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BUCHBESPRECHUNGEN

World Review of Nutrition and Dietetics, Vol. 8. Von G. H. BournE-Atlanta. XIII,
248 Seiten mit 2 Abbildungen und 25 Tabellen. (Basel 1967, S. Karger Verlag). Preis: geb.
DM 56,—.

Der vorliegende Band 8 dieser Sammiung enthilt, gewissermafen als Binleitung, zwei
kurze allgemeinere Aufsiitze: B. R. SENN, ,,Rolle der Nahrung fiir den Weltfrieden und
R. M. Jounsow, ,,Humanitire Aspekte der Nahrung firr das Anwachsen der Weltbevilke-
rung’. — Es folgt ein Aufsatz von O. L. Oxkg, ,,Der gegenwiirtige Stand der Erniihrung in
Nigeria®. Die in Nigeria hiufige Fehlernihrung ist in erster Linie durch den Mangel an
hochwertigem EiweiB bedingt. — S. J. Baxsgr, ,,Vitamin B,;-Mangel beim Menschen®.
Behandelt werden in erster Linie Pathogenese, Diagnose und Behandlung. — A. D. Cagk,
»Magnesium-Homdostase bei Wiederkiuern‘. — I. MacDoNALD, ,,Physiologische Aufgaben
der Nahrungskohlenhydrate*. Verf. gibt zunichst eine kurze Ubersicht iiber die Ver-
dauung der Kohlenhydrate sowie iiber die Kohlenhydrattoleranz und geht dann auf die
Stoffwechselwirkungen der Kohlenhydrate, insbesondere im Stoffwechsel der Proteine
und Lipide ein. AbschlieBend werden dann noch die Adaptationsprozesse im Kohlen-
hydratstoffwechsel und das Problem der Rolle der Kohlenhydrate bei der Atiologie von
Krankheiten (Coronarerkrankungen, Zahncaries, Katarakt) besprochen. Infolge des ge-
ringen Umfanges des Beitrags werden diese, zum Teil gegenwirtig im Brennpunkt des
Interesses stehende Probleme nur etwas oberflichlich abgehandelt. - N. SwaMINATAN
und H. A. B. PaPRIa, ,,Ersatz von Milch auf der Basis von Olsaaten und Nissen. - R. G.
MITCHELL, ,,Moderne Gesichtspunkte der Rachitis und der Hypercalcimie im Kindesalter*.
Verf. arbeitet das Problem der Folgen einer zu geringen und einer zu hohen Zufuhr an
Vitamin D heraus, beriithrt die Frage der Uberempfindlichkeit gegen dieses Vitamin und
diskutiert die Moglichkeiten zu einer ausgeglichenen Zufuhr.

K. Laxe (Bad Krozingen)

Comprehensive Biochemistry, Vol. 22 ,,Bioenergetics,, Von M. FLOREIN-Litge und
C. H. Storz-Rochester. XII, 214 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen
(Amsterdam-London-New York 1967, Elsevier Publishing Company). Preis: geb, Dfi. 35.—.

Die handbuchartige Monographiensammlung ,,Comprehensive Biochemistry* streut
gelegentlich stark theoretisch gehaltene Bdnde ein, welche dem Biochemiker Verstindnis
fiir die allgemeine Chemie der biochemischen Reaktion vermitteln sollen, Der vorliegende
Band behandelt bioenergetische Probleme aus der Sicht der Molekularphysik biochemischer
Zustinde und Reaktionen. Er wird dementsprechend eingeleitet durch eine Ubersicht
iiber die Quantenchemie, wobei zunichst die Berechnung der relativen Elektronendichte
im Bereich der verschiedenen Atomkerne grundsitzlich, aber leider ohne lehrhaft durch-
gefithrtes Beispiel besprochen wird. Daflir werden aber die Resultate der MO-Berech-
nungen am Beispiel der Polynukleotide ausfiihrlich diskutiert (A. u. B. PuLLmManN). Zu
den Mechanismen des Energietransfers bringt F. ForsTeER grundlegende Einfuhrungen; sie
dienen zum Verstindnis der moglichen Charge-transfer (Donor-Akzeptor-Komplexe) in
Lésung oder festem Zustand (Burrock). Das Buch wird mit einem anregenden Kapitel
von MrrcEELL iiber den aktiven Transport und die Translokationstheorie des Verfassers
abgeschlossen. Sie hat vor kurzem ausfiibrlich begriindete ablehnende Kritik von SLATER
erfahren. Gerade deswegen und weil sie ausgezeichnet gesichtetes Material bringt, ist ihre
Darstellung durch MiTCHELL selbst zu begriien.

Der Gesamtinhalt des Bandes ist reichlich speziell gefaBt. Er bringt aber Beitriage zur
Losung aktueller Zentralprobleme und gehért weniger in den Rahmen eines Handbuches
als in den einer Monographiensammlung. Wer die Miihe des Eindringens in den Stoff dieser
klar abgefaBten Buches nicht scheut, wird Gewinn fiir das Verstindnis biochemischer
Reaktionen ziehen. H. NerTrer (Kiel)
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Comprehensive Biochemistry, Vol. 27. Photobiology, Ionizing Radiations von M. FLORRIN-
Litge und E. H. Storz-Rochester. XVI, 384 Seiten mit einigen Abbildungen und Tabellen
(Amsterdam-London-New York 1967, Elsevier Publishing Company). Preis: geb. Dfl. 55.—.

