144 Kémia idegen nyelven

, —2\
KEMIA IDEGEN \\f\\/ §

NYELVEN
Kémia németiil
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A 2013/4. szadmban megjelent szdveg forditdsa:

Szén-monoxid-mérgezés

A szén-monoxid szintelen és szagtalan gaz, mely! fosszilis
tlizeléanyagok mint szén, kdolaj, benzin, stb. tokéletlen? égésekor
keletkezik. Szén-monoxidot tartalmaz a motorok kipufogogiza és a
cigarettafiist. Rosszul huz6 kalyhdkban3 is keletkezik elégtelen égés
kovetkeztében. A szén-monoxidnak majdnem ugyanakkora a slirisége*
mint a levegbnek. A szén-monoxid éghetd, és 12,5 és
75 térfogatszazaléks kozott a levegdvel robbano elegyet képez. Zart
térben hamar kialakulnak a veszélyes koncentraciok. Mivel a szén-
monoxid 300-szor nagyobb affinitassal kotddik a vordsvértestekhezs,
az oxigén felvétele gatolt. Csekély, mindossze 0,07 térfogatszazaléknyi
CO-mennyiség a levegében mar az oxigénszallité kapacitds 50%-at
elveszi. Mérgezd volta miatt egyediil az USA-ban évente 10 000 embert
mérgez meg. Kozilik mintegy 800-1000 meghal. Ipari
tarsadalmakban a CO-mérgezés a leggyakoribb haldlos mérgezés.
Németorszagban évente 1500-2000 ember hal meg CO Altal
Franciaorszagban megallapitottak, hogy a CO-mérgezések 30%-at nem
ismerik fel és nem kezelik.

Az el6all6 ,belsd” oxigénhidny a test minden sejtjét és szervét karositja,
melynek sordn a nagy oxigénfelhasznalasu szervek kiillondsen gyorsan
karosodnak, pl. a sziv vagy a koézponti idegrendszer. Mindekdzben a
CO-mérgezést szenvedett személy nem érez légszomjat és nem lesz
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cianotikus. CO-mérgezéskor a kovetkezé nem jellegzetes tiinetekrol

szamoltak be:

e Ugy tlinik’ egészséges felnSttek szamara 50 ppm* alatti
koncentraci6 8 6ranyi tartos expozicié esetén semmilyen veszélyt
nem jelent.

e 70-100 ppm* ko6zotti enyhe terhelés hatasara néhany éran beliil
megfazashoz hasonl6 tiinetek 1épnek fel: orrfolyas, fejfajas, voross
szemek és feliiletes? 1égzés. Ez mar koncentralasi zavarokhoz is
vezethet.

e 150 és 300 ppm* kozotti kozepes terhelés hatasara szédiilés,
aluszékonysag és émelygés, s6t esetleg hanyas fordul elé.

e 400 ppm* feletti extrém terhelés: eszméletvesztés, agykarosodas
és halal.

A CO-terhelés fokozza a nagyothallast. 10

Mi a teendd, ha olyan tiinetek lépnek fel, melyek alapjan CO-
mérgezés gyanudja meriil fel?

Azonnal biztositson maganak friss leveg6t! Nyissa ki az ajtokat és az
ablakokat, allitsa le az égési folyamatokat. Azonnal hagyja el a hazat!
Késziiljon fel az orvosa kovetkezo6 kérdéseire:

»» Csak a hazban jelentkeznek a tiinetei?

» Megszilinnek vagy csokkennek a tiinetei, amikor elhagyja a hazat?

» Panaszkodik még masvalaki is a haztartasaban hasonlé tiinetek
miatt?

» Egyazon id6ben 1éptek fel ezek a tiinetek?

Mentés: Robbanasveszély miatt tilos nyilt ldng!! vagy elektromos
berendezés bekapcsolasa, sem telefon vagy a csengé haszndlata!

Figyelem! A szén-monoxidot nem abszorbedlja'? az aktiv szén, csak
I;05-tartalmii sziiré.

Kezelés

Az oxigén és a szén-monoxid versenytarsak!3 a kotShelyiikért!4, vagyis
minél tobb oxigén all rendelkezésre a testben, annal gyorsabban {iriil!s
ki a CO. Mig normal leveg6 belélegzése mellett 240 perc elteltével
tavozik!> a szén-monoxid 50%-a a szervezetbdl, tiszta oxigén
belélegzésével ugyanez 90 perc alatt sikertil.
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CO-mérgezés utani sz6védmények!6

Az elszenvedett CO-mérgezés utan napok ill. 3 hét elteltével az
aldozatok 10-40%-anal sziv- és idegrendszeri szovédmény'¢ alakul ki,
melyet enyhe mérgezés esetén is megfigyeltek. Ide tartoznak az
emlékezet- és koncentraciés zavarok, szédiilés, fejfajas, émelygés,
személyiségzavar, de pszichdzis és Parkinson-kérhoz hasonlé
megbetegedések is. A sziv teljesit6képességében tartds gyengeség vagy
tobbféle ritmuszavar jelentkezhet.

