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N.8.9
Chemie im Alltag — Lebensmittel/Lebensmitteltechnologie

Zucker und Fette in SiiBigkeiten — SiiRes fiir die kalte Jahr&@geit

Sabine Fliigel

Was tun in der lef w ac\Weihgachten? SiiBes kommt immer gut an und in der Vor-
weihnachtszeit wird ondrers victgeschleckt. Es ist also durchaus sinnvoll, sich mal naher
mit den Zutaten der Sii iten, wie Schokolade und Gummibarchen, zu beschaftigen. Viel
eindrucks; die Zuta® e und die Nahrwerttabelle zu lesen, ist es, selbst solche
i und&u sehen, wie viel Zucker und Fett tatsachlich drinstecken.
acksrichtung und Farbe selbst bestimmt werden und neue, un-
entstehen.
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KOMPETENZPROFIL

Klassenstufe: 10

Dauer: 1-5 Unterrichtsstunden

Kompetenzen: 1. Fachkompetenz; 2. Erkenntnisgewinnu
3. Bewertungskompetenz; 4. Medienko

Methoden: Schiilerexperiment, Ubung, Experiment

Inhalt: Struktur und Funktion, Stevia, Zuck
tabelle, Fett, Kakaobutter, Menge
Schmelz

Didaktisch-methodische Hinweise

Bei der Herstellung der Gummibdrchen miis
temperaturen moglichst genau eingehalte

angaben und die Koch-
sse auch fest wird. Beim

ikation, da die Zuckerkristalle sich in der
sandiges Geflhl hinterlassen. Der typi-
sche Schmelz der Schokolade ka i 8nossen werden. Wer es besonders eilig hat
t ganz homogen ist, kann auch in 50 g Kakao-
dnkepulver einriihren. Um nicht alle Schokostiickchen

in jedem groReren Supermarkt kaufen. Ebenso die pulver-
arben (z. B. Crazy Colours) und das Vanillepulver. Flissige Aromen

.de/dp/BOOM42369E?psc=1&ref=ppx yo2ov dt b product details).
ikonformchen fiir Gummibérchen und Schokolade erhdlt man iiber den Online-
del am leichtesten. Teigschaber zum Auskratzen der Gummibarchen- und

nicht im Abguss landen zu lassen, der damit verstopfen wiirde. Wichtig: die Tépfe gut aus-
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https://www.kaufland.de/product/343706116/
https://www.amazon.de/dp/B00M42369E?psc=1&ref=ppx_yo2ov_dt_b_product_details
https://www.amazon.de/dp/B00M42369E?psc=1&ref=ppx_yo2ov_dt_b_product_details
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Auf einen Blick

M3 Herstellung von Gummibarchen mit Stevia

4./5. Stunde \
Thema: Schokolade

M4 Herstellung von dunkler Sgigkolade

M5 Herstellung von weifer Scho e

Lésungen und GBU

Seite 13 Lésungen

Seite 18 Tatigkeitsbezoge ahrdypfgsbeurteilung

Erkldrung zu den S

@ mittleres Niveau @ schwieriges Niveau
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1.-3. Stunde

Thema: Gummibarchen

M1 Traditionelle Gummibdrchenherstellung
M2 Herstellung veganer Gummibarchen
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Traditionelle Gummibarchenherstellung M1
Chemikalien

O Wasser Gelatine

O Zucker Vitamin C

O Lebensmittelfarbe (Pulver) O Aromastoff nach ch

O Weinsaure

Gerdte

O 2kleine Topfe (oder Metallbecherund O Schneebes
ein Topf)

O Waage mit mindestens einer Nach- O

kommastelle

o O

O Tasse

O GefaBe zum Wasser holen und ab-
wiegen

O Ess- und Teeloffel

© RAABE 2024

Entsorgung: Reste im Hausmiill
Versuchsdurchfiihrung
1. Stellt eine Tasse a driickt ,Tara“. Wiegt 30 g Gelatine ab und gebt 50 ml

3 g Wasser und eine kleine Messerspitze Weinsaure
a isch auf der Herdplatte auf 75 °C. Nehmt den Topf
ellt ihn bis zum Gebrauch auf eine hitzebestandige Unterlage.

dunie ein, bis sie sich ganz aufgelost hat.

as Vitamin Cim Deckel der Dose ab. Die Menge richtet sich nach eurem Aroma-
belle). Gebt beides zusammen mit dem Farbstoff (ca. }5 bis 1 Teel6ffel) dazu.
Farbstoff, der nicht zu eurem Aroma passt.

7. Istalles gut verriihrt gieRt ihr die Gummibarchenmasse in die Silikonférmchen.
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8. Wird sie zu zahfliissig, kdnnt ihr sie noch mal leicht erwdrmen, nicht kochen!
9. Stellt die Gummibarchen an einen maglichst kiihlen Ort. Wenn sie fest sind, tihr
sie herausnehmen und mitnehmen oder gleich essen.

Aroma Menge Vitamin
Himbeere 20 Tropfen
Zitrone (Backol) ein Teeloffel
Pflaume 30 Tropfen
Aprikose 30 Tropfen
Cola eine Kappe Siru 5g
Ananas 30 Tropf g
Erdbeere 10 45g
Kirsche 15 Tropfe 59
Mango 559
Tiramisu 49
Aufgaben
1. re Gummibdrchen testen. Kénnen sie die Geschmacksrichtung

ese auf, warum es vielen Leuten schwerfallt die richtige
ennen.

ernetrecherche heraus, was Gelatine ist, und erklart, warum Veggi-
n zunehmenden Marktanteil verbuchen konnen. Ihr konnt dabei
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M5
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Herstellung von weiRer Schokolade

Chemikalien

O Kakaobutter O Vanillepulver

O Puderzucker

O Gewiirze (z. B. Zimt, Chili, Lebkuchengewdirz, Ingwer, Koriand

O Zusatze nach Belieben (z. B. Lavendelbliiten, Niisse, Marzip ,

Gerdte

O
O
O

Entsorgung: Reste im Hausmiill
Versuchsdurchfiihrung

1

Zitronat, Zuckerstreusel, Rosinen)

kleiner Topf
Waage

Essloffel

lasst sie bei geringer Hitzgaa
Nehmt den Topf von der -
zu. Riihrt mit dem Schneebé@e
ihr riihrt, desto feiner wird
Rihrt einen halbg

stillen Tt gesiinder sein. Aber ist dunkle Schokolade wirklich gestinder als weile
e? Begriindet eure Einschatzung dazu mithilfe des Internets.
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