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Gelifikation - revolutionare Texturen in der
Molekularkiiche

Janina Neukirch, Bremen und Silvija Markic, Ludwigsburg

Niveau: Sek. Il
Dauer: 4-6 Unterrichtsstunden
Kompetenzen: Die Schilerinnen und Schiiler’ konnen ...

— Aufgrund der Kenntnisse zum Thema Proteine Erfahrungen aus
(Molekularkiche) erlautern

— Unterschiede zwischen der herkdbmmlichen und molekuliren Kiiche nenn

— GesetzmaBigkeiten vermuten, Hypothesen bilden, Progisen wagen
— Versuche planen und durchfiihren

— Experimente, Erkenntnisse und Fakten in ange
prasentieren

Der Beitrag enthdlt Materialien fiir:

v' Offene Unterrichtsformen v in Gruppen

v" Schulerversuche v

v" Fachubergreifenden Unterricht Hausaufgaben

Hintergrundinformatione

Die moderne Molekularkiiche ist
zur traditionellen Kiiche mithilfe von
zugrundeliegenden chemi
takulare und ungewohn

ch gekennzeichnet, dass sie im Gegensatz
rwissenschaftlichen Uberlegungen und
en, physikali nd biologischen Kenntnissen spek-

nisse zu erzeugen versucht. Diese
werden nicht nur durch ei e Herangehensweise in der Zubereitung
der Speisen erreicht. Nebe ngewohnlicher technischer Gerate, wie
beispielsweise Rotationsverda Vakuumgerate, spielen Texturgeber eine
wichtige Rolle in d Qche. Das Ziel der modernen Molekularkdche in der
Arbeit mit de ~ darin, die Textur einer Speise zu verandern.
Eines dieser j en (neben der Spharifikation und der Emulsifi-
kation/Scha i ikation.

Einfach gesagt i lifikation der Prozess der Aggregatszustandsanderung. Unter
der Gelifileati

asser binden und gleichzeitig ihre eigenen Ketten miteinander
sionalen Netzwerk verbinden.

TIm weiteren Verlauf wird aus Griinden der einfacheren Lesbarkeit nur , Schiler” verwendet.
Schilerinnen sind genauso gemeint.
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Scheffel, Lars: Kochen, Braten, Backen — Chemie, Physik und Biologie in der Kl
Schneider Verlag GmbH. Hohengehren, Baltmannsweiler 2011.

Verschiedene Fragestellungen zum Thema Ernahrung werden in dem Buc

rimente unterstltzt. Methodische Umsetzung — unter Berucksichtigung
vorstellungen — werden prasentiert, genauso wie verschiedene Rezept€:

gange rund um das Kochen.

Vilgis, Thomas A.: Die Molekil-Kiiche: Physik und Chemi
S. Hirzel Verlag. Stuttgart 2013.

Internet

Hollmach, Sandra und Kuske, J.: Gelati i n, Herstellung und
molekulare Struktur. Universitat Bayreuth 2

http://daten.didaktikchemie.uni-bayreuth.de/

Die Seite stellt verschiedene ,,Experime liche sowie den theore-
tischen Hintergrund dar.

Materialtibersicht
@ V = Vorbereitungszeit SV = Sch
® D = Durchfiihrungszeit LV = Lehrerver

rsuch Ab = Arbeitsblatt/Informationsblatt

Fo = Folie

Backpapier

1 Schere

2 kleinen Schalen (50 ml)

1 mittelgrofl3e Schale (300 ml)
1 Messbecher (100 ml)

d

d

d

d

d
OpZitronensaft 3 2 kleine Kochtopfe
O Oregano O Kochloffel
O Pfeffer O 2 Thermometer
3 Olivenol 3 1 Stoppuhr
O Cabanossi O Teel6ffel und Essloffel
0 Kase O 1 Bratpfanne
O Basilikum O Messer
O Mozzarella 3 1 Pfannenwender
O Tomaten 3 Teller

3 1 Glas

O pH-Papier

O Pipette
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M4 Ab Tipps und Informationstext zu M 3
M5 Ab Gelatine und Agar-Agar im Vergleich
M6 Ab Kochen aus Sicht der Chemie - Gelifikation u
Proteine
M7 SV Spaghetti mal anders
@ V:5 min O 2 g Agar-Agar oder O Kochtopf
& D: 25 min Gelatine als Pulver 0 Loffel

O 50 g weil3e Schokolade

O Kokosraspeln
(zum Dekorieren)

O Erdbeeren
(zum Dekorieren)

O Eiswasser

Minimalplan

Die Unterrichtseinheit lasst sich gut in den

auch sehr gut in Form eines Projekttages i durchgefihrt werden.

