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Vorwort

Chemie handlungsorientiert orientiert sich an den Inhalten der Lehrpldne zum Thema ,Sduren und
Basen®. Die vorliegenden Kopiervorlagen ermdglichen einen schilerzentrierten Unterricht mit
alltagsnahen Erfahrungen und Beispielen aus der Lebenswelt der Schiler*innen.

Die Kopiervorlagen sind so konzipiert, dass die Schiler*innen in Kleingruppen in Experimenten
die fachbezogenen Zusammenhénge herausfinden kénnen.

So wurde in der ersten Kopiervorlage ein Geschmackstest gewdhlt, tber den ein lebensnaher
Einstieg in die Unterrichtseinheit mdglich wird. Hier werden chemische Zusammenhdnge mit
biologischen Informationen verbunden.

Im Ubrigen sind die Kopiervorlagen in einer thematisch sinnvollen Reihenfolge angeordnet, wenn-
gleich sie auch in einer anderen Chronologie verwendet werden kdnnen.

An einigen Stellen sind alternative Materialien zusammengestellt, aus denen je nach Unterrichts-
aufbau, ausgewdhlte Kopiervorlagen verwendet werden kdnnen. So kénnte ein Unterrichtseinstieg
auch Uber die Versuche zum Rotkohlsaft anstelle des Einstiegs Uber den Geschmackstest erfolgen.

Zur Vermittlung der fachlichen Informationen kdnnen einige Kopiervorlagen auch unabhdngig von
Experimenten im Fachunterricht zum Einsatz kommen.

Indem Schuler*innen sich im Rahmen von Mindmaps und Liickentexten mit z. B. Eigenschaften
von sauren und alkalischen Lésungen auseinandersetzen, vertiefen sie ihr zuvor erworbenes
Fachwissen.

Durch den Wechsel von phdnomenologischer und makroskopischer Ebene auf die Teilchenebene
und die damit verbundene Verwendung von Fachsprache, werden die unterschiedlichen Kompe-
tenzstufen der Schuler*innen geférdert.

Es wurde Wert darauf gelegt, den unterschiedlichen Schwierigkeitsstufen gerecht zu werden.
Neben Wortgleichungen werden auch Reaktionsgleichungen erarbeitet.

Am Ende ist ein Abschlusstest zu finden. Dieser l@sst sich von den Schiler*innen eigensténdig
in Einzel-, Partner — oder Kleingruppenarbeit l6sen. Auch kann er von lhnen als schriftliche
Leistungsmessung eingesetzt werden.

Im Zusatzmaterial zum Download befinden sich die Lésungen zu den Kopiervorlagen.
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Blatt 1

Alles, was schmeckt — Name:

ein Geschmackstest Datum:

Eine Pizza Salami und Spaghetti al Tonno — was haben diese Speisen gemeinsam?
Na klar, sie schmecken und riechen gut! Doch wie kommt der Geschmack
zustande und welche Geschmacksrichtungen gibt es? Findet es heraus.
Viel Spaf!

Versuch: Geschmackstest

Materialien (pro Vierergruppe) Chemikalien/Lebensmittel

4 Einwegspritzen (1 ml), 4 neue Zucker, Kochsalz, Wasser, Zitronen-

Probengldser, 2 Holzspatel saft (frisch gepresst), Grapefruitsaft
(frisch gepresst)

Vorbereitung der Testlésungen

Gebt zwei Spatelspitzen Zucker in das Probenglas und fillt das Glas zu einem Drittel mit Wasser
auf. Ruhre mit einem sauberen Holzspatel um, sodass eine Zuckerlésung entsteht. Auf die gleiche
Weise stellt die Salzlésung her. In die restlichen Probengldser fullt den Zitronensaft bzw. den
Grapefruitsaft. Fertig sind eure vier Testlésungen!

__——Pipette
Durchfiuhrung

e Zieht mit der Einwegspritze je 0,5 ml der @
Testlésung auf (vgl. Abb. 1).

e Gebt je drei Tropfen der Testlésung auf unter-

schiedliche Stellen der Zunge jeder Testperson. = \/
Achtet genau darauf, in welchen Bereichen ihr \/
ein Geschmacksempfinden habt.
e Fuhrt den Test mit allen vier Ldsungen durch.
Verwendet daflr jeweils eine neue Einwegspritze.

Testlosung Zunge

Abb. 1: Versuchsdurchfiihrung
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Blatt 2

Alles, was schmeckt — Name:
ein Geschmackstest

Datum:

Aufgaben

1. Notiere deine Beobachtung auf der ,,Zungenlandkarte® (vgl. Abb. 2). Markiere dort diejenigen
Stellen, an denen du etwas geschmeckt hast, mit einem Punkit.

4 2

Zungengrund
@
® ®

®

\o/

Zungenspitze

Abb. 2: Zungenlandkarte

Vergleicht eure Ergebnisse miteinander. Notiere hier, was euch aufgefallen ist.

2. Was hdltst du von der Aussage: ,Die unterschiedlichen Geschmacksrichtungen sauer, salzig,
suf} und bitter werden auf unterschiedlichen Zonen der Zunge wahrgenommen.“ Verwende fur
deine Stellungnahme Abbildung 3 als Hilfe.

® sup
A sauer
= salzig
X bitter
Abb. 3: Wahrnehmung der
sauer salzig bitter Geschmacksempfindung auf
N der Zunge
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Blatt 3

Alles, was schmeckt — Name:

ein Geschmackstest Datum:

3. Interpretiere die folgende Abbildung. Beantworte die folgende Frage: Wie und wo entsteht die
Geschmackswahrnehmung?

Geschmackszelle

Zungengrund

Geschmackspapille

Mittelrinne

X

Geschmacks-
wahrnehmung
Zungenspitze
Abb.: Geschmackszellen Abb.: Vereinfachter Aufbau
auf der Zunge einer Geschmacksknospe

Abb. 4: Entstehung der Geschmackswahrnehmung

Information: Die Geschmackspapillen befinden sich auch auf der Schleimhaut von Wangen und
Gaumen.
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