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KAPITEL I

BIER

1.1 EINFUHRUNG

Die Deutschen sind stolz auf ihr Reinheitsgebot fiir Bier
aus dem Jahr 1516. Es war ein in Bayern erlassenes Gesetz, das
zum Brauen (Herstellen) von Bier nur die Verwendung von
Gerstenmalz, Hopfen, Wasser und Hefe zulésst. Seit Einfiihrung
des Binnenmarktes (1. 01. 1993) darf in Deutschland allerdings
auch Bier verkauft werden, das gewisse Zusidtze enthilt. In
Deutschland gibt es viele Biersorten, und sie schmecken alle
verschieden.

Am liebsten aber trinken die Deutschen Kaffee. Im
Durchschnitt trinkt jeder Deutsche 190 Liter Kaffee pro Jahr. Und
nur (!) 150 Liter Bier.

&9
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1.1.1 Wortschatzminimum

das Reinheitsgebot

der Deutsche
brauen
herstellen

die Verwendung
das Gerstenmalz
der Hopfen

die Hefe
allerdings
gewiss

der Zusatz

schmecken

yka3 (IIOCTaHOBJEHHE) O YUCTOM (C
UCTIOJIb30BaHUEM HATYPaITbHOTO CHIPhS)
MIPOU3BOJICTBE

HEeMeIl

BapuTH (IIUBO)

MIPOU3BOTUTH

MIPUMEHEHHUE, HCIIOTh30BaHHE

STUMEHHBINA COJION

XMeJTb

JIPOAOKH

BO BCSIKOM ClTydae, TaK WM UHAde
OnpeaeIeHHbIN

nobaBka

UMEThb BKYC, IPOOOBATh HA BKYC, OBITH MO

BKYCY

1.1.2 Bilden Sie alle mogliche Substantive (konnen auch

Komposita sein) aus unten gegebenen Verben:

brauen, herstellen, verwenden, schmecken, einfiihren, erlassen.

1.1.3 Geben Sie Ihre Beispiele, worauf man stolz sein kann?
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Die Deutschen sind stolz auf ihr Reinheitsgebot fiir Bier aus dem

Jahr 1516.

Die Russen sind stolz auf...
Die Englander sind stolz auf...
Die Japaner sind stolz auf...
Die Chinesen sind stolz auf...
Die Baschkiren sind stolz auf...

Ich bin stolz auf...

1.1.4 Wie heiflen der ménnliche und die weibliche Vertreter
je nach Angehorigkeit zur Nationalitit auf Deutsch?

HEMEI[-HEMKa der Deutsche — die Deutschin
UTAJIbAHCI-UTAJIbSIHKA ......

SAMOHEI-AMOHKa ...

KHTael-KUTassHKa ~ ......

pycckui-pycckas ...

TaTapuH-TaTapKka ...

yYKpauHell-yKpauHka  ......

y30ek-y3beuka ...

1.1.5 Ubersetzen Sie den Dialog und denken Sie den

Gespriachsschluss aus:
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YyeoHoe nmocooue

Anspus GaputoBHa A3HabaeBa

ITuBoBapeHHOE NPOU3BOACTBO U BUHO/EIHNE
Y4ueOHoe mocodue nmo qucuuminie « MHOCTPpaAaHHBIN A3BIK

(HemMenKmii)»

[TeuaraeTcst B aBTOPCKOM peaaKIun
Texunueckuit penakrop K.I'. CoiTun

IToamucado B meyats 2007 r. ®opmar 60x84 1/16.
VYea. neu. 1. . Yen. usn. L bymara nucyas.

["apuutypa Taiimc. [leuats TpadapeTHas. 3aka3 No
Tupax 150 k3.

H3narenbcTBO bamkupckoro rocyjapcTBEHHOrO arpapHoOro
YHUBEpPCUTETA.

Tunorpadust barkupckoro rocy1apcTBEHHOTO arpapHOTO
YHUBEpPCUTETA.

Anpec uznatenscTBa u Tunorpadpuu: 450001, r. Ya, yn. 50 ner
OxTs6ps, 34
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(In der Bar) — Na, und wie schmeckt dir das Bier?

— Wunderschon. Ich wusste nicht, dass deutsches Bier
wirklich so gut ist.

— Es ist ja klar. In Deutschland braut man Bier schon seit
vielen Jahrhunderten.

— Genau. Ich habe gehort, dass man im 16. Jahrhundert das so
genannte Reinheitsgebot erlassen lie8. Aber wer war damals

der Konig vom deutschen Reich?

1.1.6 Finden Sie weitere Informationen (durch das Surfen im
Internet) zur Geschichte der Bierproduktion in Tschechien, in

Russland, in Holland.

1.2 DAS FERTIGE BIER

Das Wasser hat mit rund 91 bis 92 %
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den grofiten, wenn auch nicht wichtigsten Anteil am Bier. Dass es

sehr viel Wasser sein muss, merkt der Biertrinker sehr bald. Der
Fliissigkeitsbedarf des Menschen liegt bei 2-3 Litern am Tag — die
in vielféltiger Form eingenommen werden konnen. Das Wasser ist
aber im Bier in Verbindung mit den gelosten Mineralstoffen, dem
CO;und der kiihlen Trinktemperatur besonders durstloschend.

Der Alkohol ist mit etwa 5 vol % einer der wichtigsten
Inhaltsstoffe im Bier. Der Alkohol wird vom Korper direkt
aufgenommen und unmittelbar in Energie verwandelt, was man
bei manchen Menschen sehr bald sehen und horen kann.

Die Wirkung geringer Alkoholmengen duBert sich in der
zunehmenden Beseitigung psychischer Hemmungen, Wohlgefiihl,
Mitteilsamkeit, Geselligkeit und einem Gefiihl von Gemiitlichkeit.
GroBBere Alkoholmengen fithren zur Trunkenheit, bei der jeder
Mensch anders reagiert. Es ist fiir jeden Brauer, der tdglich mit
Bier umgeht, sehr wichtig, dass er sich in diesem Punkt jederzeit
in der Gewalt hat.

Einen guten Brauer zeichnet nicht aus, dass er
besonders viel Bier trinken, sondern dass er besonders gutes
Bier herstellen kann. Ein Brauer, der sein eigener bester
Kunde ist, ist fehl am Platz.

In der Angabe des Alkoholgehaltes unterscheidet man die

iibliche Angabe in Volumenprozente (vol %) und die Angabe in
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3) Wodurch sind die deutschen Weine besonders anfallig?

2.10.3 Ubersetzen Sie und bilden Sie Sitze mit folgenden
Adjektiven:
aromareich, frisch, fruchtig, hochwertig, markant.

2.10.4 Finden Sie erweitertes Attribut im Text.

2.10.5 Bilden Sie Substantive von Adjektiven:

warm, kalt, feucht, faul, frisch, sauer.

2.10.6 Finden Sie Partizip I im Text.

Bbubéanorpaguyeckuii cnucox
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Note hergestellt. Hier erstreckt sich die Rebfliche iiber ca. 50 000

Hektar und liegt vor allem entlang des Flusses Ebro und dessen

Nebenfluss dem Rio Oja.

2.10.1 Wortschatzminimum

der Breitegrad rpaayc MIHPOTHI
insgesamt B IICJIOM, B COBOKYITHOCTH
mildes Klima MSTKHH KJIUMaT

an den steilen Héngen Ha OTBECHBIX (KPYTHIX) CKIIOHAX

gut ein Fiinftel noOpast maTast 4acTh

knackig XPYCTSIINHN, METKAIOIIUI
markant XapaKTEPHbIN, IPKUAN, BUTHBII
erwdahnen YIIOMUHATH

der Flusstal JIOJINHA PEKH

2.10.1 Finden Sie an der Karte Deutschlands folgende
Objekte:
den Rhein, die Mosel, den Rheingau, die Saar, die Ruwer,

Riidesheim, Frankfurt/Main.

2.10.2 Beantworten Sie folgende Fragen:
1) Welche Traubensorten werden in Deutschland angebaut?

2) Wie grof} ist die gesamte Rebfliche Deutschlands?

9
Massenprozenten (mas %); die Werte unterscheiden sich sehr,

weil der Alkohol sich bei der Vermischung mit Wasser in diesem
,verkriecht, d.h., 1 Liter Wasser und 1 Liter Alkohol ergeben

nicht 2 Liter, sondern erheblich weniger an Mischung.

1.2.1 Wortschatzminimum

die Flissigkeit JKUIKOCTH

der Bedarf noTpeOHOCTh

l6sen pacTBOPSATH

die Durst Kaxkaa

16schen racUTh, IPUTITYIIUTh
unmittelbar HEIOCPEICTBEHHO
verwandeln U3MEHHTD, IPEOOPA3UTH

die Hemmung

das Wohlgefiihl
die Mitteilsamkeit

yOagoK  CHJ, TOPMOXKEHHE,
U3HYpEHHE, TOAaBJICHHOCTh
TOOPOIYITHOE HACTPOCHHE

coydacTtue

die Geselligkeit 00IIUTETLHOCTH, OONTINBOCTD

iiblich MIPUBBIYHBIN, THTTUIHBINA

erheblich 3HAYNTENLHBIH, Ba)KHBIH,
MOBBIIIEHHBIN

1.2.2 Bilden Sie Substantive von Verben:
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verwandeln, 16sen, bediirfen, beseitigen, mischen.
1.2.3 Ubersetzen Sie die «Wortfamilienangehérigen», bilden
Sie Siitze:

brauen, der Brauer, die Brauerei.

1.2.4 Was ist nicht fliissig:

Bier Wasser Butter
Benzin Schokolade Ol
Stein Wein Malz

1.2.5 Finden Sie im Text sich-Verben und bilden Sie Ihre Sétze

mit diesen Verben.

1.2.6 Diskutieren Sie zu Themen:
1) Bierverzehr fiihrt bei Frauen zur Alkoholabhédngigkeit.

2) Bierverzehr und Schwangerschaft.

1.3 BESTANDTEILE DES BIERES
Tabelle 2
Die durchschnittlichen Alkoholgehalte einiger Biersorten

Alkohol mas % Alkohol vol %

Biersorte Mittel von bis Mittel von bis

Helles Vollbier 3,8 3,3-4,5 49 4,3-5,8
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Jahren wurde diese Anbauweise modernisiert und es werden nun
auch hier vorwiegend eng bepflanzte Reben angebaut.

Der Grofiteil der in Spanien hergestellten Weine sind
relativ einfache Tischweine, doch immerhin ca. 25 bis 30 Prozent
der hier produzierten Weine machen gute bis sehr gute
Qualitatsweine aus. Gerade in den letzten 25 Jahren machte der
Weinanbau in Spanien eine enorme Entwicklung durch und
begann nun auch mit einem sehr qualitdtsorientierten Weinanbau.
Etwa ein Viertel der in Spanien hergestellten Weine sind
Rotweine und ein weiters Viertel machen die Roséweine aus. Die
ibrige Hilfte der Weinproduktion entféllt auf Weilweine, wobei
auch die weille Airéntraube die am hidufigsten angebaute
Traubensorte Spaniens ist. Doch auch die rote Garnachatraube
sowie die ebenfalls rote Tempranillotraube werden relativ hiufig
angepflanzt. Die Weinanbauregionen Spaniens erstrecken sich
tiber das ganze Land, wobei jedoch die wichtigsten und
bekanntesten Gebiete Penedés und Aragon im Nordosten des
Landes, nahe des Mittelmeers, vorzufinden sind. Das sich iiber
viele verschiedene Klimazonen erstreckende Weinanbaugebiet ist
besonders fiir seine Schaumweine bekannt. Die ebenfalls sehr
beriihmten Weinbaugebiete Navarra und Rioja befinden sich im
Norden Spaniens, nahe dem Baskenland. In der Weinanbauregion

Rioja werden vorwiegend Rotweine mit einer samtig- wiirzigen
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geblieben. Durch das meist sehr sonnige Klima und die grofle

Anzahl der verschiedenen Boden herrschen in Italien besonders
gute Bedingungen fiir den Weinanbau. Italien ist mit ca. 55
Millionen Litern Wein pro Jahr das Land mit der weltweit
hochsten  Weinproduktion. Die ca. 850 000 Hektar
Weinanbaufliache erstrecken sich liber das gesamte Land, so dass
in Italien eine Vielzahl an sehr unterschiedlichen Weinen
hergestellt werden kann. Die in Italien am héiufigsten angebaute
Traubensorte ist die weile Trebbiano, gefolgt von den
Rotweintrauben Sangiovese, Merlot und Barbera. Die wohl
bekanntesten und wichtigsten Weinanbauregionen sind die
Toskana, das im Norden des Landes gelegene Piemont und die
ebenfalls norditalienische Lombardei.

