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fSrm~jen ~Vahrun~sm~tteln - Einflufl  des ~utterfe~es au f  das Del~otfett belm ~chwein - Unter- 
suchungen i~ber den Umsa~z intraven~# a~plizier~er Fet~emulsionen - Abla~erung yon I_~l~id- 
~naterial im Or~anismus nach Verfi~tterunff oxyd~er~er und bestrahlter Fege - Brauchbarkeit 
des 131-J-Triolein-Toleranzteaes zur Erkennung yon Ht6rungen der l~e~orlPtion- Kre idauf -  
realdlon und ~rn~ihrung - Ergebnlsse der ar~bulanten Behandlur~j ~ettleibiger mit e~ner 
neuen Methode der kontrollierten Calorienbeschrlinl~ung - Altersvergnderungen der ehemischen 
Zusammensetzung des Mensche~ - Die biologisehe Wertigkeit van Protein~em~schen - R6ntge- 
nologisehe Untersuchungen zur Verdaulichkd~ verschiedener Eizubereitungen - Die N-Bi lanz  
bei i.e. A~ninos~urezufuhr in ihrer Abha'ngir yon der H6he tier Calorienzufuhr - Zur  
Verwertung yon D-Amlnosguren - g u m  Problem natiirllcher Chelate - ~ber den Einflufl  
verschiedener ~angverfahren au f  die I.~gerreserven und Quali~it der F~ehe - Zur  Kenntnis  
der antimik'robiellen Wirlcung der Sorbin~Sure - Die Entwicklun~ des ~ahrunysmittelver. 
brauchs vo~ 1950 bi~ 1961 - Die Aufstelluny yon Stoffwechselbilanzen au f  Grund yon Nah- 
rung~analysen oder mi~ H~lfe yon Nahrungsmltteltabellen. 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  

The Enzymes of Lipid Metabolism. (Die Enzyme des Lipidstoffwechsels). Iterausgegeben 
yon P. D~s~ELLE-Marseflle (Proceedings of the 6th International Conference on the 
Biochemistry of Lipids, Marscflle 1960) XVI, 308 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und 
Tabellen (Oxford 1961, Pergamon Press}. Preis: geb. 70 s. 

Das vorliegende Bueh enthlilt die Vortr~ge und Diskussionen der 6. internationalen 
Konferenz fiber Lipide in Marseille 1960. Die Zahl der Einzelvortr~ge ist viel zu groB, um 
im Einzeinen in der Besprechung gewiirdigt zu werden. Nicht aufgefiihrt sind vor ahem 
diejenigen Vortr~ge, iiber clio nur eine kurze Zusammenfassung vorliegt. Mebrere Vortr~ge 
beschgftigten sich mit der Pankreaslipase: Erhaltung ihrer Aktivit~t bei der Reinigung 
(A. HOLASEK, W. P ~ ,  und H. WITT~A~N), Reinigung und Spezifit~t (E. D. WILLS), 
Trennung und Esterasen und Lipase (L. SARDA, G. M_~CHXS-MOUREN und P. DESNUgLLE), 
EinfluB der Kettenl~nge auf die Hydrolysengeschwindigkeit (B. ENTRESSA~OL~S, L. PAS~- 
RO, P. SAVXRY, L. SXRDA mad P. D~S~v~LL~), Beitr~ge fiber die physiologischen Aufgaben 
(H. S~L~s).  - -  Weitere Vortr~ge hatten Phosphatide und ihren Stoffwechsel zum Inhalt:  
~unktion in den Biomembranen (L. L. M. v ~  DEE~]~, J. DE GIg~ und J. H. VE]~gaMP), 
Phosphodiesterasen (0. HO~M_A~'~-Osxu~O~, M. G~.~ER-F~NzL und E. WAG~Eg), enzy- 
matische Spalttmg yon Phosphoinositiden (P. KF, m ~, J. N. H~WTHOR~, It .  G. S~RMOVS, 
R. B. ELLIS), W~rkung der Phospholipase A auf synthetische Lceithine (G. It .  DE HAAS und 
L. L. M. vx~ D s ~ ) ,  Phosphatids~iuren als Intermedigrprodukte der Fettresorption 
(J. M. JOHI~S~O~ und J. H. BXXRDE~).-- Das Problem der Fet~resorption wurde gleiehfalls 
in verschiedenen Vortr~gen behandelt: Fettresorption beim Frosch (H. D o ~ s  und 
W. N~m~RKO), L0slichkeit yon l%tts~uren und Monoglyeeriden in der Galle (A. 1~. Ho~- 
~ ) ,  Wirkungen einiger Antibiotika auf die l~ettresorption (A. Ir~RO~VL, H. VXVRI~rKOVk 
und V. VOKk6), Vemuehe mit Triolein-~lj  beim Malabsorptionssyndrom (W. S. R w i ~ ,  
1~. J .  T~O~AS und ]~. S. W~LL~S),  Verdauliehkeit versehiedener Fette beim Mensehen 
(J. T ~ O L ~ a ~ s ,  C. SxvT~X~, F. F x v v ~ v  und J. P A R Q U E T ) .  - -  Verschiedene Auteren 
besch~ftigten sich mit I~poproteiden und den Blut]ipiden: Kinetik des Kl~rfaktors 
(H. L ~ A ~ C ~ I ~ S ,  P. P~R~L~.~  und A. SAWER), Spezifit~t der Lipoproteid-Lipase 
(E. D. Komw), Lipolyse und Heparin (M. Eo~sTvx~, M. REr~, It .  I - ~ s o E ~  nnd U. 
W ~ ) .  - -  Auch rein chemisehe und analytische Befunde wurden vorgetragen: Ver- 
teflung der ges~ttigten und unges~ttigten Fetts~iuren in gemisehten Triglyceriden (P. 
SXVARr und P. D ~ s ~ v ~ . ) ,  Untersuchung der Struktur yon l~aturfetten mittels der Tech- 
nik der partiellen Hydrolyse (M. H. C O L E ~  und W. C. FUlTOn), Bestimmung der Ver- 
re flung yon Petts~uren in partiellen Glyceriden (F. H. MATTSO~ und R. A. VO~E~HF-~). - -  
Methode zur Extraktion der Lipide (E. KAZAN--. und S. Rous), cyelotriterpenische Alkohole 
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in PflanzenSlen (G. JAcl~ und P. CAP~LLA), Befunde bei der Kiesels~ure-Chromatographie 
der Cholesterinester des Blutes (A. CRASTES D~ PAUL~ und P. C~AST~S D~ P A ~ T ) .  - -  
E. D. WILLS beriehtete fiber die Hemmung yon Enzymen durch oxydierte Fetts~uren. - -  
In verschiedenen Vortr~igen wurden Probleme der Biosynthese yon Lipiden behandelt; 
Bfidung yon Squalen (DE W. S. GOODMA~ und G. POPJAK), Biosynthesen yon Glyeeriden 
in subeellularen Fraktionen der Darmsehleimheaut (G. H/~so~mR und B. Ck~u~K), Enzym- 
aktivi~ten be/ der Lipogenese in vivo und in vitro (P. F A V ~ G ~  und J. G~lU~AC~), 
Lipidbiosynthese in Leber und Gehirn (R. PAOLETrI, P. PAOLE~rI und E. G~ossI), Einbau 
yon s2p in die Phospholipide des Serums und der Erythroeyten (M. PAYSAWT-DIAM~.NT, 
S. BUDO~ und J. POLO~OVSKI).- Das Bueh vermitteR einen guten Uberbliek fiber den 
damaligen Stand der augeffihrten Fragen und ist daher ffir jeden an der Biochemie, St~ff- 
weehseI und Physiologie der Lipide Interessierten yon groSem Nutzen. K. LA~a (Mainz) 

