
 

Herausgeber: Prof. Dr. Katrin Sommer, Bochum; Prof. Dr. Peter Pfeifer, Nürnberg; 
Prof. Dr. Heinz Schmidkunz, Dortmund

LEBENSMITTELFARBSTOFFE 
– FACHMETHODEN ANWENDEN

Heft 105, Mai 2008
19. Jahrgang

Liebe Leserinnen und Leser,

Beiträge zur Lebensmittelchemie haben in un-
serer Zeitschrift eine feste Tradition. Wir erin-
nern an die Themenhefte „Lebensmittelher-
stellung“, „Getränke“, „Kohlenhydrate“ sowie 
„Lebensmittel – Trends und Entwicklungen“. 
Die unterschiedlichen thematischen und di-
daktischen Ausrichtungen zeigen interessante 
Verknüpfungen dieses vielfältigen Alltagsberei-
ches zum Chemieunterricht auf. 

Dieses Heft ist den Lebensmittelfarbstof-
fen gewidmet. Laut der Befunde von Experten 
sind Farbstoffe die am besten untersuchten 
Bestandteile unserer Lebensmittel. Damit ist 
per se eine gute Grundlage für den Chemie-
unterricht gegeben. Der didaktische Schwer-
punkt dieses Heftes liegt auf den Fachmetho-
den der Chemie. Im Zuge der Umsetzung der 
Bildungsstandards kommt dem Umgang mit 
chemischen Fachmethoden beim Erwerb von 
Kompetenzen im Bereich der Erkenntnisge-
winnung immer größere Bedeutung zu. 

Zum Thema „Lebensmittelfarbstoffe“ bietet 
sich ein anregendes und zugleich ästhetisches 
Aktivitätsspektrum für chemische Schülerex-
perimente. 

Wir hoffen, dass Ihr Unterricht durch unsere 
Anregungen (noch) farbiger wird – vielleicht 
sind Runge-Bilder im Chemieheft oder die 
selbst gewonnene rote Fingernagel-Farbe ein 
Anfang. 

Viel Spaß beim Durchblättern dieses Heftes 
wünschen
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