Obwohl Spanien mit ca. 1,2 Millionen Hektar die weltweit
insgesamt groffite Weinanbauflache hat, féllt der Ertrag mit 2000
Liter Wein pro Hektar verhdltnismaBig gering aus. Das liegt vor
allem daran, dass ein Grofteil der Weinanbauregionen noch mit
relativ alten Reben bepflanzt ist und es insgesamt kein
wirtschaftliches Konzept zur Weinproduktion und Vermarktung
gibt. Auch die besondere Art der Bebauung der Weinberge, die
Abstinde der einzelnen Rebstdcke von einander ist im Vergleich
zu denen in Italien und Frankreich relativ groB3, tragt dazu bei,

dass der Weinertrag insgesamt eher gering ist. Doch in den letzten
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Mairzen 43 5,5 4,7-5,9
Pilsner 3.9 3,7-4,6 5,0 4.4-57
Bockbier 5,0 3,4-4,5 6,4 5,5-7,5
Diédtbier 3,8 4,2-5.9 4,8 4,7-5,1
Alkoholfreies 0,3 3,7-4,1 0,4 0,0-0,6
Bier 2,2 0,0-0,5 2,8 2,0-3,6
Leichtbier 4,0 1,6-2,8 5.2 4,5-5,9
Weizenvollbier 3,5-4,6

Der Alkohol tritt im Bier nicht als Ethanol allein auf,
sondern immer gemeinsam mit anderen — hoheren aliphatischen —
Alkoholen, die durch den Hefestoffwechsel bei der Gérung
gebildet werden. Diese hoheren Alkohole bezeichnet man auch als
Fuselole, weil sie in grofBerer Menge zu Kopfschmerzen,
Augenzittern, Verianderungen in den Reaktionen,
Katerstimmungen und Vergiftungserscheinungen fiithren konnen.
GroBere Mengen solcher hoheren Alkohole (Fuseldle) finden sich
zumeist an Bieren mit hoherem Alkoholgehalt, wihrend
andererseits Biere mit geringerem Alkoholgehalt weniger hohere

Alkohole enthalten und damit wesentlich bekommlicher sind.
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Tabelle 3
Hohere Alkohole im Bier
mg/1
n- Propanol 9,8
Isobutanol 9,6
Amylalkohole 60,1
2-Phenylethanol 19,8

Diese Alkohole werden durch die Hefe gebildet, indem sie
bei den in der Wiirze vorhandenen Aminosduren die Aminogruppe
entnimmt und durch das -OH des Alkohols ersetzt. Dabei spielt
das Angebot oder der Mangel an Aminoséduren eine ganz wichtige
Rolle. Wenn z.B. Valin fehlt, wird mehr Isobutanol gebildet, wenn
Leucin fehlt, wird mehr 3-Methylbutanol gebildet usw.

In diesem Zusammenhang ist es noch einmal ganz wichtig,
darauf hinzuweisen, dass durch geeignete MaBnahmen beim
Maischen mindestens 20 mg a-Aminostickstoff/100ml der Hefe
mit auf den Weg gegeben werden, um moglichst wenig hdhere
Alkohole zu bilden.

Der Extrakt im Bier besteht zu etwa 75-80% aus
Kohlenhydraten,  insbesondere = Dextrinen  (Maltotetraose,
Maltopentaose), kaum noch aus Maltotriose, 6-9% aus
Eiweillstoffen, 405% aus Glycerin (Glycerol) sowie B-Glucanen,

Mineralstoffen, Gerb- und Bitterstoffen, organischen Sduren und
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der Mosel, Saar und Ruwer angebauten Rebsorten bringen sehr

guten Wein hervor welche sich immer wieder grof3er Beliebtheit
erfreuen.

Gut ein Fiinftel der in Deutschland produzierten Weine
sind Rieslinge, welche bekannt sind fiir ihre knackige und
markante Saure. Gerade der Riesling ist besonders anfillig fiir die
so genannte Edelfdule Botryis und gibt dem Wein somit noch
einmal einen ganz speziellen Geschmack. Insgesamt ist der
Grofiteil der in Deutschland hergestellten Weine eher fruchtig,
leicht mit einer prickelnden Sdure und einem relativ geringem
Alkoholanteil. Fiir Rotweine hingegen ist das deutsche Klima
nicht ganz so giinstig, da es den Rotweintraubensorten hier an
Wiérme und Sonne fehlt.

Die gesamte Rebfliche Deutschlands betrdgt ca. 100 000
Hektar und die am héufigsten angebaute Traubensorte ist der
schon erwihnte Riesling. Doch auch die Weilweintraube Muller-
Thurgau, die Blaue Portugieser sowie der Spatburgunder
werden in grofler Anzahl angebaut.

Es wére falsch nur von den deutschen Weinen beziiglich
Weinproduktion in Europa zu reden.

Italien kann auf eine sehr lange Tradition und Erfahrung
des Weinanbauens zuriick blicken, denn schon die alten Griechen

bezeichneten Italien als Weinland und das ist es auch bis heute



Weinanbaugebiete
Deutschlands liegen um den 51. Breitengrad und sind damit die
wohl nordlichsten Weinregionen der Welt. Der GroBteil der
insgesamt 13 Weinanbaugebiete in Deutschland ist im Stidwesten
anzufinden und erstreckt sich meist entlang der Fliisse Mosel und
Rhein. Hier herrscht ein relativ gutes, mildes Klima mit nicht all
zu heiflen Sommern und nicht zu kalten Wintern und die Flusstiler
eignen sich hervorragend um Wein dort anzubauen. Dieses Klima
sorgt dafiir, dass gerade aromareiche und besonders frische,
saurehaltige Weine hergestellt werden konnen.

Eines der bekanntesten Weinanbaugebiete Deutschlands ist
der Rheingau. Hier sorgt der teils einige Kilometer breite Rhein
fiir ideales Klima. Die westlich von Frankfurt beginnende
Weinregion, welche sich dann im Siiden bis Riidesheim erstreckt,
bringt sehr hochwertige Weine hervor und zéhlt zu den besten in

ganz Deutschland. Doch auch die an den steilen Hangen entlang
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einer Reihe von Verbindungen, die trotz sehr geringer Menge

einen grof3en Einfluss auf die Qualitit des Bieres haben.

Tabelle 4
Eiweilstoffe im Extrakt
Gesamtstickstoff im Bier 600-1100 mg/1
Koagulierbarer Stickstoff 18-20 mg/1
MgSO,— féllbarer Stickstoff 130-160 mg/1
a-Aminostickstoff (FAN) 80-120 mg/1
Formol-Stickstoff 160-210 mg/1

Diese Eiweillstoffe stammen zu 80-85 % aus dem Malz
und zu ca. 10-15 % aus der Hefe. Ihr Einfluss auf
Schaumhaltbarkeit, Vollmundigkeit und Stabilitdt des Bieres sind
bekannt.

Glycerin ist in den hellen Vollbieren mit 500 bis 1600 mg/1
enthalten; es entsteht als Nebenprodukt bei der alkoholischen
Gérung und tragt zur Vollmundigkeit und Geschmacksabrundung
im Bier bei. Einen Einfluss auf die Bierqualitit haben die
Mineralstoffe, die zum grofiten Teil durch das Malz ins Bier

gelangen.
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Tabelle 5
Mineralstoff | Menge im Physiologische Wirkung
Bier in auf den Menschen
mg/l
Natrium 30-32 Natriumgehalt gering
Kalium 500-600 bei Tagesbedarf von etwa 250mg,
gut fiir Infarktprophylaxe; ein hoher
Kaliumgehalt ~ wirkt  diuretisch
Calcium 35-40 (harntreibend)
Magnesium 100-110 kann Herzerkrankungen vorbeugen
wirkt auf den Cholesterinspiegel
Phosphate 300-400 senkend, wirkt positiv auf die
Herztétigkeit
wichtiger Bestandteil der Knochen
Sulfate 150-200 und Zihne; verantwortlich fiir die
Chloride 150-200 Speicherung und Ubertragung von
Nitrate 10-80 Energie

ohne einschneidende Bedeutung
Tagesbedarf des Menschen liegt bei
ca. 2500mg

Nitrate  konnen  zu  Nitriten
umgewandelt werden, die

gesundheitsschidigend sind. Die im
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und antonymische Wortpaare:
erhéhen, hinzufiigen, herabsetzen, nicht vollstindig, entziehen,
komplett.

2.9.3 Finden Sie im Text Beispiele zu Komparationsstufen.

2.9.4 Wo darf man den Wein nicht lagern?

Flasche Kessel Fass
Fésser Plastiktiite Pappbecher
Wanne Keller Aschenbecher

2.9.5 Finden Sie Infinitivkonstruktionen im Text.
2.9.6 Welche Weine gibt es keine:

trockene, nasse, Rotweine, Dunkelweine, Wermutweine,

Kognakweine.

2.10 Deutsche Weine
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der Traube intensiviert und der Sauregehalt der Traube

herabgesetzt wird. Die im Bier enthaltenen phenolischen Verbindungen,

insbesondere die Anthocyanogene, sind vor allem als

2.9.1 Wortschatzminimum niedermolekulare Substanzen sehr wirksam:
der Wei3wein 0eJroe BHHO = sie wirken bakterientotend;
die Kiltegirung XO0JIOAHOE OpoXKeHne = sie regen die Herztéitigkeit an und wirken krampflésend im
das Kohlendioxid YTIEKUCIBIN Ta3 Magen;
hinzufiigen N00aBHUTH * sie tragen zur Resorption von Eisen und Magnesium bei,
die malokatische Garung OposkeHue c MaJIOHOBOU und sie haben ein starkes Reduktionsvermdgen und
spriten KHCIIOTOU verhindern die Oxidation.
egal cMemuBaTh  (COEAUHATH)  CO Im Bier sind wesentlich mehr Extraktstoffe vorhanden, als ein
der Branntwein CIIUPTOM Endvergirungsgrad von 80-bis 85 vermuten lésst.
die Edelfiule HE UMECT 3HAYCHUS
BBIJIEP>KaHHAS BOJIKA 1.3.1 Wortschatzminimum
herabsetzen €CTECTBEHHOE 3an3IOMJICHHE der Bestandteil COCTaBHAsI YaCTh, KOMIIOHEHT
lahmlegen aron,  OmaroponHas — THWIb das Vollbier HOpMaJIbHOE (KPETKOe) MUBO
BUHOTpAJIa das Bockbier KpPEIKOe MapTOBCKOE ITHBO
CHUMAaTb, CHWXKaTh, yOaBIIAThH das Leichtbier JIETKOE IIUBO
[IOABJISATh das Weizenvollbier KpEIKoe MUBO Ha MIIEHUYHOM
coJoje
2.9.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare: der Hefestoffwechsel JPOXOKEBON OOMEH BEIIECTB
die Methode, benotigen, aufgrund, moglichst, entziehen, wegen, die Géarung OposkeHue, cOpakuBaHHE

gelegentlich, das Verfahren, brauchen, entfernen die Fuselole Macja HEOUHILEHHOM BOJKHU



das Augenzittern

bekommlich

hinweisen auf (Akk.)

das Maischen

die Gerb- und Bitterstoffe

Koagulierbarer Stickstoff

MgSO, — féllbarer Stickstoff

der Cholesterinspiegel
die Speicherung
entscheidend
gesundheitsschadigend

krampflosend
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(TTMBHEIE)

HUCTarM, JPOXKaHUE TIIa3HOTO
s0I10Ka

JOCTYITHBIN (o 1ICHE),
MIPUEMIIEMBII

yKa3blBaTh, CCHUIATHCS HA,
HaMeKaTb

3aTUpaHueC Cojaoaa

oyOouTenb u TOpbKHE
BEILECTBA
KOaryJINpyrOLII1il

(CBepTHIBaEMBIiA) a30T

a30T C BBINAJACHUEM OCaIKa
cynb(harta MarHus

YPOBEHB XOJECTepPUHA
HaKOIUICHUE

pelIarmn

HAHOCSIIUN BpeJl 3I0POBBIO
CHUMAIOIINI cria3M
CIT0COOCTBOBAT, BHOCHTh

BKJIAJI
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Weinen bis zu einem sehr hohen Anteil bei siillen Wein reichen

kann. Man kann verschiedene Moglichkeiten verwenden um den
Zuckergehalt in einem WeiBwein zu erhéhen. Zum einen kann
man dem trockenen Wein vor der Abfiillung in die Flasche noch
unvergoren Traubenmost hinzufiigen oder man stoppt den
Gérungsprozess bevor der Zucker komplett in Alkohol
umgewandelt ist. Eine weitere, eher unelegante Methode besteht
darin, die Hefe lahm zu legen, indem man Schwefeldioxid zu dem
Wein hinzu gibt.

