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.Mischen Impossible” - Schdaume und Emulsionen
in der Molekularkiiche

Ein Beitrag von Janina Neukirch, Bremen, und Silvija Markic, Ludwigsbur
Mit Illustrationen von Ralf Baumgartner, Stuttgart

Niveau: Sek. Il
Dauer: 4-6 Unterrichtsstunden
Kompetenzen: Die Schilerinnen und Schiler' kdnnen ...

— Lecithin als grenzflachenaktives und schaumstabilisieren Lipid beschre

— den Prozess der Schaumbildung auf Teilchenebene erklz
dige Kenntnisse Gber Emulgatoren, Polaritat und Grenzfla
zogen werden

— Unterschiede zwischen der herkommlichen und ennen
— Gesetzmalligkeiten vermuten, Hypothesen bil
— Versuche durchfliihren

— Experimente, Erkenntnisse und Fakten in
prasentieren

Der Beitrag enthilt Materialien fiir,
v' Offene Unterrichtsformen andi rbeiten in Gruppen

v' Schilerversuche

v' Hausaufgaben

Hintergrundinformati

Die moderne Molekularkic
noch zu einer Art exotischen © Uche. Die Molekularklche ist dadurch
gekennzeichnet, dass sie im Gé
wissenschaftlichen e nd zugrunde liegenden chemischen, physikali-

ektakulare und ungewohnliche Geschmacks-

rfahren die Textur der traditionellen Speisen zu veran-
ue Geschmackserlebnisse zu erzeugen. Solch ein Verfahren

1 Im weiteren Verlauf wird aus Griinden der einfacheren Lesbarkeit nur ,Schiiler” verwendet. Schiilerin-
nen sind genauso gemeint.
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Hinweise zur Didaktik und Methodik

reiten und in einem anderen Kontext erfahrbar zu machen. Gen
das Basiskonzept der Struktur-Eigenschafts-Beziehungen,
tur-Eigenschafts-Geschmacks-Beziehungen erweitert wird.

Durchfiihrung

Als Einstieg in die Thematik dient die Folie M 1 Badesc
auf den ersten Blick etwas provokativ klingen kann. Auf d i i eisen
dargestellt, die zu erkennen sind, jedoch von einer Ar
Auf der anderen Seite ist bekannt, dass solch ein B
sondern sich schnell auflost. Somit stellt sich die Frag
Speise im Restaurant anzubieten und zu servierga. imnis des Schaumes
soll in den nachsten Stunden gelodst werden.

Zur Orientierung in der Thematik kann den U 2 Glossar der
molekularen Kiiche mit den wichtigsten Be
handigt werden.

Mithilfe des ersten Versuches M 3 - erhafte Schoko-Mousse findet der
erste Kontakt zu dem The s ist davon auszugehen, dass die
Schiiler eine Verbindung en, womit die Motivation gestei-
gert werden kann. Die Schi(i\s Schokolade und Wasser eine Schokola-
den-Mousse selbst herstelle
II/H Erklarung dafir, weshalb aus olade ohne Sahne bereits ein Schaum
entstehen kann, sollai sie anschf@lBend mit dem Material M 4 - Aufgaben zur

ach M 3 ausgeteilt werden. Hier sind diverse
it denen die Schiiler das Lecithin als Texturge-

5t als Vertiefungsstunde zu sehen, jedoch auch als eine Mog-
, sich in der Molekularkiiche auszuprobieren. Mithilfe von M 5

iten, damit die Schiler mit dem richtigen Texturgeber arbeiten kdonnen. Die

sollen sich anschlieBend eine Spalte oder Zeile aus dem Zutaten-Kastchen
, zu der sie dann in der nachfolgenden Tabelle das richtige Rezept finden.
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In dem darauffolgenden und letzten Aufgabenteil M 6 - Weiterfiihrende
gaben zur Stabilisierung von Schiaumen sollen sich die Schiler weite
der Rolle von Emulgatoren zur Bildung von Schaumen in der Molekularkic us-
einandersetzen. Weiter liegt der Fokus auf der Stabilisierung und DestabjlisieMing
von Schaumen durch aul3ere Einfllsse.

Alle hier genannten Experimente konnen auch zu Hause durchgefiihrt wer
empfiehlt sich, dass die Schiiler in 3er-Gruppen arbeiten.

Hinweise zum fachiibergreifenden Unterricht

In dieser Unterrichtseinheit lassen sich verschiedene Mdoglich
ubergreifenden Unterricht finden.

Sehr naheliegend ist es, einen Bezug zu dem Fach Hauswir

Weise und entsprechend der Molekularkliche vorberej
und vergleichen. Des Weiteren kdnnen die Schiiler

der Molekularkliiche zubereiteten Speisen wag¥ sicherlich spa
der Klasse diskutiert werden. Es ist zu vermufkn, dass_gi ¥
eine erste Moglichkeit bietet, sich mit der mo useinanderzusetzen.
Darliber hinaus ist es vorstellbar, dass ei et wird, bei dem die

r Fachubergriff zu den
Schiiler kdnnen sich dabei mit
ng nach der herkémmlichen

Ausgehend von einer solchen Diskussion,
Fachern Wirtschaft, Politik und i
den Kostenunterschieden zwisch

eingegangen werden und ¢ wissenschaftlich als auch ethisch
und wirtschaftlich diskutie

Ein facherubergreifender Un Fach Biologie ist ebenfalls denkbar.
Die Schiiler beschaftigen sich &
auch, welche Funktignen diese
gesunde und aus

menschlichen Koérper haben und was z. B. eine
0g bedeutet.
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Literatur

Antoniewicz, Heiko; Dahlbeck, K.: Verwegen Kochen: Molekulare Technik nd

Texturen. Matthaes Verlag GmbH. Stuttgart 2008.

