparat, dessen aufgeheizte thermische Masse
mit Wasser bespriht werden kann, um so bei Backbeginn Dampf zu erzeugen. Ebenfalls von
groRer Bedeutung ist die Entschwadung, die den beim Backen entstehenden Dampf entsorgt
und bei Bedarf ,trockene® Frischluft zufuhrt. Uber die Backofensteuerung konnen die Back-
temperatur, die Backzeit, die Schwadenmenge und die Entschwadung gesteuert werden. Die
Steuerung ist heutzutage meistens elektronisch mit der Moglichkeit, Backprogramme abzu-
speichern, um so vollautomatisch zu backen, ohne dass Eingriffe des Backers wahrend des
Backens erforderlich waren.

Der Stikkenofen wird vornehmlich fUr Kleingebacke eingesetzt. Wesentliche Vorteile sind die
einfache und schnelle Be- und Entladung sowie die relative hohe Backflache bezogen auf die
Aufstellflache. Nachteilig ist, dass bei Backbeginn die Teiglinge auf zunachst noch kalten
Backblechen sitzen, so dass der Teiglingsboden nicht so gut gebacken wird, da die Unterhitze
fehlt.

Der Etagenofen ist der klassische handwerkliche Backofen zur Brotherstellung, der als Nach-
folger des Holzbackofens betrachtet werden kann. Er ist aufgebaut aus einer oder mehreren
ubereinander liegenden Backkammern, die eine durch die Backkammertlr verschlieRbare Off-
nung zur Beschickung besitzen und meist eine aus Natur- oder Kunststein bestehende Herd-
platte zur Aufnahme des Backgutes aufweisen. Die Warmeubertragung auf das Backgut er-
folgt vornehmlich durch Strahlung sowie zusatzlich durch Warmeleitung. Dazu wird die Back-
kammer sowohl von oben als auch von unten entweder direkt (z. B. durch elektrische Heizwi-
derstande) oder indirekt Uber einen Warmetrager (z. B. Rauchgas, Wasser/Dampf, Thermool)
beheizt. Den Backkammern zugeordnet ist jeweils ein eigener Schwadenapparat, der tber den
Warmetrager mitaufgeheizt wird, sowie eine eigene Entschwadung.

Beim elekirisch beheizten Etagenofen kann die Backtemperatur in jeder Backkammer ber
Ober- und Unterhitze getrennt gesteuert werden. Bei den indirekt beheizten Etagenéfen haben
normalerweise alle Backkammern die gleiche Temperatur, es konnen aber auch, durch sepa-
rate Kanadle des Warmetragers, Backkammern zu Gruppen zusammengefasst werden, die
dann jeweils eine eigene und bedingt steuerbare Temperatur aufweisen. Auch bei den Eta-
gendfen setzen sich immer mehr elektronische Steuerungen durch, auch wenn die Nutzung
von Backprogrammen wegen der einheitlichen Temperatur fir die Backkammern nur einge-
schrankt moglich ist und nur die Backzeit, die Schwadengabe und die Entschwadung back-
kammerbezogen gesteuert werden konnen. Die Be- und Entladung kann uber Tuchabzieher
flr frei geschobene Backwaren oder aber Uber Backbleche erfolgen. Sie ist relativ aufwendig
und wird zunehmend durch Beschickungshilfen (halb- oder vollautomatisch) unterstitzt. Es
besteht auch die Moglichkeit, sog. Auszlge zu verwenden, bei denen die gesamte Backflache
herausgezogen und so be- und entladen werden kann.
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Um standig frische Backprodukte anbieten zu kdnnen, werden in Backereifilialen immer mehr
Ladenbackofen verwendet, die abhangig von den verwendeten Teiglingen (frisch, ungegart
gefrostet, halbgebacken usw.) vom einfachen Aufwarmgerat bis hin zum vollwertigen Back-
ofen als HeiBluft- oder als Etagenbackofen zum Einsatz kommen. Beschickt wird mit Backble-
chen. Die Steuerungen sind voll programmierbar, aber einfach zu bedienen, da zumeist kein
ausgebildeter Backer, sondern das Verkaufspersonal die Ofen bedient.

6. Finden Sie kontextuelle Synonyme zu folgenden Wortern:

drehen erwarmen
getrennt die Backwaren
beschicken leiten

7. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Stikkendfen arbeiten Prinzip Konvektion, d. h. es wird hei-
Rer Luft gebacken.

2. erhitzte Luft wird regulierbare Dusen Backkammer zurlickge-
flhrt und durchstromt Stikkenwagen Backblechen.

3. Erreichen besseren Gleichmaligkeit kann Stikkenwagen seine
vertikale Achse rotieren. )

4. Beheizung kann sowohl Gas- oder Olbrenner als auch elektrische
Heizwiderstande erfolgen.

5. Nachteilig ist, dass Backbeginn Teiglinge zunachst noch kalten Back-
blechen sitzen.

6. elektrisch beheizten Etagenofen kann Backtemperatur jeder Back-
kammer Ober- und Unterhitze getrennt gesteuert werden.

7. Be- und Entladung kann Tuchabzieher frei geschobene Backwaren
oder aber Backbleche erfolgen.

8. Auch Etagenofen setzen sich immer mehr elektronische Steuerungen durch.

8. Setzen Sie entsprechendes Wort in bestimmten Satz ein:

Aufgeheizt, unterteilen, Backbleche, der Etagenofen, elektronisch, die Entschwadung,
elektrisch, ein Warmetauscher, bespriiht werden, Gas- oder Olbrenner, ein Ventilator,
Dampf, abspeichern

1. Die Gruppe der modernen Handwerksbackofen lasst sich in Stikkendfen, Etagen-
dfen und Ladenbackéfen.

2. In einen auf Rollen laufenden Wagen (Stikken) werden ubereinander mit Teiglin-
gen eingeschoben.

3. Dazu wird mittels die Backkammerluft angesaugt, Uber geleitet und
aufgeheizt.

4. Die Beheizung kann sowohl durch als auch Uber Heizwi-

derstande erfolgen.
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5. Wesentliches Bauelement ist ein ausreichend dimensionierter Schwadenapparat, dessen
thermische Masse mit Wasser kann, um so bei Backbeginn
Zu erzeugen.

6. Die Steuerung ist heutzutage meistens mit der Moglichkeit, Backprogramme

7. |st aufgebaut aus einer oder mehreren ubereinander liegenden Backkammern.
8. Bei den Etagendfen kann nur die Backzeit, die Schwadengabe und backkam-
merbezogen gesteuert werden.

9. Bilden Sie Satze schriftlich:

1. die Kategorie, fallen, Stikkendfen, die Wagendfen, unter. (Prasens Aktiv)

2. fur, vornehmlich, der Stikkenofen, einsetzen, Kleingebacke. (Prasens Passiv)

3. handwerklich, sein, klassisch, zu, der Etagenofen, der Backofen, die Brotherstellung. (Pra-
sens Aktiv)

4. vornehmlich, Strahlung, die Warmeubertragung, das Backgut, erfolgen, auf, durch. (Prasens
Aktiv)

5. mehr, elektronisch, die Etagendfen, auch, immer, bei, Steuerungen, sich durchsetzen. (Pra-
sens Aktiv)

6. Ladenbackdfen, immer, Backereifiliale, mehr, in, verwenden. (Prasens Passiv)

10. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Was bedeutet das Prinzip der Konvektion bei den Stikkenofen?

2. Welche Vorrichtungen drehen den Stikkenofen um seine Achse?

3. Auf welche Weise werden Stikkenofen beheizt?

4. Welche Aufgaben erfilllt die Entschwadung?

5. Welche Parameter kdnnen Uber die Backofensteuerung gesteuert werden?

6. Was flr Ofentyp wird der klassische handwerkliche Backofen genannt?

7. Konnen die Backkammern eines Etagenofens zu Gruppen zusammengefasst werden?
8. Wer bedient normalerweise die Ladenbackofen?

Lektion 3
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
die Getreidemuhle MYKOMOJSTbHast MefibHuLa

der Weizen nweHuya
12



der Dinkel

das Mehl

die Schale

die Kleie

der Mehlkorper

der Walzenstuhl

das Mahlgut

der Plansichter

der Schrot

das Sichten

die Passage

der Muller

die Vorreinigung

die Siloreinigung

die Annahme

der Schwarzbesatz
der Kornbesatz

der Separator

der Trieur

die Netzung

die Feuchtigkeit

der Posten

die Abstehzelle

die Hochmdillerei

die Voreilung

der Drall

der Trogkettenforderer
der Schneckenforderer
der Gurtbandforderer
der Dunst

der Griel3

die Grielkleie
das Futtermenhl
die Gritze
die Graupen
b) Verben
verarbeiten
vermahlen
reinigen
eindringen
absieben
herauslosen
einlagern
entfernen
passieren
schonen

nonba, ABy3epHsiHKa

MyKa

obonouka, wenyxa

oTpybU

MYYHUCTOE 40

BanbLOBbIN CTAHOK, BasbLioBas Apobunka
pasmarbIBaeMbIN NPOAYKT, U3MeNTbYaeMblid NPOAYKT
pacces, NMOCKOpPeLETHas COPTUPOBKA
MPOAYKT KPYNHOro ApobneHns 3epHa
BO3AYLUHAsA cenapauus, npocemBaHne
Nponyck, NPOXoZ, NPOAyKTa Yepes MaLLvHy,
MeSTbHUK

npeaBapuTEnbHas O4MCTKa

CUITOCHas O4YnCTKa

NpueM, NpuHaTHE

COpHas NpuMech (B 3epHe)

3epHOBas NPUMECH

cenaparop

Tpuep

CMaunBaHwe; yBnaxHeHue

BMNaXHOCTb

napTus (MpoayKumm)

OTNEXHbIN 3aKPOM

TOHKMIA MOMOS, COPTOBOW NMOMOJ C Pa3BUTON CXeMOW
onepexeHue

YKITOH (puchneit BanbLoB)

NOTKOBbIW LENHON TPaHCMOPTEP
LUHEKOBbIN [4ePBAYHbIN] TPAHCTIOPTEP
NEHTOYHbIN TPAHCNOPTEP

AYHCT (MPOMEXYTOYHbIA MPOAYKT MYKOMOJbHOTO MPOU3BOACT-
Ba)

MaHHasi Kpyna

OTPYOU WM OBOYHO-PA3MONbHBIX CUCTEM
KOpMOBasi Myka

Kpyna

nepnoBas Kpyna

obpabatbiBathb

nepemarbiBaTb

oumLaTh

NPOHMKaTb

npocemBaThb, OTCENBATb

BbIAENSATh; OTAENATb

CKMaampoBaTh; 3aKnaabiBaTb Ha XpaHEHe
yAansTb

30echb: cnyyaTtbCs, NPOUCXOANTD

bepeyb, WaanTb
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durchfihren NPOBOAWNTD, BbIMNOMHAT

liefern NoCTaBnsATb, 4OCTaBMNSATb, AaBaTb
einsetzen NPUMEHSITb, UCMONb30BaTh

sich l6sen OTAensATbCs, 0TXOAUTb

aufbrechen BCKpbIBaTh, packpbiBaTh
durchlaufen NpOXoauTb

abstehen OTCTamBaThCA

c) Adjektive und Adverbien

sorgfaltig TLaTenbHbIN

anschliefend nocnegyoLwunit; 3atem, nocne aToro
zusatzlich [I0MOSTHUTESbHbIN

zahe TArY4YMiA, BA3KUI; KNENKIN

murbe MK, pacchbinyaTbii, PbIXMbliA, XPYMKUK, NOMKUIA
gegenlaufig BCTPEYHbIN, UHBEPCUBHbIN

glatt rnagkumn

geriffelt PUNEHBIN, FOPPUPOBAHHLIN
restlich ocTarnbHoM

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

die Getreidesorte

die Grundvoraussetzung

die Weilreinigung
die Schwarzreinigung

die Backeigenschaften

der Trockensteinausleser

der Farbsortierer

der Wasserdampf

die Metallwalze

das Mahlprodukt

das Vollkornmehl

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

gesundheitliche Beschwerden hervorrufen

toxische Produkte enthalten

von Schadlingen befallen

zu der Grundausstattung gehoren

eine hohe Ausbeute

mit unterschiedlicher Drehzahl

der GroRe nach sortieren

das anfallende Mehl

die Forderung der Rohstoffe

im Muhlenlabor untersuchen
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4. Finden Sie Synonyme in der rechten und der linken Spalte:

vornehmen befeuchten
benetzen unumganglich
unterschiedlich durchfthren
unabdingbar verschieden

