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Sorbet, Parfait, Blatterteig

1. Sammeln Sie teamweise Rezepte flir Sorbets und untersuchen Sie diese nach Gemeinsam-
keiten und Unterschieden. & Anhang und Fachbuch

2. Finden Sie sich in der Kiiche ein und folgen Sie der Lehrerdemonstration ,Sorbetbasis her-
stellen und frieren“. Notieren Sie sich wichtige Kernpunkte der Demonstration.

3. Stellen Sie teamweise ein Apfelparfait von zwei Eigelb her. Verwenden Sie dazu das Rezept aus
dem - Fachbuch und rechnen Sie das Grundrezept in ein Arbeitsrezept um.

AN

. i;j) Stellen Sie zusatzlich einen Blitzblatterteig aus 200 Gramm Fett her. & Fachbuch

o1

. @ Beurteilen Sie das gefrorene Sorbet auf Beschaffenheit und Geschmack.

6. @ Wasser gefriert bei O °C. Sorbet wird erst bei ca. -18 °C fester. Warum ist das so? = Anhang

7. @ Warum muss ein Sorbet gertihrt werden? = Anhang
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8. Warum wird bei der Herstellung von Sorbet aus frischen Friichten eine Zuckerwaage ver-
wendet?

9. Welche Mindestanforderungen an Sorbet gelten nach dem - Deutschen Lebensmittelbuch
(Leitsatze)?

10. @ Uberpriifen Sie die Sorbet-Rezepte rechnerisch auf die Mindestanforderungen.

11. Das vom Lehrer hergestellte Sorbet wird mit Calvados parfiimiert. Was ist Calvados? Lesen
Sie dazu die nette Geschichte um den Calvados. & Anhang

12. @ Was ist gesund beim Apfel? & Anhang

13. @ Stimmt es, dass beim Apfel die Vitamine direkt unter der Haut sitzen?

14. @ Bei Durchfall empfiehlt Grofmutters Apotheke einen geriebenen Apfel. Warum? - Anhang

15. @ Warum gldnzen manche Apfel? Warum machen das die Produzenten? = Anhang
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16. @ Aus welchen drei Grinden muss das Parfait warm-kalt-geschlagen werden? = Anhang

17. @ Salmonellen werden einerseits zuverlassig bei 80 °C (10 Minuten bei 80 °C) abgetotet. Die

18.

grofite Bindung hat eine zur Rose abgertihrte, aufgeschlagene Eimasse andererseits bei ca.
76 °C. Daraus ergibt sich ein Problem: Nennen Sie dieses und machen Sie Vorschlage zur Ver-
meidung. Beachten Sie dabei die Hiithnerei-Verordnung (= Anhang) und das Kapitel Hiihnerei
im - Fachbuch.

Uberlegen Sie am Beispiel von Tiramisu (italienisches Dessert, hergestellt mit Rohei) griind-
lich die Vorschriften der Hithnerei-Verordnung. Erstellen Sie dazu konkrete Situationen, um
den durren Gesetzestext fir Sie selbst transparent zu machen. = Anhang
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19. @ Warum ist das Schockfrosten fiir Parfaits empfehlenswert?

Zusatzfrage

20. Warum wird aus Sahne nach mechanischer Bearbeitung Schlagsahne oder einfacher
gefragt: Warum wird Sahne steif? & Anhang

21. Die Sahne fiir Schlagsahne ist ausgegangen. Sie versuchen Ihr Glick mit Kaffeesahne. Der
Versuch wird misslingen. Warum?

22. @ Wie viele ,Blitter* kommen in den Bléatterteig? Wie kommen sie dorthin? = Fachbuch

23. @ Wodurch entsteht die Teiglockerung beim Blétterteig? = Anhang

24. @ Warum miuissen Teige ruhen? & Anhang
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Savarin, Fruchtsaucen

25. Rezepte fur Vollkornteige und Teige aus Auszugsmehl unterscheiden sich. Erklaren Sie,
warum dies sein muss.

26. @ Wie sollte das Backergebnis des Savarins beschaffen sein?

