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Die Untersuchungen zeigen, dall Rapsol als Fettquelle der Nahrung trotz
seines hohen Gehaltes an einer korperfremden Fettsdure zu keinerlei Bedenken
AnlaB gibt. Eine merkliche Ablagerung bzw. ein wesentlicher Einbau der
Erucasdure in die Organlipide tritt auch bei lingeren Rapsodlgaben, wie sie
ernihrungsmiifig tiblich sind, nicht ein.

Wir danken Fréulein Y. PETIGNAT fiir ihre geschickte experimentelle Hilfe und der
ASTRA, Fett- und Olwerke A.G., Steffisburg, fiir eine finanzielle Beihilfe zu diesen
Untersuchungen.

Zusammenfassung

Es wurde die Beteiligung der Erucaséure am Aufbau der Organ- und Depotfette von
Hunden nach lingeren Gaben einer rapsdlhaltigen Nahrung untersucht. In den Phospha-
tiden war die S#ure meist nicht nachweisbar, wihrend in den Depotfetten eine merkliche
Anreicherung vorlag. Gleichzeitige Ermittlung des Diensduregehaltes lie@ erkennen, dafi
nach Fiitterung eines 189, linolséiurehaltigen Rapsdles diese essentielle Fettshiure in
Bestatigung fritherer Befunde sowohl in Organ- als Depotfett ausgesprochen angereichert
wird.

Summary

The participation of erucic acid in the formation of organ and depot fats in dogs
after prolonged administration of a diet containing rapeseedoil was examined. In the
phosephatides the acid could mostly not be detected whereas it was definitely accumulated
in the depot fats. The simultaneous determination of the content of dienic acids showed
the deflnite enrichment of this essential fatty acid in organ as well as in depot fats after
feeding of rapeseedoil with a linoleic acid content of 189,. These results therefore confirm
our former findings.
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BUCHBESPRECHUNGEN

Biochemie und Technologie der Hefe. Von E. BERGANDER - Berlin (Technische Fortschritts-
berichte, Band 59). X, 190 Seiten mit 15 Abbildungen. (Dresden und Leipzig 1959, Theodor
Steinkopff Verlag.) Preis: geb. DM 13,25.

Es gibt nur sehr wenige Biicher, die das Gebiet der Hefetechnologie behandeln.
Besonders fehlen zusammenfassende Versffentlichungen in deutscher Sprache. Es ist des-
halb sehr zu begriiBen, daf der Verfasser ein Buch vorlegt, in dem er die Zusammenhi#énge
zwischen theoretischen Erkenntnissen und praktischen Erfahrungen auf dem Gebiet der
Hefetechnologie darstellt. Das Hauptmerkmal des Buches ist die Tatsache, dal es von
einem Praktiker fiir den Praktiker geschrieben worden ist. Als Unterlagen dienten nicht
nur Vorlesungen, die an der Landwirtschaftlich-Gértnerischen Fakultit der HumMBoLDT-
Universitét zu Berlin gehalten wurden, sondern ganz besonders viel Laboratoriums- und
Praxiserfahrung des Verfassers. Es beschriénkt sich auf die Technologie der Backhefe und
behandelt auch an entsprechenden Stellen die Technologie der ,,EiweiBhefen*, Als Aus-
gangspunkt dieser technologischen Betrachtung wird die alkoholische Gérung angesehen.
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Sowohl fiir den Praktiker als auch fiir den AuBenstehenden, der sich iiber dieses
Gebiet orientieren will, wird sehr viel geschichtliche Entwicklung der einzelnen Begriffe
geboten. Oft stellen diese geschichtlichen Entwicklungen den Hauptinhalt von Kapiteln
dar. Dabei geht der Verfasser sowohl zeitlich als auch begrifflich sehr weit zuriick.

