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DIE USBEKISCHE GERICHTE

Leckere usbekische Rezepte mit Lammfleisch

Lammfleisch liegt auf der Beliebtheitsskala der Deutschen weit hinten. Dabei
schmeckt es ausgezeichnet. Lammfleisch bringt nicht nur eine geschmackliche
Abwechslung in den Speiseplan, es liefert auch wertvolle Inhaltsstoffe. Hier
finden Sie leckere usbekische Rezepte mit Lammfleisch.

Lammfleisch ist gesund

Lammfleisch ist sehr mager: 100 Gramm Muskelfleisch enthalten nur 3,7 Gramm
Fett. Darliber hinaus ist Lammfleisch ein erstklassiger Vitamin-Lieferant. Dabei
dominieren die Vitamine der B-Gruppe (B1, B2, B6, B12 sowie Niacin).
Lammfleisch enthélt besonders viel Vitamin B12, das bei der Blutbildung eine
wichtige Rolle spielt.

Im folgenden Artikel prisentiere ich Thnen zwei kostliche Rezepte mit Lamm aus
Usbekistan. Und fiirchten Sie nicht den "Bockgeschmack" von dem héufig die
Rede ist! Qualitativ hochwertiges Lammfleisch schmeckt gar nicht nach Schaff.
Seien Sie einfach kreativ und erweitern lhr Speiseplan mit leckerem Lammfleisch!

Usbekisches Rezept fiir Schurpa (Suppe mit Lammfleisch und Apfeln)
Sie bendétigen folgende Zutaten (fiir 4-5 Personen):

« 500 g Lammfleisch



http://www.experto.de/#inline_content

2-3 Zwiebeln

2 Essloffel Butter
2 Mohren

2 Apfel

2 Essloffel Tomatenmark
750 g Kartoffeln
1 scharfe Peperoni
frischer Dill
frischer Koriander
3-4 Lorbeerblatter
Kreuzkiimmel
Steinsalz

Pfeffer

Usbekische Kiiche — Plov, Susma und Co.
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Die usbekische Kiiche ist vom Orient geprigt. Diesen Bericht mochte ich nutzen,
um kontinuierlich die verschiedenen Besonderheiten der Kiiche in Usbekistan
Zusammen zu tragen.

Die usbekische Kiiche soll als eine der Besten Kiichen in Asien gelten, ich bin
gespannt und freu mich schon. Die usbekischen Rezepte werden noch immer nach
traditionelle Ritualen zubereitet und lassen sich teilweise mehrere hunderte von
Jahren zuriickverfolgen.

Uber das usbekische Brot (Fladenbrot) gibt es zahlreiche Legenden und wurde
frither heilig. Das Fladenbrot wird in groBen Tonofens auf den Innenwinden
gebacken, soll sehr knusprig sein.
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Nationalgericht von Usbekistan

Eins der wichtigsten Gerichte der usbekischen Kiiche ist Plov (Osch) — ein Gericht
aus Reis, Fleisch und Mohren.

By Utilisateur:Atilin (Own work) [GEDL or CC-BY-SA-3.0], via Wikimedia
Commons

Plow ist je nach Jahreszeit oder von Regio zu Region unterschiedlich zubereitet, in
Usebkistan soll es iiber 100 verschiedene Variationen geben. Die besten und
schmackhaften Plows in Usbekistan werden angeblich von Minner zubereitet.

Usbekische Speisen

Schaschlik (Am Spiel3 gegrillte Fleischstiickchen)

Somsa (Teigtaschen, mit Fleisch oder Gemiise gefiillt)

Non aus dem traditionellen Steinofen Tandir

Shurpa (Suppe aus Lammfleisch)

Manti (GroBie Ravioli, gefiillt mit Lammhack und vielen Kriutern)
Ugra (Nudelsuppe mit VVollmiclh oder Sauermilch)

Manty (mit Fleisch gefiillte Teigtaschen)

Lagman (Eine Art Tagliatelle)

Kazy (Eine Pferdewurst)

Hasyp (Briihwurst aus Fleisch, Reis und Gewiirzen)
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. Sumaljak

Zum Dessert werden meistens frische Friichte oder die Halwa (Eine mehlige
StiBigkeiten aus Niissen, Mehl und viel Zucker) gereicht.

