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Effektiver Lebensmittelverbrauch
in der Werksessenverpflegung bei Schwer- und
Schwerstarbeitern unter kalorischem Blickpunkt*)

Von H.-K. Grire
Mit 4 Tabellen
{Eingegangen am 20, April 1959)

Die Frage des Werksessens ist soalt wie die Zusammenballung des medernen
Gewerbes in Stidten, GroBstidten und Industriezentren.

Auf Grund der oft erheblichen raumlichen Entfernung zwischen Wobnung
des Arbeiters und Betrieb (Arbeitsstitte) zeigte sich schon frither auch und
gerade bei niichterner privatwirtschaftlicher Uberlegung sehr deutlich der
Vorteil, den die Ausgabe einer warmen Mittagsmahlzeit an den Berufstatigen
nicht nur zu seinem eigenen Nutzen (erndhrungsphysiologischer Blickpunkt),
sondern insbesondere auch demjenigen des Unternehmens hatte {Pausenver-
kiirzung mit ihren verschiedenen sich 6konomisch auswirkenden Konsequen-
zen und bestmogliches Geséttigtsein als eine Grundlage der Aufrechterhaltung
gleichbleibender bzw. optimaler Leistungsfahigkeit).

Darum setzte sich bereits vor Jahrzehnten — insbesondere in GroB-
betrieben — langsam aber stetig die Ausgabe eines mehr oder weniger ange-
messenen warmen Betriebsessens durch; es wurde schon damals infolge der
angedeuteten innerbetrieblichen Vorteile gewéhnlich zu einem Teil von dem
Unternehmen finanziert.

In allen industriell hochentwickelten Lindern wird gegenwirtig auf Grund
der modernen gesellschaftlichen Entwicklung, wobei in diesem Zusammenhang
an erster Stelle der stindig starkere Eintritt der Frau in das Berufsleben hervor-
zuheben ist, die Werksessenverpflegung fiir die Betriebsangehérigen immer nach-
haltiger entwickelt und dabei sowohl quantitativ als auch qualitativ verbessert.
Denn in der Gegenwart kommen zu den oben erwiihnten betriebstkonomischen
Uberlegungen — Erhéhung baw. vielstiindige Aufrechterhaltung der persén-

*) Vortrag, gehalten auf dem wissenschaftlichen Kongre8 der Deutschen Gesellschaft
fur Ernéhrung in Mainz am 1. April 1959,
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lichen Leistungsfahigkeit des Arbeitenden — mehr und mehr die gesundheit-
lichen Motive bei der optimalen Gestaltung des warmen Betriebsmittagessens
zum Tragen. Einfacher ausgedriickt: Vollwertiges Werksessen und wirksame
Erndhrungsprophylaxe sind als zwei Seiten des gleichen Problems erkannt
worden. Da8 dabei im Vordergrund die Qualitdt = wiinschenswerte Zusammen-
setzung der Betriebsmahlzeit zn stehen hat, wobei aus naheliegenden Griinden
niemals die geschmackliche Seite vernachléssigt werden darf, versteht sich
am Rande. Dariiber liegen sehr eingehende und gute Verdffentlichungen vor.

Demgegeniiber herrschen hinsichtlich der wiinschenswerten Quantitit einer
vollwertigen Betriebsmittagsmahlzeit oft noch recht unterschiedliche Ansichten.
Dies ist insbesondere fiir die Gruppe von Schwer- und Schwerstarbeitern
der Fall.

Nachdem wir vor Jahren im AnschluB an eine eingehende Uberpriifung
die normativen Verzehrmengen in kecal fiir Leicht- bis Mittelschwerarbeiter
(einschlieBlich Angestellte) durch genaues Abwiegen der effektiven Nahrungs.
mittelaufnahme beim Mittagessen zu ermitteln versucht haben, sollen jetzt
die Ergebnisse des tatsdchlichen kalorischen Verbrauchs fiir eine Grofzahl
von Schwer- und insbesondere Schwerstarbeitern im AnschluBl an spezifische
Umfragenerhebungen bekanntgegeben werden.