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Getreidemiihle

In GetreidemUhlen werden Getreidesorten wie Weizen, Roggen und Dinkel zu Mehl verarbei-
tet. Das Getreide wird, bevor es vermahlen wird, sorgfaltig gereinigt und mit Wasser benetzt,
damit das Wasser in die Schale (Kleie) eindringen kann, die sich so besser vom Mehlkorper
trennen lasst. Das Getreide wird dann mit Walzenstihlen vermahlen. AnschlieRend wird das
Mahlgut auf einem Plansichter gesiebt. Das Mehl wird abgesiebt und der Schrot wieder ver-
mabhlen bis alles Mehl herausgeldst wurde. Diese Produktflihrung (Mahlen und anschlielendes
Sichten) heilt Passage.
Eine gute Reinigung ist die Grundvoraussetzung fir eine schonende und gleichbleibende
Vermahlung auf der Miihle.
Der Muller unterscheidet dabei eine ganze Reihe von Produkten:

- die Vor- oder Siloreinigung, die bereits bei der Annahme vorgenommen wird, um uner-
wunschte Teile nicht erst einzulagern.

- die Schwarzreinigung, bei der mdglichst der gesamte Korn- und Schwarzbesatz entfernt wird.

- die Weilreinigung, die direkt vor der Vermahlung durchgeflihrt wird und bei der das
Korn selber gereinigt wird.
Wird das Getreide nicht oder nicht richtig gereinigt, kann folgendes passieren:

- Das Mehl liefert nicht mehr die Backeigenschaften, die es haben sollte.

- Das Mehl kann gesundheitliche Beschwerden hervorrufen oder toxische Produkte
enthalten.

- Die Maschinen kénnen Schaden nehmen (durch Metallteile oder Steine).

- Von Schédlingen befallene Korner werden mit den Schadlingen vermahlen.
Aus diesen Grlnden ist eine Reinigung flr eine Mihle unabdingbar. Zu der Grundausstattung
einer Reinigung gehdren Separatoren, Magnete, Trockensteinausleser und Trieure. Zusatzlich
konnen noch Maschinen wie Farbsortierer, Kombi-Reinigungsmaschine, Concentrator
und/oder Combinator zur besseren Reinigung eingesetzt werden.
Um eine gleichmaRige Vermahlung und eine hohe Ausbeute auf der Mihle zu garantieren, ist
eine Netzung unumganglich. Dabei wird das Getreide mit Wasserdampf befeuchtet. Nachdem
Netzen sollte der Weizen eine Feuchtigkeit von 16,5 bis 17,5 % haben. Weil es wichtig ist,
dass nach dem Netzen die Feuchtigkeit moglichst gleichméaRig im Getreide verteilt ist und
auch in das Korn eindringt, lasst man den Posten in speziellen Abstehzellen 8 bis 16 Stunden
abstehen.
Grinde flr die Netzung sind:

- Die Schale des Getreides soll zaher / elastischer werden. Dadurch |0st sie sich leichter
vom Mehlkorper und kann besser abgesiebt werden.

- Der Mehlkern soll murber werden.

- Die Trennung von Kleie und Mehl wird leichter.
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In der heutigen Hochmillerei wird Getreide in Walzenstiihlen mit meist vier oder acht Metall-
walzen gemahlen, die sich mit unterschiedlicher Drehzahl gegenlaufig drehen (Voreilung). Es
gibt glatte und geriffelte Walzen mit Drall. Durch die Riffelung und die unterschiedlichen Dreh-
zahlen werden die Getreidekorner aufgebrochen. Bei jedem Mahlvorgang entstehen unter-
schiedlich groRe Kornteile. Durch zahlreiche Siebungen im Plansichter werden diese Kornteil-
chen der GrolRe nach sortiert und getrennt. Das dabei bereits anfallende Mehl wird herausge-
siebt, der restliche Schrot wieder auf einen (anderen) Walzenstuhl aufgegeben. Das Getreide
und seine Produkte durchlaufen so 10-16 Passagen.

Das Ziel des Millers ist es, maglichst kleiefreies Mehl und mdglichst mehlfreie Kleie herzustellen.
Die Forderung der Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte innerhalb der Mihle erfolgt
durch Elevatoren, Trogkettenforderer, Schneckenforderer, Gurtbandforderer oder

durch Pneumatik.

Getreide- und Mehlproben werden zur Analyse im Muhlenlabor untersucht.

Beim Mahlen fallt eine ganze Reihe von Zwischen- und Endprodukten an: Mehl, Dunst, Griel3,
Griel3kleie, Schrot , Kleie, Futtermehl, Griitze, Graupen.

Aus Brotgetreide konnen mehr als 100 verschiedene Mahlprodukte hergestellt werden. Dazu
gehoren nicht nur die 13 Standardmehl- und zwei Backschrottypen nach DIN-Norm, sondern
auch eine Vielzahl von Spezialprodukten: Vollkornmehle und -schrote, Grielle sowie Mehle
und Mischungen, die speziell auf die Bedurfnisse von Backern, Konditoren, Pizza-, Keks- und
Kuchenbackern hergestellt werden.

6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. GetreidemUhlen werden Getreidesorten wie Weizen, Roggen und Dinkel Menhl
verarbeitet.

2. Mehl wird abgesiebt und Schrot wieder vermahlen bis alles Mehl herausgeldst
wurde.

3. Vor-oder Siloreinigung wird bereits Annahme vorgenommen.

4. _ Weilreinigung wird Korn selber ger gereinigt.

5. Schadlmgen befallene Kémer werden __ Schadlingen vermahlen.

6. diesen Grinden ist___ Reinigung Muhle unabdingbar.

7.Um _ gleichmaliige Vermahlung und hohe Ausbeute Muhle zu ga-
rantieren, ist____ Netzung unumganglich.

8. heutlgen Hochmillerei wird Getreide __ Walzenstihlen meist vier

oder acht Metallwalzen gemahlen.

7. Setzen Sie entsprechendes Wort in bestimmten Satz ein:

Korn- und Schwarzbesatz, Kleie, die Backeigenschaften, Drehzahlen, sortieren, durch-
laufen, Mehl, Walzen, trennen, die Grundvoraussetzung, die Riffelung

1. Eine gute Reinigung ist flr eine schonende und gleichbleibende Vermahlung
auf der Mihle.

2. Bei der Schwarzreinigung wird mdglichst der gesamte entfernt.

3. Das Mehl liefert nicht mehr , die es haben sollte.

4. Durch und die unterschiedlichen werden die Getreidekdrner auf-
gebrochen.
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5. Durch zahlreiche Siebungen im Plansichter diese Kornteilchen der GrolRe nach

und :

6. Das Getreide und seine Produkte so 10-16 Passagen.

7. Das Ziel des Millers ist es, mdglichst kleiefreies und moglichst mehlfreie
herzustellen.

8. Es gibt glatte und geriffelte mit Drall.

8. Bilden Sie Satze im Prasens Passiv schriftlich:

1. mit, sorgfaltig, und, Wasser, reinigen, das Getreide, benetzen.

2. das Mahlgut, ein Plansichter, auf, sieben, anschlieRend.

3. die Analyse, das Mihlenlabor, zu, untersuchen, in, Getreide- und Mehlproben.

4. Walzenstuhle, dann, das Getreide, mit, vermahlen.

5. als, 100, Brotgetreide, Mahlprodukte, mehr, aus, herstellen, verschieden.

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Wozu wird das Getreide vor dem Vermahlen gereinigt?

2. Was ist eine Passage?

3. Wie heildt beim Getreide die letzte Reinigungsphase?

4. Was kann die Folge einer fehlerhaften Getreidereinigung sein?

5. Welche Prozesse bewirkt beim Getreide die Netzung?

6. Mit welcher Ausrlstung wird das Getreide gemahlen?

7. Wozu werden verschiedene Arten der Forderer in der Miihle eingesetzt?
8. Kann aus Brotgetreide nur Mehl hergestellt werden?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:
eine ganze Reihe von — Lenbin psag (Yero-nnéo)

Schaden nehmen — notepneTsb ybbITOK

aus diesen Griinden — no aTUM NpuYMHaMm

Lektion 4
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
das Melksystem [ourbHas cuctema
der Ultraschall yNbTPasByk
das Euter BbIMS
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die Kuh

die Einsparung
die Beschrankung
der Versuch

die Entwicklung
der Stall

die Anschaffung
die Tierleistungen
die Anlage

die Melkbox, die Melkstation
der Ansetzroboter
der Betrieb

die Schienen

die Auswertung
die Melkung

das Kraftfutter
der Transponder

die Reinigung
der Keim

der Klumpen
das Blut

b) Verben
melken
anschlieRen
installieren
erflllen
sichern
anbringen
betragen
anlocken
erkennen
zuteilen
hinaustreiben
gelangen
einschatzen
dippen
ergeben
verschwenden
c) Adjektive und Adverbien
konventionell
umfangreich
billig
unsicher
maschinell
genau
verkehrsfahig
einwandfrei
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KopoBa
9KOHOMUS, cbepexeHne

orpaHuyeHve

nonbITka

passuTmhe

XNeB, capan

npuobpeTeHune

NPOM3BOANTENBHOCTb XMBOTHBIX
ycTaHoBKa, 0bopyaoBaHue

[IOMMbHOE CTONMO

npucTaBHoN poboT

npeanpuatue

penbChl

30echb. OLeHKa

[0€eHne
KOHLIEHTPUPOBAHHbI KOPM, KOMBUKOPM
npeobpasoBaTtenb HenpepbIBHbIX CUTHANoB
B LCPPOBYIO hOPMY, TPAHCTOHAEP
ouncTKa

MWKPOB, MUKPOOPraH13am

KOMOK

KPOBb

[OUTb
NoAKNoYaTh, NOACOEANHATD
yCTaHaBNMBaTb, MOHTMPOBATb
BbINOMHAT, OCYLLECTBNSATb
obecneunBaThb, rapaHTMpOBaThb
NpVKpennsTb

COCTaBIATb, PABHATLCA
npuBnekatb, NPUMaH1BaThb
y3HaBaTb, Pacno3HaBaTh
BblJensATb, HAAENATb

BbIFOHATb

nobpatbes, gocTuraTb
OLEeHMBaTb

MakaTb, OKyHaTb

AaBaTb (B UTOrE), COCTABNATH
TpaTuTL 6Ee3paccynHo, pacTovatb

0BLLenpuHATBIN, 0BbIYHBIA, TPAAWLMOHHBINA
60O, OBLUMPHBIN, LUMPOKUIA

[leLleBbIi

HeHaAEXHbIiA, HeonpeaenEHHbIN
MaLUMHHBIM CNocobom

TOYHbIN

NPUroaHbIA ANS NPOAAXKM

Be3ynpeyHbin



2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

das Erkennungssystem
der Hauptvorteil
die Datenerfassung
die Tiergesundheit
der HerdenuUberblick
der Hauptnachteil
die Erstinvestitionskosten
die Zitzenform

das Mehrboxensystem
der Milchpreis
die Vielzahl

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

ohne jegliche manuelle Hilfe
auf Basis von optischen Sensoren
mit Melkrobotern ausstatten

eine Fremdarbeitskraft einsparen
uber ausreichend Flache verfligen
in Betrieb sein

hohe Investition riskieren
relevante Daten zu etw.
abhangig vom Hersteller
in den meisten Fallen
eine gewisse Zeit dauern
in der Lage zu etw. sein

4. Finden Sie im Text zusammengesetzte Substantive mit Melk- als erstem Teil, z. B. die
Melkbox

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Automatisches Melksystem

Ein automatisches Melksystem (auch Melkroboter genannt) ist ein automatisiertes System
zum Melken von Kihen.

