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5
Garen in Fett

Vierzehnter Gesang der Odyssee von Homer (in der Ubersetzung von Johann
Heinrich Vof3) — Odysseus triftt auf den Schweinehirten Eumados:

»Aber seinen Gehilfen befahl der treffliche Sauhirt:

Bringt das fetteste Schwein, fiir den fremden Gast es zu opfern.
Also sprach er und spaltete Holz mit dem grausamen Erze.

Jene fithrten ins Haus ein fett fiinfjahriges Mastschwein,

Stellten es drauf auf den Herd. Es vergaf3 der treffliche Sauhirt
Auch der Unsterblichen nicht, denn fromm war seine Gesinnung;
Sondern begann das Opfer und warf in die Flamme das Stirnhaar
Vom weifzahnichten Schwein, und flehte den Himmlischen allen,
Daf} sie dem weisen Odysseus doch heimzukehren vergénnten;
Schwang nun die Eichenkluft, die er beim Spalten zurtickwarf,
Schlug’s und sein Leben entfloh, die anderen schlachteten, sengten
Und zerstiickelten es schnell. Das Fett bedeckte der Sauhirt

Mit dem blutigen Fleische, von allen Gliedern geschnitten;

Dieses warf er ins Feuer, mit feinem Mehle bestreut.

Und sie schnitten das Ubrige klein und steckten’s an Spiefie,
Brieten’s mit Vorsicht tiber der Glut und zogen’s herunter,

Legten dann alles zusammen auf Kiichentische. Der Sauhirt
stellte sich hin, es zu teilen; denn Billigkeit lag ihm am Herzen.
Und in sieben Teile zerlegt’ er alles Gebratne:

Einen legt’ er den Nymphen, und Hermes, dem Sohne der Maja,
Betend den anderen Hin; die tibrigen reicht er den Ménnern.
Aber Odysseus verehrt er den unzerschnittenen Riicken

Vom weifzahnichten Schwein und erfreute die Seele des Konigs.“

5.1
Braten

Warmetréiger beim Braten sind Fett und heifie Luft. Das Braten von Nahrungsmit-
teln kann in offenem, dickwandigem Geschirr oder auch ungedeckt im Backofen,

Experimente rund ums Kochen, Braten, Backen, 3. Auflage. Georg Schwedt.
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Abb. 5.1 ,Die fette Kiiche” (vgl. Abb. 1.2), Kupferstich von Pieter Brueghel d. A. 1563: Ein hung-
riger Spielmann wird verjagt.

in der Bratrohre, auf dem Grill, am Spief3 erfolgen. Zum Braten wird Fett verwen-
det, moglichst ohne eine andere Flissigkeit. Das Gargut darf beim Braten nicht
angestochen werden, damit es keinen Saft verliert, womit auch Geschmacksstof-
fe verloren gehen konnen. Zum Braten geeignet sind zarte Stiicke von Schlacht-
fleisch, Geflugel, Wild, Fisch, Kartoffeln, Gemise und Eier.

Die Garstufen des Fleisches werden wie folgt unterschieden (in Klammern
durchschnittliche Garzeit — nach Dumont, 1997):

o sehr blutig (blau) (engl. blue, very rare, raw) — nur gerade angebraten, innen
noch roh, Fleischsaft dunkelrot (ca. 6 min),

o blutig, sehr englisch (rare) — innen rosa, Fleischsaft rotlich (ca. 7 min),

o rosa, englisch (medium rare) — in der Mitte noch blutig, Fleischsaft rosa (ca.
8 min),

o halb, mittel gebraten (medium) — Fleisch rosa, Fleischsaft hell und fast klar (ca.
10 min) und

o ganz durch, durchgebraten (well-done) — Fleisch rosa bis grau, Fleischsaft fliefst
nicht mehr (12—15 min).

Zur Beurteilung der Garstufe beim Fleischbraten verwenden Koche den soge-
nannten Liffeltest: Sie driicken mit einem Loffel auf das Bratenstiick. Gibt das
Fleisch stark nach, so ist es innen noch roh (sehr blutig); gibt er nur noch leicht
nach, so ist es englisch gar; gibt es kaum mehr nach, so ist es durchgebraten.

IVersuch 68: Rindfleisch braten

Materialien
Rindergulasch, Bratpfanne, Bratfett z.B. Biskin (,Zutaten: Pflanzliche Fette und Ole, z.T.
gehartet, Luft”), Trichter mit Filterpapier, 50 ml-Becherglas

