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VII.LA.9

Struktur und Eigenschaften organischer Verbindungen

Einfithrung in die alkoholische Garung —
Wein im Fokus einer Stationenarbeit

Ein Beitrag von Karin Keller
Mit Illustrationen von Dr. Wolfgang Zettlmeier

© Charles 0 Rear/Corbis Documentary

Wie wird Wein bzw. Obstwzi gestellt? Wieg@hoch ist der Alkoholgehalt im Wein? Welche Gase
werden bei der Weinhergf€llung eren Fragen rund zur Weinherstellung und zu
der Geschichte des gehen I[¥eSchiilering#n und Schiler in diesem Stationenlernen nach.
Daneben sorgen viele ei duMTUnrD: perimente flr die nétige Schiilermotivation.

Diesen und

KOMPERENZPROF

0

nterrichtsstunden (Minimalplan: 5)

. Erzeugung von Wein aus zuckerhaltigen Friichten beschreiben;
2. Zuckergehalt und zukinftigen Alkoholgehalt bei Wein bestimmen;
3. selbststandige Durchfiihrung von Experimenten; 4. aus den
Beobachtungen der pH-Messung Schlisse ziehen

Them reiche:  Organische Verbindungen
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Auf einen Blick

Tx = Info-Text, Ab = Arbeitsblatt, Sv = Schiilerversuch, Lv = Lehrerversuch, LEK = Lernerfol

1./2. Stunde

Thema: Einstieg ins Thema: Brainstorming und Bestimmu
holgehalts von Wein

M1 (Sv) Zucker- und Alkoholgehalt von Wein

Bestimmung des Zuckergehalts und Vorhersage des zukiinf

@ Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 20

Benotigt: [ 1 Schutzbrille pro Schiiler
L] Verschiedene Fruchtsafte
11 hoher Standzylinder
[J 1 Mostwaage (Ochsl
U Tlcher und Spritzfla i Reinigen

3. Stunde

Thema: Obstwein

M2 (Lv/Sv)

Herstellung von Obsj

Dauer: 3 - 30 min Dwrchfihrung: 25 min + 5-6 Wochen
@ Benatigt: ‘W i (i

lasche oder Glasballon (1-1,5 1)
aufsatz mit passendem Stopfen
11 Morser und Pistill

1 Trichter

1 Becherglas und Schlauch

e
Thema: Stationenlernen zur Weinherstellung
3 (Ab) Weinherstellung — Stationenarbeit
4 (Sv/Ab) Was macht den Wein so sauer?
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Den pH-Wert von Obst bestimmen
Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfiihrung: 10 min

Benotigt: 1 1 Schutzbrille und Schutzhandschuhe pro Schiiler
UJ Indikatorpapier
[ Verschiedenes Obst: Apfel, Birne, Traube, Orange, Banane, Beerenobst,
Zitrone; Alternativ: Fruchtsafte
L1 1 Brett
[J 1 Messer

M5  (Sv/Ab) Das Gas bei der Garung
Kalkwasserprobe
Dauer: Vorbereitung: 5 min  Durchfiihrung: 10 min @
Benotigt: 1 1 Schutzbrille und Schutzhandschuhe pro Schiil
[ Calciumhydroxidlosung (Kalkwasser) @

[ HeilRes Wasser

D} 3 EL Zuckerlosung Die GBUs finden Sie
] Hefe oder Reinzuchthefe

L1 1 Erlenmeyerkolben mit engem Hals auf der CD 34
L] 1 Garaufsatz aus Glas mit passgndem

[] 1 Pipette

[1 1 groBes Becherglas

[ 1 Essloffel

Die GBUs finden Sie
auf der CD 34.

M 6 (Sv/Ab) Die Dichte von reine

Die Dichte des Alkohols bestimmen
Dauer: Vorbereitung:

Benotigt:

beit der Hefen und Enzyme
Alkoholische Garung - alles klar?
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M2 Herstellung von Wein und Obstwein

Die Herstellung von Obstweinen findet als Saftgarung oder als Maischegarung statt.

Bei einer Saftgarung werden zunachst die Friichte gepresst und der Saft wird anschlie
rung angesetzt. Diese Vorgehensweise wahlt man z. B. bei Weintrauben, Apfeln,
Himbeeren und anderen Beeren.

wird im Rezept oft noch Zucker, Wasser und Antigeliermittel zugefiigt.
die teils vergorene Maische durch ein Tuch gesiebt und in ein klein

stoff in der Luft wiirde die Schimmelbildung oder auch die Essig
Blitzmethode: fiir den Versuch werden schon fertig gepresste S

Aufgabe 1
Fiihrt den folgenden Versuch durch.

