1./2. Klasse
Wassergehalt in Lebensmitteln






Versuch 1:Untersuchen, ob in einer Kartoffel Wasser ist

Über eine Schüssel wird ein Tuch gelegt und die Kartoffel wird mit einer Gemüsereibe in die Schüssel gerieben. Danach wird das Tuch zusammengelegt und über der Schüssel ausgepresst.

Beobachtung:

Eine trübe Flüssigkeit tropft in die Schüssel.

Anmerkung:

Die Kartoffel enthält überwiegend Wasser (ca.75 %).

Wenn man die Kartoffel zerkleinert und auspresst, sieht man eine Flüssigkeit. Diese Flüssigkeit enthält viel Wasser, aber auch andere Stoffe, zum Beispiel Kartoffelstärke. Deshalb ist sie trüb und schmeckt anders als reines Wasser. 


10-15 Minuten




SV








Material


· AB 1

· eine rohe Kartoffel

· ein Messer

· eine Gemüsereibe

· ein Tuch

· eine Schüssel


Sicherheit


Vorsicht bei dem Umgang mit der Gemüsereibe.


Literatur


Knoll 2001
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Name: _______________                             Datum: __________

Untersuchen,

ob in einer Kartoffel Wasser ist
[image: image3.jpg]


Das brauchst du:

1 rohe Kartoffel

1 Schnellschäler

1 Gemüsereibe

1 Tuch

1 Schüssel

So geht es: 

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und schreibe deine Vermutungen auf.

· Schäle die Kartoffel.

· Lege das Tuch über die Schüssel.

· Stelle die Gemüsereibe auf das Tuch und reibe die Kartoffel.

· Lege das Tuch zusammen.

· Drücke nun den Kartoffelbrei über der Schüssel aus.

· Schau nach, was im Tuch übrig bleibt. Was beobachtest du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Wassergehalt in Lebensmitteln




Versuch 2: Untersuchen, ob in einem 

Apfel Wasser ist

Den Apfel in kleine Stücke schneiden. Die Stücke in den Plastikbeutel füllen und fest zubinden. Den Beutel zur Seite legen und 20 Minuten warten. Danach die Innenseite des Plastikbeutels genauer anschauen.

Beobachtung:

An der Innenseite des Plastikbeutels hängen kleine Tröpfchen. Beim Probieren merken die Kinder, dass es Wassertröpfchen sind. 

Also enthält der Apfel Wasser.

Anmerkung:

An den Schnittstellen ist das Wasser, das der Apfel enthält, mit der Luft in Berührung gekommen. Durch die Wärme ist das Wasser verdunstet. Die Wassertröpfchen auf der Innenseite des Beutels haben sich gebildet, weil dort der Wasserdampf durch die kühlere Luft außerhalb des Beutels abgekühlt wurde.


30 Minuten




SV








Material


· AB 2

· ein Apfel

· ein Messer 

· ein Holzbrett

· ein Plastikbeutel

· ein Stück Faden oder Schnur


Sicherheit


Bei dem Umgang mit dem Messer sollen die Kinder vorsichtig sein, da Verletzungsgefahr besteht.


Literatur


Knoll 2001


Name: _______________                             Datum: __________
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Untersuchen,

ob in einem Apfel Wasser ist
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Das brauchst du: 
1 Apfel

1 Messer

1 Holzbrett

1 Plastikbeutel

1 Stück Faden oder Schnur

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Lege den Apfel auf das Holzbrett und zerschneide ihn in kleine Stücke.

· Fülle die Stücke in den Plastikbeutel und binde ihn ganz fest zu.

· Warte nun 30 Minuten und schreibe in der Zwischenzeit deine Vermutungen auf.

· Öffne den Beutel, wische mit dem Finger über die Innenseite und lecke an deinem Finger. Was erkennst du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Wassergehalt in Lebensmitteln




Versuch 3: Untersuchen, ob in 

Fleisch Wasser ist

Ein Stückchen Frischfleisch mit Salz bestreuen und einige Zeit auf einem Teller liegen lassen.

Beobachtung:

Wasser setzt sich ab.

Anmerkung:

Fleisch enthält bis zu 70% Wasser.


30-40 Minuten




SV








Material


· AB 3

· ein Teller

· ein Würfel Frischfleisch

· etwas Salz


Sicherheit


Keine


Literatur


Kunert 1983
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Name: _______________                             Datum: __________

Untersuchen, 

[image: image7.jpg]


ob in Fleisch Wasser ist

Das brauchst du:

1 Teller

1 Würfel Frischfleisch

etwas Salz

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Lege den Würfel Frischfleisch auf den Teller und bestreue ihn mit Salz.

· Warte nun einige Zeit. Schreibe in der Zwischenzeit deine Vermutungen auf.

· Was beobachtest du?

· Notiere zum Schluss deine Erklärung zu diesem Versuch.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Wassergehalt in Lebensmitteln




Versuch 4: Untersuchen, ob Erbsen 

Wasser enthalten

Frische Erbsen abwiegen, das Gewicht notieren.

Dann die Erbsen auf einem Backblech in einen vorgeheizten Backofen (170°-200°C) geben.

Das Backblech mit den Erbsen nach ca. 50 Minuten herausnehmen und erkalten lassen. Dann die Erbsen noch einmal abwiegen und das Gewicht notieren. Die beiden notierten Gewichte miteinander vergleichen.

Beobachtung:

Die Erbsen schrumpfen und werden trocken. Außerdem wird ein Gewichtsunterschied festgestellt. 

Anmerkung:

Wasserverlust wird festgestellt (Gemüse enthält bis zu 90% Wasser).


1 Stunde




SV








Material


· AB 4

· frische Erbsen

· Waage

· Backblech

· Wärmequelle: Backofen




Sicherheit


Vorsicht im Umgang mit dem Backofen.

Am besten ist es, die Kinder vorher genauestens einzuweisen.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________
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Untersuchen, 

ob Erbsen Wasser enthalten

Frische Erbsen
_______ g                

Erbsen aus dem Backofen
_______ g

Gewichtsunterschied
_______ g

[image: image9.png]


Das brauchst du: 
Frische Erbsen

Waage

Backblech

Wärmequelle: Backofen

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und überlege, was gemacht werden soll!

· Heize den Backofen auf 170°-200°C vor.

· Lege einige frische Erbsen zu Seite, um später vergleichen zu können.

· Wiege zuerst die restlichen frischen Erbsen. Notiere das Gewicht auf dem Arbeitsblatt in der Tabelle. 

· Lege dann die frischen Erbsen auf ein Backblech. Schiebe das Backblech in den vorgeheizten  Backofen.

· Nehme die Erbsen nach ca. 50 Minuten aus dem Backofen und lasse sie erkalten. Schreibe in der Zwischenzeit deine Vermutungen auf.

· Wiege die Erbsen noch einmal. Notiere das Gewicht in der Tabelle unter „getrocknete Erbsen aus dem Backofen“.

· Vergleiche den Gewichtsunterschied und das Aussehen der frischen Erbsen mit den Erbsen aus dem Backofen.

· Schreibe auf, warum das wohl so ist.

Vermutung:








Beobachtung:








Erklärung:





2./3./4. Klasse
Wassergehalt in Lebensmitteln




Versuch 5: Woraus besteht Milch?

Milch in den Topf gießen und den Deckel darauf legen.

Herdplatte auf mittlere Hitze stellen und paar Minuten warten. Den Deckel betrachten.

Beobachtung:

Das Wasser verdunstet, am Deckelinneren haben sich Wassertropfen gebildet.

Anmerkung:

Der Hauptbestandteil der Milch ist das Wasser. In 1 Liter Milch sind 898 g Wasser enthalten.


