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IlepeanmoBa

MetoanyHi pekoMeHaalli 3 HIMEIbKOI MOBM MpU3HAYEHI JJIs 37100yBayiB CTYIMEHS
BUILIOI OCBITH CTyNeHs «warictp» cnemianbHocti 204  «TBIIIT» nennoi dhopmu
HaBYaHHATAa po3paxoBaHi Ha 10 TOOWH ayaUTOPHUX 3aHATH 1 15 roamH camocTiitHOI
poboTu.

OCHOBHOIO METOIO JJaHUX peKoMeHJaIlli € GopMyBaHHS HEOOX1THOT KOMYHIKaTUBHO1
KOMIIETEHTHOCTI Yy cdepax CHUTYyaTHBHOro MpoQeciMHOro CIUIKyBaHHS B YCHIM Ta
MUCHbMOBIN opmax, 3a0e3MeueHHs] PO3BUTKY HABUYOK aHAJIITUYHOTO YUTAHHS, PO3YMIHHS
Ta mepekyiaxy mpodeciiiHO-OpiEHTOBAHMX I1HIIOMOBHHUX JUKEPEJ, HAlMCaHHS pedeparis,
aHOTAIII} Ta IHIINUX JOKYMEHTIB HIMEIIbKOIO MOBOIO.

OCHOBHMMHU 3aBIAHHSMH METOJUYHUX PEKOMEHIalii € (QopMyBaHHS Yy CTYyJICHTIB
YMIHb 1 HAaBHYOK IPAKTHUYHOIO BOJIOAIHHA HIMEI[KOIO MOBOIO IIiJI 4Yac YCHOro Ta
MUCHbMOBOTO MPO(ECIHHOrO CHUIKYBAaHHS y KOHKPETHIM Tamy3i, KOPUCTYBaHHS YCHUM
MOHOJIOTTYHUM Ta A1AJIOTIYHUM MOBJIEHHSIM y Mexax (paxoBoi TEMaTUKH, MEPeKiIany 3
1HO3eMHOT MOBHU Ha PIJIHY TEKCTIB MPOGeCiftHOro CIpsSMyBaHHSI.

MeToauyHi pekoMeHaalli MICTATh IBa PO3JLIH, AKI CKJIAJaI0Th €IUHUN TeMaTUYHHMA
ukit. Temu ukity: « BupoOHUIITBO M’sicay Ta « BUpOOHHUIITBO MOJIOKAY.

Koxuuit po3nin mictuth 4 TEKCTH, SIKI pPO3BUBAIOTh y 3100yBauiB BUIIOI OCBITH
HAaBUYKM Ta BMIHHS IIOJO PI3HUX BU[IB YUTAHHS: TEKCT A — JJisi 03HAHOMYOr0 YHUTAHHS;
TeKCT B — 11 BUBYaI4Oro YMTaHHS; Il TEKCTH MpU3HAYEH1 IS ayJUTOPHOI poOOTH.
Texctu C Ta DpexoMeHIyI0ThCS AJIsI CAMOCTIHHOT 1032y IUTOPHOT pOOOTH.

MortuBatiiero sl CTyAGHTIB i dYac poOOTH 3 JaHUMHU METOAUYHUMU
PEKOMEHIAIISIME CITY>KHTh mpodeciiina moTpeda CTy/IeHTa CTaTh BUCOKOKBaTi(hiKOBAaHUM
daxiBueM 3 yMIHHSM CHUIKYBAaTHCS 1HO3EMHOIO MOBOIO Ta 3100yBaTH 1H(pOpMaIiio 3
HOBITHBOI 1HO3EMHOT JIiTepaTypH 3a ¢axoM, aHalli3yBaTu ii Ta BUKOPHUCTOBYBATH Yy CBOIH
HayKOBO-JOCIIIHIN poOOTI. 3a KOXKHY TeMy CTYJEHT MOXKe oTpumaTu Bif 15 no 25 Ganis,
10 nepe0ayeHO HABYAIBHOIO MTPOTrpaMol0 3 IHO3EMHHUX MOB.

JUIsi TATOTOBKA METOAUYHMX PEKOMEHJAalli BUKOPUCTOBYBAJIMCH MaTepiain 3
HOBITHIX MAPYYHUKIB, aBTCHTUYHUX JKEpPEJT Ta NEPIOAUIHUX BUIAHb.



Lektion 1. Das Fleisch
LexikalischeUbungen

1. Merken Sie sich folgendeLexik.

Abnehmer,der pUHAMaIbHUK
Anschnitt,der HaJPi3

Anteil,der JTOJIS, BIICOTOK
Bindegewebe,das 3'eIHyBaJIbHA TKAaHUHA
Eisen,das 3aJ1130

Farbe,die KOJIIp

Faser,das BOJIOKHO
Festigkeit,die IIUTHHICTE M’ SIKOTI
Fetteinlagerung,die BIJIKJIQAHHS KUPY
fordern(te,t) BUMaratu
Geruch,der 3amax

Geschmack, der CMaK

Handel,der TOPTiBIsS
Laden,der JIaBKa,Mara3uH
Leber,die MeYiHKa

mager HEXUPHUU,TICHUI
Markt,der PHUHOK
Marmorierung,die MapMypOBICTb
Metzger,der M'SICHUK
Muskel,der M's13

Quelle,die JOKEPEIIo

Reife,die CTHUIJIICTD
sdttigen(te,t) HacU4yBaTH
Safthaltevermogen,das COKOBUTICTh
Schlachtkorper,der TylIa

schnittfest TBEPAUMHAPO3PI3
Zartheit,die HIDKHICTB, HI’)KHAKOHCHUCTEHIIS

2. Ordnen Sie den Wortern (links) die Antonyme(rechts).

1. fetthaltig a)unsichtbar

2. derVordergrund b)schlecht

3. wertvoll c)trocken

4. gut d) derHintergrund



5. sichtbar e)fettarm

6. nass fywertlos

7. frisch geng

8. breit h)verdorben

3. Ersetzen Sie die fettgedruckten Worter durch die unten angegebenen Synonyme.

1. Fleisch ist eine wichtige Eiweilquelle in unserer Erndhrung. 2. Im Vergleich zu anderen
Lebensmitteln hat das Fleisch einen hohen Gehalt an Eisen. 3. Der Verarbeiter verlangt
Schlachtkorper mit einem guten Fleisch- Fett-Verhiltnis. 4. Es gibt eine breite Palette der

Fleischerzeugnisse.

Protein Nahrungsmittel fordern Angebot

4. Ordnen Sie jedem Substantiv ein passendes Adjektiv zu.

Muster: das saftige Fleisch — cokoBute mM’sico

1. dasFett a)frisch

2. dasMuskelfleisch b)wertvoll

3. dieFleischfarbe ¢)pflanzlich

4. dieKriterien d)faserig

5. dasTier e)entscheidenden
6. derFleischanschnitt f)dunkel

7. dieTeilstiicke g)jung

5. Ordnen Sie jedem Substantiv ein passendes Verb zu.

Muster: Man kann die Struktur des Fleisches bestimmen. — MoHa BHU3HAYUTH
CTPYKTYpY M sica.