Die Heron, Band II; Technologic der Hefen. Herausgegeben yon F. REIFF-Ludwigs- 
helen, R. KAuTZMA~-Karlsruhe, H. Lfi~r~s-Miinehen und M. LI~D~.M~-Erling-An. 
deehs/Obb. XXVIII, 984 Seiten mit 196 Abbildungen und 160 Tabellen (Nfirnberg 1962, 
Hans Carl Verlag). Preis: geb. DM 175,--. 

Nach dem Band I des Handbuehs ,,Die Hefen", der die Hefen in der Wissensehaft be. 
handelt hat, erscheint nun der Band II,  in dem Teehnologie und Anwendung tier Hefen 
bearbeitet sind. Das Thema ist sehr weR gefaB~. So werden im ers~en Teil des Bandes die 
Rohs~offe des G~rungsgewerbes und ihre Verarbeitung und Vorbereitung fiir den G/irungs- 
prozel~ besehrieben: Gerste, Weizen, Mais, Reis; MalzbereRung; ZuckerhaRige Rohs~ffe: 
Zuekerriiben, Zuekerrohr; Hydrolysate aus Holz und Einjahrspflanzen: Holzzueker, Zell- 
st~ffablaugen, Schlempen; sehlielllich Molke und sons~ige kohlens~offhaltige Rohstoffe. 
Im zweiten Teil werden in ausFuhrlieher Weise die Verfahren besehrieben, die bei der Ver- 
g~rung tier versehiedenen Rohs~ffe angewandt werden: Weinbefe und Weinbereitung; 
Bierhefe und Bierberei~ung; Teehnik der Bierhefeverwertung; Sprithefen und Sprit: 
Getreide- und Kart~ffelbrennerei, Riiben- und Melassenbrennerei, Holzzuekerbrennerei, 
Zellstoffablaugenbrennerei, Obs~brennerei. Alkohol aus Molke. Sehlie$1ieh ein umfang- 
reiehea Kapitel mit groBer Bedeutung fiir die mensehliehe und tierisehe Em~hrung: 
Baekhefefabrikation; N~ihrhefen und Futterhefen; Spezialhefen. Absehliei~end ein Kapitet 
fiber die G]ycering~irung. Der dritte Teil des Buehes gib~ einen ~berblick fiber die Ver- 
wendung der Hefen: Backhefe und B~ekerei; Enzymwirkungen der Helen in der Teehnik; 
Here in Nahrungsmitteln; Hefe in Fu~termitteln; Medizinisehe Hefefabrikate; Hefe fiir 
bakteriologische Ni~hrbSden. Der viert~ Tefl sehliefllich besehreibt die Gewinnung einzelner, 
ehemisch oder physiologisch wichtiger Hefebestandtefle: Hefeeiweil~; Ribenueleins~iuren; 
Hefelipide; Vitamine; Enzyme (dieses Kapitel enShis eine vollst~indigr Aufstellung si~mt. 
lieher aus Hefen isolierter und gereinigter Enzyme mit Angabe der katalysierten Reaktion 
und des Reinigungsprinzips). Der Band enth~lr ferner ein Stichwor~verzeichnis sowie ein 
Autorenverzeichnis ffir Band I u n d  II. 

Dor hochgradigen Spezialisierung der Teehnik entsprechend sind die einzelnen Kapitel 
yon hervorragenden Saehkennern boarbeitet worden. Es is$ bemerkenswert, dal~ es dureh 
ausgezeichnete Koordination der einzelnen Beitr~ige gelungen ist, ein Werk zu gestalten, 
das wie a~m einem Gull erscheint. Infolge des umfangreiehen Stoffes, der hier bearbeitet ist, 
werden dureh das Bueh nieht nur Chemiker, Ingenieure und Mikrobiologen angesprochen, 
die mit der GKrungsindusgrie zu tun haben, sondern es ist aueh von grollem Int~resse fiir 
Mediziner, Biologen und Biochemiker und eine Fundgrube fiir Em~hrungswissensehaf~ler 
und Nahmngsmittelehemiker. Eine l~iille yon Material, fiber das man sich anders nut mit 
grSl~tem Aufwand an Miihe und Zei~ informieren k6nnte, da es weir verstreut in der Litera- 
tur der verschiedensten Faehgebiete zu suehen wi~re, ist bier iibersichtlieh zusammen- 
getragen und in vorbildlicher Weise dargestellt. So ist diesem Handbuch die were Ver- 
breitung zu w/inschen, die es verdient. Vet allem sollt~ es in keiner Bibliothek fehlen, die 
der Information fiber ern~hrungswissenschaftliehe ~ragen dient. 

K. H. B;~SSLER (1Y[ainz} 
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Die Zusammensetznng der Lebensmittel. l~iihrwerttabellen, Lieferung 1. Heraus- 
gegeben yon S. W. SoucI-Miinchen, W. FAc~I rN-Bonn  und H. KRAuT-Dortmund. 
Saehbearbeitcr: Bosch. 28 Seiten und 200 Blatt (Tabellen) (Stuttgar~ 1962, Wissen. 
schaftliehe Verlagsgesellschaft). Preis: Ringbueh D~I 40,--. 

