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oy, — RATSCHLAGE FUR UBERWACHENDE ERWACHSENE

Anleitung oy
- Liebe Eltern!

Dy
Fruchtgummi selbst herzustellen macht Spaf3 und es ist spannend (zu beobachten/erleben), wie aus den

L I r U C h tg U m m Pulvern und Wasser die leckere SiiBigkeit entsteht. Damit Sie Inrem Kind mit Rat und Tat zur Seite stehen

kénnen, méchten wir Sie zunachst ausreichend informieren. Lesen Sie diese Anleitung gemeinsam durch
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¥
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und besprechen Sie die einzelnen Arbeitsschritte.

Begleiten Sie Ihr Kind bei der Fruchtgummiherstellung. Geben Sie ihm geeignete Kiichengerate wie
einen kleinen Kochtopf und einen Schneebesen zum Aufkochen der Fruchtgummi-Masse und einen lang-
stieligen Loffel oder Essloffel zum Befiillen der Formen. Seien Sie beim Aufkochen und Einfiillen der
Zucker- und Geliermasse sowie bei der Benutzung der Mikrowelle immer anwesend. Die klebrige Frucht-
gummi-Masse wird beim Aufkochen am Herd tiber 100 °C heif3, was zu Verbrennungen fiihren kdnnte.
Auflerdem muss die Masse im Anschluss ziigig in die Form gegeben werden, da sie schnell aushartet.

Die abgekiihlten Fruchtgummis bewahren Sie am besten in einer Kunststoffdose auf. Allerdings halten
sie nie so lange, wie Sie es von industriellen Produkten gewohnt sind.

Alle Teile bitte vor Verwendung von Hand heif} spiilen. Sie sind nicht splilmaschinengeeignet und konnten
sich bei héheren Temperaturen verformen. Nach der Verwendung die Form gleich in Wasser einweichen
und anschlieend spiilen. Wir empfehlen, dass Sie |hr Kind auch beim gemeinsamen Spiilen und Aufrau-
men betreuen.

Wahlen Sie einen unempfindlichen Platz in der Kiiche mit ausreichend freier Arbeits- und Abstellflache
aus. Besonders die bunten Zuckermischungen farben schon in kleinsten Mengen sehr intensiv.

KOSMOS &

Bitte kontrollieren Sie die Zutatenliste der Lebensmittel-Pulver fiir den Fall, dass Ihr Kind aufgrund einer
Erkrankung wie z. B. einer’Allergie, Lebensmittelunvertraglichkeit oder Diabetes auf eine bestimmte Er-
nahrung achten muss.

Viel Spaf3 beim Fruchtgummi-GieBen, Experimentieren und gemeinsamen Naschen!

ACHTU NG. Nicht geeignet fiir Kinder unter

8 Jahren. Benutzung unter Aufsicht von Erwachsenen. Lies die An-
weisungen vor Gebrauch, befolge sie und halte sie nachschlagebereit.
Bewahre das Set auBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

— VORNEWEG EIN PAAR TOP-TIPPS FUR FRUCHTGUMMI-KOCHE

Inhatt _ 724409 Zuckermischung Erdbeere, 100[3[%5320)2.]
_ 724410 Zuckermischung Ananas, 100g (3.95 0Z.
- 724611 Geliermittel-Mischung: 2 Beutelzu je

20g (0.710z.)
- Stickerbogen
Materialien fiir Lebensmittelkontakt 1l
(gekennzeichnet mit *):
—_ Fruchtgummi-Giefform
_ Messbecher (100 ml)
_ Geschenk-Ddschen 4x
atzlich brauchst: _
\TALEE g?hf\le‘::esen, H%rdB Llijfflel}cmhitel?s;g;; Stiel,
Kiichentucher, kleine Gabel, 5 ror
en, Schere, Puderzucker,
sz;:g:gf:ité;:. gz?:ileaffgch, M_ikrowelle, Teller,
Kunststoffdose, Frischhaltefolie, Wasser.

