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Effektiver Lebensmitielverbrauch 
in der Werksessenverpflegung bei Schwer- und 

Schwerstarbeitern unter kalorischem Blickpunkt*) 

Von H.-K. GR~I~E 

Mit 4 Tabellen 

(Elngegangen am 20. April 1959) 

Die Frage desWerksessens ist so all wie die Zusammenballung des modernen 
Gewerbes in St~dten, GroBst~lten und Industriezentren. 

Auf Grund der oft erhebliehen r~umlichen Entfernung zwischen ~Vohnung 
des Arbeiters und Bctrieb (Arbeitsst~tte) zeigte sieh sehon frfiher aueh und 
gerade bei nfiehterner privatwirtschaftlicher ~berlegung sehr deutlich der 
Vermeil, den die Ausgabe einer warmen Mittagsmahlzeit an den Berufst~tigen 
nicht nur zu seinem eigenen !~utzen (ern~hrungsphysiologischer Blickpunkt), 
sondern insbesondere auch demjenigen des Unternehmens hatte (Pausenver- 
kiirzung mit ihren verschiedenen sieh 5konomisch auswirkenden Konsequen- 
zen und bestmSgliches Ges~ttigtsein als einc Grundlage der Aufreehterhaltung 
gleichbleibender bzw. optimaler Leistungsf~higkeit). 

Datum setzte sich bereits vor Jahrzehnten - insbesondere in Groll- 
betrieben -- hngsam aber stetig die Ausgabe eines mehr odor weniger ange- 
messenen warmen Betriebsessens dutch; es wurde schon damals infolge der 
angedeutet~n innerbetriebliehen Vorteile gewShnlich zu einem Teil yon dem 
Unternehmen finanziert. 

In allen industriell hochentwickelten L~ndern wird gegenwiirtig auf Grund 
der modernen gesellsehaftllchen Entwicklung, wobei in diesem Zusammenhang 
an erster Stelle der st~ndig st~rkere Eintritt der JFrau in da~ Beru[sleben hervor. 
zuheben is% die Werksessenverpflegung ffir die BetriebsangehSrigen immer naeh- 
haltiger entwickelt und dabei sowohl quantitativ Ms aueh qualitativ verbessert. 
Denn in der Gegenwart kommen zu den oben erw/ihnten betrlebs6konomischen 
~berlegungen -- ErhShung bzw. vielstiindige Aufreehterhaltung der persSn- 

*) Vortrag, gehalten auf  dora wissenschaftlichen Kongrel3 der Deutschen Gesellschaft 
ftir Ern~ihrung in Mainz am 1. April 1959. 
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lichen Leistungsf~higkeit des Arbeitenden -- mehr und mehr die gesundheit- 
lichen Motive bei der optimalen Gestaltung des warmen Betriebsmittagessens 
zum Tragen. Einfaeher ausgedriickt: Vollwertiges Werksessen und wirksame 
Erni~hrungsprophylaxe sind als zwel Seiten des gleiehen Problems erkannt 
worden. Daft dabei im Vordergrund die Qualit~t = wiinschenswerte Zusammen- 
setzung der Betriebsmab]zeit zu stehen hat, wobei aus naheliegenden Grfinden 
niemals die gesehmackliehe Seite vernachli~ssigt werden daft, versteht sieh 
am Rande. Dariiber liegen sehr eingehende mad gute VerSffentliehungen vor. 

Demgegenfiber herrsehen hinsiehtlieh der wi~nschenswerten Quantitdt einer 
vollwertigen Betriebsmittagsmahlzeit oft noeh recht untersehiedliehe Ansiehten. 
Dies ist insbesondere fiir die Gruppe yon Schwer- und Sehwerstarbeitern 
der Fall. 

Naehdem wir vor Jahren im Ansehlul~ an eine eingehende ~berprfifung 
die normativen Verzehrmengen in keal fiir Leieht- bis Mittelschwerarbeiter 
(einschliel~lich Angestellte) dureh genaues Abwiegen der effektiven Nahrungs- 
mittelaufnahme beim Mittagessen zu ermitte]n versucht haben, soilen jetzt 
die Ergebnisse des tatsi~ehliehen kalorisehen Verbrauehs fiir eine GroBzahl 
yon Sehwer- und insbesondere Sehwerstarbeitern im AnsehluB an spezifisehe 
Umfragenerhebungen bekanntgegeben werden. 

