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formigen Nakrungsmitieln — Einflufl des Futterfettes auf das Depotfett beim Schwein — Unter-
suchungen iiber den Umsatz intravends applizierter Fettemulsionen — Ablagerung von Lipid-
material im Organismus nach Verfiitterung oxydierter und bestrahlter Fette — Brauchbarkeit
des 131-J-Triolein-Toleranztestes zur Erkennung von Storungen der Resorption — Kreislauf-
reaktion und Ernikrung — Ergebnisse der ambulanten Behandlung Feltleibiger mil einer
neuen Methode der kontrollierten Calorienbeschriinkung — Altersverinderungen der chemischen
Zusammensetzung des Menschen — Die biologische Wertigkeit von Proteingemischen — Riontge-
nologische Untersuchungen zur Verdaulichkeit verschiedener Eizubereitungen ~ Die N-Bilanz
bes i.v. Aminosgurezufubr in threr Abkdngigheit von der Hohe der Calorienzufubr — Zur
Verwertung von D-Aminosiuren ~ Zum Problem natiirlicher Chelate — Uber den Einfluf
verschiedener Fangverfahren auf die Lagerreserven und Qualitdt der Fische — Zur Kenninis
der antimikrobiellen Wirkung der Sorbinsiure — Die Entwicklung des Nahrungsmittelver-
brauchs von 1950 bis 1961 — Die Aufstellung von Stoffwechselbilanzen auf Grund von Nah-
rungsanalysen oder mit Hilfe von Nahrungsmitteltabellen.

BUCHBESPRECHUNGEN

The Enzymes of Lipid Metabolism. (Die Enzyme des Lipidstoffwechsels). Herausgegeben
von P. DesNvELLE-Marseille (Proceedings of the 6th Imternational Conference on the
Biochemistry of Lipids, Marseille 1960) X VI, 308 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und
Tabellen (Oxford 1961, Pergamon Press). Preis: geb. 70 s.

Das vorliegende Buch enthiilt die Vortrige und Diskussionen der 6. internationalen
Konferenz iiber Lipide in Marseille 1960. Die Zahl der Einzelvortriige ist viel zu groB, um
im Einzelnen in der Besprechung gewiirdigt zu werden. Nicht anfgefiihrt sind vor allem
diejenigen Vortrige, iiber die nur eine kurze Zusammenfassung vorliegt. Mehrere Vortrige
beschiiftigten sich mit der Pankreaslipase: Erhaltung ihrer Aktivitit bei der Reinigung
(A. Horasex, W. ParLy, und H. Wirtmany), Reinigung und Spezifitit (E. D. WiLLs),
Trennung und Esterasen und Lipase (L. SARDA, G. MarcHIS-MOUREN und P. DESNUELLE),
EinfluB der Kettenlinge auf die Hydrolysengeschwindigkeit (B. ENTRESSANGLES, L. Pasg-
RO, P. SAVARY, L. SArDA und P. DESNUELLE), Beitriige iiber die physiologischen Aufgaben
(H. SarLEs). — Weitere Vortriige hatten Phosphatide und ihren Stoffwechsel zum Inhalt:
Funktion in den Biomembranen (L. L. M. vax DEENEN, J. DE G1ER und J. H. VEEREAMP),
Phosphodiesterasen (0. HOFFMANN-OsKUHOF, M. GEYER-FENZL und E. WAGNER), enzy-
matische Spaltung von Phosphoinositiden (P. Kemp, J. N. HawraorrEg, H. G. SarMOUS,
R. B. ELL1s), Wirkung der Phospholipase A auf synthetische Lecithine (G. H. pE Haas und
L. L. M. vaN DggNEr), Phosphatidssuren als Intermedidrprodukte der Fettresorption
(J. M. JoaNsToN und J. H. BAARDEN). — Das Problem der Fettresorption wurde gleichfalls
in verschiedenen Vortrigen behandelt: Fettresorption beim Frosch (H. DomMixas und
W. Niemierko), Loslichkeit von Fettsduren und Monoglyceriden in der Galle (A. F. Hor-
MANN), Wirkungen einiger Antibiotika auf die Fettresorption (A. KronpL, H. VAVRINKOVA
und V. Vogkg), Versuche mit Triolein-*1J beim Malabsorptionssyndrom (W. 8. Ruitw,
M. J. Teomas und E. 8. Wirriams), Verdaulichkeit verschiedener Fette beim Menschen
(J. TrEMOLIERES, C. SAUTIER, F. FAUDEMAY und J. FarQUuET). — Verschiedene Autoren
beschiftigten sich mit Lipoproteiden und den Blutlipiden: Kinetik des Klirfaktors
(H. LEMARCHANDS, P. ParaMELLE und A. Savier), Spezifitit der Lipoproteid-Lipase
(E. D. Korx), Lipolyse und Heparin (M. EcasreiN, M. REmM, H. HAENSGEN und U.
WEGNER). — Auch rein chemische und analytische Befunde wurden vorgetragen: Ver-
teilung der gesiittigten und ungesittigten Fettsiiuren in gemischten Triglyceriden (P.
Savary und P. DESNUELLE), Untersuchung der Struktur von Naturfetten mittels der Tech-
nik der partiellen Hydrolyse (M. H. CoLemax und W. C. FuLron), Bestimmung der Ver-
teilung von Fettsiiuren in partiellen Glyceriden (F. H. MaTTrsoN und R. A. VOLPENHEIN), —
Methode zur Extraktion der Lipide (E. KaBaNE und 8. Rous), cyclotriterpenische Alkohole
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in Pflanzenélen (G. Jactvi und P. Carrrra), Befunde bei der Kieselsdure-Chromatographie
der Cholesterinester des Blutes (A. CrRaSTES DE PAULET und P. CRAsTES DE PAULET). —
E. D. WiLLs berichtete iiber die Hemmung von Enzymen durch oxydierte Fettsduren. —
In verschiedenen Vortriigen wurden Probleme der Biosynthese von Lipiden behandelt;
Bildung von Squalen (DE W. S. GoobpMAX und G. Poriax), Biosynthesen von Glyceriden
in subcellularen Fraktionen der Darmschleimheaut (G. HoBsoHER und B. CLark), Enzym-
aktivititen bei der Lipogenese in vivo und in vitro (P. FAVARGER und J. GERLACH),
Lipidbiosynthese in Leber und Gehirn (R. PaoLETTI, P. PAoLETTI und E. Gross1), Einbau
von 3P in die Phospholipide des Serums und der Erythrocyten (M. Paysant-DiaMeNT,
S. Bupox und J. PorLoxovskr). — Das Buch vermittelt einen guten Uberblick iiber den
damaligen Stand der angefiihrten Fragen und ist daher fiir jeden an der Biochemie, Stoff-
wechsel und Physiologie der Lipide Interessierten von grofem Nutzen. K. Laxa (Mainz)

Die Hefen, Band II: Technologie der Hefen. Herausgegeben von F.RErrr-Ludwigs-
hafen, R.Kauvrzmann-Karlsruhe, H. Liers-Miinchen und M. LINDEMANN-Erling-An-
dechs/Obb. XXVIII, 984 Seiten mit 196 Abbildungen und 160 Tabellen (Niirnberg 1962,
Hans Carl Verlag). Preis: geb. DM 175,—.