Man kann aber auch einfach die Kiihlung auf um die 15
Grad herabsenken, da die Hefe bei so geringen Temperaturen
nicht weiter arbeiten kann und die weitere Gérung zum Erliegen
kommt. Eine weitere Moglichkeit um den Zuckergehalt zu
erhdhen besteht darin, den Wein zu spriten, d.h. dem Wein wird
Alkohol in Form von Branntwein hinzugefiigt, was ebenfalls zur
Folge hat, dass die Hefe ihre Arbeit einstellt. Egal welche
Arbeitsweise gewihlt wurde um den Zuckergehalt zu erhdhen,
nach dem Vorgang muss die Hefe noch durch Zentrifugen oder
bestimmte Filterungen entfernt werden.

Die schonste und beste Methode um den Zuckergehalt
eines Weilweins zu erhdhen ist jedoch die so genannte Edelfdule.
Dies ist ein spezieller Schimmel der vor allem bei sehr

ausgereiften Beeren entsteht. Er sorgt dafiir, dass der Geschmack
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Bei der Giarung von WeiBwein muss besonders stark auf
die richtige Temperatur geachtet werden, denn wenn die
Temperatur iiber 18 oder 20 Grad kommt, verlieren die Weine zu
viel Kohlendioxid und somit einen groen Anteil ihrer
Aromastoffe. Die Gartemperatur von Weillwein wird wegen der
geringen Temperatur von ca. 10 bis 15 Grad auch als
,,Kaltegarung“ bezeichnet.

Man kann sagen, dass die meisten Weillweine aufgrund
ihrer kalten Vergidrung frisch und fruchtig, aber auch sehr
aromatisch sind. Weillweine die eine bestimmte Sdure bendtigen
oder noch sehr jung getrunken werden sollen werden sofort
abgefiillt und brauchen nicht die zweite, so genannte malokatische
Gérung, die zweite Phase der Weinherstellung, durchmachen,
sondern werden gleich abgefiillt und moglichst schnell getrunken.
Da beim zweiten Schritt der Weillweinherstellung viele der
Aromastoffe wieder verloren gehen, wird dieser schritt nur bei
Weinen durchgefiihrt, die noch lidnger gelagert werden, da die
Weine so sich dann noch weiter entwickeln konnen. Bei der
Lagerung im Fass oder in der Flasche erhalten sie dann ihr ganz
individuelles ,,Bukett*.

Die lieblichen Weillweine enthalten noch unvergorenen

Zucker welcher von ein paar Gramm bei eher halbtrockenen
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beitragen peIoTBpaIlaTh

verhindern Ipeamoararh, 10raablBaThCs
vermuten OKHCJICHHC

die Oxydation

1.3.2 Finden Sie synonymische Wortpaare:
wesentlich, besonders, die Komponente, bedeutend, der

Bestandteil, insbesondere.

1.3.3 Bilden Sie Pluralformen:
der Stoff, die Verbindung, der Alkohol, das Auge.

1.3.4 Finden Sie im Worterbuch Worter:
gelingen, gelangen, vermieten, vermuten.

Bilden Sie Séitze mit diesen Wortern.

1.3.5 Erkléren Sie, was bedeutet das Wort «gerben».

1.3.6 Ubersetzen Sie mit Hilfe des Worterbuches folgende
Worter:
die Gerbe, der Gerber, die Gerberei, der Gerbeauszug, die

Gerberlohe, die Gerbsiure.
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1.4 ERNAHRUNGSPHYSIOLOGISCHE BEDEUTUNG DES

BIERES

» Bier loscht den Durst, d.h. das Verlangen nach
Fliissigkeit, besser als andere Getrénke.

= Bier regt den Appetit an — der Geschmack des
Bieres ist auch so ausgelegt, dass der Trinkende zum
Weitertrinken angeregt wird.

*  Durch das Bier wird die Verdauung gefordert. Das
beruht darauf, dass durch die geringen Alkoholmengen wie durch
das sich entbindend Kohlendioxid die Tétigkeit der
Verdauungsenzyme gefordert wird. Die Verdauungsforderung des
Bieres ist von gro3er Bedeutung.

»  Bier har eine starke diuretische (harntreibende)
Wirkung. Die Ursache hierfiir ist in Hopfenbestandteilen und
Kaliumsalzen zu suchen. Die Diurese ist beachtlich und kann
mitunter als stérend empfunden werden. Von Urologen wird die
diuretische Eigenschaft des Bieres fiir das ,,Durchspiilen® der
Niere und die Ableitung von Nierensteinen genutzt.

» Bier macht nicht dick. Bei einem moderaten
Biergenuss bleibt das Korpergewicht unverindert.

» Bier hat eine schlaffordernde Wirkung. Geringe

Mengen an Alkohol haben nach kurzer Zeit eine beruhigende
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2.8.3 Welche Siuren werden im Rotwein enthalten, wihlen Sie

von:
die Schwefelsédure, die Apfelsdure, die Milchsdure, die Essigsdure,

das Tannin.

2.8.4 Was gehort nicht zu Weinbestandteilen:

Aromastoffe Eischnee Hopfen
Farbstoffe Natrium Salz
Sand Zucker Tannin

2.8.5 Ubersetzen Sie die «Wortfamilienangehérigen»:

géren, die Gérung, vergéren, unvergoren.

2.8.6 Wodurch unterscheidet sich die Herstellung vom

Rotwein von dem des Weillweines?

.
u 2.9 Allgemeines zum Weillwein
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Wein entzogen und er erhélt seine typische Klarheit. Des Weiteren

werden dem Wein noch diverse Zusdtze hinzugefiligt, wie

beispielsweise Eischnee.

2.8.1 Wortschatzminimum

der Rotwein KpacHOE BUHO

die Beurteilung CY’KJICHHE, OIICHKa

der Verlauf MPOTEKaHUE, X0/

hauptséichlich daxTHuecKn

die malokatische Géarung OpoxeHune c MaJIOHOBOM
die Apfelsdure KHUCITIOTOM

die Beschaffenheit sI0JI0YHAs KUCIIOTa

CBOMCTBO, Ka4yeCTBO, CTPYKTYypa,

vorwiegend COCTOSIHHE

letztendlich MPEUMYIIECTBEHHO

in Flaschen abfiillen B KOHIIE KOHIIOB, HAITOCJIE0K
die Schwebeteilchen pa3nuTh B OyTHUTKA

das Tannin B3BEILIEHHBIE YACTULIBI

TyOWIIbHASI KUCIIOTA

2.8.2 Sprechen Sie richtig die Namen der Rebsorten aus:

die Qualitdt, Merlot, Cabernet, Sauvignon, Pinoit Noir.

19
Wirkung. Bier in kleineren Mengen macht nicht miide, sondern es

entspannt und beseitigt nervliche Uberspannung. Wurde dabei
eine Miidigkeit iiberdeckt, kommt die schlafférdernde Wirkung
des Alkohols voll zur Geltung. Die Hopfenharze haben auf die
Miidigkeit keinen Einfluss.

Obgleich die Hefe bei der Garung fast den gesamten
Gehalt an Vitamin B; aus der Wiirze aufnimmt, enthilt das Bier
doch noch wertvolle Vitamine, vor allem der B-Gruppe (B; und
B») und viel Vitamin PP (Nicotinsdure). Da die Hefe jedoch den
grofiten Teil des wertvollen Vitamins B speichert, ist es gesiinder,
unfiltriertes, hefereiches Bier zu trinken. Dieser Wunsch steht
jedoch der Forderung nach glanzklarem Bier gegeniiber, die nicht

abzuweisen ist.

1.4.1 Wortschatzminimum

den Appetit anregen BbI3bIBaTh (cTuMynUpOBaTh)
aTmeTUT

fordern CIoco0CTBOBATh, CTUMYJIUPOBATH

das beruht darauf ... ATO OCHOBBIBAETCS HA ...

von grof3er Bedeutung uMeeT OOJIbIIOe 3HAYEHHE
die Niere MoYKa

geringe Mengen HEOOJIbIIOE KOJTMUYECTBO
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die Ableitung BBIBEJICHUE
entspannen pa3psIUTh, CHITH HATIPSKCHUE
das Hopfenharz CMOJIa XMeJIs

auf etw. (Akk.) Einfluss haben oxa3piBaTh BimsiHHE Ha YTO-THOO

abweisen OTKJIOHATBH, OTKA3bIBATh

1.4.2 Widersprechen Sie den oben genannten Meinungen, ob

Sie anderer Meinung sind.

1.4.3 Schreiben Sie aus dem Text Verben mit trennbaren und

Verben mit untrennbaren Priafixen heraus.

1.4.4 Finden Sie Antonyme zu Wortern:

miide, entspannt, dick, gesund, schlaffordernd.

1.4.5 Finden Sie Verneinungsworter im Text, erkliren Sie ihre

Stelle im Satz.

1.4.6 Welche Worter gehoren zur medizinischen Fachlexik?
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Spatburgunder) sind. Bei der Herstellung von Rotwein wird auch

der Unterschied zu der Herstellung von Weilwein deutlich, denn
Rotweine werden im Gegensatz zu Weillweinen mit den Schalen
vergoren. Der Alkohol wirkt hierbei als Losungsmittel und
entzieht den Schalen, den Sticlen und den Kernen Farbe, Tannin
und ihre aromatischen Bestandteile.

Nach der ersten, der alkoholischen Girung, welche bei der
Herstellung von Rotwein bei einer hoheren Temperatur verlduft
als bei der Herstellung von Weilwein, findet nun noch die zweite,
die so genannte malokatische Girung statt, wobei die Apfelsdure
durch ganz spezielle Bakterien in die mildere Milchsdure
umgewandelt wird.

Man muss jedoch bedenken, dass die Temperatur bei der
alkoholischen Gérung nicht {iber 30 bis 35 Grad betragen darf, da
sonst die Arbeit der Hefe lahm gelegt wird und der Geschmack
des Weins am Ende ,,gekocht™ schmeckt. Auch bei dem letzten
Schritt, der Reifung im Fass muss auf eine angenehme Temperatur
geachtet werden. Je nach Qualitit und ihrer Beschaffenheit wird
Rotwein zwischen 6 und 24 Monaten in Fassern, vorwiegend aus
Eiche, gelagert. Hier setzten sich nun die letzten iibrig gebliebenen
Reste der Géarung ab und der Wein wird davon befreit. Bevor der
Rotwein dann letztendlich in Flaschen abgefiillt wird, muss er

noch ,,geschont™ werden, d.h. alle Schwebeteilchen werden dem
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Bei der Beurteilung der Rotweine ist es etwas leichter als
bei den Weilweinen die guten Weinen herauszufiltern. Denn diese
zeichnen sich ganz klar durch eine Beerenschale aus, welche
hochwertige Aroma- und Farbstoffe erzeugt und durch eine
vielféltige Entwicklung der Geruchs- und Geschmacksrichtungen
im Verlauf des Reifeprozesses.

Man muss jedoch festhalten, dass die Haufigkeit der
angebauten Rebsorten nicht zwangsldufig auch etwas iiber die
eigentliche Qualitidt des Weins aussagt. So werden beispielsweise
besonders hochwertige Traubensorte wie Merlot oder Cabernet
Sauvignon nicht all so hdufig angebaut wie andere Sorten welche
jedoch hauptséchlich zur Erzeugung von Massenweinen genutzt
werden.