By Ramon from Llanera, Espaia (Mant1) [CC-BY-SA-2.0], via Wikimedia
Commons

Neben der usbekischen Gerichten wird die usbekische Kiiche durch die
verschiedenen nationallen Minderheiten, wie die der Russen, Koreaner, Kaukasier
erganzt und bereichert.

Usbekische Getranke

Choyxona, griiner Tee

Ayran, ein gekiihlter Yoghurt

Susma (Sauerquark)

atyk (Leicht alkoholhaltiges Getrank aus vergorener Milch)
Gulyakandoz, Shirin, Cabernet und Aleatiko (Wein)

Taschkent Sarbast, Samarkand Alt stadt und Pulsar, Bucharapivo, Azia
und Istiglol (Bier)

Die beriihmte usbekische Kiiche
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Ein besonders kennzeichnender und ausgebildeter Bestandteil der usbekischen
Kultur ist die nationale Kiiche. Im Gegensatz zu nomadisierenden Nachbarvolkern
hatte das usbekische Volk eine bestindige und ansdssige Zivilisation im Laufe von
vielen Jahrhunderten entwickelt. Zwischen den Wiisten und Gebirgen, in den
Oasen und fruchtbaren Télern haben die Menschen Getreide angebaut und Vieh
geziichtet.

Daraus entstandener Lebensmitteliiberschuss ermoglichte es dem usbekischen
Volk seine eigenartige Tradition der Gastfreundschaft aufzubauen. Sie half dem
Volk auch seine Kiiche zu bereichern.

Die Jahreszeiten, insbesondere der Winter und der Sommer, nehmen Einfluss auf
die Zusammensetzung der Speisekarte. Im Sommer — Obst, Gemiise und Niisse
gehdren zur tiglichen Mahlzeit. In Usbekistan gedeihen Friichte im Uberfluss —
Weintrauben, Zuckermelonen, Wassermelonen, Aprikosen, Birnen, Apfel, Quitten,
Dattelpflaumen, Kirschen, Granatipfel, Zitronen und Feigenfriichte.

Nicht in wenigerer Fiille wichst in Usbekistan auch Gemiise, darunter einige
wenig verbreitete Sorten von Sommerrettich, gelber Mohre und Kiirbis, die das
Angebot aus iiblichen Sorten von Auberginen, Paprikas, Riiben, Gurken und
saftigen Tomaten mit sich erweitern.

Traditionelle Wintermahlzeit besteht aus trockenen Friichten, Gemiise und
konservierten Produkten. Nudel- und Pastagerichte sind auch ein iibliches Essen in
den kalten Monaten.

Schaffleisch ist die GrundeiweiBquelle in der usbekischen Kiiche. Bei der
Essenszubereitung wird nicht nur Fleisch von Schafen, sondern auch deren
Fettschwanz (als Bratfett) verwendet. Es wird auch Rind- und Pferdefleisch fiir die
Zubereitung von Gerichten genommen. Ubrigens, usbekische Schafrassen liefern
nicht nur vorziigliches Fleisch, sondern auch wertvolle Schafwolle. Weniger
verbreitet ist Kamel- und Ziegenfleisch, das in manchen Gerichten doch erscheint.
Usbekische Nationalgerichte sind nicht zu scharf, dennoch haben sie einen
pikanten Geschmack. Hier sind einige gebrduchliche Gewlirze aufgezahlt:
Schwarzkiimmel, Schwarzpfeffer, Paprika und Chili, Berberitze, Koriander und
Sesam. Sehr beliebt sind frische Krauter: Petersilie, Dill, Sellerie, Basilikum. Zu
einigen Gewlirzen wird Weinessig dazugemischt, der auch in Salate, Marinaden
und Sauermilchprodukten als Zutat kommt.
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Deutsche Kiiche und Spezialititen