25 Minuten




SV








Material


· AB 5

· ein Glas Milch

· ein Topf mit Glasdeckel

· Wärmequelle: Herdplatte


Sicherheit


Vorsicht, durch die Dampfbildung besteht Verbrühungsgefahr!


Literatur


Kratz 1994 


Name: _______________                             Datum: __________

[image: image10.png]


Woraus besteht Milch?
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Das brauchst du: 
1 Glas Milch

1 Topf mit Glasdeckel

1 Herdplatte

So geht es:

Fragen als Hilfe:

· Wie sieht der Deckel von innen aus?

· Woraus bestehen die Tröpfchen?

· Woher kommen die Tröpfchen im Deckel?

· Was ist also in der Milch enthalten? 

Die Milch besteht übrigens zum allergrößten Teil aus diesem Stoff.

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch. 

· Gieße die Milch in den Kochtopf und lege den Deckel darauf!

· Stelle die Herdplatte auf mittlere Hitze.

· Warte ungefähr drei bis vier Minuten.

· Betrachte den Deckel genau. Was beobachtest du?

· Lese die Fragen durch. Sie werden dir dabei helfen, den vorhandenen Stoff zu erkennen.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

Vermutung:








Beobachtung:











Erklärung:





3./4. Klasse


Wasserverdunstung




Versuch 6: Wasser verschwinden lassen

Ein Teller wird in die Sonne, der andere in den Schatten gestellt. Die drei Gläser werden mit gleich viel Wasser gefüllt und auf jeden Teller wird das Wasser aus einem Glas geschüttet. Das dritte Glas wird neben den Teller, der im Schatten steht, hingestellt. Nach zwei Stunden wird das Wasser, das auf den Tellern ist, in die leeren Gläser zurück geschüttet. Die Wassermengen in den drei Gläsern werden miteinander verglichen.

Beobachtung:

Das Wasser auf beiden Tellern ist weniger geworden.

Von dem Teller in der Sonne ist mehr Wasser verschwunden als von dem Teller im Schatten.

Am wenigsten Wasser ist aus dem 3. Glas verschwunden.

Anmerkung:

Das Wasser ist verdunstet und schwebt jetzt als Wasserdampf in der Luft. An der sonnigen Stelle ist es wärmer als an der schattigen. Deshalb verdunstet das Wasser dort schneller. Über einer großen Wasserfläche verdunstet mehr Wasser als über einer kleinen. Deshalb verdunstet über dem Teller mehr Wasser als über dem Glas. In der Natur verdunstet Wasser aus Seen, Flüssen und Meeren.


Vorb. 10 Min.

(Wartez. 2 Std.)




SV








Material


· AB 6

· zwei gleiche, flache Teller

· drei kleine Gläser

· etwas Wasser


Sicherheit


Keine


Literatur


Knoll 2001


Name: _______________                             Datum: __________
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Das brauchst du: 
2 gleiche, flache Teller

3 kleine Gläser

etwas Wasser

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und schreibe deine Vermutungen auf.

· Stelle einen Teller in die Sonne, den anderen in den Schatten.

· Fülle gleich viel Wasser in die drei Gläschen und gieße auf jeden Teller das Wasser aus einem Glas.

· Stelle das dritte Glas neben den Teller, der im Schatten steht. 

· Gieße nach zwei Stunden das Wasser, das auf dem einen Teller ist, in das eine leere Gläschen zurück.

· Das Wasser, das noch auf dem anderen Teller ist, gießt du in das andere leere Gläschen.

· Vergleiche die Wassermenge in den drei Gläschen.

Vermutung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Wasserverdunstung




Versuch 7: Warum hat die Kartoffel

eine Schale?

Die ungeschälte und geschälte Kartoffel werden nacheinander gewogen. Das Gewicht der jeweiligen Kartoffel wird in die Tabelle eingetragen.

Die beiden Kartoffeln werden noch an den nächsten beiden Tagen gewogen und die Gewichte werden notiert. 

Nach drei Tagen werden die Gewichtsunterschiede miteinander verglichen und die herausgefundene Erkenntnis notiert.

Beobachtung:

Das Gewicht der geschälten Kartoffel nimmt von Tag zu Tag ab.

Anmerkung:

Da die Kartoffel Wasser enthält, verdunstet Wasser bei der geschälten Kartoffel. Dies führt zu einer Gewichtsabnahme von Tag zu Tag. Die ungeschälte Kartoffel nimmt an Gewicht kaum ab. Die Schale der Kartoffel schützt vor Verdunstung, so dass eine langfristige Aufbewahrung und Lagerung auch ohne Flüssigkeitsverlust möglich ist.


Vorb. 20 Min.

(Dauer 3 T.)




SV








Material


· AB 7

· zwei Kartoffeln

· ein Schnellschäler

· Waage


Sicherheit


Vorsicht beim Umgang mit dem Messer, da beim Schälen der Kartoffel Verletzungsgefahr besteht.


Literatur


Willmeroth /

Rösgen 1998
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Name: _______________                             Datum: __________
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Warum hat die Kartoffel 

eine Schale? 
Das brauchst du:

2 ungeschälte Kartoffeln


1. Tag
2. Tag
3. Tag
Gewichts-

unterschied

Ungeschälte Kartoffel
_____g
_____g
_____g
________g

Geschälte

Kartoffel
_____g
_____g
_____g
________g

1 Schnellschäler

Waage

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und überlege, was gemacht werden soll!

· Lege eine der ungeschälten Kartoffeln auf die Waage. Notiere das Gewicht in der Tabelle auf dem Arbeitsblatt.

· Nun schäle die andere Kartoffel. Wiege sie und notiere auch deren Gewicht in der Tabelle.

· Was erwartest du, wenn du die Kartoffel morgen wieder wiegst? Notiere deine Vermutungen.

· Wiege die beiden Kartoffeln an den beiden folgenden Tagen und notiere die Ergebnisse in die Tabelle.

· Schreibe auf, was du nach den drei Tagen herausgefunden hast. Erkläre, warum das wohl so ist. 

Vermutung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Wasser als Lösungsmittel




Versuch 8: Kaffe kalt oder heiß

1 Teelöffel koffeinfreies Kaffeemehl in das Glas mit kaltem und 1 Teelöffel in das Glas mit kochend heißem Wasser geben.

Beobachtung:

Das kalte Wasser wird gelb bis hellbraun, das heiße Wasser dunkelbraun; beim Schmecken wird eine Geschmacksveränderung festgestellt.

Die kalte Lösung schmeckt wenig, die heiße stark nach Kaffee. Auch ist Kaffeeduft wahrnehmbar.

Folgerung:

Das Lösungsmittel – heißes Wasser – löst aus dem gemahlenen Kaffee bestimmte Farb- und Aromastoffe.

Heißes Wasser laugt schneller und stärker aus als kaltes.




10 Minuten




SV








Material


· AB 8

· zwei Bechergläser

· ein Glasstab

· 2 mal 1 Teelöffel koffeinfreies Kaffeemehl

· kaltes Wasser

· kochend heißes Wasser


Sicherheit


Vorsicht mit kochend heißem Wasser, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________
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Kaffe kalt oder heiß

Das brauchst du:
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2 Bechergläser

1 Glasstab

2 mal 1Teelöffel Kaffeemehl

kaltes Wasser

kochend heißes Wasser

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Fülle ein Glas mit kaltem Wasser, das andere Glas mit kochend heißem Wasser.

· Gebe je 1 Teelöffel Kaffeemehl in das Glas mit dem kalten und kochend heißen Wasser.

· Rühre beide Flüssigkeiten mit dem Glasstab. Beobachte, wie sich das Kaffeemehl verhält.
· Vergleiche die beiden Flüssigkeiten miteinander (Farbe, Geschmack und Geruch).