Wer sich als Auflenstehender mit der Technologie der Hefen zu beschiftigen hat, st68t
héufig auf Ausdriicke, die in den allgemeinen naturwissenschaftlichen Darstellungen wenig
gebréuchlich sind, oft sogar etwas andere Begriffe haben. Es sind dies die Ausdriicke des
Hefepraktikers, die aus der Tatsache heraus entstanden sind, daB die Erzeugungsbetriebe
fiir Hefen bis etwa vor 30 Jahren mehr gewerblicher Natur waren, deren Verfahrenstechnik
von rezeptméBigem Handeln beherrscht wurde. Beim Ubergang zum wissenschaftlich
gesteuerten Industriebetrieb sind jedoch die alten Begriffe und Ausdriicke geblieben. Dieser
Tatsache wird der Verfasser in weitgehendstem MaBe gerecht, indem er auch in den
»»stheoretischen Kapiteln* diese Begriffe einstreut. Er versdumt auch nicht, im theoretischen
Teil immer wieder auf Probleme hinzuweisen, die fiir dis Praxis von Bedeutung sind. Als
ein Beispiel fiir viele sei hier auf die Seite 17 hingewiesen, wo der Wassergehalt von Hefen
behandelt wird.

Es ist erfreunlich, daB die Besprechung der Bestandteile der Hefe mit einiger Kritik
durchgefiihrt wurde und daB dabei nicht einfach das Material, das in der Literatur vorliegt,
ttbernommen worden ist, sondern da8 fiir das Zahlenmaterial eine Auswabl gotroffen wurde.

Die theoretischen Vorbemerkungen, besonders das Kapitel iiber die Wuchsstoffe der
Hefe, bediirften noch einiger Vertiefung und Prizisierung mancher Begriffe und vor allem
auch eine Vermehrung der den Kenntnissen zugrunde liegenden Literatur. Das Buch soll
eine Einfithrung sein, und als solche miifite es dem Leser durch mehr Literaturangaben auch
den Weg in die Tiefe zeigen. Trotzdem gelingt es aber dem Verfasser, auf etwa 100 Seiten
einen guten einfithrenden Uberblick iiber die theoretischen Voraussetzungen einer Hefe-
technologie zu geben. Besonders ausfiihrlich sind die Darstellungen von denjenigen Pro-
blemen, die der Verfasser entweder selbst bearbeitet hat oder deren Bearbeitung unter
seinem Einflul stand. S8o nimmt das Kapitel des Stickstoff-Stoffwechsels, was ein sehr
frithes Spezialgebiet des Verfassers darstellt, einen breiten Raum ein. Sehr begriiBenswert
ist, daB der Unterscheidung von anoxydativem und oxydativem Zuckerabbau besondere
Aunfmerksamkeit gewidmet wird.

Im Mittelpunkt des Buches steht die Darstellung der Technologie der Hefefabrikation
im Bezug auf deren Beeinflussung durch die biochemischen Faktoren. Es wird von der
bekannten Tatsache ausgegangen, daB fiir die Gesamtentwicklung die praktischen Er-
fahrungen den wissenschaftlichen Erkenntnissen weit vorausgeeilt sind. In diesem techno-
logischen Kapitel werden an einigen Beispielen dann die Beziehungen zwischen Theorie
und Praxis dargestellt.

Nach einer ausfiijhrlichen Behandlung der Geschichte der Backhefe und der Eiweill-
hefe erfolgt eine Heraustellung besonderer Entwicklungsperioden fiir die Backhefe-Techno-
logie. Die Aufstellung von Nihrstoffbilanzen sowie die Einfithrung von Xldrverfahren fiir
die Melasse sowie des Zulaufverfahrens fiir den Ziichtungsbottich und nicht zuletzt die
Perfektionierung der Beliiftung fiihrten zu dem heutigen Stand der Technik. Anschlieflend
werden noch einige modernste Verfahren beschrieben. Sehr wertvoll ist auch die Zu-
sammenstellung der wichtigsten Verfahren zum Ziichten von Wuchshefen (EiweiBhefen),
weil derartige Tatsachen aus der Literatur nur mithevoll zusammengetragen werden
kénnen.

In den letzten 40 Seiten werden Probleme mit einer ausreichenden Vollstéindigkeit
dargestellt, die der Verfasser direkt oder indirekt in den letzten Jahren bearbeitet hat. Hier
steht an eraster Stelle die ,kontinuierliche Backhefe-Ziichtung'‘. Nach einer kritischen
Betrachtung der Entwicklung dieses Problems bespricht der Verfasser ausfiihrlicher die
Vorschldge von A. RosT.