Der vorliegende Band 27 gehért zur 7béndigen Sektion V ,,Chemische Biologie* des
Gesamtwerkes, das demniichst mit der Heransgabe von Band 31 abgeschlossen werden
soll. Der Inhalt von Band 27 ist in folgende Kapitel gegliedert: K. V. TEmmanN, Photo-
tropismus (26 8., 98 Zit.); C. D. B. Brioars, Biochemie der Sehvorgings, (40 8., 320 Zit.);
F. H. JouxsoN, Biolumineszens, (52 8., 181 Zit.); M. 1. Smon, Photosensibilisierung,
(17 8., 92 Zit.); J. K. Serrow, Die Wirkungen ultravioletter Strahlen und Photoreaktivie-
rung, (46 S., 254 Zit.); S. B. HEnDrIcKs u. H. W. SiEeermMan, Phytochrome und Photo-
periodismus bei Pflanzen, (235 S., 48 Zit.); L. N. M. DuvsENs u. J. AmEsz, Photosynthese,
(24 8., 201 Zit.); P. Avexanper u. J. T. Lerr, Wirkungen ionisierender Strahlen auf
Makromolekiile, (86 S., 174 Zit.). Ein sehr sorgfiiltig zusammengestelltes Sachregister be-
schliet den Band. Es ist zu hoffen, daB der als Gesamtindex angekiindigte Band 31 auch
ein Autorenregister enthalten wird.

Das Kapitel iiber Photosynthese scheint recht knapp bemessen zu sein, Hier ist jedoch
zu bemerken, daB die Chemie des Chlorophylls in Band 9 und die photosynthetische
Phosphorylierung in Band 14 bereits beriicksichtigt wurden. Alle Beitriige sind in eng-
lischer Sprache verfaflt. Die Literatur ist durchweg bis 1986 beriicksichtigt, einige Zitate
stammen sogar von 1967. Qualitiit der Ausstattung und Druckfehlerfreiheit entsprechen
dem hohen Standard der fritheren Binde.

Wie fiir ,,Comprehensive Biochemistry** insgesamt kann gesagt werden, da die ein-
zelnen Kapitel, mit wenigen Ausnahmen, zu kurz gefaBt sind, um dem auf dem betreffenden
Gebiet tidtigen Fachmann viel zu bieten. Das ist aber auch kaum der Zweck dieses Werkes.
Es bietet vielmehr dem auf Nachbargebieten oder in anderen Disziplinen tétigen Wissen-
schaftler die Moglichkeit, sich rasch und zuverldssig Giber den heutigen Stand der For-
schung in den verschiedenen Zweigen der Biochemie (Biinde 1-4, 12-21, 30), Naturstoff-
chemie (Binde 5-11) und chemischen Biologie (Binde 22-29) zu informieren. In diesem
Sinn kann der vorliegende Band jedem, der sich fiir photo- und radio-biologische Fragen
interessiert, warm empfohlen werden. J. F. Dienn (Karlsruhe)

Chemie der Eiweilkorper. (Sammlung chemischer und chemisch-technischer Beitriige.
Neue Folge No. 49). Von E. WarpsceMoT-LErrz-Miinchen und O. KmcaMeigr-Weihen-
stephan. 3. Umgearbeitete Aufl. XI, 258 Seiten mit 8 Abbildungen und 37 Tabellen.
(Stuttgart 1968, Ferdinand Enke Verlag). Preis: geb. DM 57,—.

Die dritte Auflage des vorliegenden Buches (2. Auflage 1957) wurde weitgehend um-
gearbeitet. Binteilung des Stoffes und Anordnung der Kapitel sind im Wesentlichen un-
verindert geblieben. Im 1. Kapitel werden Chemie und Analytik der Aminosiiuren ge-
schildert, wobei, insbesondere bei der Analytik, nach Auffassung des Referenten die
neueren Ergebnisse etwas zu kurz gekommen sind. Das 2. Kapitel befaBt sich mit den
Poptiden (Darstellung, Konstitutionsaufklarung, Eigenschaften, Vorkommen in der
Natur). Kapitel 3 behandelt Eigenschaften und Reaktionen der Proteine, Kapitel 4 den
nicht hydrolytischen und hydrolytischen Abbau der Proteine sowie die Proteasen. Das
Kapitel 5 ist den Fragen der Proteinstruktur gewidmet (Molekulargewicht, Strultur-
elemente, Gestalt der Molekiile, Anordnung der Bausteine, prosthetische Gruppen). Der
Ref. vermift hier das Eingehen auf die sekundiiren, tertiiren und quaterniren Strukturen.
Das 6. Kapitel, dem Umfang nach das groite, gibt eine Einzelbeschreibung der Proteine
(Albumine, Globuline, Prolamine, Histone, Protamine, Skleroproteine, Proteide, Proteo-
hormone, Enzyme, Virusproteine, Toxine). In einem Anhang sind die Aminosiiuresequen-
zen einiger wichtiger Proteine wiedergegeben. In allen Kapiteln werden die Angaben
durch eine groBe Anzahl von Zitaten belegt. Ref. ist der Auffassung, da88 die neus Auflage
trotz Umarbeitung den heute zu stellenden Anforderungen nur zum Teil gerecht wird.

