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Elevark 7

Hvad sker der med grgntsagers farve og konsistens, nar de tilssettes syre og
base? Sker der det samme for rgde, grgnne og hvide kal?

Forberedelse: Laes s. 26-28 og se film 22 - eventuelt som lektie.

Fag: Valgfag i madkundskab og fysik/kemi (opgave 1)

Opgave 1: Rgdkal som pH-indikator
Radkal indeholder antocyaniner, som er det farvestof, der ggr kalen rgd. Nu skal du lave din
egen syre-base-indikator med rgdkal og se, om den virker.

Laeringsmal:
- Jeg laver min egen syre-base indikator med redkal.
- Jeg kan forklare, hvad en indikator er.

Lav radskalsvandet i en feelles gruppe for hele klassen. Din laerer kan ogsa lave en portion
pa forhand.

Det skal du bruge:

. Yrgdkalshoved

- Engrydeeller en stor skal.
« Minimum 3 liter vand.

« Kakkenkniv

« Skeerebreet

« Dgarslag

. Enstorskal

Sadan laver du rgdkalsvandet:

1. Skyl ¥ rgdkalshoved, og snit det.

2. Varmvand opien stor gryde. Sluk for blusset.

3. Kom det snittede rgdkal i gryden med det varme vand.

4. Ladden traekkeicirka 5 minutter. Det ma ikke koge eller treekke lsenge, da radkals-
saften sa vil blive for kraftig. Sa skal den fortyndes med vand efterfglgende.

5. Saetenskal med et daerslag ned i vasken. Heeld redskalsvandet i derslaget.

Pas du ikke braender dig!
6. Vandeter nu blaligt. Hvis vandet ikke er blaligt, sa tilseet mere vand.
7. Ladrgdskalsvandet kgle lidt af.

Nu skal | arbejde videre i grupper med eksempelvis fire personer i hver.
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[valgfag i madkundskab og fysik/kemi ]

Du skal bruge:

. 3-5dlsaft fra kogt radkal, afkglet
« pH-strips

- Eddike, citronsaft eller cola.

« Danskvand

« Natron

« Opvaskeseebe eller potaske

« Sglas(+5glas)

Sadan gor du:

1. Stil5andre glas op pé en reekke. Heeld Y2 dI-1 radkalssaft op i hver af dem.

2. Start med forsigtigt at heelde 1spsk. eddike, citronsaft eller cola i det fgrste glas.

3. Heeld1-2 spsk.danskvand i det nzeste glas.

4. Spring det tredje glas over.

5. Tilseet forsigtigt 1 spsk. natron i det fjerde glas. Rgr rundt med en ske.

6. Afslut med forsigtigt at haelde 1-2 spsk. opvaskesaebe eller potaske i det sidste glas.

Rgr rundt.

7. Find selv et par ingredienser fra skolekgkkenet, som du vil teste.
8. Noter farverne i skemaet nedenfor.
9. Maleventuelt pH-veerdien med pH-strips, eller ssmmenhold farven med pH-skalaen
nedenfor og vurder pH-veerdien.
Farveirgdkalsvand pH-veerdi

Eddike

Citronsaft

Cola

Danskvand

Vand m. rgdkalssaft blLat 7’

Natron

Bagepulver

Potaske

Opvaskemiddel

Elevark 7, side2af9

Altindhold er udarbejdet af GoCook by Coop ©



®dooD Ag 00009 Je1epleglepn Je ploypul Iy

[valgfag i madkundskab og fysik/kemi ]

Farveskala for pH malt med redkal

Virkede din pH-indikator, som i film 227 Forklar, hvad en pH-indikator er:
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Opgave 2: Betydning af surhedsgraden for hjemmelavet rgdkal
Nu skal du bruge din viden om pH til at lave en portion syltet rgdkal og blaukraut. Se, om de
far forskellige farver, og forklar hvorfor.

Forberedelse: Se eventuelt film 19 der viser, hvordan man laver en syltet rgdkal.

Leaeringsmal:
- Jeg leerer, hvilken betydning surhedsgraden (pH) og kogning har for redkdls farve,
smag og konsistens.

Du har nu lzert, at radkalsvand kan skifte farve alt efter surhedsgraden. Nu skal du preve at
tilberede to forskellige udgaver af hjiemmelavet radkal ligesom Micki ger i film 22. En klas-
sisk dansk rgdkal og sydtyske og @strigske blaukraut.

Opskrifterne findes i mange forskellige udgaver, men du kan bruge disse to fra gocook.dk
elleri GoCook-app’en:

e Blaukraut - veelg til 2 personer

o Syltet rgdkal - vaelg til 2 personer.