Als 2. Kapitel wird das logarithmische Zulaufverfahren besprochen und der Kritik
der Praxis unterworfen: Im Endergebnis bekennt sich hier der Verfasser jedoch zum
»gemischten* Zulaufverfahren (logarithmisch/linear).
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Durch das Thema der Phosphorsiiure-Dosierung wird ein sshr wichtiges Problem ange-
schnitten, das aber besonders auf die Verhiltnisse in Mitteldeutschland abgestellt wird.

Haltbarkeit und Triebkraft sind die wichtigsten Qualititseigenschaften fiir Back-
hefen. Der Verfasser widmet sich besonders einer Methode fiir die Schnellbewertung der
Haltbarkeit von Backhefen. Im letzten Kapitel endlich leistet der Verfasser such einen
Beitrag zum Kernproblem der Backhefe-Technologie, ndmlich der Beliiftungsfrage. In
diesem Zusammenhang behandelt er den Sauerstoffbedarf der Backhefe verschiedener
Fabrikation.

Zusammenfassend darf gesagt werden, daf3 dieses Biichlein von E. BERGANDER zur
SchlieBung einer groflen Liicke in der Technologie der Mikroorganismen beitrigt, und das
Buch kann jedem empfohlen werden, der sich mit der Praxis der Hefetechnologie zu
befaesen hat oder der sich iiber die Probleme der Hefeziichtung, auch wenn diese nur in
kleinen Versuchsstationen durchgefithrt wird, befassen muB, Dariiber hinaus sei jedem
technologisch oder mikrobiologisch Interessierten das Buch sshr empfohlen.

R. Kavrzmany (Karlsruhe)

Eat well and stay well. (I8 gut und befinde dich wohl.) Von A. Keys und M. Krvs. Mit
einem Geleitwort von P. D. WHITE - Boston/Mass. 359 Seiten mit 16 Tabellen. (New York
1959, Doubleday & Company, Inc.) Preis: geb. $ 3,95.

Es kann kaum noch einem Zweifel unterliegen, da die allgemeine Zunehme der
Koronarerkrankungen in den USA (1955: 400000 Todesfille) und vielen Léndern Buropas
mit gewissen Ernshrungsfaktoren in Zusammenhang steht. Wenn auch manche Einzelfrage
dabei noch ungekldrt ist, so zeichnet sich doch die Bedeutung der aligemeinen Kostver-
feinerung, der Uberernshrung und des zu hohen Fettkonsums fiir die Entstehung der
Atherosklerose immer deutlicher ab. Die durch ihre einschlégigen Arbeiten schon bekannt
gewordenen Autoren geben hier eine gedringte Ubersicht unserer bisherigen Kenntnisse
iiber den Einflul der Ernéhrung auf die Koronarerkrankungen des Menschen und ent-
wickeln daraus die sich fiir die prophylaktische und therapeutische Kostgestaltung er-
gebenden praktischen Konsequenzen. Die bekannten Nachteile eines zu hohen Konsums
an festen Fetten, an Zucker, Feinmehlerzeugnissen und Kochsalz werden — wenn auch
manchmal etwas sehr vereinfachend, so doch didaktisch recht geschickt — aufgereigt.
Der eigentliche Wert dieses ganz fiir die Praxis geschricbenen Buches, das im deutschen
Schrifttum bisher nicht seinesgleichen findet, liegt vor allem darin, dall es eine Fiille von
Rezepten und Speisenfolgen bringt, die eés auch dem Unerfahrenen erméglicht, eine ab-
wechslungsreiche ,,antiatherogene* Kost fiir die verschiedensten Anspriiche herzustellen.
Besondere Aufmerksamkeit wird dabei der Beschriankung des Gesamtfettverbrauchs und
der bevorzugten Verwendung pflanzlicher Ole (Sonnenblumendl, Saflorsl usw.) gewidmet.
Viele lebensmittelchemische Hinweise und Zahlenangaben sowie sine Reihe von Nahrungs-
mitteltabellen erhéhen den Gebrauchswert des Buches. Wenngleich die Darstellung ganz
auf die US-amerikanischen Verhiiltnisse zugeschnitten ist, so enthdlt sie doch auch fiir
die Gegebenheiten hierzulande, wo uns Kreislauferkrankungen als Folge einer zu iippigen
Erndhrung ebenfalls immer héufiger begegnen, eine Vielzahl von praktischen Anregungen
und beherzigenswerten Verbesserungsvorsehligen. Auch dem deutschen Leser kann diese
verdienstvolle Schrift, die sich nicht nur an den Arzt, sondern auch an den gebildeten
Laien wendet, deshalb empfohlen werden. ¥. Heeer (Miinster)

