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ERNAHRUNGSTRENDS

Petra Wlotzka, Dortmund
Dr. Sabine Struckmeier, Hannover
Dr. Bernhard Sieve, Stadthagen

Liebe Leser:innen,

erndhren Sie sich vegetarisch oder vegan und
machen Sie sich dabei Gedanken um das Wohl
der Tiere? Schauen Sie in Food-Blogs nach
Low-Carb-Rezepten? Nutzen Sie vornehmlich
regionale und saisonale Lebensmittel und tra-
gen so dazu bei, Emissionen von Kohlenstoff-
dioxid zu verringern? Wenn ja, dann folgen
Sie einem der zahlreichen Erndhrungstrends.
Bei Jugendlichen und jungen Erwachsenen
stehen Erndhrungstrends hoch im Kurs. Die
Entscheidung fiir einen Trend beruht dabei
nicht unbedingt auf der Basis von Fakten,
sondern stiitzt sich hdufig auf Meinungen
Einzelner und auf Ideologien. Hier setzt die
schulische Gesundheitsbildung an, zu der
auch das Fach Chemie seinen Beitrag leisten
kann. Ein iibergeordnetes Ziel ist, die Lernen-
den zu befdhigen, Erndhrungstrends sach-
gerecht zu beurteilen und sich begriindet
fiir oder gegen einen Trend zu entscheiden.
Dazu miissen chemische Grundlagen iiber
den Aufbau und die Eigenschaften der drei
Nihrstoffklassen Kohlenhydrate, Fette und
Proteine sowie der Wirkstoffe Vitamine und
Mineralstoffe bekannt sein. Uber diese che-
mischen Aspekte hinaus konnen Fragen der
Nachhaltigkeit und des Tierwohls diskutiert
und die fiir die Erzeugung von Lebensmitteln
nétigen Prozesse im Rahmen einer Okobilanz
in den Blick genommen werden. Dabei geht
es letztlich immer um die Frage nach einem
okologisch und ethisch vertretbaren Anteil
tierischer Produkte an unserer Erndhrung.
Die Beitrage in diesem Heft bieten motivie-
rende Anlisse fiir eine Auseinandersetzung
mit dem Thema Erndhrungstrends im Che-
mieunterricht. Uber die reine Chemie hinaus
beziehen sich die Beispiele auf Bewertungs-
kompetenzen unter Einbezug von Aspekten
der Nachhaltigkeit - ganz im Sinne einer ,,Bil-
dung fiir nachhaltige Erndhrung®.

Viel Spaf3 beim Lesen!
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