Das Erseheinen der im Auftrage des Bundesministers ffir Ern~hrung, Landwirtschaft 
und l%rstcn yon Prof. S. So,eL Dr. W. F A ~  und Prof. H. K~AUT herausgegebenen 
N~hrwert-Tabellen is~ dankbar zu begrfiBen, denn dieses neue Tabellenwerk bringt gegen- 
fiber den ~lteren wesentliehe Fortsehritte. In  ihm sind nieht nur die al~bekann~en N~hr- 
stoffe enthalten, sondern es sind aueh die yon der modernen Ern~hrungsphysiologie als 
entseheidend wiehtig betraehte~en Substanzen beriicksichtig~ wie essentielle Aminos~uren, 
Vitamine und Spurenelemente usw. Bei den Fetten finder man aueh Angaben fiber den 
Gehalt an wesentliehen Fetts~uren wie Linol~ure und Linolens~ure. Damit erlauben diese 
Tabellen in einem bedeutend gr0Berem Umfange den N~hrwert und die sonstigen ern~h- 
rungsphysiologischen Eigenschaften der Lebensmit~el zu beurtcilen, als es frfiher mSglieh 
war. Als groBer For~schritt ist femer zu buchen, dab nicht nur Mittelwerte, sondem auch 
die Sehwankungsbreiten der Daten bei den einzelnen Substanzen angegeben sin& ~Ian muB 
den Verfassern ganz besonders daf~r dankbar sein, dab sie sich kritisch mit den oft reeht 
divergenden Angaben der Literatur auseinandergesetzt haben. In  dem Werk sind 600 ver- 
schiedene Lebensmit~l berficksich~ig~. Die vorliegende erste Lieferung umfaBt - abgesehen 
yon den allgemeinen, einffihrenden Bemerlmngen - 200 Lebensmittel. Die fibrigbleibenden 
400 sollen in zwei weiteren Lieferungen erseheinen. Der letzten IAeferung sell auBerdem 
noeh ein Literaturverzeiehnis beigegeben werden. Da das Werk in Ringbuchform erschienen 
ist, k6nnen jederzeiC Ergi~nzungen aufgenommen werden. Es ist zu hoffen, dab in kurzer 
Zeit bei allen Interessenten die frfiheren Tabellenwerke dutch das neue, entseheidende 
Fortsehritte bringende, ersetzt sind. K. L ~ Q  (Mainz) 

Nahrungsmitteltabelle fiir Kalorien, Hauptnilhrstoffe, Wasser, Calcium und Vitamlne. 
Von K.-H. Grd~E-Potsdam-Rehbrficke. 4. Auflage. Kart~nierte kreisf0rmige Seheibe 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 nut  unwesentliehe Ver~nderungen (s. Re- 
zension Z. Ern~ihrungswiss. 2, 255, 1962). Die ,,Hinweise ffir die Benutzung der kreis- 
f6rmigen Nahrungsmitteltabelle" sind dureh ,,Em~hrungsnormen" erweiter~ worden. 
Diese Normen sollen der Hausfrau, dem Kfiehenleit~r und dem Chef koch Anhaltspunkt~ 
fiber den Nahrungsbedaff des einzelnen geben. W. WIDTHS (Dortmund) 

]temljski sastav naw pw Zusammense~zung des jugoslawisehen Weizens). 
Von D. AwromJ~vId, B. V~-I6, R. DRAaowd, M. NAu~ovld, O. NAUMOVI~, D. PA~TOVId, 
O. PETROWd, D. PUTm-K, S. RAvo~r~I6, B. SoKI~, S. ~mB~d und D. Corn6. 126 Seiten 
mit zahlreiehen Abbildungen und Tabellen. (Belgrad 1962, Institut ffir Gesundheitssehutz 
tier Volksrepublik Serbien). Preis: brosch. Din 500,-- 

Das 126 Seiten umfassende Bueh fiber die chemisehe Zusammensetzung der jugo- 
slawisehen Weizen is* yon mehreren Autoren auf Grund versehiedener, in Laboratorien 
gewonnener Analysenresultate bis zu einem gewissen AusmaBe besproehen warden. 

Die vorgelegte Einteilung des Untersuchungsmaterials bezieht sieh auf eine allgemeine 
Einlei~ung fiber die Probleme der Weizengewinnung in Jugoslawien und fiber den Gehal~ 
dieser Weizen an EiweiBstoffen, Fe~t, Mineralsalzen, Vitaminen usw. 

Genauere Angaben sind ffir den EiweiBgehalt tier Weizen ,,Bankut", ,,Italienisehe 
Weizen", ,,Rumunska Crvenka", ,,Novi Sad" u. a. in tabellarischer Ubersieht mit gleich- 
zei~iger Anffihrung des Wassergehaltes gegeben. Dabei sind die Resultate fiir die einzelnen 
italienischen Weizen (San Pastore, Fortunate, Produttore, Autonomia und Abbodanza) 
genauer zur Ansehauung gebracht. 

Als kurzer Absehnitt folgen die Analysenergebnisse ffir den Fettgehalt der versehie- 
denen Weizen. 
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Ebenso werden die Resultate f'fir ZeUulose, Mineralsa]ze und Asche, sowie der Gehal~ 
an Kalinm, hrat~um, Magnesium und Phosphor zur Kenntnls gcgeben. 

In  der Reihe der Oligoetcmente haben :Eisen, Zink, Mangan und Knpfer, als besonders 
wiehtige Bestandtefle der Nahrung, eine kurze Aufstellung gcfunden. 

Die KoMehydra~e und dercn Antefl in den Weizenarten sind gestrefft und mit einer 
Tabel]e vertreten. 

Als Vertre~er der Vitamine sind die Carotine, das Vitamin E, Thiamin, Riboflavin und 
Niacin mit den Inhal~swerten fiir einige jugoslawische Weizen und andere Getreide (Gerste, 
Kern, Mais, Haler, Reis} angeffihrt. 

In  zahlreichen tabeUarischen Zusammenstellungen sind die einzelnen, vorangebend 
genannten Substanzen mit iibersichtlieher Angabe, u. a. der Weizenquelle und Weizen- 
sorte dem Leser veransehaulicht. 

Der Inhalt des Buehes kann somit als Dokumentation der Weizenelgenschaften in 
Jugoslawien positiv bewer~e~ werden und wird als Richtschnur ffir wci~cre Untersuchungen 
dieser Ar~ empfohlen. MARTA BLINO (Ljubljana) 

Hygienische Prebleme bei Gewinnung, Verarbeitung und Yertrieb ~en Lebensmitteln. 
Vortr~ige und Diskussioncn des 5. Symposions in ~Iainz unter der Leitung und mit einem 
Vorwor~ yon F. KLos~-Kiel (Wissenschaftliche VerSffentlichungen der Deutschen Gesell- 
sehaft fiir Ern~hrung, Band 7) VIII ,  246 Seiten mit 33 Abbildungen und 7 Tabellen.. 
(Darmstadt 1961, Dr. Dietrich S~einkopff Verlag.) Preis: karl. DM 45,--. 