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:





1./2. Klasse


Wasser als Lösungsmittel




Versuch 9: Hagebuttentee mit 

kaltem und kochend heißem Wasser

1 Beutel Hagebuttentee in je ein Becherglas geben und dann einmal mit kaltem Wasser und einmal mit kochend heißem Wasser übergießen.

Beobachtung:

Das kalte Wasser verändert nicht so schnell sein Aussehen, das kochend heiße Wasser wird rot; beim Schmecken wird eine Geschmacksveränderung festgestellt.

Die kalte Lösung schmeckt wenig, die heiße stark nach Hagebutten. Auch der Duft ist wahrnehmbar.

Folgerung:

Das Lösungsmittel – heißes Wasser – löst aus den Teeblättern bestimmte Farb- und Aromastoffe.

Heißes Wasser laugt schneller und stärker aus als kaltes.




10 Minuten




SV








Material


· AB 9

· zwei Bechergläser

· zwei Beutel Hagebuttentee

· kaltes Wasser

· kochend heißes Wasser 




Sicherheit


Vorsicht mit kochend heißem Wasser, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kunert 1983


Name: ______________                               Datum: __________
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Hagebuttentee mit kaltem und kochend heißem Wasser
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Das brauchst du:

2 Bechergläser 

2 Beutel Hagebuttentee

kaltes Wasser

kochend heißes Wasser

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Lege je einen Beutel Hagebuttentee in ein Becherglas.

· Gieße in ein Becherglas kaltes und in das andere kochend heißes Wasser.

· Beobachte genau, was bei der Zugabe von kaltem und kochend heißem Wasser passiert.

· Vergleiche die beiden Flüssigkeiten miteinander (Farbe, Geschmack und Geruch).

· Warum ist das so?

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:





2./3./4. Klasse


Wasser als Lösungsmittel






Versuch 10: Salzsoda

1) Vor den Augen der Schüler wird 25 Gramm Salz mit der Waage abgewogen.

2) Danach wird etwas Wasser in den Topf gegeben und das Salz langsam mit dem Rührlöffel hineingerührt, damit es sich gut auflöst.

3) Dann wird dieses solange auf der Herdplatte gekocht, bis das Wasser ganz verdampft ist.

4) Den Versuchstopf gut beobachten, damit der richtige Zeitpunkt nicht verpasst wird: Das Salz darf nicht rösten.

5) Nachdem der Dampf nachlässt und plötzlich kaum noch zu sehen ist, den Topf von der Herdplatte nehmen.

6) Mit einem Schaber das Salz aus dem Topf kratzen und auf die Waage legen.

Beobachtung:

Das Salz löst sich im Wasser.

Es entsteht eine Salzsoda. 

Anmerkung:

Wasser löst Kristalle, heißes Wasser löst schneller als kaltes.

Wasser ist das Lösungsmittel für einen festen Stoff z.B. Salz.

Beim Verdunsten oder Verdampfen des Lösemittels Wasser, bleibt die gleiche Menge fester Stoff übrig, die eingerührt wurde. Hier also die Menge von 25 Gramm Salz.



15-20 Minuten




LV








Material


· Waage

· 25 Gramm Salz

· etwas Wasser

· ein Topf

· Wärmequelle: Herdplatte

· Rührlöffel


Sicherheit


[image: image21.png]


Die Schüler sollten bei diesem Versuch einen gewissen Abstand vom aufsteigenden Dampf halten, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kirst /

Diekmeyer 1972


1./2. Klasse


Wasser als Lösungsmittel




Versuch 11: Salz und Zucker

· Salz und Zucker in je 1 Glas kaltes Wasser geben

· Salz und Zucker in je 1Glas heißes Wasser geben

Beobachtung:

Salz und Zucker lösen sich im Wasser auf.

Es entsteht eine Zucker (Salz)- Lösung. Das Wasser schmeckt bei Zugabe von Salz salzig und bei Zugabe von Zucker süß.

Anmerkung:

Bestimmte Stoffe können in Wasser gelöst werden, heißes Wasser löst schneller als kaltes.

· Die festen Stoffteilchen zerfallen in viele unsichtbar kleine Teilchen.

· Das Wasser nimmt die Eigenschaften (Aussehen/ Farbe /Geschmack) des festen Stoffes an.

Hinweis:

Beim Verdunsten oder Verdampfen des Lösungsmittels Wasser bleibt der feste Stoff (Zucker-, Salzkristalle) zurück.



10-15 Minuten




SV








Material


· AB 10

· vier Bechergläser

· ein Löffel

· kaltes und heißes Wasser

· Salz und Zucker 


Sicherheit


Vorsicht mit heißem Wasser, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kunert 1983
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Name: _______________                             Datum: __________

Salz und Zucker
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Das brauchst du:

4 Bechergläser

1 Löffel

kaltes und heißes Wasser

Salz und Zucker

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und schreibe deine Vermutungen auf.

· Fülle 2 Bechergläser mit kaltem und 2 Bechergläser mit heißem Wasser.

· Gebe in je 1 Glas mit kaltem und heißem Wasser Zucker, in die übrig gebliebenen Gläser Salz.

· Rühre die Flüssigkeiten mit dem Löffel gut um. Was beobachtest du?

· Lasse die Lösungen mit dem heißen Wasser etwas erkalten.

· Nun probiere je einen Schluck von der Salz- und Zuckerlösung. Schreibe dein Ergebnis auf.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Wasser als Quellmittel




Versuch 12: Trockenobst vorher und nachher

Trockenobst ins Wasser geben und einige Zeit warten.

Beobachtung:

Obst nimmt das Wasser in sich auf und quillt dadurch.

Anmerkung:

Wasser bringt getrocknete Nahrungsmittel zum Quellen. Es ergänzt einen großen Teil des durch die Trocknung verdunsteten Wassers.

Trockenobst kann viel Wasser aufnehmen Die Früchte quellen auf, dabei nimmt ihr Gewicht und ihre Größe (Volumen) zu.


50-60 Minuten




SV








Material


· AB 11

· ein großes Becherglas

· Trockenobst

· heißes Wasser


Sicherheit


Vorsicht mit heißem Wasser, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________
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Trockenobst 

[image: image25.png]


vorher und nachher

Das brauchst du:

1 großes Becherglas

Trockenobst

heißes Wasser

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Fülle das Becherglas bis zur Hälfte mit dem Trockenobst.

· Nun übergieße das Obst mit heißem Wasser.

· Warte nun 50 Minuten. Während du wartest, kannst du deine Vermutungen aufschreiben. Beobachte dann, was passiert.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2./3. Klasse


Wasser als Quellmittel




Versuch 13: Erbsen aus der Tüte,

 vorher und nachher

Man legt die Erbsen ins Wasser und vergleicht sie nach 2 Tagen mit den Erbsen aus der anderen Samentüte:

· durch Zählen: Gleiche Menge - gleiche Anzahl

· durch Wiegen: Gleiche Anzahl - unterschiedliches Gewicht 

Beobachtung:

Die Erbsen quellen auf.

Anmerkung:

Trockene Erbsensamen können viel Wasser aufnehmen. Dabei nimmt ihr Gewicht und ihre Größe (Volumen) zu, aber die Anzahl bleibt gleich.


45-60 Minuten




SV








Material


· AB 12

· zwei Samentüten mit Erbsen

· ein kleine Schüssel

· Wasser

· Waage


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.




Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________
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Erbsen aus der Tüte 

vorher und nachher

[image: image27.wmf]
Das brauchst du:

2 Erbsen-Samentüten

kleine Schüssel

Wasser

Waage

Erbsen aus der Tüte
_______g

Erbsen nach 2 Tagen, im Wasser
_______g

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Wiege die eine Samentüte mit den Erbsen ab und notiere das Gewicht in der Tabelle.

· Lege die Erbsen nun in die Schüssel und übergieße sie mit Wasser.

