Die Chemie des Backens — ,, Backe, backe
Kuchen, der Chemiker hat gerufen”

Ein Beitrag von Dr. Ruggero Noto La Diega & Dennis Dietz
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Egal ob Brot od€ %

die Wunder der Kiiche beruhen auf dem gezielten
Anwenden chemischel§ggktionen. Man kann also zu Recht sagen, dass in jedem Bdcker
ghemiker steckt. Doch nur selten ist diesem die zugrunde
folgende Beitrag fokussiert auf die chemischen Prozes-
Bearbeiten der Materialien konnen sich die Schiilerinnen und
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oxidans wirkenden Stoffen im Kérper. Dariiber hinaus dient es als Speicher und Re
Cystein. Glutathion ist genauer betrachtet kein echtes Tripeptid, da die Pep
zwischen Glutaminsdure und Cystein iber die y-Carboxygruppe — also di
kette der Glutaminsdure — ausgebildet wird und nicht wie bei einer klassisc
bindung tiber die a-Carboxygruppe.
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M 1.1 Strukturformeln von Glutaminsdure, Cysi€in und Glycin

Wie kann man der flr den Teig unglinstigen
Wirkung von Glutathion entgegenwi
ken? In den GroRbackereien wird gegen
Glutathion als Teigstabilisator Vi
(Ascorbinsdure) hinzugegeben. Die A
corbinsdure wird von einegaeEnzym mit
Luftsauerstoff zu Dehydroa

oxidiert, die wiederum das G

Diglutathion (GSSGigaxidiert un&§dabei

OH
M 1.2 Strukturformen von Ascorbinsaure

ie Reaktion von Zuckern und Aminosauren N-Glykosylamide.
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M 1.3 Der erste Schritt der Maillard-Reaktion: Die Bildung von gtykosylamiden

Es folgt eine Amadori-Umlagerung zum Amadori-Produkt.

H
H l!.l R Amadori- R
~_ YR Umlagerung he 1
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rden beispielsweise Aminosduren zu
niedermolekulare fliichtige Verbindun-

Aromastoffe

—» Strecker-Abbau Melanoidine

M 1.5 Folger€aktionen ausgehend vom Amadori-Produkt
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M 3 Baiser backen

Das Baiser, auch als Spanischer Wind oder die Meringe bekannt, ist ein Sgaumgeback

gerufen haben: ,0h, das ist wie ein Kuss!”. Dies kénnte zur Bezeichnu
haben (Kuss auf Franzgsisch heil$t baiser).

Schauen wir zuerst das Rezept eines der Autoren an:

Zutaten:

Elklor von 4 Elern
190 ¢ felner Zucker oder Puderzucker

etwas Zitronensaft

Zuberettung:

pas Eiweib wivd zu Schnee geschlage schnee YT ist. Eln paar Tropfen
Zitronensaft zugeben unot unterschlng gLt die Masse an Festig-
e nideh wnol wach bn die Balser-
Masse sehr stelf, glatt und
euctel audf eln wmit Backpapler ausgelegtes

(tze) bel schwacher Hitze bel 100

lelt. Nuwn den Zucker unter stitndicem Sc
-Masse elnrleselin Lassen. wel
gliinzend wird. Sofort mit elnem Sp
Backblech setzew. v Bageofen (Ober-/
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M 5: Ein Rezept, chemisch betrachtet

Anbei das erprobte Rezept eines der Autoren fir eine késtliche Schwarzwzfder Kirsch-

Zutatew:

1. Flr die sahne 2. Fiar das Biskult

F00 ml Sahine & Eler

= EL Kirschwasser 220 g Zucker

2 Plckchen vanille- & EL wasser (warm,

Zucker 110 ¢ nicht heib!)

100 g Schokoraspeln 200 g Mehl

/= Plickehen Gelating 75 ¢ Spelsestiir] Schokoladen -
(15 9) rasleln Zum Verzierew

Zuberettung:

roholgehalt ca. 40 %) unterschlagen. Schokoraspelin wuaterheben.
schen in el Sieb geben und den Saft auffangen. Dle 15 schinsten Saver-
[seitelegen. Dle Speisestiiriee tn einem klelnen Teil des kalten Kirschsafts
avflisen. Dew restlichen Kirsehsaft aufochen und die angeridirte Stitrike elnridaren.
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Den unteren Tortenboden mit Kivschwasser betriiufeln, den Kirschsaftsivup

© Dr. Ruggero Noto Lg 3885

o
Sahne Starke Schokolade
1223 kJ 1470 kJ 2119 kJ
Alkohol Gelatine Sauerkirschen
2536 kJ 1432 kJ 1620 kJ 331 kJ

M 5.2 Nahrwert in kJ p
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Q0 g bzw. 100 ml. Nur beim Ei ist die Angabe pro Stiick.
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