Ein Symposion unterseheidet sieh yon einem Kengre~ dutch das Fiihren yon GesprR- 
ehen. So tr i t t  eine persSnliche No~e in den Vordergrund des Meinungsaus~ausches. Tro~z- 
dem gewinnt man einen vorziigliehen ~berblick iiber Erreichtes und Wiinechenswer~cs auf 
einem Gebiet, yon dem 14 Themata im Vordergrund standen: 

SEEL~IAm~: Hygiene der Milcherzeugung, Milchbearbei~ung und Milchabgabe; 
LERCKE: Hygiene der Fleischgewinnung, Fleischverarbeitung und Fleischabgabe; L~- 
DORFF: Hygiene des Fischfanges, der Fisehverarbeitung und des Fisehvertriebes; GXRT~V.R: 
Hygiene der Speiseeishers~e]lung und des Spciseeisvcrtricbes; W~STENBERG-ALTHAUS: 
Hygiene der Trinkwasserversorgung; N~F~MITZ: Hygiene der Abwasserbeseitigung, unter 
besonderer Beriieksichtigung der Abw~sser von Nahrungsmittelverarbeitungsbetrieben; 
BRU~:~: Hygiene der Haushaltskiiche; ScH~D~: Hygiene in der GroBverpflegungskiiche 
(Werksverpflegung, Mensa, Gastst~tten, Speisewagen, Katastrophenverpflegung) ; Fr~GER- 
I~U~RSE~: Hygiene der Truppenverpflegung; R~PLOH: Hygienische ~berwachung der 
Lebensmittelbetriebe dureh den Amtsarzt; H A u l :  Hygienische t~berwachung der 
Lebensmittelbetriebe durch den Amtstierarzt; LI~D~R:  Hygienische Kontrolle der 
Lebensmittel dutch den Lebensmittelchemiker; A ~ R s :  Bakterielle Lebensmi~tel- 
vergfftungen, ihre ~tiologie und ihr Vorkommen in der Bundesrepublik seit 1945 ; B~HR~ : 
l~schvergfftungen. Vergfftungen naeh dem GenuB oder der Verarbeitung yon ~scherei- 
erzeugnissen (Kaltbliitem). 

Das Vorwor~ yon K~os~ und die EntsehlieGung der Teilnehmer iiberbriieken die auf 
den einzeinen Gebieten deut|ieh gewordenen Enffernungen veto Ziel mit der allgemeinen 
Forderung ,,dab im Interesse des Schutzes dcr Volksgcsundheit bundeseinheitliehe Vor- 
sehrff~en ffir die hygienische ~berwachung der l~Alchgewinnung, der Milchverarbeitung 
und des Milehvertriebes und hinsiehtlich der bakteriologischen Priifung yon Lebens- 
mitteln, wie Speiseeis, sowie Fleiseh- und Mileherzeugnisse, getroffen werden miissen. .  2' 
Trinkwasser fehlt in diesem Katalog. Allerdings wird nach w 11 des Bundesseuchengesetzes 
alsbald mit Ausfiihrungsbestimmungen zu reehnen sein. 

Es wiirde eine umfangreiche Arbeit erfordern, zahlreiehe Einzelheiten aus allen 
Referaten herauszustellen, so wissenswert sie auch wegen der Eigenar~igkeig der Auf- 
fassung oder des anregenden Inhalts sein mSgen. 

Im wesentlichen handel~ es sich darum, Ordnungsvorstellungen auf dem Gebiet der 
hygienischen Lebensmittelbeurteilung zu erarbeiten, wobei gerade yon tierhygienischer 
Seite die Beurteflung eines in den Verkehr gebrachten Produl~s nicht allcin yon dora 
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Ergebnis der bakteriologischen Routine-Unf~rsuchung, sondern vor allem yon der Orts- 
besichtigung und der sinnlichen Priifung der Ware be~ont wird. Selbst GX~T~ER, tier 
Regeluntersuehungen in den Vordergrund stellt und sie trotzdem nicht dureh zu scharfe, 
formalistische u (gemeint sind wohl die Ausffihrungsbestimmungen des LMG) 
belasten will, weist darauf bin, dab die Colizahl die Ortsbesichtigung nicht ersetzen sell. 
Dabei ist es erfreulieh, dab sich allmi~hlich alle Untersucher einig sind, dab nur die Fi~kal- 
eoli (wie wir dies seit 10 Jahren gefordert habenl) zu beanstanden sind. - -  SE'~,LEMA-NN 
wfinscht sogar ffir die Milch, in ~bereinstimmumg mit dem Gesetzgcber, dail schon tier 
Kuhstall als ,,LehensmiStelbetrieb" anzusehen ist; beim Fisch w~re es das Fangfahrzeug, 
trotz ,,rauher Bordverh~iltnisse" (LuDoRrT). Einleuchf~nd und erfreulich ist dieser S$aud- 
punkt. Es kann jedoch nicht entgehen, wie unterschiedlich der erreichbare Sauberkeitsgrad 
bei Anwendung mSglicher und zumutbarer Mal3nahmen unf~r den Verh~ltnissen der 
Praxis auf den verschiedenen Gebieten unserer Versorgung, veto Erzeuger bis zum Ver- 
braucher, ist (siehe z. B. SClm~DT, die 8peisewagenkiiche). Daraus ergeben sieh die eigent- 
lichen Schwierigkeiten der Lebensmittelbeurteilung, da bei der Ortsbesichtigung und bei 
den Routine-Ergebnissen nicht auf gleicher Ebene entschieden werden kann. ,,Zustgndig- 
keitsfragen sollen bei diesen gemeinsamen Bemiihungen eindcutig in den Hintergrund 
gestell$ werden" (R~PLOH) u ein frommer Wunsch bei der anschwellenden Biirokratisie- 
rung unseres Lebens. 

Es ist gewill richtig, wenn LERCHE die Zunahme des Keimgehalts der Luft in unseren 
LadengeschKften, die zum ,,Handel mit allem" werden, beanstandet. Immer mehr sollf~ 
aber die Hygiene der Hausfrauenarbeit beaehtet werden. Diescr Personenkreis ist wohl 
derzeit der einzige, der weir fiber die Grenze der k6rperlichen Leistungsfiihigkeit bean- 
sprucht wird. Eine zusKtzliehe Belastung, z. B, t~glich yon Laden zu Laden laufen zu 
mfissen, immer wieder zu warren und schon ermiidet Lasten nach Hause zu tragen, ist 
heute einfach nieht mehr mSglieh. 

In  diesem Zusammenhang spielt weiter auch die Verloackuncj eine Rolle. Die hygienisch 
aussehende Verpackung (die zur schnellen Abwieklung des Ladengeseh~fts notwendig ist), 
darf kein Beispiel fiir Pseudo-Hygiene werden. So erf/~hrt man, dab in Kunststoffbeutein 
Keimzahlen in zerkleinertem Fleisch his 10 6 vorhanden seien, dab ~ischfilets leichter ver- 
derben ale in der einfaehen Eispaekung, well die durch Enzyme und Bakferien ent- 
stehenden Geruchs- und Geschmacksstoffe durch das ablaufende Sehmelzwasser aus- 
gewaschen werden u. a. m. 