Zuvor — gleichsam als Rechtfertigung fiir dieses Thema — noch folgende
Bemerkung : Auf Grund unserer optimalen Werksessen-Kostplanvorschlage sind
wir bisher fiir diesen Personenkreis regelmaflig von 1000 keal (Mittelschwer-
bis Schwerarbeiter) bzw. 1100 keal (Schwerstarbeiter) ausgegangen. Beziiglich
der Wahl dieser Kalorienhohe bestand beste Unterstiitzung durch die vom
Max-Planck-Institut in Dortmund (H. KravuT) schon vor dem letzten Welt-
kriege ermittelten etwa gleichliegenden Ergebnisse. Auch dort war immer
erneut festgestellt worden, da gerade Schwer- und Schwerstarbeiter mit einem
ungefihren Tagesbedarf um 4000 kcal — in besonders gelagerten Féllen noch
dariiber — im Mittel mittags nickt ,,ein Drittel thres ernihrungsmdifigen Ganz-
tagesbedarfs zu sich nehmen, da dies offenbar ernibrungsphysiologisch un-
angemessen (zu reichlich) wére. Bei einem téglichen Ernahrungsbedarf von
z. B. 4200 kcal wiirden nach dieser theoretisch durchaus zutreffenden Vor-
stellung nédmlich praktisch nicht weniger als tagtiglich 1400 kecal allein auf
das Mittagessen entfallen.

Nichtsdestoweniger werden derartige Ansichten auch heute gelegentlich
noch vertreten. Deshalb lag es nahe, sine ira et studio einmal genaueste Er-
hebungen des tatséchlichen mittleren Verbrauchs im Rahmen der Mittags-
mahlzeit auf kalorischer Basis in einigen Stahl- und Hiittenwerken anzustellen,
wo sich die Verzehrmengen von vielen Hunderten von Schwer- und Schwerst-
arbeitern recht zuverldssig iiberpriifen lassen.

In den Tabellen 1—4 sind die gefundenen Ergebnisse aus den drei zugrunde
gelegten GroPbetrieben kurz wiedergegeben ; neben sonstigen Unterschieden wurde
dabei auch eine gewisse geographische Streuung mitberiicksichtigt.

Erliuterung der Tabelle 1
Betrieb I im ostlichen Mitteldeutschland

Es wurden an zwei Tagen je 4 Auswahlessen (A und B, die sich hinsicht-
lich -Speisenfolge, Preis und Quantitit unterscheiden) in einer Hochofenkiiche
erfa3t.
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Personenkreis
vorwiegend: Hochéfner, GieBer, Former, Schmelzer, Schlosser, Bauhandwerker,
Stralenbauarbeiter u. &.

ZahlenmiBige Basis der téglich zugrunde gelegten Essen: ca. 800.

Tabelle 1

Durchschnittlicher effektiver Lebensmittelverbrauch
in der Werksessenverpflegung bei Schwer. u. Schwerstarbeitern

A. Anzahl der zugrunde gelegten Essen und angeforderten Nachschlige

Berechnungsgrundlage Anzahl der Essen davon Essen mit

in Tagen Nachschlag in %
Betrieb 1 2 1601 23
» II 10 11643 18
» IIX 6 670 40

Betrieb II in der Nihe Berlins

Es wurden die Mittagsmahlzeiten wihrend zweier Wochen jeweils montags
bis freitags erfafit.
Personenkreis
vorwiegend: Schwerstarbeiter aus der GieBgrube: GieBer, Former, Schmelzer, Schwei-
Ber, Bauhandwerker, Schlosser, Entroster, Schrottlader, Putzer, Trans-
portarbeiter u. #.

ZahlenmiBige Basis der téglich zugrunde gelegten Essen: ca. 1100 bis 1200,

Betrieb 111 tm nordlichen Mitteldeutschland

Es wurden wihrend einer Woche die Essen von Montag bis Sonnabend

erfallt.