27. Stellen Sie teamweise Savarins aus Vollkorn- und Weifmehl her: Verwenden Sie jeweils 1 Ei.
Beachten Sie bei der Herstellung des Vollkornteiges die verdnderte Rezeptur. = Fachbuch



13. AKTIONSWOCHE APFEL m

28. Richten Sie je einen Savarinring aus Vollkorn- und aus Weifmehl fachlich korrekt an und ver-
kosten Sie danach die beiden unterschiedlichen Produkte.
Bevor Sie ans Anrichten gehen: Vergleichen Sie Aussehen, Konsistenz und Geschmack der
Desserts aus Vollkornmehl und Auszugsmehl (siehe Leitfrage 26).
Bewahren Sie die restlichen Savarins so auf, dass sie in der kommenden Woche fir das Bifett
verwendet werden kénnen.

29. Fir unser Dessertbtifett benétigen wir Fruchtsaucen. Beachten Sie den Unterschied zwischen
Fruchtmark und Fruchtsauce.
Bereiten Sie teamweise drei verschiedene Saucen (je !/s 1) zu. Verwenden Sie dazu die bereit-
gestellten Friichte und stiffen Sie je einmal mit Lauterzucker, Honig und Stif3stoff.
Verkosten Sie vor der Aufbewahrung die drei unterschiedlich gestiSiten Fruchtsaucen. Notie-
ren Sie sich Ihr Ergebnis zur Nachbesprechung in den Theorieeinheiten.

30. Apfel enthalten Pektine. Erklidren Sie die technologische und die erndhrungsphysiologische
Wirkung.
31. Es wird behauptet, dass Vollkornprodukte gestinder sind. Finden Sie wissenschaftlich gesi-

cherte Argumente fiir diese These. = Internet
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32. In welchen Kostformen werden Vollkornprodukte verwendet? Werden hier noch weitere Ar-
gumente fur Vollkornprodukte genannt? Wie beurteilen Sie diese? & Fachbuch und Internet

33. Was gibt es Wissenswertes tiber
a) Honig

b) Zuckeraustauschstoffe und

¢) Suif3stoffe? = Fachbuch und Anhang
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34. Wenn Diabetiker IThr Restaurant besuchen, muissen Sie, gerade bei Sti3speisen, wissen, wel-
che stifenden Stoffe verwendet worden sind. Welche kénnen Diabetiker gefahrlos verwenden?
- Fachbuch und Anhang

Notengebung: Crépesvariationen

35. Der Crépe wird beim Ausbacken braun. Warum? Denken Sie dabei an den Hauptinhaltsstoff.
- Fachbuch

36. @ Beim Ausbacken der Crépes kann man diese glasieren. Was passiert dabei mit dem Zucker?
- Fachbuch

37. Heute wird Ihr Kénnen bewertet. Notengebung: Variationen von Crépes mit Apfel.
Verwenden Sie eine Rezeptur mit 2 Eiern. Richten Sie zwei Dessertteller mit unterschiedlichen
Garnituren an. Die restlichen Crépes werden fir die kommende Woche gesammelt und einge-
froren.

Apfelstrudel, Brandmasse

38. @ Stellen Sie teamweise je einen Apfelstrudel her. Teigrezept von 150 Gramm Mehl. Stellen Sie
Ihren zum Backen fertigen Apfelstrudel auf die vorbereiteten Backbleche.
Hinweis: [hre Apfelstrudel werden dann alle gemeinsam vom Fachlehrer gebacken.

