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Wie funktioniert das?

Chemie in deinem Haushalt

Chemie wird nicht nur in geheim-
nisvollen Labors, hinter verschlos-
senen Tlren betrieben — sie fin-
det tagtaglich in jeder Kiiche statt
und in jedem Augenblick auch in
. unserem eigenen Korper.

Der Jungchemiker benotigt

einige Gerite:

— eine flache Glasschale (sog.
Kristallisierschale)

— als Siedegefédsse einige Rea-
genzglaser und einen kleinen
Glaskolben (sog. Erlenmeier-
kolben)

— nach beigefiligter Skizze gebo-
gene Glasrohrchen und Zapfen
mit passender Bohrung

— Spritbrenner zum Erwarmen
der Proben

Alle Ubrigen Geratschaften fin-

dest du im Haushalt.

Bestimmt weiss dein Lehrer, wo

man an deinem Wohnort Glaswa-

ren fiir chemische Versuche be-
schaffen kann.

Chemikalien:

— etwas Traubenzucker in Pul-
verform (Drogerie oder Apo-
theke)

— je ein kleines Faschchen Feh-
linglésung | und Il (Apotheke)

— etwas Backerhefe (Konsumla-
den oder Béckerei)
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— Sprit fiir deinen Brenner (Dro--—‘é

gerie)
Im Ubrigen verwenden wir Sub—
stanzen aus der Kiiche.

1. Untersuchung: Wasser
Lass in einer flachen Glasschale
etwas Leitungswasser an einem |
warmen Platz stehen Nach Stun-'

leer. Das Wasser ist verdunstet
Fiihre den gleichen Versuch mlt
etwas Mineralwasser durch.
In der Glasschale bleibt em‘.__
weisslicher Belag zurtick. Es ist
Kalk, der im Wasser geldst war.
Leitungswasser enthalt immer et
was Kalk. Aus dem Mineralwas
ser scheiden sich die Mineralien
in Form hiibscher Kristalle ab.
Wir stellen chemisch reines Was-
ser, sogenanntes destilliertes
Wasser, her: Baue die skizzierte
Anlage auf. Bring das Wasser mit |
dem Spritbrenner zu massigem
Sieden. In der «Vorlage» sammel
sich das destillierte Wasser. Im |
Siedegefass setzt sich der Kalk—’*-
niederschlag ab.
Zum Reinigen kannst du das Sie
degefdss mit Essigwasser fullen.
Der Kalkbelag lost sich unter dem:;z
Einfluss der Saure auf. .
Wenn du von deinem destillierten
Wasser eine Probe zum zweiten- |




' mal siedest, verdampft es ohne
. jeden Rickstand; es ist absolut
- rein. Destilliertes Wasser kann
man in der Drogerie kaufen.

. Wir wollen Wasser zerlegen; baue
. dazu die skizzierte Anlage auf.
. Schliesse eine Taschenlampen-
. batterie an und beobachte, was
' bei den Zuleitungsdrahten ge-
- schieht.

Es steigen Gasblasen auf; der
Strom zerlegt das Wasser in seine
. Bestandteile. Im ersten Glasgefass
. sammelt sich Sauerstoff, im zwei-
ten Wasserstoff. Wasser besteht
. demnach aus zwei Gasen. Was-
. serstoff kommt in doppelter
. Menge vor. Beachte beim Um-
giessen, dass Wasserstoff leichter
ist als Luft. Giesse deshalb das
. Gas von unten her in ein verkehrt
. gehaltenes Gefass.

- Wenn ich die beiden Gase mi-
| sche, so entsteht das hochexplo-

' Anlagen zur Fliissigkeitsdestillation
~ Anlage |

. r Herstellung von destilliertem Wasser

| Reagenzglas mit durch-
| bohrtem Zapfen

Erlenmeier-
kolben

27 Leitungswasser
sieden
Kihler

sive Knallgas. In der Anlage I
darfst du eine kleine Menge da-
von herstellen und in einem offe-
nen, umgekehrt gehaltenen Rea-
genzglas anzinden. Das Heul-
gerausch beweist dem Chemiker
die Anwesenheit von Knallgas.
Warnung: Bewahre Knallgas nie
in verschlossenen Gefdssen auf;
Explosionsgefahr!

Zeigt sich nach dem Abbrennen
der Knallgasprobe in deinem Glas-
chen ein feiner Dampffilm, so
handelt es sich dabei um Wasser,
das du aus den beiden Gasen her-—
gestellt hast.