Ga sammen i grupper pa for eksempel 4 personer, og tilbered begge udgaver i gruppen.
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[valgfag i madkundskab og fysik/kemi ]

Blaukraut - 2 personer Syltet rgdkal - 2 personer
Ingredienser Y% log 250 g. radkal
250 g. radkal Y% spsk. smar
Y aeble Yadl. eddike
¥%-1spsk. smgar 1% spsk. sukker
Y2 tsk. eddike Y2 dl. solbeersaft eller 3 spsk. ribsgelé
1tsk. sukker Yatsk. salt
Yatsk. nellike, stadt ¥ knivspids peber
¥ tsk. kanel
Ca.¥%dl.vand Smag evt. til med eeble, kanel eller nellike.
Ca. % bouillonterning
Yatsk. salt
¥ knivspids peber
¥ tsk. natron
Vurder farve
Vurder
konsistens:
(sammenlign
med ra rgdkal)
Vurder smag
(Brug smage-
S5-kanten)

Hvilke ligheder er der mellem de to slags hjemmelavet radkal? Hvilken er sur, og hvilken er

neutral?

Hvilken udgave synes du bedst om? Og hvorfor?
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Opgave 3: Surhedsgradens betydning for kals farve og konsistens
Hvad sker der, nér du tilseetter syre og base til kél? Det skal du undersgge nui.

Del jer opigrupper med for eksempel 4 personer i hver.

Hver grupper veelger en farve grontsag. Man kan eventuelt gentage forsgget og dermed
afprave flere farver iden samme gruppe.

1. Rgde grontsager: Rgdkal, rad spidskal (eller bla druer eller blabazer).

2. Grgnne grgntsager: Grgnkal, broccoli eller andre grgnne grantsager.

3. Hvide grgntsager: Blomkal eller hvidkal.

Det skal du bruge til hver gruppe:

Ingredienser:

.« 3smagryder

« 3grydeskeer

. 15litervand

- 1dleddike

« 2tsk.natron

« 3gafler

. 3smatallerkner

. Cirka 3 x50 gram snittet gregntsag (fx redkal)

Sadan skal du gore:

1. Fylddetre gryder med1/2liter vand, og varm vandet op til det koger

2. Surt: Tilseet 1 deciliter eddike i den ene gryde.

3. Neutral: Den anden gryde tilseettes ikke noget.

4. Basisk: Tilsaet 2 tsk. natroniden tredje gryde.

5. Leegnucirka 50 gram grgntsager i alle tre gryder, og lad det koge et gjeblik, indtil
grgntsagen i ‘den neutrale gryde’ er mgr. Det tager cirka 1 minut. Rgr rundt.

6. Taggrantsagen op med en gaffel, og laeg den pa en tallerken. Beskriv, hvad der er sket

med grentsagen. Hvordan ser den ud, og hvordan maerkes den? Skriv det i skemaet
nedenfor. Leeg ogsé maerke til farven pa kogevandet.

7. Kassérkogevandet, og gentag med andre slags kal eller se, hvad de andre grupper er
kommet frem til.

8. Diskutér jeresresultateriklassen.
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[valgfag i madkundskab og fysik/kemi ]

GRUPPE 1:

Grgntsagens farve: SURT NEUTRALT BASISK

ROD

° Farve: Farve: Farve:

Rgdkal
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:

GRUPPE 2:

Grgntsagens farve: SURT NEUTRALT BASISK
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
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[valgfag i madkundskab og fysik/kemi ]

GRUPPE 3:

Grgntsagens farve: SURT NEUTRALT BASISK
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:
Farve: Farve: Farve:
Konsistens: Konsistens: Konsistens:

Forklar med egne ord, hvad der sker gastro-kemisk i grentsagerne:

Hvordan kan du bruge din viden om grgntsagers fysisk-kemiske egenskaber i forhold til

surhedsgrad i madlavningen?
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Opgave 4: Er aeggehvide sur eller basisk?
Nu skal du finde ud af, om aeg er surt eller basisk.

Forberedelse: Se eventuelt den sidste del af film 22 (eksperiment 4).

Leeringsmal:
- Jeg kan eksperimentere med madens fysisk-kemiske egenskaber.

Du skal bruge:

« laeg

- 1spskrgdkalsvand
« 1tskolie til stegning

« Stegepande
. Paletkniv
. Tosmaskale

Sadan gor du:

Del aegget i hvide og blomme. Blommen ma ikke ga i stykker.
Tilfgj 1 spsk redkalsvand til seggehviden, og rgr rundt.

Varm en pande op til middel varme, og kom olie pa panden.
Kom seggehviden pa panden.

Leeg derefter aeggeblommen forsigtigt ovenpa seggehviden.
Steg, til seggehviden er stivnet.

Hvad sker der, og hvorfor?

Smag pa segget. Hvordan smager det?

Vurdér om aegget er svagt surt eller basisk.
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