39. Thre Aufgabe besteht darin, zwei unterschiedliche Rezepturen zu vergleichen: Brandmasse nach

klassischem Rezept und Brandmasse nach klassischem Rezept, aber mit Zusatz von Back-
pulver.
Stellen Sie zwei klassische Brandmassen mit je 2 Eiern her. Zu einer der Brandmassen geben
Sie Backpulver. Dressieren Sie die beide Massen in vier verschiedenen Formen auf und backen
Sie diese Produkte. Sie sollten also von jeder Masse vier gleich geformte Gebédcke haben. Be-
urteilen Sie die beiden unterschiedlichen Gebacke. Bewahren Sie die gebackenen Produkte bis
zum Beginn des Bufetts auf.



m 13. AKTIONSWOCHE APFEL

40. @ Warum darf der Ofen wahrend des Backens der Brandmasse nicht geodffnet werden bzw.
warum sind Dampfschwaden wichtig? = Anhang

41. Welche Lockerungsmoglichkeiten fiir Teige und Massen kénnen Sie unterscheiden? Be-
schreiben jeweils die Wirkung und Verwendung. = Fachbuch

42. @ Warum kann man einen Strudelteig ausziehen? = Anhang

43. Warum muss die zur Rose abgezogene Milch-Ei-Masse (Grundcreme der Bayerischen Creme)
vor der Zugabe von Schlagsahne abkiihlen? = Anhang

44. @ Warum muss Gelatine mit etwas Flussigkeit aufgelost werden? = Anhang
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45. Woraus wird Gelatine hergestellt? Welche Alternativen bieten sich an? Klaren Sie Herkunft
und Verwendung der Alternativen. & Anhang

46. @ Wie entsteht aus Milch Joghurt? = Fachbuch

47. @ Warum kocht Milch, wenn wir nicht aufpassen, oft explosionsartig tiber? - Anhang

48. @ An der Vanilleschote konnen sich weif3e Kristalle bilden. Worum handelt es sich? = Fachbuch

49. Berechnen Sie den Materialpreis flir das ganze Btifett. Wie hoch ist der Wareneinsatz ftr ei-
ne Portion? Berticksichtigen Sie auch die erst am Tag des Bufetts herzustellenden Produkte.

Bayerische Creme, Joghurtcreme

50. Erstellen Sie teamweise drei Variationen der Bayerischen Creme garantiert salmonellenfrei.
Rezept: 2 Eigelb. Beachten Sie dabei das Motto des Biifetts.

51. Bereiten Sie teamweise eine Schale Joghurtcreme aus 125 Gramm Joghurt. Beachten Sie
dabei wieder unser Motto.

52. @ Kochen Sie !/s 1 Vanillesauce garantiert salmonellenfrei.
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Apfelbeignets, Apfeltarte

53. Um Apfelbeignets herzustellen, wird ein Backteig zubereitet. Wodurch kommt die Triebwir-
kung zu Stande? - Fachbuch

Zusatzfrage

54. @ Warum wird das Eiklar beim Schlagen fest? & Anhang

55. @ Warum werden Apfel vor dem Frittieren zu Apfelbeignets mariniert? = Fachbuch und Anhang

56. Bei der Herstellung von Bier (hier flir den Bierteig verwendet) nutzt man die erwtinschte Wir-
kung von Enzymen. Um die Wirkung von Enzymen beim Braunwerden von Apfeln zu verhin-
dern, wird Zitronensaft zugesetzt.

Informieren Sie sich genau tiber die Wirkungsweise der ,magischen Stoffe. & Fachbuch
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Bifett

Hinweis: Damit bis zur vorgegebenen Zeit das Btifett fertig steht, ist noch einiges zu tun.

57. Verteilen Sie die folgenden Aufgaben selbststdndig auf die Teams.

Team 1: Stellen Sie 5 Portionen Apfelbeignets her.

Team 2: Stellen Sie zwei Apfeltartes her.

Team 3: Marinieren und richten Sie die vorbereiteten Savarins an.

Team 4: Richten Sie den Apfelstrudel mit Sauce. Garnieren Sie eine Hélfte der Parfaits (sie-
he auch Gruppe 8).

Team 5: Garnieren Sie die Joghurtcremes.