Néhany 6vintézkedés megakadalyozhat egy esetleges mérgezést:

o Késziilékeiket - beleértve az olaj- és gazkalyhdkat, gaztiizhelyeket,
gazfiitéket, szaritokat, kerozinos beltéri flitéket, kandallokat és
fatiizelési kalyhdkat - évente, ill. a flitési szezon kezdetekor
vizsgaltassak at szakemberrel!

e A kéményeket a torvényben el6irt id6ko6zonkéntl? kell
kéményseprovel ellenériztetni, sziikség esetén kipucoltatni.’8 Ha
egy kémény hosszabb ideje haszndlaton kiviil volt, nagyon
alaposan figyelje meg a gazok huazasat!® az els6 begyujtas20
alkalmaval.

e Az ajtékon és a falakon 1évd szell6z6nyilasokat mindig szabadon
kell hagyni.

e Amennyiben gazkazan van felszerelve a lakasban, naponta
kereszthuzattal?! at kell szell6ztetni! A flird6szobdban felszerelt
gazmelegit6 égésszabalyzoja hajlakk hasznalatatol beragadhat!

e Soha ne haszndljon faszenes grillt beltérben (hazban, garazsban,
lakdkocsiban)! Egy ég6 vagy esetleg mar csak parazsld faszenes
grill a lakason beliil kdzvetlen életveszélyt jelent!

e Semmi esetre se jarasson belsd égésli motort (autdt, flinyirét stb.)
zart garazsban.

e Nyilvdnos??2 gardzsban csak a lehet§ legrovidebb ideig
tartézkodjon, és a figyelmeztet6 sziréna megszoélalasakor (szén-
monoxid-riasztas) késlekedés nélkiil hagyja el.

Tanacsok a lakasok CO-érzékeldvel?3 torténo felszereléséhez

Egy  CO-érzékel6?3 nem  helyettesitheti a  fiit6berendezés
karbantartasat, vagy nem hosszabbithatja meg az ellenérzések kozotti
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id6tartamot! Ha szén-monoxid-érzékel6 vasarlasa mellett dont, ne az
ar alapjan valasszon! Ugyeljen a késziilék DIN szerinti tanusit-
vanyanak?¢ meglétére! Aruk (2012. aprilisi adat) atlagosan 30 - 50 €
/db.

Az NFPA (National Fire Protection Agency - Nemzeti T{zvédelmi
Ugynokség) kidolgozott egy szabvanyt?s (NFPA 720: Edition 2012) CO-
érzékel6k felszereléséhez. Egy CO-érzékelének a kovetkezd
kritériumoknak kell megfelelnie lakdasban torténd alkalmazhatésag
érdekében:

o Elektrokémiai?é vagy fém-oxid-mérdcella.2’” Németorszagban a
piacon kaphat6é jelz6k majdnem mindegyike elektrokémiai
mérdcellaval és akar 7 éves lizemiddvel?8 rendelkezik.

e Integralasi elven alapulé mérés, melynek soran a CO-koncentracio
valamint az id6tartam, mely alatt ez a koncentracié mérhetd, egyiitt
képezik a riasztas kritériumat. Példaként riasztas torténik, ha

50 ppm* CO-ot mér 90 percen Kkeresztiil,
100 ppm* CO-ot mér 30 percen keresztiil,
300 ppm* CO-ot mér 1-2 percen keresztiil.

Mindez nagy biztonsaggal teszi lehet6vé a téves riasztasok
kiklisz6bolését?9, ezzel egylitt a gyors3? riasztas lehetségét megtartva
hirtelen CO-kibocsatas esetén.

e DIN EN** 50291-1; VDE*** 0400-34-1 2010-11 szerinti tanusit-
vany megléte.

e Optikai és hangjelzés; egymastél egyértelmlien megkiilonboz-
tethetd riasztasi és diagnosztikai3! hangok.

e Egy kijelz6 sem haszontalan3? a kiilonféle jelzések és riasztasok
megértéséhez.

Az elektrokémiai gazszenzor

Az elektrokémiai gazszenzorok (szintén: elektrokémiai celldk, EC-
szenzorok) az elemekhez hasonl6an miikédnek. A gaz bediffundal33 a
szenzorba, és a mérdelektrédon vagy oxidalodik

(pl. CO + H20 = COz + 2H* + 2 e~ ) vagy redukalodik
(pl. 02 + 2 H20 + 4 e- = 40H").
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A keletkezett ionok (H* vagy OH-) a folyékony elektroliton keresztiil
diffundalnak és az ellenelektrédon vagy redukal6dnak

(pl. Oz + 4 H* + 4 e- = 2H;0) vagy oxidalddnak

(pl. 4 OH- + Pb = PbO; + 2H,0 + 4e").
aranyos. Az elektrokémiai gdzszenzorok rendszerint3* specifikusak, nem
dll fenn vagy csak nagyon csekély mértékil a keresztérzékenység mds
anyagokkal szemben.

A szén-monoxid-jelzé helyes felszerelése3s

A CO molekulatomege 28, és siirlisége valamelyest kisebb a leveg6énél.
Emiatt a levegd alul gytlilne 6ssze, a CO pedig feliilre vandorolna. A
hazban azonban ajtényitasok3é és a nem tokéletesen szigetel$ ablakok
miatt mindig van valamekkora légmozgas, és a CO ezen okbdl3”
kifoly6lag a gyakorlatban 6sszekeveredik a leveg6vel. A 720-as NFPA-
szabvany ajanladsa szerint a CO-riasztokat a kovetkez6képpen kell
felszerelniss:

e ha csak egy jelz6berendezést szereliink fel, akkor ezt a halérészben
vagy a halérész el6tt a folyoson kell felszerelni; rendszerint 1,5 m -
1,85 m magassagban a padlé felett

o kiegészité védelem érdekében egy masodik CO-jelz6t is fel lehet
szerelni a fitéstdl 6 m tavolsagban

e (O-jelz6t nem szabad konyhaban, nedves vagy nagyon poros
helyiségekben felszerelni

Roviditések (Heilmann Timea gy(jtotte 6ket szépen Ossze):

*ppm = Parts per million, az egész rész egy milliomodat jelenti. Jelen
esetben 1ppm a koncentraci6, ha 1m3 levegé 1cm3-nyi CO-gazt
tartalmaz.

**DIN EN - DIN = Deutsches Institut fiir Normung = Német
Szabvdnyligyi Intézet; DIN EN az eurdpai szabvanyok német kiadasanal
hasznalatos.