Nach dem Band I des Handbuchs ,,Die Hefen*, der die Hefen in der Wissenschaft be-
handelt hat, erscheint nun der Band II, in dem Technologie und Anwendung der Hefen
bearbeitet sind. Das Thema ist sehr weit gefaBt. So werden im ersten Teil des Bandes die
Rohstoffe des Garungsgewerbes und ihre Verarbeitung und Vorbereitung fiir den Gérungs-
proze} beschrieben: Gerste, Weizen, Mais, Reis; Malzbereitung ; Zuckerhaltige Rohstoffe:
Zuckerriiben, Zuckerrohr; Hydrolysate aus Holz und Einjehrspflanzen: Holzzucker, Zell-
stoffablaugen, Schlempen; schlieBlich Molke und sonstige kohlenstoffhaltige Rohstoffe.
Im zweiten Teil werden in ausfiihrlicher Weise die Verfahren beschrieben, die bei der Ver-
girung der verschiedenen Rohstoffe angewandt werden: Weinhefe und Weinbersitung;
Bierhefe und Bierbereitung; Technik der Bierhefeverwertung; Sprithefen und Sprit:
Getreide- und Kartoffelbrennerei, Riiben- und Melassenbrennerei, Holzzuckerbrennerei,
Zellstoffablaugenbrennerei, Obstbrennerei. Alkohol aus Molke. SchlieBlich ein umfang-
reiches Kapitel mit groBer Bedeutung fiir die menschliche und tierische Erndhrung:
Backhefefabrikation ; Nihrhefen und Futterhefen; Spezialhefen. AbschlieBend ein XKapitel
iiber die Glyceringirung. Der dritte Teil des Buches gibt einen Uberblick iiber die Ver-
wendung der Hefen: Backhefe und Bickerei; Enzymwirkungen der Hefen in der Technik;
Hefe in Nahrungsmitteln; Hefe in Futtermitteln; Medizinische Hefefabrikate; Hefe fiir
bakteriologische Nahrboden. Der vierte Teil schlieSlich beachreibt die Gewinnung einzelner,
chemisch oder physiologisch wichtiger Hefebestandteile: Hefeeiweill; Ribonucleinsiuren;
Hefelipide; Vitamine; Enzyme (dieses Kapitel enthilt eine vollstindigr Aufstellung sémt-
licher aus Hefen isolierter und gereinigter Enzyme mit Angabe der katalysierten Reaktion
und des Reinigungsprinzips). Der Band enthilt ferner ein Stichwortverzeichnis sowie ein
Autorenverzeichnis fiir Band I und IL

Der hochgradigen Spezialisierung der Technik entsprechend sind die einzelnen Kapitel
von hervorragenden Sachkennern bearbeitet worden. Es ist bemerkenswert, daB es durch
ausgezeichnete Xoordination der einzelnen Beitrége gelungen ist, ein Werk zu gestalten,
das wie aus einem GuB erscheint. Infolge des umfangreichen Stoffes, der hier bearbeitet ist,
werden durch das Buch nicht nur Chemiker, Ingenieure und Mikrobiologen angesprochen,
die mit der Gérungsindustrie zu tun haben, sondern es ist auch von grofem Interesse fiir
Mediziner, Biologen und Biochemiker und eine Fundgrube fiir Ernihrungswissenschaftler
und Nahrungsmittelchemiker. Eine Fiille von Material, iiber das man sich anders nur mit
groBtem Aufwand an Miihe und Zeit informieren kdnnte, da es weit verstreut in der Litera.
tur der verschiedensten Fachgebiete zu suchen wiire, ist hier iibersichtlich zusammen-
getragen und in vorbildlicher Weise dargestellt. So ist diesemn Handbuch die weite Ver-
breitung zu wiinschen, die es verdient. Vor allem sollte es in keiner Bibliothek fehlen, die
der Information iiber erndhrungswissenschaftliche Fragen dient.

K. H. BAssLER (Mainz)
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Die Zusammensetzung der Lebensmittel. Nihrwerttabellen, Lieferung 1. Heraus-
gegeben von S. W. Sovci-Miinchen, W. FacaManN-Bonn und H. Kravr-Dortmund.
Sachbearbeiter: Boscu. 28 Seiten und 200 Blatt (Tabellen) (Stuttgart 1962, Wissen-
schaftliche Verlagsgesellschaft). Preis: Ringbuch DM 40,—.

Das Erscheinen der im Auftrage des Bundesministers fiir Ernéhrung, Landwirtschaft
und Forsten von Prof. S. Sovct, Dr. W. FaceamMaNN und Prof. H. KRAUT herausgegebenen
Nihrwert-Tabellen ist dankbar zu begriiBen, denn dieses neue Tabellenwerk bringt gegen-
tiber den &lteren wesentliche Fortschritte. In ihm sind nicht nur die althekannten Nihr-
stoffe enthalten, sondern es sind auch die von der modernen Erndhrungsphysiologie als
entscheidend wichtig betrachteten Substanzen beriicksichtigt wie essentielle Aminoséiuren,
Vitamine und Spurenelemente usw. Bei den Fetten findet man auch Angaben iiber den
Gehalt an wesentlichen Fettsiuren wie Linolsiure und Linolensdure. Damit erlauben diese
Tabellen in einem bedeutend groBerem Umfange den Néhrwert und die sonstigen ernih-
rungsphysiologischen Eigenschaften der Lebensmittel zu beurteilen, als es frither méglich
war. Als grofler Fortschritt ist ferner zu buchen, da nicht nur Mittelwerte, sondern auch
die Schwankungsbreiten der Daten bei den einzelnen Substanzen angegeben sind. Man mufl
den Verfassern ganz besonders dafiir dankbar sein, da$ sie sich kritisch mit den oft recht
divergenden Angaben der Literatur auseinandergesetzt haben. In dem Werk sind 600 ver-
schiedene Lebensmittel beriicksichtigt. Die vorliegende erste Lieferung umfaft — abgesehen
von den allgemeinen, einfithrenden Bemerkungen — 200 Lebensmittel. Die iibrigbleibenden
400 sollen in zwei weiteren Lieferungen erscheinen. Der letzten Lieferung soll aullerdem
noch ein Literaturverzeichnis beigegeben werden. Da das Werk in Ringbuchform erschienen
ist, kénnen jederzeit Erginzungen aufgenommen werden. Es ist zu hoffen, daB in kurzer
Zeit bei allen Interessenten die fritheren Tabellenwerke durch das neue, entscheidende
Fortschritte bringende, ersetzt sind. K. Lanag (Mainz)

Nahrungsmitteltabelle fiir Kalorien, Hauptniihrstoffe, Wasser, Calcium und Vitamine.
Von K.-H. GRArE-Potsdam-Rehbriicke. 4. Auflage. Kartonierte kreisférmige Scheibe mit
drehbarem Zeiger und 8 Seiten Hinweisen zur Benutzung (Leipzig 1962, Johann Ambrosius
Barth). Preis: DM 2,10.