Schiilerversuch: Herstellung von Obstwein

@ Vorbereitung: 30 min Durchfiihrung: 25 min

Chemikalien

[ 1-1,5 | Obstsaft
[0 Reinzuchthefe
[0 Hefenahrsalz
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________________________ Versuchsdurchfiihrung
i Merke: Unter ¢ 1. Fillt die Flasche zu 2/3 m Obstgaft und berechnet die Menge an weiteren Zusatzstoffen
i Abziehen versteht (vor all i nahrsalztabletten) laut Rezept.

man das Trennen 2. und stellt eine Mischung aus allen weiteren Zutaten her. Gebt
© des Obstweins vom
1 Bodensatz b3, dem Garaufsatz.

Hinweis: Sobaqsblasen aufsteigen, erkennt man, dass die Garung begonnen hat.

Beobachte
passiert.

notiere Uber die ndchsten Wochen genau, was in der Flasche und im Garrohrchen

a) Zeichne den Versuchsaufbau. Achte dabei besonders auf eine genaue Darstellung des Garréhrchens.
b) Erkldre, was man unter einem ,FederweiRen” versteht. Recherchiere dafir, falls nétig, im Internet.
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Rezepte fiir Obstwein

Hinweis: Die Mengenangaben miissen flir deinen Ansatz proportional umgerechnet werden!

Apfel- oder Birnenwein

[J 10 | Apfel- bzw. Birnensaft
L] 4 Hefendhrsalztabletten
L] 1 Reinzuchthefekultur (Rasse Steinberg)

Traubenwein

[ 10 [ Traubensaft
[ 4 Hefendhrsalztabletten
[ 1 Reinzuchthefekultur (Ras

oder Siidwein)

Kirschwein

L] 9 L Kirschsaft (StiBkirschsaft mit ein wenig
Sauerkirschsaft)

[ 4 Hefendhrsalztabletten

L] 30 g Milchsaure

[ 1 Reinzuchthefekultur (Rasse Portwein)

Orangenwein

Erdbeerwein

Erdbeeren verwend
[0 3 [ Wasser

\‘}

(] 2 kg Bananenbrei

O 2,5 kg Zucker

O 7,5 | Wasser

1 40 g Milchsaure

[ 4 Hefendhrsalztabletten

[0 1 Reinzuchthefekultur (Rasse Portwein)
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M5 Das Gas bei der Garung

&

&

Aufgabe 1
Fiihre den folgenden Versuch durch.

Schiilerversuch: Kalkwasserprobe
Vorbereitung: 5 min  Durchfihrung: 10 min

Chemikalien Gerdte
L1 Calciumhydroxidlosung [ 1 Schutzbrille und Sc
(Kalkwasser) O
L1 HeiBes Wasser L] 1 Gdraufsatz aus
[J 3 EL Zuckerldsung [J 1 Pipette
[J Hefe oder Reinzuchthefe O
O
Achtung: Das Kalkwasser ist atzend!

Versuchsdurchfiihrung

1. Gib etwas Wasser und 3 Essloffel Zucker lben.®6se ein wenig Hefe bzw.

3. Um den Garvorgang zu beschleunigen, k
mit heiBem Wasser stellen.
4. Beobachte nun die Blasen

erkolben in das groRe Becherglas

es Kalkwassers.

© RAABE 2021

Versuchsauswertung
Zeichne den Versuch

Aufgabe 2

“rgorenem Most stand im Fass. Der Mann wurde ohnmdchtig.
Sein Sohn wollte ihn retten, doch auch ihm wurde schwindelig.
Nur durch das beherzte Eingreifen eines Verwandten, der das Fass
it einer Motorsdge aufschnitt, konnte der Sohn gerettet werden,

och fiir den Landwirt kam jede Hilfe zu spét.
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M11 Das Weinetikett
Aufgabe 1

Lies folgenden Info-Text durch.

Bereits in antiker Zeit gab es eine Kenn-
zeichnung fiir Weine, z. B. bei den Su-
merern, Agyptern und Griechen wurde in
die Weinamphore geritzt oder es wurden
sog. Rollsiegel angebracht. Weinetiket-
ten aus Papier gibt es allerdings erst seit
etwa 200 Jahren.

Folgende Informationen findet man auf

dem Etikett:

 Jahrgang: Bezeichnung fiir das Jahr,
in dem der Wein gelesen wurde.

¢ Herkunftsbezeichnung: Das Anbau-
gebiet wird angegeben.

o Lage: Hier wird der genaue Ort gena

« Rebsorte: Die Rebsorte wird nur
Rebsorte stammen.

» Geschmack: Je nach Gehalt
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g ist nicht vorgeschrieben; manche Winzer geben ein Familienwappen an,
das Etikett mit kunstvollen Bildern oder Symbolen.
rinktemperatur, Speiseempfehlungen, Angaben Uber den Verzicht von Zusatzstof-

Aufgabe 2
a) Nenne stichpunktartig, welche Angaben auf dem Weinetikett verpflichtend stehen missen.
Erkldre, wie Weine friiher gekennzeichnet wurden. Nutze hierfir eine Internetrecherche.
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