Zuvor -- gleichsam als Reehtfertigung fiir dieses Thema -- noeh folgende 
Bemerkung: Auf Grund unserer optimalen Werksessen-Kostplanvorschls sind 
wir bisher ffir diesen Personenkreis regelm~l]ig yon 1000 kcal (Mittelschwer- 
bis Sehwerarbeiter) bzw. 1100 keal (Sehwerstarbeiter) ausgegangen. Bezfigileh 
der Wahl dieser KalorienhShe bestand beste Unterstfitzung dureh die yore 
Max-Planek-Institut in Dortmund (H. KRAUT) sehon vor dem letzten Welt- 
kriege ermittelten etwa gleiehliegenden Ergebnisse. Auch dort war immer 
erneut festgestellt worden, dab gerade Sehwer- und Sehwerstarbeiter mit einem 
ungefiihren Tagesbedarf um 4000 keal -- in besonders gelagerben F~llen noeh 
dariiber -- im Mittel mittags nicht ,,ein Drlttel ihres erndhrungsmdfligen Ganz. 
tagesbedar/s" zu sieh nehmen, da dies offenbar erni~hrtmgsphysiologiseh un- 
angemessen (zu reiehlich) w~re. Bei einem t~gliehen Erniihrungsbedarf yon 
z. B. 4200 kcal wiixden naeh dieser theoretiseh durchaus zutreffenden Vor- 
stellung n~mlich praktiseh nieht weniger als tagtaglieh 1400 keal allein auf 
das Mittagessen enffallen. 

~iehtsdestoweniger werden derartige Ansichten aueh heute gelegentlieh 
noeh vertreten. Deshalb lag es nahe, sine ira et studio einmal genaueste Er- 
hebungen des tats~ehliehen mittleren Verbrauchs im Rahmen der Mittags- 
matflzeit auf kalorischer Basis in einlgen Stahl- und Hfittenwerken anzustellen, 
wo sieh die Verzehrmengen yon vielen Hunderten yon Sehwer- und Sehwerst- 
arbeitern recht zuverl~ssig fiberpriifen lassen. 

In  den Tabellen 1 -4  sind die ge]undenen Ergebnisse aus den drei zugrunde 
gelegten Crroflbetrieben knrz wiedergegeben; neben sonstigen Untersehieden wurde 
dabei aueh eine gewisse geographische Streuung mitberfieksichtigt. 

Erlguterung der Tabelle 1 

Betrieb I im 5stlichen Mitteldeutschland 

Es wurden an zwei Tagen je 4 Auswahlessen (A und B, die sieh hinsicht- 
lieh Speisenfolge, Preis und Quantifier unterscheiden) in einer Hocho/enIciiche 
erfa[3t. 
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Persononkrois 
vorwiegend: HochSfncr, Giel3cr, Former,  Schmelzer, Schlosser, 

S~raflonbauarboltor u. ~. 

Zahlenmii~igo Basis der t~iglich zugrunde gelegten Essen:  ca. 800. 

Bauhandworkor,  

T a b e l l o  1 

Durchschni t t l icher  effektiver Lebensmit te lverbrauch 
in dor Worksessenverpflegung bei Schwer- u. Schwerstarboitern 

A. Anzatd der  zugrundo golegten Essen und  angeforderten Nachschlggo 

Berechnungsgrundlage 
in Tagen 

Anzahl  der  Esson davon  Esseu mi~ 
Naohschlag in % 

Betriob I 2 1601 23 

,, I I  10 11643 16 

,, I I I  6 670 40 

Betrieb I I  in der Ndhe Berlins 
Es wurden die Mittagsmahlzeiten wi~hrend zweier Wochen jeweils montags 

bis freitags erfaBt. 
Pcrsonenkreis  
vorwlegend: Schwerstarbeiter  aus der  GieBgrube: Oiel3er, Former,  Schmelzer, Schwei- 

I~er, Bauhandwerker ,  Schlosser, Entros ter ,  Schrott lader,  Putzer ,  Trans- 
portarbei tor  u. li. 

Zahlonm~i3igo Basis der  tgglich zugrundo ge leg~n Esson: ca. 1100 bis 1200. 

Betrieb I I I  im nOrdlichen Mitteldeutschland 
Es wurden whhrend einer Woehe die Essen yon Montag bis Sonnabend 

erfaBt. 
Personcnkreis tier un te r  5 
Speisens~len fiir die ~JTaer- 
pr t i fung ausgew~iJalten Aus- 
gabestelle: Durehweg Schwcrstarbeiter,  die regelm~i3ig auch grSflter 

Hitzeeinwirkung ausgesetzt sind (Gie0grube),' n~mlich vor- 
wiegend: Giel3er, Former,  Sehmelzcr, Ofenlcute u. ~. 