Gegeniiber der 3. Auflage zeigt die Tabelle nur unwesentliche Veriinderungen (s. Re-
zension Z. Ernihrungswiss. 2, 255, 1962). Die ,,Hinweise fiir die Benutzung der kreis-
formigen Nahrungsmitteltabelle” sind durch ,,Ernihrungsnormen erweitert worden.
Diese Normen sollen der Hausfrau, dem Kiichenleiter und dem Chefkoch Anhaltspunkte
iiber den Nahrungsbedarf des einzelnen geben. W. WirTgs (Dortmund)

Hemijskisastav nasih pSenica (Chemische Zusammensetzung des jugoslawischen Weizens).
Von D. AnToN13EVIE, B. Vas16, R. DrRagovIC, M. Navmovié, 0. Navmovié, D. Paxrtovié,
0. Perrovié, D. Purnik, S. Raponitié, B. Sokié, S. Sripaté und D. Conié. 126 Seiten
mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. (Belgrad 1962, Institut fiir Gesundheitsschutz
der Volksrepublik Serbien). Preis: brosch. Din 500,—

Das 126 Seiten umfassende Buch iiber die chemische Zusammensetzung der jugo-
slawischen Weizen ist von mehreren Autoren auf Grund verschiedener, in Laboratorien
gewonnener Analysenresultate bis zu einem gewissen AusmaBe besprochen worden.

Die vorgelegte Einteilung des Untersuchungsmaterials bezieht sich auf eine allgemeine
Einleitung iiber die Probleme der Weizengewinnung in Jugoslawien und iiber den Gehalt
dieser Weizen an EiweiBstoffen, Fett, Mineralsalzen, Vitaminen usw.

Genauere Angaben sind fiir den Eiweifigehalt der Weizen ,,Bankut®, ,Italienische
Weizen*, ,,Rumunska Crvenka®, ,,Novi Sad* u. a. in tabellarischer Ubersicht mit gleich-
zeitiger Anfithrung des Wassergehaltes gegeben. Dabei sind die Resultate fiir die einzelnen
italienischen Weizen (San Pastore, Fortunato, Produttore, Autonomia und Abbodanza)
genauer zur Anschauung gebracht.

Als kurzer Abschnitt folgen die Analysenergebnisse fiir den Fettgehalt der verschie-
denen Weizen.



Buchbesprechungen 55

Ebenso werden die Resultate fiir Zellulose, Mineralsalze und Asche, sowie der Gehalt
an Kalium, Natrium, Magnesium und Phosphor zur Kenntnis gegeben.

In der Reihe der Oligoelemente haben Eisen, Zink, Mangan und Kupfer, als besonders
wichtige Bestandteile der Nahrung, eine kurze Aufstellung gefunden.

Die Kohlehydrate und deren Anteil in den Weizenarten sind gestreift und mit einer
Tabelle vertreten.

Alg Vertreter der Vitamine sind die Carotine, das Vitamin E, Thiamin, Riboflavin und
Niacin mit den Inhaltswerten fiir einige jugoslawische Weizen und andere Getreide (Gerste,
Korn, Mais, Hafer, Reis) angefiihrt.

In zahlreichen tabellarischen Zusammenstellungen sind die einzelnen, vorangehend
genannten Substanzen mit iibersichtlicher Angabe, u. a. der Weizenquelle und Weizen-
sorte dem Leser veranschaulicht.

Der Inhalt des Buches kann somit als Dokumentation der Weizeneigenschaften in
Jugoslawien positiv bewertet werden und wird als Richtschnur fiir weitere Untersuchungen
dieser Art empfohlen. MarrA BLo (Ljubljana)

Hygienische Probleme bei Gewinnung, Verarbeitung und Vertrieb von Lebensmitteln.
Vortrige und Diskussionen des 5. Symposions in Mainz unter der Leitung und mit einem
Vorwort von F. KLosg-Kiel (Wissenschaftliche Verdffentlichungen der Deutschen Gesell-
schaft fiir Ernihrung, Band 7) VIII, 246 Seiten mit 33 Abbildungen und 7 Tabellen..
(Darmstadt 1961, Dr. Dietrich Steinkopff Verlag.) Preis: kart. DM 45,—.

Ein Symposion unterscheidet sich von einem KongreB durch das Fithren von Gespri-
chen. So tritt eine personliche Note in den Vordergrund des Meinungsaustausches. Trotz-
dem gewinnt man einen vorziiglichen Uberblick itber Erreichtes und Wiinschenswertes auf
einem Gebiet, von dem 14 Themata im Vordergrund standen:

SEELEMANN: Hygiene der Milcherzeugung, Milchbearbeitung und Milchabgabe;
Lercror: Hygiene der Fleischgewinnung, Fleischverarbeitung und Fleischabgabe; Lu-
porrr: Hygiene des Fischfanges, der Fischverarbeitung und des Fischvertriebes ; GARTNER:
Hygiene der Speiseeisherstellung und des Speisceisvertriebes; WUSTENBERG-ALTHAUS:
Hygiene der Trinkwasserversorgung; Nreyrz: Hygiene der Abwasserbeseitigung, unter
besonderer Beriicksichtigung der Abwiisser von Nahrungsmittelverarbsitungsbetrieben;
Bruxny: Hygiene der Haushaltskiiche; Scamipr: Hygiene in der GroBverpflegungskiiche
(Werksverpflegung, Mensa, Gaststitten, Speisewagen, Katastrophenverpflegung) ; FINGER-
Lavrrses: Hygiene der Truppenverpflegung; REpLom: Hygienische Uberwachung der
Lebensmittelbetriebe durch den Amtsarzt; Haver: Hygienische Uberwachung der
Lebensmittelbetriebe durch den Amtstierarzt; LinDNER: Hygienische Kontrolle der
Lebensmittel durch den ILebensmittelchemiker; AxpErs: Bakterielle Lebensmittel-
vergiftungen, ihre Atiologie und ihr Vorkommen in der Bundesrepublik seit 1945; BERRE:
Fischvergiftungen. Vergiftungen nach dem GenuB oder der Verarbeitung von Fischerei-
erzeugnissen (Kaltbliitern).

