Versuch

Bonbonherstellung - Hard Rocks

Aus Saccharose, Glucose und Wasser werden Bonbons hergestellt. Durch Farbstoff und Aroma
bekommen diese unterschiedliches Aussehen und Aroma.

Hintergrund

Bei der Bonbonherstellung lassen sich viele chemische Konzepte veranschaulichen. Die Bon-
bonmasse ist eine unterkiihlte Schmelze, wie Glas, das nicht auskristallisieren darf.

Gefahren

Signalwort: Gefahr

o ®

Schutzbrille tragen. Die Bonbonmasse ist heil3. Daher zuerst Baumwollhandschuhe und dartiber Spulhand-
schuhe anziehen. SichereitsmalBnahmen beim Umgang mit Propan beachten.

Chemikalien

Haushaltszucker (Saccharose)

Glucosesirup DE 42

Zitronensaure H319 @ P280, P337+P313, P305+P351+P338
Farbstoffe

Aroma

Propangas (Druckgasflasche) H220, H280 @@ P210 P377 P381 P403

Materialien

Hockkocher fiir Propangas, z. B. Bartscher Gaskocher - 7,5 kW mit Ziindsicherung 1054503
Zuleitungsschlauch mit Druckminderer

Kupferkessel, groe Wanne zum Eintauchen des Kessels

Waage, Schiisseln zum Abwiegen, Kochloéffel und Pinsel

Backmatte 91 x 61 cm, 2 Stiick

Zuckerthermometer oder genaues Digitalthermometer bis 200°C

Baumwollhandschuhe, Spilhandschuhe

Grol3e Schere oder Spachtel

Cellophantiiten 7 x 10 cm, 200 Stiick, Folienschwei3gerdt zum Verpacken der Bonbons
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Zusatzmaterialien

Warmeplatte

Giel3formen, teflonbeschichtet
Gieltrichter

Bonbonmaschine

GroBes Drahtsieb (in Holzfassung)
Dragierkessel

Zutaten (500 g Ansatz)

Haushaltszucker 205 g

Glucosesirup 2059

Wasser 86 g (bei kalkhaltigem Wasser besser destilliertes Wasser)
Zitronensaure 4g

Farbstoffe 2 -3 ml

Aroma 2-3 ml

Durchfiihrung
1. Haushaltszucker in Wasser |[6sen und unter Riihren bis 110 °C kochen.
2. Wenn sich Zuckerkristalle an der Wand des Kessels bilden, diese mit einem Pinsel in die Zuckermas-
se wischen.
3. Glucosesirup dazugeben und bis 149 °C kochen. Jetzt schnell arbeiten!
4. Schisselboden mit der Zuckermasse im kalten Wasser abschrecken, damit die Temperatur nicht
weiter steigt, dann unter Riihren bis auf 135 °C abkdihlen lassen.
5. Jetzt Aroma und Farbstoff zugeben; nochmals herumriihren.
6. Die Masse auf die Silikonmatte ausgie8en und kneten. Vorsicht, sehr heif3, nur mit Schutzhandschu-
hen bearbeiten (Baumwollhandschuhe, dartiber Spiilhandschuhe).
7. Die Masse mehrmals ziehen und erneut kneten.
8. Die Masse teilen und zu mehreren Wiirsten rollen.
9. Solange die Masse noch weich ist, mit der Schere in Stlicke schneiden. Alternativ erkalten lassen
und Uber einer harten Kante mit einer Spachtel Stiicke abschlagen.
10. Die Bonbons in Cellophantiiten einschweil3en.
Ergebnis

Beim Erhitzen steigt die Temperatur immer weiter an. Die Masse wird immer zahfllssiger. Wenn Sie ausge-
schiittet wird, ist sie noch immer sehr heils und noch sehr klebrig. Wenn sie abkiihlt, wird sie immer besser
bearbeitbar.

Durch das Ziehen der Bonbonmasse wird Luft eingearbeitet, die Bonbons bekommen dadurch einen seidi-
gen Glanz. Bonbonmasse ohne Farbstoff wird dadurch weil3.

Wenn die noch weiche, zu Wiirsten gerollte Bonbonmasse mit der Schere zerschnitten wird, entstehen kis-
senférmige Bonbons, werden sie abgeschlagen, entstehen kleine, zylindrische Bonbons.
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Erklarung

Bonbons sind eine unterkiihlte Schmelze, sie besitzen eine Nahordnung, aber keine Fernordnung. Sie sind
damit durchsichtig wie Glas, je nach Farbstoff einfarbt, aber durchsichtig.

Bonbons misslingen, wenn ein Kristallisationskeim vorhanden ist, daher muss man sehr sorgfaltig darauf
achten, dass keine Zuckerkristalle sich an der Wand des Kupferkessels bilden.

Die Zugabe von Glucosesirup verhindert die Neigung des Kristallzuckers, auszukristallisieren.