Durchfiihrung
In der heilBen Bratpfanne wird Bratfett zerlassen. Dann legt man mehrere Stlickchen
Rinder-Gulasch hinein und entnimmt nach unterschiedlichen Zeiten (s. 0.) ein Stiick,
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Abb. 5.2 Von geréstet oder gebratne speysz. Platina (Pseudonym fiir den Bibliothekar B.
Rezepte von Martino (Koch des Kardinals Sacchi, ab 1475 Verwalter der papstlichen Bi-
Ludovico Trevisan): Liber de Arte Coquinaria bliothek) in: De Honeste Voluptete (Hausbuch
(Handschrift), ibernommen von Bartolomeo  aus 10 Teilen), deutsch: Augsburg 1542.
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um es auf seine Beschaffenheit zu priifen. Vorsicht vor spritzendem heiBem Fett! Die
Zeiten sind je nach GroBe der Fleischstlicke eventuell zu verringern. (Das gebratene
Fleisch kann bei sauberer Arbeitsweise selbstverstandlich auch verzehrt werden!) Ein
Fleischstiick wird, nachdem mehrmals gewendet wurde, nach einer Minute, ein ande-
res erst nach 10-12min aus der Pfanne genommen. Sie werden im Hinblick auf die
Farbe (au3en und innen) und die Abgabe von Saft beim Aufdriicken eines Loffels ver-
glichen. Das langer gebratene Stiick wird durch Abtupfen mit Haushaltspapier von
Uiberschissigem Fett befreit und im Becherglas mit Wasser bis zum Sieden erhitzt. Der
Extrakt wird heiB3 filtriert. Mit dem abgekihlten Extrakt werden die Versuche 9 und 11
sowie 4 und 6 durchgefiihrt.

Beobachtungen

Das Rindfleisch nimmt nach einiger Zeit des Bratens eine dunkelbraune Farbe an. Die
angegebenen Farben beziehen sich eher auf Schweinefleisch. Das kurz gebratene mit-
telbraune Stiick istinnen noch blutig, Saft tritt beim Aufdriicken eines Loffels aus. Das
langere gebratene Stilick ist auBen dunkelbraun — an einigen Stellen hat sich auch eine
harte Kruste gebildet — und innen heller braun gefarbt. Saft tritt nicht aus.

Die gleichen Beobachtungen macht man bei Verwendung eines Fondues (siehe Ver-
such 80).

Das Filtrat des Extraktes aus dem am langsten gebratenen Fleischstiick ist intensiv gelb
gefarbt. Permanganat-lonen werden reduziert, wobei auch bei geringem Extraktvolu-
men mehrere Tropfen der Losung entfarbt werden. Die Ninhydrin-Reaktion ergibt eine
intensiv blau gefarbte Losung. Die Trilbung nach Zusatz der Seifenauflésung ist sehr
schwach, mit Kalignost jedoch bildet sich ein weil3er Niederschlag.

Erlauterungen

Betrachtet man den Garvorgang genauer, so lassen sich folgende Stufen unterschei-
den:Bei 70 °C kommt es zundchst zu einer Zunahme der Z&dhigkeit, oberhalb von 80 °C
wird das Fleisch zarter. Im Bereich von 50°C findet eine Hitzekoagulation des Acto-
myosins (Muskelgewebseiweill) unter Wasseraustritt statt. Die Folge ist eine Verfesti-
gung der Muskulatur. Ab 80-90 °C beginnt das Kollagen sich in Gelatine zu verwan-
deln, wodurch das Fleisch zart wird. Bei héherer Temperatur treten dann die Brau-

Iiungsreaktionen auf (siehe Schwedst, 2005, S. 28, 1.2H).

Braunung durch die Maillard-Reaktion

1912 beschrieb der franzésischen Biochemiker L.C. Maillard (1878—1936) die Re-
aktion von reduzierenden Zuckern mit Aminosduren und ihre Produkte. Noch
heute werden wissenschaftliche Arbeiten iiber neue Erkenntnisse dieser komple-
xen Reaktionsfolge verfasst, die fiir die Farbe und das Aroma und als Indikator
fiir das Erhitzen (vor allem Braten, Rosten und Backen) von Lebensmitteln von
grofler Bedeutung ist. Die anhand von Modellsubstanzen untersuchten Reaktio-
nen lassen sich in zwei Phasen unterteilen: In der ersten Phase entstehen reaktive
Zwischenprodukte (auch Produkte der Karamellisierung, siehe Versuch 102), in
der zweiten Phase bilden sich dann zahlreiche Aromastoffe, braune Farbstoffe und
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Abb. 5.3 UV-Spektrum eines wassrigen Extraktes von gebratenem Fleisch(verdiinnt, Ma-
ximum 241,55 nm) im Vergleich zu Zuckerkul6r (zu Versuch 68); man vergleiche mit Abbil-
dung 4.14.
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Abb. 5.4 UV/VIS-Spektren des wassrigen Extraktes von gebratenem Fleisch (a) und Fleisch-
saft (b) (zu Versuch 68).

Pigmente, sogenannte Melanoidine. Das typische Aroma von gebratenem Fleisch
entsteht durch Reaktionen (Polymerisation) schwefelhaltiger Aminosduren mit
Zuckern und Zersetzungsprodukten der Stirke (siehe auch Schwedt, 2005, S. 28,
1.21 oder ausfiihrlich in Belitz et al., 2001, S. 258—277). Die enzymatischen Bréau-
nungsreaktionen wurden bereits in Abschn. 4.2 in den Versuchen 52 und 53 vor-
gestellt.