Festzuhalten ist jedoch, dass die wohl wichtigsten und
bekanntesten Rotweinsorten der Cabernet Sauvignon, der

Merlot, der Nebbiolo und der Pinoit Noir (in Deutschland

21
1.5 BIER UND GESUNDHEIT

Es gibt immer wieder Stimmen, die das Bier gleichsetzen
mit hohem Alkoholkonsum und Gesundheitsschiadigung. Das
stimmt in dieser Form nicht. Unverkennbar ist, dass iibermaBiger
Biergenuss auf Dauer gesundheitsschiadigend ist und zu
Abhéngigkeit fithren kann. Man muss unterscheiden zwischen

¢ malivollem Alkoholverzehr, der weder der Person noch der
Gesellschaft schadet,

e Alkoholmissbrauch; darunter versteht man einen
tiberhohten Alkoholkonsum, der von den iiblichen Regeln
abweicht. Dazu gehort z.B. auch der Alkoholkonsum im
Stralenverkehr oder am Arbeitsplatz.

e Alkoholabh&angigkeit bedeutet, dass der Mensch das
unwiderstehliche Verlangen nach regelmafig
wiederkehrender oder dauerhafter Einnahme von Alkohol
erlangt hat, um Missbehagen zu vermeiden. Die
korperliche und seelische Gesundheit, die mitmenschlichen
Beziehungen und seine  gesellschaftlichen  und
wirtschaftlichen Aufgaben sind dann beeintrachtigt.

Alle Untersuchungen der letzten Jahre zeigen aber
eindeutig, dass moderater Biergenuss nicht schidigend ist,

sondern sich im Gegenteil positiv auf die Gesundheit des
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Konsumenten  auswirken kann. Dazu sind folgende
Gesichtspunkte anzufiihren:

= Bier macht nicht dick, wenn nicht durch das Bier
gerade die Freude am Essen gefordert und damit die
Nahrungsaufnahme erhoht wird. Bei moderatem Biergenuss bleibt
das Korpergewicht unveridndert oder wird sogar vermindert, wenn
die Gesamt-Energiezufuhr konstant bleibt.

* Moderater Biergenuss fithrt auch zu einem
verminderten Fettanteil, weil Alkohol eine hemmende Wirkung
auf den Fettstoffwechsel hat. Moderater Biergenuss hat dariiber
hinaus eine gilinstige Wirkung auf die Blutgerinnung und die
Blutdruckregulation.

* Moderater Biergenuss hat einen positiven Einfluss
auf den schiitzend wirkenden Cholesterinanteil (HDL) im Blut.
Gleichzeitig nimmt der Gehalt an arteriosklerosefordernden
Cholesterinanteilen (LDL) ab. Diese Verdnderungen treten
besonders bei Menschen auf, die ein sportliches Leben fiihren.
Damit mindert moderater Biergenuss die Gefahr eines
Herzinfarktes.

= Es gibt eine betrdchtliche Zahl von Hinweisen, dass
Personen, die geringe oder miBige Alkoholmengen konsumieren,
weniger Herz-Kreislauf-Erkrankungen haben oder daran sterben,

als Personen, die gar keinen Alkohol trinken. Gleichzeitig weisen
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2.7.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:

schauen, der Duft, der Genuss, das Aroma, echt, vielfdltig, der
Verzehr, richtig, verschieden, sehen

und antonymische Wortpaare:

anschlieBend, direkt, schwach, einfach, stark, indirekt, zuerst,

schwierig.

2.7.3 Erkliren Sie, was Sie die Bedeutung der Worter «der

Qualititscheck».

2.7.4 Ubersetzen Sie Worter aus den Wortfamilien:

sprechen, ansprechen, besprechen, versprechen;

schreiben, beschreiben, abschreiben, herausschreiben,
unterschreiben, aufschreiben.

In welchen Verben sind Priifixe trennbar?

2.7.5 Beschreiben Sie wie sich die Weinprobe vollzieht?

2.7.6 Finden Sie Infinitivkonstruktionen im Text.

2.8 Allgemeines zum Rotwein
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schmeckt er auch nach. Die Weinexperten sprechen von einem so

genannten kurzen oder langen ,,Schwénzchen®. Oftmals ist es
schwierig, den Duft oder den Geschmack eines Weins direkt zu
beschreiben, dass sowohl das Aroma als auch der Geschmack von
Wein sehr vielfdltig sein kdnnen. Wenn sie jedoch im Laufe der
Jahre immer mehr Erfahrung mit Wein machen wird Thnen diese
Beschreibung immer besser gelingen und es wird somit fiir Sie
einfacher beim Weinkauf den richtigen Wein zu finden, der ihren

individuellen Geschmack entspricht.

2.7.1 Wortschatzminimum

ziemlich JIOCTaTOYHO

funkeln MepLaTh, UCKPUTHCS

die Auskunft geben naBaTh CBEJICHUA,
der Qualititscheck uHGOPMAITUIO

die Farbtiefe 3HAK (CepTH(UKAT) KauecTBa
das Bouquet riryOvHa 1Bera

der Duft OykeT

das Geruch apomar

das Aroma 3amax

schmecken apomar

der Geschmack OBITh Ha BKYC KaknM-JIHOO,
der Gaumen HPaBUTHCS

23
Personen, die groBe Alkoholmengen konsumieren, hohere

Todesraten auf.

» Nach moderatem  Biergenuss  wird  der
Blutzuckerspiegel gesenkt. Dadurch kommt es zu einem
verstirkten Anstieg von Insulin und eine bessere Ansprechbarkeit
auf Insulin. Davon ist nicht nur der Zucker-, sondern auch der
Fetthaushalt abhéngig.

* Personen mit moderatem Biergenuss weisen einen
niedrigen Blutdruck auf als Abstinenzler. Dadurch treten auch
Veranderungen im Hormon-, Wasser- und Elektrolythaushalt ein.

= Bier fordert die Harnausscheidung; damit wird auch
vermehrt Kochsalz ausgeschieden, wihrend die Ausscheidung von
Kalium und Magnesium verhindert wird. Hoher Alkoholkonsum
allerdings bewirkt das Gegenteil. Moderater Biergenuss fiihrt
weder zu einer Magnesium- oder Kaliumverarmung. In letzter Zeit
haben Untersuchungen insbesondere die schiitzende Wirkung von
Antioxidantien (Polyphenole) ins Blickfeld geriickt. Diese
Substanzen wirken nicht nur schiitzend auf das Gefiaf3bett, sondern
mindern das Krebsrisiko und ein Infarktrisiko.

MengenmaBig ausgedriickt, ist der Genuss von ein bis drei
alkoholischen Getrinken pro Tag als mafBvoll anzusehen. Das
entspricht 13 bis 39 g Alkohol pro Tag (Durchschnitt 26 g pro
Tag). Auf Bier bezogen sind dies 1 bis 3 Glas 0,33 Liter



(Durchschnitt 2mal 0,33 Liter) Bier mit einem Alkoholgehalt von

40 g bzw. 50 ml pro Liter.

1.5.1 Wortschatzminimum
unverkennbar

iiberméBiger Biergenuss

maflvollem Alkoholverzehr
der Alkoholmissbrauch
die Alkoholabhingigkeit

das unwiderstehliche Verlangen

moderater Biergenuss
der Harn
die Ausscheidung

vermeiden

OYCBUIHBLIN, HECOMHECHHBIHN
4pe3MepHOe notpebaeHne
nuBa

yMEpPEHHOE MOTpeOIeHHEe THBa
3II0YTIOTPEOJICHNE aJIKOTOJIEM
QJIKOTOJIbHAsI 3aBUCUMOCTh
HENpeoaoIrMasi MOTPEOHOCTH,
KeJlaHue

yMEpeHHOEe MOTpebIeHne M1Ba
Moua

BBIACICHHUC

n30erarhb

1.5.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:

der Gesichtspunkt, maBvoll,

Auffassung, moderat, unbestritten.

offenbar, unverkennbar, die

1.5.3 Welche Waorter gehoren zur medizinischen Fachlexik?
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Hand, ob der Wein die richtige Temperatur hat. Dann schaut das

Auge, ob der Wein entweder saftig rot oder fein gelb ist und ob er
eine funkelnde Oberfliche besitzt, was fiir einen intakten Wein
spricht. Die Farbe des Weins kann auch Auskunft iiber seine
Rebsorte, sein Alter und seine Qualitit geben. Um einen Wein
diesen Qualitdtscheck zu unterzichen hebt man das Glas leicht in
die Luft gegen einen weilen Hintergrund und priift so die
Farbtiefe des Weins.

AnschlieBend riecht die Nase das Aroma des Weins, dies
ist jeweils der Duft der Traube, sowie das so genannte Bouquet,
welches der Duft ist, welcher wihrend der Reifung des Weins
entsteht. Hierbei ist anzumerken, dass die menschliche Nase sage
und schreibe bis zu 4000 verschiedene Geriiche unterscheiden
kann und der Geruch eines Essens oder Getrénks einen Grofteil zu
dem eigentlichen Geschmack beitrdgt. Zuerst hilt man nun das
Glas ganz ruhig und schnuppert mehrmals kurz hinein.
AnschlieBend schwenkt man das Weinglas ein wenig wobei sich
der Duft des Weins erst richtig entfaltet. Zu guter letzt schmeckt
der Mund, bzw. der Gaumen, den Wein. Hierbei nimmt man
zundchst einen recht groen Schluck und verteilt den Wein im
ganzen Mund- und Rachenbereich, da so alle Geschmackszonen
angesprochen werden. Insgesamt kann man sagen, dass je

gehaltvoller und hochwertiger der Wein ist, desto stirker
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das Magnesium, das Eisen, das Kalium, das Calcium;

das Herz, die Niere, die Schilddriise, die Arterie, die Blut.

2.6.4 Diskutieren Sie zum Thema:
1) Weinverzehr auch in geringen Mengen fiihrt allméhlich
und unvermeidlich zur Alkoholsucht.
2) Weinverzehr in geringen Mengen ist gesundheitsfordernd.
3) Die Religion ist gegen Alkoholismus, aber man spricht

iiber die so genannte Trinkkultur.

2.6.5 Welche deutsche (russische, georgische) Trinkspriiche

kennen Sie?

2.6.6 Ubersetzen Sie zusammengesetzte Worter (Komposita):
das Trinkerdelirium, das Trinkhorn, das Trinklied, die Trinkstube,
die Trunksucht.

2.7 Weinprobe

Beim Genuss von Wein kommen so ziemlich alle
menschlichen Sinne zum Einsatz, denn ein Wein trinkt man nicht

einfach, sondern man genief3t ihn. Erst einmal fiihlt man mit der
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1.5.4 Erkliren Sie die semantische Bedeutung des Wortes «das

Risiko».

1.5.5 Schreiben Sie aus dem Text Verben mit trennbaren und

mit untrennbaren Prifixen.

1.5.6 Diskutieren Sie zum Thema:
MengenméBig ausgedriickt, ist der Genuss von ein bis drei

alkoholischen Getrinken pro Tag als maBvoll anzusehen.

1.6 BIERSORTEN UND IHRE BESONDERHEITEN

Es gibt viele Tausende verschiedener Biermarken auf der
Erde, und jede Brauerei versucht, sich mit eigenen Marken zu
profilieren, um dem Kundengeschmack nahe zu kommen und gute
Umsidtze zu erzielen. Viele dieser Biermarken lassen sich
bestimmten Biersorten zuordnen, die sich im Lauf der Zeit in

einigen Landern oder Regionen entwickelt haben.

b
=
-

Entsprechend der verwendeten Hefe
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und dem daraus resultierenden Géarverfahren kann man zwei grofle
Gruppen von Biersorten unterscheiden:
= die obergirigen Biersorten

= die untergérigen Biersorten.

Obergirig hergestellte Biere

Die Obergirung ist die urspriingliche Art der
Bierherstellung, die Untergdrung wird erst am Ende des 15.
Jahrhunderts erwéhnt und gewinnt in der zweiten Hélfte des 19.
Jh. Die groBlere Bedeutung. Aber auch noch vor einhundert Jahren
wurden ¥4 der Biere obergérig hergestellt.

Obergirig hergestellte Biere entwickeln sich insbesondere
e in Deutschland als Weizenbier, Weillbier, Altbier oder
Kolsch;
e in GroBbritannien als Ale, Porter oder Stout;
e in Belgien als Lambic, Gueuze, Trappisten- oder Witbier

u.a.

Die obergirigen Biere unterscheiden sich von den
untergérigen durch wichtige Unterschiede bei der Hefe sowie
deren Stoffwechselprodukten, die diesen Bieren einen ganz
eigenen Charakter verleihen.