Allgemein kann man sagen, dass die deutsche Kiiche stark von
der mitteleuropdischen Kochtradition gepragt wurde, wie man
unter anderem an der Verwendung eingelegter Spezialitiaten
wie Sauerkraut, Gewlrzgurken, usw. und den vielen
gehaltvollen Backwaren sehen kann. Auch die vielen
Gastarbeiter aus der Europaischen Union, insbesondere aus den
Mittelmeerlandern, haben die deutschen Ess- und
Kochgewohnheiten wesentlich beeinflusst. Trotzdem haben die
verschiedenen Regionen des Landes ihre eigenen
charakteristischen Essgewohnheiten und Kochtraditionen
bewahrt.

In Norddeutschland ist die Kiiche schwerer als in anderen
Regionen und wird von Fleisch, Kartoffeln und verschiedenen
Wurzelgemiisearten bestimmt. Viele der typisch norddeutschen
Gerichte wurden von der skandinavischen, polnischen oder
russischen Kiiche beeinflusst. An den Kiisten der Nord- und
Ostsee gibt es viele Fischspezialitaten. Westfalen ist besonders
fiir seine Aufschnitt- und Wurstsorten bekannt. Diese werden
oft mit Pumpernickel serviert, das aus dieser Gegend stammt.

In Siiddeutschland spielen Kartoffeln nicht so eine bedeutende
Rolle. Statt dessen gibt es mehr Getreideprodukte. Spatzle, eine
besondere Nudelart, sind ein typisches Gericht in Schwaben.
Das gute Klima und die fruchtbaren Boden haben dazu gefiihrt,
dass die bayrische Kiiche wesentlich reichhaltiger und
gehaltvoller ist als die westfalische. Wahrend man in Bayern
taglich Fleischgerichte af3, waren diese in Westfalen etwas
Besonderes und kamen oft nur sonntags auf den Tisch. Die
gewaltigen Kalbshaxen, die in Bayern serviert werden, sind fast
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diese in Westfalen etwas Besonderes und kamen oft nur sonntags auf den Tisch.
Die gewaltigen Kalbshaxen, die in Bayern serviert werden, sind fast ein
Nationalsymbol. Milch und Milchprodukte spielen ebenfalls eine wichtige Rolle in
Stiddeutschland, und im Alpenvorland werden viele kostliche Kédsesorten
produziert.

Die regionale Kiiche in den siidwestlichen Bundesldndern Saarland und Baden-
Wiirttemberg weist viele Elemente der franzdsischen Cuisine auf. Man sagt, dass
hier die besten Restaurants Deutschland zu finden sind. Zu den Delikatessen dieser
Region gehoren Schwarzwilder Schinken sowie Hechtpastete.

Brot
Backwaren bilden einen wesentlichen Bestandteil der deutschen Kiiche, wie man
schon an den vielen verschiedenen Brotsorten sehen kann. Es werden mehr als 200
Sorten angeboten, und die Palette reicht vom feinen Weillbrot bis zum dunklen
Vollkornbrot. Wéahrend Brot in Irland weitgehend aus Weizenmehl hergestellt
wird, wird deutsches Brot vorwiegend aus Roggenmehl gebacken. Das
Roggenkorn hat eine harte Hiilse, und daher wird das Korn vor dem Mahlen
eingeweicht. Dadurch erhélt das Brot seinen saftigen, kréftigen Geschmack. Im
Gegensatz zu Irland wird Brot in Deutschland nicht mit Natron gebacken und hat
daher einen ganz anderen Geschmack und eine andere Konsistenz.