Vereinfacht ldsst sich die mehrstufige Reaktion wie folgt darstellen:

Im ersten Schritt (1. Reaktionsphase) reagieren reduzierende Zucker wie die
Glucose mit einer Aminosdure unter Abspaltung von Wasser zu N-Glycosiden
(Glykosaminen), die sich zu einem sogenannten Amadori-Produkten umlagern.
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Abb. 5.5 Erste Schritte der Maillard-Reaktion.
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Abb. 5.6 Reaktion eines Amadori-Produktes in der 1,2-Endiolform (im alkalischen Milieu) zum
5-Hydroxymethylfurfural.

o. ,CHs

OH
o) Abb. 5.7 Maltol.

o

N~ >OCH, Abb. 5.8 Beispiel fir Pyrazine (Isomethylmethoxypyrazin).

Unter alkalischen Reaktionsbedingungen kann aus einem Amadori-Produkt
nach Umwandlung in die Endiolform der Amin-Rest und Wasser abgespalten
werden, wobei 5-Hydroxymethylfurfural (HMF) entsteht — ein wichtiger Indika-
tor fir die Erhitzung von Honig oder auch Traubensaft.

2,3-Endiole konnen auf dem gleichen Weg auch zum Aromastoff Maltol (3-Hy-
droxy-2-methyl-pyran-2-on) mit Karamellgeschmack umgewandelt werden.

In der noch komplizierteren 2. Reaktionsphase konnen dann aromaintensive
Pyrazine (Brataroma) und auch braune Farbstoffe (Melanoidine) — Rostfarbstofte
— gebildet werden.

IVersuch 69: Paniermehl zum Braten

Materialien

fertige Paniermischung (,Panat. Zutaten: Weizenmehl, Salz, 3 % Volleipulver, Gewlirze,
Hefe"), Schnappdeckelglaser, Trichter mit Filterpapier, Materialien fir die Versuche 9
und 10, Butterpfannchen (aus Metall)
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Durchfiihrung

Ein kleiner Loffel voll Panat wird mit Wasser in einem Schnappdeckelglas kraftig ge-
schittelt, der Extrakt filtriert. Mit dem Extrakt werden die Versuche 9 (Ninhydrin-Reak-
tion) und 10 (lod-Starke-Reaktion) durchgefihrt.

Im Butterpfannchen wird ein kleiner Loffel voll Panat flach verteilt und so lange auf ei-
ner Heiz- oder Herdplatte erhitzt, bis sich das Gemisch intensiv braun gefarbt hat, ohne
anzubrennen (mit dem Léffel umriihren). Das erhitzte Paniermehl wird ebenfalls mit
Wasser extrahiert und im Filtrat werden die Reaktionen aus den Versuchen 9 und 10
durchgefihrt.

Beobachtungen

Mit dem Extrakt des unbehandelten Paniermehls fallt die Ninhydrin-Reaktion schwach
positiv aus, mit lodldsung entsteht eine Violettfarbung. Der Extrakt des erhitzten Pa-
niermehls ist intensiv gelb, der Riickstand braun geférbt. Die Ninhydrin-Reaktion ist
ebenfalls schwach positiv, mit lodldsung tritt erst nach mehreren Tropfen eine kurz-
zeitig bleibende Blauviolettfarbung ein, die wieder verschwindet, aber durch erneute
Zugabe der lodl6sung auch wieder hervorgerufen werden kann.

Erlduterungen

Paniermehl besteht aus getrocknetem Weil3brot (oder altbackenen Semmeln) in zer-
riebener Form und wird mit leicht geschlagenem Ei, Milch oder zerlassener Butter zum
,Einbroseln” von Fleisch, Fisch oder auch Gefliigel benutzt. Im verwendeten Fertigpro-
dukt hat das Vollei zundchst die Funktion eines ,Haftmittels”. Beim Erhitzen kann dann
im Gemisch mit dem Mehl die bereits erwahnte Maillard-Reaktion stattfinden.

—

—
Versuch 70: KartoffelkloBe braten

Materialien
2 Scheiben des in Versuch 60 gegarten KloRes, Palmin (Cocosfett z. T. gehartet) oder
ein anderes Bratfett, Bratpfanne

Durchfiihrung
Eine oder zwei Scheiben des gegarten KartoffelkloBes werden in heilem Fett erhitzt
und mehrmals gewendet.

Beobachtungen

Die KloBscheiben verfarben sich langsam gelb und an einigen Stellen auch braun. Sie
verfestigen sich dabei, was man nach dem Abkiihlen im Vergleich mit einer nicht im
Fett erhitzten Scheibe feststellen kann.

Erlauterungen

Die rohen KloBe (Zutatenliste siehe unter Versuch 60) enthalten nach Angaben des

Herstellers je 100 g zubereitete Kl6e 2 g Eiweil3, 20 g Kohlenhydrate und unter 1g

Fett. Bei dieser Zusammensetzung sind wie beim Fleisch die Voraussetzungen fiir den
Iiblan der Maillard-Reaktion (Aromabildung und Brdunung) gegeben (siehe oben).
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IVersuch 71: Rohe und gekochte Kartoffeln in heilem Fett garen

Materialien
rohe und gekochte Kartoffel, geschalt und in Scheiben geschnitten, Pfanne, Fett

Durchfiihrung
Je eine Scheibe der rohen und der gekochten Kartoffel wird in hei3es Fett gelegt und
gegart.

