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Herstellung von Sauren Zungen

Lernziel: Du erkennst, dass man gewisse industrielle Sussigkeiten mit relativ einfachen Mitteln
aus Alltagssubstanzen herstellen kann. In der Folge bist du in der Lage, das 'Rezept'
zur Herstellung von Sauren Zungen zu beschreiben und auch zuhause durchzuflihren.

Sicherheit: Alle Glaswaren und Gerate, welche mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, missen
zuerst unbedingt griindlich gereinigt werden.

Versuch

Gerate / Material

Abwaschmittel (z. B. Handy)
Plastikbecken

3 Wasserbé&der:
- 2 Blechbuchsen (klein)

Adapterstiick (Gummi)
flir Thermometer

* Flaschenreiniger-Birste oder 250 miI-Becherglaser Waage
* 1 Messzylinder (10ml) Y g - 1 Blechblchse (gross) Plastikbecher (klein)
inlegen .
* 2 Becherglaser (100 ml) {_(zentral, fiir oder 600 mi-Becherglas Plastikloffel
* 2 Glasstébe Lebensmit- - notfalls: kleine Kristalli- Sammelglas fur Gber-
telzwecke) sationsschalen

1 Becherglas (250 ml)
Heizgerat (oder notfalls Bunsen-
brenner und Dreifuss/Drahtnetz)

Chemikalien

Saccharose (Haushaltszucker),
mit Plastikloffel
Weinsaure, mit Plastikloffel

Stativ, Klammer, Muffe, Stativ-
ring fur 100 ml-Becherglas)
Thermometer

Speisegelatine (gekuhlt), 6
Blatter bzw. 10 g pro Gruppe
Zitronensaure, mit Plastikloffel

schussige Saure-Zungen-
Mischung (zentral)
Backpapier
Allzweckbeutel

Aromastoffe oder Sirup
(z.B. Cola-, Himbeer-,
Orangensirup)

¢ Lebensmittelfarbstoffe

Durchfiihrung

(1)  Vorbereitung: Fiille ein Plastikbecken mit heissem Wasser und flige etwas Abwaschmittel hinzu.
Lege nun alle im Versuch bendétigten Glaswaren und Gerate, welche mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, in das Becken. Reinige mit den speziell bereit gestellten Flaschenreiniger-Birsten diese
Gegenstande. Spile anschliessend mit heissem Wasser diese Gegenstande mehrmals aus.

(2)  Herstellen der Invertzuckerl6sung (100 ml-Becherglas) in Wasserbad 1

22.5 g Haushaltzucker (Saccharose) und eine Spatelspitze (ca. erbsengrosse Menge) Weinsaure
werden in einem 100 ml Becherglas mit 11 ml Wasser (Messzylinder verwenden) zusammen-
gegeben und gemischt (Glasstab verwenden).

In einem Wasserbad (vgl. ndchster Abschnitt) wird nun das Gemisch im Becherglas wahrend
30 Min. auf einer Temperatur von 70-80 °C gehalten. Die Heizplatte kann zu diesem Zweck vorerst
auf volle Leistung eingestellt werden. Der Zucker muss sich vollstandig lI6sen.

Hinweise zum Wasserbad (kleine Blechbiichse oder &hnliches gefillt mit Leitungswasser): Die
Zuckerldsung wird nicht direkt erhitzt, sondern das Wasser rundherum (also das Wasserbad). Das
100 mil-Becherglas sollte im Wasserbad gerade knapp schwimmen und nicht umkippen kénnen
(verwende ansonsten Hilfsmittel wie Stativringe, um das Becherglas in Position zu halten. Das
Thermometer kann mithilfe eines Adapterstlicks aus Gummi in der Stativklammer befestigt werden.
Gemessen wird die Temperatur im Wasserbad, nicht im Becherglas.

Erklarung: Die Saure spaltet die Saccharose in Glucose (Traubenzucker) und Fructose (Frucht-
zucker). Das 1:1-Stoffmengen-Gemisch von Fructose/Glucose nennt man Invertzucker.

Wahrend der 30 Minuten des Erhitzens soll immer wieder mal mit dem Glasstab gerihrt werden
und es sollen die Punkte (3) bis (5) durchgefiihrt werden.
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Aufquellen der Gelatine (250 mi-Becherglas)

10.0 g Gelatine (ca. 6 Blatt) werden abgewogen, mit sauberen Handen in kleine Stiicke gebrochen
und nacheinander in ein 250 mI-Becherglas mit 18 ml kaltem Wasser gelegt. Darauf achten, dass
alle Blattstlicke mit Wasser benetzt werden (Glasstab verwenden).

Diese Mischung lasst man wahrend 15 Min. aufquellen. Die Gelatine muss bloss weich werden,
nicht flissig. Gelegentlich mit Glasstab umrihren.

