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Torkad rodkalsindikator

Rédkdlssaft dr en naturlig indikator som dr vanlig att man anvdnder sig av i undervisningen ndr man
laborerar och som inte dr mdrkningspliktig. Det gdr att anvdnda torkad rodkdl istdllet fér att koka
av rodkdlssaften eller frysa rodkdlen.

Vem har inte svurit 6ver att man glomt att ta med sig rodkalen som du skulle anvénda till laborationen
eller stadat ur en kyl eller frys infor terminsslutet och hittat gammal rodkal. Att torka gronsaker ar ett
traditionellt satt att ta tillvara maten. Om du torkar rodkal haller den dtminstone tva ar och du har den
latt tillhands nar du behover gora rodkalsindikator.

Du behdéver: r6dkal, kniv, osthyvel, tidningspapper, burkar med lock

Dela ett kdlhuvud i tva delar. Finstrimla kalen med hjalp av en osthyvel men se till att inte ta med stjal-
ken eller de grovsta delarna av kalhuvudet. Sprid ut kalen pa tidningspapper och Lat det ligga tills det &r
helt torrt. Nar kalen ar helt torr gar den att smula sonder och ldgga i burkar med lock. Vill du ha ett finare
pulver kan man kora den torkade kalen i matmixern eller mortla sonder den. Mark dina burkar med tor-
kad rodkal, rodkalspulver eller bara rédkal. Din torkade rodkal kan man slamma upp i vatten eventuellt
filtrera och anvanda som en naturlig indikatorldsning.

Det gar att gora samma sak med blabar, och blomblad, t.ex. hortensiablad. Blabar fungerar alldeles
utmarkt for att bara se om det ar surt eller basiskt.
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