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Hesch gwiisst?

Warum wird das Ei beim
Kochen hart und weiss?

i et ‘1en Wasser und .
i be§t€ molekil ist gm‘e{\gn
1 Teil Eiwelss. t e m‘;\l;se?‘

e sammenhaltef.
Hzél\lndchen, welch ﬁschg -
Die einzelnen Knaue e A egen de;_; v:g_:;g

jst Eiklar
Wassers ist \f_l ar flu
- und durchsichtig. Die

i Lichtstrat}\en

konnen hin-

ﬁTEﬁllﬁ. durch.

Sieden
Nachdem du das Ei an der flacheren
Seite mit einer Stecknadel sorgsam
angestochen hast, um das Platzen zu
vermeiden, legst du es zehn Minuten

in siedendes Wasser. Nun beginnen sich
die Molekiilfaden zu entwirren, weil
sich die Handchen loslassen. Die Knduel
werden darum immer lockerer

und grosser.

Gerinnen
Schliesslich kommen sich
benachbarte Eiweissmole-
kiile so nahe, dass sich die
Handchen zu fassen krie-
gen. So wird aus einzelnen
Faden ein Netz. In seinen
Maschen sitzen die Wasser-
molekiile fest. Man sagt,
das Eiweiss sei geronnen.
Lichtstrahlen kdnnen nicht
mehr durch, sie werden zu-
riickgeworfen. Das bewirkt,

. dass das Eiweiss nun wirk-
ol

‘ i : 6 lich weiss erscheint.

ﬁr Frisch?
2 Ubrigens: Weisst du, wie man merkt, ob ein
A Ei roh oder gekocht ist? Versuche, das Ei in
Rotation zu versetzen. Dreht es wie ein
Kreisel, ist es hart gekocht. Dreht es aber
nicht und torkelt um, ist es roh, denn der
Inhalt ist ja noch fliissig. Die Milch dreht auch
nicht mit, wenn du die Tasse ziigig drehst.

e Abschrecken?

Frither schreckte man
gekochte Eier mit
kaltem Wasser ab,
um sie besser schdlen
zu kénnen. Das ist
sinnlos und falsch,
denn durch das Zu-
sammenziehen beim
Abkiihlen werden

mit dem Wasser auch
Keime durch die
porose Schale ins Ei
gesogen. Das verkiirzt
die Haltbarkeit.

Emlrr'alﬂekt.'i[{.

Lies weitere «Hesch gwiisst»
und schick uns deine Fragen!
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