Steerke sager: chili og wasabi

Laerervejledning:

To forskellige fornemmelser i munden: Chili braender pa tungen, hvor wasabi kommer mere op i
naesehulrummet.

Eleverne far de to forskellige strukturformler Capsaicin fra chili og allyisothiocyanat fra wasabi. Der
skal de pa baggrund af viden om polaritet og oplgselighed selv opstille og udfgre et forsgg, der
undersgger hvad man kan ggre for at mindske den braendende fornemmelse.

Til sidst skal der skrives en vejledning

Her kan tales om, om vi kan bruge vores egen smagssans/lugtesans til at lave kemiforsgg. Der er
stor forskel pa, hvordan man oplever staerk mad

| denne gvelse, er det vigtigt, at eleverne pa forhand har kendskab til polaere og upolaere
molekyler og blandbarhed.

Eleverne skal gives forberedelse, og der skal enten afleveres indkgbssedler til lzereren, eller
eleverne skal bedes om at medbringe sma maengder af de gnskede madvarer. Denne udfordring
kan ogsa lgses, ved at lade eleverne lave forsgget hjemme og bruge, hvad der er i
koleskabet/kgkkenskabet.

Leereren bgr pa forhand sikre sig, at eleverne har bade fedtholdige og magre produkter, der
afpreves i forsgget.

Man forventer at chili kan afhjeelpes bedst med fedtholdige produkter: ssdmeelk, is, pesto, og at
wasabi oplgses bedst i vandige oplgsninger.
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