Z a h l e n m ~ i g e  Basis der tRglich zugrunde gclegten Essen:  ca. 110. 

Fiir alle drei Betriebe weist Tabelle 1 die Zahl der NachscMdge in Prozent  
mit 23 bzw. 16 bzw. 40 aus. 

Er~uterung der TaSelle 2 

In  dieser Tabelle finden sieh die genauen Angaben fiir die ieweillgen 
Normalportionen sowie NaehschlAge an Kartoffeln und Tunke, mit  den fiblichen 
Zutaten an Fet t ,  Mehl usw., indessen ohne Fleisch 1) bzw. Fisch. 

s) ~ b v r  den Fleischeinsatz vgl. S. 19, .Anm. 1. 
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Tabel le  2 

Durchschnittlicher effektiver Lebensmittelverbraueh 
in der Werksessenverpflegung bei Sehwer- und Sehwerstarbeitern 

B. Angaben fiber den l~ettoeinsatz an Kartoffeln, Gemfise sowle Tunke 

Normalportion ] l~aehsehlag 
Kartoffeln Oemfiso Tunko Kartoffeln Oomfise 

g g g g g 
Tunko 

g 

I 
Betrieb I 300 100 100 [ 300 

,, I I  450 150--250 160 } 200 
,, I I I  360 150--200 160 175 

100 
100 

80 

Tabel le  3 

Durchschni~tlieher effektiver Lobensmittelverbrauch 
in der Werksessenverpflegung bei Schwer- und Schwerstarbeitern 

C. Ermittlung des keal-Vorbrauehs ohne und mit l~achschlag 

Normalportion mit 72~aehsehlag ohne und mit Nachschlag 
(gewogenes Mittol, Basis: Tab. 1) 

Betrieb I 828 1211 920 
,, I I  1212 1515 1263 
,, I I I  961 1251 1076 

Arithmetisehes Mittel der Kalorienh6he 

innerhalb der 3 untersuchten Betriebe = 1086 

oder aufgerundet I 1100 I 

Erlguterung der Tabelle 3 

Dieses Schaubild als Kern der Untersuehung l~Bt erkennen, dab sich eine 
Normalportion in den Betr ieben I b i s  I I I  zwisehen 828 und 1212 kcal bewegto 
und die Essen mit Nachsehliigen yon  1211 bis 1515 ans~iegen. Entsche idend 
fiir eine zun~ehst  abschlieBende Beurteflung bleibt das gewogene Mittel aller 
fiberpriiften Essen ohne und mit Naehschlag, also unter  Beriicksichtigung des 
prozentualen Anteils der Nachschl~ge (vgl. Tabelle 1). Dabei resultieren fiir 
die Betriebe I ~ 920, I I  = 1263 und  I I I  = 1076 kcal. 

Daraus  ergibt sieh dann  fiir die zu erkundende keal .HShe innerhalb der 
3 untersuchten  Betrlebe ffir den gew~M~en Zei t raum (Frtthjahr 1959) als 
Gesamtergebnis ein e[/ektiver Werksessenverbraueh yon 1086 oder au/gerundet 
1100 kcal/Tag/Person. Eine Mitberiieksiehtigung der Zahl der fiberpriiften 
Essen --  Tabelle 1 --  da r f  hierbei eliminiert werden, da es bei geniigend langer 
Dauer  des Versuchs ohne  weiteres mSglieh gewesen ws in jedem BetTieb die 
gleiehe Anzahl  yon  Werkt~t igen bzw. Werksessen zugrunde zu legen. W e n n  
insbesondere die Zahl  der  effaBten Essen im Betrieb I I I  (670} als groi} genug 
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und  dami t  aussagekr~ftig anerkann~ wird, spielen fiir den Nachweis des mi t t -  
leren tats~chUchen Werksessenverbrauchs  die unterschiedl ichen Zahlen  der 
ausgegebenen Essen in  den  3 ausgewi~hlten Bet r ieben  keine Rolle. 

Tabe l l e  4 

Durchsehnittlicher effektiver Lebensmittelverbraueh 
in der Werksessenverpflegung bei Sehwer- und Sehwerstarbeitern 

D. Einige wichtige Verh/~ltniswerte 

D,: Verh~ltnis yon DI : Relation von 
Eiwei~ : Fort : Kohlenhydraten animal. : vegetabil. Eiwei~ 

in kcal % in % 
unter Berlicksichtigung der effektiv ausgegebenen/~achschl/ige 

B e t r i e b  I 1 2  : 4 1  : 4 7  4 8  : 5 2  

, ,  r I  13  : 3 2  : 5 5  5 6  : 4 4  

, ,  I I I  18  : 3 3  : 4 9  67  : 3 3  

ErliSuterung der Tabelle 4 

N u t  in  Parenthese ,  da  nieh$ zu unserem je~zigen T h e m a  gehSrend, sei 
i n  qualitativer Hinslcht  der  Werksessen erw~hn~, dab  sieh a u f  G r a n d  unserer  
ern~hrungssoziologiseh-experlmentel len Befunde die Relation yon Eiweifll) : 
Fett : Kohlenhydraten i n  kcal  % wie in  Tabelle 4 im einzelnen nachgewiesen 
verbalS. 

