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Vorwort

Die vorliegende ,Lehrkiche” ist ein lehrplangerecht gegliedertes, komplexes Un-
terrichtsmittel, das aus einem Lehrbuch und einer interaktiven CD-ROM besteht.

Das Lehrbuch enthalt weit Gber 500 Rezepturen, die auch Bestandteil der beiliegen-
den CD-ROM sind und dort bearbeitet, erweitert, kalkuliert und nach dem Nahr-
wert ausgewertet werden koénnen. Zusammen mit dem ebenfalls auf die ,Lehr-
kuche” abgestimmten ,Arbeitsheft Gastronomie Grundstufe”, dem ,Arbeitsheft
Koche”, dem Arbeitsheft ,Fachrechnen in der Kiiche” sowie dem ,Priifungsbuch
Kochin/Koch” kann auf ein fachlich und methodisch abgestimmtes Medienpaket
aufgebaut werden.

Die ausfuhrlichen Lésungen der Aufgaben, Versuche und Berechnungen in der
Lehrkiche sind in einem Loésungsheft (Bestellnummer 40040) fir die Hand der Lehr-
krafte zusammengestellt.

Die grafische Gestaltung richtet den Fokus auf die vielen aussagekraftigen Bilder,
die den Lernenden zugleich Information und Inspiration sein sollen. Die Lesbarkeit
der Texte und das Erscheinungsbild wurden insgesamt verbessert, sodass die Infor-
mationen vom Lernenden noch schneller aufgenommen werden.

Die in der 6. Auflage neu aufgenommenen Kapitel , Kalkulation” und ,Garnituren”
sowie das Rezeptverzeichnis vor dem Inhaltsverzeichnis mit QR-Code und Internet-
link zum ausfuhrlichen Rezepturverzeichnis erleichtern die praktische Arbeit mit der
Lehrkuiche.

In der Neuauflage wird den Rechtsvorschriften und der Lebensmitteliberwachung
in einem selbststandigen Kapitel mehr Raum gegeben. Ausgehend vom Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuch sind die Infektionsschutzverordnung, die EU-
Health-Claims-Verordnung und die EU-Lebensmittelinformations-Verordnung pra-
xisnah dargestellt. Die Allergenkennzeichnung wird anschaulich beschrieben.

Querverweise mit Symbolen und Seitenzahlen auf die Allergen-Rechtsbestimmun-
gen sind durchgehend eingeflgt.

Vegetarische Rezepte sind mit dem Symbol \J gekennzeichnet. Das Kapitel , Spei-
sen aus pflanzlichen Zutaten” wurde um ein Kapitel ,Vegane Speisen” erweitert.
Damit werden neue Trends in der Ausbildung bericksichtigt.

Auf der CD wurde die Primecost-Kalkulation und eine Kalkulation der Schankverlus-
te in Verbindung mit interaktiven Berechnungsvorlagen neu aufgenommen. Geset-
ze und Leitsatze wurden aktualisiert und Allergeninformationen erganzt.

Wir winschen viel Erfolg im Umgang mit dem komplexen Unterrichtsmittel und
freuen uns Uber Anregungen und konstruktive Kritik.

F. Jurgen Herrmann
Dresden

Lehrbuchsymbole

@ Merke

é Rechtsvorschriften

ﬂ Vertiefungen, Ergdnzungen

@. Kiichentechnologische Versuche

=
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l
dﬂ Service
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é Berechnungen

= 11 Querverweise mit Seitenzahlen

i Querverweise auf die CD-ROM
O Franzésische Ubersetzung
m flr méannliche Substantive
w fur weibliche Substantive
&  Englische Ubersetzung
V] Vegetarische Rezepte
Portionsmengen

Jjeweils fir 10 Portionen, wenn nicht
anders angegeben
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1 Von den Zutaten zur Speise

In der Kiiche entstehen aus Lebensmittelzutaten, die als Rohstoffe, Halbfertiger-
zeugnisse und Fertigerzeugnisse vorliegen, verzehrfertige Speisen und Gerichte.
Die Veranderungen von den Ausgangsstoffen zum Erzeugnis vollziehen sich in ei-
nem vom Kichenpersonal gesteuerten technologischen Prozess. Ziel ist es, den
Prozess der Speisenproduktion effektiv zu gestalten. Kosten sollen dabei moglichst
gering gehalten, ernahrungsphysiologische Kriterien berlcksichtigt und die Gas-
teerwartungen bestmaoglich erfullt werden.

Technologischer Prozess

@ Der lebensmitteltechnologische Prozess in der Gastronomie beschreibt die Um-
wandlung von Lebensmittelzutaten zu Speisen und Gerichten durch Arbeits-
verfahren und mithilfe von Arbeitsmitteln.

Der technologische Gesamtprozess der Speisenherstellung lasst sich genauer erfas-
sen, wenn er in wichtige Teilprozesse gegliedert wird.

Jeder technologische Teilprozess besteht wiederum aus einer Reihe von einzelnen
Arbeitsverfahren.

Die Teilprozesse Vorbereitung/Bearbeitung werden zunehmend aus der handwerk-
lichen Kichenproduktion herausgeldst und in der Lebensmittelindustrie durchge-
fuhrt.

Technologischer Prozess

Speise
Verzehrfertiges Einzelerzeugnis, wie
Vorspeise, Suppe, Dessert, usw.

Gericht

Vollstdndige Mahlzeit, bestehend aus ver-
schiedenen Speisenteilen (namensgebender
Speisenteil, Wirkstoff- und Sattigungsbeila-
ge), die kulinarisch und ernédhrungsphysiolo-
gisch aufeinander abgestimmt sind.