Damit die Fruchtgummis gut gelingen, solltest du die Anleitung aufmerksam durchlesen und die
Angaben beachten. Bemtuhe dich, genau und vor allem sauber zu arbeiten, denn es soll ja nachher
appetitlich sein und lecker schmecken. Daher: Haare zusammenbinden, fleckenunempfindliche

Kleidung oder eine Schiirze anziehen und - selbstverstandlich - griindlich deine Hande waschen!

Sorge fiir ausreichend Platz auf deiner Arbeitsflache und lege alles bereit, was du brauchst. Frage deine
Eltern, welche Kiichengerate du benutzen sollst. Halte immer ein feuchtes Tuch, ein Kiichenhandtuch
und Kiichenpapier griffbereit. Falls etwas verschittet wird, kannst du es sofort aufwischen. Wenn die
Fruchtgummis fertig sind und im Kiihlschrank abkihlen, kannst
du aufrdumen: Alle Gerdte mit warmem Wasser und Spilmittel
spiilen, am besten vorher einweichen. Man braucht manchmal
schon etwas Geduld, da die Fruchtgummi-Masse stark kleben
kann. Zum Schluss alles abtrocken und aufraumen, Arbeitsflache
abwischen und wieder griindlich die Hande waschen.

Liebe Nasch-Freunde!
Ich heife Gumbi und ich begleite
euch beim Fruchtgummi-Werkeln.
Jetzt kann es gleich losgehen mit
dem Herstellen eurer eigenen
SiBigkeiten. Lest euch vorher
noch die Top-Tipps durch,

WICHTIG! Fruchtgummi-Masse aufkochen
Lege einen Untersetzer und Topflappen an deinem Arbeitsplatz
bereit. Mach diesen Arbeitsschritt immer zusammen mit einem
Erwachsenen. Du darfst nicht alleine am Herd arbeiten. Auch
wenn es verfiihrerisch riecht, sollen kleine Kinder und Tiere nicht
in der Nahe des Herds sein.

Halte beim Kochen am Herd immer geniigend Abstand zum Topf, damit dir die
Fruchtgummi-Masse nicht auf Gesicht oder Hande spritzt. Sie wird beim Kochen sehr heif3
und kann bei Hautkontakt schlimme Verbrennungen verursachen!

— Haben Sie Fragen? Zutatenliste:
Unser Kundenservice hilft Thnen gerne weiter! Zuckermischung Erdbeere: Zucker, Sduerungsmittel (Citronensaure),

Telefon 0711 2191-343 oder service@kosmos.de FarbStOff_[Betam]' TeiliRiiee Amm‘a ) .
Zuckermischung Ananas: Zucker, Sauerungsmittel (Citronens&ure),

farbendes Karottenkonzentrat, natiirliches Aroma
Geliermittelmischung: Zucker, Geliermittel (Pektin und Agar-Agar)

— SICHERHEITSHINWEISE

Erste-Hilfe-Informationen:
Im Falle der Beriihrung mit dem Auge: Spiile das Auge mit reichlich Wasser aus. Falls
notwendig, suche umgehend arztliche Hilfe auf.

Bei Verbrennungen: Spiile die betroffene Hautfldche mindestens 10 Minuten lang mit reichlich Wasser
ab. Brandwunde danach mit Brandbinde abdecken. Niemals OL, Puder oder Mehl auf die Brandwunde
auftragen. Keine Brandblasen aufstechen. Bei groferen Verbrennungen arztliche Hilfe suchen.

ACHTUNG! Nicht fiir Kinder unter 3 Jahren geeignet. Erstickungsgefahr, da kleine Teile verschluckt oder
eingeatmet werden konnen.

Verpackung und Anleitung aufbewahren, da sie wichtige Informationen enthalten.
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— FRUCHTGUMMIS HERSTELLEN

Du kannst 2 verschiedene Sorten von
Fruchtgummis herstellen. Die untenstehende

Du brauchst Anleitung kannst du also zwei Mal machen, einmal
fiir die rote Mischung (Erdbeere) und einmal fiir
-1 Beutel Zuckermischung die gelbe Mischung (Ananas).

