Stadtisches Willi-Graf-Gymnasium Landeshauptstadt Miinchen
Borschtallee 26, 80804 Miinchen — Referat fir Bildung und Sport

Minchen, den 9.12.21

Prasentation eines W-Seminars

Leitfach: Chemie
Lehrkraft:  Singer

Titel mit Untertitel (1 - 2 Zeilen):

Tomatenespuma, heil3es Eis oder Himbeerkavier -
Entdecke die Molekularkiiche

Genauere Erlauterung des Themas und der Ziele des Seminars:

In vielen Kochshows wie z.B. ,The Taste“ wird beim Kreieren au3ergewéhnlicher Gerichte
auf die Methoden der Molekularkiiche zurtickgegriffen. Dabei werden Erkenntnisse aus der
modernen Lebensmittelindustrie genutzt, um Speisen mit vollig neuartigen Eigenschaften zu
erzeugen, wie zum Beispiel Schaume, Mousses, Airs, warme Gelees, heil3es ,Eis, das
beim Abkihlen im Mund schmilzt oder ,Kaviar“ aus Melonen. Es werden dabei nicht nur
gegensatzliche Aromen wie st und salzig kombiniert, sondern vor allem die Veranderungen
der Texturen steht dabei im Vordergrund. So werden bissfeste Lebensmittel plétzlich zu
Schaumen oder Rauch und Flussiges wird fest.

Genutzt werden dabei Gerate, die aus dem Laborbedarf stammen, was unter anderem zur
Pragung des Begriffes ,Molekularkiiche® fiihrte.

Ziel dieses Seminars ist es, Einblicke in die Moglichkeiten und Methoden der Molekularkiiche
zu erhalten, indem verschiedene Techniken ausprobiert werden, welche auf grundlegenden
chemischen und physikalischen Vorgangen basieren.

Als Themen flr die Seminararbeit ist die genauere Betrachtung und Wirkweise der
unterschiedlichen Texturen méglich. Dabei sollen chemische Aspekte beriicksichtig werden,
genauso wie die praktische Anwendung.

Um die chemischen Grundlagen zu schaffen, werden die Schilerinnen und Schiiler einen
tieferen Einblick in Lebensmittelchemie, also die Chemie der Kohlenhydrate, Proteine und
Fette erhalten.

Besondere Anforderungen und Voraussetzungen:

- Grundkenntnisse der organischen und anorganischen Chemie — dieses Wissen aus den
vorherigen Jahrgangsstufen wird weiter ausgebaut
- Freude an der Zubereitung von auRergewdhnlichen Speisen

Besondere Vorhaben:

- Labortage, an welchen bestimmte Rezepte und die Wirkung verschiedener Texturen
ausprobiert werden.

- Zusammenstellung der durchgefiihrten Rezepte aller Seminarteilnehmer, so dass ein
kleines molekulares Kochbuch entsteht.



https://de.wikipedia.org/wiki/Mousse
https://de.wikipedia.org/wiki/Gelee