Zutaten Vorbergiten Zubereiten Vollenden Speise/Gericht
Bearbeiten
Rindfleisch . Schneiden Schmoren Erwdrmen
. = Plattieren Anrichten
Wirzen Sauce:
Fullen Binden . o
Wickeln Wirzen
Abschmecken
Rotkohl Putzen Wiirzen Warmhalten
Zerkleinern Marinieren Portionieren {
Schneiden Dinsten Anrichten
Abschmecken
Kartoffeln Waschen Wiirzen Warmhalten
Schalen Kochen Portionieren
Zerkleinern AbgieBen Anrichten
Abspulen

handwerk-technik.de



2 Lebensmittelbestandteile

' Der Mensch muss sich taglich ernahren, um leben zu kénnen. Fir die regelmaBige
] Nahrungsaufnahme benotigt er Lebensmittel, die in unverandertem (rohem) oder
verarbeitetem Zustand gegessen oder getrunken werden kénnen.

Lebensmittel

Zustand Lebensmittel
unverandert Frischobst, FrischgemUse, Getreide, Krauter
verarbeitet Mehl, Brot, Wurst, Butter, Kése, Speisen, Getranke

Lebensmittel werden in Nahrungsmittel und Genussmittel unterteilt.

Nahrungsmittel bilden die Grundlage der Erndhrung. Sie sollten taglich in ausge-
wogenem Mengenverhéltnis aufgenommen werden.

Genussmittel enthalten sogenannte Genussstoffe, die anregend auf das Zentral-
nervensystem wirken.

Lebensmittel

Nahrungsmittel Genussmittel
Brot, Teigwaren, Fleisch, Wurst, Eier, Fisch,  Kaffee, Tee, alkoholische Getranke,
. . Milch, Kése, Butter, Gemuse, Obst Schokoladenerzeugnisse, Tabakwaren
Weizenbrot M Kohlenhydrate (Starke)
M EiweiBstoffe
Fett
W \Wasser Lebensmittelbestandteile
Lebensmittelbestandteile sind die Stoffe, die in einem Lebensmittel nattrlicher-
@ weise vorkommen oder bei der Herstellung von Lebensmitteln zugesetzt werden
. bzw. entstehen:
Kohlenhydrate Vitamine etherische Ole
Brihwurst  m Kohlenhydrate (Starke) Fette Ethanol Fleischbasen
Fett EiweiBstoffe Alkaloide natirliche Farbstoffe
W EiweiBstoffe W, ische 54 Zusatzstoff
B Wasser asser organische Sauren usatzstoffe
Mineralstoffe Fruchtester Schadstoffe
Aus chemischer Sicht kénnen die Lebensmittelbestandteile eingeteilt werden in:
anorganische Stoffe organische Stoffe
z.B. Mineralstoffe, Wasser z.B. Kohlenhydrate, EiweiBstoffe
Vollmilch
Da die Lebensmittel Grundlage der Ernahrung sind, ist eine Einteilung der Lebens-
E— :\E/va/sesig;toffe mittelbestandteilgruppen nach dem Wert fir die Ernahrung tblich.
B = Kohlenhydrate (Lactose) - -
Fett Lebensmittelbestandteile
Néhrstoffe Bioaktive Aromastoffe  Genussstoffe Zusatz- Schad-
Substanzen stoffe stoffe
. Né&hrstoffe
Lebensmittelbestandteile, die die Aufrechterhaltung der Kérperfunktionen gewahr-
\ 4

leisten und deshalb standig von auBen zugefihrt werden missen. Sie sind damit
auch Bestandteile des menschlichen Korpers (= 3).
Apfel B Wasser ) . . L
B Kohlenhydrate (Glucose) ~ Die energieliefernden Nahrstoffe (Kohlenhydrate, Fette, EiweiBstoffe) werden auch
Kohlenhydrate (Cellulose) ~ Grundnahrstoffe genannt.

2 handwerk-technik.de



2 Lebensmittelbestandteile

Nahrstoffe

Grundnahrstoffe

Kohlenhydrate Fette EiweiBstoffe | Wasser Mineralstoffe Vitamine
(Lipide) (Proteine)

Bioaktive Substanzen
gesundheitsfordernde Stoffe, die keine Nahrstoffe sind (z. B. Ballaststoffe).

Aromastoffe
Lebensmittelbestandteile, die auf die Geruchs- und Geschmacksnerven des Menschen
wirken. Zu dieser Gruppe gehoren: organische Sauren, etherische Ole, Fleischbasen.

Genussstoffe

Lebensmittelbestandteile, die in geringem MaB genossen anregend auf das Zen-
tralnervensystem wirken. Wichtige Vertreter sind Ethanol, Koffein, Nikotin. Letzte-
res wirkt in jeder Menge schadlich.

Zusatzstoffe

Lebensmittelbestandteile, die bei der Be- und Verarbeitung sowie Zubereitung den
Lebensmitteln zugesetzt werden.

Beispiele: Farbstoffe, Konservierungsstoffe, StiBungsmittel

Schadstoffe sind unerwiinschte Lebensmittelbestandteile, die das Wohlbefinden
des Menschen beeintrachtigen oder die Gesundheit schadigen kénnen (= 47).