Die Planung fur die Umsetzung im Unt folgt aus:
1./2. Stunde | Geben Sie eine kurze Ei er Folie M 1 und teilen
(M 1-M 2) mit dem Schiilerversuch
M 3 und geb eitsblatt M 5 mit aus. Das
Material M 4 ¥Die Materialien sollten bereits
it liegen. Sind die Schiler vorzeitig fertig,
tihrenden Aufgaben M 6 beginnen
3./4. Stunde inng ait ei Wiederholung der Ergebnisse aus
(M 3) ahren Sie dann mit der selbststandigen

enarbefl fort. Ist der zeitliche Rahmen eng, kann II/H

5./6. Stunde ¥ eine Doppelstunde zur Verfiugung haben, lasst
welter an den weiterfiihrenden Aufgaben M 6 arbeiten.
satzexperiment M 7 kann ebenfalls durchgefiihrt wer-

und Losungen zu den Materialien finden Sie ab Seite 19.

63 RAAbits Chemie, April 2018



II/H

32. Gelifikation - revolutionare Texturen in der Molekularkiche

M 3 Gelatine und Agar-Agar im Vergleich

Beim Molekular-1taliener geht es drunter und driiber. Der Chefkoch ist dabei, ei
Rezept fir eine molekulare Pizza in Form eines Gelees zu entwickeln. Leide

cher Methoden zur Eigenschaftsuntersuchung der beiden Texturgeber

Schiilerversuch: Der Molekular-Italiener

@ Vorbereitung: 5 min @ Durchfihrung: 25 min

Texturgeber Gerate
O Agar-Agar

O Gelatine als Pulver

Backpapier

Zutaten:

3 200 g passierte Tomaten
0 Salz

O Toastbrot

3 Zitronensaft

3 Oregano

O Pfeffer

3 Olivenadl

Fiir den Belag: 1 Bratpfanne
O Cabanossi Messer

0O Kase

O Basilikum

O Mozzarella

O Tomaten

eller
1 Glas
O pH-Papier

O Pipette

schlieRend werden eigenstandig Untersuchungen zur Aushar-
Saureempfindlichkeit, zum Mundgefihl und zum Geschmack
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M5 Gelatine und Agar-Agar im Vergleich

Aufgaben

1. Vervolistidndige die Tabelle anhand der Beobachtungen. /

Gelatine Agar-Agar
Aushartung: Aushartung:
Hitzestabilitét: HitzestabilitﬁQ

Saureempfindlichkeit:

Mundgefiihl:

ree ichkeit:
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M 7 Spaghetti mal anders

Bei einem guten Italiener dirfen natirlich die Spaghetti auf der Speisekart

Schiilerversuch: Die Molekular-Spaghetti
@ Vorbereitung: 5 min @ Durchfihrung: 25 min

Texturgeber Gerate
O 2 g Agar-Agar oder 2 g Gelatine als O Kochtopf
Pulver

Zutaten
O 50 g weil3e Schokolade
Fiir den Belag:

aaagaad

O Kokosraspeln (zum Dekorieren)

O Erdbeeren (zum Dekorieren)

Entsorgung: Hausmiill

Versuchsdurchfiihrung

Gezept

1. Vorbereitung

Zundchst in einem Ko8 it 2 g des gewdhlten Texturgebers
solange verriihren, bis s gelost hat. Danach 50 g der weifsen
Schokolade in kleine Stiick mit in den Topf geben. Die Masse zum
Kochen bringen.

o fur ca. 2 min in das Eiswasser eingetaucht wird.
lze/o’end die Spagheztz wieder aus dem Schlauch oder dem

ithilfe der gewonnenen Kenntnisse aus M 3—-M 6, welche der bei-
n Geliermittel sich besser flir die Herstellung der Spaghetti eignet.

ucht die Spaghetti mit den vorliegenden Materialien und auf Grundlage des
ts herzustellen.

63 RAAbits Chemie, April 2018



RAABE

KLASSE SCHULE

Der RAABE Webshop:
Schnell, iibersichtlich, sicher!
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Innovative Unterrichts-
materialien & Praxishilfen
fur Lehrer & Schulleiter

> RAABE TOPSELLER
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Ich suche ...

Wir bieten lhnen:

rIQ Schnelle und intuitive Produktsuche @ Ubersichtliches Kundenkonto

I ' Komfortable Nutzung tiber E@] Hohere Sicherheit durch
E —

Computer, Tablet und Smartphone SSL-Verschlusselung

Mehr unter: www.raabe.de
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