Das Melkgeschirr wird dabei automatisch und ohne jegliche manuelle Hilfe mit Erkennungs-
systemen auf Basis von Ultraschall, Laser und optischen Sensoren an das Euter der Kuh an-
geschlossen. Hauptvorteile von automatischen Melksystemen gegeniber konventioneller
Melktechnik sind weniger schwere korperliche Arbeit, grolle zeitliche Flexibilitat, Einsparung
von Melkzeit, umfangreiche Datenerfassung zur besseren Kontrolle der Tiergesundheit, ver-
besserter Komfort und optimaler Herdeniberblick. Hauptnachteile sind hohe Erstinvestitions-
kosten und Beschrankung auf Kiihe mit optimaler Zitzenform.
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Versuche zur Entwicklung eines automatischen Melksystems gab es seit den 1980er Jahren.
Seit 1992 wurden die ersten Melkroboter in landwirtschaftlichen Betrieben installiert. In den
skandinavischen Landern werden heute tber 80 % der neuen Stélle mit Melkrobotern ausges-
tattet, da dort die Faktoren zur Anschaffung insofern am besten erfiillt werden, dass die Be-
triebe Uber ausreichend Flache bei guten Tierleistungen verflgen und oft eine Fremdarbeits-
kraft einsparen konnen. In Deutschland waren Ende 2008 circa 9000 Anlagen in Betrieb. Au-
Rerhalb von Europa werden kaum Melkroboter eingesetzt. In Landern wie den USA, Japan
oder Neuseeland sind entweder die Betriebe zu groR, die Arbeitskrafte zu billig oder der Milch-
preis ist zu unsicher, um diese hohe Investition zu riskieren.

Moderne Automatische Melksysteme werden als Einboxen- oder Mehrboxensysteme angebo-
ten. Bei Einboxanlagen ist der Ansetzroboter fest mit der Melkbox verbunden. Bei Mehrbox-
systemen fahrt der Ansetzroboter auf seitlich angebrachten Schienen von Box zu Box. Eine
Vielzahl von elektronischen Baugruppen sichert dabei die Steuerung des gesamten Systems
und die effektive Auswertung aller relevanten Daten zur Milch und zum Tier.

Die tagliche Leistung (abhangig vom Hersteller) einer Ein-Box-Anlage betragt etwa 170 bis
200 Melkungen pro Tag, d. h. es konnen pro Melkbox ca. 60 - 70 Kihe gemolken werden. Mit
einem Finf-Box-System kénnen folglich bis zu 700 Melkvorgange pro Tag realisiert werden. In
den meisten Fallen werden die Kihe im freien Kuhverkehr durch Kraftfutter in der Melkstation
angelockt. Per Transponder wird das Tier erkannt. Falls eine Melkberechtigung besteht, wer-
den der Kuh bis zu 3 Sorten Kraftfutter zugeteilt. Falls das Tier jedoch bereits vor kurzer Zeit
gemolken wurde wird es maschinell aus der Anlage hinausgetrieben ohne an Kraftfutter zu ge-
langen. Dementsprechend dauert es eine gewisse Zeit, bis die Kihe selbst realistisch ein-
schatzen kdonnen, wie oft sie Futter erhalten und gemolken werden. Nach einer meist feuchten
Reinigung der Zitzen wird mit dem Melken begonnen. AnschlieRend werden die Zitzen gedippt
um einen Schutz gegenuber Keimen zu bieten. Moderne Systeme sind auferdem dazu in der
Lage, wahrend des Melkvorgangs automatisch Milch mit Klumpen oder Blut auszusortieren.
Tests ergaben, dass diese Systeme sehr genau arbeiten konnen und alle nicht verkehrsfahige
Milch aussortieren, ohne dabei irrtimlich einwandfreie Milch zu verschwenden.

6. Bestimmen Sie, von welchen Substantiven folgende Adjektive gebildet sind:

korperlich irrtimlich seitlich
zeitlich landwirtschaftlich taglich

7. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. ____ automatisches Melksystem ist automatisiertes System Melken ___ Ku-
hen.

2. Versuche Entwicklung automatischen Melksystems gab es

1980er Jahren.

3. Betriebe verfligen ausreichend Flache guten Tierleistungen.

4, Deutschland waren Ende 2008 circa 9000 Anlagen Betrieb.

d. Einboxanlagen ist Ansetzroboter fest Melkbox verbunden.

6. Vielzahl elektronischen Baugruppen sichert dabei effektive Auswertung
aller relevanten Daten Milch und Tier.
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7. Falls Melkberechtigung besteht, werden Kuh 3 Sorten Kraftfutter
zugeteilt.
8. meist feuchten Reinigung Zitzen wird Melken begonnen.

8. Gebrauchen Sie das entsprechende Wort:

1. Das Melkgeschirr wird ohne jegliche (py4Hon) Hilfe an das Euter der Kuh
angeschlossen.

2. Hauptvorteile von automatischen Melksystemen gegentber konventioneller Melktechnik
sind weniger schwere korperliche Arbeit und (skoHOMUS) von Melkzeit.

3. Hauptnachteile sind hohe (Ha4anbHble KanuTanbHble 3aTpaThl) und Be-
schrankung auf Kilhe mit optimaler Zitzenform.

4. (nonbITK) zur Entwicklung eines automatischen Melksystems gab es seit
den 1980er Jahren.

5. In den skandinavischen Landern (ocHalyatotcs) heute Uber 80 % der neuen Stalle
mit Melkrobotern :

6. Bei Mehrboxsystemen fahrt (npuctasHon pobor) auf seitlich angebrach-
ten Schienen von Box zu Box.

7. Mit einem Finf-Box-System konnen (cnegoBaTensHo) bis zu 700 Melk-
vorgange pro Tag realisiert werden.

8. Falls (pa3spelueHne Ha poeHve) besteht, werden der Kuh bis zu 3 Sorten

Kraftfutter zugeteilt.

9. Bilden Sie Satze im Prasens Passiv schriftlich:

1. kaum, auBerhalb, einsetzen, Europa, Melkroboter, von.

2. als, automatische, Einboxen- oder Mehrboxensysteme, Melksysteme, anbieten, modern.

3. erkennen, per, das Tier, Transponder.

4. Kuhe, Melkbox, pro, ca. 60 — 70, melken.

5. die Melkstation, die Kiihe, durch, in, Kraftfutter, anlocken.

10. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Womit wird bei automatischen Melksystemen das Melkgeschirr an das Euer der Kuh ange-
schlossen?

2. Was sind die Hauptvorteile von automatischen Melksystemen gegenuber konventioneller
Melktechnik?

3. Was sind die Hauptnachteile von automatischen Melksystemen?
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4. Seit wann hat man an der Entwicklung eines automatischen Melksystems gearbeitet?

5. In welchen Regionen der Welt werden Melkroboter am aktivsten eingesetzt?
6. Wodurch unterscheiden sich Einboxen- oder Mehrboxensysteme?

7. Wie hoch ist die Leistung von Melkrobotern?

8. Kdnnen moderne Melksysteme auch schadhafte Milch aussortieren?

1. Merken Sie sich folgende

a) Substantive

die Fleischereimaschine
die Metzgerei

die Handhabung

der Bediener

die Gefahrdung

der Edelstahl

der Gefrierfleischschneider
der Streifen

die Kraft

das Gerausch

der Normwagen

die Aufrechterhaltung
die Entschwartungsmaschine
das Hautgewebe

die Schwarte

die Produktivitat

der Schinken

der Speck

das Einziehen

das Tumbeln

der Austritt

das Verkleben

das Formfleisch

das Pokeln

die Trommel

die Aufschnittschneidemaschine
der Schlitten

die Schwerkraft

die Anordnung

die Verstellung

die Scheibe

die Starke

b) Verben

beachten
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Lektion 5

MsiconepepabaTbiBatoLLas MallmHa

1) BONHS; 2) MACHOW MarasuH

obpalLeHune, nonb3oBaHne, ynpaeneHue
onepatop

yrpo3a, co3aaHne onacHoCTH

cneumanbHas BbICOKOKA4YeCTBEHHAs CTallb
N3MENbYMTENb MOPOXKEHOTO Msica

nonoca

cuna

LyM

MepHas BaroHeTka

noagepxaHue, coxpaHeHne, obecnevyeHne
MaluMHa ANst Cpe3aHns LUKYPKN C OKOPOKa
KOXXHas! TKaHb

(cBMHa#) LWKypa

NPOAYKTUBHOCTb, NPOU3BOAUTENBHOCTb
OKOPOK; BETUYMHa

cano, LWk

30ech. BTArMBaHue

pasmsryeHue (msca)

BbIX0Z, BblAeneHne

CKnemBaHue

(HOPMOBAHHOE M3genue 13 MACHOro graplua
Nocos B CONEBOM pacTBope

6apabaH

MaluMHa 4SS Hape3aHus NPOSYKTOB NOMTUKaMM
canasku; kapeTka

CUna TSHKECTW, rpaBuTaLns; cuna TAroTEHUS
pacnonoXeHne, paccTaHoBKa, pa3MeLleHne
nepecTaHoBKa, perynupoBaxue

30ech: NOMTUK

30ech: ToNWwMHa

NPMHKUMaTb BO BHUMaHUE, CO6J'HO,L13Tb



wirken [1eCTBOBATb

beitragen COAencTBOBaTL , BHOCWUTb CBOW BKMaj,
veredeln obpabatbiBath, 0bnaropaxueaTh
ermaoglichen [enatb BO3MOXHbIM

walzen nepekatbiBaTth, 0bBanNMBaTh
begunstigen BnaronpusTcTBOBaThH, CNOCOBCTBOBATHL
c) Adjektive und Adverbien

rundlich OKPYIbIN, 3aKPYTMEHHbIN

extrem KpaiHe

scharf OCTpbIi

ahnlich NOXOXWWK

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

die Messerklinge

die Kontaktflachen

die Produktionskette

der Produktionsschritt

der Produktionsgang

das Fleischstuck

die Funktionsweise

die Schutzhandschuhe

die Sicherheitsgriinde
der Gefahrenbereich

das Muskeleiweif}

das Wasserbindungsvermogen

der Produkthalter

das Rundmesser

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

hohe Anforderungen stellen an etw.

vorhanden sein

gefahrbringende Bewegungen

von Hand beschicken

im Gegensatz zur manuellen Bearbeitung

eine zartere Struktur verleihen

4. Finden Sie im Text kontextuelle Synonyme zu folgenden Wortern:

traditionell nachst

vollig erlauben
herstellen die Bearbeitung
passend pressen
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5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Fleischereimaschinen