**VDE = Verband der Elektrotechnik, Elektronik und
Informationstechnik = Elektrotechnikai, Elektronikai és Informatikai
Szbvetség
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A magyar nyelvtanrdl és helyesirasrol:

A pontveszteség legnagyobb része a vesszdk téves hasznalatabol
adddott. Az Osszetett szavak kotdjeles, egybe- vagy kiilonirasara is
figyelni kell:

szén-monoxid, fém-oxid;

szén-monoxid-mérgezés, szén-monoxid-koncentrdcid,
fém-oxid-mérdcella;

CO-mérgezés, CO-mennyiség, CO-terhelés, CO-érzékeld, CO-riaszto;

egybeirjuk: oxigénhidny, robbandsveszély, szell6zényilds, mérdcella;
kulonirjuk (ezek jelz6s szerkezetek): aktiv szén, belsd égésti motor.

Figyelem! Az Elektrode magyarul nem elektréda, hanem ,csak”
elektrdd. Ne kévessiik a helytelen szo6hasznalatot!

A forditasokrol:

lwelches - (a)mely, ami.

Zunvollstindige Verbrennung - tékéletlen égés. A befejezetlen/thid-
nyos hidba ugyanazt jelenti, nem igy szdl a szakkifejezés. Nagy kiil6nbség
az irodalmi szoveg és a szakszoveg kézott, hogy mig a miiforditdsban
kivdnatos a szoismétlés elkertilése és rokon értelmii szavak haszndlata,
addig a szakszdvegben a pontos (adott esetben hivatalos) kifejezést kell
irni akkor is, ha tobbszor egymds utdn fordul elé eqy bekezdésben.

30fen - kdlyha vagy siit6, a kemence nem valdszint.

‘gleiche Dichte - azonos a stirtisége. Nem irhatjuk azt, hogy uwgyanelyan
st (1d. 2) Itt nem a kédre kell gondolni...

SVolumenanteil - térfogatrész, térfogathdnyad

srote Blutkérperchen - vérdsvértestek. Nem tekintjiik dket sejteknek
mert nincs sejtmagjuk (ellentétben a fehérvérsejtekkel)!

’scheint - ugy tiinik / dgy néz ki. Sokan kihagytdk, és hatdrozott
dllitdsként forditottdk a mondatot.

swunde Augen - sajgo / piros / fdjé / égd / irritdlt szemek.
9Kurzatmigkeit - szapora légzés / feliiletes 1égzés / nehézlégzés.
Légszomyj is lehetne, de feljebb mdr megtudtuk, hogy nem Iép fel.
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10Schwerhorigkeit wird bei CO-Belastung verstirkt. -
A nagyothallds CO-terhelés sordn felerdsddik / fokozddik. Forditva nem
igaz: Nagyothallék-esetén-a-CO-hatdsafelerésodik.

lioffenes Feuer - nyilt Idng, nem nyitetttiz(Id. 2) v.0. ,Dohdnyzds és
nyilt ldng haszndlata tilos!” Nem mondjuk helyette, hogy ,Tiles

z s i

12absorbierbar - abszorbedltathaté / abszorbedlddik / elnyelethetd /
elnyelddik / megkétddik. Nem felszivédik. Miért szerepel itt ez a mondat?
Mentésrél van szd, a gdzdlarc sziir6betétjére hivja fel a figyelmet! A CO-
hoz specidlis sztirobetét kell, a kiilonboz6 gdzsziiroket egyébként
szinkdddal jelolik.

13Konkurrenten - konkurensek / versenytdrsak, de nem ellenfelek
14an ihren Bindungsstellen - kétéseikszempontjabél

5wird/ist eliminiert - tdvozik/ kiiiriil, de nem felhaszndlédik
kikiiszobélds, eltdvolodott

leSpatschaden - szévédményei / utdhatdsai / késébbi v. kései
kdrosoddsok. Nem kérek.

17gemafd den gesetzlichen Fristen - a torvény dltal elbirt idéko-
zénként

18sind ... zu kontrollieren/zu reinigen - Miiveltetés! Ellendriztetni
kell/ ki kell pucoltatni, ill. tisztittatni.

19den Abzug der Gase - a gdzok elszivdsdt / huizdsdt, esetleg ,,huzatdt”
20beim ersten Anfeuern - elsé begyiijtds alkalmdval. Nem tiizeléskeor.

21Stof3liiftung - keresztszellbztetés / kereszthuzat. Kissé vadul hangzik
a ,lokéshulldmszerti” szell6ztetés, bdr jellegét tekintve errél van szo.

22jn 6ffentlichen Garagen - nyilvdnos (és nem nyilt) gardzsokban /
parkolohdzakban. Nyitottbhan nem lenne probléma a CO-dal. Vé.:
6ffentliche Toilette (az sem nyitott...)

23Detektor - detektor / érzékeld. Felfedezé?

24zertifizierte Gerdte nach DIN - DIN dltal garantdlt / igazolt /
elfogadott.

25Standard - szabvdny / norma.

26Elektrochemisch - elektrokémiai. Az elektrokémikus (Elektro-
chemiker) az a személy, aki elektrokémidval foglalkozik.
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2’Messzelle - mérdcella. Nem sejt!

28Haltbarkeit - Itt nem eltarthatésag, hanem haszndlhatdsdg / tlizemidd
/ meddig ,birja”.

2%hohe Fehlalarmsicherheit - Ez az az eset, amikor németiil egyetlen
széban dsszeté6mdritve, nagyon pontosan sikertil kifejezni valamit, amit
magyarul természetesen csak bdvebben kifejtve tudunk kortilirni. PL:
JEzdltal nagyszdmu téves riasztds keriilhetd el.” vagy ,Lehetévé teszi a
gyakori téves riasztdsok elleni magas foku védelmet.”