Die wohl bekannteste deutsche Brotspezialitét ist die Brezel. Die Brezel kommt
urspriinglich aus Bayern und wird als kleine Zwischenmahlzeit gegessen. Die
normalen Backwaren lassen sich aber kaum mit den Broten und Kuchen
vergleichen, die bei besonderen Anldssen und Festen angeboten werden. Backer
und Konditoren formen den Teig dann in komplizierte Figuren und Muster, die oft
eine symbolische Bedeutung haben. Diese sogenannten Gebildebrote gibt es in der
Form von Pferden, Vdgeln, Wild, Fischen, Schlangen, Blumen, Ahren, Kriinzen
und Sternen.

Wurst
Wurst und Aufschnitt sind besonders typisch fiir das deutsche Essen. Es gibt {iber
1500 verschiedene Sorten. Man unterscheidet entsprechend ihrer
Herstellungsweise drei Grundarten:
Brithwurst: diese werden aus fein gehacktem Fleisch, zu dem Schinken oder
Schinkenfett und Gewiirze hinzugefiigt werden, hergestellt. Anschlieend werden
sie gerduchert und dann bei hoher Temperatur gebriiht, um den Geschmack zu
erhalten.
Kochwurst: hierzu zdhlen Wiirste, die aus frischer Leber oder Zunge hergestellt
werden. Die bekanntesten Arten sind Leberwurst, Zungenwurst und Blutwurst.
Rohwurst: sie werden aus frischem, mageren Schweinefleisch, Schinken oder
Rindfleisch hergestellt. AnschlieBend werden sie gerduchert und luftgetrocknet,
wodurch sie eine lange Lebensdauer erhalten. Jede Region in Deutschland hat ihre
eigenen besonderen Zutaten und Gewlirze.

Eintopf
Ein sehr beliebtes Gericht ist der Eintopf. Um einen Eintopf zu kochen, wird
Schinken oder anderes Fleisch zusammen mit Gemiise, Kartoffeln oder Reis
langsam auf niedriger Flamme gekocht. Eintopf-Gerichte machen sehr satt und
schmecken - wenn sie hausgemacht sind - sehr lecker. Sie stammen aus der Zeit, in
der Geld knapp war und eine Familie viele Miinder zu stopfen hatte. Friiher
kochten Hausfrauen gerne dann ein Eintopf-Gericht, wenn sie wenig Zeit zum
Kochen hatten, zum Beispiel, am Waschtag oder in der Erntezeit.

Getrinke
Allgemein trinkt man in Deutschland Kaffee, aber im Norden, in Hamburg und
Ostfriesland, traditionsgemil eher Tee. Bier ist das deutsche Nationalgetrank. Es
gibt etwa 1800 Brauereien in Deutschland, in denen angeblich mehr als 5000
Biersorten gebraut werden. Die Menschen, die an der Mosel oder in anderen
Weinanbaugebieten wohnen, trinken in der Regel lieber Wein. Deutschland ist das
am nordlichsten gelegene Land, in dem Wein angebaut wird. Trotz seiner
geographischen Lage hat es jedoch giinstige Boden- und Klimabedingungen,
welche die milden und eleganten Weine entlang des Rheins und der Mosel
produzieren.




Schnaps ist ein Sammelwort, das die farblosen Spirituosen beschreibt, die aus
Getreide (Roggen, Weizen, Gerste) hergestellt werden. Schnaps wird in der Regel
pur und eisgekiihlt zusammen mit Bier getrunken. Deutschland ist auch beriihmt
fiir seine Obstbranntweine, die aus Friichten wie Kirschen, Pflaumen, Aprikosen,
Pfirsichen und Johannisbeeren hergestellt werden. Der bekannteste
Obstbranntwein ist Kirschwasser.