(Erdbeere oder Ananas)

-1 Beutel Geliermittel-Mischung

- Fruchtgummi-GieBform

- Messbecher

- Herd, langstieliger Liffel, einen
kleinen Topf, Schneebesen, kleine
Gabel, Topfuntersetzer, Topflappen,
Schere

Geliermittel

Schere einen Beutel mit Zuckermischung
und einen mit Geliermittel-Mischung.

. Miss mit dem Messbecher 100 ml Wasser

1
ab und gib es in den Topf. Gib nun die '\.:\;
geoffnete Geliermittel-Mischung in den LA
Topf und riihre sie mit dem Schneebesen

glatt. Lege einen Loffel und die Frucht-
gummi-Giefform bereit.

o

Koche die Masse
nicht zu lang, sonst wird
sie zu dickflissig und
lasst sich nicht mehr gut
in die Formen bringen.

. Gib nun die Zuckermischung in den Topf B

und riihre sie mit dem Schneebesen glatt.

. Stell den Topf zuriick auf den Herd und 1
lass die Losung auf héchster Stufe noch m
einmal kurz aufkochen. Riihre dabei die

ganze Zeit mit dem Schneebesen. Schalte
den Herd anschliefend aus und nimm
den Topf herunter.

. Nun kommt der Topf auf den Herd.
Schalte auf die hochste Stufe und lass die
Losung unter Riihren einmal kurz
aufkochen. Schalte dann den Herd aus,
nimm den Topf vom Herd und stelle ihn
auf einem Untersetzer ab. %

Zucker-
ischung

So geht’s Zuckermischung
. Entscheide dich flir eine der Sorten
Erdbeere oder Ananas. Offne mit der n

2

6. Fille nun die fertige Masse in die
Fruchtgummi-Form. Dazu haltst du am
besten den Topf schrag und lasst die
Fruchtgummi-Masse in eine Ecke
laufen. Hilf gegebenenfalls mit dem
Loffel nach. Verteile die Masse
vorsichtig mit dem Loffelin die
Vertiefungen der Form.
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WAHLE ZUERST DEINE LIEBLINGS-
FORMEN AUS UND BEFULLE SiE.
NORMALERWEISE REiCHT DiE MASSE
FOR ALLE FORMEN, ABER JE NACH
WASSERANTEIL UND KOCHDAUER
KANN ES iN SELTENEN FALLEN
EiINMAL NiCHT AUSREICHEN.

7. Wenn die Masse vollstandig auf die
Giefiform verteilt ist, stelle diese fir
30 Minuten in den Kiihlschrank zum
Aushérten.

8. Anschliefend kannst du die
Fruchtgummis aus der Form holen.
Sollten sie sehr kleben, nimm eine
kleine Gabel zu Hilfe. Jetzt darf schon
genascht werden!

ACHTUNG! Am besten halten sich
die Fruchtgummis in einer Doge im
Kiihlschrank. Da auf Konservleru.ngs—
stoffe verzichtet wurde, solt‘ten die
SiiBigkeiten innerhalb weniger Tage
verzehrt werden.

Ol

DU KANNST EiNiGE DEINER
FRUCHTGUMMiS MiT PUDERZUCKER
BESTAUBEN, iINDEM DU SiE iN EiNE
DiCHTE DOSE LEGST, PUDERZUCKER
HiNZUGIBST UND DANN DiE
GESCHLOSSENE DOSE GUT
DURCHSCHUTTELST. DiESE
FRUCHTGUMMiS SOLLTEST DU DANN
AM SELBEN TAG NOCH VERZEHREN,
DENN DER PUDERZUCKER ZiEHT
SCHNELL WASSER UND SiEHT DANN
NiCHT MEHR SCHON AUS.