Das Lehrbuch dient als Nachschlagewerk und arbeitet di
schen den makroskopischen Eigenschaften von Lebensmit
und Reaktionen der Inhaltsstoffe heraus.

Cazor, Anna; Guillemard, Marion: Espumas: Neu e. Hade-
cke. Weil der Stadt 2012.

Es handelt sich um ein Kochbuch, in dem der en Schaumen
der Molekularkiche liegt.

Scheffel, Lars: Materialien fir den natugwvi i nterricht. Oberstufe /
Heft 3. Erndhrung und Verdauung. Sch altmannsweiler 2011.

Hierbei handelt es sich um ein Themenheft mit rrichtsanregungen. Verschiedene
Inhalte werden mit Fachinformati :

Das Buch stellt viele Beispi& ic man da¥ Thema Kochen, Braten und Backen
im Chemieunterricht experi - agkann. Experimente zur Untersuchung
von Lebensmitteln (z. B. auf d& ensetzung) sind aufgelistet.

Vilgis, Thomas; U enld: Molekulares Wissen fir kreative Koche.
S. Hirzel Verlag.45 )

Der Autor p isl¥bensmittel sowie naturwissenschaftliche Vor-

gskularen Kid¥e dar und stellt viele Gerichte vor. Der theoretische Hinter-
inzelnen g’xperimente wird beschrieben.

Cuisine. Wie man Schaum herstellt. Abgerufen am 20.09.2018 von https://
ular-cuisine.de/Wie-man-Schaum-herstellt,c8577.htm

Die Seite stellt dar, wie in der Molekularkiiche Schaume hergestellt werden. Der
theoretische Hintergrund wird vorgestellt.
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Materialiibersicht
@ V = Vorbereitungszeit SV = Schulerversuch  Ab = Arbeitsblatt/Informatiogfblatt
@ D = Durchfiihrungszeit Fo = Folie

M1 Fo Badeschaum zum Essen?
M2 Ab Glossar - Begriffe aus der Molekularkiich
M3 SV Emulsionen und Schiaume:
Mousse
V: 5 min 3 50 g Vollmilch- oder
@ D: 30 min Zartbitterschokolade
O Wasser i etallschale
O Eiswdrfel n der Scho

M4 Ab Aufgaben zur Sc
M5 SV Schaumiges D

@ V: b5 min O WeilRe Schokolade

@ D: 20 min 3 Vollmilc
Zartbittérs

O Smarties
O Schokostreusel

Kochtopf

kleine Metallschale zum
Erwarmen der Schokolade
im Wasserbad

Loffel
Riuhrbecher
Eisbad

Messbecher (100 ml) IIIH

Handrihrgerat

aaaad

M6 Ab e Aufgaben zur Stabilisierung von

mit der Folie M 1 in die Unterrichtseinheit ein. Bei
teilen Sie bereits jetzt das Glossar M 2 aus. Beginnen Sie
Schiilerversuch M 3. Geben Sie erst im Anschluss das
sblatt M 4 aus. Am Ende der Unterrichtsstunde sollte das
bnis des Arbeitsblattes im Zusammenhang mit dem Schiiler-
versuch besprochen werden. Sollte noch viel Zeit lGbrig sein, kann
der Schiilerversuch M 5 bearbeitet werden. Dieser kann bei wenig
Unterrichtszeit auch zu Hause durchgefiihrt oder ganz ausgelassen
werden. Das Arbeitsblatt M 6 kann bei Zeitknappheit ebenfalls als
Hausaufgabe dienen.

3./4. Sollten Sie genug Zeit haben, kann der Schiilerversuch M 5 zu
Stunde Beginn der Stunde durchgefiihrt und im Anschluss das Arbeits-
(M 5-M 6) | blatt M 6 bearbeitet werden.

Die Erlduterungen und Losungen zu den Materialien finden Sie ab Seite 17
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M 1 Folie: Badeschaum zum Essen?

© LUNAMARINA/iStock/Getty Images Plus
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M5 Schaumiges Dessert-Roulette

Hier haben Sie nun die Mdglichkeit, aus verschiedenen Zutaten lhr Lieblings-Sclum-
Dessert zu kreieren. Daflir missen Sie die Materialien M 3 und M 4 bearisQitet
haben, um mit dem richtigen Texturgeber zu arbeiten.

® Vorbereitung: 5 min & Durchfiihrung: 20 min

Texturgeber: Gerate

a (aus M 3-M 4) O Schutzbrille

Zutaten: O Kochtopf

O Weilde Schokolade O kleine Metallgfhale zum Erwa

O Vollmilch- oder Zartbitterschokolade der Schokola@® im Wasserbad

3 Smarties Loffel
O Schokostreusel

O Waffelbecher

O Mango-Maracuja-Nektar
O Banane

O Kiwi

O Kekse

aaaaaq

Entsorgung: in den Hausmdill

Aufgabe

Waéhlen Sie aus dem folgenden
mit Lebensmitteln aus, die lhnen ge
sende Rezept, das Sie im Anschluss
Herstellung des Schaumes den Stoff den
als verantwortlichen Text

senkrecht oder waagerecht)
. In der Tabelle finden Sie dazu das pas-
ochen kénnen. Nutzen Sie dabei zur
it den Materialien M 3 und M 4
bildung ermittelt haben.

MANGQ
MARACUJA

(Alle Fotos wurden selbst erstellt, 25.06.2015)
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