Team 6: Stellen Sie die Brandmassen-Gebacke fertig. Falls erforderlich, miissen diese mit
Cremes oder Sahne gefuillt werden.

Team 7: Garnieren Sie die Bayerischen Cremes.

Team 8: Richten Sie das Sorbet so an, dass es moglichst lang auf dem Buifett gefroren bleibt.
Garnieren Sie die andere Halfte der Parfaits.

Team 9: Richten Sie die Crépes-Variationen an.

Team 10: Sie sind verantwortlich far Gestaltung und Aufbau des Bifetts.

58. Beurteilen Sie den Ablauf und die Ergebnisse der letzten beiden Wochen zum Thema Des-
sertbtuifett unter dem Motto ,Variationen von Apfel“: Bewerten Sie die zubereiteten Stuf3spei-
sen nach fachlichen Kriterien, indem Sie Planung und Ergebnis vergleichen. Treten dabei Ab-
weichungen auf, dann klaren Sie diese mit Ihrem erworbenen Wissen.



Sorbetrezepte

Rhabarbersorbet  Apfelsorbet Mangosorbet

450 g Rhabarber 250 g Apfelmus 200 g Mangopuree
1 Eiweif3 1/g1 Cidre Saft einer Zitrone
0,125 1 Weiwein  !/g 1 Apfelsaft 1 Eiweif3

1/, Vanilleschote 1 Eiweif3 1/5 1 Lauterzucker

Champagnersorbet

0,4 1 Champagner
Saft einer Zitrone
1 Eiweif3

17,1 Lauterzucker

Orangensorbet

0,3 1 Orangensaft
0,2 1 Weiwein
Saft einer Zitrone
1 Eiweif3

100 g Zucker 1/s 1 Lauterzucker
Saft einer Zitrone

Zimt

1/, 1 LAuterzucker

Teige muissen ruhen, bevor sie weiterverarbeitet werden

Teige und Massen bestehen im Wesentlichen aus
Mehl, Eier, Wasser, Zucker und Butter. Bei der
mechanischen Bearbeitung des herzustellenden
Produktes mittels Kneten, Wirken, Schlagen oder
Touren wird erreicht, dass sich die Zutaten gut
miteinander vermischen. Es entsteht ein klebri-
ger Teig: Dies wird durch den Kleber hervorgeru-
fen, einer Bindung aus dem Eiweifanteil des
Mehles (Gluten) und dem Wasser. Wirden wir ver-
suchen, diesen klebrigen Teig sofort weiterzu-
verarbeiten, kénnten wir noch kein befriedigen-
des Ergebnis erzielen: Denken wir beispielsweise
an den Strudelteig. Es wéare nicht moglich diesen
auszuziehen. Der Teig muss ruhen!

Eisberge

is entsteht durch das Gefrieren von Wasser. Um den

Gefrierpunkt herum verandert Wasser seinen Ag-
gregatzustand und bildet Kristalle. In volliger Ruhe wer-
den diese Eiskristalle immer groer. Sie wachsen. Die-
ser Vorgang findet auch bei der Sorbet- oder Speiseeis-
herstellung statt. Hierbei sind groBe Eiskristalle aber
unerwinscht. Ein ,,Schleckermaulchen® erwartet einen
samtig weichen, zartschmelzenden Eisgenuss — aber kei-
ne knirschenden, scharfkantigen Eiskristalle, die als Eis-
berg zusammengerottet in der Lage sind, ganze Schiffs-
rimpfe aufzuschlitzen. Um das zu vermeiden, muss
geriihrt werden. Je stirker die Kristalle in Bewegung sind,
desto kleiner bleiben sie. Es gibt einen weiteren Vorteil
durch das Rithren: Luftbldschen werden eingeriihrt und
dann in der Eismasse eingefroren. Das Eis wird dadurch
leichter und lockerer.