Beobachtungen

Beim Einlegen der rohen Kartoffelscheibe sprudelt das fllssige Fett starker als beim
Einlegen der gekochten Kartoffelscheibe. Die Oberflaichen beider Scheiben verfarben
sich langsam gelbbraun.

Erlauterungen

Der rohen Kartoffel wird im hei3en Fett ein Teil des Wassers entzogen, zugleich quillt
die Starke. Es ist aber nicht gentigend Wasser fiir eine vollstandige Verkleisterung vor-
handen. Es bilden sich Rostprodukte wie bei Pommes frites (siehe Versuch 79). In der
gekochten Kartoffel hat die Starkeverkleisterung bereits stattgefunden.Im heil3en Fett
findet nur noch ein Rostprozess statt (Bratkartoffeln).

—

—
Versuch 72: Hering gebraten

Materialien
Brathering, hohes 50 ml-Becherglas, Schnappdeckelglaser, Plastiktrichter mit Filterpa-
pier, Natriumcarbonat

Durchfiihrung

Ein kleines Stiick Brathering wird im Becherglas mit ca. 20 ml Wasser erhitzt, der Ex-
trakt heif3 in ein Schnappdeckelglas filtriert. Im zweiten Teil des Versuchs wird etwa
die gleiche Menge an Bratfisch mit 20 ml Wasser und einem Spatelloffel voll Natrium-
carbonat erhitzt und der Extrakt ebenfalls heif3 in ein zweites Glas filtriert. Die Filtrate
werden verglichen.

Beobachtungen

Beide Filtrate sind getriibt, die Triibung des mit Natriumcarbonat ausgezogenen Ex-
traktes ist jedoch im Unterschied zum anderen Extrakt gelbbraun geféarbt. Beim Zusatz
von Natriumcarbonat beobachtet man ein kurzes Aufschdumen.

Erlauterungen

Die Pigmente der braunen Haut des Bratfisches bestehen aus Melanoidinen, die sich
nur zum Teil in sodaalkalischer Losung und in der Hitze abldsen sowie suspendieren
lassen, sodass sie in das Filtrat gelangen (siehe auch die Ausfiihrungen zur Maillard-

IEeaktion nach Versuch 68).



5.2 Anschwitzen

Abb. 5.9 Fischebraten am offenen Feuer bei den Indios. Aus: Merian, Historia Americae, 1634.

5.2
Anschwitzen

Das Gargut wird bei geringer Hitze in Fett leicht angegart, ohne dass es dabei Far-
be annimmt. Weitere kiichentechnische Begriffe fiir diesen Vorgang sind ,,anzie-
hen lassen” (unter Wenden leicht rosten, erweitert auch dimpfen, diinsten) und
speziell ,schwitzen" fiir Gemiise in einem geschlossenen Gefif3, das in wenig Fett
bei schwacher Hitze so lange gegart wird, bis es Saft abgibt. Das Anschwitzen ist
hiufig eine Vorstufe des Schmorens (siehe Abschn. 5.3).

Als ,Diinsten in heiflem Fett” bezeichnet man auch die Herstellung einer Mehl-
schwitze.

—
Versuch 73: Eine helle Mehlschwitze bereiten

Materialien
Margarine oder Speisedl, Weizenmehl, Butterpfannchen

Durchfiihrung

10g Mehl in 10 g heiflem Fett ,glatt riihren”, das heiflt unter Riihren mit einem Lo&f-
fel einbringen. Nach wenigen Minuten wird das Butterpfannchen von der Heizplatte
genommen, ca. 60 ml Wasser hinzugefligt und das Ganze aufgekocht.

Beobachtungen

Im Fett (Ol) quillt das Mehl nur wenig, es bilden sich kleine Blasen. Nach wenigen Mi-
nuten ist eine Gelbfarbung zu beobachten. Nach der Zugabe des Wassers und nach
dem Aufkochen entsteht ein dicker Brei.

Erlauterungen

Im Ol entsteht zunichst eine grieBige ungebundene Masse - hier eine sogenannte
helle Mehlschwitze. Die zu beobachtenden wenigen Gasblasen bestehen aus Was-
serdampf (aufgrund des Feuchtigkeitsgehaltes des Mehls). Die hohe Temperatur des
Fetts (deutlich tGber 100 °C) entfernt das Wasser, das ansonsten eine - wenn auch ge-
ringfligige — Quellung der Starke hervorrufen wiirde. Es bildet sich ein sogenanntes
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,Rostmehl”. Nach der Zugabe von Wasser tritt dann die Starkequellung und Verkleis-
IE:rung ein, wodurch ein dicker Brei entsteht.

Das Fertigprodukt ,Klassische Mehlschwitze hell“ als ,Basis fiir helle SofSen,
Suppen, Gemiise, Frikassee und Fisch” hat die Zutaten Weizenmehl und pflanzli-
ches (gehirtetes) OL. Es liegt in einer kornigen Form vor und wird mithilfe eines
Schneebesens eingeriihrt, z. B. fiir eine Sof3e (1/41) ca. 25 g (= zwei gehéufte Ess-
loffel voll).