Meinen Mitarbeitern, insbesondere Friiulein G. POHL, danke ich i~Or ihre gewissenhafte 
Untersttitzung bei den Erhebungen und vet allem den umfangreichen Berechnungen zu 
dieser Untersuehung. 

Zusammen/assuny 

Die Ausgabe einer warmen Mittagsmahlzeit an den Benffst/itigen wirkt sich sowohl 
unter ern/Lhrungsphysiologischem Blickpunkt als aueh durch Aufrechterhaltung optimaler 
Leistungsf~algkeit in 6konomiseher Hinsieh~ glinstig aus und ist zugleich als prophy- 
laktische Mai3nahme anzusehen. 

Ftir Sehwer- und Sohwerstarbeiter ist neben der erforderliehen QualitAt des Werks. 
essens die QuantitAit, ausgedriiekt in kcal, yon besonderer Bedeutung. Die yon uns seit 
langem vertretene Ansicht, daft Sehwer. und Sehwerstarbeiter, deren quantitative Er- 
n~rtmgsnorm um 4000 kcal und dariiber liegt, nicht ein Drittel des Tagesbedarfs, sondern 
ira Mittel etwa 1100 keal mlttags zu sieh nehmen sollten, hat sieh dutch ausgodehnte 
Umfragen unseres Institute fOr Ernfi~'ung, Potsdam-Rehbriieke bcst4tigt: In  3 Grol3- 
bvtrleben durchgefithrte ~Yntersuohungen und Bcreehnungen de~ ~rerkessens bei Schwer- 
und Sehwerstarbeitem- Hoeh6fner, Sehmelzer, Former, Gie~er Sehlosser,, Bauhand- 
worker, Stra~enbauarbeiter u./i. - -  ergaben unter Berlloksiohtigung der Nacheehliige auf 

1) Die Fleischrationen bewegten sieh dabei 
ira Betrieb I zwisohen 40 und I40 g brutto t/~glieh (wobei mittlere Einsatzmengen von 

fl0 his 80 g iiberwogen), 
fin Betrieb I I  zwischen 90 und 140 g brutto, 
im Betrieb HI  zwischen 120 und 180 g brutto. 

2* 
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dor Basis gewogoner Mittelwerr effek$ive Verzehrmengen yon 1086 oder aufgerundeg 
1100 kcal je Betriebsmittagsmahlzei~. 

In  einom Ausbllck (Tabelle 4) werden einigo wlchtigo 1%elationen, wie z .B.  die 
Nfihrsk)ffangeile an Eiweil3 :Fe t t  :Kohlenhydraten im Rahmen derWerksessenverpflegung 
in kcal % naehgewiesen. 
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Die Bedeutung der mehrfaeh unges~ittigten Fettsiiuren, 
insbesondere f/Jr den Cholesterinstoffwechsel 

und als Schutz gegen die Atherosklerose 

V o n  HAQV1N M.ALMROS u n d  GERHARD WIGAND 

Mit 4 Abbildungen (darunter 2 farbige) und 4 Tabellen 

(Eingegangcn am 7. September 1959) 

Es ist jetzt 30 Jahre her, seit BURR und BURR (l) zeiggen, dab wenn man 
noch nicht ausgewachsenen Ra~ten cine vollkommcn fe~ffreie Kos~ gab, bei 
diesen nach 70-90 Tagen eine Mangelkrankheit auftrat, die sich in folgenden 
Symptomen ~ul3erte: Die Haul an der Schwanzspitze schilferte ab, und 
sp~terhJn zeigte sich der Schwanz in seiner ganzen LRnge entziindet und ge- 
schwollen, in manchen Fiillen ginger  vollst~ndig in Nckrose. Im Pelz trat 
Schuppenbildung auf, und die Tiere verloren einen Teil ihres Haarkleides, vor 
allem auf dem Kopf und zwischen den Zehen. Die Zunahme des KSrpergewichts 
hSrte auf, und sparer verloren die Tiere wieder Gewicht. In manchen F/illen 