Funktionen der Lebensmittelbestandteile

Baustoffe Brennstoffe Wirkstoffe Funktions-
fordernde Stoffe
EiweiBstoffe Fette Mineralstoffe Cellulose, Pektine
Wasser Kohlenhydrate Vitamine Geruchs- und
Mineralstoffe EiweiBstoffe (bedingt) bioaktive Substanzen ~ Geschmacksstoffe

Koffein (bedingt)
Ethanol (bedingt)

Baustoffe

Lebensmittelbestandteile, die zum Aufbau des Skeletts, des Gewebes und der Or-
gane dienen. Geschlecht, GroBe, Gewicht, Erndhrung und Alter beeinflussen die
Zusammensetzung des Korpers.

Brennstoffe (Energietrager)

Lebensmittelbestandteile, die dem Korper die notwendige Energie fir den Warme-
haushalt, die Bewegung und die Organtatigkeit liefern. Die Energie wird in Joule
angegeben (= 52).

Eine vollige Trennung zwischen Bau- und Brennstoffen gibt es nicht. Alle Kérperzel-
len enthalten geringe Mengen an Kohlenhydraten und Fetten. Neben dem Depot-
fett als Energiereserve gibt es auch Organfette als Baustoffe.

Wirkstoffe
Lebensmittelbestandteile, die alle Stoffwechselvorgange im Koérper, z.B. Verdau-
ung, Energiebereitstellung, steuern.

Funktionsfordernde Stoffe

Lebensmittelbestandteile, die bestimmte Vorgange im Kérper unterstitzen, z.B.
Cellulose: regt die Darmtatigkeit an.

handwerk-technik.de

In der EG-VO 178/2002 werden , Lebensmit-
tel” definiert als ,alle Stoffe oder Erzeugnis-
se, die dazu bestimmt sind oder von denen
nach verniinftigem Ermessen erwartet
werden kann, dass sie in verarbeitetem,
teilweise verarbeitetem oder unverarbeite-
tem Zustand von Menschen aufgenommen
werden”.

Zusammensetzung
des menschlichen Kérpers
1%
4% Py Kohlenhydrate

Mineralstoffe
10 % Fette

20%
EiweiB-
stoffe

65 %
Wasser

1 Zihlen Sie die energieliefernden Lebens-
mittelbestandteile auf.

2 Beschreiben Sie die Funktion der Bau-
stoffe.

3 Nennen Sie Funktionen der Brennstoffe.



2 Lebensmittelbestandteile

2.1  Kohlenhydrate

O glucides m & carbohydrates

2.1.1  Vorkommen, Aufbau

Kohlenhydrate kommen vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln vor. Wich-
tigste Vertreter sind alle Zucker- und Stérkearten (verwertbare Kohlenhydrate) so-
wie Cellulose (%9 Nahrwerttabelle).

Kohlenhydratreiche Lebensmittel Verwertbare Kohlenhydrate (in %)
Zucker 99,8
Reis 77,7
Honig 75,1
Weizenmehl Type 405 70,9
Roggenmischbrot 44,6
Erbsen, getrocknet 42,4
Bananen 21,4
Kartoffeln, gegart 14,6

Chemischer Aufbau

Kohlenhydrate — auch Saccharide genannt — sind organische Verbindungen, die
neben Kohlenstoff die Elemente Wasserstoff und Sauerstoff im Verhaltnis 2: 1 ent-
halten. In der Natur entstehen sie durch die Fotosynthese von griinen Pflanzen.
Diesen Prozess bezeichnet man als Assimilation.

Sonnenenergie

Kohlendioxid + Wasser Monosaccharid + Sauerstoff
6 CO, + 6 H,0 CH,,0,+60,

6 12
Chlo?pbyll
MNAL

Die Kohlenhydrate werden eingeteilt in

Monosaccharide Disaccharide Polysaccharide
(Einfachzucker) (Zweifachzucker) (Vielfachzucker)

Monosaccharide

Wichtigste Vertreter der Monosaccharide sind: Glucose (Traubenzucker), Fructose
(Fruchtzucker) und Galactose (Schleimzucker).

Alle Monosaccharide haben die gleiche Summenformel: CH,,0,
Unterschiede bestehen im strukturellen Aufbau (Strukturformel), die auch unter-
schiedliche Eigenschaften bedingen.

Uberwiegend liegen die Monosaccharidmolekdile in ringférmiger Struktur vor.
Deshalb wird ein Monosaccaridmolekll schematisch wie folgt dargestellt:

Monosaccharidmolekdil <:>

handwerk-technik.de



2.1 Kohlenhydrate

Vorkommen

Glucose Fructose Galactose

Bestandteil des
Milchzuckers

stBe Frichte, Méhren, Zuckererbsen, stBe Frlchte, Honig

Zwiebeln, Schwarzwurzeln, Honig, Blut

Disaccharide
Disaccharide entstehen durch Verbindung von zwei Monosaccharid-Molekdlen.

Bildung von Disacchariden

Monosaccharid Monosaccharid Disaccharid Wasser

@ @- @E- |

C6H1206 C6H1205 C12 22011 HZO

Da bei der Bildung von Disacchariden Wasser entsteht, bezeichnet man diese
chemische Reaktion auch als Kondensation. Die bekanntesten Disaccharide sind:
Saccharose (Rohr-/Rlbenzucker, als Hauhaltszucker bezeichnet), Maltose (Malz-
zucker), Lactose (Milchzucker).