Die Kochkunst kennt drei unterschiedliche Mehlschwitzen: weif3 (fir Bécha-
melsofle — nach dem Haushofmeister Konig Ludwigs XIV. von Frankreich, Mar-
quis de Béchamel; weifle Grundsofle, Milchsof3e aus Butter, Mehl, Milch, Sahne,
Stammform vieler Sof3en), blond fiir sogenannte Samtsof3en (aus Mehl, Butter, Ei-
gelb und Sahne, simig gebunden mit Fleisch, Fisch, Krustentieren, Gemiise usw.)
oder braun (fiir Demiglace: mit geréstetem Mehl gebundener Braten-, Kalbsfond
— in der Regel mit Madeirawein oder Sherry abgeschmeckt, auch Kraftsofle ge-
nannt).

—
Versuch 74: Eine dunkle Mehlschwitze bereiten

Materialien
Bratfett (Biskin), Weizenmehl, Butterpfannchen

Durchfiihrung

10 g Bratfett werden im Butterpfannchen stark erhitzt, dann riihrt man 10 g Mehl hin-
ein und erhitzt bis zu einer hellbraunen Verfarbung. Man nimmt das Butterpfannchen
von der Herdplatte, fligt ca. 60 ml Wasser dazu und kocht kurz auf.

Beobachtungen
Vergleichbar mit denen im vorhergehenden Versuch - die Farbung ist am Ende des
Versuchs etwas dunkler.

Erlauterungen

Das Fertigprodukt ,Klassische Mehlschwitze. Basis fuir dunkle So3en, Suppen und Ge-
richte” enthélt in der Regel Zuckerkuldr und ist wesentlich dunkler gefarbt als eine
selbst hergestellte dunkle Mehlschwitze. Zutaten z. B. bei Mondamin®: ,Weizenmehl,
pflanzliches Fett gehartet, Farbstoff E 150 ¢ (Ammoniak-Zuckerkulor) - s. auch Ver-

h 64.
Lsuche

5.3
Schmoren

Wiérmetréger beim Schmoren sind Fett, Fliissigkeit und Dampf. Das Gargut wird
in gut verschliefSbarem Geschirr bei einer nicht zu starken Hitze in der Ofenrchre
in sehr heifSem Fett gebridunt. Wihrend des Garvorganges wird Fliissigkeit aufge-
gossen — eigener Saft, Wasser, Wein, Briithe, Sofle oder Fett — und bei gleichmé-
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Biger Hitze zu Ende gegart. Besonders geeignet ist dieses Verfahren fiir Fleisch-
stiicke wie Hufdeckel, Nuss, Schulterstiick vom Rind, Eck- und Nierenstiick vom
Kalb, fiir Innereien wie Zunge, Gefliigel, Wild, fiir festfleischige Fische, auch fiir
Gemiise wie Gurke, Porree, Rot- und WeifSkohl und Sellerie.

Als Braisieren (Brdsieren) bezeichnet der Koch die Zubereitung von Fleisch,
Gefliigel und geschmacksintensivem Gemiise (Fenchel, Kohl, Sellerie) in fettem
Fleischsaft oder kréftiger Brithe — ein Vorgang, der mit halb Schmoren und halb
Braten erkldrt werden kann.

—
Versuch 75: Cellulose aus M6hren schmoren

Materialien
Méhre, Reibe, Bratpfanne, Bratfett

Durchfiihrung
Eine kleine Mohre wird gerieben und in einem kleinen Beutelchen so lange mit Was-
ser ausgewaschen, bis nur noch Cellulose tibrig bleibt. Diese gibt man vorsichtig in
siedendes Fett.

Beobachtungen
Die Cellulose braunt und verkohlt nach langerer Verweilzeit.

Erlauterungen

Braunungsvorgdnge in Gemuise beim Schmoren sind wegen der geringen Gehalte an
Kohlenhydraten und Eiwei3stoffen nicht in erster Linie auf die Maillard-Reaktion, son-
dern auf den thermischen Abbau von Cellulose zurlickzufiihren.

—

—
Versuch 76: Vergleich zwischen Schmoren und Kochen von geriebener Zitronen-
schale

Materialien

,Geriebene Zitronenschale (Finesse®/Dr. Oetker) mit Traubenzucker stabilisiert. Zuta-
ten: Traubenzucker (57 %), Zitronenschale zerkleinert, abgepresst (35 %), natirliches
Aroma mit L-Cysteinhydrochlorid, Trennmittel E 341, Antioxidationsmittel E 300, Kon-
servierungsstoff E 200, Farbstoff E 101” oder geriebene Zitronenschale direkt von ei-
ner Zitrone; Olivendl (oder anderes Speisedl), Butterpfannchen (aus Cromargan) oder
kleine Porzellanschale, Thermometer (bis 150 °C)

Durchfiihrung

Zu ca. 50 ml Wasser wird ein Teel6ffel voll geriebene Zitronenschale (frisch gerieben
genligt eine geringere Menge) gegeben und auf einer Heizplatte bis zum Sieden des
Wassers erhitzt. Der Geruch Uber der Wasseroberflache wird mehrmals wahrend des
Erwdrmens (unter Temperaturkontrolle) gepriift.