· Nun musst du 2Tage warten, um den Vergleich durchzuführen.

· Schreibe deine Vermutungen auf.

· Vergleiche die Größe der Erbsen in der Samentüte mit den eingeweichten Erbsen. Was hat sich verändert? 

· Gieße das Wasser ab. Wiege die Erbsen noch einmal. Trage das Gewicht in die Tabelle ein. Vergleiche: Ist das Gewicht gleich geblieben?

Vermutung:








Beobachtung:











Erklärung:








2./3. Klasse


Fettgehalt in Lebensmitteln




Versuch 14: Fettnachweis durch Pressen

Oliven zwischen Filterpapier geben und danach pressen.

Beobachtung:

Nach kurzer Zeit ist das Papier fettdurchtränkt.

Anmerkung:

Auch industriell gewinnt man Fette aus Pflanzenteilen durch Pressen.


10-25 Minuten




SV








Material


· AB 14

· ein Filterpapier

· einige trockene Oliven


Sicherheit


Keine




Literatur


Margret Kunert, 1983




Name: _______________                             Datum: __________

[image: image28.png]


Fettnachweis durch Pressen

[image: image29.jpg]


Das brauchst du: 
1 Filterpapier 

Einige Oliven

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Lege das Filterpapier auf dem Tisch aus.

· Gebe die Oliven auf die eine Seite des Filterpapiers.

· Knicke die andere Hälfte auf die Oliven und presse sie aus, indem du fest auf das Filterpapier von oben drückst.

· Öffne nun das Filterpapier und beseitige die Oliven. Betrachte das Filterpapier genauer.

· Was erkennst du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Entmischung von Öl und Wasser




Versuch 15: Öl und Wasser

 vermischen

Ein Reagenzglas bis zu Hälfte mit Wasser füllen und 2 Tropfen Öl hinzu geben, das Reagenzglas verschließen, kräftig durchschütteln und gegen das Licht halten.

Beobachtung:

Durch das Schütteln wird das Öl im Wasser fein verteilt. Nach einiger Zeit fließen die zerteilten Öltropfen zusammen und schwimmen auf der Wasseroberfläche. 

Anmerkung:

Fette sind in Wasser unlöslich, sie sind Wasser abstoßend (hydrophob).

Fette haben auch eine geringere Dichte als Wasser und schwimmen deshalb auf der Wasseroberfläche.

Hinweis:

Öl besteht aus Fettmolekülen, die an beiden Enden unpolare Gruppen besitzen. Als hydrophobe Substanz wird das Öl vom Wasser abgestoßen. Deshalb ballt es sich wieder zusammen und setzt sich an der Wasseroberfläche ab.




5-10 Minuten




SV








Material


· AB 15

· ein Reagenzglas mit Stöpsel

· etwas Wasser

· 2 Tropfen Öl




Literatur


Kunert 1983


[image: image30.png]


Name: _______________                             Datum: __________

Öl und 

Wasser vermischen

[image: image31.png]



Das brauchst du:

1 Reagenzglas mit Stöpsel

etwas Wasser

2 Tropfen Öl

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Gebe in das Reagenzglas etwas Wasser und gib die 2 Tropfen Öl hinzu.

· Verschließe das Reagenzglas und schüttle es kräftig durch.

· Halte es gegen das Licht. Beobachte, was dann passiert.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Öleigenschaften




Versuch 16: Öle hinterlassen Flecken

In ein Reagenzglas bis zu Hälfte Wasser und 2 Tropfen Öl geben und dann schütteln. Die Lösung auf das Fließpapier gießen und verdunsten lassen.

Beobachtung:

Es bleibt ein Fettfleck auf dem Fließpapier, nachdem das Wasser verdunstet ist.

Anmerkung:

Fett und Öle hinterlassen sichtbare Flecken. 
Hinweis:

Diesen Versuch kann man auch mit einem Stück Stoff anstatt mit einem Fließpapier durchführen. Damit wird die Alltagssituation von Fettflecken auf der Kleidung simuliert.


5-10 Minuten




SV








Material


· AB 16

· ein Fließpapier

· ein Reagenzglas mit Stöpsel

· etwas Wasser

· 2 Tropfen Öl


Sicherheit


Aufpassen, dass die gemischte Lösung nicht auf die Kleidung kommt. Dies kann bleibende Fettflecken hinterlassen.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________

Öle hinterlassen

 Flecken


Das brauchst du:

1 Fließpapier

1 Reagenzglas mit Stöpsel

Wasser

2 Tropfen Öl

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Fülle das Reagenzglas bis zur Hälfte mit Wasser und gebe 2 Tropfen Öl hinzu.

· Stöpsle das Reagenzglas zu und schüttle es kräftig.

· Gieße die Lösung auf das Fließpapier.

· Warte einige Zeit, um es verdunsten zu lassen.

· Schreibe deine Vermutungen auf. Was beobachtest du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Entstehung von Joghurt




Versuch 17: Weiß du, wie Joghurt entsteht?

1 Liter frisch abgekochte Milch lässt man auf 40°C abkühlen, setzt unter Umrühren 1 Esslöffel Joghurt zu, lässt die Milch in der Wärme des Wasserbades von 35° -  40°C dick werden.

Beobachtung:

Der Joghurt ist eine angenehm schmeckende Sauermilch.

Anmerkung:

Der Joghurt ist durch die Milchsäurebakterien entstanden. Durch das vorherige Abkochen der Milch sind alle anderen Keime abgetötet worden.


30-40 Minuten




SV








Material


· AB 17

· 2 Liter-Glas

· Wasserbad

· ein Rührlöffel

· Thermometer

· Wärmequelle: Herdplatte

· Topf zum Abkochen der Milch

· 1 Liter Milch

· 1 Esslöffel Joghurt 


Sicherheit


Vorsicht beim Abkochen der Milch, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________

Weiß du,

 wie Joghurt entsteht?

Das brauchst du: 
2 Liter Glas

Wasserbad

1 Rührlöffel

Thermometer

Wärmequelle: Herdplatte

1 Topf

1 Liter Milch

1 Esslöffel Joghurt

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und schreibe deine Vermutungen auf.

· Koche 1 Liter Milch im Topf auf der Herdplatte ab.

· Miss die Temperatur der abgekochten Milch, und lass sie bis 40°C abkühlen.

· Rühre 1 Esslöffel Joghurt zu. Lass die Milch in der Wärme des Wasserbades von 35° – 40°C einige Zeit stehen.

· Was beobachtest du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2./3. Klasse


Nachweis von Eiweißgehalt in der Milch




Versuch 18:Was enthält Milch?

Ein Glas wird zu Hälfte mit Milch gefüllt.

Danach wird etwas Zitronensaft zu der Milch ins Glas gegeben und mit dem Löffel gut umgerührt.

Das Aussehen der Milch wird nun genau betrachtet. 

Beobachtung:

Milch flockt aus, Eiweiß setzt sich ab.

Anmerkung:

Die Eiweißart Kasein ist in der Milch an Kalzium gebunden. Die zugesetzte Säure entzieht der Verbindung das Kalziumphosphat. Dadurch fällt das Kasein = Säureeiweiß, aus.




10-15 Minuten




SV








Material


· AB 18

· ein Glas

· frische Vollmilch

· eine halbe Zitrone

· ein Löffel


Sicherheit


Keine


Literatur


Rodemann 2001


Name: _______________                             Datum: __________

Was enthält Milch?

Das brauchst du: 

Information:

· Ein Stoff, der in Milch enthalten ist, ist besonders empfindlich. Er reagiert auf Zugabe von sehr sauren Stoffen wie zum Beispiel Zitrone und verändert sein Aussehen. Auch große Hitze sorgt dafür, dass dieser Stoff sich verändert.

· Durch die Zugabe von Zitrone wird dieser Stoff in der Milch sichtbar.