1. Rind-undSchweinefleisch a)beeinflussen

2. dieFleischfarbe b)aufnehmen
3. dieVitamine c)erkennen
4. dasQualitdtsmerkmal d)halten

5. die Fleisch-undMilchviehrasse e)wiahlen

6. dieMarmorierung f)bestimmen



6.0rdnen Sie den deutschen Wortgruppen (links) ukrainische Aquivalente (rechts)

Zu.
1. diebiologischeWertigkeit a) 3aJIeKaTHBIIBIKY3a01HHOITBAPUHU
2.viele fiir den Menschen wichtige | 0) sxicTbM'sica

Mineralstoffeentfallen

3. die bedeutendste Quelle fiir die Gruppe
der B-Vitamine darstellen

B) MICTUTHOAraToMiHEpaTbHUXPEUOBUH, SIKI
€ BOXJIMBUMU JJIS1 JIIOJEH

4. von dem Alter des Schlachttieres

abhingig sein

r) oyTH
3HAYHUM/DKEPEIOMBITaMiHIBrpynu B

5. mit Hilfe der
fizierung bestimmen

apparativen  Klassi-

1) 610JI0T14HA I[IHHICTh

6.nachHandelsklassensortieren

€) BU3HAYaTHU 3a JI0IIOMOror0anapaTHoi
Kiacugikaii

7.mit einemhohenMuskelfleischanteil

’K) OyTH IIIKaBUM JUIsl TIPUTOTYBaHHS Ha
KyXHI

8. fir die Zubereitung in der Kiiche
interessieren

3) 3 BUKOKHMBIJICOTKOMM'SI30BOroM'sica

9. mit einemguten Fleisch-Fett- Verhiltnis

1) COPTYBaTU3T1AHOTOPTOBUXKJIIACIB

10. die Fleischbeschaffenheit

K) 3
JOOPUMM'ICOKUPOBUMCITIBBITHOIIICHHSIM

7. Bilden Sie die Sitze. Beachten Sie dabei die Wortfolge.

DN A~ W N =

UbungenzurWortbildung

1. UbersetzenSiefolgendeWortfamilien:

. abhéngig, die Marmorierung, vom Alter,ist.
. unerwiinscht, zu helle, 1st, zu dunkle, oder, Farbe beiKalbfleisch.

. feinfaserig, das Fleisch, ist, von jungenTieren.
. in Rinderleber, ein sehr hoher Eisengehalt, sichfindet.

. Schlachtkorper, fleischreiche, bevorzugt, und, der Fleischhandel, fettarme.

a) das EiweiB, das FleischeiweiB, das Eiereiweil, der EiweiBstoff, der EiweiBbaustein, der

Eiweiligehalt, dieEiweiBquelle.

b) das Fleisch, der Fleischhandel, die Fleischbeschaffenheit, der Muskelfleischanteil, der

Frischfleischverkauf, die Fleischqualitét, der Fleischanschnitt,fleischreich.

2. Bilden sie die Substantive mit dem Suffix ,,-er. Merken Sie sich die Bedeutung des

Suffixes.

Muster: nutzen (BukopuctoByBaTtH) / der Nutzer (kopuctyBay)




verarbeiten, verbrauchen, herstellen, unternehmen, abnehmen, leiten.

3. Nennen Sie die Verben, von denen die angegebenen Substantive gebildet sind.
BeachtenSiedieBedeutungdieserSubstantive.
dieAnforderung — anfordern
dieVorstellung —
dieKlassifizierung —
dieBezahlung —
dieFestigkeit —
dieZartheit —
dieSaftigkeit —
dieZubereitung —

dieAusbildung —

4. Ubersetzen Sie folgende Verben. Merken Sie sich die Bedeutung des Priifixes ,,ent*
(3BOpOTHS 1151, BUTATICHHS ).

entbluten, enthduten, entsehnen, entbeinen, entképfen.

5.  Erkliren Sie Bildung folgender Substantive. UbersetzenSiediese.

A B C

die Eiweillquelle das Magerfleisch das Jungbullenfleisch
das Rindfleisch der Hauptbestandteil das Ochsenfleisch
der Ladenmetzger die Alterstufe der Rassenbegriff
der Fleischverbrauch das Frischfleisch

die Fleischrasse die Kiihlverluste

D E

dieHaltungsform dasBratfleisch

dasQualitdtsmerkmal dasKochfleisch

dieHandelsklasse der Sammelbegriff

die Verarbeitungstechnologie der Schlachtkorper

dasLebensmittel dieStammform



6. Bilden Sie die zusammengesetzten Substantive. UbersetzenSiediese.
der Handel
die Rasse
der Stiick

dasFleisch derVerbrauch
die Beschaffenheit
dieVerarbeitung

GrammatikalischeUbungen
1. SagenSieesanders.

Muster: Alte Tierbestinde miissen ausgetauschtwerden.
AlteTierbestdndesindauszutauschen.

1.  Die wertvollen Teilstiicke miissen gut ausgepriagt werden. 2. Die Schlachtkorper
miissen nach EU-Handelsklassen sortiert werden. 3. Der Fleischabsatz muss auch direkt
durch den Erzeuger erfolgt werden. 4. Das Rindfleisch kann nach Alter und Geschlecht in

Kategorien unterteilt werden.

2. Ubersetzen Sie folgende Siitze. Beachten Sie die Bedeutung
derModalkonstruktionen.

1. Die Fleischerzeugnisse haben viele fiir den Menschen wichtige Mineralstoffe
zuenthalten.
2. Die Qualitit von Fleisch ist mit dem Auge nur teilweise zuerkennen.

3. Die Vitamine lassen sich eine bedeutende Quelle fiir die Gruppe der B-Vitamine

darstellt.
4. Der Fleischhandel hat eine breite Palette des Rinderfleisches anzubieten.

5. Das frische Fleisch lésst sich schnittfest, kréftig rosarot, aber nicht extrem dunkelsein.

3. Sagen Sie es anders.
a) seintzu+Infinitiv

Beispiel: Das Fleisch ist zu den wichtigen Eiweilquellen in unserer Ernédhrung zu zéhlen.
Das Fleisch muss zu den wichtigen Eiweifiquellen in unserer Erndhrung gezdhlt werden.
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Man muss das Fleisch zu den wichtigen Eiweifiquellen in unserer Erndhrung zdhlen.

1. Die Qualitédt von Fleisch ist mit dem Auge nur teilweise zu erkennen. 2. Das Fleisch ist
auch viele Vitamine zu enthalten. 3. Die Zartheit ist in hohem MalBle von der Reife
anzuhdngen. 4. Die Struktur des Fleisches ist von der Dicke der Muskelfasern

zubestimmen.

b) ,,haben+zu+Infinitiv

Beispiel: Der Verbraucher hat magere Fleischstiicke zu bevorzugen.
Der Verbraucher muss magere Fleischstiicke bevorzugen.Man muss magere Fleischstiicke

bevorzugen.

1. Der Fleischhandel hat den Muskelanteil mit Hilfe der apparativen Klassifizierung zu
bestimmen. 2. Die Verarbeiter haben die Schlachtkérper mit einem guten
Muskelfleischanteil zu bevorzugen. 3. Der Ladenmetzger hat Schlachtkérper mit {iber 55%
Muskelfleisch zu fordern. 4. Der Verbraucher hat sich fiir die Kiihl- und Bratverluste zu

interessieren.

Text A Das Fleisch

Fleisch ist ein wichtiger Bestandteil in unserer Erndhrung. Fleisch enthalt
verschiedene, hochwertige Niahrstoffe. So ist Fleisch zum Beispiel eine ausgezeichnete
Quelle fiir Protein und Spurenelemente wie Eisen, Zink und Selen.

Eiweifs. Neben Wasser, das70 bis 75 % von Magermilch ausmacht, ist Eiweill mit
21 bis 23% Hauptbestandteil des Muskelfleisches. Das Fleischeiweil gehdrt — ebenso wie
das Eier- und Milcheiweil — zu dem Protein (EiweiBstoffen) mit der hochsten
biologischen Wertigkeit. Es ist reich an ,essentiellen Aminosduren®, das heilit, an
lebensnotwendigen Eiweillbausteinen. Tierische Proteine haben allgemein eine hdhere
biologische Wertigkeit als pflanzliche. Die biologische Wertigkeit gibt an, wie viel
Gramm Eiweil unser Korper aus dem FEiweil3 eines Lebensmittels aufbauen kann.
Rindfleisch hat zum Beispiel die biologische Wertigkeit 92.

Tierisches Fett wird fiir die Erndhrung vielfach schlechter bewertet als pflanzliches

Fett. Erndhrungswissenschaftler begriinden das mit dem hoheren Anteil an gesittigten
10



Fettsduren und dem Gehalt an unerwiinschten Fettbegleitstoffen, wie dem Cholesterin.