Fleischereimaschinen sind spezielle Maschinen fur Metzgereien und die industrielle Verarbei-
tung von Fleisch und dessen Produkten, z. B. Wurst. Fleischereimaschinen stellen hohe An-
forderungen an die Konstruktion und Handhabung, da oft sehr dicht am Bediener Gefahrdun-
gen vorhanden sind (Messerklingen, gefahrbringende Bewegungen, Kalte, Warme etc.). Ne-
ben den Ublichen Fragen des Maschinenbaus ist die Hygiene konstruktiv besonders zu beach-
ten. Daher haben alle Kontaktflachen fur Lebensmittel geeignet zu sein. Die Kontakt- und Au-
Renflachen der Fleischereimaschinen sind daher fast vollstandig aus Edelstahl gefertigt und
geben den Maschinen ein besonderes Aussehen.
Ein Gefrierfleischschneider ist eine Fleischereimaschine, die Blocke aus Gefrierfleisch in Strei-
fen schneidet, welche anschlieBend weiterverarbeitet werden. In der Maschine wirken groRe
Krafte, die auch zu einer starken Gerauschentwicklung fihren.
Kleinere Maschinen werden von Hand beschickt, groflere verfligen Uber eine automati-
sche Beschickung uber Normwagen oder Bander.
Das Verfahren des Gefrierfleischschneidens ist Teil einer Produktionskette und fuhrt im Allge-
meinen nicht selbst zu einem Endprodukt. Da bei vielen nachfolgenden Produktionsschritten
Warme entstehen kann, zum Beispiel beim Mahlen, tragt das gefrorene Produkt im weiteren
Produktionsgang auch zur Aufrechterhaltung der Kuhlung bei.
Die Entschwartungsmaschine ist eine Fleischereimaschine, die Hautgewebe (Schwarte) vom
Fleisch entfernt. Im Gegensatz zur manuellen Bearbeitung ist die Produktivitat sehr hoch. Die
Maschinen werden entsprechend den europaischen Normen im Wesentlichen in zwei Funkti-
onsweisen eingeteilt:

- offene Entschwartungsmaschinen (fur groRe, rundliche Fleischstiicke, z. B. Schinken)

- geschlossene Entschwartungsmaschinen (fur flache Fleischstiicke, z. B. Speck)
Die offenen Entschwartungsmaschinen sind besonders geféahrlich, da der Bediener das
Fleischstlick mit der Hand an das extrem scharfe Messer fuhrt. Das Tragen von Schutzhand-
schuhen ist aus Sicherheitsgriinden nicht gestattet, da dadurch ein Einziehen in den Gefah-
renbereich ermaglicht wird.
Das Tumbeln (englisch to tumble ,sich hin- und herwalzen') ist eine mechanische Behandlung
von Fleisch, die ihm eine zartere Struktur verleiht. Zusatzlich wird durch den Austritt von Mus-
keleiweil das Wasserbindungsvermogen erhoht und das Verkleben von Fleischsticken beim
Garen begunstigt.
Das Tumbeln wird vor allem bei der industriellen Herstellung von Kochschinken und Form-
fleisch eingesetzt. Dazu wird das Fleisch nach dem Pokeln wiederholt in groBen Trommeln
(ahnlich denen von Waschmaschinen) bei niedriger Temperatur fir mehrere Stunden herum-
gewalzt. Die Fleischstlcke (z. B. Schinken) werden so veredelt.
Die Aufschnittschneidemaschine ist eine Fleischereimaschine zum Schneiden von Wurstwar-
en, Schinken, Fleisch und anderen geeigneten Lebensmitteln in Scheiben.
Dazu wird die Ware auf einen Produkthalter (Schlitten) gelegt und an ein Rundmesser ge-
drickt. Dabei unterscheidet man Horizontalschneider (Ware wird in horizontaler Lage ge-
schnitten) und Schwerkraftschneider (schrage Anordnung des Produkthalters, Produkt wird
von der Schwerkraft zum Rundmesser gedrtickt). Durch Verstellung kdnnen die Scheiben un-
terschiedliche Starken bis 40 mm erreichen.
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6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. ublichen Fragen Maschinenbaus ist Hygiene konstruktiv beson-

ders zu beachten.

2. Kleinere Maschinen werden Hand beschickt, groRere verfugen automa-

tische Beschickung Normwagen oder Bander.

3. Maschine wirken groRe Krafte, die auch starken Gerauschent-

wicklung flhren.

4. Gegensatz manuellen Bearbeitung ist Produktivitat sehr hoch.

9. Zusatzlich wird Austritt Muskeleiweily Wasserbindungsvermogen

erhohtund ____ Verkleben Fleischstiicken Garen begunstigt.

6. Verfahren Gefrierfleischschneidens ist Teil Produktionskette und flhrt
Allgemeinen nicht selbst Endprodukt.

7. Tumbeln  wird allem industriellen  Herstellung
Kochschinken und Formfleisch eingesetzt.

8. Dazu wird Ware Produkthalter gelegt und Rundmesser

gedruckt.

7. Bestimmen Sie, ob folgende Satze dem Inhalt des Textes entsprechen:

1. Die Aufschnittschneidemaschine ist eine Fleischereimaschine zum feinsten Zerkleinern von
Wurstwaren, Schinken, Fleisch und anderen geeigneten Lebensmitteln.

2. Die offenen Entschwartungsmaschinen sind besonders gefahrlich, da der Bediener das
Fleischstuck mit der Hand an das extrem scharfe Messer fuhrt.

3. Die Entschwartungsmaschine ist eine Fleischereimaschine, die Fleisch vom Speck trennt.

4. Fleischereimaschinen werden ausschlieflich im Haushalt eingesetzt.

5. Die Kontakt- und AuRenflachen der Fleischereimaschinen werden fast vollstandig aus Edel-
stahl gefertigt.

6. Ein Gefrierfleischschneider ist eine Fleischereimaschine, die Blocke aus Gefrierfleisch in
Streifen schneidet.

7. Das Tumbeln wird vor allem bei der industriellen Herstellung von Farcen eingesetzt.

8. Das Tragen von Schutzhandschuhen ist bei der Arbeit an offenen Entschwartungsmaschi-
nen aus Sicherheitsgriinden nicht gestattet.

8. Bilden Sie Satze schriftlich:

1. aus, die Kontaktflachen, besonder, geben, Edelstahl, ein Aussehen, die Maschinen. (Pra-
sens Aktiv)

2. beschicken, Hand, Maschinen, kleiner, von. (Prasens Passiv)

3. zu, das Produkt, die Kihlung, gefroren, beitragen, die Aufrechterhaltung. (Prasens Aktiv)

4. drlicken, das Produkt, von, zu, die Schwerkraft, das Rundmesser. (Prasens Passiv)
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5. erreichen, die Scheiben, unterschiedlich, Verstellung, konnen, durch, Starken. (Prasens Aktiv)

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Warum stellen Fleischereimaschinen hohe Anforderungen an die Konstruktion?

2. Aus welchem Material werden die Kontakt- und AuRenflachen der Fleischereimaschinen
gefertigt?

3. Was ist die Funktion des Gefrierfleischschneiders?

4. Fuhrt das Verfahren des Gefrierfleischschneidens zu einem Endprodukt?

5. Welche Funktionsweisen werden bei den Entschwartungsmaschinen unterschieden?

6. Welches Verfahren verleiht dem Fleisch eine zartere Struktur?

7. Was ist der Unterschied zwischen einem Horizontalschneider und einem Schwerkraft-
schneider?

8. Welche Gefahrdungen kénnen Fleischereimaschinen fir den Bediener bringen?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:
vorhanden sein — uMeTbCS, BbITb B HANMYUK

hohe Anforderungen an etwas stellen — npegbsBNATH BbICOKME TpeOOBaHUS K YeMy-1.
vor allem — npexae Bcero

Lektion 6
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
der Kutter KyTTEP
die Gewerbeklche npogheccroHanbHas KyxHs
das Zerkleinern n3menbyeHune
der Vorlaufer npeaLLecTBEHHUK
die Wiege kayaska, canasku
der Griff pyKosiTKa
das Wurstbrat konbacHbIi dapLu
die Feinheit KPYMHOCTb (MoMona), AMCNepCHOCTb
das Wiegemesser ceyka, cekau
der Fleischwolf Msicopybka
die Farce (apLu
die Schissel MWCKa, YaLla
die Schutzhaube 3aLLMTHBIN KOXYX, 3aLMTHBIN KOnnak
die Zutaten WHIPEOWEHTI
die Ausfiihrung 30eCh: KOHCTPYKLWMS, UCMONHEHWE
das Gefal} cocyq
der Stickstoff asoT
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die Hilfsmittel

BCNomMoratesibHble CPeACTBa

der Sauerstoff Kucnopog

die Lufteinschlisse BO3AYLUHbIE BKMOYEHNS
das Blaschen ny3blpek

die Begasung obpaboTka rasom

die Verdrangung BbITECHEHWE

b) Verben

gegenuberstehen CTOSATb HaNpPOTMB
schadigen BpEeauTb

verriegeln CTOnopuTh, Br1I0KMpPOBaThL, PUKCUPOBATD
verhindern npegoTepaLlaTh
beeinflussen BNUSATb

hinzufligen n06aBnATb

aufquellen HabyxaTb

verringern CoKpaLLaTb

entfallen BbInagaTb

verloren gehen TEpPATLHCA

erhalten bleiben COXpaHATLCA

c) Adjektive und Adverbien

gelaufig ynoTpebuTenbHbIN, NPUBLIYHDINA, U3BECTHbIN
erkennbar OLLYyTUMO
roh CbIpou

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

der Holzstock

die Zellstruktur

das Fassungsvermogen

die Wasserzugabe

die Kochvorrichtung

der Kochkessel

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

wiegende Bewegung

auf gleiche Weise funktionieren

Gefahr von Verletzungen
mit einem Larmschutzdeckel ausgestattet

Gerinnen des Eiweiltes

die Luft entziehen

4. Schreiben Sie die Grundformen folgender Verben:

verbinden
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biegen
entstehen
abhangen
nennen