Das Vorwort von KroskE und die EntschlieBung der Teilnehmer iiberbriicken die auf
den einzelnen Gebieten deutlich gewordenen Entfernungen vom Ziel mit der allgemeinen
Forderung ,,da8 im Interesse des Schutzes der Volksgesundheit bundeseinheitliche Vor-
schriften fiir die hygienische Uberwachung der Milchgewinnung, der Milchverarbeitung
und des Milchvertriebes und hinsichtlich der bakteriologischen Priifung von Lebens-
mitteln, wie Speiseeis, sowie Fleisch- und Milcherzeugnisse, getroffen werden miissen . , .
Trinkwasser fehlt in diesem Katalog. Allerdings wird nach § 11 des Bundesseuchengesetzes
alsbald mit Ausfithrungsbestimmungen zu rechnen sein.

Es wiirde eine umfangreiche Arbeit erfordern, zahlreiche Einzelheiten aus allen
Referaten herauszustellen, so wissenswert sie auch wegen der Eigenartigkeit der Auf-
fassung oder des anregenden Inhalts sein mdgen.

Im wesentlichen handelt es sich darum, Ordnungsvorstellungen auf dem Gebiet der
hygienischen Lebensmittelbeurteilung zu erarbeiten, wobei gerade von tierhygienischer
Seite die Beurteilung eines in den Verkehr gebrachten Produkts nicht allein von dem
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Ergebnis der bakteriologischen Routine-Untersuchung, sondern vor allem von der Orts-
besichtigung und der sinnlichen Priifung der Ware betont wird. Selbst GARTNER, der
Regeluntersuchungen in den Vordergrund stellt und sie trotzdem nicht durch zu scharfe,
formalistische Vorschriften (gemeint sind wohl die Ausfiihrungsbestimmungen des LMG)
belasten will, weist darauf hin, daB die Colizahl die Ortsbesichtigung nicht ersetzen soll.
Dabei ist es erfrenlich, daB sich allméhlich alle Untersucher einig sind, dal nur die Fikal-
coli (wie wir dies seit 10 Jahren gefordert haben!) zu beanstanden sind. — SEELEMANN
wiinscht sogar fir die Milch, in Ubereinstimmumg mit dem Gesetzgeber, daB schon der
Kuhstall als , Lebensmittelbetrieb® anzusehen ist; beim Fisch wire es das Fangfahrzeug,
trotz ,,rauher Bordverhiltnisse* (LunorFF), Einleuchtend und erfreulich ist dieser Stand-
punkt. Es kann jedoch nicht entgehen, wie unterschiedlich der erreichbare Sauberkeitsgrad
bei Anwendung moglicher und zumutbarer Mafinahmen unter den Verhdltnissen der
Praxis auf den verschiedenen Gebieten unserer Versorgung, vom Erzeuger bis zum Ver-
braucher, ist (siche z. B. ScaMIDT, die Speisewagenkiiche). Daraus ergeben sich die eigent-
lichen Schwierigkeiten der Lebensmittelbeurteilung, da bei der Ortsbesichtigung und bei
den Routine-Ergebnissen nicht auf gleicher Ebene entschieden werden kann. ,,Zustindig-
keitsfragen sollen bei diesen gemeinsamen Bemiihungen eindeutig in den Hintergrund
gestellt werden* (REPLOH) — ein frommer Wunsch bei der anschwellenden Biirokratisie-
rung unseres Lebens.

Es ist gewiD richtig, wenn LERCHE die Zunahme des Keimgehalts der Luft in unseren
Ladengeschiften, die zum ,,Handel mit allem* werden, beanstandet. Immer mehr sollte
aber die Hygiene der Hausfrauenarbeit beachtet werden. Dieser Personenkreis ist wohl
derzeit der einzige, der weit iiber die Grenze der kérperlichen Leistungsfihigkeit bean-
sprucht wird. Eine zusitzliche Belastung, z. B. téglich von Laden zu Laden laufen zu
miissen, immer wieder zu warten und schon ermiidet Lasten nach Hause zu tragen, ist
heute einfach nicht mehr moglich.

In diesem Zusammenhang spielt weiter auch die Verpackung eine Rolle. Die hygienisch
aussehende Verpackung (die zur schnellen Abwicklung des Ladengeschifts notwendig ist),
darf kein Beispiel fiir Pseudo-Hygiene werden. So erfihrt man, daB in Kunststoffbeuteln
Keimzahlen in zerkleinertem Fleisch bis 10® vorhanden seien, daf Fischfilets leichter ver-
derben als in der einfachen Eispackung, weil die durch Enzyme und Bakterien ent-
stehenden Geruchs- und Geschmacksstoffe durch das ablaufende Schmelzwasser aus-
gewaschen werden u. a. m.

Ein alter Wunsch der Hygiene bei allen verderblichen Stoffen ist die Angabe des
Verpackungsdatwms., Nun sind nach ScEMIDT in unverdorbenen Gemiisekonserven selbst
Anaerobien zu finden; nach Lupogsr ist die Fisch-Vollkonserve nicht steril im Sinne des
iiblichen Begriffs, obwohl hier Formulierungen wie bei Halbkonserven, ,,zum alsbaldigen
Verbranch bestimmt‘‘ fehlen. Ferner wird der Rat ,,kiihl aufbewahren* nach den Versuchs-
ergebnissen (z. B. LUDORFF: bei Magerfischen) ebenfalls zu priizisieren sein; ist doch der
Verderb bei 3 °C doppelt so schnell festzustellen wie bei 0 °C. So widerspricht die bis heute
nicht vermeidbare ,,Ausstellung der Fische* in den sommerlich warmen Auktionshallen
,mindestens einige Stunden ohne Eis* allen hygienischen Forderungen. Halbkonserven aus
Fleisch und Fisch verlangen besondere Vorsicht bei Abgabe in der Grofverpflegungskiiche;
nie ist festzustellen, wie lange sie schon an anderer Stelle gelagert wurden (ScEmipT).
BeHRE und MEYER halten jedoch das fabrikationsbedingte pH unter 5,3 fiir ausreichend,
um sog. Fischvergiftungen auszuschlieflen.