Ein alter Wunsch der Hygiene bei allen verderblichen Stoffen ist die Angabe des 
Verpa~ku~gsdatums. Nun sind nach SCnrM~UT in unverdorbenen Gemfisekonserven selbst 
Anaerobien zu finden; naeh L u D o ~  ist die ~'isch-Vollkonserve nicht steril im Sinne des 
iiblichen Begriffs, obwohl bier Formulierungen wie bei Halbkonserven, ,,zum alsbaldigen 
Verbrauch bestimmt" fehlen. Ferner wird der Rat ,,kiihl aufbewahren" nach den Versuehs- 
ergebnissen (z. B. LUDORF~: bei NIagerfisehen) ebenfalls zu pri~zisieren sein; ist doeh der 
Verderb bei 3 ~ doppel~ so schnell festzustellen wie bei 0 ~ So widersprieht die bis heute 
nicht vermeidbare ,,Ausstellung der Fische" in den sommerlich warmen Auktionshallen 
,,mindestens einige Stunden ohne Eis" allen hygienisehen Forderungen. Halbkonserven aus 
Fleisch und Fisch verlangen besondere Vorsicht bei Abgabe in der Gro~verpflegungskiiche; 
nle ist festzustellen, v~e lange sie schon an anderer Stel]e gelagert wurden (SCHMIDT). 
BEHRE und MEYER halten jedoch das fabrikationsbedingte pll unter 5,3 fiir ausreichend, 
um sog. Fischvergiftungen auszuschliel3en. 

Von jeher macht auch die Rohkost bakteriologische Sorgen. , ~ h e s  Obst oder Roh- 
gemfise dfirfen in der GroBverpflegungskiiche nur nach griindlicher mehrmaliger Reinigung 
abgegeben werden, wobei pathogene Bakterien und Wurmeier wenigstens zum Tell ab- 
gespiilt werden" (SCH~DT). Derartige schwache Stellen will GXRTN~R beim Fruchteis durch 
Verwendung konservierter Friichte ausschalten; (was eine ~ d e r u n g  gesetzlicher Be- 
stimmungen zur Voraussetzung h~itte !). Im iibrigen spiclt der Hiiufigkeit nach importiertes 
Eiweil] und infiziertes Fleisch bei bakteriellen Lebensmittelvergiftungen die Hauptrolle; 
unter den l~Iilehprodukten ist es Ki~se, nicht Speiseeis (ANDERS). Wichtig ist noch der 
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Hinweis, dab S. typhi murium hgufigster Salmonellentyp bei Lebensmittelvergif~ungen 
wurde (60---70%}. Die Zahl der Salmonellenausseheider in der Bev61kerung (ohne Ty und 
Pry) wird auf 0,2--0,3% gesch~tzt. Auf die interessante Tabelle der ,,Geburtsjahre" yon 
401 Salmonellentypen sei besonders verwiesen; derzeit kennen wir 600.--  Aueh im Vorfluter 
nehmen die Salmonellen yon Tag zu Tag, d. h. mit der Zunahme der Kanalisation bis ins 
Doff z.u. Zwar zeigten bis heute Kanalarbeiter keine besondere Morbidit~t, aber das ver- 
diinnte Abwasser, wie es zunehmend die meisten Oberfl~chengew~sser bieten, hat seine 
bakteriellen Gefahren. 3(}---50% aller untersuchten Proben yon biologischen Kl~mnlagen- 
abl~ufen enthielten noch vor einigen Jahren pathogene Darmkeime, aber auch derzeit muB 
man noeh mit 10% und mehr rechnen (NIEmTZ). Die Ausfaulung des Frischschlamms ffihrb 
zu keiner Vemichtung yon SMmonellen und Askarideneiern. Zu den bal~riellen Gefahren 
komm~ noch die ,,Chemisierung" unserer Lebensmitte]. Zu dem Standpunkt, daft ]edes 
Trinkwasser un~isthetisch ist, in dem ans dem Abwasser stammende Fremdstoffe nachweis. 
bar shad, vergIeiche man die Tabelle ,,De~ergen~iengehalt im Rohwasser, Schnellfiltrat und 
Trinkwasser" (W0sTm~'BERO und ALTHAUS)! Der Verbraueh an Detergentien, die voll- 
st~ndig fiber das Abwasser den Kl~ranlagen zuflieBen, Iieg~ pro Kopf und Jahr hei fiber 
I kg. Auch die anderen Beispiele fiir chemische Gefahren dureh Trinkwasser zeigen, wie sich 
die ,,Sanberkeit "allein mit bakterlologischen und chemischen Routine-Methoden da und 
dorb schon nicht mehr feststellen l~l~t. - -  Die Vollwertigkeit yon Lebensmittein leidet 
durch die ,,Konservenkost" im weitesten Sinn. SC~mnT empfiehlt das Vitaminangebot, 
z. B. durch Zugabe yon ,,Cuivit" Merck vor der F.ssensansgabe in der Internatskost und 
fiberhaupt bei der Massenverpflegung auszuglcichen. SEELV.~AN~ hefft, durch Fortsehritte 
in der Hygiene der Mflchgewinnung die Pasteurisierung schonender gestalten zu kSnnen, 
ein Weg, dem auf diescm ganzen Goblet grundsiitzlich der Vorzug gegeben werden sollte. 

M. K~oma (Erlangen) 

Manuale lacfis, Folge II, Klasse 8: Molkerei-Hilfsstoffe. Herausgegeben von M. S ~ L Z  
und G. SYDow, bearbeitet veto Chemisehen Institut der Btmdesversuehs- und For- 
schungsanstalt fiir Mflchwirtschaft Kiel. 596 Seiten (Nfirnberg 1961, Verlag Hans Carl). 
Preis: geb. DM 62,--. 

Der Band ,,Molkereihilfsstoite" ist wie die vorangegangenen eine Referatensammlung, 
die eine umfassende ~d~bersicht fiber heterogene Themen der Milchwirtschaft bietet. Wie die 
nachfolgende Aufstellung zeigt, ist unter den Begriffen ,,Hilfsstoffe" und ,,Hilfsverfahren" 
alles das einbezogen, was irgendwie mit der Milchwirtsehaft oder Molkerei in Berfihrung 
kommt. 

Als Hauptthemen werden behandelt, auswahlsweise um nut das Wesentliche zu brin- 
gen: Filtermaterialien, Wasseruntersuchung, Kfihlsole, Melkfette, K~sewachs, Kunst- 
stoffdispersionen, Reinigungs- und Desinfektionsprobleme, Laboratorinmspr~parate, 
Lebensmittelzus~tze wie Salz, Farben, Konservierungsmittel, Salpeter und schlieBlich 
l~este yon Fremdstoffen in Milch wie Antibiotica, Pflanzenschutzmittel usw. 