Alle Disaccharide haben die gleiche Summenformel: C;,H,,0,,

Sie unterscheiden sich aber in ihrem chemischen Aufbau und in ihren Eigenschaften:

Glucose Glucose Glucose Fructose Glucose  Galactose
Maltose Saccharose Lactose

Disaccharide kénnen unter Wasseraufnahme wieder in ihre Ausgangsprodukte zer-
legt werden. Diesen Vorgang nennt man Hydrolyse. Er erfolgt durch Einwirkung
von Sauren oder Enzymen. Wird Saccharose gespalten, so entsteht ein Gemisch von
Trauben- und Fruchtzucker (Invertzucker).

Hydrolyse von Disacchariden

Wasser

¢ |

Saure, Enzyme

Y%
oD

) )

Disaccharid H,0 Monosaccharide
C,H,,0,, + H0 = 2CH,,0,
Vorkommen
Saccharose Maltose Lactose
Zuckerrtibe gekeimtes Getreide Milch,

Zuckerrohr Malzbonbons Milcherzeugnisse

handwerk-technik.de

Invertzucker

Wozu dient Invertzucker?

Er wird zu Flissigzucker oder Invertzucker-
creme, friher als Kunsthonig bezeichnet,
weiterverarbeitet. Invertzucker verhindert
die Zuckerkristallisation in stark zuckerhalti-
gen Fillungen, da die enthaltene Fructose
hygroskopisch und deshalb nur schwer
kristallisierbar ist. Invertzucker ist weiterhin
Bestandteil von handelsiblichem Zucker-
sirup fir Cocktails, der dadurch einen
milden und fruchtdhnlichen Geschmack
erhélt und ldnger flissig bleibt.

1 Beschreiben Sie die Bedeutung der Foto-
synthese.

2 Erkléren Sie den Aufbau von Saccharose,
Maltose und Lactose.
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YV Vs Vs V. Polysaccharide
/ \/ \/ \/ \/
/ \/ \/ \/
/ \)/ \)’ \)’ \)/ Polysaccharide sind aus vielen Monosaccharidmolekilen aufgebaut. Die Zahl der
) Monosaccharidmolekiile, aus der Polysaccharide bestehen kénnen, liegt zwischen
</ >2/ XV >2/ >2/ 20 und 50000.
Starkemolekil Alle Polysaccharide haben die gleiche Summenformel: (CH,,0.)n
< X X X X X > Vorkommen
Starke Dextrine Cellulose Pektine
Amylose (kettenférmig) Getreide Brotrinde GerUstsubstanz Apfeltrester
Hilsenfrichte Mehlschwitze aller Pflanzen (Pressriickstande),
Kartoffeln Zitrusschalen,

Zuckerrtibenschnitzel

Starke besteht nur aus Glucosemolekdilen. Als Assimilationsprodukt kommt sie in
fast allen Pflanzen vor. Sie besteht aus zwei Komponenten, die sich in ihrer Struktur
unterscheiden: Amylose 20 %, Amylopectin 80 %

Tierische Starke wird als Glykogen bezeichnet. Sie ist in der Leber zu 3 bis 10 %
und im Muskelgewebe zu 0,2 % enthalten.

Dextrine sind Abbauprodukte der Starke. Sie bestehen aus 10 bis 20 Glucosemo-
lekdlen. Sie kénnen durch Einwirkung von Hitze, Saure und Enzymen entstehen,

Amylopektin (verzweigt) z.B. beim Kauen von Brotkruste. Durch Einwirkung von Hitze bilden sich aus Starke
Dextrine, z.B. beim Backen in der Brotrinde. Dextrine haben einen schwach suB-
lichen Geschmack und sind wasserloslich.

Cellulose ist in allen pflanzlichen Lebensmitteln enthalten und bildet als Bestandteil
der Zellwande die Geristsubstanz. Sie besteht ebenso wie Starke aus Glucosemo-
leklen, die aber anders miteinander verknuipft sind. Dadurch ergeben sich auch
die unterschiedlichen Eigenschaften. Cellulose ist in Wasser unléslich und verkleis-
1 Zéhlen Sie siB schmeckende Lebensmittel  tert auch nicht. Cellulose kann groBtechnisch durch konzentrierte Sauren und Hit-

auf. zeeinwirkung bis zur Glucose abgebaut werden.
2 Zéhlen Sie starkehaltige Lebensmittel auf.
3 Nennen Sie Lebensmittel mit hohem Im menschlichen Kérper kann sie jedoch nicht abgebaut werden, da der Mensch
Cellulosegehalt. kein entsprechendes Enzym hat. Aufgrund der Faserstruktur wirkt die Cellulose an-
4 Nennen Sie kohlenhydratfreie Lebens- regend auf die Darmtatigkeit und gehort als Ballaststoff in die tagliche Nahrung
mittel. (= 9).
5 Beschreiben Sie Gemeinsamkeiten und
Unterschiede zwischen Stérke und Pektine (Abkémmlinge der Galactose) sind ebenfalls an der GerUstsubstanz der
Cellulose. Pflanzen beteiligt. Besonders reich an Pektinen sind Pflanzenteile, z.B. in Apfeln,
6 Erkldren Sie den Begriff Glykogen. Quitten, Johannisbeeren, Zitrusfriichten, Zuckerrtben.

Einteilung der Kohlenhydrate

Vorkommen Chemischer Aufbau Funktion
pflanzliche tierische Mono- Di- Poly- Brennstoff Ballaststoff
Kohlen- Kohlen- saccharide saccharide saccharide
hydrate hydrate alle Kohlen- Cellulose

Glucose Saccharose Dextrine hydrate Pektine
Glucose Lactose Fructose Maltose Starke auBer
Saccharose Glykogen Galactose Lactose Cellulose Ballast- Speicher-
Starke Pektine stoffen stoff
Cellulose
Glykogen

6 handwerk-technik.de



21 Kohlenhydrate

2.1.2  Eigenschaften, Nahrwert

SuBkraft D

Die Bezeichnung als Saccharide (lat. saccharum: Zucker) lasst bereits erkennen, dass C>C>
der stBe Geschmack eine typische Eigenschaft fur die l6slichen Kohlenhydrate ist.
Der SuBegrad wird durch eine Vergleichsmethode bestimmt, wobei Saccharose die

BezugsgroBe 100 erhalt. Zucker schmecken stB.