30bei (gleichzeitig) schneller Warnung - A schnell melléknév itt
alapfokban dll, csak a részeseset miatt végzddik -er-re. Tehdt nem lesz
gyorsabb a riasztds, csak ugyanolyan gyors marad azzal egylitt, hogy a
téves riasztdsok szdma csokken.

31Diagnosetone - Tetszett az ,dllapotjelzé6 hangok” megfogalmazds.
3zsinnvoll - hasznos / van értelme (hogy legyen kijelz6 a késziiléken).
33diffundiert - diffunddl (itt bediffunddl) a gdz. Nem szétszérédik (wird
zerstreut). A téves asszocidcié a ,szort fénybdl” johetett, ami angolul
Jdiffuse light”, de némettiil ,Streulicht” lenne.

34in der Regel - rendszerint, dltaldban. Nem ,valddi” szabdly-szerint.
35Montage - itt nem ésszeszerelés. Felszerelés / elhelyezés is jo.
3eTiréffnungen - most nem az ajtonyildsokrél van szé, hanem az ajték
nyitdsdrél / nyitogatdsdrol.

37aus dem Grund - (= aus diesem Grund) Ezen okbdl... Nem a féldréi
(Boden)!

38installiert - felszerel/ beszerel, esetleg telepit, de nem beprogramez.

Néhany sz6 a forditoprogramok igénybe vételérdl: akkor lehet hasznos,
ha egy teljesen ismeretlen nyelven ir6dott szévegben tudni szeretnénk,
hozzavetblegesen mirdl van sz6. De az eredményt nagyon kritikusan
meg kell vizsgalni, f6leg m{iszaki szoveg esetében! Vakon és feltétel
nélkiil megbizva hasonl6 szérnyliségek maradnak benne mint: ,A-€0-

nak-28-db-melekuldjavan—" (amit dolgozatban remélhetdleg senki se

irna le) vagy ,a—kénnyen—léket—kapott—ablakeok”, csak hogy a
szintaktikailag legalabb helyes magyar mondatokbdl vegyek példat.
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Az els6 fordul6 eredménye:

Minden 50 pont feletti eredményt elért forditonak gratulalunk!

NEV ISKOLA F(?;ES' n“ﬁiigvyél 0557
(20) (100)
Voros Zoltan Janos |Vaci Mihaly Gimn., Tiszavasvari 77,5 18 95,5
Ivan Katalin Szent Bazil Okt. K6zpont, Hajdudorog 75,5 16,5 92
Gajda Gergely Bolyai Tehetséggondozd Gimn., Zenta 73 18 91
Heilmann Timea |Virosmajori Gimn., Bp. 72 15 87
Poésa Vivien Bolyai Tehetséggondozo6 Gimn., Zenta 65,5 17 82,5
Teleki Zséfia Pet6fi Sandor Evang. Gimn., Bonyhad 57 17 74
Szolnoki Milan NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 55,5 15 70,5
Dedk Vivien Premontrei Szent Norbert Gimn., Godollé| 54 16 70
Sobor David NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 53 13,5 66,5
Szremko Bettina |Bolyai Tehetséggondozo6 Gimn., Zenta 50,5 13 63,5
Meszlényi Valéria |Pet6fi Sindor Evang. Gimn., Bonyhad 51,5 11,5 63
Hadnagy Aron Jézsef A. Gimn. és Kozg. Szki., Monor 49 12 61
Harsch Leila Peté6fi Sandor Evang. Gimn., Bonyhad 48 11 59
Hajdu Nicoletta Jozsef Attila Gimn. és Kozg. Szki., Monor | 49,5 9 58,5
Hegyi Krisztina Janus Pannonius Gimn., Pécs 29 14 43
Mandli Klara Tiirr Istvan Gimn. és Koll.,, Papa 25 16,5 41,5
Jannack Stephanie |NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 36,5 5 39,5
Nyikos Bence NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki., Sopron | 26 13 39
Balogh Adam Szerb Antal Gimn.,Budapest 32 6 38
Szalai Marton Jozsef A. Gimn. és Kozg. Szki., Monor 11 14,5 25,5
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Kémia angolul

Szerkeszto: MacLean Ildiko

Kedves Diakok!

A 2013/2014-es tanév masodik forditasara egyre kiemelked6bb
fordit6i munkakkal taldlkoztunk. A 2013/5. szam szakszovegének
mintaforditasdhoz szokdsomhoz hiven egy kimagaslé forditast
valasztottam: Németh Petra (ELTE Apaczai Csere Janos Gyakorlo-
gimnazium és Kollégium, 9. a) forditdsa korat meghazudtol6é pontos-
sagu, kerek, szépen magyarra forditott mondatokbdl allt. A forditasok
ellendrzésében, javitisdban nagy segitséget jelentett Dénes Noéra
ELTE-s MSc-hallgaté munkaja.

ime, a 2013/5. szamban kozolt szakszoveg mintaforditasa:

A hagyomanyos izekért siissiik meg a szédabikarbdnat
Irta: Harold McGee

A savak a konyhamiivészet felbecsiilhetetlen értékd, fontos 6sszetevéi.
A citrom és lime-lé, a szamtalan féle ecet! és a savanyu sok2 vagy
éppen a citromsav3 feldobhatja és kiegyensulyozhatja csaknem
barmely étel izét. De mi a helyzet a kémiai ellentéteikkel, a nem-
savakkal4? Ezek a lugok, amelyekkel teljesen mas a helyzet.

Az egyetlen 1Ug, amit a legtobb szakacs valaha is hasznélt, a
szodabikarbénas. Tulajdonképpen csak annyit csindlunk vele, hogy
Osszehozzuk egy semlegesité savval, hogy szén-dioxid-buborékok
keletkezzenek, amelyek felduzzasztjak a palacsintat, vagy egyéb siitott
finomsagokat. Sosem hasznaljuk azonban izesit6ként. Mint a legtobb
lug, ez is egy dsvanyi anyag; az ize keserti és szappanos.