Hemenkasi Kyxusi 1 pupMeHHbIe 0J1101a
B006H16, MOJKHO I'OBOPUTH, YTO HEMCUKAA KYXHA CUIJIBHO CO3aBaJIaChb
CPEIHEEBPONICHCKOM ITOBAPCKOM TPAAUIIMEN, KAK MOKHO CMOTPETh B TOM YMCJIIE B
IMPUMCHCHHNH BJIOKCHHBIX (1)I/IpM€HHI>IX 6.)'[}0,[[ KaK KHCJIad KallyCTa, MapHMHOBAHHBIC
Orypubl, 1 T.I. U MHOTHUM COACPKATCIbHBIM XJIC606YJIO‘{HI>IM U3 ACIINAM. Taxxe
MHOTI'MC NHOCTPAHHBIC pa60qu n3 EBpOHGﬁCKOFO COO6H1€CTBa, B 4aCTHOCTH, U3
CPEIU3EMHOMOPCKUX CTPaH, CYIIECTBEHHO ITOBJIHAIA HA HEMELIKUE CTOJIOBBIE
IIPUBBIYKH U HA IOBAPCKUE NMPUBBIUKHU. Bce ke pa3nnuHble PpErMOHbI CTPAHBI
COXpaHWIH €€ COOCTBEHHBIE XapaKTEPHBIE CTOJIOBBIE IPUBBIYKH U TOBAPCKUE
TpaauLInH.

B Cesepnoii ['epManny KyxHs TsKeEIEE, YEM B IPYTUX PETHOHAX U ONIPEAEISETCS
MSICOM, KapTodeseM U pa3TuYHbBIMU BUAaMH KOpHeIiona. Ha MHOTHE U3 TUTTUYHO
CEBEPOrepMaHCKUX Cy/I0B BIIUsIA CKaHIMHABCKAsl, [TOJIbCKAsi UM PyCcCKash KyXHS.
Ha no6epexbe CeBepHoro Mops 1 bantuiickoro Mopst UMEIOTCSI MHOTO PBIOHBIX
bupmennbix 6mro. BecTdanus nzBecTHa 0COOEHHO €ro copTa acCoOpTH U KOJI0ACHI.

Onu gacrto IMOJAar0TCA Ha CTOJ C pPKaHbIM XJ'I€6OM, KOTOpBIﬁ IMPOUCXOJUT U3 ATOM
MCCTHOCTH.

B roxxnoi ['epmannu kapTodesib He UrpaeT Takyro 3HAUMTENIbHYIO poJib. BmecTo
ATOT0 UMEIOTCS 0OJIbLIEE KOIMYECTBO 3€PHOBBIX MPOIYKTOB. Jlamiia, 0coOOEeHHBI
BU/I JIAMIIH, - 3TO TUOUYHBIN ¢y B [[IBa6uu. Xopomii KInuMar v 1miol0TBOPHbIE
3eMJIM MIPUBEJHU K TOMY, YTO OaBapcKas KyXHs CyIIECTBEHHO OOIIMpHEE U
cojJiepkatelsibHee ueM BecT(aibckas. B To BpeMs kak ed MsICHbIE 0J1ro/1a B
baBapuu exxetHeBHO, OHU ObLTM B BecTdanuu koe-ueM OTIIMYMEM U 4acTO
PUOBIBAIIN TOJBKO MO BOCKPECEHBSIM Ha CTOJI. CUIIbHBIE TENIAYbU TOJIEHH,
KOTOpBIE ITOJJAF0TCS Ha CTOJI B baBapuu, - 3TO OYTH OJMH HAMOHAJIBHBIN CUMBOIJL.
MoOJ10KO ¥ MOJIOUHBIE MPOIYKTHI UTPAOT TAKKE BAXKHYIO POJIb B F0KHON
I'epmanun, u B [Ipenanprnax MHOIO MPEBOCXOAHBIX COPTOB ChIPAa IMPOU3BOIATCA.