Mineralstoffe. Fleisch und Fleischerzeugnisse enthalten viele fiir den Menschen
wichtige Mineralstoffe. Sie sind in dieser Hinsicht den meisten Gemiisearten ebenbiirtig
bzw. liberlegen. Ein sehr hoher Eisengehalt findet sich in Rinderleber (7mg\100g) und vor
allem in Schweineleber (iiber 20mg\100g). Die Bedeutung von Fleisch als Eisenlieferant
beruht nicht nur auf dem hohen Gehalt an Eisen im Vergleich zu anderen Lebensmitteln.
Hinzu kommt auch, dass der Organismus Eisen aus Fleisch besonders gut aufnehmen
kann.

Vitamine. Es ist bekannt, dass Obst und Gemiise reich an Vitaminen sind. Dagegen
ist viel zu wenig bekannt, dass auch Fleisch viele Vitamine enthélt und die bedeutendste
Quelle fiir die Gruppe der B-Vitamine darstellt. Leber enthidlt sogar beachtliche Mengen
Vitamine A und C.

Ubungen zum Text

1. Suchen Sie im Text und analysieren Sie Satzgefiige; iibersetzen Sie diese.

2. Sehen Sie den Text durch. Nennen Sie die wichtigsten Ernihrungs-
physiologische Aspekte desFleisches.

sl S

Text B

Mit dem Anteil von knapp einem Viertel an der landwirtschaftlichen
Gesamtproduktion stellt das Fleisch, analog zu Milch (rund 22%), einen der wichtigsten
Produktionszweige innerhalb der Landwirtschaftdar.

Fleischqualitit. Die Qualitit von Fleisch ist mit dem Auge nur teilweise zu
erkennen. Fiir den Verbraucher sind beim Fleischkauf Farbe, Struktur und Marmorierung
die entscheidenden Kriterien. Andere Qualitdtsmerkmale wie safthaltevermdgen, Zartheit,

Geschmack und Inhaltsstoffe, Herkunft und Art der Haltung sind am zugeschnittenen
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Fleischstiick nicht zu erkennen.

Die Fleischfarbe ist in erster Linie von der Fleischart und dem Alter des
Schlachttieres abhédngig. Generell gilt, bei jungen Tieren ist die Fleischfarbe heller, bei
dlteren dunkler. So ergeben sich folgende Anhaltspunkte:

Kalb rosa bishellrot
Jungbulle hellrot bis mittelrot Farse\Ochse  mitte- bis kriftig rot
Schwein hell bisrot

Unerwiinscht ist zu helle oder zu dunkle Farbe bei Kalbfleisch. Zu helle Farbe zeigt

Eisenarmut. Zu dunkle Farbe lasst auf Fleisch von dlteren Tieren schlief3en.

Die Struktur des Fleisches wird maBgeblich von der Dicke der Muskelfasern
bestimmt. Hier spielt das Alter des Tieres und das Geschlecht eine entscheidende Rolle.
Das Fleisch von jungen Tieren (Kalb) ist feinfaserig. Jungbullenfleisch ist gréber
strukturiert als Farsen- und Ochsenfleisch. Kuhfleisch ist grobfaseriger.

Die Marmorierung ist ein wichtiges Qualitdtsmerkmal.

Diinne Fetteinlagerungen, die den Muskel durchzeichnen, beeinflussen maB3geblich
dieGenusqualitit des Fleisches. Gutmarmoriertes  Fleischistzarterund saftiger als sehr
mageres. Aullerdem ist Fett Tridger von aroma- und Geschmackstoffen. Die Marmorierung
ist abhdngig vom Ausméstungsgrad des Tieres, aber auch vom Alter. Das Fleisch von
jungen Tieren (Kalb, Lamm,Schwein) zeigt selten eine Marmorierung. Bei Rindfleisch ist
das Fleisch von Mastrassen stirker marmoriert als die Zweinutzungsrassen. Firsen- und
Ochsenfleisch ist 6fter von diinnen Fetteinlagerungen durchzogen als Jungbullenfleisch.

Ein gutes des Fleisches Safthaltevermégen ist am trockenen Anschnitt zu erkennen.
Fleisch, das im eigenen Saft liegt, weist keine gute Qualitit auf.

Die Zartheit desFleisches hingt, besonders beim Rind, in hohem Mal3e vonder
Reife ab. Bratfleisch sollte mindestens 14 Tage, Kochfleisch 5-6 Tage gereift sein.

Schweinefleisch ist schon nach 2-3 Tagen gereift.

Ubungen zum Text

1. Ubersetzen Sie folgende Worter und Wortverbindungen.
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das EiweiB3, der Eiweilligehalt, die Fleischart, die Qualititsmerkmal des Fleisches, die

entscheidende Kriterien, diinneFetteinlagerungen.

2.Finden Sie die Sitze mit Modalkonstruktionen. Ubersetzen Sie diese.

3.Finden Sie im Text die Sitze, die dem Inhalt des Textes entsprechen.

1. Fleisch ist eine wichtige EiweiB3quelle in

unserer Erndhrung. 2. Die Fleischfarbe hiangt

in erster Linie von der Fleischart und dem Alter des Schlachttieres ab. 3. Zu helle Farbe

des Fleisches zeigt Eisenarmut.

Geschmacksstoffen. 5.

4. Das

Fett ist Trdger von Aroma- und

Fleisch und Fleischerzeugnisse enthalten viele wichtige

Mineralstoffe. 6. Das Fleisch von jungen Tieren zeigt selten eine Marmorierung.

4.Vergleichen Sie den deutschen Text mit dem ukrainischem. Finden Sie Fehler in

der Ubersetzung.

1.Die Qualitdt von Fleisch ist mit dem Auge
nur teilweise zu erkennen.

SIKiCTh M’sica BaKKO BU3HAYHUTH.

2. Fir den Verbraucher sind beim
Fleischkauf Farbe, Struktur und
Marmorierung die entscheidenden
Kriterien.

[lin 4ac mnOKynKd Mm’sica OCHOBHUMHU
KPUTEPISIMU € MApMYPOBICTh Ta CTPYKTYpA.

3.Zu helle FarbezeigtEisenarmut.

CeiTauiikoJipM'sicanioka3zyeHas BHICTb3aI13a.

4.Das Fleisch von jungen Tieren ist|M’sco MOJIOJTUX TBapyH €
feinfaserig. TOHKOBOJIOKHUCTHM.

5.Die Marmorierung ist ein | MapmypoBicTh € OJIHUM 3
wichtigesQualitdtsmerkmal. AKICHUXITOKa3HUKIBM'siCa.

6. Die Zartheit des Fleisches héingt in | CokoBuricT  M’sica  3alIl€XKHTh  BiJ
hohem Maf3e von der Reifeab. CTHUTJIOCTI.

7.Die Struktur des Fleisches wird von der | CTpykTypa

Dicke der Muskelfasern bestimmt.

M'}ICaBPISHaIICHaTOBH_II/IHOI-OM'}IBOBI/IX
BOJIOKOH.

8. Fleisch und Fleischerzeugnisse enthalten
viele wichtige Mineralstoffe.

B wM'sci ta M'ACHUXBUPOOAXMICTUTHCS
BEJIMKA KIJIbKICTbMIHEPAIbHUXPEYOBHH.

5. Ordnen Sie die folgenden Definitionen den entsprechenden Begriffen zu.
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.. isteinwichtigesQualitatsmerkmal.

.. wird von der Dicke der Muskelfasernbestimmt.

.. ist von der Fleischart und dem Alter des Schlachttieresabhingig.
.. ist Trdger von Aroma- undGeschmackstoftfen.

el 2

Das Fett die StrukturdesFleisches dieMarmorierung dieFleischfarbe

6. Bestitigen oder verneinen Sie folgende Behauptungen. Driicken Sie Ihre Meinung

kategorisch aus. Gebrauchen Sie folgende Diskussionsformeln:

Ich bin mit Ihnen vollig einverstanden. I moBHicTIO 3 Bamu nmoromxyrocs

EsunterliegtkeinemZweifel. He migsirae HisikoMy CyMHIBY
Ichbinganzsicher,dass... S1 miyikoM BieBHEHMIA,IIO. ..
Ichmussleiderwidersprechen. 5, Ha xaJib, MIOBMHEH 3allepeYnTH
OhneZweifel. Bbe3cymnuiBy
Dasstimmtdochiiberhauptnicht. IleB3araJi He Tak (HeBipHO)

Muster: Fleischerzeugnisse enthalten viele fiir den Menschen wichtige Mineralstoffe.
Glaubst du auch so?