Von jeher macht auch die Rohkost bakteriologische Sorgen. ,,Rohes Obst oder Roh-
gemiise diirfen in der GroBverpflegungskiiche nur nach griindlicher mehrmaliger Reinigung
abgegeben werden, wobei pathogene Bakterien und Wurmeier wenigstens zum Teil ab-
gespiilt werden* (ScaMipT). Derartige schwache Stellen will GARTNER beim Fruchteis durch
Verwendung lonservierter Friichte ausschalten; (was eine Anderung gesetzlicher Be-
stimmungen zur Voraussetzung hitte!). Im iibrigen spielt der Haufigkeit nach importiertes
Eiweill und infiziertes Fleisch bei bakteriellen Lebensmittelvergiftungen die Hauptrolle;
unter den Milchprodukten ist es Kiise, nicht Speiseeis (AnpERs). Wichtig ist noch der
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Hinweis, daf 8. typhi murium hiufigster Salmonellentyp bei Lebensmittelvergiftungen
wurde (60—70%). Die Zahl der Salmonellenausscheider in der Bevolkerung (ohne Ty und
Pty) wird auf 0,2—0,39% geschitzt. Auf die interessante Tabelle der ,,Geburtsjahre* von
401 Salmonellentypen sei besonders verwiesen ; derzeit kennen wir 600.— Auch im Vorfluter
nehmen die Salmonellen von Tag zu Tag, d. h. mit der Zunahme der Kanalisation bis ins
Dorf zu. Zwar zeigten bis heute Kanalarbeiter keine besondere Morbiditit, aber das ver-
diinnte Abwasser, wie es zunehmend die meisten Oberflichengewisser bieten, hat seine
bakteriellen Gefahren. 30—50%, aller untersuchten Proben von biologischen Klaranlagen-
abliufen enthielten noch vor einigen Jahren pathogene Darmkeime, aber auch derzeit muf
man noch mit 10% und mehr rechnen (N1gmrTz). Die Ausfaulung des Frischschlamms fiihrt
zu keiner Vernichtung von Salmonellen und Askarideneiern. Zu den bakteriellen Gefahren
kommt noch die ,,Chemisierung® unserer Lebensmittel. Zu dem Standpunkt, daB jedes
Trinkwagser unisthetisch ist, in dem aus dem Abwasser stammende Fremdstoffe nachweis-
bar sind, vergleiche man die Tabelle ,,Detergentiengehalt im Rohwasser, Schnellfiltrat und
Trinkwasser (WUSTENBERG und AvTHAUS)! Der Verbrauch an Detergentien, die voll-
stindig iiber das Abwasser den Kliranlagen zuflieflen, liegt pro Kopf und Jahr bei iiber
1 kg. Auch die anderen Beispiele fiir chemische Gefahren durch Trinkwasser zeigen, wie sich
die ,,Sauberkeit “‘allein mit bakteriologischen und chemischen Routine-Methoden da und
dort schon nicht mehr feststellen 18Bt. — Die Vollwertigkeit von Lebensmitteln leidet
durch die ,,Konservenkost® im weitesten Sinn. ScEMIDT empfiehlt das Vitaminangebot,
z. B. durch Zugabe von ,,Cuivit** Merck vor der Essensausgabe in der Internatskost und
iiberhaupt bei der Massenverpflegung auszugleichen. SEELEMANN hofft, durch Fortschritte
in der Hygiene der Milchgewinnung die Pasteurisierung schonender gestalten zu kénnen,
ein Weg, dem auf diesem ganzen Gebiet grundsitzlich der YVorzug gegeben werden sollte.
M. Knorr (Erlangen)

Manuale lactis, Folge II, Klasse 8: Molkerei-Hilfsstoffe. Herausgegeben von M. Scaurz
und G. Sypow, bearbeitet vom Chemischen Institut der Bundesversuchs- und For-
schungsanstalt fiir Milchwirtschaft Kiel. 596 Seiten (Nirrnberg 1961, Verlag Hans Carl).
Preis: geb. DM 62,—.

Der Band ,,Molkereihilfsstoffe** ist wie die vorangegangenen eine Referatensammlung,
die eine umfassende Ubersichs iiber heterogene Themen der Milchwirtschaft bietet. Wie die
nachfolgende Aufstellung zeigt, ist unter den Begriffen ,,Hilfsstoffe” und ,,Hilfsverfahren‘
alles das einbezogen, was irgendwie mit der Milchwirtschaft oder Molkerei in Beriihrung
kommt.

Als Hauptthemen werden behandelt, auswahlsweise um nur das Wesentliche zu brin-
gen: Filtermaterialien, Wasseruntersuchung, Kiihlsole, Melkfette, Kasewachs, Kunst-
stoffdispersionen, Reinigungs- und Desinfektionsprobleme, Laboratoriumspraparate,
Lebensmittelzusitze wie Salz, Farben, Konservierungsmittel, Salpeter und schlieBlich
Reste von Fremdstoffen in Milch wie Antibiotica, Pflanzenschutzmittel usw.

Der gebotene Uberblick ist zweifellos niitzlich, vor allem die 3 Kapitel: Reinigung
und Desinfektion, Verpackungsmaterial und Fremdstoffe, verdienen wegen ihres Um-
fanges hervorgehoben zu werden. Das Kapitel Fremdstoffreste diirfte gleichzeitig an-
regend wirken, weil hier alles zusammengetragen worden ist, wodurch die Milch
Fremdstoffe aufnehmen kann: Durch Reinigung, durch Antibiotica-Behandlung und
durch Pflanzenschutz mittel. Bei manchen Themen fragt man sich, ob der Rahmen
nicht gesprengt worden ist, denn es werden auch Referate iiber Kohle- und Heizol-
Untersuchungen gebracht; es ist méglich, daB dies fiir manche Labor-Leiter einer Molkerei
von Interesse ist.

Da die 1. Folge 1948/1949 erschienen ist, umfafit die vorliegende Folge die Zeit bis
31.12. 1960, so daB der AnschluB an die vorangegangene Weltliteratur gewahrt ist. Einige
wichtige Literaturquellen, die in der 1. Folge nicht erfaft worden sind, wurden nachge-
tragen. Damit erhélt man in beiden Folgen iiber dieses eigenartige Spezialgebiet einen
guten Uberblick. Das Buch ist zu empfehlen. F. Krermeier (Weihenstephan)
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Bericht iiber die Getreidechemiker-Tagung vom 15. bis 17, Mai 1962 in Detmold.
Herausgegeben von der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V., 182 Seiten mit zahl-
reichen Abbildungen und Tabellen (Detmold 1962, Granum-Verlag). Preis: brosch.
DM 18,—.