Der gebotene ~berblick ist zweffellos nfitzlich, vor allem die 3 Kapitel: Reinigung 
und Desinfektion, Verpackungsmaterial und Fremdstoffe, verdienen wegen ihres Urn- 
ranges hervorgehoben zu werden. ]:)as Kapitel Fremdstoffreste diirfte gleichzeitig an- 
regend wirken, well hier alles zusammengetragen worden ist, wodurch die Milch 
Fremdstoffe aufnehmen kann: Dureh Reinigung, durch Antibiotica-Behandlung und 
dureh Pflanzenschutz mittel. Bei manchen Themen fragt man sich, ob der Rahmen 
nicht gesprengt worden ist, denn es werden auch Referate fiber Kohle- und Heiz61- 
Untersuchungen gebracht; es ist m6glich, dab dies fiir manche Labor-Leiter einer Molkerei 
yon Interesse isL 

Da die 1. l~olge 1948/1949 erschienen ist, umiaBt die vorliegende Folge die Zeit his 
31.12. 1960, so dab derAnschlul3 an die vorangegangene Weltliteratur gewahrt ist. Einige 
wichtige Literaturquellen, die in der 1. Folge nicht erfaBt worden sind, wurden nachge- 
tragen. Damit erhglt man in beiden Folgen fiber dieses eigenartige Spezialgebiet einen 
guten ~oerblick. Das Buch ist zu empfehlen. F. KIERMmER (Weihenstephan) 
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Berlcht iiber die Getreideehemiker-Tagung vom 15. bis 17. Mai 1962 in Detmold. 
Herausgegeben yon der Arbeitsgemeinsehaft Getreideforschung e. V., 182 Seiten mit zahl- 
reichen Abbildungen und Tabellen (Detmold1962, Granum-VerIag). Preis: brosch. 
DM 18,--. 

Von den 17 Referaten dieser Tagung waren folgende yon besonderem Interesse ffir den 
Eraghrungswissenschaftler: 

1. Dr. H. MEanEST, Med. Poliklinik der Univ. Miinehen: Zur Behandlung der diabeti. 
schen Stoffwechsds~rung mi$ Diiit. In  leichteren Fgllen, in denen der Patient noeh fiber 
kfrpereigene Ins~inreserven verffig~, konnte schon frfiher durch Nahrungsbeschr~nkung 
allein eine Senkung des Blutzuekers und eine Verringertmg des Harnzuckers erreicht wer- 
den. Auch nach dem Aufkommen der Insulinbehandlung, mit der selbst in schwersten F~I- 
len gute Erfolge erzielt werden, hat die Di~t bei Diabetes mellitus weiterhin groBe Bedeu- 
tung behalten. Dies gilt aueh bei der modemen Anwendung oraler Antidiabetika, wie z. B. 
der Sulfonylharnstoffe. Da ~berem~hrung und Fett den Stoffweehsel des Zuckerkranken 
versehlechtem, ist man yon der frfiheren fettreichen, kohlenhydratarmen Kost abgegangen 
und wendet in erster L~nle eine kalorien~nappe, dabei eiweiBreiehe Kostform an, bei der 
je nach Alter, KSrpergewicht und Beruf 20-40 Kalorien je Kilogramm Sollgewicht des 
Diabetikers zugefiihrt werden kSunen. Sic kann verh~ltnism~13ig kohlenhydratreich sein, daft 
jedoeh keine gr6~eren Mengen rasch resorbierbarer Zuckerarten wie Sacclmrose, Glucose 
oder Maltose in reiner Form enthalten. Dagegen sind andere glucosebfldende Kohlen- 
hydrate, die im Darm nur langsam aufgespalten werden (St~rke, Milehzucker), durchans 
zul~ssig, ja sogar erforderlich. Ein besonderes Diabetikerbrot, -mehl oder -n~hrmittel mit 
reduziertem Kohlenhydratgehalt ist unn6tig und abzulehnen; yon Brotsorten verdienen 
solche, die, wie z. B. VoUkornbrot, im Darm nur langsam abgebaut werden, den Vorzug. 
An Stelle weniger, grol3er Mahlzeiten soil der Zuckerkranke mehrmals am Tage (minde- 
stens siebenmal) kleine Mengen Nahrung zu sich nehmen, tells um die kSrpereigene In- 
sulinproduktion nicht zu fiberfordem, tells aueh um die Nahrungszufuhr der Wirkungs- 
weise des nut langsam in die Blutbahn gelangenden injizierten Fremdinsulins auzupassen. 
Fiir die Kostberechnung des Zuckerkranken wird zweekm~flig die Broteinheit (BE = 12 g 
Kohlenhydrate) benutzt, die etwa 25 g Schwarzbrot entspricht und gegen ~quivalente 
Mengen anderer kohlenhydrathaltiger Nahrungsmittel (Kartoffeln, Gemfise, Obst, Reis, 
GrieI~, l~udeln, Haferfloeken usw.) austauschbar ist. Wichtig ist die Fettbeschrankung 
durch Auswahl fettarmer K~sesorten und Yleisch- und Fischwaren. 
Die praktisehen Hinweise werden an Hand e in~ Schemas des intermedi~ren Stoffwechsels 
bei Insulinmangel und eines Diagrammes fiber die prozentuale Resorption verschiedener 
Zuekerarten bei Ratten theoretisch begriindet. Die in der Hauptsache bisher nur den 
Fach~rzten und den betroffenen Patienten bekannten Ergehnisse werden durch die Ab- 
handiung weiteren BevSIkerungskreisen insbesondere dem Backgewerbe und der Lebens- 
mittelfiberwachung vermittelt. 

2. Dr.W. Wn~THS, Max Planek-Instimt ffir Ern~hrungsphysiologie, Dortmund: 
Konsumgewohnheiten in 8t~id~i~chen und b~iuerllchen Haushalten und ihre erniihrungsphysio- 
logische Auswertung. Es wird der Nahrtmgsmittelverbraueh yon Arbeitnehmer-, Rentner- 
und b~uerlichen Haushalten (Kopf/Jahr) mit Hflfe yon Durchschnittszahlen, die aus 
275 Arbeitnehmer-, 150 Rentner- und Untemtfitzungsempf~nger- und 360 b~uerlichen 
Haushaltungen gewonnen und in einer Tabelle zusammengestellt sind, verglichen. In  den 
b~uerlichen Hanshal~en f~llt gegenfiber den beiden anderen Verbrauchersparten ein erheb- 
lich hSherer Verbraueh an Kartoffeln und Getreideerzeugnissen auf. Aueh der Verbrauch 
yon Milch, Gemiise, Fleich, Eiern und Butter ist in den b~uerlichen Haushaltungen wesent- 
lieh hSher, bei Zneker, K~se, Hiilsenfrfichten, tierischen und pflanzlichen Fetten trod 01en 
leieht erh6ht, bei Sfidfrfichten und Fiseh dagegen niedriger. A_rbeitnehmer- und Rentner- 
haushalte stimmen hinsichtlich des Verbrauehs der einzelnen Nahrungsmittel weitgehend 
fiberein, bemerkenswert ist nur der h6here Milchverbranch der Arbeitnehmer. Die in einer 
weiteren Tabelle vemnschaulichte Nahrstoffzufuhr (Kopf/Tag) bei Arbeitnehmern und 
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Rentnem ist ann~hemd gleich hoeh und betr~gt etwa 2200 Kalorien, wRhrend sie bei den 
b~iuerliehen Verbrauchem, bedingt durch die untersehiedliche Arbeitsschwere, bei 3720 Ka- 
]orien liegt. 