K. Lane (Bad Krozingen)
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Food Microbiology (Mikrobiologie der Lebensmittel). Von W. C. Frazier-Wisconsin.
2. Auflg. XII, 537 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. (New York-London
1967, MacGraw Hill Book). Preis: geh. 100 s.

Ein erfahrener Lebensmittel-Mikrobiologe bringt die 2. Auflage eines bewiihrten
Buches heraus. Es warde manches gestrafft und viel neu eingefiigt, und es entstand ein
gutes Lehrbuch, sinnvoll gegliedert, ausgewogen und einprigsam, das nicht allein fiir den
Studenten wertvoll ist, in dem auch jeder mit Lebensmitteln Beschiftigte etwas nach-
achlagen kann.

Frazizr behandelt in groBen Kapiteln die fiir Lebensmittel wichtigen Mikroorganismen,
die Grundprinzipien der Konservierung und des Verderbs, die Infektion und Reinfektion
bei der Be- und Verarbeitung, die fermentierten Produkte und die technologisch interes-
santen Enzyme, den Zusammenhang zwischen Lebensmittel und mikrobiell bedingten
Erkrankungen sowie letztlich Uberwa.chung und Inspektion. Die Abschnitte, in denen die
einzelnen Lebensmittel-Gruppen besprochen werden, sind immer in Infektionsm&glich-
keiten, in Konservierungsmethoden und Verderb mit den daran normalerweise beteiligten
Organismen unterteilt (Cerealien, Zucker und SaBwaren, Gemiise und Friichte, Fleisch
und Fleischwaren, Fisch und Fischwaren, Eier, Gefliigel, Milch und Milchprodukte, ver-
schiedene Lebensmittel und Getriinke). Dadurch entsteht eine klare Gliederung, die eine
rasche Information erlaubt. Diese klare Gliederung ist der Vorzug dieses ,,Ein-Mann-
Buches** und zeichnet dags Werk vor den heute vielfach erscheinenden ,,Team-Publikatio-
nen** aus. Hervorzuheben ist noch ein eigener Abschnitt iiber die chemischen Verinderun-
gen, die durch Mikroorganismen bedingt sein kénnen und ein Anhang mit den bestechenden
oder vorgeschlagenen mikrobiologischen Standards der Vereinigten Staaten.

Der Referent bedauert, daB moderne Methoden der Lebensmittelfrischhaltung (etwa
Gefriertrocknung oder Bestrahlung) recht knapp behandelt werden oder auch ganz fehlen
(etwa Ultrahocherhitzung). AuBerdem ist schade, daB gelegentlich Mikroorganismen
genannt werden, von denen man nicht so recht weiB, wo sie herstammen und wo man sie
systematisch unterbringen soll (z. B. Staphylococcus lactis, Bacillus citri medicae oder
Penicillium asperulum). Das sind aber nur kleine Mingel, die den Gesamtwert und die
Brauchbarkeit des Buches nicht mindern. H. K. Frank (Karlsruhe)

Arteriosklerose und Nahrungsfette (Kieler Milchwirtschaftliche Forschungsherichte,
Bd. 18). Von H. Fraam und A, Lemexz. 124 Seiten (Hildesheim 1967, Th. Mann Verlag).
Preis: brosch. DM 15,—.

Die vorliegende Monographie ist eine Literaturstudie iiher das Problem Arteriosklerose
und Nahrungsfette. Sie ist nach den folgenden 5 Hauptgesichtspunkten geordnet: Die
experimentelle Arteriosklerose der Laboratoriumstiere, der Einflu8 der relativen Mengen-
verhiltnisse der Hauptnahrungskomponenten auf die GefdaBerkrankungen der Laborato-
riumstiere und den Menschen, die Linolsure als essentieller Fettbestandteil, das Chole-
sterin als Fettbestandteil. Verstindlicherweise kann eine kleine Monographie nur einen
Bruchteil der auf diesem Gebiet ganz besonders ausgedehnten Literatur beriicksichtigen.
Leider wurden jedoch einige wesentliche Gesichtspunkte bei der Auswahl nicht beriick-
sichtigt wie z. B. EinfluB der koérperlichen Titigkeit und der Beeinflugsung des Blut-
cholesterinspiegels durch Art und Menge der Nahrungskohlenhydrate um einige Brenn-
punkte der neueren Forschung zu nennen. K. Lawg (Bad Krozingen)

Mikrobiologische Analytik. Von W. OsgrziLL-Wien. XVI, 520 Seiten mit zahlreichen
Abbildungen (Niirnberg 1967, Hans Carl Verlag). Preis: geb. DM 92,—.