Von den 17 Referaten dieser Tagung waren folgende von besonderem Interesse fiir den
Ernahrungswissenschaftler:

1. Dr. H. Menx~ErT, Med. Poliklinik der Univ. Mimchen: Zur Behandlung der diabeti-

schen Stoffwechselstorung mit Didt. In leichteren Fillen, in denen der Patient noch iiber
korpereigene Insulinreserven verfiigh, konnte schon frither durch Nahrungsbeschrinkung
allein eine Senkung des Blutzuckers und eine Verringerung des Harnzuckers erreicht wer-
den. Auch nach dem Aufkommen der Insulinbehandlung, mit der selbst in schwersten Fal-
len gute Erfolge erzielt werden, hat die Difit bei Diabetes mellitus weiterhin groBe Bedeu-
tung behalten. Dies gilt auch bei der modernen Anwendung oraler Antidiabetika, wie z. B.
der Sulfonylharnstoffe. Da Uberernihrung und Fett den Stoffwechsel des Zuckerkranken
verschlechtern, ist man von der friiheren fettreichen, koblenhydratarmen Kost abgegangen
und wendet in erster Linie eine kalorienknappe, dabei eiweiireiche Kostform an, bei der
je nach Alter, Korpergewicht und Beruf 2040 Kalorien je Kilogramm Sollgewicht des
Diabetikers zugefithrt werden kénnen. Sie kann verhiltnismaBig kohlenhydratreich sein, darf
jedoch keine groBeren Mengen rasch resorbierbarer Zuckerarten wie Saccharose, Glucose
oder Maltose in reiner Form enthalten. Dagegen sind andere glucosebildende Kohlen-
hydrate, die im Darm nur langsam aufgespalten werden (Starke, Milchzucker), durchaus
zuléissig, ja sogar erforderlich. Ein besonderes Diabetikerbrot, -mehl oder -nghrmittel mit
reduziertem Kohlenhydratgehalt ist unnétig und abzulehnen; von Brotsorten verdienen
solche, die, wie z. B. Vollkornbrot, im Darm nur langsam abgebaut werden, den Vorzug.
An Stelle weniger, groBer Mahlzeiten soll der Zuckerkranke mehrmals am Tage {(minde-
stens siebenmal) kleine Mengen Nahrung zu sich nehmen, teils um die korpereigene In-
sulinproduktion nicht zu iiberfordern, teils auch um die Nahrungszufuhr der Wirkungs-
weise des nur langsam in die Blutbahn gelangenden injizierten Fremdinsulins anzupassen.
Fiir die Kostberechnung des Zuckerkranken wird zweckmiBig die Broteinheit (BE = 12 ¢
Kohlenhydrate) benutzt, die etwa 25 g Schwarzbrot entspricht und gegen dquivalente
Mengen anderer kohlenhydrathaltiger Nahrungsmittel (Kartoffeln, Gemiise, Obst, Reis,
GrieB, Nudeln, Haferflocken usw.) austauschbar ist. Wichtig ist die Fettbeschrinkung
durch Auswahl fettarmer Kasesorten und Fleisch- und Fischwaren.
Die praktischen Hinweise werden an Hand eines Schemas des intermedidren Stoffwechsels
bei Insulinmangel und eines Diagrammes iiber die prozentuale Resorption verschiedener
Zuckerarten bei Ratten theoretisch begriindet. Die in der Hauptsache bisher nur den
Fachiirzten und den betroffenen Patienten bekannten Ergebnisse werden durch die Ab-
hendlung weiteren Bevdlkerungskreisen insbesondere dem Backgewerbe und der Lebens-
mitteliilberwachung vermittelt.

2. Dr. W. Wirras, Max Planck-Institut fiir Erndhrungsphysiologie, Dortmund:
Konsumgewohnheiten in stidtischen und biuerlichen Haushalten und thre erndhrungsphysio-
logische Auswertung. Es wird der Nahrungsmittelverbrauch von Arbeitnehmer-, Rentner-
und biuerlichen Haushalten (Kopf/Jahr) mit Hilfe von Durchschnittszahlen, die aus
275 Arbeitnehmer-, 150 Rentner- und Unterstiitzungsempfanger- und 360 bauerlichen
Haushaltungen gewonnen und in einer Tabelle zusammengestellt sind, verglichen. In den
béuerlichen Haushalven fallt gegeniiber den beiden anderen Verbrauchersparten ein erheb-
lich héherer Verbrauch an Kartoffeln und Getreideerzeugnissen auf. Auch der Verbraunch
von Milch, Gemiise, Fleich, Eiern und Butter ist in den béuerlichen Haushaltungen wesent-
Yich hoher, bei Zucker, Kise, Hiilsenfriichten, tierischen und pflanzlichen Fetten und Olen
leicht erhoht, bei Siidfriichten und Fisch dagegen niedriger. Arbeitnchmer- und Rentner-
haushalte stimmen hinsichtlich des Verbrauchs der einzelnen Nahrungsmittel weitgehend
iiberein, bemerkenswert ist nur der hohere Milchverbrauch der Arbeitnehmer. Die in einer
weiteren Tabelle veranschaulichte Nahrstoffzufuhr (Kopf/Tag) bei Arbeitnehmern und
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Rentnern ist anndhernd gleich hoch und betrigt etwa 2200 Kalorien, wihrend sie bei den
biuerlichen Verbrauchern, bedingt durch die unterschiedliche Arbeitsschwere, bei 3720 Ka-
lorien liegt.

Eine dritte Tabelle gibt Auskunft iiber Ausgaben, Nahrungszusammensetzung sowie
iiber Gewicht und Kaloriengehalt je Gramm der Nahrung. Die Verbrauchszahlen der
Arbeitnehmer und Rentner stimmen wiederum weitgehend iiberein. Die béuerlichen Haus-
halte zeigen begreiflicherweise hohere Anteile an Nahrungsmitteln aus eigenen Erzeug-
nissen und geringere bei solchen aus fremder Produlktion. Der prozentuale Anteil der Néhr-
stoffe an den Kalorien der gesamten Erndhrung ist bei Arbeitnehmern und Rentnern gleich
(EiweiB 12, Fett 37, Kohlenhydrate 51), bei den biuerlichen Haushalten nur wenig davon
verschieden (EiweiB 11, Fett 38, Kohlenhydrate 51). Der Anteil an tierischem EiweiB ist
bei Rentnern am hochsten (6,9), bei Arbeitnehmern (6,4) und Bauern (8,3) nahezu gleich.
Der Preis je 1000 K ist bei biuerlichen Haushaltungen am niedrigsten (0,51 DM), bei
Arbeitnehmern (0,84 DM) und Rentnern (0,79 DM) nur wenig unterschiedlich.

Rorsor (Detmold)

Arbelts- und ernihrungsphysiologische Probleme in der werksiirztlichen Praxis. Vor-
trageeiner Diskussionstagung fiir Werksarzte im Max Planck-Institut fiir Arbeitsphysiologie
und Max Planck-Institut fiir Erndhrungsphysiologie Dortmund 1962 (Sonderheft der Zeit-
schrift ,,Medizin und Ern&hrung*), 30 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen
(Lochham b. Mimnchen 1962, Pallas-Verlag Dr. Edmund Gans). Preis: brosch. DM 5,—.