PervonanbHast KyxHs B I0ro-3anajHsix genepaibHbix 3emisix Caap u banen-
Broptembepr o6Hapy)kuBaeT MHOTO 3eMeHTOB dpaniry3ckux Cuisine. ['oBopsT,
4TO 37I€Ch JyUIlIHe PECTOpaHbl | epMaHuio HyKHO HaXoauTh. K nenmnkarecam 3Toro
peruona npuHaanexar LlIBapiiBangbackas BEeTUMHA, a TAK)KE MAIITET IIyKH.
Xi1e0

Xne0o0ynouHble u3enus 00pa3yroT CyIIECTBEHHYIO COCTaBHYIO YacTh
HEMEIIKOM KyXHH, KaK MOKHO CMOTPETH YK€ BO MHOTHUX Pa3JIMYHbIX COpTax xjeda.
bonpme yem 200 copTOB IpeAIararoTcs, U NajJuTpa yI0BIECTBOPSAET OT TOHKOTO




Oenoro xyeba 10 TEMHOTo XJieba U3 Myku rpydoro nomosna. B To Bpems kak xied
npou3BoauTcs B VpiaHanu 3HaYUTENBHO U3 MIIEHUYHON MYKH, HEMEIKU Xy1e0
NPEUMYIIECTBEHHO BBINEKACTCS U3 PKAHON MyKHU. Y pKaHOro Xjieba ecTh kKecTKas
000J104Ka, ¥ IOATOMY XJIeO pazMadrBaeTcs repes] pa3MaibiBaHieM. Benencrsue
3TOTO XJI€0 MOIydaeT ero COYHBIN, CUIIBHBIN BKYC. B MPOTHBOMOI0KHOCTD
Wpnannum x1eb BolnekaeTcsa B ['epMaHnu He ¢ TUTHEBOM COJION U UIMEET MOITOMY
COBCEM JIpYTOi BKYC U APYT'YI0 KOHCHCTEHIIHIO.

Camast BBIAOIIAsICSl HEMEITKAs CIIeIMAILHOCTE XJie0a - 3T0 KpeHaenb. Kpenaenn
NepBOHAYAILHO NpUOKkIBaeT U3 baBapuu u chemaeTcs Kak MajJeHbKasl €/1a B
MIPOMEKYTKE MEXKIY IPYyruMu TipremMamu numiy. OTHaKo, HOpMaJIbHbBIE
xJ1e6000yI0UHBIE U3ENHSI IeTAI0TCS €/1Ba JIU C XJIeOaMH ¥ MUPOTaMH CPAaBHHUBAIOT,
Py OCOOCHHBIX TIOBOJIAX W Mpa3IHUKaX MpeioxeHo. [lekapu u KOHTUTEPHI
(GbOpMHPYIOT TECTO TOT/IA B CIOKHBIE (DUTYPBI K 00pa3Ibl, Y KOTOPBIX YacTO €CTh
CUMBOJIMYECKOE 3HaUeHHEe. IMEIOTCSl 3TH Tak Ha3bIBaeMble XJieOa MpOU3BEACHUS B
dbopme nomanei, NTUll, 1149, peld, ouepe/ieH, IIBETOB, KOJIOChEB, BEHKOB U 3BE31.
Kouabaca

Konbaca u accoptu 0cOOCHHO TUMMYHBI JIJIs1 HEMEIKOM efbl. MimeroTcst
oosiee 1500 paznuuHbix cOpToB. OTANYAIOT 3 OCHOBHBIX BHJ]a COOTBETCTBEHHO €€
METO/1a U3TOTOBJICHHUS:
Bapenas kon6aca: onu 100aBSITCS U3 TOHKO KOJIOTOTO MsICa, K BETUMHE WJIH KUPY
BETUYUHBI U MPSHOCTH, POU3BOJIATCA. 3aT€M OHU MTPOKOMTSITCS U 3aBapUBAIOTCS
TOTJIa IIPU BBICOKOM TeMIIepaType, 4YTOObI MOIy4YaTh BKYC.
Bapenas konbaca: K TOMy e OTHOCSATCS KOJI0AChl, KOTOPbIE MPOU3BOIATCS U3
CBEXeH neueHu uiu si3bika. CaMble U3BECTHBIE BUJIBI - 3TO JIMBEpHAas kosbaca,
S3bIKOBAsI Koj10aca 1 KpoBsHAs Kojbaca.
Cripas xoybaca: OHU MPOU3BOIATCS U3 CBEXKETO, XYAYIO CBUHUHY, BETUHHY WIIH
TOBSIMHY. 3aT€M OHHU MTPOKOMTSTCS M BBICYIIICHO Ha BO3/IyX€, BCIICCTBHE YETO
OHH TIOJTYYaIOT JOJTHI CPOK CITY>KOBI. Y KaKI0TO pernoHa B [ 'epMaHuu ecThb ee
COOCTBEHHBIC OCOOEHHBIC MPOAYKTHI U TIPSTHOCTH.