Ergebnisse experimenteller Forschung sind abhingig von der Methodik, mit der sich
dieses Buch vorwiegend befaBt. Fiir viele Gebiete der Mikrobiologie, der allgemeinen Bio-
logie, der Ernihrungslehre u. a. spielt die Wuchs. und Hemmstoffanalytik eine stindig
zunehmende Rolle, Der Verfasser beschreibt die anzuwendenden Verfahren und die Be-
wertung der Ergebnisse, wobei vor allem die biometrische Analyse eingehend behandelt
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wird. Nach einer Einleitung iiber die allgemeinen Grundlagen wird die Populationsanalytik
besprochen, wobei die Zihlverfahren besonders wichtig sind. Die Keimzahl als ein Kri-
terium in der Nahrungsmittelhygiene hat nach wie vor ihre grundlegende Bedeutung, doch
muf das quantitative Verhalten einer Bakterienpopulation auch bei zahlreichen anderen
experimentell zu l6senden Fragen ermittelt werden. Zur Populationsanalytik gehért auch
die Erfassung von Keimverschiebungen durch Verinderung von Umweltfaktoren. Zur
Analyse von Hemmastoffen dienen die Reihenverdinnungsverfahren, deren Vor- und Nach-
teile und ihre biometrische Auswertung eingehend erértert werden. Eine weitere Methode
ist die Tritbungsmessung in flissigen Medien. Der Agardiffusionstest wird mit seinen
theoretischen Grundlagen ausfithrlich besprochen und die mathematische Bewertung der
Resultate dargestellt. In der Lebensmittelhygiene konnen diese Verfahren von erheblicher
Bedeutung sein, wenn z. B. mit Hilfe von Teststimmen Antibiotika in Nahrungsmitteln
nachgewiesen werden sollen. In der Routinediagnostik der medizinischen Mikrobiologie
ist die umgekehrte Fragestellung wichtig, ndmlich ob der isolierte Keim empfindlich ist
oder nicht. Auch hier sind die vom Verfasser eingehend geschilderten Vorbedingungen fiir
die Erzielung vergleichbarer Ergebnisse von erheblicher Bedeutung. Nach kurzen Ab-
schnitten iiber die Erfassung irreversibler Hemmwirkungen von Desinfektionsmitteln,
iiber Sporenkeimungsverfahren, die zur Untersuchung der Hemmung von Myecelpilzen
dienen, und tiber die Beobachtung von Stoffwechselvorgingen als Kriterium fiir die
Hemmung von Mikroorganismen wendet sich der Verfasser dem schwierigen Thema der
Whuchsstoffanalytik zu. Die Auswahl geeigneter Teststiimme, wobei oft kimstlich erzeugte
Mangelmutanten verwendet werden, ist entscheidend fiir die Brauchbarkeit der Resultate,
Deshalb wird dieses Problem vom Verfasser sehr eingehend besprochen. Die mikrobio-
logische Wuchsstoffanalytik wird vor allem zum Nachweis von Vitaminen, Aminosiuren
und Spurenelementen herangezogen. Dabei apielt die Zusammensetzung und Herstellung
der Medien ebenfalls eine wichtige Rolle. Da aber in jedem einzelnen Fall eine sehr spezielle
Analysenaufgabe vorliegt, sind bei der Wuchsstoffanalytik allgemeine Gesichtspunkte viel
schwerer herauszuarbeiten als bei der auch experimentell und biometrisch viel besser
durchgearbeiteten und methodisch leichteren Hemmstoffanalytik. Die Mehrfaktoren-
analytik leitet schlieBlich iiber zur Analytik komplexer Umweltbedingungen, fir die
Korrwrrz bei der Beurteilung der Selbstreinigung flieBender Gewiisser ein erstes Beispiel
gegeben hat, die aber in der Zukunft noch zahlreiche Fragen zu bearbeiten hat. Es ist das
Verdienst des Verfassers, in iibersichtlicher Weise die theoretischen Grundlagen der mikro-
biologischen Analytik, die er selber zu einem wesentlichen Teil miterarbeitet hat, znsam-
mengestellt zu haben. Jeder, der ein analytisches Problem mikrobiologisch 16sen mu8,
sollte vorher die einschligigen Kapitel dieses Buches studieren. Die zahlreichen Literatur-
hinweise ermoglichen dem Interessierten, sich intensiv mit diesem wichtigen Gebiet ver-
traut zu machen, W. Wounpt (Mannheim)

Ernihrungsatlas der Deutschen Demokratischen Republik. Von H.-K. Grire und H.
E. ScamipT-Berlin. VII, 84 Seiten mit zahlreichen Abbildungen (Berlin 1967, Akademie-
Verlag). Preis: geb. DM 20,—.

Dem Ernihrungsatlas ist ein Uberblick iiber Wesen, Methodik und Zielsetzung der
Ernahrungssoziologie vorangestellt. Thre Aufgabe ist es, durch spezifische Untersuchungs-
verfahren Grundlagen fiir eine angemessene Ernihrung der Menschen verschiedener Be-
volkerungs-, Berufs- und Altersgruppen zwecks Aufrechterhaltung von Gesundheit und
Leistungsfihighkeit zu schaffen.

Der Atlas erliutert auf graphischem Wege die Ernihrungsbilanzierung innerhalb der
soziologischen Bevélkerungs- und Berufsstruktur unter Beriicksichtigung von Nahrungs-
bedarf- und Nahrungsbereitstellung bei erndhrungsskonomischer Zielsetzung. Die Kon-
zeption des Ernéhrungsatlasses geht schon auf ScuguNERT zuriick, dem fritheren Direktor
am Institut fiir Erndhrung in Potadam-Rehbriicke. Die Unterlagen haben dann vornehm-
lich durch GRAFE ihr Profit bekommen, und ScaminT hat diese Untersuchungsmethoden,
insbesondere in ernihrungswirtschaftlicher Weise, weiter vervollkommnet. Die graphi-



88 Zestschrift fiir Erndhrungswissenschaft, Band 9, Heft 1

schen Bilanzierungen verdienen héchste Anerkennung. Die Losung der gestellten Aufgabe
mit dem methodischen Teil, den Ubersichtskarten, den spezifischen Nachweisen, ist gut
gelungen. Von besonderem Interesse sind die Statusprobleme Bevélkerungsstruktur,
Produktionssituation, Versorgungsgegebenheiten, Bevilkerungsunterteilung nach Alter,
Arbeitsschwere und nach Wirtschaftazweigen.