geben
bieten

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Kutter
Ein Kutter oder Cutter (engl. cut ,schneiden’) ist eine Maschine, die in der Lebensmittelindust-
rie, in Metzgereien und Gewerbeklichen zum starken Zerkleinern und Vermischen von Le-
bensmitteln, vor allem Fleisch, verwendet wird.
Vorlaufer des Kutters war die Wiege. Sie bestand aus zwei oder mehr parallelen, miteinander
verbundenen Messern mit gebogener Klinge und Griffen an beiden Enden. Zwei gegenubers-
tehende Personen bewegten sie auf einem groflen Holzstock in wiegender Bewegung. So
wurde das Fleisch zerkleinert, bis ein Wurstbrat entstand, wobei dessen Feinheit von der
Dauer des Wiegens abhing. Das heute noch gelaufige, viel kleinere Wiegemesser funktioniert
auf gleiche Weise.
Ein Kutter zerkleinert feiner als ein Fleischwolf. Wahrend dort die Zellstruktur erhalten bleiben
und eine Grobzerkleinerung erzielt werden soll, ist der Prozess des Kutterns darauf ausgelegt,
bei moglichst vielen Zellen die Zellmembranen zu schadigen. Im Unterschied zum gro-
ben Hackfleisch entsteht so je nach Dauer eine feine, gleichmaRige Masse, die beispielsweise
zur Herstellung von Wurst oder Farcen verwendet wird. Kutter in kleineren Versionen zum
Hausgebrauch werden als Tischkutter bezeichnet.
Der Kutter besteht aus einer sich horizontal drehenden Schiissel (in verschiedenen Grofen
von ein bis zu tausend Litern Fassungsvermdgen), in der mehrere Messer mit sehr hoher Ge-
schwindigkeit vertikal rotieren. Um die Gefahrdungen zu reduzieren, sind die Messer wahrend
des Betriebes durch die Messerschutzhaube verdeckt. Diese muss verriegelt sein, um die
Messer nicht offen laufen zu lassen (Gefahr von schwersten Verletzungen). Da die Messer
sehr hohe Drehzahlen erreichen, sind Kutter mit einem Larmschutzdeckel ausgestattet. Dabei
werden die Zutaten so weit zerkleinert, dass ein Brei entsteht, bei rohem Fleisch Brat genannt.
Da durch die hohe Rotationsgeschwindigkeit Warme entsteht, wird haufig Eis oder Eiswasser
mit in die Masse gegeben, um die Temperatur niedrig zu halten und so das Gerinnen
des Eiweiles zu verhindern. Erkennbar dient eine hohe Wasserzugabe auferdem der Volu-
menvergrolRerung. Bei vielen modernen Ausfuhrungen wird das GefaR direkt gekuhlt. Teilwei-
se wird auch Stickstoff zur Kiihlung genutzt.
Um das Produkt zu bearbeiten, bieten einzelne Kutter auch Kochvorrichtungen, auch in Ver-
bindung mit einem Vakuum. Um die Eigenschaften des entstehenden Brats zu beeinflussen,
konnen Kutterhilfsmittel hinzugeflgt werden. Fir eine bessere Farbe (weniger Oxidation durch
Sauerstoff), eine bessere Zerkleinerung des Fleisches (im Vakuum quellen die Zellen auf) und
um kleine Lufteinschlisse in der Masse (Blaschen) zu verringern, kann in Vakuumkuttern im
Schisselbereich die Luft entzogen werden. Die Begasung mit Stickstoff kann zusatzlich zur
Kihlung und zur weiteren Verdrangung des Sauerstoffs (Verringerung der Oxidation) verwen-
det werden.
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Bei einem Koch-Kutter wird die Kutterschlissel mit einem Disensystem unterhalb der Schis-
sel durch heillen Dampf erhitzt. So kann in einem Arbeitsgang gekocht und gekuttert werden,
wodurch das separate Kochen der Fleischstiicke im Kochkessel entfallt. Geschmacks-, Aro-
ma- und Eiweistoffe, die sonst mit dem Kochwasser im Kochkessel verloren gehen wirden,
bleiben erhalten.

6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Kutter ist Maschine, die Lebensmittelindustrie starken

Zerkleinern und Vermischen Lebensmitteln verwendet wird.

2. Wiege bestand zwei oder mehr parallelen, miteinander verbundenen Messern
gebogener Klinge und Griffen beiden Enden.

3. Kutter kleineren Versionen Hausgebrauch werden __ Tischkutter bezeich-

net.

4. Kutter besteht sich horizontal drehenden Schussel, der mehrere

Messer sehr hoher Geschwindigkeit vertikal rotieren.

d. Messer sind Betriebes Messerschutzhaube verdeckt.

6. Da hohe Rotationsgeschwindigkeit Warme entsteht, wird haufig Eis oder Eis-

wasser Masse gegeben.

7. bessere Farbe kann Vakuumkuttern Schisselbereich Luft

entzogen werden.

8. Koch-Kutter wird Kutterschissel Dlsensystem
Schissel heillen Dampf erhitzt.

7. Gebrauchen Sie das entsprechende Wort:

1. Dabei werden (MHrpeaneHTbI) so weit zerkleinert, dass ein Brei entsteht.

2. (MpepLwecTBEHHMK) des Kutters war die Wiege.

3. Der Prozess des Kutterns ist darauf ausgelegt, bei mdéglichst vielen Zellen die Zellmembra-

nen zu (NoBpeauTb) :

4. Im Unterschied zum groben (pybneHoe msco) entsteht so eine feine,

gleichmaliige Masse.

5. Kutter in kleineren Versionen zum Hausgebrauch werden als (HacTOnbHbIA KYyTTEP)
bezeichnet.

6. Da die Messer sehr hohe Drehzahlen erreichen, sind Kutter mit einem (kpbILUKOn Ans 3aLm-

Tbl OT LWYMa) ausgestattet.

7. Erkennbar dient eine hohe Wasserzugabe aulerdem der (yBenuyeHuio obbema)

8. Um die Eigenschaften des entstehenden Brats zu beeinflussen, konnen Kutterhilfsmittel
(nobaBnATLCS)

8. Bilden Sie Satze im Prasens Aktiv:

1. heute, das, gleich, Wiegemesser, noch, auf, funktionieren, gelaufig, Weise. (Prasens Aktiv)
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2. feiner, ein Fleischwolf , als, ein Kutter, zerkleinern. (Prasens Aktiv)

3. teilweise, zu, nutzen, die Kuhlung, Stickstoff, auch. (Prasens Passiv)

4. einzeln, Verbindung, auch, ein Vakuum, Kochvorrichtungen, in, Kutter, bieten, mit. (Prasens
Aktiv)

5. bei, entfallen, das Kochen, ein Koch-Kutter, separat, die Fleischstlicke. (Prasens Aktiv)

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. In welchen Bereichen werden Kutter verwendet?
2. Welche Vorrichtung war Vorlaufer des Kutters?
3. Was ist das Endprodukt des Kutterns?

4. Aus welchen Teilen besteht ein Kutter?

5. Was kann beim Kuttern Gefahr bringen?

6. Wie wird das Fleisch beim Kuttern gekihit?

7. Wozu wird beim Kuttern die Luft entzogen?

8. Welche Vorteile hat ein Koch-Kutter?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:

auf gleiche Weise — Takum e obpasom
im Unterschied zu Dat. — B otnnune o1
je nach Dat. — B 3aBucumocTy ot

Lektion 7
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
der Kuhlschrank XONOoAUNbHYK
die Betriebstemperatur paboyas Temnepartypa
das Kuhlfach XONoannbHOEe OTAENeHne
die Differenz pasHuua, pasnuyune
der Kompressorkuhlschrank KOMMPECCOPHBIN XONOANMBHUK
der Absorberkuhlschrank abCcopOLMOHHBIN XONOANITBHUK
das Peltier-Element anemeHT lNenbTbe
der VerflUssiger KOHOEHcaTop
die Kihlschlange OXNaxaarLLmn 3MeeBmK
das Medium cpena
das Expansionsventil pacLUMpUTESbHBIN KnanaH
das Kapillarrohr KanunnspHas Tpybka
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das Ammoniak amMmmmnaKk

der Kocher KMNATUIBHWK, PEKTUCMKaTOP
das Kraftfahrzeug aBTOMOOMIb

der Wirkungsgrad KO3(hPULIMEHT NONE3HOrO AENCTBMUSA
die Eigenschaft CBOMCTBO

die Verdunstungskuhlung OXNaxaeHue nucrnapeHmem
die Verdampfungswarme TENnoTa ucnapeHms

die Arbeitsflissigkeit paboyas XnaKocTb

die Primarenergie NepBuYHast AHePrus

b) Verben

kuhlen oxnaxaaTb

existieren CyLL,eCTBOBaTh

verdichten YNIOTHATL, CXUMATb
einschalten BKITIOYaThb

ausschalten BbIKMOYaTh
zusammenfuhren COeNHATb

c) Adjektive und Adverbien

schrankformig MMEoLLMIA hopmy LKada
selbststandig COMOCTOSITENbHbIN
ungenielbar Hecbeno0HbIN
unbrauchbar HenpUroaHbIN

langsam MeaJS1EHHbIN
warmegedammt TENNON30NMPOBaHHbIN
adiabatisch agnabaTnyeckuit
notwendig HeobXxoauMbIi

effizient 3 PEKTUBHBIN

lautlos BecLyMHbIN

2. Finden Sie im Text zusammengesetzte Substantive mit Haushalt-, Wérme-, Gas-,
Druck-, Energie- als erster Teil :

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

mit Flussiggas betreiben
die Temperatur niedrig halten
per Temperaturregler regeln
einen bedeutenden Anteil an etw. haben
D. Wéarme entziehen

ein gasformiges Kaltemittel
durch eine Drossel stromen
durch Warmezufuhr trennen

mit Motorabwarme betreiben

ein breites Anwendungsgebiet verschaffen
in entlegenen Gebieten
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4. Finden Sie im Text Substantive, die von folgenden Verben gebildet sind:

lagern umgeben
verwenden verdampfen
erhalten nutzen
mischen beheizen

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Kiihischrank
Ein Kihischrank ist ein schrankformiges Geréat, das ublicherweise elektrisch oder mit Flussig-
gas betrieben wird und die Temperatur in seinem Inneren selbststandig niedrig halt. Mittels
eines haufig an der Rlckseite befindlichen und per Temperaturregler geregelten Kuhlaggrega-
tes wird das Kuhlschrankinnere gekuhlt. Ebenso existieren Kihlschranke auf der Basis von
Verdunstungskuhlung oder indem kalte AuBentemperaturen genutzt werden.
Klhischranke finden Verwendung fir die Lagerung von Nahrungsmitteln, Medikamen-
ten, Chemikalien usw. Durch die niedrigere Temperatur laufen chemische Reaktionen und bio-
logische Prozesse, die beispielsweise Lebensmittel ungenielfbar und Medikamente unbrauch-
bar werden lassen, langsamer ab.
Die typische Betriebstemperaturim Innern von Haushaltskuhlschranken liegt zwischen
2 °Cund 8 °C. Das Gehause der Klhlfacher ist warmegedammt, um den Energieaufwand zur
Erhaltung der Differenz zur Umgebungstemperatur niedrig zu halten. Kihlschranke gehoren zu
den meistverbreiteten und regelmaRig verwendeten Haushaltsgeraten und haben damit einen
bedeutenden Anteil am Haushaltsstromverbrauch.
Bei allen Kihlschranktypen wird mittels \Warmeubertragern dem Innenraum des Kihischranks
Warme entzogen und an die Umgebung abgegeben. Nach der Art, mit der dies erreicht wird,
unterscheidet man drei Typen: Kompressorkuhischranke, Absorberkihlschranke und Kihl-
schrankemit Peltier-Element.
KompressorkUhlschrank
Auf diesem Prinzip basieren die in Haushalt und Industrie Gblicherweise verwendeten Kiihlan-
lagen. Beim Kompressorkihlschrank wird ein gasformiges Kaltemittel durch einen Kompressor
adiabatisch verdichtet, wodurch sich das Kaltemittel erwarmt. Im Verflissiger, der aus schwar-
zen Kihlschlangen besteht und an der Rickseite des Gerats angebracht ist, wird
die Warme an die Umgebung abgegeben, wodurch das Medium kondensiert. Danach stromt
es zur Druckabsenkung durch eine Drossel — z. B. ein Expansionsventil oder ein Kapillar-
rohr — und dann weiter in den Verdampfer im Inneren des Kihlschranks. Hier entnimmt das
verdampfende Kaltemittel aus den Kihlfachern die notwendige Verdampfungswéarme und
stromt als Gas weiter zum aulenliegenden Kompressor. Ein Kompressorkihischrank ent-
spricht in der Funktion fast einer Warmepumpe, er unterscheidet sich lediglich in der Nutzung
der Warmeubertrager. Die Temperaturregelung erfolgt mit einem Thermostaten, der den
Kompressor je nach gewunschter Temperatur ein- bzw. ausschaltet.
Absorberkuhlschrank
Der Absorberkihlschrank arbeitet mit einem Wasser-Ammoniak-Gemisch. Im Kocher werden
Ammoniak und Wasser durch Warmezufuhr (z. B. Gasflamme, elektrische Beheizung, Son-
nenwarme) getrennt. Danach werden das flissige Wasser und das gasformige Ammoniak
Uber verschiedene Rohrsysteme weitergeleitet. Das Ammoniak wird im Kondensator verflis-
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sigt; hier gibt der Kihlschrank Warme an die Umgebung ab. Ein Verdampfer im Innenraum
macht es wieder gasformig — an dieser Stelle kihlt der Kihischrank. AnschlieRend wird das
Ammoniak im Absorber mit dem Wasser zusammengefihrt.