Ohne Zweifel. Fleischerzeugnisse enthalten viele fiir den Menschen wichtige
Mineralstoffe.

Fleischerzeugnisse enthalten nur Mineralstofte. Glaubst du auch so?

Ich muss leider widersprechen. Fleischerzeugnisse enthalten auch Eiweil3, Fett und
Vitamine.

Die Qualitit von Fleisch ist mit dem Auge nur teilweise zuerkennen.
Die Fleischfarbe ist von der Fleischart und dem Alter von Schlachttier nichtabhédngig.

Die Marmorierung ist ein wichtigesQualitdtsmerkmal.

Zu dunkle Farbe zeigtEisenarmut.

Das Fleisch, das im eigenen Saft liegt, weist eine gute Qualitétauf.
Die Zartheit des Fleisches hiangt in hohem Malle von der Reifeab.

AR o

Stellen Sie einige W-Frage.
Muster: Womit kann man die Qualitit des Fleisches nur teilweise zu erkennen?
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7. Was umfasst der Begriff ,,Fleischqualitit?“ Welche Eigenschaften sind fiir den
Verbraucher entscheidend? Welche ernihrungsphysiologischen Aspekte sind von
Bedeutung? Diskutieren Sie bitte iiber die Fleischqualitit.
SiekonnendabeifolgendeRedemittelbenutzen:

Ich mochte also dieses Schema kommentieren.

Das Schema heiffit und veranschaulicht (zeigt/stellt). Aus denSchemaangaben
wirdersichtlich, dass ...

Es ist zu sagen, dass...

Zum Schluss / Abschlieflend ist zu betonen, dass...

Text C Forderungen des Marktes

Die Anforderungen an die Schlachtkorper hidngen von den Vorstellungen des
Abnehmers ab und unterscheiden sich wiefolgt:

Der Fleischhandel bevorzugt fleischreiche und fettarme Schlachtkdrper mit einem
ausgewogenen Fleisch-Fett- Verhiltnis bei guter Fleischbeschaffenheit.

Der Muskelanteil wirdmit Hilfe der apparativen Klassifizierung bestimmt und in
Prozent ausgewiesen. Er ist Grundlage fiir die Einstufung der Schlachtkérper in die
Handelsklassen und fiir die Bezahlung. Das Angebot an Schlachtkorper ist breit gefachert,
der Muskelanteil bewegt sich zwischen 40% und 65%. Die Schlachtkdrper werden nach
EU-Handelsklassen sortiert und so zum Verkauf angeboten.

Der Verarbeiter verlangt Schlachtkorper mit einem guten Fleisch- Fett-Verhiltnis.
Die EU-Handelsklassen U bis O mit einem Muskelanteil zwischen 40% und 55% werden
bevorzugt. Im Vordergrund stehen auch verarbeitungstechnologische Faktoren wie
Bindegewebeanteil, Safthaltevermdgen, Struktur des Fleisches, Festigkeit des Fettes,
Farbhaltung und Frischezustand.

Der Verbraucher fordert Uiberwiegend magere Fleischstiicke, fiir die folgende
Kriterien von Bedeutung sind: Farbe, Struktur, Festigkeit, Geruch, Geschmack, Aroma,
Zartheit, Saftigkeit. Fiir die Zubereitung in der Kiiche interessieren auflerdem Kiihl-Koch-
und Bratverluste. Der frische Fleischanschnitt ermdglicht eine erste Orientierungshilfe fiir

die Fleischqualitit. Das Fleisch darf nicht nédssen, soll schnittfest, kriftig rosarot, aber
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nicht extrem dunkel sein.

Ubungenzum Text

1. Finden Sie im Text deutsche Aquivalente.

M’SICHATOPTiBIIsA,  3J00pUMCIIBBITHOIICHHAMM'ICATAXKUPY,  BIJICOTOKM'S30BOTOM'siCa,

MiCHIIIMATKUM'sica, CBIKMIUHAPI3M sica, HIUTbHICTbCATA(3KUPY).

2. Erginzen Sie die folgenden Siitze anhand des Textes(schriftlich).

1. Der Muskelanteil wird mit Hilfe ... bestimmt.2. Der Fleischhandel bevorzugt ...
Schlachtkorper. 3. Die Schlachtkérper werden ... sortiert. 4. Die EU-Handelsklassen U
bis O ... werden bevorzugt. 5. Der frische Fleischanschnitt ermoglicht ... fiir

dieFleischqualitit.

3. Sagen Sie, welche Schlachtkorper bevorzugt:

a) derFleischhandel
b) derVerarbeiter

¢) derVerbraucher.

Text D Kennzeichnung von Fleischprodukten

Die Kennzeichnung von Fleischprodukten richtet sich grundsétzlich nach der
Verordnung iiber die Kennzeichnung und Anspeisung von Lebensmitteln. Zusétzliche
Spezifikationen fiir Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse sind in der
Verordnung iiber Lebensmittel tierischer Herkunft umgeschrieben.

Auf dieser Basis sind Fleischprodukte wie folgt zu deklamieren:

] Sachbezeichnung setzt sich zusammen aus: Hinweis auf die Tierart (sofern nicht
ausschlieBlich Fleisch von Rindern und Schweinen verwendet wird bzw. deren
Anteil im Produkt iiber 50% liegt); Bezeichnung entsprechend der Eigenart des
Produktes.KanndasProduktkeinerderspezifiziertenProduktengruppen  zugeordnet

werden, so muss stattdessen die Herstellungstechnologie oder die Art der
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Behandlung angegeben werden. Regional begrenzt erlaubt sind zudem die in den

GUB/GG- Verordnungen konkretisierten und bewilligen, geschiitzten Angaben.

° Verzeichnis der Zutaten und gegebenenfalls mengenméBiger Hinweis aufZutaten;
] Hinweis auf allergene und andere Stoffe, die unerwiinschte Reaktionenausldsen;

° Mindesthaltbarkeits- oderVerbrauchsdatum;

L Name oder Firma sowie derjenigen Person, welche das Lebensmittel herstellt,

einfiihrt, abpackt, umhiillt beziechungsweise abfiillt oderabgibt;

L Produktionsland: Land, in welchem das Fleischprodukt seine charakteristischen
Eigenschaften erhalten hat. Mehr als 50 Massenprozent des Rohmaterials aus

Ausland, dann auch Angabe des Herkunftslandes des Rohmaterialszwingend;

° Hinweis bei Lebensmitteln, Zusatzstoffen und Verarbeitungshilfsstoffen, die
gentechnisch verdnderte Organismen (GVO) sind, GVO enthalten oder aus GVO

gewonnenwurden;

° gegebenenfalls weitere Hinweise: z.B. Gesamtkochsalzgehalt, spezielleAromen.
Ubungenzum Text

1. Ubersetzen Sie die Informationen iiber die Sachbezeichnung ins Ukrainische
(schriftlich).

2. Finden Sie im Text deutsche Aquivalente.

MTO3HAYEHHS M’ SICHUX BUPOO1B;pEKIaMyBaHHANPOIYKTIBXapuyBaHHS;
nonepeaHsioopodKam'scaTam'ICHUXBUPOO1B;pEUOBUHH, [IOBUKJIUKAIOTHAJIEPTIIO;
anpecaocoOH, AKaBUpOOJIsS€, BBO3UTH, pPO3(ACOBYe, NaKye€NpOAYKTUXapUyBaHHS;

mictutul MO

3. Sagen Sie, welche Verordnungen regeln die Fleischkennzeichnung inder
Ukraine.
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Lektion 5. Die Milch