Die obergdrige Hefe zeichnet sich durch sparrige

SproBverbiande aus, die erst nach der Gérung auseinander fallen.
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verengte Arterien CY)KCHHBIC apTepUU

die Verkalkung KQJIbLIUEBBIE OTIOKEHUS

ein positiver Nebeneffekt MOJIOKUTEITHHBIN MOOOYHBIN
die Schilddriise s dext

es ist zu bedenken, dass ... M TOBUIHAL XKeje3a

der liberméfBige Weinverzehr  crmemyer 3agymarbcs, 9To ...
ausfiihrlich ype3MepHoe NoTpedIeHne BUHA
der Kreislauf oApOOHO

in die Alkoholsucht abrutschen kpoBooOpamieHue

CKaTHUTHCA OO0 aJIKOI'OJIM3Ma

2.6.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:
beitragen, der Weinverzehr, populdr, die Untersuchung, der
Weingenuss, sich der Beliebtheit erfreuen, fordern, beliebt, der

Weinkonsum, die Forschung

und antonymische Wortpaare:
positiv, iibermdBig, schidigend, negativ, mangelhaft, im Guten

beeinflussen, gut tun, schaden.

2.6.3 Zu welchem lexikalisch-semantischen Feld gehoren

Worter:]
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Des Weiteren regt Wein die Nieren und Schilddriisen an

und sorgt somit bei diesen beiden Organen fiir eine bessere
Tatigkeit. Doch bei all diesen positiven Nebenwirkungen darf man
nun keineswegs davon ausgehen, dann ein regelmaBiger
Weinkonsum die Gesundheit nur im Guten beeinflusst, denn es ist
auch zu bedenken, dass Wein durch seinen Zucker- und
Alkoholanteil eine relativ hohe Kalorienzahl von beispielsweise
bis zu ca. 570 Kalorien (kcal) bei einer 0,751 — Flasche
Qualitatsrotwein, enthalten kann. Viele Menschen jedoch denken
beim Genuss von Wein jedoch nicht daran und trinken ihn ohne
Bedenken.

Und dass iiberméBiger Weinverzehr der Gesundheit eher
schadet als das er ihr gut tut, muss wohl nicht noch ausfiihrlich
diskutiert werden. Denn bei Weinkonsum in grolen Mengen kann
es zu Magen- und Lebererkrankungen sowie zu
Kreislaufproblemen kommen und am Ende kann man sogar in die

Alkoholsucht abrutschen.

2.6.1 Wortschatzminimum

sich der Beliebtheit erfreuen MOJIb30BATHCS MOMYJISIPHOCTHIO
begleiten COIIPOBOXKAATH
das Kulturgut JIOCTOSTHUE KYyIbTYPBI
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Die meisten obergirigen Hefen bilden bereits nach 48 Stunden

Sporen, untergirige Hefen dagegen haben ein nur geringes
Sporenbildungsvermdgen.

Zum Verstindnis der Besonderheiten bei der Obergirung
interessieren insbesondere:
die Gdrgefifie zur Obergdrung,
die Besonderheiten in der Wiirzezusammensetzung,
das Anstellen,
der Ablauf der Hauptgdrung,
die Verdnderungen in der Wiirze,
die Nachgdrung und
die Behandlung der obergdrigen Hefe.

Da die Hefe bei der Obergéirung von der Decke abgehoben
wird, sind dltere Gérgefialle oben offen oder zumindest mit einem
Uberlauf versehen. Die Hefe wird mit einem Schopfloffel oder
einem Streichbrett in den Uberlauf geschoben und in einer Wanne
gesammelt. Daneben gibt es auch liegende Gértanks mit einem
verschlieBbaren Hefeaustrag, deren Unterkanne von dem géirenden
Bier erreicht wird. In neuerer Zeit werden mehr zylindrisch-
konische Tanks (ZKT) angewendet. Bei ZKT braucht man einen
Steigraum von etwa 50%. Wenn man nur Gerstenmalz verarbeitet,
gibt es keine Besonderheiten. Wenn man jedoch groBere Anteile

(50-70%) Weizenmalz verarbeitet, muss man damit rechnen, dass
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ein wesentlich geringerer Gehalt an assimilierbarem Stickstoff

vorhanden ist den man durch gut gelostes Gerstenmalz
ausgleichen muss. Das Anstellen erfolgt bei Temperaturen von 12
bis 16 °C mit 0,24-0,51 Hefe/hl. Beliiftete wird mittels einer der
iiblichen Beliiftungsanlagen mit einem Sauerstoffgehalt von 5 bis
8 mg/l.
Bei der Obergidrung sind 2 Stadien zu unterscheiden:

= der Hopfentrieb

= der Hefetrieb.

Der Hopfentrieb erfolgt 8-12 Stunden nach dem Anstellen
und dauert etwa 12-24 Stunden. Dieser Hopfentrieb wird
abgehoben, um eine reine Hefe zu erhalten. In der sich darauf
bildenden Hochkrdusendecke wird in zunehmendem Mafle die
aufsteigende Hefe ausgeschieden. Der Hefetrieb beginnt etwa
einen Tag (bis 1,5 Tage) nach dem Anstellen, und die Hefe wird
dann héufig abgehoben, am besten alle 3 bis 6 Stunden. Die
Temperatur erhoht sich bis auf 18-22 °C, wobei die Géarung sehr
intensiv verlduft, so dass nach 48 bis 60 Stunden der notwendige
Giérkellervergidrungsgrad erreicht ist.

Eine mehrfache Fithrung im ZKG hat eine Verringerung
der 4-Vinyl-Guajacol-Bildung zur Folge. Ein lingeres Verweilen
der Hefe im abgegorenen Bier dagegen erhoht deren Anteil. Bei

modernen Verfahren wird in die Reifungs- und Lagerphase
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2.6 Wein und Gesundheit

Wein erfreut sich schon seit vielen Jahrhunderten grof3er
Beliebtheit und begleitete den Menschen als besonderes Kulturgut
im Laufe der Geschichte. Der Wein ist, wie viele medizinische
Forschungen herausfanden jedoch nicht nur ein Genussmittel
sondern kann sogar, natiirlich nur in geringen Mengen,
gesundheitsfordernd sein. Gerade bei Leuten mit Herzkrankheiten
und verengten, bzw. verkalkten Arterien kann der regelméaBige,
aber vor allem auch geméBigte Weingenuss dazu beitragen, dass
das so genannte schlechte Cholesterin, das LDL- Lipoprotein,
welches zur Arterienverkalkung beitrdgt, nicht mehr so gut
oxidiert werden kann und somit weniger haufig hergestellt wird.

Doch nicht nur die Verringerung von schlechtem
Cholesterin im menschlichen Blut ist ein positiver Nebeneffekt
von Wein. Durch seine vielen Vitamine wie beispielsweise
Vitamin C und Vitamin B6 und Mineralien wie Magnesium,
Eisen, Kalium und Calcium beeinflusst der Weingenuss unseren
Korper positiv. Natiirlich erhdlt unser Korper auch ohne die
Zufuhr von Wein geniligend Mineralstoffe und Vitamine und ist
keineswegs auf diese Inhaltsstoffe aus dem Wein angewiesen
jedoch konnen sie dem menschlichen Kdrper natiirlich auch nicht

Schaden.
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2.5.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:

der Weinbauer, beispielsweise, die Weinrebe, der Rebstock, der
Weingirtner, der Weinstock, der Winzer, zum Beispiel

und antonymische Wortpaare:

nordlich, missachten, verschieden, stidlich, gleich, achten.

2.5.3 Zeigen Sie an der physischen Karte
1) die Hauptweinanbaugebiete Deutschlands.

2) den so genannten Weltrebengiirtel.

254 Finden Sie im Text zusammengesetzte Worter

(Komposita) und iibersetzen Sie die.

2.5.5 Finden Sie im Text Beispiele zur Modalkonstruktion
«sein+zu+Infinitiv» und erklaren Sie warum es in diesem Text

oft Modalverben gebraucht werden.

2.5.6 Versuchen Sie die semantische Bedeutung der Worter zu
erkliren:

der Klon, der Nachkommling, der Weltrebengiirtel.
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unterschieden. In der Reifungsphase wird zunichst der Abbau des

Diacetyls abgewartet und anschlieend auf etwa 7°C abgekiihlt,
die Hefe abgeschlammt und das Bier dann auf -1°C abgekiihlt.
Das kann im gleichen Tank erfolgen. Das Abschlimmen der Hefe
erfolgt durch Uberleiten iiber einen Separater. In jedem Fall muss
die Hefe vollstindig entfernt werden, weil durch Autolyse sonst
eine pH-Werterhohung eintritt und Autolyseprodukte ins Bier
gelangen. Die Reinigung der geernteten Hefe kann durch Sieben
erfolgen. Eine kurzzeitige Lagerung bis zu 4 Tagen kann unter
Bier bei 3-4 °C erfolgen. 5 bis 15 Fiihrungen sind iiblich, es gibt
auch Brauereien, die die gleiche Hefe — unter guter Kontrolle —
jahrelang ohne erneute Herfiihrung erfolgreich verwenden. Die
Herfiihrung der obergirigen Hefen erfolgt im Prinzip wie bei den

untergarigen.

Ale
Ale ist der Sammelbegriff fiir mehrere dunkle, aber immer
obergirige englische Biere, fiir deren Herstellung gut geloste
Malze verwendet werden. Gebraut wird mit Infusionsverfahren,
manchmal auch mit Springmaisch- oder Zubriihverfahren. Man
verwendet zur Aleherstellung Rohfrucht, aber fiir einige Biere
nimmt man nur Rohstoffe entsprechend dem Reinheitsgebot. Viele

Ale-Spezialbiere werden héufig fiir einen bestimmten Zeitraum
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(einen oder zwei Monate) unter Zusatz von Fruchtanteilen, wie
Honig, Ingwer oder Orangenschalen, hergestellt. Das ist die
Wiederbelebung eines Ale-Types, der unter der Bezeichnung
India Pale Ale bekannt ist, das original mit einem hohen
Alkoholgehalt hergestellt wurde und stark gehopft war, so dass es
lange stabil und haltbar war, wenn man per Schiff nach Indien

oder sonst wohin Uibers Meer fuhr.

Berliner Weille
Das prickelnde Getrdank mit seinem blumigen Geschmack
ist sehr durststillend. Um den sauren Geschmack zu mildern,
trinken sehr viele Kunden die Weille ,,mit Schuss®, d.h. mit einem
Schuss (rotem) Himbeersirup oder mit einem Schuss (griinem)
Waldmeistersirup. Vereinzelt wird die Berliner Weille mit

erhohtem Stammwiirzegehalt eingebraut.

Untergirige Biersorten
Die Entwicklung der heutigen untergéirigen hellen
Biersorten erfolgte erst im vergangenen Jahrhundert und ist an
eine Reihe von Voraussetzungen und Entwicklungen gebunden.
= Mit der Erfindung der Kéltemaschine (1871) durch Linde
war es moglich, unabhéngig von den Umweltbedingungen

niedrige Temperaturen bei der Géarung und Lagerung des
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Heutzutage werden die Reben meist ordentlich an Drahtrahmen

aufgereiht und im Winter sowie im Sommer sduberlich
geschnitten. Da vielerlei Faktoren beim Weinanbau beachtet
werden miissen konzentriert sich der heutige Weinanbau auf den
so genannten Weltrebengiirtel. Dieser beschreibt ein bestimmtes
Gebiet in welchem sich die Hauptweinanbaugebiete befinden, da
dort die besten Vorraussetzungen gegeben sind um Wein guter
Qualitdt zu erzeugen. Dieses Gebiet erstreckt sich auf der
nordlichen Erdhalbkugel zwischen dem 40. und 50. Breitengrad
und auf der silidlichen Erdhalbkugel zwischen dem 30. und 40.
Breitengrad.

Jedoch muss man festhalten, dass es auch noch andere
Weinanbauregionen gibt, die sich nicht in dem eben
beschriebenen Weltrebengiirtel befinden wie beispielsweise die
Weingebiete der Mosel und des Rheins, welche noch weiter
nordlich zu finden sind. Insgesamt muss man sagen, dass jede
Weinanbauregion ihre besonderen Eigenschaften mit sich bringt

und somit ithren Wein auszeichnet.