0 25 50 75 100 125
Starke, Lactose Maltose Glucose Saccharose Fructose
Cellulose

wVerkosten Sie Saccharose, Glucose, Fructose, Lactose, Maltose, Dextrine und
Starke. Ordnen Sie die Kohlenhydrate in eine Reihenfolge mit abfallender SuB-
kraft.

Loslichkeit und Hygroskopizitat

Kohlenhydrate Loslichkeit in Wasser

Fructose, Glucose, Saccharose sehr leicht l6slich

Maltose leicht Islich Zucker sind
Lactose schwer I8slich wasserloslich.
Starke kaum I6slich

Cellulose unléslich

Pektine gelieren in Wasser

Mit steigender MolekulgréBe nimmt die Wasserloslichkeit ab. Alle Kohlenhydrate,
die sich in Wasser gut 16sen, sind hygroskopisch, d.h., sie nehmen leicht Luftfeuch-
te auf. Erwiinscht ist diese Eigenschaft bei Lebensmitteln (z.B. Marzipan, Lebku-
chen), die nicht austrocknen sollen.

Feuchtigkeitsaufnahme kann den Lebensmittelverderb beglnstigen.

Bei der Lebensmittelverarbeitung kénnen die l6slichen Kohlenhydrate herausgeldst
werden. Nahrstoffverluste sind die Folge (z.B. Vorbereiten von Obst und Gemse).

4
kil

Wasserldsliche Kohlenhy-
drate nehmen Luftfeuchte auf.

@ Im Becherglas 50 g Starke in 0,5 | kaltem Wasser aufschlammen und das Glas

langsam erwarmen. Dabei mit einem Thermometer standig behutsam umrih-
ren. Die Temperatur ablesen, wenn der Rihrwiderstand ansteigt und sobald
die Starke fest wird. Den Stérkebrei anschlieBend intensiv mixen.

Quellbarkeit

Hochmolekulare Kohlenhydrate, z.B. Starke, lagern bei Erwarmung Wasser in ih-

rem Molekulverband ein und erreichen dadurch ein gutes Wasserbindevermégen,

das bei der Gebackherstellung (Teigausbeute) oder dem Andicken von Suppen und  Stérke quillt bei
Saucen angewandt wird. Durch die Wasseraufnahme quillt die Starke. Bei weiterer ~ Wasseraufnahme.
Erhitzung kommt es zum Verkleistern. Nach dem Abkuhlen verfestigt sich der Star-

kekleister (z.B. Flammeri). Spater beginnt er zu altern und gibt Wasser wieder ab.

) |

Gelbildung
Pektine kdnnen Wasser binden und gelieren, wobei schnittfeste Gelees entstehen. ‘
Das wird bei der Herstellung von Gelee, Konfitire und Marmelade ausgenutzt.

Wasseraufnahme und

Quellen der Starke Pektine gelieren.

handwerk-technik.de 7



Hefe

Hefe vergart Kohlenhydrate.

Zucker konservieren.

Zucker verfarben sich bei Hitze.

Stérke wird
zu Dextrin abgebaut.

Kohlenhydrate

werden hydrolysisch abgebaut.

Kohlenhydrate
liefern Energie.

2 Lebensmittelbestandteile

Vergarbarkeit

Bestimmte Kohlenhydrate kénnen durch Hefen/Bakterien vergoren werden.
Die Vergarbarkeit hat groBe technologische Bedeutung (Herstellung von Hefeteig,
Sauerteig, Bier, Wein, Sauergemuse, Sauermilcherzeugnissen, Kase).

Von den Hefeenzymen werden nur Monosaccharide direkt vergoren. Die anderen
Kohlenhydrate mussen vorher abgebaut werden, d.h., sie sind nur indirekt vergar-
bar.

Alkoholische Garung Milchsduregérung
Mono- Ethanol + Kohlen- Mono-
saccharid dioxid saccharid Milchsaure
Enzym Enzym
CH,,0, — > 2CH,0H + 2CO, CH,0, —» 2CHO,

@ Pressen Sie Fruchtsaft frisch aus Friichten aus. Lassen Sie den Fruchtsaft bei war-
mer Zimmertemperatur offen stehen. Beobachten Sie Aussehen und Geruch.

Konservierung
Hohere Zuckerkonzentrationen in Lebensmitteln wirken konservierend. Zuckern
stellt fir Obst ein Konservierungsverfahren dar (= 126).

Braunungsvermogen
Viele Kohlenhydrate verfarben sich beim Erhitzen gelb bis braun. Die Braunung ist
bei vielen Lebensmittelherstellungsverfahren erwiinscht:

Braunung von Zwiebeln, Brot, Kleingeback, Kuchen

braune Mehlschwitze (roux brun), Braunung von Zucker (Couleur, Karamell)

Wenn beim Erhitzen Monosaccharide mit vorhandenen Aminosduren reagieren
(Maillard-Reaktion) bilden sich Melanoidine. Diese Verbindungen fuhren ebenfalls
zur Braunung der Lebensmittel (= Acrylamid 47, 119).