· Dieser Stoff ist nicht nur in der Milch, sondern auch in anderen Lebensmitteln enthalten, zum Beispiel in Eiern. 

1 Glas Vollmilch

1 halbe Zitrone

1 Löffel

So geht es:

· Lese zuerst die Versuchsanleitung durch und dann die angegebene Information. (Es wird dir dabei helfen, das Experiment zu erklären.)

· Schreibe deine Vermutungen, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Fülle ein Glas zur Hälfte mit Milch. Betrachte das Aussehen der Milch genau.

· Gebe nun paar Tropfen Zitronensaft zu der Milch ins Glas.

· Rühre mit dem Löffel gut um.

· Betrachte das Aussehen der Milch nun nochmals genau.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








2./3./4. Klasse


Eierfrischetest






Versuch 19: Welches Ei ist frisch?

2l Wasser in die Kunststoffschüssel gießen, dazu 200g Kochsalz geben. Die Eier in die Salzlösung legen.

Beobachtung:

Einige Eier sinken zu Boden, andere schwimmen an der Oberfläche des Wassers.

Anmerkung:

Da alte Eier spezifisch leichter sind, schwimmen sie in der Salzlösung (Schwimmprobe).

Hinweis:

Die alten Eier sollten ca. 14 Tage alt sein, sonst klappt der Versuch nicht! Die Eier sollten nach dem Versuch keinesfalls verzehrt werden!




10 Minuten




SV








Material


· AB 19

· eine Kunststoffschüssel 

· frische Eier und ca. 14 Tage alte Eier

· 2l Wasser

· 200g Kochsalz


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Kunert 1983


Name: ______________                               Datum: __________

Welche Eier sind frisch?

Das brauchst du: 
1 Kunststoffschüssel

Tipp:

· Nimm jedes Ei einzeln in die Hand und schüttele es notwendig.

· Bei einigen Eiern ist nichts, bei einigen ist ein Schwappen zu hören

· Das schwappende Geräusch ergibt sich durch die Vergrößerung der Luftkammer bei alten Eiern.

verschiedene Eier

2 Liter Wasser

200g Kochsalz

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Gieße 2l Wasser in eine Kunststoffschüssel und gebe 200g Kochsalz hinzu.

· Nun gebe die verschiedenen Eier in die Salzlösung.

· Was beobachtest du?

· Lese dir den Tipp durch, dadurch kannst du herausfinden, bei welchen Eiern es sich um alte Eier handelt (schwimmende oder sinkende Eier).

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Nachweis von Schwefel in Eigelb




Versuch 20: Eigelb und Silberlöffel

Einen dicken Tropfen Eigelb einige Zeit auf einen Silberlöffel einwirken lassen.

Beobachtung:

Nach Entfernung des Eigelbs ist eine bräunliche Verfärbung des Metalls zu sehen.

Anmerkung:

Eigelb enthält Schwefel. Er bildet mit dem Silber das dunkle Sulfid.

Hinweis.

Bei alten oder verdorbenen Eiern ist der Schwefelgehalt durch den Geruch von Schwefelwasserstoff H2S feststellbar.


30 Minuten




SV








Material


· AB 20

· ein silberner Löffel

· ein Tropfen Eigelb


Sicherheit


Keine


Literatur


Kunert 1983


 Name: _______________                           Datum:__________

Eigelb

und

Silberlöffel

Das brauchst du:

1 Silberlöffel

1 Tropfen Eigelb

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Gebe einen dicken Tropfen Eigelb auf den silbernen Löffel.

· Lasse es einige Zeit einwirken (20 Minuten). In der Zwischenzeit schreibe deine Vermutungen auf.

· Entferne das Eigelb und betrachte den Silberlöffel genauer. Was erkennst du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








1./2. Klasse


Bindefähigkeit von Eiweiß




Versuch 21: Eiweiß verklebt Papier

Eiweiß zwischen Filterpapier geben und trocknen lassen. 

Beobachtung:

Das Eiweiß verklebt das Papier.

Erklärung:

Rohes Eiweiß besitzt eine starke Bindefähigkeit.

Hinweis:

Daher die Verwendung von Eiweiß als Bindemittel bei der Nahrungszubereitung.


30 Minuten




SV








Material


· AB 21

· zwei Filterpapiere

· das Eiweiß von einem Ei


Sicherheit


Keine


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                           Datum:__________


Eiweiß verklebt

 Papier 

Das brauchst du:

2 Filterpapiere

das Eiweiß von einem Ei

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Gebe das Eiweiß auf das Filterpapier und lege das andere Filterpapier darauf.

· Lasse es einige Zeit trocknen.

· In der Zwischenzeit kannst du deine Vermutungen aufschreiben.

· Versuche die Filterpapiere voneinander zu trennen. Was bemerkst du dabei? 

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:





2./3. Klasse


Eiweißeigenschaften






Versuch 22: Eiweiß und Wasser

Gleiche Teile Eiweiß und Wasser im Topf erhitzen.

Beobachtung:

Das Wasser wird gebunden.

Erkenntnis: 

Eiweiß vermag Wasser in bestimmter Menge zu binden.


5-10 Minuten




SV








Material


· AB 22

· ein Topf

· Wärmequelle: Herdplatte

· ein Glas

· Eiweiß und Wasser


Sicherheit


Vorsicht bei der Benutzung von Herdplatten.


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________

Eiweiß 

und 

Wasser

Das brauchst du:

1 Topf

Wärmequelle: Herdplatte

1 ein kleines Glas zum Abmessen

Eiweiß (ohne Eidotter)

etwas Wasser

So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Gebe in den Topf je ein kleines Glas voll Eiweiß und Wasser.

· Stelle die Herdplatte auf mittlere Stufe.

· Erhitze in dem Topf Eiweiß und Wasser ca. 3 Minuten. Beobachte den Ablauf genau. Was beobachtest du?

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








3./4. Klasse
Eiweißeigenschaften






Versuch 23: Eiweiß wird zu Schnee

Eiklar auf einem Porzellanteller solange mit der Gabel schlagen, bis es zu einem festen Schnee geworden ist. 

Beobachtung:

Farbe, Konsistenz und Volumen werden verändert. Die Farbe verändert sich von hellgelb zu weiß, die Konsistenz wird fester und das Volumen nimmt zusehends zu. Es bildet sich beim Schlagen ein steifer Schnee.

Anmerkung:

Eiweiß vermag Luft in bestimmter Menge zu binden.

Die Veränderung kommt durch das Einschlagen der Luft zustande, die durch das zähe Aneinanderhaften der Eiweißanteile festgehalten wird.

Hinweis.

Die eingeschlagene Luft muss bei der Verwendung von Eischnee zum Lockern erhalten bleiben; deshalb Eischnee immer unterheben und nicht einrühren.

 


10-15 Minuten




SV








Material


· AB 23

· ein Porzellanteller

· eine Gabel

· 5g Eiklar


Sicherheit


Keine


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________

Eiweiß wird zu Schnee

Das brauchst du:

1 Porzellanteller

1 Gabel

5g Eiweiß (ohne Eidotter) 
So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch und Schreibe deine Vermutungen auf.

· Gebe das Eiweiß auf den Porzellanteller.

· Schlage es mit der Gabel solange, bis es zu einem festen Schnee geworden ist.

· Vergleiche Farbe, Festigkeit und Menge. Nehme zum Vergleichen ein ungeschlagenes Eiweiß.

· Überlege dir, warum das Eiweiß so fest wird.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








3./4. Klasse


Eiweißeigenschaften




Versuch 24: Geschlagenes Eiweiß

Eiweiß steif schlagen und das geschlagene Eiweiß einige Zeit stehen lassen.

Beobachtung:

Flüssigkeit setzt sich ab, Volumen verringert sich.