2.5.1 Wortschatzminimum
das Aussehen BUJI, HAPYKHOCTh
der Rebsetzling BUHOTPAJIHBIN Ca)KeHEI]

die Weinrebe BHHOTPAJl, BUHOTpAIHAS JI03a
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beendet hat.

— Was bietet die besten Vorraussetzungen, Weine

zu Hause zu lagern?

Vor dem Aussehen von Rebsetzlingen muss der Winzer
verschiedene Einzelheiten beachten um Wein von guter Qualitét
herstellen zu konnen, denn die Lage des Weinstocks, der Boden,
das herrschende Klima sowie natiirlich die Traubenart entscheiden
dariiber ob der Wein am Ende wohlschmeckend ist oder nicht. Des
Weiteren muss man auch auf die richtigen ,,Klone* d.h. alle
genetisch gleichen Nachkommlinge eines speziellen Setzlings
achten und die richtige Erziehungsform bedenken. Unter

Erziehungsform versteht man den richtigen Anbau des Rebstocks.
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Bieres einzuhalten.

=  Mit der Entwicklung des mechanischen Glasblasens war es
moglich, billig Flaschen und Trinkgldser herzustellen, die
an die Stelle der vorher {iblichen Tonkriige traten. Damit
konnte der Glasinhalt begutachtet werden.

» Mit der Erfindung der Bierfiltration mittels Filtermasse
(1878) durch Lorenz Enzinger war es moglich, das Bier
ganz blank zu filtrieren, was seitdem zu einem
wesentlichen Qualitdtskriterium wurde.

Bis zum Ende des 19. Jh. Wurde in Mitteleuropa an
untergirigem Bier fast nur solches nach bayerischer Brauart
getrunken; diese Biersorte, auch Miinchner genannt, war dunkel,
wenig gehopft, sehr siiffig und wurde zunéchst nur aus Tonkriigen
getrunken. Die Wende kam mit dem Aufkommen heller Biere
nach bohmischer Brauart. Hier war das Biirgerliche Brauhaus in
Pilsen, die spétere Pilsner Urquell-Brauerei fiihrend. In Pilsen
wurde 1842 der Urtyp des Pilsner Typs entwickelt, der durch
seinen Geschmack, seine Rezenz und seine Bekdmmlichkeit in der
Geschichte des Bieres eine Wende von der obergdrigen zur
untergdrigen Brauweise herbeifiihrte. Biere nach Pilsner Typ sind
in Deutschland mit 67,9% Anteil am Bierabsatz mit grolem
Abstand die am meisten getrunkenen Biere (1997). Diese Biere
haben in Deutschland einen durchschnittlichen Stammwiirzegehalt
von 11,6%, der sich jedoch im iiblichen Rahmen zwischen etwa

11,3 und 12,2% bewegt. Bei der Bierfarbe gibt es beim Pilsner
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betrachtlichen Unterschiede. Sehr viele Brauereien legen groflen

Wert auf ein sehr helles Pilsner mit Farbwerten 4,5-7, andererseits
ein dunkleres Pilsner mit Farbwerten von 8-10 favorisiert werden.

Der besonders wichtige Faktor beim Pilsner ist die edle
Hopfenbittere, die dem Bier einen angenehmen Geschmack
vermitteln. Der Auswahl der Hopfensorte wie auch dem Zeitpunkt
der Hopfengabe kommt besondere Bedeutung zu.

Einige Werte der deutschen Biere nach Pilsner Art:

Stammwiirzegehalt 11,59 %
Alkoholgehalt 3,93 mas %
pH-Wert 4,51
Bittereinheiten 30,3 (21-41)
Farbe 7.4
Schaumhaltbarkeit 119 s
scheinbarer Extraktgehalt 2,21 %
wirklicher Extraktgehalt 3,98 %

1.6.1 Wortschatzminimum

gute Umsitze erzielen TOOUTHCSL XOPOILIEro 000poTa,
cObITa

die obergirigen Biersorten COpTa MUBa BEPXOBOTO
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auch, nun, schnell, das Sortiment, es gibt, rasch, das Angebot,

ebenfalls, es ist vorhanden, jetzt
und antonymische Wortpaare:
trocken, unvollkommen, konstant, viel, feucht, wechselnd,

vollkommen, gering.

2.4.3 Beschreiben Sie die Lagerbedingungen der Weine im

Keller.

2.4.4 Finden Sie Infinitivgruppen (-konstruktionen) im Text.

2.4.5 Versuchen Sie die semantische Bedeutung folgender
Worter zu erkliren:

relativ, ideal, die Sonneneinstrahlung, die Luftfeuchtigkeit.

2.4.6 Ubersetzen Sie den Dialog und denken Sie den
Gespriachsschluss aus:
—  Herr Miiller, was weist darauf hin, dass der
Wein schon reif ist?
— Wissen Sie, der Wein reift in der Flasche und
entfaltet so erst seinen speziellen Geschmack.
So kann es bis zu 15 Jahren oder noch mehr

dauern, bis ein guter Wein seine ganze Reifung



originalen Holzkisten in welchen der Wein geliefert wurde. Um

bei groBen Sortimenten auch hier die Ubersicht zu behalten sollte

man die Regale oder Kisten gegebenenfalls durchnummerieren

oder beschriften.

2.4.1 Wortschatzminimum
erst

sich informieren iiber (Akk.)

sich eignen

die Ubersicht

der Kork

der Keller

die Holzkiste

die Luftfeuchtigkeit

die Einzelflaschenplatzierung

behalten

JIUIIb, TOJIBKO
ObITh B Kypce, MOIydYarb
nHdopmaIuio
COOTBETCTBOBATb, OBITh
TOJTHBIM

0030p

nmpoOka

norpe0

JIEPEBSIHHBIN SIIHUK
BJIQXKHOCTh BO3/1yXa
pasmenieHre OyTBUIOK —IIO-
OTJIEIbHOCTH

COXPAaHSATb, yAEpPKUBATD,

IIOMHUTH

2.4.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:

die untergérigen Biersorten

sparrige Sprof3verbande

das Sporenbildungsvermdgen

der Hopfentrieb
der Hefetrieb

das Anstellen

abheben

die Hochkridusendecke
der Ingwer

das Abschlimmen

das Sieben

das prickelnde Getrank
der Schuss

die Stammwiirze

OposkeHus

copTta Ba HU30BOTO
OpoXKeHUs

pacTomnbIpeHHbIE COEAMHEHUS
IITTPOCOB

CIOCOOHOCTH criopoobpasoBa-
HUS

Opo’KeHHEe XMeTst

Opo’keHne ApoxKein

3aja4a JpOKKeH, 3aKBaIlINBa-
HHC

coOMpaTh IPOXIKU BEPXOBOTO
OpoxeHus

TUTEHKA U3 IPOMOKEBBIX CIIOP
UMOHpb

NEKaHTaIus, OTMYy4YHBaHHUE,
OYHUCTKA

NPOCEUBaHUE, TPOCEBAHHE
NUKAHTHBIA HATTATOK

HEOOJIBIIIOE KOJIMYECTBO



34

scheinbarer Extraktgehalt CycIo
BHJIIMOE (kaxymieecs)
die Bittereinheit CoJIep’KaHue IKCTPAKTa

eAMHUIA TOPEUH

1.6.2 Schreiben Sie aus dem Text Worter mit temporaler

Bedeutung.

1.6.3 Bilden Sie synonymische Wortpaare:
die Brauart, der Extrakt, favorisieren, groB}, die Brauweise,

betrachtlich, der Auszug, bevorzugen.

1.6.4 Was ist nicht bitter:
Bier Trane Wahrheit
Zitrone Zucker Schicksal

1.6.5 Bilden Sie Substantive von Verben:

entwickeln, erfinden, sieben, herstellen, reinigen.

1.6.6 Schreiben Sie aus dem Text Verben mit dem Suffix -ieren

heraus und iibersetzen Sie die.
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unbedingt zur Lagerung, konnen jedoch hingegen rasch getrunken

werden. Generell muss man jedoch sagen, dass der Wein nach der
Abfiillung in die Flasche noch keineswegs seine vollkommene
Reife erlangt hat. Gerade das Gegenteil ist meist der Fall: der
Wein reift in der Flasche weiter und entfaltet so erst seinen
speziellen Geschmack. So kann es bis zu 15 Jahren oder noch
mehr dauern, bis ein guter Wein seine ganze Reifung beendet hat.
Ob man zu Hause jetzt nun wenige besondere Flaschen Wein
lagert oder gleich mehrere Dutzend verschiedener Sorten spielt
eigentlich bei der Lagerung des Weins erst einmal keine grof3e
Rolle. Jedoch sollten sie, wenn sie eine sehr grole Menge Wein
lagern eventuell ein Weinbuch fiihren, was es ihnen dann leichter
macht, die Ubersicht iiber ihr gesamtes Sortiment zu behalten.

Die besten Vorraussetzungen seine Weine zu Hause zu
lagern bietet natiirlich ein Keller. Hier herrscht meist eine relativ
konstante Temperatur von ca. 10 bis 18 Grad, was ideal fiir Weine
ist und es ist meist ebenfalls ein bestimmtes Mall an
Luftfeuchtigkeit (im Idealfall 60 bis 70%) vorhanden was dafiir
sorgt, dass der Korken nicht austrocknet. Ein weiterer Punkt,
welcher fiir die Weinlagerung im Keller spricht ist die meist sehr
geringe Sonneneinstrahlung welche hier herrscht. Fiir die
Platzierung ihrer Weine eignen sich am besten Regale mit

Einzelflaschenplatzierungen oder sie verwenden einfach die
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— Kannst du dir vorstellen, dass das so genannte

Dekantieren den Geschmack des Weines
beeinflussen kann?

— Und was ist das eigentlich, Dekantieren?

— Verstehst du, wiahrend der jahrelangen
Lagerung entsteht in der Flasche das Depot.

— Naund?

2.4 Weinlagerung

4 Bevor man seinen neu
erworbenen Wein zu Hause lagert, sollte man sich erst einmal
dariiber informieren, ob der Wein iiberhaupt lagerfihig ist. Denn

kleine, relativ schwache Jahrgiinge eignen sich zwar nicht
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1.7 ALKOHOLFREIES BIER

Wer alkoholfreies Bier trinken will, mochte oder darf aus
bestimmten Griinden keinen Alkohol genielen. Zumeist verbindet
der Konsument damit auch die Erwartung, dass dieses Bier auch
wenig Nahrwert oder belastende Kohlenhydrate enthdlt. Das ist
aber nicht in jedem Fall gegeben und hingt vom Verfahren ab. Bei
den meisten Verfahren sind relativ viel Kohlenhydrate im
alkoholfreien Bier enthalten.

In Deutschland, wo ein maximaler Alkoholgehalt von 0,5
% vol. erlaubt ist, stellt man das alkoholfreie Bier im Allgemeinen

* Mit einem Stammwiirzegehalt von 5 bis 6 % mit einem

Gehalt von

= verwertbaren Kohlenhydraten 2 bis 5g/100ml (Pilsner 2 bis

4 g/100 ml)

* phys. Brennwert 10 bis 23 kcal/100ml (Pilsner 35 bis 50
kcal/100ml)

» Dextringehalt 2 bis 2,5 % (Pilsner 0,3 bis 2,0 %) her.
Alkoholfreie Biere hatten 1996 folgende

Durchschnittswerte:
Stammwiirzegehalt 5,22 %
Scheinbarer Extraktgehalt 4,48 %

Wirklicher Extraktgehalt 4,61 %
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Alkoholgehalt 0,31 mas %
Alkoholgehalt 0,40 % vol
Vergdrungsgrad 14,7 %
Schaumhaltbarkeit (R&C) 118 s
Bittereinheiten 23,7 BE
Dextrine 2,21 %
Verwertbare Kohlenhydrate 2,26 g/100ml
Physiologischer Brennwert 14 kcal/100ml

Der Alkohol ist ein wesentlicher Geschmackstriger! Beim
Alkoholentzug werden dem Bier unweigerlich auch andere
fliichtige Stoffe entzogen, so dass das alkoholfreie Bier immer
anders schmeckt als das Vergleichsbier. Ein unmittelbarer
Vergleich hat deshalb keinen Sinn.

Alkoholfreies Bier kann natiirlich genauso gut aus
obergérigem Bier hergestellt werden. Der Absatz an alkoholfreiem

Bier betrdgt in Deutschland (1997) 2,8 %.