LexikalischeUbungen

1. MerkenSiesichfolgendeLexik.

Ablauf, m
abkiihlen (te, t)
absetzen, sich (te,t)
abstof3en (te, t)
abtoten, te, t
anfalligsein
Angebot = die
Palette,nanriisten (te, t)
ansetzen (te, t)
behandeln, te, t
belasten=verschmutzen, te, t
Beschaffenheit, f
Buttermilch, f
einkochen (te, t)
Entziindung, f
erhitzen (te, t)
Giiterklasse, f
haltbar

hart

H-milch, f
hemmen, te, t
Hemmstoff, m
Keimzahl, f
Kondensmilch, f
Konsummilch, f
Kunde, m
Magermilch, f
Melkbecher, m
melken (o, 0)
Melkzeug, n
Milchgetrink, n
Milchpulver, n
Molkerei, f
nachlassen (ie, a)
Oberfliche, f
Rahm, m= Sahne, f
Sdugetier, n

X111

OXOJIOJIKYBaTH

OCIJIaTH

BIJIIIITOBXYBAaTH
BOMBaTHU

OyTH 4yTJIIMBUM (710 XBOPOO)
aCOPTHUMEHT
MacaxyBaTH
MIPUCTABIISITH
00XOIUTHUCS, TIOBOAUTHUCS
3a0pyIHIOBATH

SIKICTh, OCOOJIMBICTh
CKOJIOTHHH

KU ITUTH

3amnajeHHS

HarpiBaTu

KJIaC SIKOCTI

CTIHKUH

TBEPIUMN
TOMOT'€HI30BaHE MOJIOKO
3aTpUMYBaTH, TAIbMyBaTU
UHT101TOP

quCyI0 OaKkTepii
3TYIIEHE MOJIOKO
CITOKHBYE MOJIOKO
CITOKMBA4

3HEKUPEHE MOJIOKO
MOJIOYHHMH CTaKaH

J01TU

NolnpHUKAAnapaT
MOJIOUHHHHAITII
MOJIOYHHMM TTOPOIIOK
MOJIOKO3aBO/I
3MEHITYBaTUCS
MTOBEPXHS

BEPIIKH

ccasill
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Sauermilch, f
Siduere Sahne, f
sduern, (te, t)
Schlagsahne, f
Schmelzkiise, m
senkrecht
Sorgfalt, f
Speiseeis, n
Strahl, m
Tropfchen, n
Ungeziefer, n
verhindern, te, t
vermehren, sich
Vollmilch, f
weich
Wegmelken=das Vormelken, n
Wohlbefinden, n
Zelle, f

Zellzahl, f

KHCJIE MOJIOKO
KHCJIE MOJIOKO, CMETaHa
OKHUCIISITH, 3aKBaIllyBaTH

30T BEPIIKH

TUIABJICHUHCUD

BEPTUKAJIbHUI

pPeTEeNbHICTh, 10aMIUBICTD
MOPO3HBO

CTpyMiHb

Kparuist

IIKITHAKY, TTAPA3UTH
3aro0iraTu

PO3MHOKYBATHCSI, BIATBOPIOBATH
He30MpaHe MOJIOKO

M’ IKMH

3JI0FOBaHHS

3710pOB’sl

KJIITUHA

YHCJI0 COMAaTHYHUX KIITHH

2. Ordnen Sie den Wortern (links) die Antonyme(rechts).

1. widerstandsfahig
2. vorteilig

3. dieKrankheit

4. derNéhrstoff

5. reinigen

6. dieKiihlung

a)verschmutzen
b) derSchadstoff
c)empfindlich

d) dieGesundheit
e)nachteilig

f) dieHeizung

3. Finden Sie in jeder Wortgruppe das Wort (die Worter), das (die) thematisch

nicht passt (passen).

a)das Melkzeug, die Milchqualitit, der Melkbecher, das Melkgeschirr, der Melkstand.

b) die Melkarbeit, der Melker,

derMelkvorgang.

die Michgewinnung, dieMilchbehandlung,

c) die Butter, die Sauermilch, das Nahrungsmittel, die Sahne, die Buttermilch.

4. Ordnen Sie jedem Substantiv ein passendesVerbzu.
Muster: Man kann Melkfluss beobachten. — MoxHa criocTepiraTu 3a MOTOKOM MOJIOKA.

1. DerMelkbecher
2. DasEuter
3. DieMelkzeit

a)einhalten
b)ansetzen
c)erhéhen
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4.
5.
6.

DieMilch
DieMilchqualitit
DieMilchleistung

d)reinigen
e)kiihlen
f)verbessern

5. Ordnen Sie jedem Substantiv ein passendes Adjektiv zu.

Muster: der saubere Stall — yucrecTiityio

A e e

hochwertig
richtig

gesund

feucht
lebensnotwendig
gesamt

a) dieLuft

b) derBestand

c¢) derNahrstoff

d) dasMelken

e) dasEuter

f) dasNahrungsmittel

6. Ordnen Sie den deutschen Wortgruppen (links) ukrainische Aquivalente (rechts)
Zu.

1.dielebensnotwendigeNahrstoffe

a)OTpUMaHHS Ta nepepoOKa MOJIoKa

2.die Voraussetzungen
fiirgute Milchqualitét

0)KOHTPOJIFOBATU BMICT COMAaTHYHHMX KIITHH Yy
BCHOTO TIOTOJIiB’ 51

3.  Futter- und Trinkautomaten | B)MiCTUTHXHTTE€BOHEOOX1IHITOKUBHIPEYOBUHU

sauberhalten

4.der Zellgehalt des  gesamten | r)3HuILyBaTH XBOPOOOTBOPHI OaKTepii

Bestandeskontrollieren

5.einen grolen FEinfluss auf | 1) yrpuMmyBatu roayBaibHHUIII Ta TOIIKU
YHCTUMU

6.Wegmelken dererstenStrahlen €)epeyMOBHUSKICHOTOMOJIOKA

7.Aussetzen des Melkzeuges und | k)mocTrayaTu Ha PUHOK

Melken

8. die Melkzeitenpiinktlicheinhalten

3)MaTl BEJIMKUN BIUIMB Ha MPOAYKTHUBHICTDH
MOJIOKA

9. auf den Marktbringen

1) HoCTa4aTHHAPHUHOK

10. die Gewinnung und Verarbeitung
derMilch

K)JIOTPUMYBATHUCS TOYHOT'O YaCy JIOTHHSA

11.nachderWarmebehandlung

J1)3/T0F0OBAHHSATICPIIOIIBKH

12.
krankheitserregendeK eimeabtiten

die

M) IPHUCTABJICHHS IOIJIHOTO anapary Ta JI0iHHSA

7. BildenSiedieSitze. BeachtenSiedabei die Wortfolge.
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1. ein hochwertiges Nahrungsmittel, Milch, fiir den Menschen,ist.

. die Kiihe, die warme Luft, im Stall, macht, fiir Krankheiten,anféllig.
. des gesamten Bestandes, ist, der Zellgehalt, zu kontrollieren,laufend.
. saubere Arbeitskleidung, muss, tragen, derMelker.

. die Milch, homogenisiert, wird, nach derWarmebehandlung.

. steigen, die Fetttropfchen, an die Oberflache, im Laufe derZeit.

. keine lebenden Keime, mehr, sind, in sterilisierter Milch,vorhanden.

o 3 O »n B~ W DN

.die Herstellung, ist, unter Verarbeitung der Milch, =zu verstehen, der

vielfaltigenMilcherzeugnisse.

UbungenzurWortbildung

1. Ubersetzen Sie Adjektive. Merken Sie sich die Bedeutung des Suffixes,,-fihig*.
regenerationsfahig, vermehrungsfahig, funktionsfahig, verdnderungsfahig.

2 Nennen Sie die Verben, von denen folgende Substantive gebildet sind.
UbersetzenSiediese.

a) das Reinigen, das Erhitzen, das Abkiihlen, das Einkochen, das Sterilisieren.

b) die Bearbeitung, die Verunreinigung, die Trennung, die Einstellung, die Gewinnung,

dieBehandlung.

3. Ubersetzen Sie folgende Worter mit demWort:

a),,Zelle* b),,Euter ¢),,Keim*
a) die Zelle, die Euterzelle, die Epithelzelle, die Zellzahl, derZellgehalt.

b) das Euter, euterkrank, eutergesund, die Eutergesundheit, die Euterkrankheit.

c) der Keim, die Keimzahl, die Keimbelastung, keimreich,keimfrei.