Akzeleration und Erniihrung — Fettlosliche Wirkstoffe. Hauptvortrige der 2. Wissen-
schaftlichen Arbeitstagung der Deutschen Gesellschaft fiir Ernédhrung e. V. in Mainz
vom 1.—2. April 1959 unter der Leitung von J. KUawAU-Hamburg (Wissenschaftliche
Versffentlichungen der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung, Band 4) VII, 98 Seiten
mit 19 Abbildungen, 2 Schemata und 16 Tabellen (Darmstadt 1959, Dr. Dietrich Stein-
kopff Verlag)., Preis: kart. DM 19,—.

2 Probleme sind auf der letzten, direkt zu einem Begriff gewordenen Mainzer Tagung
der Deutschen Gesellschaft fiir Ernihrung behandelt worden: Die Akzeleration und die
fettloslichen Wirkstoffe. — W, LENz, Hamburg, und R. M. Du Pax, Genf, haben die Frage
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des so auffillig gesteigerten Wachstums der heutigen Jugend zu Themen ihrer Vortriige
goewihlt. Zusammen mit den anschliefend wiedergegebenen Diskussionsbemerkungen ist
der SchluB zu zichen, daB die Akzeleration zweifellos auch in der Ernéhrung ihre Ursache
hat. Unter den fettléslichen Wirkstoffen sind folgende Vertreter besprochen worden:
E. C. SraTEB, Amsterdam: Die mogliche Rolle des Vitamins E in der Atmungskette;
H. DaM und E. SoDERGAARD, Kopenhagen: Wirkungsmechanismus des Vitamins K,
und 0. Wiss, Basel: Ubichinone. Mit diesen 3 Vortriigen, die sehr eindrucksvoll das Ein-
greifen der genannten Wirkstoffe in den Stoffwechsel aufzeigen, wird auch auf die Be-
deutung einer einwandfreien Erndhrung hingewiesen. — Die preiswerte Monographie kann
sehr empfohlen werden. R. AMmoxn (Homburg/Saar)

Principles of Nuirition. (Grundlagen der Ernéhrung.) Von Eva D. WiLsoN, KATHERINR
H. FisuEr und Mary E. FuQua. XII, 483 Seiton mit 141 Abbildungen und 48 Tabellen.
(New York 1959, John Wiley & Sons, Inc.) Preis: geb. $ 5.95%)

Liingst bevor sich die Wissenschaft mit dem Erniéhrungsvorgang befaBte, zweifelte
wohl niemand daran, daB fiir eine gute Entwicklung des S#uglings die Muttermilch die
beste Nahrung sei, vorausgesetzt, daB die Kost der Mutter richtig zusammengesetzt soi.
So ist es schwer begreiflich (selbst wenn man zugibt, da8 der Aufbau des Organismus andere
Anforderungen an die Nahrung stellt als seine Erhaltung), daB man erst in den letzten
Jahrzehnten die Bedeutung der Ernidhrung fiir die Gesundheit in vollem Umfang erkannt
hat; wobei wir mit SzENT.GYORGYI unter Gesundheit die hichste, einer Steigerung nicht
mehr zugiingliche Leistungskraft und Widerstandsfihigkeit gegen alle von innen wie voneuBen
auf unseren Organismus einwirkenden Schidlichkeiten verstehen. Mit Recht haben zu-
erst amerikanische Forscher darauf hingewiesen, da8 von allen auf unseren Kérper von
aulen einwirkenden Faktoren die Ernihrung der wichtigste sei.