Der Boden des trockenen Butterpfannchens (oder einer Porzellanschale) wird mit dem
Speisedl bedeckt. Dann fligt man eine dem Versuch mit Wasser vergleichbare Menge
geriebener Zitronenschale hinzu, erwdrmt (unter Temperaturkontrolle, bis etwa 120-
150 °C) und prift auf einen Geruch (iber der Oloberfliche.
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Beobachtungen

Uber der Wasseroberfliche wird bereits bei Temperaturen ab 50-60°C ein Geruch
nach Zitronen wahrgenommen, tiber dem Speisedl auch bei hheren Temperaturen
dagegen nicht.

Das Pulvergemisch (aus farblosen und gelblichen Anteilen, siehe die Zutatenliste) des
Fertigproduktes verfarbt sich im Ol nach Braun.

Erlauterungen

Im Sortiment des pflanzlichen Speisedle werden auch ,gewiirzte” Ole mit Zitrone
(Zutaten: Pflanzendl, natirliches Aroma Zitronendl, Vitamin E) angeboten. Im Un-
terschied zum Versuch mit geriebener Zitronenschale ist beim Erwarmen dieser Ole
jedoch das charakteristische Zitronenaroma feststellbar.

Die Verwendung der beiden unterschiedlichen Produkte wird jeweils vom Hersteller
wie folgt angegeben: (a) ,Geriebene Zitronenschale mit Traubenzucker stabilisiert.
Verfeinerte Torten, Kuchen, Platzchen, Gebdckfiillungen, Kuchenglasuren, Desserts.
Beutelinhalt reicht aus fiir 250 g Mehl oder 500 ml (1/21) Flissigkeit.” (b) ,Homa ge-
wiirztes Pflanzendl Zitrone eignet sich ideal fiir die Zubereitung von Blattsalaten, Spar-
gel-, Karotten- und Gurkensalat sowie auch fiir gemischte Salate. Warmen Speisen wie
Fisch, Gemiise und Fleisch verleiht Homa gewiirztes Ol Zitrone das Aroma sonnenge-
reifter Zitronen.” Ein weiteres Produkt mit Zitronenschale ist das Zitronat (Sukkade),
die kandierte Schale unreifer, griiner Friichte (Gesamtzuckergehalt mindestens 65 %,
zur Aromatisierung verschiedener Weihnachtsgebdcke).

Das gelbflissige Zitronendl, durch Pressen, Destillation oder Extraktion aus den fri-
schen Schalen gewonnen, enthalt vor allem den monocyclischen Terpen-Kohlenwas-
serstoff Limonen (etwa 90 %) mit einem Siedepunkt von 177-178°C. Er ist in Wasser
kaum 16slich und mit Wasserdampf fllichtig.

—

—
Versuch 77: Kohl schmoren

Materialien
WeiBkohlblatt, Kochtopf mit Deckel, pflanzliches Ol gehartet, saugfihiges Kiichenpa-
pier, Gabel, kleines Becherglas, Trichter mit Filterpapier

Durchfiihrung

Im Kochtopf wird Bratfett auf der Herdplatte geschmolzen, in das heiBe Fett legt man
ein passendes Stiick eines WeiRkohlblattes. Dann deckt man den Topf zu (moglichst
mit einem Deckel aus Glas) und beobachtet den Vorgang, bis an den Randern eine
Braunfarbung sichtbar wird. Man nimmt den Topf von der Herdplatte, 6ffnet ihn vor-
sichtig und entnimmt mit einer Gabel das geschmorte Wei3kohlblatt.

Die angeschmorten Stellen des Weil3kohlblattes werden nach dem Abtupfen des Fet-
tes mit saugfahigem Papier in einem Becherglas mit wenig Wasser bis fast zum Sieden
erhitzt. Der Extrakt wird heif3 durch ein trockenes Filterpapier in ein Schnappdeckel-
glas filtriert; die Filtration wird abgebrochen, bevor die Fetttrépfchen in das Glas ge-
langen kénnen.
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Beobachtungen

(Vergleiche dazu auch die Ergebnisse aus Versuch 54.)

Beim Hineinlegen des Weif3kohlblattes in das heil3e Fett beginnt dieses zu ,prasseln”:
Wasserdampfblasen steigen auf und kondensieren am Topfdeckel. Nach wenigen Mi-
nuten tritt ein charakteristischer (angenehmer) Geruch auf, und die Rander verfarben
sich deutlich gelb. Nach dem Herausnehmen des (an)geschmorten Blattes sieht man
auch auf der Unterseite groBere braungelbe Flachen. Auf dem noch flissigen Fett im
Topf schwimmen Wassertropfen.

Der Extrakt ist goldbraun gefarbt. Die Fetttropfchen bleiben im Papierfilter zuriick.