Val6jdban szadmos, hasonldéan rossz izli lugot ismeriink, amelyek
mindazonaltal képesek jellegzetesen izletes ételeket 1étrehozni. Ezeket
a lugokat ma mar egyre konnyebb fellelni. Még a maré-
natront/lugkdvetsé is, ami elég erds lug ahhoz, hogy lefolyoétisztitoként
alkalmazzuk, arusitjdk jelenleg az interneten és kiilonlegességeket
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arusito boltokban élelmiszerként is hasznalhaté formaban? perec-
stitéshez.

Talan hatart huzhatunk egy ilyen alapanyaggal valé f6zésnél, ami
annyira mard, hogy a legjobb kesztyliben nyudlni hozza. Masfeldl
viszont a szodabikarbona tdl gyenge, hogy olyan sajatos izeket és
textarakat hozzon létre, mint amilyenekre a marénatron képes. De a
legegyszer(ibb kémiai varazslatnak koszonhetSen készithetiink egy
erételjesebbs és sokoldalubb ligot egyenesen a konyhaszekrényedbdl
vett anyagbol. Csak siissiik meg a sz6dabikarbdnat!

Hogy megértsiik, miért is akarnank ezt tenni, vegyiik észre, hogy a
feldolgozott élelmiszerek izgalmas sora koszonheti kiilonleges
tulajdonsagait a ligoknak. A kukoricalepény eltéveszthetetlen illata,
ami egyszerre emlékeztet virdgokra és husokra, ugy alakul ki, hogy
kezdetben a kukoricaszemeket® el6f6zik ligos asvanyi mésszel10. A
forré csokihoz hasznalt finom kakadéporokhoz a természetes kakaot
ligos karbonatasvanyokkal kezelik. Az Oreo kekszek ize és sotét szine
az elébbi folyamat egy extrém valtozatabdl jon.

A lag az enyhe, vajas {z{ pacolt olajbogy6 készitésének egyik alapvetd
hozzavaldja. A szaritott tékehalat 1is kocsonyas, skandinav
kilonlegességgé, ,lutefisk’-ké valtoztatja. Ha tojasokat meritesz lagos
s0s vizbell egy vagy két hétre, a kinai ,szaznapos” tojas egy verzidjat
kapod, amely szilard ugyan, de ijesztéen atlatszé a fehérjéje és
hasonlédan ijeszt6 az illata.

A savak és a lugok a viz kettds természetét tiikrozik. A vizmolekula,
H,0 széteshet egy pozitiv toltési H*-ra, vagy protonra, és egy negativ
toltési OH--ra, vagy hidroxidionral2. A tiszta, semleges vizben
egyenld szamu proton és hidroxidion van. Ha hozzaadunk valamit a
vizhez, ami az egyensulyt a protonok javara eltolja, akkor az oldat
savas. Ha olyan valamit adunk hozza, amit6l a hidroxidionokbdl tobb
lesz, mint protonokbdl, akkor az oldat ligos lesz.

Miért szamit a proton-hidroxidion arany? Mert ezek a toltott
részecskék kicsik, mozgékonyak és gyorsan reagadlnak nagyobb,
Osszetettebb molekuldkkal - megvaltoztatva azokat és az élelmi-
szereket is, amelyeknek a részei. A hidroxidionok kiilénosen jok zsirok
és olajok felbontasaban és szappanna valtoztatasaban. Valdsziniileg ez
az oka, hogy a ldgos anyagok csuszosnak érzédnek az ujjakon vagy a
szajban. A feltételezések szerint a béron nyomokbani3 el6forduld
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olajokkal reagalnak, és szappant képeznek, ami aztdn sikositja a
feltileteket.

A lugos anyagok kiilonb6zo erdsségliek. A marolug kiilondsen erds és
mar6 hatasu, mert egyszeriien a natrium ¢és hidroxidionok kombinacidja.

A lugok egy gyengébb csoportjat a karbonatok!4 alkotjak, ide tartozik
a szdédabikarbéna is. A karbonatok nem tartalmaznak hidroxidiont.
Ehelyett protonokat vesznek fel és hidroxidionokat szabaditanak fel a
vizmolekulakbdl.

A szddabikarbdéna natrium-hidrogén-karbonat, ami mar tartalmaz egy
protont, tehat korlatozottan tud tobbet felvenni. De ha melegitjiik a
szddabikarboénat, a molekulai reagalnak egymassal, hogy viz- és szén-
dioxid-kilépéssel szilard natrium-karbonat keletkezzen, ami azonban
mar protonmentes.

Egyszerilien teritsiink szét egy réteg szodabikarbonat egy félidval
takart tepsiben és siisstik 250-300 fokon (Fahrenheit, 120-150 °C) egy
orat. A szodabikarbdna tomegének kortilbeliil egyharmadat elveszitjiik
viz és szén-dioxid formajaban, de egy erdsebb lugot kapunk. Tartsuk a
megsiitott szodabikarbonat szorosan lezart edényben, hogy megvédjiik
attél, hogy felvegye a levegd nedvességét. Es lehetéleg ne fogdossuk és
szorjuk szét. Nem marolig, de elég erds, hogy irritaljon.

A megsiitott szodabikarb6na (a natrium-karbonat) ahhoz is elég erdés,
hogy helyettesitse a marolagot a perecek készitésénél. Hogy
megkapjak azt a jellegzetes izt és mélybarna szint, a pereckésziték a
mar megformazott, de még nyers pereceket rovid ideig maroligoldatba
martjdk siités el6tt. Sok otthoni recept helyettesiti a ldgot
szodabikarbonaval, de az inkabb a kenyér, mintsem a perec izét
eredményezi.