Absorberkuhlschranke werden in Kraftfahrzeugen oder im Campingbedarf eingesetzt. Bei
Elektroantrieb haben sie einen schlechteren Wirkungsgrad als Kompressorkihlschranke. Wer-
den sie direkt mit Gas oder Motorabwarme betrieben, sind sie durch die direkte Nutzung
von Primarenergie etwa gleich effizient wie Kompressorgerate. Da sie auller der Arbeitsflus-
sigkeit keine bewegten Teile besitzen, sind sie praktisch lautlos; diese Eigenschaft verschafft
ihnen ein breites Anwendungsgebiet z. B. als Minibar in Hotelzimmern. Fir den Einsatz in be-
sonders entlegenen Gebieten gibt es auch Absorberklihlschranke mit Petroleum- oder Benzin-
betrieb.

6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Kuhlschrank ist schrankformiges Gerat, das (blicherweise elektrisch oder
FlUssiggas betrieben wird.

2. Ebenso existieren Klhlschranke Basis Verdunstungskuhlung.

3. typische Betriebstemperatur Innern Haushaltskihlschranken liegt
2°Cund 8 °C.

4. Kihlschranke gehoren meistverbreiteten Haushaltsgeraten und haben damit
bedeutenden Anteil Haushaltsstromverbrauch.

S. diesem Prinzip basieren Haushalt und Industrie Ublicherweise verwen-

deten Kihlanlagen.

6. Kompressorkuhlschrank entspricht Funktion fast

er unterscheidet sich lediglich Nutzung Warmeubertrager.

7. Danach werden flissige Wasser und gasformige Ammoniak verschie-

dene Rohrsysteme weitergeleitet.

8. Einsatz besonders entlegenen Gebieten gibt es auch Absorberkiihl-

schranke Petroleum- oder Benzinbetrieb.

Warmepumpe,

7. Gebrauchen Sie das entsprechende Wort:

1. (perynupoBka Temneparypbl) erfolgt mit einem Thermostaten, der den
Kompressor je nach gewunschter Temperatur ein- bzw. ausschaltet.

2. Beim Kompressorkihlschrank wird ein gasformiges (xnagareHr) durch ei-
nen Kompressor adiabatisch verdichtet.

3. Absorberklhlschranke werden in (aBTomMoBunsx) oder im Campingbe-
darf eingesetzt.

4. Durch die niedrigere Temperatur laufen chemische Reaktionen und biologische Prozesse,
die beispielsweise (MpoayKTbl NUTaHKS) ungeniefbar und Medikamente un-
brauchbar werden lassen, langsamer ab.

5. Mittels eines haufig an der Rickseite (pacnonoxeHHoro) und
per Temperaturregler geregelten Klhlaggregates wird das Kuhlschrankinnere gekuhlt.

6. Bei allen Kuhlschranktypen wird mittels (Tennoo6meHHNKoB) dem Innenraum

des Kuhlschranks Warme entzogen und an die Umgebung abgegeben.
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7. Diese Eigenschaft (obecneunsaer)
8. Bei Elektroantrieb haben sie einen schlechteren (koachduumeHT nonesHoro LencTams)
als Kompressorkuhlschranke.

ihnen ein breites Anwendungsgebiet.

8. Finden Sie im Text Substantive mit erweiterten Attributen:

z. B. die in Haushalt und Industrie (iblicherweise verwendeten Kiihlanlagen

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Womit kdnnen Kuhlschranke betrieben werden?

2. Was ist der Verwendungszweck der Kuhlschranke?

3. Wie hoch ist die typische Betriebstemperatur im Innern von Haushaltskihlschranken?
4. Welches Funktionsprinzip vereinigt alle Kihlschranktypen?

5. Bei welchem Kihischranktyp wird gasformiges Kaltemittel verwendet?

6. Wodurch erfolgt die Temperaturregelung in einem Kompressorkuhlschrank?

7. Welche Vorteile haben Absorberkihlschranke?

8. Kann man einen Kuhlschrank mit Benzin betreiben?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:

der Basis von Dat. — Ha 6a3e yero-nubo

einen bedeutenden Anteil an etwas haben — UMeTb 3HaYMTENLHYIO A0S0 B YeM-1MOO
auf dem Prinzip von Dat. nasieren — 0CHOBbIBaTbCS Ha NPUHLMNE YEro-1.

1. Merken Sie sich folgende

a) Substantive

die Dunstabzugshaube
das Gerat

der Wrasen, der Dunst
das Gehause

der Umluftbetrieb

der Radiallufter

der AxiallUfter

die Bedieneinheit

das Verfahren

die Abluft

der Durchmesser

das Passivhaus

das Niedrigenergiehaus
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Lektion 8

BbITSXKHOM KOMnak

npnbop, yCTPONCTBO

Yap, ucnapeHus

Kopnyc

PEXUM peumnpKynsLmm Bogyxa
pagunanbHbli, LEHTPOOEXHbIN BEHTUNATOP
0CEBOMN BEHTUNATOP

YCTPOWCTBO ynpaBneHus

MeTofA, cnocob, TexHonorus
OTXOLSALWA, OTBOAUMBIN BO3YX
aonamveTp

[IOM C HyneBbIMM 3Hepro3arpaTtamu
[IOM C HU3KUMM 3Hepro3aTpaTamu



die Inselhaube
das Kochfeld

die Kopffreihaube
der Kanalanschlussstutzen
b) Verben

filtern

kochen
empfehlen
entwickeln
verbreiten
reduzieren
beherrschen

sich befinden
schaffen
eingehen auf etw.

c) Adjektive und Adverbien

waschbar

extern

flach

schrag

ausfahrbar
hauptsachlich
schwerpunktmaRig
regelmaiig

OCTPOBHas! BbITsHKKa

BapOYHasi NOBEPXHOCTb

Kornak Ha ypOBHe rofoBbl
COEAVMHUTENbHbIN LUTYLEp ANS kaHana

(OUNbTPOBATH

BapWTb, FOTOBUTb MILLY
pekoMeHaoBaTh

pa3BuBaThb, paspabatbiBatb
pacnpoCTpaHsiTh

coKkpaLlatb

BnafeTb, roCnoACTBOBaTb
HaXoANTbCA

co3aaBatb

BHUKHYTb, fieTalbHO OCTAHOBUTLCA

MOHLLMICS

BHELLHWI

MNOCKuUM

KOCOW, HAKMOHHbIN

BbIABWKHOM

rnaBHbIM 06pa3oM, NPEUMYLLECTBEHHO

TOYEYHO, B 3aBMCMMOCTA OT 3HAYNMOCTHU

pPerynspHo

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

der Fettfilter

der Geruchsfilter

der Aktivkohlefilter

die Einweg-Vliesmatte

das Metallsieb

die Arbeitsplatzbeleuchtung

die Bauform

der Hangeschrank

der Abluftschlauch

die Fernsteuerung

die Kuchenabluftdecke

die Entstehungsquelle

die Reinigungswirkung

die Brandgefahr
der Fettabscheider

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

grofRzligig bemessene Rohre
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die Art des Betriebes

fir den Hausgebrauch
in der Regel
ein geschlossenes System

4. Finden Sie im Text kontextuelle Synonyme zu folgenden Wortern:

gewohnlich optimal
der Antrieb sich verandernd
der Arbeitstisch putzen

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Dunstabzugshaube
Unter einer Dunstabzugshaube oder Wrasenabzug versteht man ein Gerat zum Absaugen und
Filtern der beim Kochen entstehenden Wrasen (Koch- oder Backdunst). Ein solches Gerat be-
steht im Wesentlichen aus einem Gehause, in dem Ublicherweise Folgendes montiert ist:

- Fettfilter (Einweg-Vliesmatten oder waschbare Metallsiebe)

- Geruchsfilter (fur Umluftbetrieb)

- zusammen mit einem Radial/Axiallifter (auler bei einem extern angebrachten Motor, z.
B. auf dem Dach oder an einer AuRenwand)

- Arbeitsplatzbeleuchtung

- Bedieneinheit
Es gibt zwei Verfahren:

- Abluft: Der Wrasen wird (ber einen Fettfilter gefiihrt und durch groRziigig bemessene
Rohre (125 mm Durchmesser oder 150 mm (heute Standard)) aus dem Haus geleitet. Die
Verbindung dieses Rohres nach aulRen kann mit einem Mauerkasten hergestellt werden.

- Umluft: Der Wrasen wird durch den Fettfilter und den Geruchsfilter (Aktivkohlefilter) ge-
leitet und dem Raum wieder zugeflhrt. Diese Art des Betriebes wird fiir Niedrigenergiehauser
und Passivhauser empfohlen.

Die erste Dunstabzugshaube fir den Hausgebrauch wurde in den 1940er Jahren in den USA
entwickelt.

Es gibt verschiedene Bauformen von Dunstabzugshauben. Am meisten verbreitet sind flache
Modelle zur Montage unterhalb eines Hangeschranks, der entsprechend in der Hohe reduziert
ist und Wrasenschrank genannt wird. Solche Modelle beherrschen in der Regel beide Be-
triebsarten. Im Abluftbetrieb lauft der Abluftschlauch durch den Wrasenschrank.

Separat montierte Dunstabzugshauben werden an der Wand oder - als Inselhaube — an der
Decke montiert.

Mittlerweile gibt es auch Dunstabzlige, die sich in der Arbeitsplatte seitlich des Kochfelds be-
finden. Diese saugen die Abluft von der Seite weg.

Es gibt auch Kopffreihauben, die durch die schrage Bauweise mehr Freiheit unter der Dunst-
abzugshaube schaffen, oder ausfahrbare Hauben (teilweise mit Fernsteuerung), die aus der
Arbeitsplatte fahren.
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Eine Variante, die hauptsachlich in GroRkichen verwendet wird, ist die Kichenabluftdecke.
Sie ist ein von Wand zu Wand verlegtes, geschlossenes System mit der Mdglichkeit, schwer-
punktmaRig Uber den Entstehungsquellen die kalkulierten Luftmengen abzusaugen. Durch va-
riable Anordnung der Fettabscheider sowie die Einregulierung der Abluftmenge Uber die Ka-
nalanschlussstutzen kann Gber den einzelnen Klchengeraten die entsprechende Abluftmenge
abgesaugt werden. Das System bietet die Moglichkeit, auf eine sich verandernde Klchensitua-
tion einzugehen.

Jede Dunstabzugshaube muss fur eine bestmogliche Reinigungswirkung regelmaRig gereinigt
werden. Uberfettete Fettfilter, die lange nicht gereinigt werden, bedeuten Brandgefahr, daher
mussen Fettfilter einmal monatlich gereinigt werden.

6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Dunstabzugshaube oder Wrasenabzug versteht man Gerat Ab-

saugen und Filtern Kochen entstehenden Wrasen.

2. Wrasen wird Fettfilter gefiihrt und grofRzligig bemessene Rohre

Haus geleitet.

3. erste Dunstabzugshaube Hausgebrauch wurde 1940er

Jahren USA entwickelt.

4. meisten verbreitet sind flache Modelle Montage Hangeschranks.