Dabei geschehen zwei Dinge: In der Ruhezeit kann
erstens die Fliissigkeit in die Starke des Mehles
eindringen, die Starke quillt. Was passiert noch?
Waéahrend des Knetprozesses werden die langen
Molektilketten des Klebers zerrissen. Unsichtba-
re chemische Krafte wirken: Das, was auseinan-
der gerissen wurde, will wieder zusammen - der
Teig lasst sich nicht ausrollen, er zieht sich im-
mer wieder zusammen. In der Ruhephase lagern
sich die zerrissenen Molekiilketten wieder zu-
sammen. Die unsichtbaren chemischen Kréfte
wirken nicht mehr. Jetzt erstist es ermdéglich, den
Teig auszurollen, ohne dass er sich wieder zu-
sammenzieht.

Schlagsahne
... eine luftige Masche

‘ x T as waren der Patissier oder die Kochin ohne Sah-
ne? Arm dran, denn sie wéiren um ein Produkt be-
raubt, das es ihnen erlaubt, die erlesensten Gerichte, die
feinsten Torten, das zarteste Eis und die vollendetsten
Saucen zu kreieren. Mit einem durchschnittlichen Fett-
gehalt von 30 % bietet die Sahne die Moglichkeit als Ge-
schmackstrager zu fungieren und Gerichte zu hochster
geschmacklicher Vollendung zu bringen.

Der Fettanteil in der Sahne kommt in feinsten Tropf-
chen vor. Um eine mdglichst luftige, aber dennoch feste
Schlagsahne zu bekommen, nutzt man die Technik des
Emulgierens. Durch langsames Schlagen der Sahne,
moglichst auf Eis (damit die Sahne nicht zu Butter wird)
oder in gekiihlter Umgebung, umschlieBen die Fetttropf-
chen die Luftblaschen und Wassertropfchen gitterformig.
Dieses Gitter stabilisiert die Sahne — es entsteht Schlag-
sahne.



Dickungs- und Geliermittel

Die hier genannten Dickungs- und Geliermittel gehoéren zu den Vielfachzuckern. Sie sind im Wasser
quellbar und haben dadurch eine gelierende Wirkung.

wird
aus den Zell-
wanden von
Pflanzen ge-
wonnen und
geliert beson-
ders gut mit
dem Calcium
der Milch.

wird aus Rotalgen gewonnen. Den Namen hat
dieses Geliermittel von der irischen Kiistenstadt Car-
ragheen bei Waterford. Diese Alge wird auch als Irisch
Moos bezeichnet. Fiir gesunde Menschen ist Carrageen
unbedenklich. Personen mit entztindlicher Darmer-
krankung sollten carrageenhaltige Produkte meiden,
denn es kann die Immunfunktion des Korpers beein-
trachtigen. Der besondere Vorteil des Carrageens ge-
genuiber anderen Geliermitteln liegt darin, dass kein
Zucker zum Gelieren benétigt wird. Daher ist Carrageen
besonders fiir didtetische Zwecke einsetzbar.

wird auch aus
Rotalgen gewonnen. Es
ist in heifen Flussigkei-
ten 16slich und geliert
beim Abktuihlen. Zur Sta-
bilisierung wird es von der
Lebensmittelindustrie in
Sorbets, Eiscremes und
Joghurts eingesetzt. Bei
Brot verzogert Agar-Agar
das Altbackenwerden.

Hielt Eva schon einen gewachsten Paradiesapfel in der Hand?

icher nicht, wenn das Paradies
Sin der heutigen Bundesrepublik
Deutschland ldge. In Deutschland ist
das Wachsen von Apfeln nicht erlaubt.
Wenn Apfel aber importiert werden,
diirfen sie schon gewachst sein. Dies
muss dann aber deklariert werden.
Warum die Héndler ihre Apfel
wachsen, hat zwei Griinde: Erstens
sollen die gldnzenden Friichte die
Kunden zum Kauf verfithren und
zweitens sollen die Uberziige Aroma-

verlusten und einem vorzeitigen
Schrumpfen vorbeugen. Kann das
Wasser aus dem Apfel nicht so leicht
verdunsten, wird er nicht so schnell
runzlig. Aber im Inneren kann der Ver-
derb voranschreiten: Von auflen kann
ein Apfel noch bestens aussehen, doch
im Inneren ist vielleicht das Kern-
gehduse bereits verschimmelt. Nicht
umsonst warnen die Verbraucher-
schiitzer also vor gewachsten Apfeln.
Grundsitzlich empfiehlt sich vor dem

