Einfache Experimente fir Kinder
aus das Magazin fiir junge Forscher/innen

vom Verband der Chemielehrer/innen Osterreichs (VCO)

1. Zerkleinere die Rosinen mit dem Tafelmesser ein
wenig.

Fulle die Rosinen in das Marmeladeglas.
Fuge das halbe Sackerl Trockenhefe hinzu.

Giefe vorsichtig
lauwarmes Wasser
dazu, bis die Rosinen
und die Hefe gerade
damit bedeckt sind.

Nicht zu viel!
O kleines Marmeladeglas ) .
O ca. eine halbe Faust 5. Zieheden Einmal-
Rosinen (1-2g) handschuh Gber das
O Sackerl Trockenhefe Marmel_odeglcs L{nd
0oL Wi stelle dieses an einen
auwarmes Wasser warmen Ort.
O Einmalhandschuh
O Tafelmesser 6. Jetzt musst du etwas Geduld haben. Beobachte gut!
DAS HAST DU WARUM IST DAS SO?
BEOBACHTET: - Unter Hefe oder Germ versteht man einzellige Pilze (das sind Mikroorganismen).
- Nach einiger Zeit Diese brauchen zum Leben so wie wir Zucker und Wérme. In den Rosinen ist Zucker
begann die Mischung enthalten.

aus Rosinen, Hefe und
Wasser zu schdumen, der
Einmalhandschuh hat
sich aufgeblasen.

- Die, Zuckerverdauung” der Hefe wird auch Gérung genannt. Dabei entsteht aus
dem Zucker Kohlenstoffdioxid (CO_) und Alkohol. Diese beiden Stoffe gibt die
Hefe ab. In deinem Versuch ist das Kohlenstoffdioxid hoch gestiegen und hat den
Einmalhandschuh gefullt. Der Alkohol hat sich im Wasser geldst.
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WARUMWIRD HEFE ZUM BACKEN
VON BROT UND SUSSEM GERMKUCHEN
ODER KRAPFEN VERWENDET?

- Wird die Hefe der Mischung aus Mehl und Wasser hinzugefugt,
so ,verdauen* die Hefepilze wieder Zucker, den sie sich aus
dem Mehl holen. Das Kohlenstoffdioxid treibt in Form kleiner
Gasbldaschen die Brotmasse in die Hohe. Die kleine Alkoholmenge
bleibt in der Teigmasse und entschwindet beim Backen.

- Dasselbe passiert in einem Teig fur stiBe Stritzel, Krapfen oder
Rosinenkuchen.
Auch hier sorgt das Kohlenstoffdioxid aus der ,Zuckerver-
dauung” fur das Hoch- und Flaumigwerden des siiBen Gebdcks.

WARUM WIRD HEFE ZUR WEINHERSTELLUNG
VERWENDET?

- In den sBen Weintrauben befindet sich viel Zucker. Da gibt
es fur die Hefepilze sehr viel zu naschen. Die Garung lGuft
nun heftig ab, aus dem Traubensaft bildet sich Alkohol sowie
Kohlenstoffdioxid, welches viel Schaum im werdenden Wein
entstehen lasst und schlie3lich entweicht.

- DOCH ACHTUNG!
Durch die grof3e Menge an dem Gas Kohlenstoffdioxid
besteht im Weinkeller wahrend der Gdrung fir den Menschen
Vergiftungsgefahr! Heute wird die Luft im Weinkeller gut
abgesaugt. Fruher nahm man eine brennende Kerze als
Warnsignal in den Weinkeller mit, weil diese bei Anwesenheit
einer gefdhrlich hohen Kohlenstoffdioxidkonzentration erlischt.