Personenkreis der unter 5

Speisensilen fiir die Uber-

priffung ausgewiihlten Aus-

gabestelle: Durchweg Schwerstarbeiter, die regelmiiBig auch groBter
Hitzeeinwirkung ausgesetzt sind (GieBgrube), nédmlich vor-
wiegend: GieBer, Former, Schmelzer, Ofenleute u. &.

ZahlenméBige Basis der téglich zugrunde gelegten Essen: ca. 110.

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

Erliuterung der Tabelle 2

In dieser Tabelle finden sich die genauen Angaben fiir die jeweiligen
Normalportionen sowie Nachschlige an Kartoffeln und Tunke, mit den iblichen
Zutaten an Fett, Mehl usw., indessen -ohne Fleisch!) bzw. Fisch.

1) Uber den Fleischeinsatz vgl. 8. 19, Anm, 1.
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Tabelle 2

Durchschnittlicher effektiver Lebensmittelverbrauch
in der Werksessenverpflegung bei Schwer- und Schwerstarbeitern

B. Angaben iiber den Nettoeinsatz an Kartoffeln, Gemiise sowie Tunke

Normalportion Nachschlag
Kartoffeln  Gemiise Tunke Kartoffeln  Gemiise Tunke
g g g g g g
Betrieb 1 300 100 100 300 —_ 100
,» II 450 150—250 160 200 — 100
,» IIT 360 150—200 160 175 —_ 80
Tabelle 3

Durchschnittlicher effektiver Lebensmittelverbrauch
in der Werksessenverpflegung bei Sehwer- und Schwerstarbeitern

C. Ermittlung des keal-Verbrauchs ohne und mit Nachschlag

Normalportion mit Nachschlag ohne und mit Nachschlag
(gewogenes Mittel, Basis: Tab. 1)

Betrieb I 828 1211 920
» 1L 1212 1515 1263
,» LI 961 1251 1076

Arithmetisches Mittel der Kalorienhthe

innerhalb der 3 untersuchten Betriebe = 1086

oder aufgerundet | 1100|

Erliuterung der Tabelle 3

Dieses Schaubild als Kern der Unfersuchung 1iBt erkennen, dafl sich eine
Normalportion in den Betrieben I bis ITI zwischen 828 und 1212 keal bewegte
und die Essen mit Nachschligen von 1211 bis 1515 anstiegen. Entscheidend
fiir eine zunichst abschlieBende Beurteilung bleibt das gewogene Mittel aller
tiberpriiften Essen ohne und mit Nachschlag, also unter Beriicksichtigung des
prozentualen Anteils der Nachschlige (vgl. Tabelle 1). Dabei resultieren fiir
die Betriebe I = 920, II = 1263 und III = 1076 kecal.

Daraus ergibt sich dann fiir die zu erkundende keal-Hbhe innerhalb der
3 untersuchten Betriebe fiir den gewahlten Zeitraum (Frithjahr 1959) als
Gesamtergebnis ein effektiver Werksessenverbrauch von 1086 oder aufgerundet
1100 kcal/ Tag| Person. Eine Mitberiicksichtigung der Zahl der iiberpriiften
Essen — Tabelle 1 — darf hierbei eliminiert werden, da es bei geniigend langer
Dauer des Versuchs ohne weiteres méglich gewesen wire, in jedem Betrieb die
gleiche Anzahl von Werktétigen bzw. Werksessen zugrunde zu legen. Wenn
insbesondere die Zahl der erfalten Essen im Betrieb III (670) als gro8 genug
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und damit aussagekriftig anerkannt wird, spielen fiir den Nachweis des mitt-
leren tatsichlichen Werksessenverbrauchs die unterschiedlichen Zahlen der
ausgegebenen Essen in den 3 ausgewihlten Betrieben keine Rolle.