Erlduterungen

WeilSkohl enthélt neben 90,5% Wasser auch 1,37 % Proteine und 4,16 % Kohlenhy-
drate. Wie bei den vorhergehenden Versuchen laufen auch die Reaktionsfolgen der
Maillard-Reaktion ab. Zusatzlich findet eine teilweise Zersetzung von Cellulose statt.

—

—
Versuch 78: Zucchini schmoren

Materialien
1 Zucchini, Pfanne, pflanzliches Fett (Biskin), Messer, Gabel, 50 mI-Becherglas

Durchfiihrung

Die in Versuch 60 gediinsteten Zucchini werden so lange im heien Fett (unter mehr-
maligen Umwenden) erhitzt, bis deutlich erkennbar braune Stellen erschienen sind.
Dann nimmt man die Stlicke aus der Pfanne und entfernt das tiberschiissige Fett durch
Abtupfen auf saugfahigem Haushaltspapier. Ein bis zwei Stlickchen werden im Be-
cherglas mit wenig Wasser bis zum Sieden erhitzt.

Beobachtungen

Die braunen Stellen bilden sich bevorzugt in der Nahe der Schale. Im Vergleich zu den
gediinsteten Scheiben sind die geschmorten Zucchini fester geworden, sie haben we-
sentlich an Volumen verloren. Das zuvor farblose Fett hat sich intensiv gelb gefarbt.
Der Heillextrakt ist intensiv gelb gefarbt, ein Geruch nach Aromastoffen ist deutlich
wahrnehmbar.

Erlauterungen

Die Braunung ist sowohl auf Reaktionsprodukte (auch Aromastoffe) der Maillard-Reak-
tion (siehe die Ausfiihrungen nach Versuch 68 in Abschn. 5.1) als auch auf Zerset-
zungsprodukte der Cellulose in den Randschichten der Zucchini-Scheiben (siehe Ver-
such 74) zuriickzufiihren. Die Gelbfarbung des Fettes entsteht durch den Ubergang
von Carotinoiden, die sich besonders gut in Fett 16sen.

—
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54
Frittieren

Auf einem Siebeinsatz werden Fleisch-, Gefliigel- und Fischstiicke, Meeresfriich-
te, Gemiise und Kartoffeln bei gleichbleibender Temperatur um 190°C im Frit-
tiertopf, der Fritteuse, in reichlich heiflem Fett goldbraun und knusprig gegart.

Obwohl schon auf bildlichen Darstellungen einer Béckerei in Theben aus der
Zeit um 1200v. Chr. (s. Abb. 6.1) ein dem Frittieren dhnlicher Vorgang zu sehen
ist, beschiftigt sich die Lebensmittelchemie erst seit zehn Jahren intensiver mit
diesem Garprozess. Um 2000 wurden jahrlich bereits 16 Mio. Tonnen Speisedle
und -fette insgesamt fiir die Zubereitung frittierter Lebensmittel wie Pommes fri-
tes, Chips, Fischstdbchen in der Industrie, in Restaurants und in privaten Haus-
halten verbraucht.

Die Vorgénge beim Frittieren lassen sich detailliert am Beispiel von Pommes fri-
tes wie folgt beschreiben: Zunichst dringt das heifle Ol in eine diinne (ca. 0,3 mm)
Randschicht des Gargutes ein. Aufgrund der hohen Temperatur des Oles wird
das im Lebensmittel frei vorliegende Wasser auf 100—103 °C erhitzt und tritt als
Wasserdampf aus. Die gebildete Temperaturfront dringt nun langsam in das In-
nere der Pommes frites vor, das dort gebundene Wasser wird desorbiert und ver-
dampft. Druck und Temperatur bilden einen Gradienten und fallen zum Inneren
ab. Aufgrund des hoheren Drucks in den Randschichten wird ein Eindringen des
Fettes in das Innere weitgehend verhindert. Weist das Frittierbad jedoch eine zu
niedrige Temperatur auf oder fillt diese durch Einbringen von zu viel Frittiergut
zu stark ab, kann kein Wasser mehr als Dampf entweichen, und daher kann Fett
in entgegengesetzter Richtung in die Pommes frites eindringen.

Mit zunehmender Erhitzungsdauer von Fetten steigt der Gehalt an Mono- und
Diglyceriden sowie Fettsduren als Spaltprodukte der Triacylglyceride. Diese wir-
ken als oberflachenaktive Substanzen. Nimmt ihr Gehalt zu stark zu, wird das
Wasser aus den Pommes frites zu schnell an das Ol abgegeben. Sie beschleunigen
somit als polare Vermittler den Austritt von Wasser, die Pommes frites werden
innen hohl und kénnen dann erhebliche Mengen von Fett aufnehmen (Quelle:
Gertz, 2000).

Uber das Abbacken in einem siedenden Fettstoffe ist in von Rumohrs Geist der
Kochkunst (1822) im sechzehnten Kapitel zu lesen:

»Ein Abgebackenes, es sei von welcher Art es wolle, erfordert, um gut auszufal-
len, zweierlei: einen guten, reinschmeckenden Fettstoff und einen sehr hohen
Grad der Erhitzung desselben. In Italien, wo das Abgebackene — Fritto — ganz
national ist, versteht sich darauf ein jedes Bauernweib. Aber im Norden gibt es
wenig gepriesene Koche, welche ein gutes Fritto zu machen imstande wéren.