ReinbeiBen in gewachste Apfel das
griindliche Waschen unter flieBend
warmem Wasser.

Ubrigens: Direkt unter der Apfel-
haut sitzt die im Vergleich zum Frucht-
fleisch 3,6-fache Menge an Vitamin C.
Interessant ist auch, dass der Gehalt an
Vitamin B in den ersten Wochen der
Lagerung in Apfeln zunimmt. In den
meisten Féllen haben wir es ja mit Vi-
tamin-Verlusten bei zunehmender La-
gerzeit zu tun.

Parfait ... ,perfekt nur durch warm-kaltes Aufschlagen*

Parfait ist das franzo6sische Wort fiir das deutsche
~perfekt”. Das leitet sich ab vom lateinischen Wort
~perfectus” gleich bedeutend mit ,vollkommen*.
Fur die Herstellung eines Parfaits, das auch als
Halbgefrorenes bezeichnet wird, benétigt man Ei-
er, Zucker, Sahne und Aromastoffe. Parfaits muis-
sen eine cremige, samtig
weiche Struktur aufwei-
sen.

Zu Schlagsahne erhobe-
ne stife Sahne, aber auch
die Eier, die im Wasser-
bad bis ,zur Rose aufge-
schlagen“ werden, binden zahlreiche Luftblas-
chen. Sie verhindern, dass das Halbgefrorene zu
fest gefroren wird. Diese luftigen Zutaten bewir-
ken, dass das Parfait beim Servieren sehr schnell

Ein gutes Parfait zeichnet sich durch eine
cremige Konsistenz aus. Das erreicht man
besonders gut, wenn sich keine groBen Eis-
kristalle bilden kénnen. Das gelingt, indem
man die Masse im Schockfroster durch-
friert. Die Eiskristalle haben hier weniger
Gelegenheit, zu GroBkristallen zu wachsen.

schmilzt und somit seine flir das volle Aroma not-
wendige cremige Konsistenz erhalt.

Dass bei der Herstellung die Eier mit dem Schnee-
besen auf einem Wasserbad erst warm und
danach im Eiswasser kalt geschlagen werden
miussen, hat zwei A&uflerst
wichtige Griinde: Einmal
ist Eiweif3 erst ab einer
Temperatur von etwa
70 °C in der Lage Flus-
sigkeit zu binden, und
zum zweiten findet hier
eine Pasteurisierung statt.
Erst durch das richtige Aufschlagen setzt sich ein
Parfait spater im Froster nicht ab und die Gefahr
einer Keimverseuchung ist verringert.



Calvados

Calvados ist ein aus Apfelwein (Cidre) hergestellter
Apfelbranntwein. Der Cidre stammt aus der Nor-
mandie.

Spannend ist die Herkunft des Namens: Einfachen
Gemitern gentigt der Hinweis auf die gleichnami-
ge Provinz Calvados in der Normandie im Norden
Frankreichs.

Der Name Calvados ist spanischen Ursprungs. Phi-
lipp II., ein spanischer Konig, startete 1588 einen
letzten Versuch, den Protestantismus im Norden
niederzuringen und fur den Katholizismus zurtick-
zugewinnen. Er lief mit einer Armada von 130 Schif-
fen in Richtung England aus. An Bord waren ne-
ben 8.000 Matrosen auch 19.000 Soldaten.