Tabelle 4

Durchschnittlicher effektiver Lebensmittelverbrauch
in der Werksesgenverpflogung bei Schwer. und Schwerstarbeitern

D. Einige wichtige Verhédltniswerte

D, : Verhiltnis von D, : Relation von
Eiweif : Fett : Kohlenhydraten animal. : vegetabil. Eiweil
in keal %, in 9

untor Beriiéksichtigung der effektiv ausgegebenen Nachschlige

Betrieb I 12 : 41 : 47 48 : 52
, II 13 :32: 55 56 : 44
» I 18 : 33 : 49 67 : 33

Erliuterung der Tabelle 4

Nur in Parenthese, da nicht zu unserem jetzigen Thema gehorend, sei
in qualitativer Hinsicht der Werksessen erwahnt, daB sich auf Grund unserer
ernihrungssoziologisch-experimentellen Befunde die Relation wvon Eiweif!) :
Fett : Kohlenhydraten in keal 9, wie in Tabelle 4 im einzelnen nachgewiesen
verhilt.

Meinen Mitarbeitern, insbesondere Friulein G. Ponr, danke ich fiir ihre gewissenhafte
Unterstiitzung bei den Erhebungen und vor allem den umfangreichen Berechnungen zu
dieser Untersuchung,

Zusammenfassung

Die Ausgabe einer warmen Mittagsmahlzeit an den Berufstitigen wirkt sich sowohl
unter ernéhrungsphysiologischem Blickpunkt als anch durch Aufrechterhaltung optimaler
Leistungsfihigkeit in 8konomischer Hinsicht giinstig aus und ist zugleich als prophy-
laktische MaBnahme anzusehen.

Fiir Schwer- und Schwerstarbeiter ist neben der erforderlichen Qualitit des Werks-
essens die Quantitdt, ausgedriickt in keal, von besonderer Bedeutung. Die von uns seit
langem vertretene Ansicht, da Schwer- und Schwerstarbeiter, deren quantitative Er-
niéhrungsnorm um 4000 keal und dariiber liegt, nicht ein Drittel des Tagesbedarfs, sondern
im Mittel etwa 1100 koal mittags zu sich nehmen sollten, hat sich durch ausgedshnte
Umfragen unseres Institute fiir Erndhrung, Potsdam-Rehbriicke bestétigh: In 3 GroB-
betrieben durchgefithrte Untersuchungen und Berechnungen des Werkessens bei Schwer-
und Schwerstarbeitern - Hochdfner, Schmelzer, Former, (GieSer Schlosser,, Bauhand-
weorker, StraBenbaunarbeiter u. &. — ergaben unter Beriicksichtigung der Nachschlige auf

1) Die Fleischrationen bewegten sich dabei
im Betrieb I  zwischen 40 und 140 g brutto tédglich (wobei mittlere Einsatzmengen von
80 bis 80 g itberwogen),
im Betrieb IT zwischen 90 und 140 g brutto,
im Betrieb III zwischen 120 und 180 g brutto.
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der Basis gewogener Mittelwerte effektive Verzehrmengen von 1086 oder aufgerundet
1100 keal je Betriebsmittagsmahlzeit.

In einem Ausblick (Tabelle 4) werden einige wichtige Relationen, wie z. B. die
Nihrstoffanteile an Eiweil : Fett: Kohlenhydraten im Rahmen der Werksessenverpflegung
in keal 9, nachgewiesen.
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Die Bedeutung der mehrfach ungesiittigten Fettséiuren,
insbesondere fiir den Cholesterinstoffwechsel
und als Schutz gegen die Atherosklerose

Von Hagviy MarmMroS und GERHARD WIGAND

Mit 4 Abbildungen (darunter 2 farbige) und 4 Tabellen
(Eingegangen am 7. September 1959)

Es ist jetzt 30 Jahre her, seit BURr und BuUrr (1) zeigten, dal wenn man
noch nicht ausgewachsenen Ratten eine vollkommen fettfreie Kost gab, bei
diesen nach 70-90 Tagen eine Mangelkrankheit auftrat, die sich in folgenden
Symptomen &uBerte: Die Haut an der Schwanzspitze schilferte ab, und
spéterhin zeigte sich der Schwanz in seiner ganzen Léange entziindet und ge-
schwollen, in manchen Fillen ging er vollstindig in Nekrose. 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 Korpergewichts
horte auf, und spiter verloren die Tiere wieder Gewicht. In manchen Fillen