Die Temperatur, bis zu der man die Zuckermasse kocht, ist entscheidend. Ab 150 °C karamellisiert die Zu-
ckermasse, wird braun und bekommt den typischen Geschmack nach Karamell. Wird nicht so hoch erhitzt,
wird, wird die Masse nicht fest bzw. bleibt weich, erreicht nicht das Hard Rocks - Stadium.

In der Literatur werden verschiedene Temperaturen angeben, die zwischen 143 und 149°C liegen. Orientiert
man sich an der hoheren Temperatur muss man mit dem Abschrecken des Kessels sehr schnell arbeiten,
eventuell mit Eiswasser arbeiten, damit die Temperatur nicht weiter Gber 150 °C steigt.

Der richtige Zeitpunkt lasst auch bestimmen, indem man eine Probe der Zuckermasse in kaltes Wasser trop-
fen lasst. Ist das entstandene Stiick briichig, ist der richtige Zustand erreicht. Allerdings vergeht durch die
Probe wertvolle Zeit, so dass der Methode mit dem Thermometer der Vorzug zu geben ist.

Durch das Ziehen der Bonbonmasse wird Luft eingearbeitet. Bei den kleinen Mengen in diesem Rezept kann
man das zwischen seinen Handen machen, groBere Mengen werden Uber einen Hacken, der an der Wand
angebracht ist, bearbeitet. Das Einarbeiten von Luft lasst sich mit dem Schlagen von Eiweil3 zu Einschnee
vergleichen, auch kann man an Wildwasser erinnern, das die Amerikaner als White Water bezeichnen. Dort
wird ebenfalls Luft in das Wasser eingearbeitet, indem es durch Steine und die schnelle Strémung verwirbelt
wird.

Bonbons aus Zucker sind hygroskopisch. Dies ist eine Eigenschaft von Zucker. Daher werden die Bonbons in
Cellophantiiten eingeschweil3t. So kénnen sie lange gelagert werden. Vorher kann man sie in einer Schach-
tel mit Puderzucker schitteln, so wird verhindert, dass die Bonbons zusammenkleben.

Aus dem gleichen Grund klappt die Herstellung von Bonbons nicht, wenn eine hohe Luftfeuchte vorhanden
ist.

Weitere Moglichkeiten mit den Zusatzmaterialien

Giel3en von Bonbons

Bonbons konnen auch gegossen werden. Dazu bendtigt man Formen und einen Dosiertrichter. Die noch
heile Masse wird in den Trichter eingefillt, durch das Dosierventil wird immer eine kleine Menge in die
Form gefiillt. Es muss schnell gearbeitet werden, da sonst die Masse erstarrt. Um dies zu verhindern, kann
der Trichter im Warmeschrank vorgewarmt werden.

Préigen von Bonbons

Wer im Besitz einer Bonbonmaschine ist, kann damit Bonbons ihre Form geben. Die Gerate sind oft histo-
risch, das Walzenpaar gibt es mit vielen verschiedenen Pragemustern. Die Bonbonmasse, die vorher flach
gedriickt wurde, wird von oben durch die Maschine geschoben.

Bonbons kommen gepragt heraus, nur verbunden durch eine hauchdiinne Schicht aus Zucker. Die Bonbons
werden in seinem Sieb hin und her bewegt, dadurch erhdlt man die Bonbons einzeln, die Verbindungsstu-
cke reiben sich ab.
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Mehrfarbige Bonbons

Das Herstellen zweifarbiger Bonbons, z. B. gestreift, ist von allen hier beschriebenen Methoden, die auf-
wendigste. Dazu muss man die doppelte Portion kochen, die Masse nicht im Kessel farben, sondern erst
auf zwei Silikonmatten ausgieBen und dann farben.

Die Bonbonmasse wird zu Wiirsten verarbeitet, die platt gedriickt werden. Jetzt werden diese aufeinander
geschichtet, wieder gerollt und soweit auseinander gezogen, dass die Bonbons die richtige Dicke haben.
Diese Bonbons werden entweder mit der Schere produziert oder im harten Zustand abgeschlagen.

Bonbons dragieren
Wenn eine Dragiermaschine zur Verfiigung steht kdnnen Bonbons damit mit einem besonders feinem
Zuckeriiberzug versehen werden.

Dazu werden die noch hei3en Bonbons in den rotierenden Kessel gegeben und mit etwas Zuckerwasser
bespriht.

Entsorgung

Die Bonbons werden aufgegessen. Gefalle mit heillem Wasser ausspiilen.

Bezugsquellen

Zuckerthermometer, GiesSformen, Dosiertrichter:
https://www.datasweet.info/online-store/lab-equipment-store/lab-tools/

Zuckerschere
https://www.intergastro.de/zuckerschere-kuechenschere-1-240-mm-grifffarbe-schwarz-198385

Kupferkessel, 4,6 |
https://www.intergastro.de/baeckerei/zuckerbaecker/kupferschuesseln/

Vieles andere Zubehor, wie Backmatten aus Silikon, sind handelsiblich und kénnen Gber das Internet be-
zogen werden.

Alte, historische Bonbonmaschinen findet man manchmal bei Ebay oder Ebay-Kleinanzeigen angeboten.
Sie sind nicht billig.
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