1.7.1 Wortschatzminimum

der Konsument MoTpeOuTEh

belastende Kohlenhydrate OTSTOLIEHHBIE YIJIEBOIbI
die Erwartung OKUJIaHUE

die Schaumhaltbarkeit COXpaHEHHE TICHbI
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2.3.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:

da, eng, behutsam, schon, sorgfiltig, jedoch, schmal, bereits, aber,
denn

und antonymische Wortpaare: spitestens, der Vorteil,

einschenken, der Nachteil, ausschenken, frithestens.

2.3.3 Ubersetzen Sie unten gegebenen Worter und bilden Sie
Sétze mit diesen Wortern:

dekantieren, das Dekantieren, der Dekanter, kantig;

schmecken, der Geschmack, der Schmecker, die

Geschmacklosigkeit, geschmackswidrig, der Geschmackpriifer.

2.3.4 Finden Sie Modalverben im Text und iibersetzen Sie

Siatze mit Modalverben.

2.3.5 Beantworten Sie Fragen
1) Warum ist das Dekantieren der Weine wichtig?
2) Wodurch unterscheidet sich das Dekantieren der alten und der

jungen Weine?

2.3.6 Ubersetzen Sie den Dialog und denken Sie den

Gesprichsschluss aus:
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Wein hat somit keinen sehr groen Kontakt mit dem Sauerstoff

und kann somit auch nicht ,,ermiden®. Sie sollten den Wein
langsam und mit ruhiger Hand von der Flasche in den Dekanter
flieBen lassen und eventuell eine Kerze daneben stellen um den
flieBenden Wein beobachten zu konnen. Somit kdnnen sie auch
feststellen, ob der Depot mit hinaus flieBen konnte oder sich
immer noch im unteren Teil der Flasche befindet.

Bei neueren Weinen hingegen, welchen Sie frithestens eine
Stunde vor dem weiteren Ausschenken dekantieren sollten,
verwenden sie am besten eine Karaffe mit einem langen Hals und
groBen Durchmesser, da der Wein so beim Einschenken bereits im
Dekanter leicht verwirbelt wird und er in einer solchen Karaffe
einen recht grofen Kontakt mit der Luft erfahrt. Insgesamt kann
man jedoch sagen, dass einfache Rotweine sowie der grofle Anteil

der Weillweine vor dem Genuss nicht dekantiert werden miissen.

2.3.1 Wortschatzminimum

das Dekantieren CIIe)KUBaHHUE, JCKAaHTUPOBAHUE
die Karaffe BHHA

beeinflussen rpaduH

auf jeden Fall BIIUSATH, OKA3bIBaTh BIUSHUE

das Depot [-'po:] Ha JTI000M ciTydaii

standig MYTHBIH 0OcaioK (y KpacHBIX
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der Vergérungsgrad CTETICHb
der Brennwert TEIIOTa cropaHus,
verwertbare Kohlenhydrate TETUTIOTBOPHOCTH

YCBauBac€MBIC YIJTICBObI

etw. entziehen OTHUMATh, yOUpaTh

1.7.2 Beantworten Sie folgende Fragen:

1) Wozu wird das alkoholfreie Bier hergestellt?

2) Wie hoch ist ein maximaler Alkoholgehalt, der in Deutschland
erlaubt ist?

3) Wie hoch ist ein maximaler Alkoholgehalt, der in Russland
erlaubt ist?

4) Warum ist der Alkohol ist ein wesentlicher Geschmackstriger?

1.7.3 Bilden Sie Substantive von Verben:

absetzen, geniellen, verwenden, belasten, erwarten.
1.7.4 Finden Sie Passivkonstruktionen im Text.
1.7.5 Ubersetzen Sie Komposita und bestimmen Sie das

Haupt- und das Nebenwort:

der Stammwiirzegehalt, das Vergleichsbier, der Vergirungsgrad.
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1.7.6 Diskutieren Sie zum Thema:

Die Herstellung vom alkoholfreien Bier hat keinen besonderen

Sinn.

1.8 DIATBIER

Didtbier wird fiir Verbraucher hergestellt, die eine
ndhrstoffarme Erndhrung wollen oder haben miissen (z.B.
Diabetiker).

In manchen Lindern sind dazu gesetzliche Bestimmungen
zur Herstellung und zum Vertrieb didtetischer Lebensmittel in
Kraft. Bei der normalen Bierherstellung wird die Stirke zwar
vollstédndig abgebaut, aber ein Teil wird nicht zu Zucker abgebaut
und vergoren, sondern nur zu (jodnormalen) Dextrinen, die
unvergdrbar im Bier verbleiben und dazu beitragen, dass fleiBBige
Biertrinker langsam nach vorn wachsen. Um Didtbier herzustellen,
muss man auch diese Dextrine weiter zu Zucker abbauen und zu
Alkohol vergiren. Damit erhdlt das Didtbier aber automatisch
einen hoheren Alkoholgehalt (der in manchen Léndern gesetzlich
limitiert ist und deshalb wieder reduziert werden muss).

Diétbiere haben in Deutschland folgende Durchschnittswerte
Stammwiirzegehalt 9,48 %
Scheinbarer Extraktgehalt 0,25 %
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Als Dekantieren bezeichnet man das behutsame Umfiillen

des Weins aus der Flasche in eine Glaskaraffe. Ob dies nun
wirklich dem Weingenuss beeinflusst oder nur ein Ritual ist sei
einmal dahin gestellt. Fakt ist auf jeden Fall, dass gerade bei
alteren Rotweinen das Dekantieren besonders wichtig ist, da sich
oftmals wahrend der jahrelangen Lagerung ein so genanntes Depot
in der Flasche absetzen kann, was dann beim Einschenken direkt
in das Glas gelangen konnte und beim Stdndigen hin- und
herschwenken der Flasche stindig von neuem aufgewiihlt werden
wiirde. Daraus ergibt sich, dass gerade bei diesen alten Rotweinen
das Dekantieren wohl doch nicht nur ein schdnes Ritual sondern
wirklich notig ist.  Anders sieht es da bei normalen Weinen
aus.

Doch auch hier macht das Dekantieren am Tisch mehr
Eindruck als das einfache Einschenken von der Flasche in das
Glas und auch hier ist das Dekantieren mit einigen kleinen
Vorteilen verbunden. Denn gerade bei noch jungen und
ungestimen Weinen, die eher kantig schmecken, triagt das
Dekantieren dazu bei, den Geschmack des Weins weicher und
intensiver werden zu lassen. Beim Dekantieren von alten
Rotweinen verwendet man am besten eine Karaffe in der so
genannten Entenform, d.h. sie sollte einen kleinen Bauch sowie

einen relativ schmalen Hals mit kleinen Durchmesser haben. Der
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2.2.2 Bilden Sie synonymische Wortpaare:
rustikal, herstellen, grob, zerquetschen, produzieren, auspressen
und antonymische Wortpaare:

nachldssig, fein, sonnenarm, rustikal, sorgfaltig, sonnenreich.

2.2.3 Ubersetzen Sie unten gegebenen Worter und bilden Sie
Satze mit diesen Wortern:

ernten, die Ernte, die Weinernte, lesen, die Lese, die Weinlese.
2.2.4 Bestimmen Sie das Haupt- und das Nebenwort in
folgenden Komposita und iibersetzen Sie:

der Ernteertrag, der Erntefest, der Erntehelfer, die Erntekampagne
[ panjo], das Erntemahl, das Erntedankfest.

2.2.5 Finden Sie Passivkonstruktionen im Text.

2.2.6 Versuchen Sie das Schema der Arbeitsvorginge der

Weinherstellung darzustellen.

2.3 Wein dekantieren

Wirklicher Extraktgehalt
Alkoholgehalt
Alkoholgehalt
Vergdrungsgrad

Dextrine 2,21 %
Verwertbare Kohlenhydrate

Physiologischer Brennwert

1.8.1 Wortschatzminimum

nahrstoffarm

gesetzliche Bestimmungen
der Vertrieb
in Kraft sein

abbauen

vergaren
verbleiben

gesetzlich limitiert
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2,02 %

3,80 mas %

4,80 % vol

97,4 %

0,66 mas %

0,77 g/100 ml

33 keal/100 mi=139 kJ/100ml

HE oOorameHHbIi
MMATATEILHBIMU BEIECTBAMHU
3aKOHOAATEIbHBIC TIPEIMTUCAHUS
MpoIaXka, COBIT

OBITH B CHJIC

CHUXKATh, pacuierisTh,
yCBauBaTh

cOpaxuBaTh, NEPeOPOIUTH
OCTaBaThCs, HAXOAUTHCS

o 3aKOHY OrpaHHYeH

(TUMUTHpPYETCS)
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1.8.2 Beantworten Sie folgende Fragen:

1) Fiir wen wird das Diétbier hergestellt?

2) Warum erhélt das Didtbier einen hoheren Alkoholgehalt?

1.8.3 Bilden Sie Substantive von Verben:

vertreiben, verbrauchen, bestimmen, erndhren.

1.8.4 Finden Sie Passivkonstruktionen im Text.

1.8.5 Bilden Sie antonymische Wortpaare:

langsam, unverniinftig, rasch, reduzieren, fleiBig, vermehren.

1.8.6 Ubersetzen Sie den Dialog und denken Sie den
Gesprichsschluss aus:
— Was ist Diét?
— Nicht alle Menschen koénnen sich ein
gewohnliches Essen erlauben. Fiir solche
Konsumenten werden didtetische Lebensmittel
hergestellt.
— Willst du also sagen, dass es auch Diétbiere

gibt?
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Most wird mit weiterem, konzentriertem Traubenmost verfeinert.

Der Most wird nun in Fésser gegeben, wo er garen muss.

2.2.1 Wortschatzminimum

die Lese

die Traube

das Pressen

der Most

die Haut

der Kern

der Stiel
zerquetschen
rustikaler Beigeschmack
rustikal

eventuell

der Trub (Triib)
anreichern

der Qualitidtswein
der Fésser

giren
abgelagerter Wein

frischer (heuriger) Wein

cOop, CheM yporkasi BUHOTpaja
yoJokchii

BBDKHMKA, TaBKa, TPECCOBAHUE
BHHOTPAQJHOE CYyCJIO, TUIOJOBBIH
COK

KOXHIIa

STIPO

cTeOellb, YePeIIoK, M0 I0HOKKA
pa3naBuTh, pa3MATh

rpyObIil MPUBKYC

rpyOBlit, MY>KULIKHH,
JIEPEBEHCKHI

BO3MOXHBIN, CIy4YallHBIM, MOpH
ciydae

0CaJIoK

000raTuTh, HACHITUTH
BBICOKOKQUECTBEHHOE BHHO

Oouxka



gegeben, wo aus i ¥ ithnen der Most
herausgepresst und Héute, Kerne und Stiele aussortiert werden.
Aus diesem so genannten ,,Trester, den Hiuten, Kernen und
eventuell Stielen, kann man nun noch Grappa herstellen. Der
gesamte Pressvorgang muss sehr sorgfiltig und vorsichtig
durchgefiihrt werden, da die Kerne oder Stiele durch zu kriftiges
Pressen ebenfalls zerquetscht wiirden und dem Wein einen eher
unangenehmen rustikalen Beigeschmack geben wiirden.