Anmerkung:

Geschlagenes Eiweiß vermag Luft nur für kurze Zeit zu binden.

Hinweis:

Deshalb Eischnee erst kurz vor der Verwendung herstellen.




30 Minuten




SV








Material


· AB 24

· ein Porzellanteller

· eine Gabel

· 5g Eiweiß


Sicherheit


Keine


Literatur


Kunert 1983


Name: ________________

        

Datum: _______

Geschlagenes

Eiweiß

Das brauchst du:

1 Porzellanteller

1 Gabel

5g Eiweiß (ohne Eidotter) 
· So geht es:

· Lese vor dem Experimentieren die Versuchsanleitung genau durch.

· Schreibe deine Vermutungen auf, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Schlage das Eiweiß auf einem Porzellanteller zu festem Schnee.

· Lass das geschlagene Eiweiß einige Zeit stehen (ca. 10-20 Minuten).

· Was beobachtest du? Begründe deine Beobachtung.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








2./3./4 Klasse


Säuren hellen Farben von Getränken auf




Versuch 25: Starker Schwarztee? So lieber nicht!

Zu einem vorbereiteten schwarzen Tee gibt man etwas Zitronensaft.
Beobachtung:

Die vorher dunkelbraune Färbung schlägt nach hellgelb um.

Erklärung:

Es gibt einige natürliche Farbstoffe, die unter dem Einfluss von Säuren ihre Farbe ändern. Sie zeigen Säuren an, man nennt sie deshalb auch Indikatoren. Auch auf beliebige Säuren wie Essig reagiert der Tee mit Aufhellung. 

Hinweis:

Dass dies nicht am Verdünnungseffekt liegt, kann man leicht durch Zugabe der gleichen Wassermenge an Stelle von Zitronensaft überprüfen, die sich auf die Farbe kaum auswirkt.


5-10 Minuten




DV








Material


· ein Becherglas

· ein Teebeutel Schwarztee

· kochend heißes Wasser

· Zitronensaft 


Sicherheit


Vorsicht beim Vorbereiten des  Tees mit kochend heißem Wasser, da Verbrühungsgefahr besteht.


Literatur


Kratz 1994 


3./4. Klasse


Zuckernachweis von Cola




Versuch 26: Eindampfen von

Cola „klassisch“ und Cola „light“

In je eine Abdampfschale werden einige ml Cola „klassisch“ und Cola „light“ gegeben.

Die beiden Flüssigkeiten werden nacheinander eingedampft.

Beobachtung:

Cola „klassisch“: Die Flüssigkeit wird immer zäher („Sirup“). Später tritt ein Geruch nach Karamellzucker auf. Zum Schluss bleibt eine stechend riechende, schwarze und poröse Masse übrig.

Cola „light“: Die Substanz bleibt lange dünnflüssig. Zum Schluss bleibt eine wesentlich geringere Menge schwarzen Rückstandes als im vorigen Versuch.

Erklärung:

Die Reste gehen bei Cola „klassisch“ auf den Kohlenstoff der Zuckerrückstände und bei Cola „light“ auf Zuckercouleur und die Geschmack gebenden Extrakte zurück.

Anmerkung:

Auch wenn das Ergebnis bei Cola „klassisch“ noch so merkwürdig erscheint: Beim Erhitzen von Haushaltszucker wäre der gleiche Effekt aufgetreten.

(Chemische Bezeichnung: Pyrolyse von Saccharose)


45 Minuten




LV








Material


· Cola „klassisch“ und Cola „light“ in kleinen Glasflaschen

· Wärmequelle: Heizplatte

· Abdampfschale aus Porzellan


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos bei genügend Abstand der Schüler.

Es entstehen auch keine problematischen Reststoffe. 


Literatur


Kratz 1994 


3./4. Klasse


Zuckermengenvergleich




Versuch 27: Zuckerprobe

Eine wässrige Lösung mit dem Glas Wasser und 8 Zuckerwürfeln herstellen, deren Zuckergehalt und Temperatur dem der Cola entspricht. Danach Zuckerlösung und Cola jeweils mit einen Schluck probieren.

Entdeckung:

Trotz gleicher Zuckermenge schmeckt die Zuckerlösung extrem süßer als die der Cola.

Erklärung:

Die Tatsache, dass Cola als nicht so zuckrig empfunden wird, hat zwei Ursachen:

· Die Phosphorsäure überdeckt teilweise den süßen Geschmack 

· Cola wird meist sehr kalt getrunken. Kälte wirkt leicht anästhesierend auf den Geschmacksinn.  

Anmerkung:

Allein die Menge des benötigten Zuckers verwundert die Schüler. Also darauf achten, dass die Testgetränke die gleiche Temperatur haben!


10 Minuten




DV








Material


· ein Glas Cola

· ein Glas Wasser (200 ml)

· 8 Zuckerwürfel


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos. Es sollte aber darauf geachtet werden, dass die Kinder die Testgetränke nur in kleinen Mengen probieren.


Literatur


Kratz 1994 


3./4. Klasse


Säuregehalt von Cola




Versuch 28: Cola verdaut Fleisch

In ein Glas Cola wird ein Stück frisches Fleisch gelegt. (Die Überprüfung muss am nächsten Tag stattfinden, daher am besten kurz vor Schulschluss das Fleisch einlegen und am nächsten Tag auswerten.)

Beobachtung:

Am nächsten Tag ergibt eine Überprüfung: 

Das Fleisch zeigt Auflösungserscheinungen.  

Erklärung:

Verantwortlich dafür ist der saure ph-Wert der Cola.

Anmerkung:

Auch im menschlichen Körper geschieht die Verdauung von Eiweißen durch die Magensäure. 




Vorb. 1 T. vorher

(Auswe. 5. Min.)




DV








Material


· ein Glas Cola

· etwas frisches Fleisch (Gulasch)


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Kratz 1994 


3./4. Klasse


Säuregehalt von Cola




Versuch 29: Cola als Rostschutzmittel

In ein Glas Cola wird für einige Stunden ein rostiger Nagel gelegt.

(Daher den Nagel zu Schulbeginn in der ersten Stunde hineinlegen und in der letzten Stunde auswerten.)
Beobachtung:

Nach einigen Stunden ergibt eine Überprüfung: 

Der Rost ist verschwunden oder lässt sich durch Abreiben leicht entfernen.  

Erklärung:

Die in Colagetränken enthaltene Phosphorsäure kann Rost entfernen bzw. durch Phosphatierung der Nageloberfläche diese vor Rostbildung schützen.

Hinweis: Eine Eisenwolle rostet in Leitungswasser, aber nicht in Cola.




Vorb. 5 Min.

(Dauer 2Std.)




LV








Material


· ein Glas Cola

· ein rostiger Nagel


Sicherheit


Vorsichtiger Umgang mit dem rostigen Nagel, da Verletzungsgefahr besteht.


Literatur


Kratz 1994 


3./4. Klasse


Kleine Experimente mit dem Eiswürfel




Versuch 30: Glasklare Eiswürfel

Frisches Leitungswasser in einen Eiswürfelbehälter fließen lassen. In einen zweiten Behälter wird abgekochtes Leitungswasser gegeben.

Beide Wasserproben werden eingefroren.

Beobachtung:

Beim Vergleichen sind die Eiswürfel aus abgekochtem Wassern glasklar, während die aus frischem Leitungswasser milchig-trüb sind.

Erklärung:

In dem nicht abgekochten Leitungswasser befindet sich relativ viel gelöste Luft, die beim Kristallationsprozess in Form kleiner Bläschen freigesetzt wird. Das führt zu der beobachteten Trübung.


