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FETTE, PROTEINE, KOHLENHYDRATE

Liebe Leser:innen,

die 200. Ausgabe von Unterricht Chemie widmet 
sich einem Thema unseres Alltags. Bereits 
beim Frühstück, beim Snack zwischendurch 
oder beim Abendbrot nehmen wir Fette, Pro-
teine und Kohlenhydrate zu uns. Sie versor-
gen uns mit der lebensnotwendigen Energie 
und ermöglichen den Aufbau körpereigener 
Strukturen. Zahlreiche Lebensmittel werden 
mit ihren Vorzügen beworben, z. B. reich an 
omega-3-Fettsäuren oder Lactosefrei. Diese 
Begriffe sind organisch-chemisches Grund-
wissen und können nur im Chemieunter-
richt vermittelt werden. Das Experiment 
als zentrales Werkzeug der Erkenntnisge-
winnung ermöglicht sowohl das Aufdecken 
von chemischen Strukturen (z. B. Nachweis 
von ungesättigten Fettsäuren) als auch den 
Nachweis bestimmter Inhaltsstoffe. Ausge-
stattet mit dem notwendigen chemischen 
Grundwissen, können Ihre Schüler:innen 
Informationen zu Nährstoffen im Internet 
bewerten, beispielsweise die fachlich frag-
würdige Unterscheidung zwischen einfachen 
und komplexen Kohlenhydraten. Einfache 
Kohlenhydrate werden dort als verarbeitete 
(raffinierte) Kohlenhydrate verstanden. Da 
ihnen „alle Nährstoffe und Vitamine entzo-
gen“ wurden, werden sie auch als „leere Koh-
lenhydrate“ bezeichnet, die z.B. in Brot und 
Nudeln enthalten sind (Quelle: Was sind raf-
finierte Kohlenhydrate? Und sind sie schlecht 
für dich? – MYPROTEIN™). Derartige Quellen 
motivieren zu vielen Fragen: Was sind „lee-
re Kohlenhydrate“?, Besitzen Vitamine und 
Ballaststoffe nennenswert „Nährstoffe“?, oder 
Was liefert eigentlich die Nährstoffe für un-
seren Körper? 
Chemisches Grundwissen ist essenziell, um 
Herausforderungen des Alltags (z. B. Fragen 
der Ernährung) und der Gesellschaft (z. B. 
Energie- und Mobilitätswende, Rohstoffsi-
cherheit) zu meistern. Dem wird „Unterricht 
Chemie“ weiterhin Rechnung tragen mit vie-
len Anregungen für Ihren Chemieunterricht.
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