Wasser ist der Hauptbestandtezl
von Pflanzen. Lege Salatblatter,
feingeschnittene Obststiicke und
ahnliches auf die Kilichenwaage
und notiere ihr Gewicht. Dorre sie
anschliessend und wage das
trockene Material erneut. Wenn
du nun den Gewichtsunterschied

Anlage 11
zur Alkoholdestillation
Alkoholdampf wird
wieder fllissig
Alkohol

verdampft /7 :

Kochwein auf

konz.
ca. 30 Grad ﬂAlkOhOI
erwarmen

2 =

' | | Spritbrenner




ausrechnest, so handelt es sich
dabei um das verdunstete
‘Wasser.

2.Untersuchung: Zucker
Zucker findest du als weisses,
kdérniges Material im Kichen-
schrank deiner Mutter. Er kommt
auch in Friichten und vielen an-
deren Nahrungsmitteln vor. Haus-
haltzucker stammt aus Zucker-
rohr und Zuckerriben. Neben
Rohr- und Rubenzucker gibt es
noch viele andere Zuckerarten.
Der chemisch einfachste Zucker
ist der Traubenzucker. Man
kann ihn in Pulver- und Tabletten-
form in Drogerien kaufen.

Wenn du dort bist, lass dir auch
gleich in zwei kleinen Flaschchen
etwas sogenannte Fehlinglo-
sung geben. Es sind zwei Flls-

sigkeiten, die du mischen musst.

Mit Fehlingmischung kannst du
das Vorhandensein kleinster Zuk-
kermengen nachprufen, also auch
in Fallen, wo die Zungenprobe
(Zucker ist sliss) versagt.
Fehlingprobe: Giesse 2zwei
gleichgrosse Mengen von Fehling
| und Fehling Il in ein Reagenz-
glas. Die Losung wird dunkelblau.
Mische gut. Bring etwas von der
Fehlingmischung in ein Glaschen
mit Traubenzuckerlésung. Erwar-
me vorsichtig. Die blaue Farbe
schlagt nach Rot um. Dies ist der
Beweis, dass Zucker vorhanden
ist.

Kontrollproben: Gleiches Vor-
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4
gehen mit einer Salzwasserprobe|
(verlduft negativ, d.h. es erfolgt
kein Rotumschlag). Fehlingtest an
ausgepressten Trauben, Apfeln,
Tomaten, Honig, Haushaltzucker.
Der letzte Versuch wird negativ
verlaufen, weil Rohrzucker anders
gebaut ist als Traubenzucker.
Wenn man Zuckerldsungen oder
zuckerhaltige Frichte langere Zeit
offen stehenlasst, beginnen sie zu
garen. Der Zucker verwandelt
sich dabei in Alkohol. Schuld
daran sind mikroskopisch klelne
Hefepilze, die aus der Luft in dle
Zuckerlésungen gelangen. |
Gib in eine Traubenzuckerlésung
ein kleines Flocklein Backerhefe.
Die Losung beginnt bald lebhaft
aufzuschdumen, und es ent
weicht Kohlensduregas. Die He-
fepilze wandeln den Zucker in Al-
kohol um und vermehren sich
dabei. Bald riecht die Lésung in-
tensiv nach Alkohol; wenn die
Gasbildung aufhort, ist aller Zuk-
ker umgewandelt
Stampfe einige Traubenbeeren
oder andere zuckerhaltige
Friichte und beobachte, wie sié|
nach einiger Zeit in Alkoholga-
rung tbergehen.

3. Untersuchung: Alkohol ]
In der iiblichen Gebrauchsform
als Wein, Bier usw. enthalten al-
koholische Flissigkeiten elnenw
grossen Anteil an Wasser.
Aus solchen Mischungen lasst
sich durch Destillation ein verhalt-|



nismassig reiner Alkohol auszie-
hen.

Baue die skizzierte Anlage auf; du
kennst sie schon von der \Wasser-
destillation her. Das Siedegefass
fallst du zur Halfte mit Kochwein.
Erwarme nur massig (nicht bis
zum Sieden), denn der Alkohol
verdunstet schon bei 78 °C. Was
als klare Flussigkeit abtropft, ist
konzentrierter Alkohol. Mehr da-
von kannst du gewinnen, wenn
du eine Probe Cognac abdestil-
lierst. :

Schiitte eine kleine Probe deines
Destillats in ein Schalchen und
~ zunde es an. Es brennt mit blauli-
cher Flamme. Auch dein Sprit-
brenner arbeitet mit Alkohol.
Alkohol verdunstet rascher als
Wasser. Bring je eine gleich-

Anlagen zur Wasserspaltung

Anlage |
fir Sauerstoff und Wasserstoff
P
Sauer- Wasser- )
stoff stoff
e e 2 Tei‘e

Taschenlampen-
batterie

 Leitungswasser mit

g" etwas Kochsalz ;

Wichtiger Hinweis: Gut isolierte Zulei-
tungsdréihte verwenden.