So ist heute diese Frage ein Problem geworden, an dem nicht zuletzt die fir die
Volksgesundheit verantwortlichen Stellen aufs hichste interessiert sein miissen. In den
Teilen der Welt, in denen es keinen Mangel an Lebensmitteln gibt, ist die Aufklirung der
einzige Weg, um jeden einzelnen Menschen davon zu iiberzeugen, da@ er seiner Gesundheit
am besten dient, wenn er sich 1ichtig exnéhrt. Niemand wird die wichtige Rolle verkennen,
die in der Aufklérungsarbeit der Arzt spielt, und die Notwendigkeit, daB er sich mit den
Ergebnissen der neuen Forschungen vertraut macht. Aber die Titigkeit des Arztes in
dieser Aufklirungsarbeit wird immer begrenzt sein. Der Kreis der an ihr Beteiligten mufl
viel gréfler werden. Die Schule kann hier viel tun, wenn die Ernéhrungslehre Unterrichts-
gegenstand wird und die Lehrer ihn beherrschen. Aber auch dies geniigt nicht. Es ist not-
wondig, daB neben den Krankenschwestern (die ja, soweit sie Didtschwestern sind, ent-
sprechend vorgebildet werden) vor allem die Hausfrau selbst mit diesem groBen Gebiet
vertraut gemacht wird. Nur so ist es denkbar, da die Praktizierung des Wissens iiber die
Bedeutung der Ernéhrung fiir die Gesundheit weitesten Bevdlkerungskreisen zugute-
kommt. In den Vereinigten Staaten ist man in dieser Bezichung viel weiter als etwa bei
uns in Deutschland.

So ist es aufs wirmste zu begriien, daB drei amerikanische Forscherinnen sich
zusammengefunden haben, um die Grundlagen der Erniihrungslehre in einer auch fiir
nicht vorgebildete Leser verstiindlichen Form darzustellen; es ist ja bekannt, daB die
Amerikaner eine ganz besondere Geschicklichkeit besitzen, selbst komplizierte wissen-
schaftliche Dinge anschaulich zu machen und leicht faBllich darzustellen. Eine grofe Zahl
von Bildern, Zeichnungen, Tabellen, Tafeln, Diagrammen dient dazu, das Verstindnis
des leicht und fliissig geschriebenen Textes noch weiter zu verbessern.

Nach diesen Vorbemerkungen soll nun versucht werden, in aller Kiirze dem Leser
dieser Zeitschrift einen Begriff davon zu vermitteln, in welcher Weise der Stoff hier be-
arbeitet ist. Nach einer {iberzeugenden Darstellung der Bedeutung einer richtigen Er-
néhrung fiir die Gesundheit werden die wichtigsten Begriffe, die dem sich mit Ernéhrungs-

. *) Der Rezensent verbindet mit seiner vorliegenden Besprechung eine kurze Analyse
der. ,,Situation'’, aus der heraus das rezensierte Buch entstand. Der Herausgeber
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studien Beschiiftigenden geliufig sein miissen, erléutert. Dann werden die Aufgaben der
Nahrung, die Energietriger, die Besonderheiten des Eiweifles, die Vorginge bei der Ver-
dauung, die Resorption der Nihrstoffe geschildert und der Stoffwechsel in seinen Grund-
ziigen verstindlich dargestellt. Es folgt eine Ubersicht iiber den Energiewechsel und den
Kaloriengehalt der Nahrungsmittel. Eine sehr eingehende Schilderung wird dann den
Mineralstoffen zuteil, unter ihnen besonders dem Koalzium und dem Phosphor (in ihren
Bezichungen zum Skelett und den Zihnen), ferner dem Hisen und dem Jod. In einer
Zoichnung wird der Kalziumgehalt verschiedener Nahrungsmittel vergleichend dargestellt;
an ihrer Spitze steht die Milch ; in &hnlicher Weise geschieht dies fiir das Hisen. Jodmangel
als Ursache von Kropfen und Entwicklungsstérungen (wie Kretinismus) wird seiner Be-
deutung entsprechend gewiirdigt. Eine Karte der Erde zeigt die Verbreitung des Kropfes
in der Welt.

Dem Problem ,, Wasser und Zellulose'* ist ein eigenes Kapitel gewidmet.

Einen breiten Raum nimmt dann die Schilderung der Vitamine als unentbehrlicher
Bestandteile der Nahrung ein. Auch hier ist der Text wiederum durch zahlreiche Ab-
bildungen (u. a. Réntgenbilder des Herzens Beri-Beri-Kranker), Photos von Tieren mit
A\?itaminosen, Tafeln, Tabellen usw. trefflich illustriert.