4. Analysieren Sie folgende zusammengesetzten Substantive. Ubersetzen Sie diese,
beachten Sie dabei die Bedeutung derBestandteile.

die  Wirmebehandlung, das  Fetttropfchen, das  Erhitzungsverfahren, die

21



Pasteurisierungsmethode, die  Kurzzeiterhitzung, die  Ultrahocherhitzung, die

EiweiBverdnderung, der Vitaminverlust, der Eiwei3baustein.

Grammatikalischeﬁbungen

1. Ordnen Sie Partizipien inGruppen:
Partizip1 Partizip2

verbraucht, abgestolen, vermehrt, ermolken, frischmelkend, altmelkend, erhoht,

schwankend, gefahrdet, gestort, befriedigend, entscheidend, verschmutzt.

2. Nennen Sie Infinitiv von folgenden Partizipien. UbersetzenSiedieseVerben.

entfernt, verhindert, verteilt, zerteilt, erhitzt, genannt, geschidigt, angewendet, abgefiillt,

verpackt.

3. Ubersetzen Sie folgende Siitze. Beachten Sie das Pridikat (Infinitiv Passiv
mitModalverben).

1. Die Milch muss mit groer Sorgfalt gewonnen werden. 2. Der Stallboden und die
Winde miissen leicht gereinigt und desinfiziert werden. 3. Das Euter muss mit einem
Lappen gereinigt werden. 4. Durch Homogenisieren kann das Entstehen -einer
Rahmschicht an der Oberfliche verhindert werden. 5. Durch die schnelle und tiefe

Kiihlung der Milch kann die Keimvermehrung vermindert werden.
Text A

Milch ist fiir den Menschen ein hochwertiges Nahrungsmittel, weil sie fast alle
lebensnotwendigen Nahrstoffe enthélt.

Die Voraussetzungen fiir gute Milchqualitit sind: sauberer Stall, gesundes Euter,
richtiges Melken.

Sauberer Stall. Saubere Kiihe und ein sauberer Stall mit guter Luftzufiihrung sind
Voraussetzungen fiir das Wohlbefinden der Kiihe und fiir die Gewinnung von Quali-
tatsmilch. Der Stallboden und die Wénde miissen leicht gereinigt und desinfiziert wer-

den. Feuchte, warme Luft ist zu vermeiden. Die Tiere miissen ein trockenes Lager haben,
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der Mist ist regelmiBig zu entfernen.

Gesundes Euter. Nur ein gesundes Euter kann einwandfreie Milch liefern. Fiir die
Eutergesundheit der Herde ist der Zellgehalt der Milch einwichtiges Kriterium. Er liegt
von Natur aus je nach Tier und Rasse zwi- schen 20.000 bis 100.000 Zellen/cm® Milch.

Richtiges Melken. Richtiges Melken hat auf die Milchleistung, die Milchqualitét
und die Eutergesundheit einen grofen Einfluss. Richtiges Melken ist durch folgenden
Ablauf gekennzeichnet:

Wegmelken der ersten Strahlen. Der erste Melkstrahl jeder Zitze muss in einen
Vormelkbecher gemolken werden. Das Vormelken dient dazu, die in den Zitzen
vorhandene keimreiche Milch abzumelken.

Reinigen des Euters. Das Euter muss mit einem Lappen oder besser mit einem
Einwegtuch gereinigt werden.

Anriisten. Durch leichtes Massieren wird das Euter melkbereitgemacht.

Ansetzen des Melkzeuges und Melken. Die Melkbecher sind so anzusetzen, dass auf
die Kuh kein Schock ausgeiibt wird. Die Zitzen miissen nach dem Ansetzen senkrecht
imBecherstecken. Der Melker iiberzeugt sich, dass die Milch flieBt und das Melkzeug
richtig sitzt. Wihrend des Melkens beobachtet er die Kiihe, um festzustellen, wann der

Milchfluss nachlasst.

Ubungenzum Text

1. Lesen Sie den Text und verstehen dessen Inhalt. Bestimmen Sie das Thema des
Textes:

a) die GewinnungderMilch
b) die VerarbeitungdeMilch
c) der VerkaufderMilch

2. VollendenSie die Sitzesinngemif:

Milch ist fiir den Menschen ein hochwertiges Nahrungsmittel. ..
Die Voraussetzungen fiir gute Milchqualitit sind...

Fiir die Eutergesundheit der Herde ist der Zellgehalt...

Die Melkbecher sind so anzusetzen,...

i e
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3. Es gibt einige Voraussetzungen fiir gute Milchqualitit. KonnenSiesienennen?

Text B Bearbeitung der Milch

Die Bearbeitung der Milch umfasst das Reinigen, das Erhitzen und das
anschlieende erneute Abkiihlen der Milch. In der Molkerei wird die Milch in Zentrifugen
fein gereinigt. Bei Drehzahlen bis zu 6500 Umdrehungen je Minute werden
Verunreinigungen aus der Milch entfernt. Gleichzeitig findet eine Trennung in
Magermilch und Rahm statt. Der Rahm wird in entsprechender Menge direkt oder nach
der Warmebehandlung zur Einstellung des gewiinschten Fettgehaltes in der Magermilch
wiederzugemischt.

Homogenisieren. Nach der Warmebehandlung wird die Milch meist
homogenisiert.Damitwird das Entstehen einer Rahmschicht an der Oberfliche (Auf-
rahmen) verhindert. Das Fett in der Milch ist nach dem Melken in Form von winzigen
Tropfchenverteilt.

Diese FettTropfchen sind leichter als die {ibrigen Milchbestandteile und steigen im
Laufe der Zeit an die Oberfliche. Dort setzen sie sich als Rahmschicht ab. Bei nicht
homogenisierter Milch lasst sich dieses Aufrahmen gut beobachten. Um das Aufrahmen zu
verhindern, wendet die Molkerei ein spezielles Verfahren an. Die Milch wird unter Druck
durch haarfeine Diisen gepresst. Dabei werden die Fettkiigelchen in sehr viel kleinere
Tropfchen zerteilt. Sie sind dann so winzig, dass sie nicht mehr an die Oberflichesteigen.

Erhitzungsverfahren. Rohmilch gehort zu den am leichtesten verderblichen
Lebensmitteln. Auch bei sauberster Milchgewinnung gelangen auf dem Bauernhof Keime
in die Milch. Diese Keime konnen bei Menschen Krankheiten auflosen. Durch Erhitzung
der Milch werden die krankheitserregenden Keime abgetotet, zugleich verlangert sich die
Haltbarkeit der Milch.

Es gibt verschiedene Erhitzungsverfahren:

Pasteurisieren. Eines der gebriuchlichsten Verfahren ist das Pasteurisieren. Es ist
durch den Abtotungseffekt der Erhitzung eine wirksame und hygienisch sichere
Mafnahme zum Schutz des Verbrauchers vor krankheitserregende Mikroorganismen. Drei

verschiedene Pasteurisierungsmethoden sind gesetzlich zugelassen:

24



die Dauererhitzung auf 62 bis 65° fiir 30 bis 32Minuten,;

die Kurzzeiterhitzung auf 72 bis 75° fiir 15 bis 30Sekunden;

die Hocherhitzung auf mindestens85°C.

Heute wird vor allem das geschmacks- und néhrstoffschonende Kurzzei-
terhitzungsverfahren angewendet.

Ultrahocherhitzen. Beim Ultrahocherhitzungsverfahren wird die Milch fiir
mindestens eine Sekunde auf Temperaturen von 135 bis 150°C erhitzt. Die
ultrahocherhitzte Konsummilch, H-Milch (haltbare Milch) genannt, enthdltnormalerweise
keine vermehrungsfiahigen Keime. Sie muss unter sterilen Bedingungen abgefiillt und
verpackt werden. Die hohen Temperaturen beim Ultrahocherhitzen verdndern die
Eiweillbausteine, zerstoren sie aber nicht. Hitzeempfindliche B-Vitamine sind in H-
Produkten weniger enthalten als in pasteurisierten. Sie werden jedoch nicht so stark
geschiadigt wie beim Sterilisieren.