Daneben erfolgen zusammenfassende Darstellungen iiber die Versorgung mit Calorien,
Hauptnihrstoffen, Mineralstoffen, Vitaminen sowie ilber die Lebensmittelbereitstellung
tierischer und pflanzlicher Herkunft. AuBerdem wird die Entwicklung wichtiger landwirt-
schaftlicher Verzehrprodukte, die der Tierbestinde und die Kaufkraft der Bevolkerung
in bezug auf Lebensmitteleinkauf und -ausgaben demonstriert.

Die zahlreichen graphischen Ubersichten und Diagramme vermitteln die Situation in
den Bezirken Rostock, Schwerin, Neubrandenburg, Potedam, Frankfurt/Oder, Cottbus,
Magdeburg, Halle, Erfurt, Gera, Suhl, Dresden, Leipzig, Karl-Marx-Stadt und Berlin.

W. Wirtas (Dortmund)

A new Look a$ Nutrition. Von M. F. CrowrLEY (London 1867, Pitman Med. Publ. Co.).
Preis: brosch. 12 & 6 d.

Der new look der Ernihrung besteht darin, daff in der Forschung die Vitamine zu-
gunsten der Proteine und Fette zuriicktreten und daB sich die Aufmerksamkeit stirker
auf die ,,prasymptomatische* Entdeckung von Ernihrungsschiden richtet. Im 1. Ab-
schnitt gibt die Verfasserin eine Darstellung der Nihrstoffe und ihrer Bedeutung, die dem
neuesten Stand der Dinge entspricht. Im Hinblick auf die vielen, teils aus emotionalen,
teils aus wirtschaftlichen Motiven entstandenen, weit verbreiteten Milversténdnisse ist die
klare Darstellung der Tatsachen besonders erfreulich. So wird festgestellt: ,,Es gibt keinen
Beweis daftr, daB ein erwachsener Mensch jemals an einem Mangel an essentiellen Fett-
siuren leidet.” Oder: ,,Da hoherer Proteinverzehr gewdhnlich gleichbedeutend ist mit
griBerer Menge tierischer Proteine in der Kost, steigt gleichzeitig der Fettverzehr. Wir
kénnen deshalb weder Proteinverzehr und Fettverzehr voneinander trennen, noch Protein-
verzehr und Uberernéhrung im Ganzen.” ,,Es gibt keinen Beweis dafiir, daB das Vitamin
(E) far den Menschen irgendeinen therapeutischen Wert hat.” Das 2. Kapitel, ,,Over-
nutrition*, befaBt sich wesentlich mit der Fettleibigkeit, den Koronarkrankheiten und
dem Diabetes mellitus, Die bei Fettleibigen gefundenen Stoffwechselanomalien sind ,,eher
die Folge als die Ursache der Fettleibigkeit. Die Darstellung der Beziehungen zwischen
Fettverzehr und Koronarkrankheit entspricht der Theorie von K2vs. Dementsprechend
wird Koronaratherosklerose gleichgesetzt mit Herzinfarkt, epidemiologische Korrelation
mit pathophysiologischer Kausalitit, hohes Cholesterinniveau mit hohem Verzehr von
tierischen Fetten — Gleichsetzungen, die XEYs den Vorwurf unlogischen Denkens ein-
getragen haben. CROWLEY setzt immerhin hinzu, es sei noch nicht schliissig bewiesen,
daB Kostinderungen die Hiuufigkeit von Koronarkrankheiten reduzierten. Im Rahmen
der Verhiitung von Ernihrungskrankheiten (3. Kapitel) werden besprochen: Rachitis
Karies- und Osteoporoseprophylaxe durch Fluor, Kropfprophylaxe durch Jod, Fett-
leibigkeit (,,Nicht alle iibergewichtigen aber sonst gesunden Menschen lassen sich von
den Vorteilen einer Gewichtsreduzierung iiberzeugen*‘), Koronarsklerose, Untererniahrung
slter Leute, sngeborene Stoffwechsslanomalien. ,,AbschlieBend kenn man sagen, da8
krankhafte Stérungen aus Mangelernahrung heute kein gréBeres Problem mehr sind . . . Die
groBte Aufgabe anf dem Gebiet der Ernshrung liegt heute in der Erforschung der Gesund-
heitsstérungen durch Uberernihrung.”* Die Methoden der Ernihrungsbelehrung und die
Bedeutung von Laboratoriumsuntersuchungen fiir die Erkennungen von Stdrungen ohne
klinisch faBbare Symptome, werden in einem 4. und 5. Kapitel dargestellt. Sehr lesenswert
(und beherzigenswert) sind die Ausfithrungen des letzten Kapitels (,,Optimum nutrition®)
iiber die Schwierigkeiten, die optimale Héhe der Nihrstoffzufuhr zu erkennen. So halten
z. B. die Experten in USA 70 mg, die Experten in Gro@britannien aber nur 20 mg VitaminC
fiir eine angemenssene Tagesdosis.