A natrium-karbonat hasznalataval az igazi lugba aztatott perecek izét
jobban meg tudjuk kozeliteni. Csak oldjunk fel 2/3 csészényit
(kortlbelil 100 grammnyit) 2 bodgre vizben, martsuk bele a
megformazott nyers pereceket ebbe az oldatba harom-négy percre,
oblitsiik le az oldat feleslegét egy nagy tdl tiszta vizben és végiil siissiik
meg.

A sziksé (natrium-karbonat) alapkellék a kinai konyhakban is, ahol
jian-nak nevezik. Fuchsia Dunlop, a kinai konyha egy Londonban é16
szakértdje azt irta nekem email-ben, hogy a jian-t kenyerek és zsemlék
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tésztajahoz adjak, hogy semlegesitse a kovaszl> erjedésekorié
keletkezd savassagot, pacokban is haszndljak, hogy puhitsa a ragés
husokat, illetve hogy a bdrszer(, szaritott tintahalat visszaalakitsa
nagyon zsenge és ,,csuszos” formajaba.

Szintén meghatarozé hozzavaldja a jian a kinai ligos buizametélteknek.
Ms. Dunlop elmagyarazta, hogy a jian megndveli a ruganyossagukat,
egy jellegzetes izt ad nekik. A szajban is frissit6, sikos érzetet adnak igy,
és sargara is festi 6ket a jian.

A kinai ligos metélt legismertebb formaja nyugaton a japadn ramen
leves tésztaja. Altalaban kansui-val késziil, ami a natrium-karbonat1?
és a kalium-karbonat18 keveréke. David Chang, egy New York-i séf, a
szakdcskonyvében a ,Momofuku”-ban publikdlt egy receptet.
Kisérleteztem Mr. Chang receptjével és rajottem, hogy a ligos metélt
tulajdonsagait megkaphatom csupan széda hasznalataval is.

Szintén megfigyeltem, hogy az atlagos kenyér és az étkezési finomliszt
(altalanos felhaszndlasu lisztek) nem adnak igazan sarga szint, taldn
azért, mert a finomitott lisztekben kicsi a mennyisége a buza
pigmentjeinek, amelyek a szint adjak. Megprobaltam tésztat késziteni
durumdarabdl, az olasz szaraztésztakhoz hasznalt természetesen
sarga, durva szemcséjli lisztb6l. A tésztadarabok kevésbé lettek
rugalmasak, és durvdbb lett a fellletiik, de megfeleléen sargak,
csuszdsak és gazdag aromajuak lettek.

Ez a dara-jian keverék talan furcsan hangzik, de én ugy tekintem,
mintha tojasos tésztat készitenék tojas nélkiil. Ez tulajdonképp
bolygdnk két kimagaslé tésztaevd kultirajanak szerencsés taldlkozasa.

A szovegben el6fordult, a forditdskor nehézséget okozott szak-
kifejezések és egyéb kifejezések:

lvinegar: ecet

2sour salt: savanyu s6

3citric acid: citromsav

4un-acid: nem-savak, tulajdonképpen a lagok, de itt az ir6 el6szor épp
a lug kifejezés helyett a savakkal nem egyezd, azokkal ellentétes
tulajdonsagu anyagokra utal.

Sbaking soda: sz6dabikarbodna, azaz natrium- hidrogén-karbonat
6lye: maronatron/ligkd /mardélug
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7food-grade form: élelmiszerként is hasznalhat6 formaban

smuscular (more muscular): erdteljes(ebb); a szovegkornyezetbdl
egyértelmi, hogy itt nem érdemes izmosnak forditani, hisz egy
vegyiilet tulajdonsagara utalunk.

9corn kernel: kukoricaszemek; j6 néhany forditdsban a ,kernel”
kifejezést csutkaként forditottatok le, valdjdban a csutkan {il6
szemekr6l van sz6. A mag forditas sem igazi, mivel azt nem étkezési
vonatkozas esetén hasznalnank csak.

10]lime: mész, a szovegben mar korabban is szerepelt a kifejezés, am
akkor lime juice-rdl volt sz6, ami a zoldcitrom levére utalt.

11prine: s6s viz, amelyet marinalasra, izesitésre hasznalnak. Tehat
tengervizként nem célszerii forditani.

1zhydroxyl: itt hidroxidionr6l volt sz6. Tobb fordité is mereven
kovette a szoveget és ragaszkodott a hidroxil kifejezéshez. Magyarul
mindenképp ragaszkodjunk (még, ha az angol széveg pontatlanul is
fogalmaz) a hidroxidion és hidroxilcsoport (szerves vegyiiletek esetén)
preciz hasznalatahoz.

Btrace: nyomokban megtalalhaté mennyiség
4carbonates: karbonatok

15sourdough: kovasz

1sfermentation: erjedés

17sodium carbonate: natrium-karbonat
18potassium carbonate: kalium-karbonat

A magyar forditas kevéssé adta magat, hogy a siitéshez leggyakrabban
hasznalt hozzavalok nevével, baking soda és baking powder,
jatszhassunk, mivel az elébbit szédabikarbénanak nevezziik és csupan
az utébbit hivjuk siitépornak. Igy a siitéshez hasznalt szédabikarbéna
megslitése nem hangzott oly viccesnek. Tulajdonképpen a két
hozzavalé nagyon hasonlit egymdasra, nem csupan hatasdban, de
Osszetétele tekintetében is. A sutSpor legfontosabb alkotérésze a
sz6dabikarbona, de emellett szamos egyéb szabdlyozé vegyiiletet is
tartalmaz, a sz6dabikarbdna hatasanak optimalizalasa végett.
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A 2013/5. szamban megjelent szoveget legjobban lefordito tiz fordito

eredménye:

Luu Hoang Kim Ngan | ELTE Radnéti Miklds Gyakorlé Gimnazium, Bp. 95
Kenéz Anna Mechwart Andras Gépipari és Inf. Szki., Debrecen 95
Potha Blanka Flora | Szerb Antal Gimnazium, Budapest 94
Kovacs Eva Karinthy Frigyes Gimnazium, Budapest 93
Bajczi Levente Torok Ignac Gimnazium, Godollé 93
Szolnoki Sebestyén | Szent Bazil Oktatasi Kozpont, Hajdiidorog 92
Németh Petra ELTE ApAaczai Csere Janos Gyakorlégimn., Bp. 92
Kristaly Bence NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki. és Kollégium 92
Fényszarosi Eva Zentai Gimnazium 92
Anosi Noel Szerb Antal Gimnazium, Budapest 92

A 2013/4. szamban megjelent szoveget legkivalébban leforditok

eredményét az el6z6 lapszam helyett most ismerhetitek meg:

Sipos Boglarka Kanizsai Dorottya Gimnazium, Szombathely 98
Luu Hoang Kim Ngan | ELTE Radnéti Mikl6s Gyakorlé Gimn., Bp. 98
Kimpan Péter Mechwart Andras Gépipari és Inf. Szki., Debrecen 98
Vajas Déra Bessenyei Gyorgy Gimnazium, Kisvarda 97
Szolnoki Sebestyén Szent Bazil Oktatasi Kézpont, Hajdddorog 97
Sz6l16si Anna Barbara | Szent Bazil Oktatasi K6zpont, Hajdudorog 97
Pogany Gloria ELTE Apaczai Csere Janos Gyakorlogimn.,Bp. 97
Kristaly Bence NyME Roth Gyula Gyakorlé Szki. és Kollégium 97
Kovacs Eva Karinthy Frigyes Gimnézium, Budapest 97
Bajczi Levente Torok Ignac Gimnazium, Godollé 96
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A 2013/2014-es tanév utolsé forditando6 szovege ismét a konyha és a
kémia tudomdanyanak talalkozasabo6l merit. Vessiink egy pillantast a
molekuldris gasztronémiara. Figyelem, a forditand6 feladat er&sen
kivonatolt valtozata a megjelolt forrdsnak! A dolt betiivel irt kifeje-
zéseket igyekezzetek pontosan leforditani!

Cooking with chemistry

Maria Burke captures the essence of molecular gastronomy.

Top-rate chefs aspiring to a Michelin star or two, dinner-party
throwers struggling with their soufflés or first-time cooks boiling an
egg may find molecular gastronomy (MG) the answer to their prayers.
In more impressive terminology, molecular gastronomists define their
discipline as the application of scientific principles to the
understanding and improvement of small-scale food preparation.

The term molecular gastronomy was coined in 1988 by the late
Nicholas Kurti, a renowned low temperature physicist from Oxford
University, and Hervé This, probably the only person in the world with
a PhD in molecular gastronomy.

'With Nicholas [Kurti], we decided to make molecular gastronomy a
particular discipline because we realised that there was a growing gap
between food science and home-cooking', This recalls. But this has not
always been the case. In the 17th and 18th centuries, cooking
prompted many fascinating experiments by the pioneers of food
science. Antoine Lavoisier (1743-1813) was interested in measuring
the density of stock and how much solid gelatinous matter it contained.
Justus von Liebig (1803-73) was another keen to rationalise stock-
making while Eugene Chevreul (1786-1889) explored the chemical
properties of fats.

But gradually scientists moved away from the kitchen into large-scale
industrial labs, leaving cooks to depend on cookery books for
inspiration. However, as This points out, these books contain many
mistakes. Take frying a steak, for example. Many cooks attribute the
browning of the meat to caramelisation. In fact, it's mainly down to the
Maillard reaction between amino acids and carbohydrates.
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New recipes

Improving on old recipes is one aspect of MG, but what about inventing
new ones? This developed his unappetisingly named 'chocolate
dispersion' using the theory of emulsions, but don't let this put you off.
First, melt some chocolate, then wait until the temperature is below
61°C. Add the melted chocolate to egg white while whipping the
mixture. Finally, place in a microwave oven for one minute. The initial
dispersion of cocoa butter becomes a semi-solid mass, or chemical gel,
on heating - like a chocolate cake without flour. Using a microscope,
This has studied how the protein network traps the chocolate droplets,
resulting in a gellified emulsion. The chocolate is dispersed twice: once
in the emulsion and once in the gel. The resulting cake, he says, has a
powerful aroma of chocolate - released by the high temperatures - and
a 'very tender texture'.

Molecular gastronomists can also use their chemical expertise to
modify the taste and texture of dishes. Appropriate amounts of 1-octen-
2-ol or benzyl trans-2-methylbutenoate, for example, give a wonderful
mushroom taste to dishes, if wild mushrooms are not available. Call it
cheating but adding drops of vanillin solution to a cheap whisky will
produce a version with the 'round' taste of an expensive malt. It
produces a similar effect to the slow reactions that occur during ageing
in wood barrels where ethanol reacts with lignin to form various
aldehydes including vanillin (4-hydroxy-3-methoxybenzaldehyde).

What about revamping kitchen equipment? Chemists might not realise
it, but apparently labs are full of potentially useful hardware for cooks.
A Buchner funnel, for example, produces a much clearer stock than a
normal sieve. Ultrasound boxes make emulsions in seconds. Or what
about using a reflux column over a pan rather than a lid because it
retains flavours more effectively? Meanwhile, This is working with the
Institut fiir Micromechanik in Mainz, Germany, on a prototype of a
machine that makes dishes from a 'calculus of recipes'.