5. Separat montierte Dunstabzugshauben werden Wand oder -
Inselhaube — Decke montiert.

6. Es gibt auch Kopffreihauben, die schrage Bauweise mehr Freiheit
Dunstabzugshaube schaffen.

7. Jede Dunstabzugshaube muss bestmdgliche Reinigungswirkung regelmalig

gereinigt werden.

8. System bietet Maglichkeit, sich verandernde Kichensituation

einzugehen.

7. Bestimmen Sie, ob folgende Satze dem Inhalt des Textes entsprechen:

1. Dunstabzugshauben mit Umluftbetrieb werden fiir Niedrigenergiehduser und Passivhauser
empfohlen.

2. Die erste Dunstabzugshaube fir den Hausgebrauch wurde in Deutschland entwickelt.

3. Heutzutage gibt es Dunstabzlge, die sich in der Arbeitsplatte seitlich des Kochfelds befin-
den.

4. Kuchenabluftdecken werden hauptsachlich in GroRkiichen verwendet.

5. Kuchenabluftdecken konnen auf eine sich verandernde Kiichensituation nicht flexibel ein-
gehen.

6. Fettfilter mUssen einmal im Jahr gereinigt werden.

7. Beim Abluftbetrieb wird der Wrasen tber Rohre aus dem Haus geleitet.

8. Am wenigsten verbreitet sind flache Modelle von Dunstabzugshauben zur Montage unter-
halb eines Hangeschranks.

8. Finden Sie im Text und libersetzen Sie Satze mit Infinitiv Passiv.
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9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Worin besteht die Aufgabe der Dunstabzugshauben?

2. Welche Komponenten sind Ublicherweise einem Gehause der Dunstabzugshaube mon-
tiert?

3. Was passiert beim Umluftbetrieb der Dunstabzugshauben?

4. Wo kdnnen Dunstabzugshauben in einem Raum montiert werden?

5. Was stellt eine Kiichenabluftdecke dar?

6. Warum muss jede Dunstabzugshaube regelmaBig gereinigt werden?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:
die Verbindung herstellen — yctaHoBWTb CBSA3b

auf etwas flexibel eingehen — rubko pearnpoBatb Ha YTO-.
Gefahr bedeuten — 03Ha4aTb onacHoCTb

Lektion 9
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
die Kaltleimetikettiermaschine 9TMKETMPOBOYHAA MalUMHa ANs Kres X004HOro
OTBEPXOEHNS
die Aufgabe 3afava
das Aufbringen HaHeceHue
das Behaltnis cocyg, pesepsyap
der Maschinentisch CTOJ1 CTaHKa
die Etikettierstation 9TUKETUMPOBOYHASA NO3NLNS
die Heilleimetikettierung 9TUKETUPOBaHME KIEEM ropsiyero OTBePXKaeHUs
die Haftetikettierung 9TUKETUPOBaHME CaMOKIIEALMMUCS STUKETKAMW
die Kennzeichnung 0603Ha4eHne, MapKUpoBKa
die Ware TOBap
das Unternehmen npeanpusTue
der Klebstoff, der Leim Knew
die Ablosung OTAeneHve, yoanexHue
der Kaseinleim Ka3eMHOBbIN Knel
der Starkeleim KpaxmarsibHbIN Kren
der Dispersionsleim LMCNEPCUOHHDIN Knew
die PET-Flasche nnacTukoBas OyTbinka
der Konsument notpebuTtens
die Oberflache NOBEPXHOCTb
die Leimpumpe KreeBow Hacoc
die Einlaufschnecke MUTaOLLMI LUHEK, NOAAOLLMN LLIHEK
der Transferstern nepegaToyHas 3B€3404ka
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das Magazin

die Richtung

der Kreisel

der Greiferzylinder

HakonuTerb, Mara3uH
HanpasneHue

paboyee Koneco, poTop
rpenepHbIn LunuHap

der Schwamm rybka

b) Verben

vorstanzen NpeaBapuTenbHO WTamMnoBaTh
darstellen npeacTasnsTh (coboir)
anbauen npucTpaneaThb

ansehen paccmaTpuearb

durchdringen NPOHWKaTb

pumpen kayaTb (HacoCoM)

ankoppeln COeMHATD, CLennsTb

haften bleiben NPUKENTLCS

eintauchen OKyHaTbCA, NOrpyXaTbCs
befestigen NPVKPenNATb, 3aKpennaTb

c) Adjektive und Adverbien

dauerhaft NPOLOMKUTENbHbIA, JONTOBEYHbIN
eiswasserfest YCTOWYMBLIN K BOAE CO NbAOM
austauschbar CMEHHbIN

fest NPOYHbINA, TBEPAbLIN

ruckwartig 3aHui, 06paTHbIN

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

das Anwendungsgebiet

die Getrankeindustrie

die Hochleistungsmaschine

der Auszeichnungszettel

die Flaschenreinigungsmaschine

der Flaschentrager

das Bedienpersonal

der Larmschutz

die Modulbauweise

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

zu wirtschaftlichem Erfolg beitragen

in einer vorgegebenen Zeit

zur Anwendung kommen

mit Verkleidungselementen einhausen

die unbedruckte Seite

die Vorbeifahrt an der Leimwalze

die mit Klebstoff Uberzogene Oberflache




4. Finden Sie im Text kontextuelle Synonyme zu folgenden Wortern:

vorwiegend schlieRlich
nur brauchen

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

Kaltleimetikettiermaschine

Die Aufgabe einer Kaltleimetikettiermaschine besteht im Aufbringen vorgestanzter Etiketten
auf viele Arten von Behaltnissen. Ein wichtiges Anwendungsgebiet stellt die Getrankeindustrie
dar. Hier werden vorzugsweise Hochleistungsmaschinen mit einer Leistung um 60.000 Fla-
schen pro Stunde und dariiber hinaus eingesetzt. Auch kdnnen am Maschinentisch einer Kalt-
leimetikettiermaschine oftmals andere Etikettierstationen wie Stationen flr HeiBleim- oder
Haftetikettierung angebaut werden und somit mit der Kaltleimetikettierung kombiniert werden.
Friher wurden Etiketten lediglich als Auszeichnungszettel zur Kennzeichnung von Waren an-
gesehen, heute sind sie die Visitenkarte des Produktes. Nicht selten tragt das Etikettendesign
mafgeblich zu wirtschaftlichem Erfolg oder Misserfolg eines Unternehmens bei. Uberwiegend
werden mit der Kaltleimetikettierung Papieretiketten verarbeitet, Aluminiumetiketten konnen
ebenso mit diesem Verfahren aufgebracht werden.

Der Klebstoff hat die Aufgabe ein Etikett dauerhaft mit einem Behaltnis, beispielsweise einer
Flasche, zu verkleben bis zur gewollten Ablosung des Etikettes in einer Flaschenreinigungs-
maschine. Zur Anwendung kommen Kaseinleime, Starkeleime oder Dispersionsleime. Unter-
schieden wird zwischen Klebstoffen fiir Glas- und PET-Flaschen, Klebstoffe fir eine eiswas-
serfeste Verklebung, das bedeutet, wird die Flasche beim Konsumenten in Eiswasser gekuhlt,
darf sich das Etikett in einer vorgegebenen Zeit nicht ablésen. Metallisierte Etiketten bendtigen
in der Regel einen speziellen Klebstoff, da durch die metallisierte Oberflache keine Feuchtig-
keit das Etikett durchdringen kann. Die Verarbeitungstemperatur der Klebstoffe liegt um 28 °C.
Klebstoff- oder Leimbehaltnisse konnen in Maschinen integriert sein oder stehen separat da-
neben. Im letzteren Fall wird der Leim mittels Leimpumpe, zumeist mit pneumatischem Antrieb
und integrierter Leimheizung, in die Etikettierstation gepumpt.

Eine Kaltleimetikettiermaschine besteht im Wesentlichen aus einem Maschinentisch mit rotie-
rendem Flaschentrager, einer Einlaufschnecke, den Transfersternen fiir Zu- und Abtransport
sowie zumindest einer Etikettierstation. Zum Schutz des Bedienpersonals und zugleich aus
Grinden des Larmschutzes sind die Maschinen zumeist mit Verkleidungselementen eingeh-
aust.

Etikettierstationen konnen fest in einer Maschine integriert oder als austauschbares Aggregat
angekoppelt sein. Im letzteren Fall spricht man von einer Modulbauweise. Die Etiketten wer-
den in ein Etikettenmagazin mit der unbedruckten Seite zur Maschine zeigend eingesetzt. Die
im Stationskreisel rotierenden Leimsegmente nehmen wahrend einer Vorbeifahrt an der Leim-
walze Klebstoff auf, drehen weiter in Richtung Etikettenmagazin um dort auf einer Lange von
ca. 1,5 mm einzutauchen. Hierbei entnehmen sie bei der rickwartigen Bewegung dem Maga-
zin ein Etikett, da es an der mit Klebstoff Uberzogenen Oberflache des Leimsegmentes haften
bleibt. Das Leimsegment mit dem nun aufgenommenen Etikett dreht weiter in Richtung Grei-
ferzylinder. Dieser Ubernimmt das Etikett und transportiert es in Richtung des Flaschentragers.
Am Greiferzylinder befestigte Schwamme driicken schlussendlich das Etikett an das Behaltnis
an.
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6. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Aufgabe Kaltleimetikettiermaschine besteht Aufbringen vorgestanzter

Etiketten viele Arten Behaltnissen.

2. Fraher wurden Etiketten lediglich Auszeichnungszettel Kennzeichnung

Waren angesehen, heute sind sie Visitenkarte Produktes.

3. Klebstoff hat Aufgabe Etikett dauerhaft Behaltnis, bei-

spielsweise Flasche, zu verkleben gewollten Ablosung __ Etikettes

Flaschenreinigungsmaschine.

4. Metallisierte Etiketten benotigen Regel speziellen Klebstoff, da
metallisierte Oberflache keine Feuchtigkeit Etikett durchdringen kann.

5. Schutz Bedienpersonals und zugleich Grinden Larmschutzes

sind Maschinen zumeist Verkleidungselementen eingehaust.

6. Etikettierstationen konnen fest Maschine integriert oder austauschba-

res Aggregat angekoppelt sein.

7. Etiketten werden Etikettenmagazin unbedruckten Seite
Maschine zeigend eingesetzt.

8. Greiferzylinder befestigte Schwamme driicken schlussendlich Etikett
Behaltnis an.

7. Setzen Sie entsprechendes Wort in bestimmten Satz ein:

das Magazin, Hochleistungsmaschinen, Richtung, Dispersionsleime, Etikettierstationen,
integriert sein, sich ablésen, ein Maschinentisch

1. Zur Anwendung kommen Kaseinleime, Stéarkeleime oder

2. Klebstoff- oder Leimbehaltnisse kénnen in Maschinen oder stehen separat dane-
ben.

3. Hier werden vorzugsweise mit einer Leistung um 60.000 Flaschen pro
Stunde und darUber hinaus eingesetzt.

4. Hierbei entnehmen sie bei der rickwartigen Bewegung ein Etikett.

5. Das Leimsegment mit dem nun aufgenommenen Etikett dreht weiter in Grei-
ferzylinder.

6. Eine Kaltleimetikettiermaschine besteht im Wesentlichen aus mit rotie-

rendem Flaschentrager, einer Einlaufschnecke, den Transfersternen fUr Zu- und Abtransport
sowie zumindest einer Etikettierstation.

