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- S Zucker aus der Zuckerribe o e

In Niedersachsen kennen wir alle die
Rubenkampagnezeit (RUbenerntezeit), wenn
jetzt im Herbst die Riben geerntet und zu den
Zuckerfabriken gefahren werden. Dort wird
der Zucker mit heil3em Wasser aus den klein
gehackten Ruben herausgeldst. Dabei gehen
naturlich auch noch andere Inhaltsstoffe in
LOsung. In verschiedenen ausgekllgelten
Schritten werden diese wieder ausgefallt und
schliel3lich der schone weil3e Zucker
kristallisiert.

Zuckerraffinade ist wohl die reinste
Verbindung, die wir im Lebensmittelgeschaft
kaufen kénnen.

Der sogenannte braune Rohzucker ist einfach
noch durch Inhaltsstoffe verunreinigt.

Zuckerrubensirup ist der eingedickte Saft der
gekochten Rubenschnitzel und wird als
Brotaufstrich verwendet.
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Altersempfehlung: 11-14 Jahre Dauer: ca. 40 min

Gerate und Materialien:

Messer, Kuchenreibe, Teller, kleiner Kochtopf, 1 Becher, Herdplatte, Kiichensieb, 1 Essloffel,
1 Teeltffel, Filter mit Filterpapier,

eine Scheibe Zuckerribe (lass dir beim Aufschneiden bitte helfen)

ausnahmsweise darfst du immer wieder einmal eine kleine Menge probieren

Durchfihrung

Reibe mit der UbergieRRe die Gib die Masse in das

- - Riibenmasse im Sieb und driicke sie Filtriere den Rohsaft
Kuclrgag re0||be Kochtopf mit 200 mL mit dem Loffel aus. ((j:iurch d%” Filter |nf
ca.1oog der kochendem Wasser Der sogenannte =l j"’(‘ju ertl?n_'lr;op

gewaschenen Rube und rithre sie 10 min Rohsaft wird im e O e iy

zu Rubenschnitzeln. bei schwacher Hitze. Becher aufgefangen. vorsichtig ein.

= Beobachte, was mit dem eingedampften Rohsaft passiert.
) Kannst du deine Beobachtung erklaren?
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