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LEBENSMITTELZUSATZSTOFFE

Dr. Sabine Struckmeier, Hannover
Petra Wlotzka, Dortmund

Liebe Leserinnen und Leser,

Erndhrung ist ein Thema, mit dem wir uns
taglich auseinandersetzen. Auch die gesund-
heitlichen Aspekte der Lebensmittel haben
fiir viele Verbraucher eine grofle Bedeu-
tung. Allerdings wird immer seltener selbst
gekocht, sondern haufiger zu Convenience-
Produkten wie bspw. Tiefkiihlpizza oder Fer-
tigsuppen gegriffen.

Viele dieser Produkte enthalten , Lebensmit-
telzusatzstoffe®, die fiir eine storungsfreie in-
dustrielle Verarbeitung, eine ldngere Halt-
barkeit, die Optimierung des Aussehens oder
eine gleichbleibende Konsistenz der Produk-
te sorgen. Diese eingesetzten Lebensmittel-
zusatzstoffe stehen bei Verbrauchern immer
wieder in der Diskussion. Deshalb reagiert
die Lebensmittelindustrie vermehrt mit Ver-
marktungsstrategien wie dem Clean Label.
Indem das Thema Lebensmittelzusatzstoffe
und ihre Funktionen in den Chemieunter-
richt integriert wird, unterstiitzt Schule die
Lernenden in ihrer Entwicklung zu miindi-
gen Verbrauchern, die ihr Konsum- und Er-
néhrungsverhalten kritisch reflektieren. Da
unter den Lebensmittelzusatzstoffen nahezu
alle chemischen Stoffklassen vertreten sind,
eignet sich der Kontext nicht nur zur Forde-
rung der Bewertungs- und Kommunikations-
kompetenzen der Lernenden, sondern auch
zur Erarbeitung neuer chemischer Fachin-
halte und -methoden.

Aufgrund seines hohen Vernetzungspotenti-
als kann das Thema Lebensmittelzusatzstof-
fe aulerdem in der Sekundarstufe II dazu
genutzt werden, bekanntes Fachwissen im
Rahmen eines lebensweltlichen Kontextes
zu wiederholen und auf eine experimentelle
Abiturpriifung vorzubereiten.

Die Ideen und Informationen in diesem Heft
geben Ihnen Anregungen, wo und wie Sie das
Thema ,Lebensmittelzusatzstoffe” in Thren
Chemieunterricht integrieren konnen.

Viel Freude beim Lesen und Ausprobieren!
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