Tee-Kochen schwer gemacht!

Mit den folgenden Versuchen soll untersucht werden, wie sich verschiedene Bedingungen auf
das Kochen von Tee auswirken.
Material fiir alle Versuche: Wasserkocher, Teebeutel mit schwarzem Tee, Messzylinder, Uhr,

Lineal, Bechergliser, Trichter, Filter,

0.

Herstellung der Standardlosung fiir die Fotometrie
Gib einen Teebeutel in 200 ml kochenden Wassers und lass den Tee genau 3 Minuten
ziehen. Verwende diese Losung fiir alle folgenden Versuche als Standard.
Bedeutung der Temperatur:

a. Zusitzliches Material: Thermometer,

b. Durchfiihrung: Untersuche die Teeloslichkeit in Abhéngigkeit von der Temperatur
mit dem Fotometer. Notiere deine Versuchsdurchfithrung und protokolliere die
Ergebnisse.

Bedeutung der Wasserhiirte

a. Zusitzliches Material: kalkarmes, weiches Wasser; kalkhaltiges, hartes Wasser

b. Durchfithrung: Untersuche die Teeloslichkeit in Abhidngigkeit von der
Wasserhirte mit dem Fotometer. Entwickle mogliche Experimente. Notiere deine
Versuchsdurchfiihrung und protokolliere die Ergebnisse.

c.
Bedeutung der Dauer des Ziehens
a. Zusitzliches Material: ----
b. Durchfithrung: Untersuche die Teeloslichkeit in Abhéngigkeit von der Dauer des
Ziehens mit dem Fotometer. Entwickle mogliche Experimente. Notiere deine
Versuchsdurchfiihrung und protokolliere die Ergebnisse.

c.
Bedeutung des Zerteilungsgrades:
a. Zusitzliches Material: Teesieb, Durchschlag, (evtl. weitere Siebgrofen), Morser,
offener Schwarztee
b. Durchfithrung: Gib einen Essloffel Teeblitter in den Morser und verreibe sie
vorsichtig. Stelle Teilproben mit kleinen, mittleren und groen Teestiickchen her.
Untersuche die Teeloslichkeit in Abhingigkeit von der Stiickchengréfle mit dem
Fotometer. Entwickle mogliche Experimente. Notiere deine Versuchsdurch-
fiihrung und protokolliere die Ergebnisse.