First introduced in December 2002 at the XVIth Congress of the
European Colloid and Interface Society, this method uses letters (G for
gas, O for liquid fat, W for aqueous solution, S for solid) and connectors
such as / which denotes dispersions and + for mixture. This explains:
'Playing combinatorially with these symbols generates formulae that
describe globally, and not locally, physical systems. And changing these
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systems can be described with a formalism similar to the chemical
one'. For example, whipping cream to make whipped cream could be
described as:

0/W+G—(0+GQ)/W

Science in the kitchen

Thanks to his collaboration with molecular gastronomist Peter Barham
of Bristol University, chef Heston Blumenthal now uses a wide range of
'scientific' equipment in his kitchen - all purchased from a laboratory,
rather than a kitchen supplier. Blumenthal's kitchen at The Fat Duck in
Bray, Berkshire, includes temperature-controlled water baths to cook
fish and some meats; a vacuum still to extract flavours from herbs and
stocks before they are lost to the environment; and plenty of
temperature probes.

It seems that collaborations with chefs are vital. The advantages for the
chef are clear: new dishes, new ways of preparing existing dishes, new
techniques. 'For the chef, new horizons open through the
understanding of some of the physics, chemistry and psychology of
food', says Barham, a physicist and author of The science of cooking.

But the scientist has much to gain as well. Imagine a scientist working
on pigments, says This. 'Can you imagine how useful it would be to
have collaboration with Rembrandt, a guy who knows from empiricism
much more than the scientist has ever observed?' This collaborates
extensively with French chef Pierre Gagnaire (who runs Restaurant
Pierre Gagnaire in Paris) and gives him one 'invention' a month, which
Gagnaire puts on his website.

For a scientist, there are many challenges. Barham comments: 'Chefs
have discovered empirically a wide range of techniques and dishes that
are remarkably successful. However, to date there has been very little
understanding of why and how these all work, leaving a gold-mine for
the enthusiastic scientist'.

Barham has collaborated with Blumenthal for several years now, after
Blumenthal phoned him to ask why chefs add salt to water when
cooking beans. Some cooks say that it keeps green beans green; others
suggest it raises the boiling point so the vegetables cook faster; some
say it prevents vegetables going soggy and a few suggest it improves
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the flavour. There's no good reason, Barham told Blumenthal. The
water's acidity and calcium content alone affect the vegetables' colour.
Although adding salt to water does increase the boiling point, the effect
is negligible. Vegetables go soggy if they are cooked too long regardless
of adding salt. As for taste, little or no salt will diffuse into the
vegetables during cooking; and a green bean cooked in salted water
will retain on its surface less than 1/10,000th of a gram of salt, which is
undetectable to most people.

'My collaboration with Heston is like that with any other scientist’,
Barham explains. 'We talk often and usually the conversation quickly
veers away from the original objective but always new ideas are
sparked off." For example, an original chat about rehydrating dried
beans got around to heat transfer; the physics of diffusion applies in
both cases. The result was 'the perfect way' to cook lamb to produce
tender and juicy meat: keep the temperature at 58°C throughout the
meat. After much experimenting, Blumenthal achieved this by turning
the meat constantly on a frying pan kept just above 100°C for over an
hour.

Why 58°C? Over 55°C, collagen dissolves into gelatin, but at much
higher temperatures they wind up into tight, dry balls. Barham says:
'On the bacteria front, you can kill most nasty bacteria by heating for a
long time to a temperature above 57°C. However, when Heston cooks
his lamb he takes great care first to take a blow torch to the outside,
thus quickly killing any surface bacteria. He also makes sure his staff
work in as sterile an environment as possible; they always wear latex
gloves and never directly handle the meat'.

Ensuring that developments in food preparation at the 'gastronomic’
level filter down into the domestic kitchen is another objective of the
MG community, according to Barham. He compares it with the effect of
Grand Prix racing on the motor industry. 'Many developments in car
safety and performance, such as ABS brakes and traction control, have
been developed by the top racing teams but are now widely used in
even the most basic production vehicles. Similarly, we believe that
developments in the top restaurants, such as new cooking methods,
and new and healthier dishes, will filter into the general food
industry.'
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Weird combinations

A big issue exercising molecular gastronomists at the moment is what
determines overall appreciation of food. Why do people like some
foods and hate others? Why are some flavour combinations good and
others bad? Scientists now know that in several (but not all) cases
where two flavours go particularly well together, they have an
important aroma molecule in common, explains Barham. Both flavours
probably have several hundred separate molecular components, but if
only one component is common, then it seems the flavours will taste
good together, such as fish and chips, and strawberries and cream. By
looking at lists of molecules present in various foods, scientists can
suggest new combinations. Barham insists, for example, that garlic and
coffee works surprisingly well.

So it seems that MG should benefit everybody who cooks. But This
believes it could also serve to end the bad public image of scientists as
well. 'If we can show that the technical part of cooking is just chemistry
and physics, the public will have to conclude that sciences are not bad.
In fact, they will be able to make useful distinctions between science
and the applications of science, the responsibility of which rests with
those who use it." Well, the proof of the pudding is in the eating.
Chocolate dispersion anyone?

Maria Burke is a freelance science writer based in St Albans.

Forras:
http://www.rsc.org/chemistryworld/issues/2003/october/cooking.asp

Mindenkit kérek arra, hogy a dokumentumokat csatolt fajlként (.doc
formatumban!) kiildje és a dokumentum bal felsé sarkaban szerepeljen
a neve, iskolaja és osztalya. A dokumentum elnevezésekor a neveteket
feltétlen tiintessétek fel!

A 2014 /2-es forditast tovabbra is az alabbi cimre kiildjétek:
kokelangol@gmail.com

Bekiildési hatarid6: 2014. marcius 17.
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