Kannst Du kalt kochen?

Wasserkraftwerke bringen Wasser zum Kochen. Diese
Aussage ist Quatsch, oder? Uberpriife es, indem Du
testest, ob man auch kalt kochen kann.

Was zu tun ist: Diese Aufgabe kannst Du gern machen, wenn
Du etwas Hunger hast. Im ersten Teil des Forscherauftrags testest
Du, ob Du Wasser auch kalt kochen kannst. Im zweiten Teil pro-
bierst Du aus, ob Du das Prinzip auch fir Deine Nudeln anwenden
kannst. Forschst Du richtig, kannst Du einige Nudeln essen.

Schritt-fiir-Schritt-Anleitung:

1. Halte die Spritze in Dein Wasserglas und ziehe die Spritze
etwa zu einem Drittel mit Wasser auf.

2. Halte Deinen Finger auf die Spritzen6ffnung.

3. Ziehe weiter die Spritze auf (Finger bleibt auf der Spritzenoff-
nung). Dazu musst Du wahrscheinlich sehr kraftig am Kolben
ziehen. Achtung: Ziehe nicht so weit, dass der Kolben am Ende
herausrutscht. Was siehst Du?

4. Nimm eine Handvoll Nudeln und gare sie. Sie sollen also weich
werden. Daflir brauchst Du einen Herd, einen Kochtopf und et-
was Wasser. Teste nun verschiedene Varianten, um die Nudeln
zu kochen:

a. Erhitze Wasser auf 100 °C. Miss dazu entweder die
Temperatur oder warte, bis es sprudelnd kocht. Fiige
die Nudeln ins Wasser und teste aller 5 Minuten vor-
sichtig eine, ob sie weich ist. Notiere Dir die Zeit, die
die Nudeln zum Gar-Werden gebraucht haben.

b. Erhitze Wasser auf 70 °C. Miss dazu die Temperatur.
Flge die Nudeln ins Wasser, warte 10 Minuten und
teste dann aller 5 Minuten vorsichtig eine, ob sie
weich ist. Notiere Dir die Zeit, die die Nudeln zum
Gar-Werden gebraucht haben. Achte darauf, dass Du
den Herd auf niedrige Stufe stellst, damit das Was-
ser nicht zwischendurch zu warm wird.

c. Wiederhole den Versuch gern noch mal bei einer ge-
ringeren Wassertemperatur wie 50 °C. Werden die
Nudeln noch weich?

Um was geht’s?

Willst Du Dir ein leckeres Es-
sen kochen, erhitzt Du dafir
meist Wasser auf 100 Grad
Celsius. Dann fangt es an zu
kochen und gart dabei Deine
Nudeln, Kartoffeln, Gemise
und andere Nahrungsmittel.
Um das Wasser Uberhaupt erst
mal zum Kochen zu bringen,
musst Du eine ganze Menge
Energie zufiihren. Egal ob
Deine Kochstelle dabei mit
Brennholz, Gas oder Strom
funktioniert: Energie kostet
Geld. Ware es da nicht total
praktisch, wenn Du Geld spa-
ren kannst, indem Du bei kiih-
leren Temperaturen kochst?

Materialbedarf

O 1 groBe Einwegspritze (ca.
20 ml). Die gibt es in der
Apotheke zu kaufen.

O Wasser

O Nudeln (Sorte egal)

O Kochtopf

O Herd

O Thermometer (Tempera-
turbereich bis 100 Grad)

O eventuell einen Forscher-

freund, der Dir hilft
O evtl. NudelsoBe und Kase
fur ein leckeres Essen

Arbeitszeit: 30 Minuten
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Wie soll das aussehen?

— Spritze aufziehen mit dem — Nudeln mit richtiger Temperatur kochen — Verwendung des
Finger auf Offnung Forschermaterials

Bitte drauf achten! Seij vorsichtig mit dem heiBen Wasser, v.a. wenn Du die Temperatur
misst. Lass Dir beim Kochen eventuell von einem Erwachsenen helfen.

Warum ist das so?
Erster Teil: Kalt kochen mittels Spritze

Etwas Kochen meint, es bis zum Siedepunkt zu erhitzen. Dann
beginnt die Flissigkeit zu verdampfen. Der Siedepunkt wird
aber nicht bei immer derselben Temperatur erreicht, sondern
andert sich mit dem herrschenden Druck. Bei normalem Luft-
druck siedet Wasser bei 100 °C. Erhéht man den Druck wie in
einem Schnellkochtopf, dann siedet Wasser erst bei einer hohe-
ren Temperatur. Bei Deiner Spritze verringerst Du den Druck
jedoch enorm - und damit auch die Temperatur, bei dem Was-
ser siedet. Ziehst Du die Spritze stark genug auf, siedet Wasser
schon bei 20 °C! Du erkennst das an den Gasblaschen in der
Spritze. Fir dieses Phanomen, wo Wasser bei starkem Unter-
druck siedet, die Gasblaschen aber schnell wieder zusammen-
fallen (“implodieren™), verwenden man den Fachbegriff “Kavita-
tion". In Wasserkraftwerken kann die Kavitation an den Turbi-
nen auftreten und dort durchaus zum Problem werden.

Zweiter Teil: Nudeln kalt kochen

Sicher hast Du Dir das schon gedacht: Wenn das funktionieren
wirde, dann hatte man sich die Energie fiirs Wassererhitzen
schon langst gespart. Denn die meisten Lebensmittel werden
erst bei einer bestimmten Temperatur weich (*Gartemperatur®).
Diese liegt aber flr erstaunlich viele Lebensmittel bei unter 100
°C. Kartoffeln kénntest Du schon bei 90 °C garen. Die meisten
Gemusearten werden schon bei 85 °C weich, Deine Nudeln so-
gar ab 60 °C. Allerdings brauchen die Speisen bei niedrigeren
Gartemperaturen meist langer, bis sie weich sind. Du brauchst
den Herd und die Energie also langer. Umgekehrt garen sie bei
héheren Temperaturen, wie Du sie in einem Schnellkochtopf er-
reichen kannst, schneller. Letztlich ist also das Produkt aus Gar-
temperatur und Kochzeit wichtig. Daher kannst Du bei einer Ab-
senkung der Kochtemperatur kaum Energie sparen.
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