
Über 20.000 Ratgeber finden Sie unter www.weltbild.de!

Exklusiver Gratis-Download
zu „Kriegen Eisbären eine Gänsehaut?“ 
von Isabelle Auerbach

© Ullstein Buchverlage 2005

Bestellnummer bei Weltbild: 790662

Nutzungsbedingungen:

Durch den Download und die Verwendung des PDFs akzeptieren Sie die folgenden Lizenzverein-
barungen:

Der Nutzer erwirbt mit dem Download des PDFs folgende persönlichen, nicht übertragbaren Rechte:
- die Nutzung und Speicherung der Daten auf einem Computer-Arbeitsplatz
- den Ausdruck für den persönlichen Bedarf

Es ist dem Nutzer untersagt:
- die Daten oder den Ausdruck derselben zu vervielfältigen oder weiterzugeben
- die Daten oder den Ausdruck zu vervielfältigen oder zu vermieten
- die Daten gleichzeitig auf mehreren Rechnern zu betreiben
- die Daten zu verändern

Die Verlagsgruppe Weltbild GmbH haftet für keinerlei vor, während und nach dem Gebrauch des
PDFs aufgetretenen Schäden gleich welcher Art, einschießlich Datenverlust, Störungen des Ge-
schäftsbetriebs sowie Personen-, Sach- oder Folgeschäden.

Falls das PDF in einem Netzwerk installiert werden sollte, benötigt jeder Computer-Arbeitsplatz eine
eigene Lizenz.

Der Nutzer darf zu Sicherungszwecken eine Kopie des PDFs auf einem Datenträger anfertigen.



Über 20.000 Ratgeber finden Sie unter www.weltbild.de!

Severin, 11 Jahre:

Aus was besteht Zuckerwatte und 
wie funktioniert eine Zuckerwattemaschine?

Jeder Mensch mag Zucker. Das haben Wissenschaftler längst bewiesen: Wer ihn einmal probiert hat,
möchte immer wieder von ihm naschen. Und wenn der Zucker als weiche Watte aufgewickelt ist, wirkt er
auch noch geheimnisvoll. Dabei entsteht dieses lustige Wattegebilde ganz einfach, in nur wenigen Se-
kunden: Nur durch Hitze und Drehung.
Bevor ich das genauer erkläre, müsst ihr noch wissen, dass die Zuckerkristalle, also die kleinen weißen
Körnchen, ihre Form verändern können: Wird der Zucker nass gemacht, klebt er – das kennt ihr sicher von
Cola oder Limo, die beim Verschütten Tische oder Fußböden verkleben können (Schuld daran ist der Zu-
cker, von dem in beiden Getränken eine ganze Menge drin ist). Wird er heiß gemacht, dann verwandelt er
sich in eine flüssige Masse – wie Honig oder Sirup. Und darin liegt der ganze Zauber beim Herstellen von
Zuckerwatte.

Der Zuckerwattehändler braucht für eine Portion nur fünf bis sechs Gramm Zucker (zum Vergleich: ein Zu-
ckerpäckchen aus dem Supermarkt enthält 250 Gramm, also fast 50 mal mehr als für die Zuckerwatte be-
nötigt wird). Die schüttet er dann in ein Röhrchen, das sich in der Mitte der großen, runden Edelstahl-
wanne befindet.
Darin bilden sich kurz darauf die weißen seidigen Fäden. Wie das aussieht, habt ihr sicher schon einmal
auf dem Jahrmarkt beobachtet. Die Zuckerkörnchen werden in dem Röhrchen auf 180 bis 190 Grad Celsi-
us erhitzt, das ist ungefähr die Temperatur, bei der ein Schokoladenkuchen im Ofen gebacken wird. Durch
die Hitze wird der Zucker sofort flüssig. Gleichzeitig dreht sich das Röhrchen rasch und schleudert da-
durch die klebrige Flüssigkeit durch winzige Schlitze in die Metallwanne. Dafür sorgt die so genannte
„Fliehkraft“. Diese Kraft könnt ihr zum Beispiel spüren, wenn ihr Kettenkarussell fahrt: Dreht sich das Ka-
russell, drückt die Fliehkraft euch mit dem Sitz nach außen. Da wir im Karussell aber mit dem Sitz an ei-
ner Kette fest hängen, werden wir nicht weggeschleudert. Die Zuckermasse jedoch fliegt durch die Dre-
hung des Röhrchens direkt in die Metallwanne. In ihr formen sich innerhalb weniger Sekunden die wei-
chen Zuckerwattefäden. Die entstehen, indem die heiße klebrige Zuckermasse durch das Wegschleudern
in der Metallwanne blitzschnell abkühlt. Der Zucker erstarrt zu kalten, hauchdünnen, seidigen Fäden.
Aus denen Fäden dreht der Zuckerwattehändler mit einem Stab die lustigen Gebilde. Zum Glück, sonst
könnten wir die Zuckerwatte gar nicht essen, wenn sie noch so heiß wäre. Die Zuckerfäden bestehen jetzt
nicht mehr aus einzelnen Körnchen, sondern aus flüssig gewordenem Zucker. Deshalb sind sie weich. Der
Zucker verändert sich also nur in seiner Form und im Aussehen – im Geschmack bleibt er genau so süß
wie vorher.
Die Zuckerfäden lassen sich danach ganz leicht auf einen Stab aufwickeln, weil sie aneinanderhaften. So
könntet ihr die Zuckerwatte einige Zeit aufheben. Aber Achtung: Sobald sie mit Flüssigkeit, zum Beispiel
mit eurer Spucke, in Berührung kommt, verfilzt die süße Watte und fängt an zu kleben (wie der Zucker in
der Cola, der mit Wasser gemischt wird).



Deshalb mein Tipp:
Zupft die Zuckerwatte doch einfach mit euren trockenen Händen, dann verklebt sie nicht so schnell.

Besonders schön sieht die Zuckerwatte aus, wenn sie blau oder rot leuchtet. Die Farben haben nichts mit
dem Zucker zu tun, denn der ist immer weiß oder braun, sondern mit Lebensmittelfarbe, die der Zucker-
wattehersteller mit hinein geben kann.

ÜBRIGENS:
Obwohl Zahnärzte vom häufigen Zuckerwatte-Essen sicher nicht begeistert sind (und Eltern auch nicht),
weil durch den Zucker Karies entstehen kann, hat ausgerechnet ein amerikanischer Zahnarzt diese Sü-
ßigkeit erfunden – und zwar schon 1830. Ob der sich nach dem Naschen immer ordentlich die Zähne ge-
putzt hat? 

Über 20.000 Ratgeber finden Sie unter www.weltbild.de!



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 120
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 120
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /DEU <FEFF00570065006c007400620069006c00640069006e007400650072006e0065002000450069006e007300740065006c006c0075006e00670020006600fc00720020005000440046002d0044006f006b0075006d0065006e0074006500200069006e002000420069006c006400730063006800690072006d0071007500610069007400e40074002e0020004b00650069006e002000500072006f00640075006b00740069006f006e00730050004400460021>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