DaB den antibiotischen Stoffen als Nahrungsfaktor fiic Nutztiere ein eigenes Kapitel ge-
widmet ist, mag uns vielleicht iiberraschen, aber es zeigt, in welchem Umfang in den USA die
Aufzucht von Nutztieren von den neuen Stoffen ganz selbstverstindlich Gebrauch macht und
die Antibiotika als Bestandteile der Nahrung betrachtet; man schreibt ihnen bekanntlich
im wesentlichen eine Bedeutung fiir die Bekdmpfung schidlicher Darmbakterien zu.

Eine ganze Serie von Kapiteln ist praktischen Fragen gewidmet; zun#chst der Frage,
welche Nahrungsmittel fir die Zusammenstellung einer Kost ausgewihlt werden miissen,
damit die grundsiitzlichen Forderungen, die in den vorausgegangenen Abschnitten aus-
fithrlich begriindet sind, erfiillt werden kénnen.

Weiter wird die Frage behandelt, wie nun tatséchlich die Menschen in den USA
sich ernithren, wie etwa die Erndhrungsgewohnheiten der Studenten sind, wie sich in einer
Familie eine ,,richtige* Erndhrung durchfithren &8t ¢m Hinblick auf das Einkommen.

Es wird dann anhand von Untersuchungen an Kindern gezeigt, wie hier eine gute
oder unrichtige Erndihrung in der Entwicklung des kindlichen Kérpers zum Ausdruck
kommt,

" Ein eigenes Kapitel beschiftigt sich mit den Fehlern, die von manchen Menschen in
ihrer Ernéhrung gemacht werden, wenn sie Empfehlungen Unberufener oder ,,Pseudo‘'-
Wissenschaftler befolgen, hinsichtlich der besonderen Nihrleistung gewisser Nahrungs-
mittel, die von ,,Nachbarn“ oder ,,Freunden‘* empfohlen oder vor denen sie gewarnt
werden, weil sie ,,besonders gut*‘ bzw. ,,ungesund‘‘ seien.

Es muf besonders hervorgehoben und begriit werden, dafl ein besonderes Kapitel
sich mit dem Zusammenhang zwischen Erndihrung und Gesundheit des Zahnsystems be-
schiftigt. Hier wird auch die Frage des Fluors in der Resistenz gegen die zunehmenden
Zahnerkrankungen besprochen.

In einem der Praxis der Erniihrung gewidmeton Buch durfte selbstverstindlich ein
Kapitel liber die kindliche Verkéstigung nicht fehlen. Und es ist hier besonders griindlich
in allen seinen Aspekten behandelt. Wir finden hier u. &. eine sehr hiibsche Photographie
einer Schulklasse bei ihrem School-lunch, die den Eindruck einer frohen und gesunden
Kinderschar vermittelt.

Das Schlufkapitel bringt spezielle Hinweise fiir die Erndhrung besonderer Erndihrungs-
gruppen: von schwangeren und stillenden Frauen und Menschen im vorgeriickten Lebensalter.

Fur Nichimediziner bringt ein Abschnitt eine Erkldrung der wichtigsten Fachaus.
dricke, die in dem Werk da und dort erwiihnt sind.

Ein Appendiz gibt eine sehr erwiinschte und vollstéindige Ubersicht iiber wichtige
Zusammenstellungen, wie z. B. die Zahlen fiir den Bedarf an lebenswichtigen Ndhrstoffen
(Food and Nutrition Board), den Gekalt von Nahrungsmitteln an thnen (frisch und zube-
reitet), wie sie im Haushalt verwendet werden. Diese Zusammenstellung ist ungewshnlich
reich und gibt auf jede Frage Antwort.
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So ist das Werk ein hervorragendes Lehrbuch, das — um es zu wiederholen — keine
hesonderen Anspriiche an den Leser stellt und doch in seiner ganzen Anlage und in seinem
Aufbau vorziiglich geeignet ist, das Wissen um Ernéhrung zu verbessern und damit der
Gesundheit des Menschen zu dienen. W. Stepp (Miinchen)

Chemische Zusammensetzung und Nihrwert der Lebensmittel. Tabellen. Von A. I. ScHTEN-
BERG, G. M. GELLER und J. ¥. Kazersaak. Deutsche Ausgabe von H.-K. GRAFE - Potsdam-
Rehbriicke. 70 Seiten. (Berlin 1959, Akademie-Verlag). Preis: brosch, DM 9.—

Das Buch enth#lt im 1. Teil Tabellen iiber die Zusammensetzung von Nahrungs-
mitteln, im 2. Teil Normen fiir den tiglichen Verbrauch an Nihrstoffen.

