Cooking for Geeks
Kursleitung: Dr. Christina Morgenstern

Ort:  Pädagogische Hochschule Kärnten Viktor Frankl Hochschule

Hubertusstraße 1, 9020 Klagenfurt, 2. Stock, Raum 1280
Termin: 9. März 2012
Dauer: 14:00-17:30

Zielgruppe: SchülerInnen der AHS Oberstufe sowie der BMHS

TeilnehmerInnenzahl: 8-16
Anmeldung:

E-Mail an peter.holub@ph-kaernten.ac.at

Kosten: Die Kosten werden vom Regionalen Netzwerk für Naturwissenschaften und Mathematik Kärnten übernommen.

Methoden: Theoretischer Input und molekularbiologische Experimente
Zielgruppe: 15-18 Jahre

Die Molekularküche ist eine wissenschaftliche Disziplin, die die physikalischen, chemischen und biologischen Prozesse während des Kochens studiert. Oft sind physikalische Veränderungen, wie das Verdampfen von Wasser beim Garen von Fisch oder Gemüse zu beobachten. Chemische Reaktionen lassen sich gut durch die Umwandlung von Stoffen bemerkbar machen, wie zum Beispiel die Reaktion von Backpulver mit Wasser. Und letztlich sind wir mit vielen biologischen Prozessen konfrontiert, wenn wir ein Joghurt essen, oder einen Pizzateig mit Hefe zubereiten.

Die Information über diese naturwissenschaftlichen Phänomene sowie der gezielte Einsatz von Hilfsstoffen haben die Molekularküche weit in die Spitzengastronomie vordringen lassen. Sphären, Gele, Emulsionen und Schäume geben unseren Nahrungsmitteln eine neue Textur und verzaubern so unsere Sinne. 
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