45-60 Minuten




DV








Material


· Tiefkühlfach im Kühlschrank

· zwei Eiswürfelbehälter

· frisches Leitungswasser 

· abgekochtes Leitungswasser


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos, aber Vorsicht beim Abkochen des Leitungswassers. (Daher vor Versuchsbeginn Abkochen von Leitungswasser durch die Lehrkraft).


Literatur


Kratz 1994 


1./2./3./4 Klasse


Kleine Experimente mit dem Eiswürfel




Versuch 31: Eis – ein Körper ohne Platzbedarf
Einen Eiswürfel in einen Standzylinder geben. So viel Wasser hinzufügen, dass das Gefäß randvoll ist. 

Beobachtung:

Das Eis schaut etwas aus der Öffnung heraus. Das Volumen im Zylinder bleibt gleich und läuft nicht über, obwohl das Eis schmilzt.

Erklärung:

Für Eis gilt genau wie für alle anderen schwimmenden Körper die Regel, dass das Gewicht des durch den eingetauchten Körper verdrängten Wassers genau dem Gewicht des schwimmenden Gegenstandes entspricht.

Anmerkung:

Eis hat eine etwa geringere Dichte als Wasser, benötigt also bei gleicher Masse etwa 10% mehr Volumen. Dieser Mehrbedarf entfällt, sobald das Eis durch Schmelzen selbst zu Wasser geworden ist.




10 Minuten




DV








Material


· ein Standzylinder

· Wasser 

· ein Eiswürfel


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Kratz 1994 


2./3./4. Klasse


Kleine Experimente mit dem Eiswürfel




Versuch 32: Schwimmendes und sinkendes Eis
Becherglas zu 1/3 mit Wasser füllen, darüber die gleiche Menge Pflanzenöl schichten. Den Eiswürfel hinzufügen. 

Beobachtung:

Das Eis versinkt im Öl, schwimmt aber auf dem Wasser.

Erklärung:

Die Dichte von Eis (ca. 0,92g/ml) liegt zwischen der Dichte von Wasser (ca. 1,0g/ml) und Pflanzenöl (ca. 0,85g/ml).


10 Minuten

i. 


DV

ii. 




iii. 

Material
iv. 

· ein Becherglas

· etwas Wasser

· etwas Speiseöl

· ein Eiswürfel
v. 

Sicherheit
vi. 

Der Versuch ist harmlos.
vii. 

Literatur


Kratz 1994 
viii. 

 
3./4. Klasse


Nährbodenvergleich von Hefe




Versuch 33: Der Hefepilz und sein Nährboden

Diese Versuche sollen den Schülern verdeutlichen, dass 

Hefe Kleinlebewesen sind, die zum Wachsen und für ihre Vermehrung den Nährboden brauchen, der ihnen gemäß ist.

1. 5 g Hefe mit 50 ml kaltem Wasser und 50 g Mehl anrühren, ins Wasserbad (35°) stellen.

2. 5 g Hefe mit 50 ml lauwarmen Wasser, 5 g Zucker und 50 g Mehl anrühren, ins warme Wasserbad (35°) stellen.

3. 5 g Hefe, 50 g Mehl vermengen, in warmes (35°) Wasserbad stellen.

4. 5 g Hefe mit 50 ml lauwarmen Wasser und 50 g Mehl anrühren, in den Kühlschrank stellen.

5. 5 g Hefe mit 50 ml lauwarmem Wasser, 3 g Salz und 50 g Mehl vermengen, in warmes (35°) Wasserbad stellen.

Beobachtung/ Erklärung:

zu 1: Die Hefe vermehrt sich. (Hefe braucht zur Vermehrung kohlenhydratreichen Nährboden, Feuchtigkeit und Wärme (25 –27°C.))

zu 2: Die Hefe vermehrt sich schneller. (Zucker beschleunigt Vermehrung und Wachstum.)

zu 3: Die Hefe zeigt keine Veränderung. (Ohne Feuchtigkeit können sich Hefepilze nicht vermehren.)

zu 4: Die Hefe zeigt keine Veränderung. (Bei tiefen Temperaturen stellen Hefepilze ihre Lebenstätigkeit ein.)

zu 5: Der Hefepilz zeigt keine Veränderung. (Salz verhindert die Vermehrung der Hefepilze)

Hinweis:

Diesen Versuch können die Kinder in 5 Kleingruppen lösen. Die Materialien sollten jedoch von dem Lehrer für jede Gruppe vorbereitet werden, damit ein Durcheinander vermieden wird. Zum Schluss wird von jeder Gruppe das Ergebnis vorgestellt, damit die Kinder ihre Tabellen ergänzen können.


40 Minuten




SV








Material


· fünf Teigschüsseln

· fünf Rührlöffel

· 5 g Hefe (für jeden Versuch)

· je nach Versuch: 50 ml Wasser, 5 g Zucker und/oder 50 g Mehl




Sicherheit


Der Versuch ist harmlos


Literatur


Kunert 1983


Name: _______________                             Datum: __________

Der Hefepilz

und 

sein Nährboden

So geht es:

· Bestimmt mit den anderen, welchen Versuch jede Gruppe durchführt.

· Stellt eure Versuchsergebnisse den anderen Gruppen vor.

· Ergänzt die vorgestellten Beobachtungen und Folgerungen der anderen Gruppen in eure Tabelle.

Versuch
Zutaten

1.
5g Hefe mit 50ml kaltem Wasser und 50g Mehl anrühren, ins Wasserbad (35°) stellen.

2.
5g Hefe mit 50ml lauwarmen Wasser, 5g Zucker und 50g Mehl anrühren, ins warme Wasserbad (35°) stellen.

3.
5g Hefe, 50g Mehl vermengen, in warmes (35°) Wasserbad stellen.

4.
5g Hefe mit 50ml lauwarmem Wasser und 50g Mehl anrühren, in den Kühlschrank stellen.

5.
5g Hefe mit 50ml lauwarmen Wasser, 3g Salz und 50g Mehl vermengen, in warmes (35°) Wasserbad stellen.

Versuch
Beobachtungen
Folgerungen

zu1.



zu2.



zu3.



zu4.



zu5.




3./4. Klasse

Gärung von Hefe






Versuch 34: Hefe als Treibmittel
Die Hälfte eines Hefewürfels in die Tasse bröseln, 1/2 Teelöffel Zucker hinzugeben und beides mit dem Teelöffel vermischen. Zwei Esslöffel lauwarmes Wasser dazu geben und alles zu einem flüssigen Brei rühren.

Mit der Untertasse die Tasse abdecken, in eine Schüssel ins Wasserbad (40°C) stellen und 10 bis 15 Minuten stehen lassen.

Beobachtung:

Schon nach 5 Minuten zeigen sich Blasenbildungen, das Volumen nimmt zu, verdoppelt sich innerhalb von 10 bis 15 Minuten. Der Geruch ist leicht säuerlich.

Erklärung:

Ohne Sauerstoffzufuhr kommt es bei der Hefe zur Gärung. Hefe benötigt für die Gärung Wärme (35°C), Zucker und Feuchtigkeit. Sie spaltet Zucker in Alkohol und Kohlendioxid. Das Gas dehnt sich in der Wärme aus, wird vom Teig in kleinen Poren festgehalten und lockert ihn so.


20-30 Minuten




SV








Material


· AB 25

· eine Tasse

· eine Untertasse

· eine Schüssel

· ein Teelöffel

· ein Esslöffel

· Hälfte eines Hefewürfels

· 1/2 Teelöffel Zucker

· lauwarmes Wasser


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Willmeroth /

Rösgen 1998


Name: _______________                             Datum: __________

Hefe als

Treibmittel

Infotext:

Damit die Brote nicht hart und ganz flach werden, müssen dem Teig Treib- oder Gärmittel zugeführt werden. Fehlen sie, geht der Teig nicht auf.