7. Auch konnen am Maschinentisch einer Kaltleimetikettiermaschine oftmals andere
angebaut werden.

8. Wird die Flasche beim Konsumenten in Eiswasser gekuhlt, darf das Etikett in einer
vorgegebenen Zeit nicht

8. Bilden Sie Satze im Prasens Aktiv schriftlich:

1. darstellen, ein Anwendungsgebiet, wichtig, die Getrankeindustrie. (Prasens Aktiv)
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2. zu, wirtschaftlich, das Etikettendesign, Erfolg, ein Unternehmen, Misserfolg, beitragen,
malgeblich, oder. (Prasens Aktiv)

3. die Kaltleimetikettierung, verarbeiten, Papieretiketten, Uberwiegend, mit. (Préasens Passiv)

4. aufbringen, mit, Aluminiumetiketten, kénnen, dieses Verfahren, ebenso. (Infinitiv Passiv)

5. die Klebstoffe, um, liegen, 28 °C, die Verarbeitungstemperatur.

9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. In welchem Bereich werden Kaltleimetikettiermaschinen Uberwiegend eingesetzt?
2. Welche Etikettierverfahren gibt es auller Kaltleimverfahren?

3. Welche Rolle spielen heute die Etiketten?

4. Welche Leime werden beim Etikettieren verwendet?

5. Warum bendtigen metallisierte Etiketten in der Regel einen speziellen Klebstoff?
6. Wie hoch soll die Verarbeitungstemperatur der Klebstoffe sein?

7. Aus welchen Elementen besteht im Wesentlichen eine Kaltleimetikettiermaschine?
8. Wie verlauft der Prozess der Etikettierung?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:
darlber hinaus — kpome 3T0ro

als etwas angesehen werden — paccmatpuBaTtbCs Kak YTo-1.
zur Anwendung kommen - NPUMEHATLCS

Lektion 10
1. Merken Sie sich folgende
a) Substantive
der HeiBluftdampfer NapoKoHBeKToMaT
der Verpflegungsbetrieb npeanpusiTue o0BLLECTBEHHOrO NUTaHNS
das Dampfen obpaboTka napom, nponapueaHne
das Schmoren TYyLIEHME
der Behalter KOHTeWHep, pe3epsyap
der Kessel KOTeJT
der Heizkorper HarpeBaTenbHbIN 3NeMeHT
der Garguttrager HOCUTENb NPUroTaBIMBaEMbIX NPOAYKTOB
die Abmessungen pasmepsbl, rabapuTbl
der Einschub BJBWXHOWN, BCTaBHON OMOK
der Wasserablauf BOAOCTOK, BOAOCNVB
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das Verkalken 0bpa3oBaHWe M3BECTKOBOrO Harneta

die Harte KECTKOCTb (BOADI)

der Dreiphasenwechselstrom TpexasHbli NePEMEHHbIN TOK
der Prozessschritt TexHosornyeckas onepaums
die Bedienoberflache Nonb30BaTENLCKUN UHTEPHENC
b) Verben

bezeichnen 06o3HayaTb

vereinigen 00beaNHATD

tauschen 0bMeHnBaThb, 3aMEHSTb
eingeben BBOAMTb (4aHHbIE)

c) Adjektive und Adverbien

vergleichsweise CpaBHUTENbHO

deutlich ACHbI, OTYETNUBBIN

befindlich HaXoOALLMIACS, PaCrnoNOXEHHbIN rae-n.
bestimmt onpeaeneHHbIi
herausnehmbar Pa3bEMHbIN; CbEMHbIN

digital LipoBoM

teilweise 4aCTUYHO

2. Bestimmen Sie Bestandteile folgender zusammengesetzter Substantive:

der HeiRluftofen

die Umluftgeschwindigkeit

der Dampfgehalt

die Nahrstoffverluste

die Geschmacksubertragung

der Dampferzeuger

das Einspritzsystem

das Lifterrad

der Warmetauscher

die Behaltergrolie

die Einschubanzahl

der Wasseranschluss

der Speisewassertank

3. Ubersetzen Sie folgende Wortverbindungen:

gesattigte Dampfatmosphére

Zubereitung der Lebensmittel

in der Breite variieren

je nach Einsatzbedarf

der Kalkgehalt des Wassers

Gerate mit Gasbetrieb

elektronisches Kochbuch

mit einer USB-Schnittstelle bestticken




4. Finden Sie Synonyme in der rechten und der linken Spalte:

relativ herkommlich
klein, unbedeutend verhaltnismaRig
veranderbar erreichen
erzielen erzeugen
traditionell variabel
generieren gering

5. Ubersetzen Sie folgenden Text:

HeiRluftdampfer
Ein HeiBluftdampfer bezeichnet ein professionelles, in Verpflegungsbetrieben und Haushalten
eingesetztes Gargerat, das zusatzlich zur Funktion eines Umluft-Backofens auch Dampf oder
HeiRdampf erzeugt. Das Gerat eignet sich hierdurch sowohl zum schonenden und schnellen
Garen (Dampfen) von Gemise und Kartoffeln, als auch zum Braten und Schmoren von
Fleisch und zum Backen.
Ein Heillluftdampfer vereinigt die Funktionen eines Dampfers, in dem Gargut in geséttigter
Dampfatmosphare gegart wird und eines HeiBluftofens, bei dem das Garen mit Umluft erfolgt.
Da bei den Geraten Temperatur und Feuchte Uber einen weiten Bereich veranderbar sind, er-
lauben sie eine volle Steuerung beziehungsweise Regelung des Garklimas in einem weiten
Bereich. Aulerdem kann aufgrund der verhaltnismalig hohen Umluftgeschwindigkeit des LUf-
ters und der Kondensation des Dampfes auf dem Gargut eine vergleichsweise kurze Gardauer
und somit schonende Zubereitung der Lebensmittel erzielt werden.
Aufgrund des Dampfgehaltes der Garraumluft und der kurzen Garzeiten sind die Nahrstoff-
und Vitaminverluste des Gargutes deutlich geringer als bei herkommlichen Kochmethoden und
es konnen gleichzeitig unterschiedliche Garprodukte in verschiedenen Behaltern ohne Ge-
schmacksubertragung gegart werden.
Der Dampf kann mit zwei verschiedenen Systemen hergestellt werden:

- Beim Boiler- oder Kesselsystem wird der Dampf mit einem vom Garraum getrennten
Dampferzeuger generiert und bei Bedarf in den Garraum geleitet.

- Beim Einspritzsystem wird der Dampf durch die Wasserverteilung auf den im Kern des
rotierenden LUfterrads befindlichen Heizkdrper oder einen Warmetauscher im Garraum er-
zeugt.

In den Geraten werden normalerweise Garguttrager mit Standardabmessungen eingesetzt, die
in der Breite variieren konnen und sich damit nur fur bestimmte Behaltergrofien eignen. Es gibt
Gerate mit unterschiedlicher Einschubanzahl, in der Regel sind dies 6, 10, 20, 24 oder 40 Ein-
schube. Gerate mit 6 oder 10 Einschiben sind in der Regel Tischgerate, solche mit 20, 24
oder 40 Einschlben Standgerate. Die Anzahl der Einschibe pro Gerat kann aber variieren, da
die Garguttréger in der Regel herausnehmbar sind und je nach Einsatzbedarf getauscht wer-
den konnen.

HeiBluftdampfer bendtigen einen Wasseranschluss beziehungsweise einen separaten Spei-
sewassertank sowie einen Wasserablauf. Der Kalkgehalt des Wassers darf wegen der extrem
hohen Leistung des Dampferzeugers und der damit verbundenen Gefahr des schnellen Ver-
kalkens bei den meisten Herstellern maximal 6° dH (deutsche Harte) aufweisen. Elektrisch
beheizte Gerate erfordern einen Anschluss fur Dreiphasenwechselstrom, solche mit Gasbe-
trieb einen entsprechenden Gasanschluss.
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In der Regel kdnnen in Heifluftdampfern Garprogramme mit mehreren ProzefRschritten einge-
geben werden. Diese konnen dann auch in einem elektronischen Kochbuch gespeichert wer-
den. Die Steuerung erfolgt analog oder digital, vereinzelt sind auch Gerate mit einer PC- oder
USB-Schnittstelle bestlckt. Die Bedienoberflache erfolgt teilweise auch Uber einen
Touchscreen.

6. Schreiben Sie aus dem Text zusammengesetzte Substantive heraus mit dem ersten
Teil Gar-, z.B. das Gargut.

7. Setzen Sie den Artikel oder die Praposition oder beides (wenn es noétig ist) ein:

1. Da Geraten Temperatur und Feuchte weiten Bereich verander-

bar sind, erlauben sie volle Steuerung beziehungsweise Regelung Garklimas
weiten Bereich.

2. HeilRluftdampfer bezeichnet professionelles, Verpflegungsbetrieben

und Haushalten eingesetztes Gargerat, das zusatzlich Funktion Umluft-

Backofens auch Dampf oder Heilldampf erzeugt.

3. Aufgrund Dampfgehaltes Garraumluft und kurzen Garzeiten sind

Nahrstoff- und Vitaminverluste Gargutes deutlich geringer herkdmmlichen

Kochmethoden.

4. Boiler- oder Kesselsystem wird Dampf Garraum getrenn-

ten Dampferzeuger generiert und Bedarf Garraum geleitet.

5. Gerate 6 oder 10 Einschiben sind Regel Tischgerate, solche

20, 24 oder 40 Einschiiben Standgerate.

6. Anzahl Einschlbe Gerat kann aber variieren, da Garguttrager
Regel herausnehmbar sind und Einsatzbedarf getauscht werden

konnen.

7. Kalkgehalt Wassers darf extrem hohen Leistung Dampf-

erzeugers und damit verbundenen Gefahr schnellen Verkalkens

meisten Herstellern maximal 6° dH (deutsche Harte) aufweisen.

8 Regel konnen Heilluftdampfern Garprogramme mehreren Pro-

zéf&schritten eingegeben werden.
8. Bestimmen Sie, ob folgende Satze dem Inhalt des Textes entsprechen:

1. HeiBluftd@mpfer werden nur in Haushalten eingesetzt.
2. Ein HeiRluftdampfer eignet sich sowohl zum Garen (Dampfen) als auch zum Braten und
Schmoren von Lebensmitteln.
3. Ein Heilluftdampfer vereinigt die Funktionen eines Dampfers und eines Heilluftofens.
4. Beim Garen in einem HeiBluftdampfer bleiben mehr Nahrstoffe und Vitamine im Gargut er-
halten.
5. Der Dampf kann mit Einspritzsystem hergestellt werden.
6. Die Anzahl der Einschibe pro Gerat kann variieren.
7. HeiBluftdampfer bendtigen einen Wasseranschluss beziehungsweise einen separaten Spei-
sewassertank, aber keinen Wasserablauf,
8. Garprogramme konnen in einem elektronischen Kochbuch gespeichert werden.
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9. Beantworten Sie folgende Fragen:

1. Welche Funktionen hat ein HeiRluftd@mpfer?

2. Wo wird dieses Gerat eingesetzt?

3. Wie verlauft das Garen in einem Heilluftdampfer?

4. Welche Vorteile hat der HeiRluftdampfer gegentber herkdmmlichen Kochmethoden?
5. Auf welche Weise wird in den Geraten der Dampf hergestellt?

6. Was ist der Unterschied zwischen Tischgeraten und Standgeraten?

7. Wie hoch darf der Kalkgehalt des Wassers flir einen HeiRluftddmpfer sein?

8. Welchen Stromanschluss erfordern elektrisch beheizte Gerate?

10. Gebrauchen Sie folgende Redewendungen in passenden Situationen:
in einem weiten Bereich — B lw1pokon obnactu

bei Bedarf — npu HeobxoanMmocTu
in der Regel — kak npasuso
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