@ Diinsten Sie feine Zwiebelwirfelchen in Ol. Erhéhen Sie dann die Temperatur,
bis die Zwiebelwirfelchen braun werden. Beobachten Sie die Geruchs- und
Geschmacksanderungen in Abhdngigkeit von der Temperaturhdhe.

Dextrinierung

Bei der Starkeverzuckerung wird Stérke zu Dextrin (= 6) abgebaut. Der Abbau er-
folgt, wenn Stdrke ohne wassrige FlUssigkeit auf mehr als 160°C erhitzt wird. Ver-
wendung als Dickungs- und Bindemittel. In der Kiiche entstehen Dextrine z.B. in
Mehlschwitzen (Roux) oder in Gebackkrusten.

@ Erhitzen Sie in einem kleinen GefaB3 eine gut verrihrte Mischung aus wasser-

freiem Fett (Ol, Schmalz) und Weizenmehl im Verhéltnis 1:1. Legen Sie eine
Kostprobe beiseite und vergleichen Sie diese am Schluss auf Geruch und Ge-
schmack mit der bis zur goldgelben Farbe erhitzten Mischung.

Hydrolyse

Di- und Polysaccharide kénnen chemisch durch Wasseraufnahme (Hydrolyse)
abgebaut werden. Als Katalysatoren wirken Sauren oder Enzyme. Diese Eigen-
schaft wird technisch bei der Herstellung von Starkesirup und Traubenzucker ge-
nutzt und spielt bei der Verdauung die entscheidende Rolle.

Energiewert
Kohlenhydrate sind wichtiger Brennstoff fir den menschlichen Organismus.

@ 1 g Kohlenhydrate entspricht einem Energiewert von 17 kJ.

handwerk-technik.de



21 Kohlenhydrate

Kohlenhydratbedarf

Die Kohlenhydrate nehmen einen betrachtlichen Anteil der Nahrung ein. Etwa 50 %
des téglichen Energiebedarfs sollen durch Kohlenhydrate gedeckt werden.
Frauen und Manner von 19 bis 50 Jahren mit einem Energiebedarf zwischen 9500
und 12300 kJ sollten taglich zwischen 280 und 360 g Kohlenhydrate aufnehmen.

Bei normaler Nahrungszufuhr (gemischte Kost) werden aus dem Dinndarm am Tag
etwa resorbiert:
200 bis 250 g Glucose
30 bis 60 g Galactose
10 bis 15 g Fructose

Taglich sollten 30 g Ballaststoffe aufgenommen werden, um die Darmtatigkeit an-
zuregen. Eine Uberversorgung an Kohlenhydraten ist genauso nachteilig wie eine
Unterversorgung. Als Empfehlung gilt, dass taglich bei einem mittleren Energiebe-
darf 250 g (Frauen) bis 300 g (Manner) Kohlenhydrate in der Nahrung enthalten
sein sollen.

Kohlenhydratstoffwechsel

Gehirn Muskel
0,2-1% Glykogen
Blut
0,1% Glucose
Leber
Dinndarm 3-10% Glykogen

Fettgewebe (Depotfett)

Uberschiissige Glucose kann in der Leber in Glykogen umgewandelt und gespei-
chert werden. Sinkt durch kérperliche Anstrengung der Blutzuckergehalt deutlich
unter seinen Normalwert (0,1 g Glucose/100 ml Blut), so wird im Muskelgewebe
oder in der Leber Glykogen rasch zu Glucose abgebaut und zur Energiegewinnung
herangezogen.

Im menschlichen Kérper kdnnen bestimmte Mengen an Kohlenhydraten gespei-
chert werden: Leber etwa 150 g Glykogen, Muskelgewebe etwa 200 g Glykogen,
Blut 5 g Glucose (Blutzucker).

Uberschiissige Monosaccharide werden in der Leber in Fett umgewandelt und als
Depotfett im Korper (Unterhautfettgewebe, Bauch, Brust) gespeichert.

Die Glucose im Blut bestimmt den Blutzuckerspiegel. Dieser wird von den zwei
Hormonen Insulin und Adrenalin reguliert:

Insulin senkt den Glucosegehalt.

Adrenalin erhoht den Glucosegehalt.

Diese Abstimmung ist bei manchen Menschen gestort. Bei ihnen kommt es zu ei-

nem dauernd erhohten Blutzuckerspiegel. Es kann sogar Glucose im Harn auftre-
ten. Diese Erkrankung ist die sogenannte Zuckerkrankheit (Diabetes mellitus, = 63).
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1 Erkléren Sie den Begriff , hygroskopisch”
und seine Bedeutung beim Umgang mit
Lebensmitteln.

2 Warum schmeckt Brot nach langerem
Kauen siBlich?

3 Erldutern Sie die Bedeutung der
unterschiedlichen StBkraft von Kohlen-
hydraten.

4 Nennen Sie Eigenschaften der Kohlen-
hydrate, die klichentechnologisch
bedeutungsvoll sind.

5 Warum muss Starke vorher mit kaltem
Wasser angerthrt werden, bevor man sie
in die siedende Flissigkeit gibt?

6 Erklaren Sie die Bedeutung der Kohlen-
hydrate fir den menschlichen Organismus.

7 Begriinden Sie die Notwendigkeit einer
taglichen Aufnahme von Ballaststoffen.



Vorsicht, versteckte Fette

Lebensmittel Fettgehalt in %
Mayonnaise (80 % Ol) 82,5
Leberwurst, fein 32,3
Vollmilchschokolade 31,5
Camembert (45 % i.Tr.) 22,8

Ester entstehen bei der Verbindung von
Alkoholen und Séuren.