Ein solches Gärmittel ist der Sauerteig. Fügt man ihn dem Teig zu, so beginnt dieser zu gären. Die sich dabei bildenden Gasbläschen lockern den Teig. Ein modernes Treibmittel ist das Backpulver, das du in jedem Supermarkt kaufen kannst. Ein anderes Treibmittel ist die Hefe. Auch sie lässt den Teig aufgehen.  

Das brauchst du: 
1 Tasse

1 Untertasse

1 Teelöffel

1 Esslöffel

Hälfte eines Hefewürfels

1/2 Teelöffel Zucker

lauwarmes Wasser

1 Schüssel

So geht es:

· Lese den Infotext, führe den beschriebenen Versuch erst dann durch.

· Brösele die Hefe in die Tasse.

· Gebe Zucker dazu und vermische beides mit dem Teelöffel.

· Füge zwei Esslöffel lauwarmes Wasser zu und verrühre alles zu einem flüssigen Brei.

· Decke die Tasse mit der Untertasse ab, stelle die Tasse in die Schüssel ins Wasserbad (40°C)

· Nun musst du die Hefe für 10 bis 15 Minuten stehen lassen.

· Schreibe in der Zwischenzeit deine Vermutungen auf.

Vermutung:











Beobachtung:





Erklärung





2./3. Klasse


Stärkenachweis im Lebensmittel




Versuch 35: Stärkenachweis durch Jodprobe

Von einigen Lebensmittel wird ein kleines Stück abgeschnitten und auf die Arbeitsunterlage gelegt. Danach wird auf jedes Lebensmittel einige Tropfen Jod-Kaliumiodid-Lösung gegeben, dadurch sollen die Kinder herausfinden, welche Nahrungsmittel Stärke enthalten.

Beobachtung:

Einige Lebensmittel färben sich nach der Jodzugabe violett.

Erklärung:

Alle Stoffe, die sich mit Jod-Kaliumiodid-Lösung violett färben, enthalten Stärke. Jod-Kaliumiodid-Lösung ist ein Erkennungsmittel für Stärke. Stärke ist ein wichtiger Nährstoff für uns Menschen, aber nicht alle Nahrungsmittel enthalten Stärke.




20 Minuten




SV








Material


· AB 26

· Jod-Kaliumio-did-Lösung mit Pipette

· Arbeitsunterlage

· Einige Lebensmittel (siehe AB)


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Willmeroth /

Rösgen 1998


Name: _______________                             Datum: __________

Stärkenachweis

durch Jodprobe

Information:

Stärke ist ein wichtiger Nährstoff für uns Menschen, aber nicht alle unsere Nahrungsmittel enthalten Stärke.

Jod benutzt man, um Stärke nachzuweisen. Jod färbt Stärke violett.

Färbt sich ein Lebensmittel violett, weißt du, dass es Stärke enthält.


Das brauchst du: 
Jod-Kaliumiodid-Lösung mit Pipette

Arbeitsunterlage

Lebensmittel: Kartoffel, Apfel, Bohne, Erbse, Nudel, Nuss, Brot, Mehl, Milch, Salz, Haferflocken 

So geht es:

· Lese dir den Infotext durch, bevor du mit dem Versuch beginnst.

· Bereite die zu untersuchenden Lebensmittel vor, indem du von jedem Lebensmittel ein kleines Stück auf die Arbeitsunterlage legst.

· Untersuche die verschiedenen Lebensmittel auf ihren Stärkegehalt, indem du einige Tropfen Jod darauf gibst.

· Trage deine Untersuchungsergebnisse in die Tabelle ein!

Lebensmittel
Farbe
Enthält Stärke

Kartoffel
Violett
Ja

Apfel



Bohne



Erbse



Nudel



Nuss



Brot



Mehl



Milch



Salz



Haferflocken



1./2./3./4. Klasse


Entstehung von Karamell




Versuch 36: Wie entsteht Karamell?

Ein Esslöffel Zucker wird in die Pfanne gegeben und mit dem Glasstab gerührt. Mit geringer Wärmezufuhr wird der Zucker unter stetigem aber nicht allzu heftigem Rühren erhitzt.

· Der Zucker schmilzt und verfärbt sich dabei zunächst blassgelb, wird dann aber immer dunkler. Der typische Duft nach Karamell tritt auf.

· Kurz bevor der Zucker die Farbe von Bernstein annimmt, wird die Wärmequelle entfernt. 

· Die Pfanne wird auf eine kalte Fläche (z.B. Steinplatte) gestellt.

· Erst wenn die Karamellmasse gründlich abgekühlt aber noch zähflüssig ist, kann sie auf Folie angestrichen werden und weiter abkühlen. Dann ist sie genussfertig.

· Der Karamell ist so hart, dass er nicht gekaut werden sollte. 

Beobachtung:

Zucker fängt an bei Hitze zu schmelzen, verändert die Farbe und duftet beim Schmelzen nach Karamell.

Ergebnis:

Beim trockenen Erhitzen wird Zucker zu Karamell. Es kommt zur Bildung von Zwischenprodukten, zu einer Dehydratisierung und zur Bildung von Doppelbindungen, die das Licht absorbieren und die Farbigkeit bewirken.


10-15Minuten




LV








Material


· Herdplatte

· Drahtnetz

· Kleine Pfanne

· ein Glasstab zum Rühren

· Schutzbrille

· Zucker




Sicherheit


Der Karamell muss gründlich abkühlen, da sonst Verbrennungen an der Zunge entstehen können.

Der übermäßige Genuss der hier beschriebenen Bonbons fördert die Bildung von Karies und führt zu Übergewicht!


Literatur


Kratz 1994


2./3./4. Klasse


Pflanzenversuch




Versuch 37: Anpflanzung von Kressesamen

1. Ein Blumentopf wird mit Erde gefüllt.

2. Die Kressesamen aus der Tüte werden auf die Erde gestreut.

3. Der Topf wird auf einen Unterteller gesetzt und die Erde mit ein wenig Wasser gegossen.

4. Auf den Blumentopf wird ein Etikett mit Namen des Schülers geklebt.

5. Der Blumentopf wird auf die Fensterbank gestellt, und regelmäßig mit Wasser gegossen.

Beobachtung:

Nach einigen Tagen fangen die Samen an zu keimen.

Anmerkung:

Kressesamen brauchen Licht, Wärme, Wasser und Stoffe aus dem Boden. Wenn dies gegeben ist, fangen sie an zu keimen.


20 Minuten

(Dauer 3-4 T.)




SV








Material


· AB 28

· ein Tontopf

· Erde

· Kressesamen

· ein Etikett

· Zeitungspapier


Sicherheit


Der Versuch ist harmlos.


Literatur


Arndt 2001


Name: _______________                             Datum: __________

Anpflanzung von Kressesamen

Das brauchst du: 
1 Tontopf

Erde

Kressesamen

Pflanzanleitung:

1. Nimm dir einen Blumentopf und fülle ihn mit Erde.
2. Nimm einige Kressesamen aus der Tüte und streue sie auf die Erde. Versuche sie gut zu verteilen!

3. Setze den Topf auf einen Unterteller und gieße ein wenig Wasser auf die Erde.

4. Nimm ein Etikett, schreib deinen Namen darauf und klebe es auf den Blumentopf.

5. Stelle den Blumentopf ans Fenster. Vergiss nicht, die Kresse regelmäßig zu gießen.

1 Etikett

Zeitungspapier

So geht es:

· Lese dir zuerst den Versuchsablauf und dann die Pflanzanleitung durch und befolge sie.

· Benutze das Zeitungspapier als Arbeitsunterlage.

· Kümmere dich nachher regelmäßig um deinen Blumentopf.

· Schreibe deine Vermutungen auf.

· Beobachte den Ablauf regelmäßig.

Vermutung:











Beobachtung:











Erklärung:








AB 1





AB 2
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