Die Nahrungsmitteltabellen geben jeweils den Néhrstoffgehalt in 100 g des Erzeug-
nisses, also der eingekauften Ware an, und zwar sowohl den Gehalt des genieBbaren Teils
an resorbierbaren Nihrstoffen (Nettowerte), als auch den Néhrstoffgehalt des Rohpro-
duktes unter AuBerachtlassung der Verluste (Bruttowerte). Das Verhdltnis von Brutto-
zu Nettowerten zeigt den Verlust an dem jeweiligen Nahrstoff an.

Die Tabellen verzeichnen zuerst den Gehalt an Eiwei, Fotten und Kohlenhydraten,
sowie an Kalorien, dann folgt die Mineralzusammensetzung der Nahrungsmittel, unter-
teilt nach Kalium, Natrium, Calcium, Magnesium, Eisen, Phosphor, sowie schlieBlich der
Gehalt an den Vitaminen A (mit Carotin), B,, B,, C, P-P.

Die Werte der Tabellen weichen etwas von denen der bei uns gebréuchlichen Ta-
bellen ab, wie zu erwarten, zumal die Produkte nicht immer dieselbe Qualitdt und Zu-
sammensetzung haben werden, Eg ist aber auch zu beriicksichtigen, daB unsere Tabellen
einer gewissen Revision bediirftig sind. Auch enthalten die Tabellen des vorliegenden
Buches eine groBe Zahl von Nahrungsmitteln, die bei uns nicht handelsiiblich und daher
in unseren Tabellen nicht zu finden sind.

In bezug auf den 2. Teil des Buches wird ausdriicklich betont, daB die individuellen
Unterschiede des Néhrstoffbedarfs so gering seien, daB sie die Aufstellung von physiolo-
gischen Erndhrungsnormen nicht behindern. Demgegeniiber hat sich der Ausschuf fir
Nahrungsbedarf der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung, ebenso wie der Food and
Nutrition Board des National Research Council der USA auf den Standpunkt gestellt,
daB die individuellen Schwankungen des Bedarfs es nicht zulassen, allgemein giiltige
Bedarfsangaben zu machen. Man hat sich daher auf Empfehlungen fiir die wiinschens-
werte Hohe der Nahrungszufuhr, bzw. suf Recommended Dietary Allowances beschrinkt.
Der Vergleich der russischen physiologischen Ernéhrungsnormen mit den Empfehiungen
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung und den Recommended Dietary Allowances
des Food and Nutrition Board bringt eine Erkldrung fiir die go verschiedenen Auffassungen.,
Wahrend die Deutsche Gesellschaft fiir Ernidhrung und der Food and Nutrition Board
die Empfehlungen suf den durchschnittlichen Verbrauch abstellten und den individuellen
Mehr- oder Minderbedarf offen lieSen, sind die russischen Normen so hoch angesetzt, dall
sie auf alle Fille den Bedarf der verschiedenen Verbrauchergruppen decken kénnen. So ist
fiir die Erwachsenen ohne physische Arbeit von den Russen eine Bedarfsmorm von
3200 Kalorien und 109 g Eiweill, fiir schwerste Arbeit durchschnittlich 4680 Kalorien
und 165 g Eiweil vorgesehen, wihrend die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung fiir
korperlich nicht tétige Minner 2400 Kalorien, fiir Frauen 2200 Kalorien, fiir beide 1,0 g
Hiweil je kg Kdrpergewicht und Tag empfiehlt. Fiir die schwersten Arbeitsformen sehen
wir einen Zuschlag von 225 Kalorien je Arbeitsstunde, also bei 8 Stunden von 1800
Kalorien und mehr vor, ohne aber die Empfehlung fiir Eiwei8 zu erhthen. Auch bei den
Vitaminen gehen die russischen Normen im allgemeinen iiber unsere Empfehlungen hinaus,
mit Ausnahme von Vitamin A, bei dem wir 5000, die Russen 3300 I. E. vorsehen.

Defiir, da8 er uns die sonst schwer zu erhaltende und zu lesende Schrift zugénglich
macht, sind wir H.-K. GrArE zu Dank verpflichtet. H. Kravr (Dortmund)