Herstellen der Zuckerlé6sung (100 mi-Becherglas) in Wasserbad 2

In einem 100 ml-Becherglas werden 26.5 g Saccharose und 11 ml Wasser in einem 2. Wasserbad
(kleine Blechbiichse oder 250 ml-Becherglas) erwarmt, bis alle Saccharose geldst ist (mit einem
zweiten Glasstab rihren).

Auf der Heizplatte haben knapp zwei 'Wasserbader' Platz: Es sollte nun vor allem das zweite
Wasserbad erhitzt werden. Von Zeit zu Zeit kontrollieren, ob das Wasserbad mit dem Invertzucker
aus Punkt (1) noch im Bereich zwischen 70-80 °C ist.

Ist die Saccharose geldst, nimmt man das 2. Wasserbad von der Heizplatte (die Losung bleibt im
Wasserbad!). Vorsicht, die Mischung darf nicht erstarren, sonst nochmals kurz aufwarmen.

Wenn die Wartezeite fiir den Invertzucker (30 Min.) vorbei ist, kann das entsprechende Wasserbad
von der Heizplatte genommen werden (die Lésung bleibt im Wasserbad!).

Schmelzen der Gelatine (250 ml-Becherglas) in Wasserbad 3

Die aufgequollene Gelatine aus Schritt (3) wird nun unter Rihren (Glasstab) in einem 3. Wasser-
bad (heisses Leitungswasser in grosser Blechblchse oder 600 ml-Becherglas oder dhnliches) bei
einer Temperatur von ca. 80-90 °C geschmolzen.

Die Gelatine ist dann von homogener Konsistenz, wenn beim Ruhren keine Klumpen mehr wahrzu-
nehmen sind. Es ist normal, dass die Gelatine auch dann noch relativ dickflissig erscheint.

Herstellung der Sauren-Zungen-Masse

Kontrolliere nun den Invertzucker aus Schritt (2) und die Zuckerlésung aus Schritt (4). Es sollte in
beiden Fallen kein Bodensatz vorhanden sein, sonst nochmals kurz erwarmen und rihren. Achte
darauf, dass die Gelatine flissig bleibt.

Die Invertzuckerlésung aus Schritt (2) wird nun zusammen mit der Zuckerldsung aus Schritt (4) zur
flissigen und homogenen Gelatine gegossen und mit dem Glasstab gut verrihrt. Ist die Gelatine
schon wieder recht dickfliissig, nochmals kurz unter Rihren erwarmen.

Einfarben und Abschmecken

Zur Sauren-Zungen-Masse aus Schritt (6) gibt man 2—-4 Tropfen Aromastoff (oder ca. 20 Tropfen
Sirup) und 2—4 Spatelspitzen Zitronensaure hinzu.
Zum Anfarben reichen 1-2 Tropfen Lebensmittelfarbstoff.

Zum Schluss wird das Becherglas mit der fertigen Gummibarchenmasse im knapp siedenden
Wasserbad nochmals erhitzt und gut gerthrt. Nach und nach werden 6 ml heisses Leitungswasser
(Messzylinder) dazugegeben.

Nimm etwas Gummibarchenmasse mit dem Glasstab auf, lasse sie abkihlen und schmecke sie
ab. Gib falls nétig noch etwas Fruchtaroma oder Zitronensaure dazu und rihre gut um.

Giessen und Bestreuen der Sauren Zungen
Die Zungen werden auf Backpapier ausgegossen. Nach frihestens 10 Min. werden sie bestreut.
Die eine Person beginnt nun mit dem Aufrdumen/Reinigen gemass Schritt (9).

Die andere Person stellt ein Gemisch aus Zucker und wenig Zitronensaure zur Bestreuung der
Zungen her (ca. 1 cm hoch in Plastikbecher mischen und unbedingt probieren/abschmecken!).

Die Masse muss beim Bestreuen soweit erkaltet sein, dass das Pulver knapp oberflachlich ein-
taucht, jedoch nicht versinkt (an einer Zunge testen und etwas warten).

Reinigung: Das Becherglas und der Glasstab, an denen noch Sauren-Zungen-Masse klebt, sind
mit etwas Abwaschmittel in warmem Wasser im Plastikbecken (eines pro 2 Gruppen) einzulegen.

Abholen und Endreinigung: Nach ca. einem halben Tag sind die Zungen ausgehartet und zum
Verzehr bereit. Z&hneputzen nicht vergessen — Saure und Zucker zusammen sind Zahnkiller! Die
Zungen sollten spatestens am nachsten Tag in ein Plastiksackchen verpackt und abgeholt werden,
sonst werden sie zu hart. Falls nétig sind beim Abholen noch die Reinigungsarbeiten zu beenden.