Das Sonderheft bringt die Vortrage einer Diskussionstagung fiir Werksirzte, die von
den Dortmunder Max Planck-Instituten (Arbeitsphysiologie und Ermahrungsphysiologie)
veranstaltet wurde, Der erste Vortrag von MULLER iiber die ,,Korperliche Leistungsféhig-
keit, ihre Messung und Bedeutung®, befalt sich eingehend mit den Zusammenhéngen
zwischen der technischen und zeitlichen Gestaltung des Arbeitsablanfes und der Ermiidung.
Uber die Arbeit in hohen Temperaturen berichtet WenzrL im nachsten Vortrag. Die kom-
plizierten Beziechungen zwischen physikalischen (Raumtemperatur, Luftfeuchtigkeit, Luft-
bewegung) und physiologischen Faktoren (Hauttemperatur, Hautdurchblutung, Schweifi-
bildung usw.) erschweren die Beurteilung der tatsachlichen Hitzebelastung und machen
Untersuchungen am Arbeitsplatz notwendig. Zur Verbesserung der Arbeitsbedingungen
kommen Klimatisierung des Arbeitsplatzes, Schutzkleidung, Verinderungen des Arbeits-
ablaufes und Akklimatisierung der Neulinge in Betracht. Die zweckméBige Getrankever-
sorgung withrend der Arbeit wird von GLATZEL besprochen, wobei er zunéchst auf die ver-
schiedenen Formen des Durstes (Durst mit und ohne Wassermangel) und die Beziehungen
zwischen Wasger- und Salzgehalt des Organismus eingeht. Es empfiehlt sich, den Wasser-
verlust bei Hitzearbeit noch wiahrend der Schicht wenigstens teilweise zu ersetzen. Als
Getrinke haben gich verschiedene Tees und Mazkaffee bewshrt, die meist ungesiilt ge-
nossen werden. Mancherorts sind pharmakologisch wirksame Zusitze {iblich (Eibisch,
Huflattich, SiiBholz, Thymian, Fenchel, Glucose, Phosphate, Ascorbinséure, Glutamin-
séure usw.). Man sollte jedoch ein Alltagsgetrank nicht zum Medikament machen und dem
Verbraucher Dinge zufiithren, die er nicht kennt und nicht braucht. Ein Kochsalzersatz ist
bei unsrer landesiiblichen Kost mit 15-25 g Kochsalz meist nicht erforderlich. Die Fehler
und Mingel der derzeitigen Erndhrung sind das Thema des Vortrages von Kraur. Der
Mensch in der modernen Industriegesellschaft braucht eine andere Erndhrung als seine
Vorfahren. Seine Nahrung muB wenig volumings und von hohem Sattigungswert sein. Der
hohere Verbrauch an Eiweil und Fett ist somit vollig gerechtfertigt. Es ist nur die Frage,
ob diese Anpassung nicht iibertrieben worden ist. Die Notwendigkeit der Anpassung geht
auch aus den vollig veranderten landwirtschaftlichen Produktionsbedingungen hervor.
Statistische Erhebungen iiber den Nahrstoffverbrauch und den Nahrungsaufwand, in Be-
ziehung gesetzt zu den Ernihrungsempfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
nihrung, zeigen, daB manche Familien trotz hohen Aufwandes schlecht erndhrt sind. Bei
den schlecht versorgten Gruppen ist der Verbrauch an Milch, Kase, Fleisch, Fisch, Graubrot,
Kartoffeln und Gemiise deutlich geringer als bei den gut versorgten Gruppen, in bezug auf
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Weillbrot und Nahrmittel ist es umgekehrt. Der Verbrauch an Handelsfetten ist bei allen
Gruppen ziemlich gleich. Um die Versorgung mit Milch zn verbessern, sollte auch in den
Betrieben Milch gegeben werden. Es wird aber nachdriicklich daran erinnert, daff Milch
kein Prophylaktikum gegen gewerbliche Vergiftungen ist. s wird empfohlen, den Ver-
brauch an Graubrot (als Aneurin-Triger) zu fordern. Die Kartoffel als wichtige Vitamin C-
Quelle darf nicht vernachlissigt werden. Wirrnsg befaBt sich mit den Problemen der Werks-
verpflegung. Etwa 15 Millionen Menschen werden in der Bundesrepublik durch eine Ge-
meinschaftsverpflegung verkéstigt. Die hdufig anzutreffende Unzufriedenheit beruht nicht
immer auf tatsichlichen Mangeln, sondern auf einer Uberforderung der Leistungen der
GroBkiichen und einer Unterbewertung des Gebotenen. Das Ziel der Werksverpflegung,
die Verabreichung einer vollwertigen Ernihrung, kann nur durch eine sorgfialtige Nahr-
wertberechnung und eine sinnvolle Aufteilung des Tagesbedarfs auf die einzelnen Mahl-
zeiten erreicht werden. Auch fiir die Gemeinschaftsverpflegung ergibt sich das Problem der
Konsumumwandlung, speziell in bezug auf die finanziellen Anfwendungen. Mit dem von
den meisten GroBkiichen veranschlagten Kostensatz ist es durchaus moglich, eine den
gegenwiirtigen Erfordernissen angepaBte Erndhrung herzustellen. Im letzten Vortrag
befaBt sich Jansex mit dem EinfluB des Larms auf Leistung und Gesundheit. Larm, vor
allem Breitbandgerdusche, beeintrichtigt auf die Dauner die Leistungsfihigkeit und auch
die Gesundheit (Kreislauf), ohne daB von einer ausgesprochenen Larmkrankheit gesprochen
werden kann. — Die in den Vortrigen abgehandelten Probleme reichen iiber den Interessen-
kreis der Werksirzte hinaus, Der an Ernahrungsfragen Interessierte findet in den Vortragen
von Kraur und WirTHS in instruktiven Tabellen und Schaubildern niitzliche Angaben
iiber allgemeine Bedarfs- und Verbrauchszahlen, H. LaNGENDORF (Mainz)

Ambulante Betreuung und Fiirsorge bel Zuckerkranken. Von A. KAEDING-Rostock.
98 Seiten mit 8 Abbildungen und 7 Tabellen (Berlin 1963, Verlag Volk und Gesundheit).
Preis: kart. DM 10,50.

Das Buch des erfahrenen Rostocker Diabetologen ist von groBem Wert, weil es die fiir
das Schicksal des Zuckerkranken unabdingbare Notwendigkeit einer sorgfiltigen konti-
nuierlichen Nachsorge mit besonderer Klarheit erkennen liflt. Die fiir die ambulante Be-
treuung unserer Zuckerkranken erforderlichen MaBnahmen werden programmatisch dar-
gestellt und zeigen dem Arzt, welche Aufgaben er auf sich zu nehmen hat, wenn er die
Fithrung und Uberwachung eines diabetischen Menschen fibernimmt.