Eine dritte Tabelle gibt Auskunft fiber Ausgaben, Nahrungszusammensetzung sowie 
fiber Gewicht und Kaloriengehalt je Oramm der Nahrung. Die Verbrauchszahlen der 
Arbeitnehmer und Rentner stimmen wiederum weitgehend iiberein. Die b~uerliehen Haus- 
halte zeigen begreiflicherweise hShere Anteile an Nahrungsmittein aus eigenen Erzeug- 
nissen und geringere bei solchen aus fremder Produktion. Der prozentuale Antefl der N~hr- 
stoffe an den Kalorien der gesamten Em~hnmg ist bei Arbeitnehmem und Rentnem gleich 
(Eiwei~ 12, Fet t  37, Kohlenhydrate 51), bei den bRuerlichen Haushalten nur wenig devon 
verschieden (Eiweifl 11, Fet t  38, Kohlenhydrate 51). Der Anteil an tierischem F, iweiB ist 
bei Rentnem am hSchsten (6,9), bei Arbeitnehmem (6,4) und Bauern (6,3) nahezu gleich. 
Der PreJs je I000 K ist bei b~uerliehen Haushaltungen am niedrigsten (0,51 I)M), bei 
Arbeitnchmem (0,84 DM) und Rentnem (0,79 DM) nur wenig unterschiedlieh. 

ROTSOH (Detmold) 

Arbetts- und erniihrungsphysiologlsche Probleme tn der werksiirztlIehen Praxts. Vor- 
tr~ge einer Diskussionstagung fiir WerksRrzte im Max Planck-Institut flit Arbeitsphysiologie 
und Max Planck-Institut fiir Ern~hnmgsphysiologie Dortmund 1962 (Sonderheft der Zeit- 
schrift ,,Medizin und Ern~hrung"), 30 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen 
(Lochham b. Miinchen 1962, PaUas-Verlag Dr. Edmund Oans). Preis: brosch. DM 5,-- .  

])as Sonderheft bringt die Vortr~ge einer Diskussionstagung fiir Werks~rzte, die yon 
den Dortmunder Max Planck-Instituten (Arbcitsphysiologie und Ern~hrungsphysiologie) 
veranstaltet wurde. Der erste Vortrag yon MfiLLF~ iiber die ,,K6rperliche Leistungsf~hig- 
keit, ihrc Messung und Bedeutung", befal3t sich eingehend mit den Zusammenh/ingcn 
zwischen der technisehen und zeitlichen Gcstaltung des Arbcitsablaufes und der Ermfidung. 
~ber  die Arbeit in hohen Temperaturen berichtet W~.~ZEL im n~chsten Vortrag. Die kom- 
plizierten Beziehungen zwisehen physikalischen (Raumtemperatur, Luftfeuehtigkeit, Luft- 
bewegung) und physiologisehen Faktoren (ttauttemperatur, Hautdurchblutung, Schwei~- 
bildung usw.) erschweren die Beurteilung der tats~chlichen Hitzebelastung und machen 
Untersuchungen am Arbeitsplatz notwendig. Zur Verbesserung der Arbeitsbedingungen 
kommen Klimatisierung des Arbeitsplatzes, Schutzkleidung, Ver~nderungen des Arbeits- 
ablaufes und AkkHmatisierung der Neulinge in Betraeht. Die zweckm~Bige GetrRnkever- 
sorgung w~hrend der Arbeit wird yon GgATZF~ besprochen, wobei er zun~chst auf die ver- 
schiedenen lq'ormen des Durstes (Durst mit und ohne Wassermangel) und die Beziehungen 
zwischen Wasser- und Salzgehalt des Organismus eingeht. Es empfiehlt sich, den Wasser- 
verlust bei Hitzearbeit noch wRhrend der Sehicht wenigstens teilweise zu ersetzen. Als 
GetrRnke haben sich verschiedene Tees und Mazkaffee bew~hrt, die meist ungesfiBt ge- 
nossen werden. Maneherorts sind pharmakologisch wirksame Zus~tze iiblich (Eibisch, 
Huflattich, SiiBholz, Thymian, Fenchel, Glucose, Phosphate, Ascorbins~ure, Glutamin- 
s~ure usw.). Man soUte jedoch ein Alltagsgetr~nk nicht zum Medikament machen und dem 
Verbraucher Binge zufiihren, die er nicht kennt und nicht braucht. Ein Kochsalzersatz ist 
bei unsrer landesiiblichen Kost mit 15-25 g Koehsalz meist nicht efforderlich. Die Fehler 
und M~ngel der derzeitigen Ern~hnmg sind des Theme des u yon KRAUT. Der 
Menseh in der modernen Industriegesellschaft braucht eine andere EmRhrung als seine 
Voffahren. Seine Nahrung muB wenig volumin6s und yon hohem Sftttigungswert sein. Der 
h6here Verbrauch an Eiweifl und Fet t  ist somit v611ig gereehtfertigt. Es ist nur die Frage, 
ob diese Anpassung nicht iibertrieben worden ist. Die Notwendigkeit der Anpassung geht 
auch aus den v611ig ver~nderten landwirtschaftlichen Produktionsbedingungen hervor. 
Statistische Erhebungen iiber den N~hrstoffverbrauch und den 1Nahrungsaufwand, in Be- 
ziehung gesetzt zu den Ern~hrungsempfehlungen der Deutschen Gesellschaft ffir Er- 
n~hrung, zeigen, dab manche Familien trotz hohen Aufwandes sehlecht ern~hrt sind. Bei 
den schlecht versorgten Gruppen ist der Verbrauch an Milch, K~se, Fleisch, Fisch, Graubrot, 
Kartoffeln und Oemfise deutlich geringer Ms bei den gut versorgten Gruppen, in bezug auf 
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Weifbrot und N~hrmittel ist es umgekehrt. Der Verbraueh an Handelsfetten ist bei allen 
Gruppen ziemlich gleieh. Um die Versorgung mit Milch zu verbessern, sollte aueh in den 
Betrieben Milch gegeben werden. Es wird aber nachdrficldich daran erinnert, dab Milch 
kein Prophylaktikum gegen gewerbliche Vergif~ungen ist. Es wird empfohlen, den Yer- 
brauch an Graubrot (als Aneurin-Trs zu fSrdem. Die Kartoffel als wichtige Vitamin C- 
Quelle daft nieht vernaehl~ssigt werden. WraTHS befaBt sich mit den Problemen der Werks- 
verpflegung. Etwa 15 Millionen Menschen werden in der Blmdesrepublik dutch eine Ge- 
meinschaftsverpflegung verk6stigt. Die h~utig anzutreffende UnzufriedenheR beruht nicht 
immer auf tats~chlichen Ms sondem auf einer Oberforderung der Leistungen der 
Gro6kiichen und einer Unterbewertung des Gebotenen. Das Ziel der Werksverpflegung, 
die Verabreichung einer vollwertigen Em~hrung, kann nur durch eine sorgfaRige N~hr- 
wertberechnung und eine sinnvolle Aufteilung des Tagesbedarfs auf die einzelnen Mahl- 
zeRen erreieht werden. Aueh ffir die C-emeinsehaftsverpflegung ergibt sleh das Problem der 
Konsumumwandlung, speziell in bezug auf die finanziellen Aufwendungen. Mit dem yon 
den meisten Grofkfiehen veranschlagten Kostensatz ist es durchaus m6glieh, eine den 
gegenw~rtlgen Erfordernissen angepafte Ern~hrung herzustellen. Im letzten Vortrag 
befaft sich JA~sv.~ mit dem EinfluB des L~rms auf Leistung und Gesundheit. L~rm, vet 
ahem Breitbandgerausehe, beeintr'achtigt auf die Dauer die Leistungsf~higkeit und auch 
die Gesundheit (Kreislauf), ohne daft yon einer ausgesproehenen L~rmkrankheit gesprochen 
werden kann. - Die in den Vortr~gen abgehandelten Probleme reichen fiber den Intexessen- 
kreis der Werks&rzte hinaus. Der an Ern~hrungsfragen Interessierte finder in den Vor~rhgen 
yon KRAUT und WraTHS in instruktiven Tabellen und Schaubfldern niitzliehe Angaben 
fiber allgemeine Bedarfs- und Verbrauchszahlen. H. LANOE~DOR~ (Mainz) 