Buchbesprechungen 89

Die kleine Broschiire ist ein gutes Beiapiel fiir die Fihigkeit angelsiachsischer Autoren,
wissenschaftliche Tatsachen und Probleme sachlich und ohne Emotionen und ,,Welt-
anschauung' in fliissiger Sprache darzustellen. In der Bundesrepublik sind gerade auf
dem Gebiet der Erndhrung Darstellungen dieser Art sehr selten.

H. GrarzeL (GroB-Gronau)

Newer Methods of Nutritional Biochemistry. Vol. ITI. von A. A. ArpaxnksE-New York,
XV, 527 Seiten mit zahlreichen Abbildungen und Tabellen. (New York 1967, Academie
Press). Preis: geb. $ 18.50

Der dritte Band des vierbindig geplanten Werkes enthilt die folgenden Beitriige:
A. A, ALBANESE und L. A, OrTO ,,,Ausscheidung der Aminosiuren im Harn*. In diesem
Aufsatz wird die normale Aminosiiureausscheidung und die unter pathologischen Verhalt-
nissen auftretende behandelt. Weiterhin werden die wichtigsten einschligigen Analysen-
methoden beschrieben. — H. FisaEr, ,Erndhrungsphysiologische Aspekte der Protein-
reserven*‘. Verf. hiilt die Existenz von Proteinreserven (,,labile Proteinfraktion des Organis-
mus*) fiir erwiesen und diskutiert ihre physiologische Bedeutung fiir den Organismus. —
A. L. SHEFFNER, ,,Bestimmung der biologischen Wertigkeit von Eiweily in vitro*’. Der
Autor vertritt die Ansicht, daB diese Methoden von groem Nutzen sein kénnen, voraus-
gesetzt, daB die mit der nétigen Kritik angewendet werden. — M. SwWAMINATHAN, ,,Verfiig-
barkeit der Pflanzenproteine*‘. Verf. schildert die ernihrungsphysiologischen Eigenschaf-
ten der Pflanzenproteine und geht insbesondere auf deren Erginzungswert ein und die
Maoglichkeit, Pflanzenproteine so zu kombinieren, dal biologisch hochwertige Gemische
erhalten werden. ~ J. P. NESTEL, ,,Lipoproteid-Transport. In diesem Beitrag wird eine
Ubersicht iiber die Bedeutung der Lipoproteide fiir den Fetttransport und iiber die
pathologischen Stérungen des Fetttransportes gegeben. — G. G. SLATER, ,,Chemische Be-
stimmung der Corticoide*. Verf. gibt eine kritische Ubersicht iiher die zur Verfiigung
stehenden Methoden. — R. M. Formzs, ,,Studien iiber den Zinkstoffwechsel*‘. Schilderung
der seit 1960 auf diesem Gebiet gemachten Fortschritte. ~ L. W. SuLLIvAN, ,,Folate in
der Ernihrung des Menschen®. Kurze zusammenfassende Darstellung von Chemie, Stoff-
wechsel, Funktion und Bedarf an Folsdure sowie iber die Folsiuremangelzustinde. —
M. Briv, ,,Funktionelle Feststellung des Ernihrungszustandes: ,,Thiamin‘‘. Verf. be-
spricht den Aussagewert der Feststellung der Transketolase-Aktivitiit der Erythrozyten
und schildert die hierbei anzuwendende Methodik. K. Lawo (Bad Krozingen)

Zucker Chemie. Eine Einfithrung von G. HensEkE-Freiberg. 144 Seiten mit 3 Tabellen
(Berlin 1966, Akademie Verlag). Preis: brosch. DM 24,60.

Die Chemie der Zucker (chemische und physikalische Eigenschaften, Struktur und
Reaktionen) wird in gedringter, aber sehr iibersichtlicher Form beschrieben. Das Biichlein
ist gegliedert in die Abschnitte Monosaccharide, Oligosaccharide und Polysaccharide. Es
folgt eine kurze Darstellung der alkoholischen Giirung und ein Kapitel tiber die technische
Verwendung der Kohlenhydrate. Von der Girung abgesehen, werden biochemische
Fragen nur kurz angedeutet. Die Beschriinkung aufs Wesentliche ist meisterhaft gelungen.
Man wird kaum etwas Wichtiges vermissen, Wo die Darstellung zu knapp wird, findet man
entsprechende Literaturhinweise. Wer sich iiber Chemie, Eigenschaften und Reaktionen
der Kohlenhydrate informieren will ohne die Zeit zu haben, dicke Handbiicher zu wilzen,
dem sei dieses ausgezeichnete Biichlein wirmstens empfohlen. K. H. BissLER (Mainz)

Intestinal Absorption. Herausgegeben von D. H. Smrta. British Medical Bulletin, Band 23,
Heft 3 (1967).

Die Zeitschrift *“British Medical Bulletin” bringt in ihrem Heft 3 des 23. Bandes (1967)
17 zusammenfassende Darstellungen iiber die neueste Entwicklung auf dem Gebiet der
Darm-Resorption. Da dieses Gebiet gegenwiirtig stark im FluB igt und eine Reihe neuer
interessanter Befunde vorliegen, wird dieses Heft allen auf dem Gebiet der Verdauungs-

physiologie und der Gastroenterologie Tétigen von groiem Nutzen sein.
K. Lancg (Todtnauberg)
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Residue Reviews. Residues of Pesticides and other Foreign Chemicals in Foods and
Feeds. Vol. 17. Von F. A. GunTHER-Riverside. VIII, 184 Seiten mit 15 Abbildungen
(Berlin-Heidelberg-New York 1967, Springer Verlag), Preis: geb. DM 34,—.