— VERSUCH 1: FRUCHTGUMMI ERHITZEN

Du brauchst

- Fruchtgummi
- Mikrowelle
- Teller

So geht's

—

. Lege ein Fruchtgummi
auf einen mikrowellen-
geeigneten Teller und e
stelle diesen in die o

Mikrowelle. Lass die Mikrowelle fiir

10-15 Sekunden auf voller Wattzahl

laufen und beobachte das Fruchtgummi

durch die Scheibe.

. Hole anschlieBend den Teller aus
der Mikrowelle und betrachte das
Fruchtgummi. Wie hat es sich

verandert?

Entsorge nach dem Versu;h
das Fruchtgummi. Bitte nicht
mehr essen.

— VERSUCH 2: FRUCHTGUMMI EINFRIEREN

Du brauchst

- Fruchtgummi
- Gefrierfach
- Kunststoffdose

So geht's

—_

. Lege ein Fruchtgummi in eine
Kunststoffdose und stelle sie ins
Gefrierfach. Lass sie fiir einen Tag dort
stehen.

N

Hole die Dose am ndchsten Tag aus dem
Gefrierfach und betrachte das
Fruchtgummi. Wie hat es sich
verandert?

Entsorge nach dem Versu;h
das Fruchtgummi. Bitte nicht
mehr essen.

SUPERSCHLAU

verschiedene Aggregatzustinde

annehmen: fest, fliissig und gasférmig.

Jeder Stoff hat dabei unterschiedliche

Temperaturen, bei denen er in den

jeweils ndchsten Aggregatzustand
ubergeht.

ECKE "
AGCRECN-1Y°

— Alle Stoffe in der Natur konnen

. -\
ANDE &z

— Plasma - der sogenannte
4. Aggregatzustand

Das kennst du gut vom Wasser. Bei
0°C gefriert es zu Eis und wird fest.
Bei 100°C verdampft es und geht

in den gasformigen Zustand tber —

den Wasserdampf. Zwischen 0 und
100 Grad ist es flissig.

Fest Fliissig

Im festen I IFi o %u vollig frei bewegen

Zustand sind

Stoffe dann,

wenn ihre

kleinsten

Teilchen sich in fixen
Positionen zueinander befinden
— wie zum Beispiel in Kristallen
in einer bestimmten Anordnung.

—_

N

keiten sind die
Teilchen nicht an
fixen Positionen,

miissen sie aber die
Gefifies annehmen
glatte Oberfliche

sondern kénnen sich
frei untereinander verteilen.
Wenn man sie in ein Gefif3 gibt,

- Gasférmig 2
oL A

Gase konnen sich Q

) u und sind an keine  \
) feste Form gebunden, q
(Y abgesehen von Behiltern, die man
verschlie3t und in denen sie sich
daraufhin vollstindig verteilen,
ohne eine Oberflidche zu bilden.
In Gasen sind die Teilchen
unabhéingig voneinander und am
stirksten in Bewegung.

Form dieses
und oben eine
bilden.

Du kannst deine fertigen Fruchtgummis
verpacken und anderen eine Freu
auszufiillen und die D5

Beschri

SiiBigkeiten enthalten keine Konservierungss
werden. Sie halten nur wenige Tage, also gib
nach dem Herstelldatum auf dem Etikett an.
Aufbewahren in eigene Gefabe verpackst, kannst d

zum Verschenken in die beigelegten Déschen
de bereiten. Denk dran, die Etiketten

schen damit zu versehen. Deine selbst hergestellten

toffe und miissen deshalb schnell verbraucht
a1 Verbrauchsdatum 3-4 Tage

Wenn du deine Fruchtgummis zum
u natiirlich auch eigene Zettel fiir die

iftung verwenden.

Du brauchst

- Selbstgemachte Fruchtgummis
- Geschenk-Ddschen

- Stickerbogen

- Kugelschreiber, kleine Gabel

So geht’s

. Beschrifte fiir jedes Doschen, das du

verschenken mochtest, ein Etikett mit den
passenden Daten.