Alkohol + Sdure = Ester + Wasser

Zur Veresterung kdnnen organische und
anorganische Sauren verwendet werden.

H H
[
e —C=C—- ..
Doppelbindung von Kohlenstoffatomen
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2 Lebensmittelbestandteile

2.2  Fette (Lipide)

O graisses w/lipides m & fats/lipid(e)s

2.2.1 Vorkommen, Aufbau

Fette (auch Lipide genannt) kommen in pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln
vor (%) Nahrwerttabelle).

Fettreiche pflanzliche Fettgehalt Fettreiche tierische Fettgehalt
Lebensmittel (in %) Lebensmittel (in %)
Pflanzendle (30-60 % Linolsaure) 99,8 Schweineschmalz 99,7
Margarine 80 Speck, fett 88,7
Mandelkerne, gerdstet 53,7 Butter 83,2
Kakaopulver, stark entélt 12 Schlagsahne 30

Viele Menschen leiden an Ubergewicht (Adipositas) als Folge eines zu hohen Fett-
verzehrs. Deshalb kommt der Auswahl fetthaltiger Lebensmittel groBe Bedeutung
zu. Eine Gefahr bilden dabei die sogenannten versteckten Fette. Das sind Fettanteile
in Lebensmitteln, die nicht mit dem Auge wahrgenommen werden kénnen.

Fette werden in erheblichem MaBe auch durch das Garen (Frittieren, Braten) und
durch fettreiche Backwaren aufgenommen.

@ Dricken Sie Sonnenblumenkerne, Mandeln, Kase und Schokolade zerkleinert
auf Loschpapier. Halten Sie das Papier gegen das Licht. Was beobachten Sie?

Chemischer Aufbau

Fette sind organische Verbindungen, die ebenso wie Kohlenhydrate nur aus den
Elementen Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff aufgebaut sind. Es besteht
nur kein konstantes Mengenverhéltnis zwischen diesen Elementen, sodass es keine
allgemeine Summenformel gibt.

Alle Fette haben den gleichen chemischen Grundaufbau. Sie entstehen aus
Glycerin und Fettsauren (Veresterung):

1 Molekdl + 3 Molekile __, 1 Molekldl + 3 Molekile
Glycerin Fettsaure Fett Wasser

Fettsaure
Glycerin  Fettsaure

Fettsdure

Eine weitere Bezeichnung flr Fette ist Triglyceride, da mit dem Glycerinmolekul
3 Molekile Fettsaure verbunden (verestert) sind.

Fettsauren
Fettsauren sind durch die Sauregruppe (-COOH) gekennzeichnet (= 39).
Es kdnnen drei gleiche Fettsauren oder verschiedene Fettsauren angelagert sein.

Zu unterscheiden sind gesattigte Fettsauren und ungesattigte Fettsauren.

Gesattigte Fettsduren enthalten in ihrem Molekilaufbau keine Doppelbindung,
wahrend ungesattigte Fettsduren eine oder mehrere enthalten.
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2.2 Fette (Lipide)

Bekannte gesattigte Fettsauren: Bekannte ungesattigte Fettsauren:

Buttersaure C,H, COOH Olsaure C,;H;; COOH
Palmitinsdure C,H;, COOH Linolsdure C,,H;, COOH
Stearinsdure C,,H;; COOH Linolensdure C,,H,q COOH

Arachidonséure C,4H;; COOH

Alle ungesattigten Fettsduren sind fllssig. Aufgrund ihrer Doppelbindungen
sind sie reaktionsfahiger und kénnen durch Sauerstoff- und Lichteinwirkung leicht
verandert werden (Ranzigkeit). Einige mehrfach ungesattigte Fettsduren kann der
menschliche Kérper nicht selbst aufbauen, deshalb missen sie standig durch die
Nahrung aufgenommen werden. Sie werden als essenzielle (unentbehrliche) Fett-
sauren bezeichnet (Linolsdure, Linolensaure, Arachidonsaure).

Priifen Sie Buttersdure, Palmitinsdure, Stearinsaure und Olsdure auf Aussehen,
M Beschaffenheit und Geruch. Die Flasche mit der Buttersaure wegen starker
Geruchsbildung nur kurz 6ffnen.

Fettsauren Hauptsachliches Aggregat- Doppel- Anzahl
Vorkommen zustand bindungen C-Atome
Buttersaure Milchfett flussig - 4
Palmitinsaure Rindertalg fest - 16
Stearinsaure Kakaobutter fest - 18
Olsaure alle Fette fliissig 1 18
Linolsaure Leindl, Sonnenblumendl  flissig 2 18
Linolensaure Leindl, Sojadl, Rapsol flussig 3 18
Arachidonsdure Fischtran flussig 4 20

Omega-Fettsauren

Als Omega-Fettsauren werden einfach oder mehrfach ungesattigte langkettige
Fettsauren, die am 3., 6. oder 9. Kohlenstoffatom (gezéhlt vom Ende der Kohlen-
wasserstoffkette — griech. omega = Ende) eine sowie in der Kette weitere Doppel-
bindungen haben, bezeichnet.

Omega-3 Omega-6 Omega-9
! ! ! o
7
CH3—CHZ—CH=CH—CH2—CH=CH—CHZ—CH=CH—CHZ—CHZ—CHZ—CHZ—CHZ—CHZ—CHZ—C\

OH
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Omega-3-Fettsauren haben eine gesundheitsfordernde Wirkung.