Man kann in ungesalzener, durch Schiaumen gereinigter Butter (Schmalz), in
Schweinefett und in gutem Olivendl abbacken. (...) Ehe man einen Gegenstand
in das siedende Fett einlegt, muf3 letzteres (...) durch ein Glutfeuer in das mog-
lichst heftige Wallen gebracht worden sein. Wenn aber das Abgebackene auf
der Oberfliche des Fettes zu schwimmen oder gar zu knacken beginnt, so muf
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man sich beeilen, es mit dem Schaumloffel herauszunehmen, damit es nicht
allzu braun werde; denn wenn es goldbraun ist, wird es hinreichend gar und
sperre, auch vom gefilligsten Ansehen sein.”

(,Sperre“ bedeutet: verschlossen, also verschlossene Poren, aus denen keine
Fliissigkeit mehr austreten kann.)

Der Vorgang des Frittierens von Fleisch wird beim Fondue bourguignonne, dem
Burgunder Fondue, angewendet. Das (die) Fondue (frz. das Geschmolzene) ist ur-
spriinglich ein Alplergericht aus der Westschweiz. In einem mit Knoblauchzehen
ausgeriebenen Steinguttopf wird geriebener Hartkése mit Weifwein unter Riih-
ren leicht aufgekocht. Nachdem Mais- oder Kartoffelmehl sowie Kirschwasser
hinzugefiigt wurden, kocht man kurz auf und wiirzt mit Pfeffer und Muskatnuss.
Auf einem Spirituskocher lisst man dieses saimige Kasefondue kocheln. Die Géste
tunken auf lange Gabeln gespiefite Brotwiirfel hinein. In Deutschland pflegt man
vor allem die Variation Burgunder Fondue, bei dem Wiirfel von zartem Rind-,
Kalb- und/oder Schweinefleisch auf spezielle Fonduegabeln gesteckt in heiflem
Pflanzenfett (oder Fondueol) gegart werden.

IVersuch 79: Kartoffeln frittieren

Materialien

Biskin zum Frittieren (Zutaten: Pflanzliche Fette und Ole, z. T. gehirtet, Luft), mit ei-
nem Pommes-frites-Schneider (sogenannte Abriebmaschine) selbst hergestellte Kar-
toffelstabchen, Butterpfannchen (aus Metall), Waage, Thermometer (bis mindestens
+200 °C), saugfahiges Haushaltspapier, Loffel, Waage

Durchfiihrung

Im Butterpfannchen wird Biskin erhitzt. Ein Kartoffelstabchen wird gewogen und dann
in etwa 180 °C heillem Fett frittiert, bis es eine goldbraune Farbe angenommen hat.
Dann nimmt man es mithilfe des Loffels aus dem heif3en Fett, gibt es auf das Haus-
haltspapier, wo tiberschiissiges Fett abgetupft wird, und wiegt es wieder aus.

Beobachtungen

Das flussige Fett sprudelt beim Eintauchen des Kartoffelstdbchens heftig auf. Nach
etwa zwei Minuten ist das Stabchen gelbbraun. Das Gewicht des Kartoffelstabchens
hat sich nach dem Frittieren verringert, z.B. von 5,0g auf 3,7 g.

Erlduterungen

Kartoffeln enthalten bis zu 78 % Wasser. Beim Frittieren verlieren sie Wasser, dafiir neh-
men sie bis zu 40 % Fett auf. Tiefgefrorene Pommes frites fiir die Zubereitung im Back-
ofen dagegen weisen in der Zutatenliste 94 % Kartoffel und nur 6 % pflanzliches Fett
auf. Pommes frites fiir die Fritteuse sind z.B. mit 2% Eiweil3, 24 % Kohlenhydraten
und 6 % Fett (Angaben in g/100 g) gekennzeichnet. Sie sollen fiir etwa 4 min bei 170-
175 °Cfrittiert werden. (Siehe auch Schwedt, 2005, S. 196, 5.7F Kartoffelprodukte; zum

Eittieren S.24,1.2F)
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IVersuch 80: Fleisch im Fondue

Materialien
Schaschlik-Stiickchen (Rindfleisch), Gabel, kleiner Topf (Fonduetopf) oder Butter-
pfannchen, Biskin

Durchfiihrung
In das geschmolzene Fett im Butterpfannchen wird ein Stiick Rindfleisch an der Gabel
eingetaucht.

Beobachtungen
Das Ol braust (unter Zischen) kurz auf, das dunkelrote Fleischstiick verfarbt sich kurz
darauf braungrau.

Erlauterungen

Fleisch enthalt Wasser, das in heiBem Fett verdampft und das Zischen sowie die Ent-

wicklung von Wasserdampfblasen hervorruft. Ansonsten laufen die gleichen Vorgén-
Iie wie beim Braten (siehe Versuch 68) ab.