. Befiille die Déschen mit Fruchtgummis und

verschlieBe sie dann jeweils mit einem Deckel.

3. Klebe einen beschrifteten Etikett-Sticker auf
den Boden des Doschens. Jetzt kannst du mit
weiteren Stickern das Geschenk-Ddschen
verschonern.

Ol

DAS HERSTELLDATUM iST AUF DEM ETIKETT
MiT EiNEM KOCHTOPFSYMBOL Tl

GEKENNZEICHNET, DAS VERBRAUCHSDATUM

MiT EINER ESSENDEN PERSON ;.

AR

— VERSUCH 3: FRUCHTGUMMI EINWEICHEN

Du brauchst

- Fruchtgummi
- Messbecher
- Wasser, Gabel, Teller

So geht’s

. Fiille den Messbecher zur Halfte mit

Wasser und lege je ein rotes und ein 24
gelbes Fruchtgummi hinein. Lass es an Stunden
einem geschiitzten Ort einen Tag lang o —
stehen. i

N

. Hole die Fruchtgummis mit einer Gabel
aus dem Messbecher und lege sie auf
einen Teller. Wie haben sie sich verandert?
Sind sie aufgequollen? Haben sie die
Farbe verloren? Haben sich beide gleich
stark verandert?

4

Du kannst den g\ench.en
Versuc\n einmal mut. .
herkmmlichen Fruchtgumnr.us a:
dem Supermarkt ausprob.ne;en
und die Ergebnisse ve.rglenc ed .
We\che Unterschiede u;
Gemeinsamkeiten kannst du
feststellen?

Entsorge nach dem Versu;h
das Fruchtgummi. Bitte nicht
mehr essen.

Ein starkeres oder weniger starkes Aufquellen liegt zum GroBteil an der

Art des Geliermittels. Gelatine zum Beispiel quillt stark auf, denn si(? kann
st aber nicht darin auf. Pektin istim

Wasser gut einlagern, lost sich selb

Gegensatz dazu wasserloslich.
Ob Fruchtgummis die Farbe verlieren, hangtvon
ffs ab und von ihren sonstigen Bestandteilen, die das Herausl

der Wasserloslichkeit des

osen
Farbsto

von Stoffen verhindern konnen.

ERSCHLAU
a SUP CCKE

WAS MACHT

FRUCHTGUMMI

GUMMIARTIG?

— Rotalgen

N Agar- Az

t ein pﬂanzliches

_ Agar-Agar is
Geliermittel, das aus den
Zellwianden von Rotalgen
gewonnen wird. Es ist ein besseres
Geliermittel als die tierische.
Gelatine, denn €s braucht nu‘r el_nen
hundertsten Teil Agar-Agar 1r.1 einer
Flissigkeit, um diese einzudicken.
Es ist zudem unverdaulich und
geschmacksneutral.

- —

i ;
Es gibt verschiedene Arten von l i .
sogenannten Geliermitteln, die fir = 3 p%n
die wabbelige oder eingedickte — Auch Pefgin ;
Konsistenz von Speisen eingesetzt Pflanzliches é U.n ISt.ein
werden. Manche dieser Mittel sind Es kommg o fehermmel.
tierischen Ursprungs wie Gefj 8p flanzen u jslt) aHer?
alle Pflanzen, oy, dl.'e ;jsr sind

/

beispielsweise Gelatine, andere sind

pflanzlichen Ursprungs wie etwa &EWohnlich denken, v
Carrageen. In deinen ’ Pflanzen denken: Bh’l o er an
Fruchtgummis sind in der Stré.iUCher, Griser ete D;n €0, Biume
Geliermittel-Mischung die beiden 220 d aus Friichten wie SAmelste Pektin
pflanzlichen Geliermittel Agar-Agar Zitr usfriichten gewonnen Pfeln oder
und Pektin enthalten. enthalten besonders viéldde:: e
on
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