Ambulante Betreuung und Fiirsorge bel Zuekerkranken. Von A. KAEDrNo-Rostock. 
96 Seiten mi~ 6 Abbildungen und 7 Tabellen (Berlin 1963, Verlag Volk und Gesundheit). 
Preis: kart. DI~ 10,50. 

])as Buch des erfahrenen Rostocker Diabetologen ist yon grol~em Wert, well es die fiir 
das Schicksal des Zuckerkranken unabdingbare Notwendigkeit einer sorgf~ltigen konti- 
nuierliehen Nachsorge mit besonderer Klarheit erkennen l~ft. Die ffir die ambulante Be- 
treuung unserer Zuckerkranken erforderliehen l~IaBnahmen werden programmatisch dar- 
gestellt und zeigen dem Arzt, welche Aufgaben er auf sich zu nehmen hat, wenn er die 
~Xihrung und ]~berwachung eines diabetischen Mensehen iibernimmt. 

KAEDr~O, der langj~hrige Leit~r der Rostoeker Diabetiker-Beratungsstelle, legt in 
vorbildlicher Weise den auferordentlichen Nutzen, den diese Einrich~ungen in Zusammen- 
arbeit mit den Haus~rzten l~dr den ]a nicht unbedeutenden diabetisehen und diabetisch 
gefiihrdeten Anteil unserer BevSlkerung haben, dar. Ein gr6ferer Tell des Buches befal~ 
sich mit fiirsorgerischen Aufgaben, die f'dr einen beaehtlichen Tell unserer Diabetiker zur 
Beherrsehung ihres Zustandes yon entscheidcnder Bedeutung sein kSnnen. Gerade auf 
diesem Gebiet sind die Fiirsorgestellen dem Hausarzt eine besonders wertvolle Hilfe. Es 
ist unverkennbar, dab in dem zur Zeit abgetrennten Teil unseres Landes, wesentlieh dureh 
die Vorarbeit~n yon KATSCH und seiner Schule, die Betreuung der Diabe~iker besser voran- 
getrieben ist als in irgendeinem anderen Land der Erde. ]:)as zeigt aueh die vorliegende 
Sehrift yon K ~ n n ~ .  M6ge sie dazu beitragen, die Schwierigkeiten, die sich bei uns in 
dieser Beziehung ergeben, mehr und mehr zum Wohle der Diabetiker zu iiberwinden. 

C. H. MELLr~OHOFF (Wuppertal) 

Ern~ihrung und Gesundheltszustand der Bergbev~lkerung der Sehweiz. Bericht der 
Eidgen6ssischen Ern~hrungskommission, Subkommission f'tir die Bergbev61kerung. Heraus 
gegeben yon F. VERz~R und D. GS~Lr. - Basel. 521 Selden mit 33 Abbildungen (Bern 1962, 
Verlag der EidgenSssischen Drucksachen- und Ma~erial-Zen~rale). Preis: karl. sfr 20.-- 

Dieser Berieht ist aul]erordentlich interessant und aufsehlufreich. Nicht zuletzt des- 
wegen, well sich auch in den einsamen Bergt~lern eine Umw~lzung der Lebensgewohnheiten 
und der wir~sehaftliehen Verh~l~nisse anbahnt. :Die Kommission hat~  sieh als Haup~auf- 
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gaben gestelR, Unt~rsuchungen fiber den Gesundheitszuatand und die Erniihrung anzu- 
stellen, wobei insbesondere die Frage im Vordergrund stand, ob bei der Bergbev61kerung 
ernghrungsbedingte Krankheitszust~inde aufzufinden sind. Bei den Untersuchungen wurden 
die yon der WHO/FAO empfohlenen Standardmethoden verwendet, so dab die erhaltenen 
Ergebnisse mit solchen aus andercn Lgndern vergleichbar sind. Das in dem Bereieh vor- 
gelegte Material is~ so groB, dab es unm6glich ist, es in einem kurzen Referat zu wiirdigen. 
Zusammenfassend hat sich zumeist Folgendes ergeben: DIe Vemorgung mit EiweiB ist gut 
und aueh der Kalorienbedarf wird im Al]gemeinen gut gedeckt. Dagegen ergeben sich mit- 
unter M~ngel hinsichtlich der Versorgung mit bestimmten Vitaminen: bei unzureichendem 
Milehverbrauch hinsichtlieh Vitamin A und Riboflavin, bei ungeniigendem Verzehr yon 
Vollkornerzeugnissen bzw. dunkleren Brotcn Mangel an Thiamin. Hgufig sind auch die Zu- 
fuhren an Eisen und l~iacin, mitunter auch an Tokopheroi nieht optimal. Dureh den 
Wandel der wirtschaftlichen S~ruktur hai~ die Eigenerzeugung yon Lebensmitteln abge- 
nommen, was zu einem h~ufigeren Auftreten yon Fehlem~hrungen AUlaB gibt. Dieser 
auBerordentlich sorgf~ltige Bericht ist fiir den Ern~hrungsforseher eine Fundgrube yon 
Material. Man kann Prof. V~RZAI~ und seinen Mitarbeitern fiir die geleistste Arbeit nicht 
dankbar genug sein. K. L ~ G  (Mainz) 

Statisttsehes Jahrbueh 1962 fiber Ernlihrung, Landwirtsehaft und Forsten. Heraus- 
gegeben vom Bundesministerium ffir Ern~ihrung, Landwirtsehaft und Forsten, Bonn. Be- 
arbeitet yon K . H ~ E R .  XX, 316 Seiten mit 449 TabeUen (Hamburg 1963, Verlag Paul 
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