Die Gegner der Spanier, die englische Flotte mit so
erfahrenen Kapitdnen wie Sir Francis Drake und
Sir John Hawkins, war der spanischen Flotte zah-
lenmafig unterlegen. Vor Cornwall stief3en die Flot-
ten zum ersten Mal aufeinander. Die englische
Flotte verfolgte die spanische Armada bis zur Straf3e
von Dover, wo die Armada vor dem franzosischen
Calais vor Anker ging.

Franzosischer Schriftsteller und Politiker (1755-
1826), der durch seine zweibandige Physiologie
des Geschmacks oder Betrachtungen iiber trans-
zendentale Gastronomie bekannt wurde. Es handelt
sich um eine umfassende Abhandlung iiber die Phi-
losophie des Essens und iiber die Tafelfreuden mit
geistreichen, unterhaltsamen Anekdoten. lhm wird
auch die Erfindung der Sii3speise Savarin zuge-
schrieben.

Die Englander griffen in der Nacht vom 7. auf den
8. August 1588 mit sechs Feuerschiffen die Spa-
nier an. Es folgte eine erbitterte Seeschlacht.
Unglinstige Winde trieben die Spanier immer wei-
ter nach Norden, so dass sie um Schottland und
Irland herum den Heimweg antreten mussten. Der
Mangel an geeigneten Karten und Lotsen sowie
Sttirme brachten der Armada weitere Verluste.
Immerhin erreichten etwa zwei Drittel der Schiffe
wieder Spanien. Dieses erfolglose Unternehmen
war ein Prestigeverlust fir die Seemacht Spanien.

Aber zuriick zum Calvados: Bei einem Sturm zer-
schellte eines der spanischen Schiffe, die ,El Cal-
vador® (bedeutet Bezwinger) an der normannischen
Ktiste. Seit dieser Zeit heif3en die Felsen, an denen
das Schiff gestrandet ist, Calvados.

Warum werden
geschnittene Apfel braun?

an konnte wie ein Detektiv an

diese Frage gehen. Schneidet
man den Apfel in zwei Hélften, dann
sind die Schnittflichen weifl. Léasst
man die beiden Apfelhilften einfach
liegen, werden sie ganz von allein
braun. Ein Zaubertrick? Mitnichten.
Was hat sich verdndert vom ganzen
zum halbierten Apfel?

Durch das Schneiden werden Zellen
verletzt, wir sehen das am ausgetrete-
nen Saft. Dieser Saft wird braun. Folg-
lich muss im Zellsaft ein Stoff sein, der
erst mit dem Luftsauerstoff aktiv wird.
Es handelt sich um ein Enzym (die

Fachleute bezeichnen es als Polyphe-
noloxidase). Dieses Enzym verdndert
zusammen mit Sauerstoff einen In-
haltsstoff (Phenol) im Apfel so, dass
dieser braun wird.

Wenn wir uns fragen, warum eine
halbierte Zitrone nicht braun wird,
dann koénnten wir hier zwei Antwor-
ten geben: Entweder die Zitrone hat
keine Enzyme, die einen Inhaltsstoff
braun fiarben, oder sie hat einen In-
haltsstoff, der das Enzym daran hin-
dert, aktiv zu werden. Letzteres ist der
Fall. Die Antwort liegt beim Zitro-
nensaft.

Machen wir einen einfachen Ver-
such: Betrdufeln wir die Schnitt-
flichen eines Apfels mit Zitronensaft,
dann werden diese nicht braun. Auf
Sdure reagieren Enzyme sehr emp-
findlich, denn sie sind bekannter-
maflen aus Eiweill aufgebaut. Und je-
der kennt den Effekt: Geben wir zu viel
Zitronensaft in einen Milchshake,
dann gerinnt das Eiweifl der Milch.
Die Enzyme des Apfels entfalten ihre
optimale Wirkung bei einem pH-Wert
von 7. Die Séure des Zitronensaftes
senkt den pH-Wert entscheidend, die
Enzyme konnen nicht mehr wirken.