I'ycrou cyn
OdeHb NOMyJSIPHBIN CYII - 3TO TycTOM cyn. UTOOBI BapUTh I'yCTOM CyI, BETYMHA
WM IPYTrO€ MSICO BMECTE C OBOLIAMU, KapTo(esieM Uili pUCOM MEJJIEHHO BaApUTCSA
Ha HU3KOM OTHe. ['yCcThle Cynbl OU€Hb HACBHIIIAIOT U UMEIOT BKYC - €CJIM OHU
JIOMAIIIHUE - OY€Hb BKYCHO. OHU MPOUCXOAST U3 TEX BPEMEH, B KOTOPHIX ObLIH
KpPAaTKH JIEHbI'M U CEMbs JOJKHA Oblila HAOMBAaTh MHOTO PTOB. PaHble noManiHue
XO3s5IIKM OXOTHO BapuJjIM TOTJIa TYCTOU CYTI, KOTJIa Y HUX ObLIO HEOOJbIIOE BpEeMsI
Ha MPUTOTOBJICHUE NUILU, HATIPUMED, B THE CTUPKU WJIM BO BpeMsl YOOPKHU yporxKasi.

Hanutku

[1etoT, BOOOIIIE, B ['epMmannu kode, HO Ha ceBepe, B ['amOypre u BoctouHoii
®pucnanauu, 00 Tpaguluu ckopee dail. [IuBo - 370 HeMenknii HalMOHaIbHbBIN
HanuTok. Mmerorcs npumepHo 1800 nuBoBapeH B I'epManum, B KOTOPBIX BApATCS
k0061 601b111e yeM 5000 copToB muBa. Jltonu, kKoTophie kUBYT B M03€eb Win B




JIPYTUX 00JIaCTSIX BUHOTPAIAPCTBA, MBIOT, KaK MPaBWIIO, TOPOroe BUHO. [ epManms
- 93T0 HauboJiee Ha CEBEP PACIIOIOKEHHAs CTpaHa, B BUHE BO3/ICTILIBACTCS.
Bomnpeku ero reorpadguueckoMy MOJI0KEHHUIO 3TO UMEET OHAKO OJaronpusTHbIC
Ha3€MHbBIE YCJIOBHUA U KJIIMMAaTUYECKUE YCIOBUS, KOTOPBIC MMPOU3BOJAT MATKHE U
sJIEraHTHBLIC BUHA BAOJIb Pelina u Mo3ens.

Bojka - 310 cO0pHOE CITIOBO, KOTOPOE OMUCHIBACT OCCIIBETHBIE CITUPTHHIE
HAIUTKH, KOTOPBIE MPOU3BOAATCS U3 3epHA (POXKb, MIIICHUIIA, TIMEHb). Boaka
MBETCS, KaK MPABUIIO, UCKIIOUUTEIBHO U OXJIAXKICHO HA JIbJY BMECTE C ITIUBOM.
['epmanust Taxke U3BECTHA JUTSI €70 PPYKTOBBIX OPEHIM, KOTOPBIC TPOU3BOISITCS
13 JIOJIOB KaK BUIIIHU, CJIMBBI, A0OPUKOCHI, TIEPCUKAM U CMOPOJIMHE.
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