Nur die Enden auf 1 bis 2 cm

Lénge abisolieren.

grosse Probe Alkohol und Wasser
in ein flaches Schélchen. Lass
beides nebeneinander stehen.
Nach wenigen Minuten ist der Al-
kohol verdunstet, das Wasser je-
doch ist noch vorhanden. Streich
dir etwas von deinem Alkohol auf
die Stirn. Er kihlt, weil er dir bei
der Verdunstung Warme entzieht.
Erfrischungswasser (KdlInisch
usw.) enthalten Alhohol. Destil-
liere eine Probe davon in deiner
Anlage ab. Versuche nun zum
Schluss, aus deinen eigenen Gar-
produkten etwas brennbaren Al-
kohol zu destillieren.

Warnung: Als chemische Sub-
stanz wirkt Alkohol auf unser Ge-
hirn. Er beeinflusst die Nervenzel-
len und erzeugt in grosserer
Menge einen Rauschzustand, der

Anlage II

fir Knallgas (Vorsicht: explosiv!)

Knallgas-Gemisch

auer-
stoff un
\Wasser-
toff
.} s on

0

DO 0000, .
. %

: Leitungswasser mit

: etwas Kochsalz
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dazu fuhrt, dass der Mensch die
Kontrolle Gber sich verliert.

4. Untersuchung: Milch

Milch aus einer Packung eignet
sich fur unsere Versuche nicht,
weil sie technisch verandert ist.
Wir missen uns im Milchiaden
oder direkt beim Bauern etwas
Frischmilch besorgen.

Stelle ein Glas davon uber Nacht
in den Kihlschrank. Am Morgen
findest du an der Oberflache eine
Rahmschicht. Sie besteht aus
Milchfett. Nimm mit dem Finger
eine kleine Probe ab und streiche
sie auf ein Loschpapier. Es wird
ein Fettfleck zuriickbleiben. Aus
Milchfett entsteht Butter, indem
man den Rahm maschinell
«schlagty, so dass die Fetttropf-
chen zusammenklumpen.

Wir entfernen nun die ganze
Rahmschicht. Als feines Nah-
rungsmittel wollen wir sie genies-
sen; wegwerfen ware schade.
Nach Entfernung des Fetts bleibt
die blauliche Magermilch zurick.
~ Sie enthalt neben 88% Wasser
noch andere Stoffe.

Durch Kochen kann man aus der
Magermilch eine weisse, flockige
Substanz ausscheiden, einen Teil
des Milcheiweisses, das durch
den Kochvorgang gerinnt.

Durch Zugabe von etwas Zitro-
nensaft oder Essig fallt weiteres
Eiweiss aus, das dich an Quark
erinnert.

Die gelbliche Fliissigkeit, die nach
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Absieben der Eiweissflocken
ubrigbleibt, heisst Molke.

Durch langsames Kochen |&asst
sich das Wasser verdunsten. Zu-
rick bleibt eine Art zaher
Schleim, der nach dem Abkuhlen
kristallisiert. Es ist der Milch-
zucker.

Damit sind uns alle Hauptbe—
standteile der Milch bekannt.
Lasst du Frischmilch an warmem
Ort stehen, so wird sie bald sauer.
Diese Veranderung wird durch
Bakterien hervorgerufen. Unter
dem Einfluss der abgeschiedenen
Bakteriensdure gerinnt die Milch.
Es entsteht eine Art Joghurt. :
Richtigen Joghurt kannst du her-
stellen, wenn du deine Milch mig
der richtigen Milchsdurebakte
rienart impfst. Kaufe ein Glaschen
Joghurt und mische einen Kaffee-
|6ffel davon mit einem GI
Milch. Wenn du deine Joghurtkul-
tur etwa 37 °C warm haltst,
so entwickeln sich die Bakterien
sehr lebhaft, und dein Mllchpro-;
dukt ist rasch genussrelf
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