Nach dem Pressvorgang wird der nun entstandene Most
erst einmal von Trubteilchen getrennt und eventuell mit Zucker
angereichert. Vor allem in sonnenarmen Sommern ist die Zugabe
von Zucker notig, da die Trauben selbst noch nicht genug Zucker
enthalten. Man muss jedoch festhalten, dass diese Zuckerzugabe
in Deutschland nur bei so genannten einfachen Qualitdtsweinen
vorgenommen werden darf, nicht jedoch bei Pradikatsweinen. In

Italien hingegen ist diese Zuckerzugabe gédnzlich verboten und der
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1.9 BIERMISCHGETRANKE

Biermischgetranke sind in Deutschland schon altbewihrte
Getranke, die auf Bitten des Gastes vom Wirt aus Bier und Limo
zusammengemischt wurden und durch den eigenen Geschmack
und den geringen Alkoholgehalt eine durststillende Wirkung
ausiibten. Biermischgetrinke werden heute als Fertiggetrdnk im
Mischungsverhéltnis von etwa 1:1 aus Bier, das nach dem
Reinheitsgebot gebraut wurde, und Limo oder Cola oder anderen
Getridnken mit einem Alkoholgehalt von 1 bis 2,7 % hergestellt
und zumeist in Dosen abgefiillt. Traditionelle Biermischgetrinke

sind z.B.:

Radler Mischung  aus  hellem  Bier  und

Alsterwasser Zitronenlimonade

Russn Mischung  aus  hellem  Bier  und

Diesel Zitronenlimonade

Turbodiesel Mischung  aus  Kristallweizen — und
Zitronenlimonade

Mischung aus Weizenbier und Cola
Mischung aus Weizenbier, Cola und

Zusdtzen

Biermischgetrinke sind insbesondere Saisonbiere fiir die
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warme Jahreszeit. Der Bedarf an durststillenden Getrinken mit

einem nur geringen Alkoholgehalt steigt erfahrungsgeméfl dann
sprunghaft an, so dass diese Getrinke dann sehr gefragt sind.
Auch in anderen Léadndern hat die Nachfrage nach
Biermischgetranken in den letzten Jahren stark zugenommen,
wobei eine generelle Tendenz zu alkoholarmen (1 bis 3 %)

schmackhaften Getrinken zu verzeichnen ist.

1.9.1 Wortschatzminimum
das Biermischgetrank MUBHOW KOKTEHJIb
altbewéhrt HCIBITAaHHBIMH,

3apeKOMEHI0BaBIINI ceOs

auf j-s Bitten 10 IpOoch0e KOro-Ir1b0

die Cola KOKa-KoJia

die Limo JIUMOHA

erfahrungsgemal COIVIaCHO OIIBITY, KakK IIOKa3all
OTIBIT

sprunghaft CKauKo0Opa3HO, PE3KO

verzeichnen buKCUpoBaTh,  KOHCTAaTUPOBATh,

OTMeuaTb, 3alUChIBaTh, UICKa3UTh
der Kristallweizen KPUCTAJIIM3UPOBABIIUICS

MIIIEHUYHBINA COJION
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die Qualitdt von Weinen.

— Aber erzihlen Sie ganz konkret, was bedeutet

okologisch anbauen?

2.1.6 Diskutieren Sie:

1. Erinnern Sie sich an die Szene des Filmes ,,Vater des
Soldaten* (Regisseur Georgi Danelia), wo der sowjetische Panzer
die Rebplantage eines deutschen Bauers anféhrt.

2. Erinnern Sie sich an die Szene des Filmes ,,Das Bandigen
des Storrischen” (in Hauptrollen Adriano Tschelentano und
Ornela Muti), wo der Winzer (Tschelentano) mit den Fiilen

Weinbeeren auspresst.

2.2 Weinherstellung

Nach der Lese werden die Trauben in eine spezielle Presse



50

2.1.2 Bilden Sie alle mogliche Substantive (konnen auch
Komposita sein) aus unten gegebenen Verben:

organisieren, unterstiitzen, einsetzen, vermindern, vergleichen.

2.1.3 Finden Sie Sitze mit Passiv, iibersetzen Sie diese Sitze,

unterstreichen Sie Passivkonstruktionen.

2.1.4 Ubersetzen Sie internationale Waorter:

organisieren, diskutieren, tolerant, das Institut, die Okologie, die
Juri [syri:], das Problem, das Potenzial, der Kongress, die Sorte.
Aus welchen Sprachen stammen diese Worter? Erkliren Sie,

warum es zu internationaler Lexik kommt.

2.1.5 Ubersetzen Sie den Dialog und denken Sie den Schluss
des Gespriches aus:

— QGuten Tag, Herr Meier!

— Guten Tag, Herr Schmidt!

— Sie beschiftigen sich schon seit vielen Jahren
mit dem Okoweinbau.

— Ja, Sie haben richtig gesagt. Okologisch
wirtschaften ist mein Grundprinzip.

Okologischer Weinbau ist Schliisselfaktor fiir
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1.9.2 Ubersetzen Sie Komposita und bestimmen Sie das

Haupt- und das Nebenwort:
das Biermischgetrink, das Fertiggetridnk, der Mischungsverhéltnis,

das Saisonbier.

1.9.3 Was ist kein Getrink:

Wasser Geschmack Limo
Zitrone Cola Alsterwasser
Eis Biermischgetrank Hopfen

1.9.4 Finden Sie noch Worter mit -geméf, -arm, -haft heraus:
erfahrungsgemaB, ...,...,...
alkoholarm, ...,...,...

schmackhaft, ...,...,...

1.9.5 Finden Sie Passivkonstruktionen im Text und iibersetzen

Sie die.

1.9.6 Finden Sie im Text Worter mit temporaler Semantik.

1.10 TENDENZEN BEI DER ENTWICKLUNG VON
BIERSORTEN,
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DIE NICHT DEM REINHEITSGEBOT ENTSPRECHEN

Die Herstellung des Bieres nach dem Reinheitsgebot ist die
iiberkommene Art der Bierherstellung und stellt an den Brauer die
hochsten Anspriiche. Im Rahmen des Reinheitsgebotes gibt es
auch noch viele Moglichkeiten zur Verdnderung der
geschmacklichen Nuancierungen, z.B. durch ihre
Stoffwechselprodukte auf die Geschmacks- und Aromabildung
Einfluss nehmen.

In Lindern wund Brauereien, die sich nicht dem
Reinheitsgebot verpflichtet fiihlen, werden dem Bier in
zunehmendem Mal3e aromatisierende Zusitze natiirlicher Friichte
oder Pflanzenteile zugegeben, um dadurch interessante
Geschmacks- und Aromakomponenten zu erreichen, die einem
interessierten  Konsumentenkreis  gefallen. Fiir  solcherlei
Innovationen gibt es durch Fiille von Friichten, Gewiirzen und
Pflanzen und deren Mischung fast unendlich viele Moglichkeiten,
die auszuschopfen der Initiative und dem Geschmack des
einzelnen obliegen.

So werden von einer Reihe von Brauereien, zumeist sehr
experimentierfreudigen Micro- und Pubbrauereien, folgende
Naturstoffe — einzeln oder in Kombination — zugesetzt:
Apfelsinenschalen,

Orangeschalen, Orangenbliiten,

2.1.1 Wortschatzminimum

im Vorfeld

der Okoweinbau
stattfinden

das Forschungsinstitut
der Bioweinverein

die Stiftung

die Bodenbewirtschaftung
der Pflanzenschutz

die biologische Vielfalt
der Uberblick

der Stand

die Pilzkrankheiten
pilztolerant

die Arbeitsbelastung
einsetzen

vermindern

der Winzer

ebenbiirtig

der Gehalt

die Herausforderung

die Rebkultur

49

B IIpe/JIBEpHE

HKOJIOTHYECKOE
BUHOTPAIapCTBO
HPOMCXOJUTh, COCTOATHCS
UCCIIEI0BATEIbCKUI MHCTUTYT
accoluanus (corog)
OuoBHHOTpaaapeit
yupeKaeHne

OCBaMBaHHME MMOYB (3eMJIN)
3allUTa paCTEHUN
Ouosornyeckoe pazHooOpazue
0030p

HOJIOKEHHE, COCTOSHUE
rpuOKOBbIe 3a00€BaHUS
PEe3UCTEHTHBIN K IpuOKam
pabouas Harpy3ka

BHE/IPSITh, UCTIOJIb30BaTh
COKpaTHUTh, YMEHBILIUTb
BUHO/IEJI, COOPIIMK BUHOTPAa
PaBHOIIEHHO

COJACPIKAaHUE, KOJINICCTBO
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Die Herausforderungen fiir den Okoweinbau #hneln sich in

vielen Liandern: der Umgang mit Pilzkrankheiten bleibt ein
Problem, und in vielen Léandern auBlerhalb Europas miissen
Information und Beratung zum Okologischen Weinbau besser
zuginglich gemacht werden.

Okologische Rebkulturen finden sich in fast allen Weinbau
treibenden Léandern. In Italien werden bereits 5% der
Weinbaufldche dkologisch bewirtschaftet.

Eine international besetzte Fachjuri prédsentierte die aus
110 Bioweinen aus der ganzen Welt auserkorenen 15 besten
Weine, die ,,Selection IFOAM 2000. Dabei ging es nicht darum,
,die besten Weinbauern zu primieren oder Weinregionen und
Lander gegenseitig auszuspielen”, wie Jurimitglied Rolf
Kaufmann, Vizepriasident von Biovin Suisse, betonte. Vielmehr
sollten Fachleute und Geniefler schmecken, dass es Bioweine gibt,

die keinen Vergleich scheuen miissen.

Tabelle 1
Anteil der Okoweinbaufliche an der gesamten Weinbaufliche in
Europa (1999)
Osterreich 1,1
Tschechien 0,2
Frankreich 1,1
Deutschland 1.3
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Holunderbliiten, Salbei, Kamille, Koriander, Ingwer, Zimt,

Nelken, Brombeeren, Erdbeeren, Kirschen, Kiirbis, Niisse,
Wildblumen, Buchweizen u a.m.

Ein besonderer Modetrend sind Biere mit Hanfzusatz.
Dabei wird nur ein Teil des Hopfens, mit dem der Hanf selbst
verwandt ist, durch Hanfbliiten ersetzt. Der Hopfeneinsatz wird
bei allen Bieren, die unter Zusatz von Friichten oder
Pflanzenteilen hergestellt werden, generell reduziert, um den
typischen Frucht- oder Kombinationsgeschmack wirksam werden
zu lassen. Bei den Zusdtzen sollte natiirlich nicht versdumt
werden, die jeweiligen gesundheitlichen Effekte der Pflanze in der

Werbung und auf dem Etikett in den Vordergrund zu stellen.

1.10.1 Wortschatzminimum

Anspriiche stellen an MPEeIbABIATH MPETEH3UN

verpflichten 00s13aThCs

die Pubbrauerei myOJIuYHas MUBOBAPHS
die Schale KOXypa

die Blute COLIBETHE, IIBETOK

der Hanf KOHOTLIS

der Holunder Oy3uHa

der Salbei mandeit

der Ingwer UMOUPH
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1.10.2 Finden Sie im Text internationale, ohne Waorterbuch

verstehbare Worter.

1.10.3 Was gehort nicht zu Beeren:

Kiirbis Himbeere Kirsche
Erdbeere Nuss Johannisbeere
Frucht Brombeere Ingwer

1.10.4 Finden Sie noch Worter mit -freudig, -sam heraus:
experimentierfreudig, ...,...,...

wirksam, ...,...,...

1.10.5 Finden Sie Passivkonstruktionen im Text.

1.10.6 Diskutieren Sie Zum Thema:

Die Werbung von Bieren: zu viel!

KAPITEL IT

WEIN

2.1 INTERNATIONALER OKOWEINBAU-KONGRESS
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Im Vorfeld der 13. Internationalen IFOAM-

Wissenschaftskonferenz fand in Basel auch der 6. Internationale
Okoweinbau-Kongress (25. bis 26. 08. 2000) statt. Er wurde vom
Forschungsinstitut ~ fiir biologischen Landbau (Fibl) mit
Unterstlitzung des Schweizerischen Bioweinvereins (Biovin), von
Ecovin — Bundesverband Okologischer Weinbau und der Stiftung
Okologie & Landbau (SOL) organisiert.

Der Kongress stand unter dem Thema ,,C)kologischer
Weinbau als Schliisselfaktor fiir Qualitdt™. Diskutiert wurde die
Bedeutung der Sortenwahl, der Bodenbewirtschaftung, des
Pflanzenschutzes und der biologischen Vielfalt fiir die Qualitit.
AuBerdem wurde ein Uberblick iiber den internationalen Stand des
okologischen Weinbaus gegeben.

Erheblicher Forschungsbedarf bestehe fiir Mittel gegen
Pilzkrankheiten, betonte Lucius Tamm (Fibl). Auf dem Kongress
wurde das grofle Potenzial der interspezifischen, pilztoleranten
Rebsorten deutlich. Beim Anbau dieser Sorten braucht weniger
Kupfer eingesetzt und die Arbeitsbelastung der Winzer kann
erheblich vermindert werden.

In Bezug auf die Qualitdit sind Bioweine den
konventionellen mindestens ebenbiirtig. Thre besonderen
Qualitdatsmerkmale, zum Beispiel der Resveratrolgehalt, miissen

jedoch noch besser erforscht und dokumentiert werden.