Sterilisieren. Das Sterilisieren erfolgt im Prinzip unter dhnlichen Bedingungen wie
das Einkochen im Haushalt (Erhitzen in geschlossener Verpackung). In sterilisierter Milch
sind keine lebenden Keime vorhanden. In ungedffneter Packung ist Sterilmilch bei
Zimmertemperatur ein halbes Jahr haltbar, aber bei der Sterilisation treten

Eiweillverdanderungen und Vitaminverluste auf.

Ubungenzum Text

1. Lesen und iibersetzen Sie denText.
2. Finden Sie im Text die Sitze mit Priadikat (Infinitiv Passiv mit Modalverben).
3. Welche Siitze entsprechen dem Textinhalt?

1. Das Fett in der Milch ist in Form von winzigen Tropfchen verteilt. 2. Rohmilch gilt als
leicht verderbliches Lebensmittel. 3. Die Kiihlung der Milch vermindert die
Keimvermehrung. 4. Milch enthilt fast alle lebensnotwendigen Néhrstoffe. 5. Die hohen
Temperaturen zerstoren die Eiwei3bausteine nicht.

4. Vergleichen Sie den deutschen Text mit dem ukrainischen. Finden Sie Fehler in
der Ubersetzung.

25



1. Die Bearbeitung der Milch umfasst das Reinigen, das
Erhitzen und das anschlieende ernecute Abkiihlen
derMilch.

O6poOka MoOJIOKa BKIJIHOYAE
OUUWIICHHS, HarpiBaHHsA Ta
OXOJIO/IPKEHHST MOJIOKA.

2.  Nach der Wirmebehandlung wird die Milch
meisthomogenisiert.

3aBasgKu TEepMIuHIM 00poOITl
MOJIOKO TOMOT'€HI3YEThCSI.

3.  BeinichthomogenisierterMilchlisst ~ sich  dieses | Y TOMOTE€Hi30BaHOTO MOJIOKa

Aufrahmen gut beobachten. el Iap BEpIIKIB MOXHA
OyJ10 JIETKO MOOAYUTH.

4.  DieKeimekdnnenbeiMenschenKrankheitenauslsen. | bakrepii 3aBnaroth  1ikoau
JIOAMHI.

5. EinesdergebriuchlichstenVer- ITacrepusanis — ne Merox

fahrenistdasPasteurisierung.

TETJIOBOT OOPOOKH.

6. Die ultrahocherhitzte Konsummilch muss unter
sterilen Bedingungen abgefiillt und verpacktwerden.

CrioxxuBue MOJIOKO
PO3JIMBAETHCS Ta MAKYETHCS B
CTEPUJILHUX YMOBAX.

7. In sterilisierter Milch sind keine lebenden Keime
mehr vorhanden.

Y  CcTepWJIBHOMY  MOJIOII
MICTUTBCS BEJIMKA KUIBKICTH
OakTepiil.

S5.a) Bestitigen Sie die unten angegebenen Behauptungen. Antworten Sie dabei
unverbindlich und bringen Sie Vermutungen zum Ausdruck. Gebrauchen Sie

folgende Diskussionsformeln:

Soweit ich informiertbin,...
Ich glaube,dass...
Daslisstsichnurvermuten.
Sovielichweil,...
Wennichmichnichtirre,...

a)

HACKUIBKH 51 IPOiH(opMOBaHUIi...

sl BBAXKal0, 1IO...

IIpo me MoskHA JMIIE 310TayBATUCH.
HACKLIbKH 1 3HAIO, ...

SIKIIO 51 He IOMUWISAIOCh,...

Muster: Nur ein gesundes Euter kann einwandfreie Milch liefern. Stimm¢ das? Ich

glaube, dass nur ein gesundes Euter einwandfreie Milch liefern kann.

b) Muster: In der Molkerei wird die Milch in Zentrifugen fein gereinigt. Sind Sie damit
einverstanden? Soviel ich weifs, wird die Milch in der Molkerei in Zentrifugen

feingereinigt.

¢) Stellen Sie eine W-Frage.
Muster: Wonach wird die Milch meist homogenisiert?

1. Die Bearbeitung der Milch umfasst das Reinigen, das Erhitzen und das
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erneute Abkiihlen.

Beim Reinigen findet eine Trennung in Magermilch und Rahmenstatt.

Das Homogenisieren verhindert das Entstehen einer Rahmschicht an der Oberfliche.

Beim Ultrahocherhitzen zerstoren die hohen Temperaturen die Eiweil3bausteine nicht.

2
3
4. Das Erhitzen totet die krankheitserregende Keimeab.
5
6. In sterilisierter Milch gibt es keine lebenden Keime.
7

Bei der Sterilisierung treten Eiweilverdnderungen und Vitaminverluste auf.

Text C Giitermerkmale der Milch

Keime sind vermehrungsfihige Mikroorganismen (Kleinlebewesen wie
Schimmelpilze, Hefenu.a.).

Die hauptsidchliche Keimbelastung der Milch entsteht in Melkanlagen, die nicht
richtig gereinigt sind. Auch verschmutzte Euter und mangelhafte Kiihlung erh6éhen stark
die Keimbelastung. Schnelle und tiefe Kiihlung der Milch vermindert die
Keimvermehrung. Die Keimzahl ist ein MaB fiir die bakteriologische Beschaffenheit der
Milch. Sie hiangt von der Sauberkeit und Sorgfalt bei der Milchgewinnung ab. Die
Keimzahl ist entscheidend fiir die Einstufung der Milch in Giiterklassen.

Zellen sind mikroskopisch kleine Bausteine der Korpergewebe. Euterzellen
erneuern sich stdndig, verbrauchte werden abgestoBen. Dieser Regenerationsvorgang
bedingt einen gewissen Gehalt an Zellen in der Milch. Der Zellgehalt ist:

ein Kriterium fiir den Funktions- und Gesundheitszustand des Euters.

Ein Indikator fiir hygienische und substanzielle Milchverdnderungen.

Hemmstoffe sind Stoffe, die Kleinlebewesen abtéten oder ihre Vermehrung
verhindern. Dies konnen Medikamente oder Desinfektionsmittel sein. Hemmstoffe storen
Sduerungs- und Reifungsvorginge sowie die Aromabildung bei der Verarbeitung der

Milch zu Sauermilchprodukten und Kaése.

Ubungenzum Text

1. Finden Sie im Text deutsche Aquivalente.
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MIKPOOPTaHi3MH, 3JIaTHI JI0 PO3MHOXKEHHS, 3’€JHYyBaJbHAa TKAaHWHA, BMICT KIIITHH;
3I0POBUM CTaH BHUMEHI; BOMBATH MIKPOOPTaHI3MH; 3aco0u i Ae3iHQeKIli; npu
nepepoO1ll MOJIOKA.

2. Betrachten Sie die Tabelle und kommentieren Sie sie.

Zellgehalt und Eutergesundheit

Durchschnittszellgehalt/ml EutergesundheitimBestand
unter 150.000 sehr gut
bis 200.00 gut
bis 250.000 befriedigend
bis 400.000 gefdhrdet
tiber 400.000 gestort

RedemittelzumKommentar:

Die Tabelleheif3t. ..

Sie zeigt die Abhdngigkeit zwischen...

Die ersteSpaltezeigt. ..

Die zweiteSpaltezeigt. ..

Je hoher... 1st, um so schlimmer ist...

Betragt der Zellengehalt ..., ist die Eutergesundheit...
Zum Schluss 1st zu betonen, dass...

Nk =

Text D Die Verarbeitung der Milch und das Angebot an Milchprodukten

Unter Verarbeitung der Milch ist die Herstellung der vielfdltigen Milcherzeugnisse
zu verstehen, zum Beispiel Butter, Kise, Schlagsahne, Kondensmilch, Joghurt,
Milchpulver. Das Angebot an Milchprodukten ist sehr vielfaltig. Milch, Kéise oder Joghurt
sind vollwertige Nahrungsmittel und dementsprechend beliebt beim Verbraucher.