Der neue Band der bekannten Veréffentlichungsreihe bringt folgenden Beitrige:
Spektren und Analyse insektitizider Synergisten und verwandter Verbindungen mit einer
Methylendioxyphenyl-Gruppe mittels Spectrophotofluorometrie und Spectrophotophos-
phorometrie, ferner Spectraphotoflucreszenz- und Spectrophotophosphoreszenz-Daten iiber
insektizide Carbamate und Analyse von 5 Carbamaten in der Milch mittels Spectrophoto-
fluorometrie (BowMax und Beroza). ,,Screening‘‘ Methoden fiir Organochlor- und Organo-
phosphat-Ingektizide in Lebensmitteln und Futtermitteln (SaMUEL und Hobpags), Be-
mithungen der EWG zur Harmonisierung der Lebensmittelgesetze auf dem Gebiet der
Pflanzenschutzmittel-Riickstinde (DoRMAL-VAN DEN BrUEL), Verhalten der Riickstinde
mehrkerniger Kohlenwasserstoffe an und in Orangen (GUNTHER, BuzzETTI, WESTLAKE),
die Umwandlung von Kontaktinsektiziden im lagernden Getreide (Rowlands).

Die bewiihrte Griindlichkeit und Sachkunde der an den Beitriigen beteiligten Experten
auf dem analytischen und lebensmittelrechtlichen Gebiet garantiert die Bedeutung auch
dieses Bandes fur die wissenschaftliche Arbeit und fiir die Bératung innerhalb einschlagiger
Fragen auf dem Ernihrungssektor. Ein ausfiihrliches Sachregister ermoglicht die ein-
gehende Unterrichtung tiber Teilfragen in den einzelnen Abhandlungen.

F. BAr (Berlin)

Fruchtsiuren, Wissenschaft und Technik. Von H. Rupy-Heidelberg. 134 Seiten mit
25 Abbildungen und 32 Tabellen (Heidelberg 1967, A. Hiithig Verlag). Preis: geb. DM 38,—.

Das vorliegende Buch gibt erstmalig eine zusammenfassende Darstellung unserer
Kenntnisse iiber Fruchtsiuren und zwar von einem auf diesem Gebiet besonders erfahrenen
und kompetenten Autor. Zunichst werden in einem allgemeinen Kapitel die chemischen,
physiologischen und mikrobiologischen Eigenschaften der Fruchtsiuren sowie ihre An-
wendungsgebiete in der Lebensmittelindustrie, in didtetischen und pharmazeutischen
Priiparaten sowie in der Kosmetikindustrie behandelt. Es folgen dann Kapitel iiber die
speziellen Substanzen: Weinssure, Citronensiure, Gluconsiiure, Apfelsiure, Fumarsiure
und Bernsteinsiure. Jedes dieses Kapitel ist nach Geschichtlichem, Vorkommen, Eigen-
schaften, Nachweis und Bestimmung, Specifikation, Herstellung und Anwendung ge-
gliedert. Das Buch ist fiir alle auf dem Gebiet der Ernéhrung oder der Herstellung phar-
mazeutischer Praparate Titigen von groem Wert.

K. Laxe (Bad KrozinGEN)

Die Stiirke. Bibliographie der Weltliteratur. Von M. ULman-Potsdam-Rehbriicke. 113
Seiten (Berlin 1967, Akademie-Verlag). Preis: brosch. DM 14, —.

Mit der ,,Lieferung 1/Hauptgruppen 0-Allgemeines* wird eine umfassende Biblio-
graphie der gesamten Literatur iiber die Stirke eingeleitet, die die Titel von insgesamt
etwa 25000 Verdffentlichungen aufnehmen soll. Der Verfasser hat aus eigener langjihriger
Forschererfahrung auf dem Gebiet der Stiarkechemie hersus eine Systematik erarbeitet,
die der Gliederung und Einteilung der umfangreichen Literatur zugrunde gelegt wird. Die
einzelnen Lieferungen werden dieser Systematik nach den Hauptgruppen 0 bis 9 folgen,
die die folgenden Abachnitte enthalten: 0 Allgemeines, 1. Technologie der Kartoffelstirke
und 2. die der Getreidestiirke, 3. Technologie von Stirkeabbauprodukten, 4. Verwendungs-
gebiete der Stirke, 5. Analytik, 6. Stirkederivate und spezielle Stirkechemie, 7. Aufbau
und Konstitution, 8. Kolloidchemie, 9. Enzymchemie. Die vorliegende Lieferung 1 mit der
Hauptgruppe 0 ist wiederum unterteilt in Allgemeine Literatur, Dokumentation, Termino-
logie, Industrieproduktion und Wirtschaft, Stirke- und Stirkezuckerhandel, Gesetzliche
Bestimmungen, Forschung und TForschungsstitten, Tagungsberichte, (eschichtliche
Fragen. Die 1926 erschienene Bibliographie von R. P. WaLron wird im Gesamtwerk
beriicksichtigt, gegebenenfalls auch unter jeweiligem Hinweis auf Referate, die dort ader
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auch an anderen Stellen erschienen sind. Da aus einem Titel vielfach nicht zu erschen ist,
ob der Inhalt nicht gleichzeitig in mehrere Untergruppen fillt, sollte in Zweifelsfiillen der
gleiche Titel an mehreren Stellen der Systematik aufgenommen werden. Es wird an-
gekiindigt, daB ein detailliertes Schlagwortverzeichnis den Abschlull bilden soll, dem wohl
auch ein Autorenverzeichnis folgen sollte. M. ULMANN hat sich dankenswerter Weise einer
umfangreichen Aufgabe unterzogen, die allen denen, die mit der Stiirke zu tun haben, ein
auBerordentlich niitzliches Grundlagenmaterial in die Hand geben, das nicht nur eine
Liicke schlieBen, sondern auch vielfache Anregungen geben wird, wenn das Werk voll-
standig vorliegt. K. Heyns (Hamburg)