KaEpINg, der langjihrige Leiter der Rostocker Diabetiker-Beratungsstelle, legt in
vorbildlicher Weise den auflerordentlichen Nutzen, den diese Einrichtungen in Zusammen-
arbeit mit den Hausédrzten fiir den ja nicht unbedeutenden diabetischen und diabetisch
gefihrdeten Anteil unserer Bevilkerung haben, dar. Ein gréBerer Teil des Buches befafit
gich mit fiirsorgerischen Aufgaben, die fiir einen beachtlichen Teil unserer Diabetiker zur
Beherrschung ihres Zustandes von entscheidender Bedeutung sein konnen. Gerade anf
diesem Gebiet sind die Fiirsorgestellen dem Hausarzt eine besonders wertvolle Hilfe, Es
ist unverkennbar, daB in dem zur Zeit abgetrennten Teil unseres Landes, wesentlich durch
die Vorarbeiten von KaTscH und seiner Schule, die Betrenung der Diabetiker besser voran-
getrieben ist als in irgendeinem anderen Land der Erde. Das zeigt auch die vorliegende
Schrift von Kagpmwa. Moge sie dazu beitragen, die Schwierigkeiten, die sich bei uns in
dieser Bezichung ergeben, mehr und mehr zum Wohle der Diabetiker zu iiberwinden.

C. H. MeL1anGHOFF (Wuppertal)

Ernihrung und Gesundheitszustand der Berghevilkerung der Schweiz. Bericht der
Eidgendssischen Ernéhrungskommission, Subkommission fiir die Bergbevilkerung. Heraus
gegeben von F. VERzAR und D. GsELL - Bagel. 521 Seiten mit 33 Abbildungen (Bern 1962,
Verlag der Eidgendssischen Drucksachen- und Material-Zentrale). Preis: kart. sfr 20.—

Dieser Bericht ist auBerordentlich interessant und aufschluBreich. Nicht zuletzt des-
wegen, weil sich auch in den einsamen Bergtilern eine Umwilzung der Lebensgewohnheiten
und der wirtschaftlichen Verhéltnisse anbahnt. Die Kommission hatte sich als Hauptauf-
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gaben gestellt, Untersuchungen iiber den Gesundheitszustand und die Ernéhrung anzu-
stellen, wobei insbesondere die Frage im Vordergrund stand, ob bei der Bergbevolkerung
erniihrungsbedingte Krankheitszustinde aufzufinden sind. Bei den Untersuchungen wurden
die von der WHO/FAO empfohlenen Standardmethoden verwendet, so daB3 die erhaltenen
Ergebnisse mit solchen aus anderen Lindern vergleichbar sind. Das in dem Bereich vor-
gelegte Material ist so groB, daf es unmdglich ist, es in einem kurzen Referat zu wiirdigen.
Zusammenfassend hat sich zumeist Folgendes ergeben: Die Versorgung mit Eiweif} ist gut
und auch der Kalorienbedarf wird im Allgemeinen gut gedeckt. Dagegen ergeben sich mit-
unter Miingel hinsichtlich der Versorgung mit bestimmten Vitaminen: bei unzureichendem
Milchverbrauch hinsichtlich Vitamin A und Riboflavin, bei ungeniigendem Verzehr von
Vollkornerzeugnissen bzw. dunkleren Broten Mangel an Thiamin. Héufig sind auch die Zu-
fuhren an Eisen und Niacin, mitunter auch an Tokopherol nicht optimal. Durch den
Wandel der wirtschaftlichen Struktur hat die Eigenerzeugung von Lebensmitteln abge-
nommen, was zu einem hiufigeren Auftreten von Fehlerndhrungen AnlaB gibt. Dieser
auBerordentlich sorgfiltige Bericht ist fiir den Ernahrungsforscher eine Fundgrube von
Material. Man kann Prof. VERzAR und seinen Mitarbeitern fiir die geleistete Arbeit nicht
dankbar genug sein. K. Lana (Mainz)

Statistisches Jahrbuch 1962 iiber Erniihrung, Landwirtschafit und Forsten. Heraus-
gegeben vom Bundesministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und Forsten, Bonn. Be-
arbeitet von K. HArNER. XX, 316 Seiten mit 449 Tabellen (Hamburg 1963, Verlag Paul
Parey). Preis: geb. DM 39,80.

Das Statistische Jahrbuch mit seinen Angaben iiber volkswirtschaftliche Grunddaten,
Landwirtschaft, Ernihrungswirtschaft, Finanziellen Mafinahmen auf dem Gebiet der
Landwirtschaft und Erm#hrungswirtachaft, sowie Preisen, Léhnen und Wirtschaftsrech-
nungen ist eine unentbehrliche Grundlage fiir jeden, der auf dem Ernihrungsgebiet in
irgend einer Weise titig ist. Man muf dem Herausgeber und den Bearbeitern dankbar sein,
daB schon sobald die Daten fiir 1962 zur Verfiigung gestellt worden sind.

K. Lang (Mainz)

Zur Besprechung eingegangene Biicher

(Besprechung vorbehalten)

BEUTLER, E. Duarte, Calif.: Clinical Disorders of Iron Metabolism. 276 Seiten mib zahl-
reichen Abb. und Tab. (New York 1962, Grune & Stratton, Inc) Preis: geb. § 8,75

Deutache Landwirtschafts-Gesellschaft (Herausgeber): DLG-Tropen- und Exportpriifung
1962. Qualititswettbewerb fiir Dauerwaren. 80 Seiten mit zahlr. Abb. und Tab. (Hamburg
1962, Agrarwerbung GmbH) Ohne Preisangabe.

GuUNTHER, F., Riverside, Calif. (Herausgeber): Residue Reviews, Vol. 2. IV, 156 Seiten mit
9 Abb. und 14 Tab. (Berlin-Gottingen-Heidelberg 1963, Springer-Verlag) Preis: geb.
DM 22,—.

HorzrL, D., Giefen: Einfluf suboptimaler Versorgung mit B-Vitaminen auf die Be-
lastungsfihigkeit des Stoflwechsels, demonstriert am Beispiel der Widerstandsfiahigkeit
gegen Lebensmittelfremdstoffe. Mit einem Vorwort von H. D. CREMER, Gieflen (Schriften-
reihe des Instituts fiir Erndhrungswissenschaft der Justus-Liebig-Universitit GieBen,
Heft 5). 111 Seiten mit 25 Abb. und 18 Tab. (Hamburg 1962, B. Behrs Verlag GmbH).
Preis: kart. DM 9,50.