Sie beugen Stoffwechselerkrankungen insbesondere im Herz-Kreislauf-System vor.
Omega-3-Fettsauren kommen besonders in Pflanzendlen (Lein, Soja, Raps) und
Seefischen (Lachs, Makrele, Hering, Sardine, Thunfisch) vor. Neuerdings werden Le-
bensmittel mit diesen Fettsduren angereichert.

Zu den Omega-6-Fettsauren gehoren Linolsdure und Arachidonsaure.

Fettbegleitstoffe (Lipoide)

Fettbegleitstoffe kommen immer gemeinsam mit Fetten vor. Ihr prozentualer Anteil
gegeniiber Fetten ist sehr gering.

Bekannte Fettbegleitstoffe sind: Lecithin, Cholesterin und Carotin.
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Vorsicht, Transfettsduren

Sie verdndern den Cholesterinspiegel un-
gunstig und fordern damit Arteriosklerose
und Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Ein Zu-
sammenhang mit entziindlichen Dickdarm-
erkrankungen wird auBerdem vermutet.

Transfettsduren unterscheiden sich von
ungeséttigten Fettsduren durch die rdum-
liche Struktur der Doppelbindungen. Sie
entstehen speziell bei der Fetthédrtung, oder
wenn Frittieréle hoch erhitzt werden.

Die mit der Nahrung aufgenommenen
Transfettsduren stammen aus gehérte-

ten Fetten, insbesondere aus gehdrteter
Margarine, Brat- und Backfetten sowie aus
frittierten Speisen sowie aus Fast-Food-
Erzeugnissen, wie Instantsuppen, gerdste-
ten Nissen u.a.

Der Gehalt an Transfettsduren wird auf
Fertigpackungen gekennzeichnet, z. B.
.mit gehdrtetem Pflanzenfett”.

1 Nennen Sie Lebensmittel, die sogenannte
versteckte Fette enthalten.

2 Nennen Sie die chemischen Elemente, die
am Aufbau von Fett beteiligt sind.

3 Aus welchen chemischen Verbindungen
besteht ein Fettmolekdl?

4 Erldutern Sie, wodurch sich geséttigte
und ungeséttigte Fettsduren unter-
scheiden.

5 Erklaren Sie den Begriff essenzielle
Fettsduren.

6 Warum mdissen gehdrtete Fette mit dem
Hinweis ,gehdrtet” deklariert werden?

1



Vorkommen
pflanzliche tierische-
Fette Fette
Sonnen- Schweine-
blumendl schmalz

Konsistenz der Fette

Schweineschmalz besteht aus:
Palmitinsdure 25 bis 32 %

Stearinsaure 8 bis 15%
Olsgure 50 bis 60 %
Linolsdure 0 bis 10%

Am Aufbau von Schweineschmalz, wird
sichtbar, dass jedes einzelne Fett ein Ge-
misch verschiedener Fettmolekdle ist.
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2 Lebensmittelbestandteile

Fettbegleitstoffe Vorkommen Bedeutung
Lecithin Eigelb, Hirn, Leber,  wirkt durch einen lipophilen und einen hydro-
Herz, Hilsenfriichte  philen Teil als Emulgator (z. B. Mayonnaise)
Cholesterin Hirn, Eigelb, Leber,  wirkt als Emulgator, Bestandteil des
Butter Gallensafts — Fettverdauung
B-Carotin Mohren roter Farbstoff (z.B. Margarine) — Provitamin;

wird im Kérper zu Vitamin A umgewandelt

@ Ein zu hoher Cholesteringehalt im Blut birgt die Gefahr der GefaBverengung
in sich, die zu Durchblutungsstérungen, Schlaganfall oder Herzinfarkt fihren
kann.

Einteilung der Fette

Beschaffenheit Funktion
feste Fette halbfeste flussige Brennstoff Organfett
Talg Fette Fette alle Fette Nierenfett
Butter Pflanzendl Depotfett
Speck

2.2.2 Eigenschaften, Nahrwert

Konsistenz (Beschaffenheit)

Fette liegen bei Zimmertemperatur in flussiger (Olivendl), halb fester (streichfahig,
Margarine) oder fester (Palmkernfett) Form vor. Diese Unterschiede ergeben sich
aus den Anteilen der unterschiedlichen Fettsduren am Aufbau der Fette.

@ Feste Fette: Uberwiegend langkettige gesattigte Fettsauren
Flussige Fette: Uberwiegend langkettige ungesattigte oder kurzkettige
Fettsduren

Fette haben keinen festen Schmelz- und Erstarrungspunkt, d.h., bei Erwdrmung
beginnen z.B. feste Fette langsam weich zu werden, bis sie geschmolzen sind. Die
Temperaturen, bei denen dieser Schmelzvorgang eintritt, liegen in einem breiten
Bereich (Schmelzbereich).

Fett Schmelzbereich in °C
Leinol -20 bis-16
Sojadl - 7bis 8
Olivenol - 3bis 0
Kakaobutter 23 bis 35
Butter 28 bis 38
Schweineschmalz 28 bis 48
Lammtalg 44 bis 55

Fir die Verdauung von Fetten ist der Schmelzbereich besonders wichtig. Da die
Korpertemperatur des gesunden Menschen etwa 37°C betragt, sind Fette, de-
ren Schmelzbereich hoher liegt, allgemein schwer verdaulich. So sind Lamm-
fleischspeisen nur dann leichter bekdmmlich und schmackhaft, wenn sie heil3 ver-
zehrt werden.
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