Trinkmilch kommt nur nach einer vorgeschriebenen Hitzebehandlung in den Ver-
kehr. Neben der pasteurisierten Milch gibt es ultrahocherhitzte Milch (H-Milch), die ohne
Kiihlung haltbar ist, und die sterilisierte Milch (Kondensmilch).

Im Verkehr sind Sahneerzeugnisse mit unterschiedlichem Fettgehalt — Kaffeesahne,

Schlagrahm und saure Sahne.
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Sauermilchprodukte =~ werden aus Milch unter Zugabe  verschiedener
Milchsdurebakterien hergestellt. Sauermilch, Joghurt, Kefir, Buttermilch sind ~ mit
unterschiedlichem Fettgehalt auf demMarkt.

Kédse wird in iiber 300 verschiedenen Sorten angeboten. Man unterscheidet
Hartkédse, Weichkdse und Frischkédse. Dazu gibt es eine breite Palette von Schmelzkise
undKisezubereitungen.

Zahl und Vielfalt der Milcherzeugnisse wird stindig zugenommen. Durch Zusatz
anderer Lebensmittel sind neue Erzeugnisse entstanden. So gibt es beispielweise Joghurt,

Sauermilch, Kefir und Buttermilch mit Friichten, Getreideprodukten, Krautern usw.

Ubungen zum Text
Vollenden Sie die Satze:
Unter Verarbeitung der Milch ist....

Das Angebot an Milchprodukten ist....

1.
1
2
3. Sauermilch, Joghurt, Kefir, Buttermilch sind....
4. Kisewird ... angeboten.

5. Man unterscheidet....

6

DurchZusatz ... entstanden.

. Wie wiirden Sie diese Fragen beantworten?
Was versteht man unter Milchverarbeitung?

Wie wird Trinkmilch in den Verkehrgebracht?
WelcheSahneerzeugnissesindimVerkehr?
Wie werden die Sauermilchprodukte hergestellt?

Welche Sauermilchprodukte sind auf demMarkt?

S

WelcheKiseartenunterscheidetman?
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Thema Mein Beruf
1. Lesen Sie und iibersetzen Sie den Text.

Was macht eigentlich der Technologe?
Der milchwirtschaftliche Technologe sorgt dafiir, dass wir undenklich den Latte,
Macchiato oder Kakao genieen konnen. Was fiir viele Genuss und Entspannung bedeutet,
ist fir den milchwirtschaftlichen Technologen seine tagtigliche Arbeit, denn Milch ist ein

hochempfindliches Lebensmittel, das sehr leicht verdirbt.

Was mache ich?

Milchwirtschaftliche Technologen untersuchen, ob Milch und Milchprodukte wie
Kése oder Butter den Anforderungen der Milchverordnung entsprechen. Im Labor
untersuchen sie die Proben, die sie regelméfig entnehmen. Sie iiberpriifen die Inhaltsstoffe
und Eigenschaften der Erzeugnisse in allen Herstellungsstadien, z.B. stellen sie den Gehalt
an Fett oder die Keimzahl fest.

Auch die Verpackung untersuchen milchwirtschaftliche Technologen auf Keime.
Dazu arbeiten sie mit verschiedenen Laborgeridten und Chemikalien und tragen dabei zur
eigenen Sicherheit spezielle Schutzkleidung. Die Untersuchung erfassen sie digital, werten
sie aus und dokumentieren die Ergebnisse. Nach Abschluss der Untersuchungen reinigen

sie die empfindlichen Laborgerite nach genauen Vorschriften.

Wo arbeite ich?
Milchwirtschaftliche Technologen arbeiten in Molkereien, Késereien, in der
Lebensmittelindustrie oder in staatlichen Instituten, die die Milcherzeugnisse nach den

Vorschriften der Lebensmittelgesetze liberpriifen. Arbeitsort ist meist das Labor.

Welche Voraussetzungen brauche ich?
sorgfiltiges Arbeiten, Hygienebewusstsein, Interesse an Labortétigkeiten,
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technisches Verstindnis, genaues beobachten.

Und der Tierwirt?

In der Fachrichtung Rinderhaltung versorgen Tierwirte Zucht- und Schlachtrinder
sowie Milchvieh in landwirtschaftlichen Betrieben. Schwerpunkt ihrer Arbeit sind die
Fleischqualitit und der Milchertrag, indem sie die Tiere art- und bedarfsgerecht halten und
deren Leistung ermitteln. Tierwirte filhren Maflnahmen zur Gesundheitsvorsorge durch
und pflegen erkrankte Tiere entsprechend der édrztlichen Anweisung und unter Einhaltung
der Hygienevorschriften. Sie iiberwachen die Geburt, leisten Geburthilfe, versorgen
Muttertier und Kalb und kiimmern sich um die Aufzucht der Jungtiere.

Tierwirte stellen Futterrationen zusammen und beurteilen die Entwicklung der
Tiere. Aullerdem vermarkten sie die Nutztiere und deren Produkte, indem sie die Tiere auf
Auktionen und Tierschauen vorbereiten. Die gesamte Arbeit wird dokumentiert,
ausgewertet, unter Beachtung der betriebswirtschaftlichen und rechtlichen Vorgaben und
gemdll dem Verbraucherschutz durchgefiihrt. Der Tierwirt flittert das Tier, sorgt fiir eine
artgerechte saubere Haltung, verarbeitet oder lagert die tierischen Produkte, bedient und
wartet entsprechende Maschinen und ist mit der Datenerfassung fiir die Zucht- und

Betriebsfiihrung verantwortlich.

Wo arbeite ich?

In landwirtschaftlichen Betrieben oder Rinderzuchtbetrieben sowie in Tierkliniken
und Labors oder im Agrarhandel und in der Agrarverwaltung.

Welche Voraussetzungen brauche ich?

Spall am Umgang mit Tieren, Teamfahigkeit, Verantwortungsbewusstsein und die

Bereitschaft, auch am Wochenende oder Feiertagen zu arbeiten.

Ubungenzum Text

1. Bestimmen und lesen Sie die Sitze, die den Hauptgedanken zum
Ausdruckbringen.

2. Erstellen Sie bitte eine schriftliche Textgliederung (5-6) Punkte.
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3. ErzihlenSiekurziiberdieAufgaben

a) EinesTechnologen
b) EinesTierwirts.
Jliteparypa:
1. LochnerH. Agrarwirtschaft. FachstufeLandwirt / H. Lochner. — Miinchen:

BLVVerlagsgesellschaftmbH,2004.— 688 S.

2. TechnologiedesFleisches :  yueObnoe mocobme / M. IO. YepeauuueHko,

N. M. JIsmuna. — M.: PTAY — MCXA umenu K.A. Tumupsizesa, 2011.—93 c.

3. Hewmenxwuii s3sik : yue6Hoe mocodue / C. A. Heckuna, E. H. Tepemkuna. — Ilensa :

PUOIII'CXA, 2009.— 130 c.

4. Hemeuxuii s3bIK JUId CEILCKOXO3AHCTBEHHBIX By30B H paboruuko AIIK /

T. ®. I'aitBonenko, B. 5. Tumomienko. — PoctoB v/]] :®enunkc, 2003.— 120 c.

32



HaBuannpHe BugaHHS

Himennka MmoBa

METOJIMYHI peKOMeHalll s 3100yBayiB CTYIEHS BUILIIOI OCBITH CTYIEHS «MaricTp»
criemianibHOCTI 204 «TBIIIIT» nennoi popmu HaBYaHHS

VYxnanau: [lonomapenko Harans I'puropisna

dopmar 60x84 1/16. Ym. npyk. apk. 13, 14.

Tupax 50 mpum. 3am Ne

HanpykoBaHo y BUIaBHUYOMY BT
MuKoJ1aiBChKOTO HaIllOHAIBHOTO arpapHOTO YHIBEPCUTETY
54029, m. Muxkomnais, By. ['eopris ['onraase, 9
CaigonrBo cy6’exkta BumaBHu4oi cripaBu JIK Ne 44905 Bix 20.02.2013p.
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