B-Vitamine. Klinische und physiologisch-chemische Probleme. Herausgegeben von
H. Frhr. von Krzss und K. U. Buum-Berlin. IX, 394 Seiten mit 127 Abbildungen und
57 Tabellen. (Stuttgart 1966, F. K. Schattauer Verlag). Preis: brosch. DM 69,—.

Das vorliegende Buch enthilt die Vortrige und Diskussionen eines Symposiums, das
1965 von der I. Medizinischen Klinik der Freien Universitit Berlin veranstaltet worden
war. Die Zahl der gehaltenen Referate ist viel zu grof, als daB jedes einzelne in der Be-
sprechung gewiirdigt werden kénnte. Das Symposium vermittelt einen ausgezeichneten
Uberblick iiber unser gegenwiirtiges Wissen iiber die B-Vitamine, ihren Wirkungsmechanis-
mus, ihren Stoffwechsel, ihre klinische Anwendung und Bedeutung, den Bedarf an diesen
Vitaminen, ihre pharmakologischen Wirkungen, dem Problem etwaiger Gefahren ihrer
Uberdosierung, dem Problem der Vitamin-Imbalanz und dem Problem der Vitamine
Antagonisten bzw. Vitamin zerstorender Substanzen. Das Buch wird sicherlich viel
Interessenten finden.

K. Laxce (Bad Krozingen)

Lebensmittel-Tabellen fiir die Nithrwertberechnung. Von S. W. Sovct und H. Boscu-
Miinchen. 315 Seiten (Stuttgart 1967, Wissenschaftliche Verlags-Gesellschaft). Preis:
geb, DM 27,50.

Das Standardwerk iiber die Zusammensetzung von Lebensmitteln ist der ,,Soucr-
FacaMANN-KrAvT", das umfassend iiber alle ernahrungsphysiologisch wichtigen Lebens-
mittelinhaltsstoffe referiert. Fiir die Praxis der Didtkiiche, der Gemeinschaftsverpflegung
usw. und die dort notwendige Berechnung der Zusammenstellung von Kostformen ist
dieses Werk jedoch zu unhandlich. Es war deswegen notwendig, die Daten der im mittel-
europiischen Raum wichtigen Lebensmittel in verkiirzter Form zusammenzufassen. Dabei
wurden bewuft nur die wichtigsten Bestandteile wie Eiweil, Fett, Kohlenhydrate, Mineral-
stoffe (Na, K, Ca, P, Fe) und Vitamine (A, B, B,, Niacin, C) sowie der Energiegehalt
(Cal) aufgenommen. Zahlen fiir den durchschnittlichen Abfall bei der Zubereitung sind
in die Tabellen einbezogen, so daB auf der Basis des eflbaren Anteils auch die jeweils
fiir bestimmte Mengen (10-20 ... 100 g bzw. bei kalorienarmen Produkten 100-—200
... 1000 g) erforderlichen Quantititen an Rohware abgelesen werden konnen. Wichtig
erscheint auch, daB die umgekehrte Rechnung ebenfalls anfgenommen wurde: Man kann
entnehmen, wieviel in 125, 250, 375, 500 und 1000 g Rohware an eBbarem Anteil bzw.
an Nihr- und Wirkstoffen sowie an Kalorien enthalten sind. Das Buch ist also ein sehr
einfach zu handhabendes Werkzeug zur Berechnung von Kostformen, wobei in einem ein-
leitenden Kapitel noch die Empfehlungen fiir die tiigliche Nihrstoff- und Kalorienzufuhr
(nach Recommended Dietary Allowances) kurz erlintert werden, ergiinzt durch Hinweise
auf die DGE-Empfehlungen. Eine knappgefaBte ,,Gebrauchsanweisung'‘ fir die Tabellen
erleichtert die Handhabung. Das Buch ist eine hervorragende Hilfe fiir die so wichtige
exakte Zusammenstellung von Kostformen der verschiedensten Art; jede Kiiche, in der
eine sinnvolle Zusammenstellung der téiglichen Nahrung angestrebt wird, kann die not-
wendigen Daten aus den sehr iibersichtlichen Tabellen entnehmen.

A. Fricker (Karlsruhe)
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Nahrungsmitteltabelle zur Aufstellung und Berechnung von Diiitverordnungen fiir
Krankenhaus, Sanatorium und Praxis. Von H. ScHALL sen. und H. ScHALL jun.-Ko6nigs-
feld. 19. iiberarb. Aufl., X, 210 Seiten (Leipzig 1967, J. A. Barth). Preis: geb. DM 10,30.

In 19. Auflage ist jetzt die altbekannte SomarLsche Nahrungsmitteltabelle erschienen.
Es ist sehr verdienstlich, da8 die Verff. in 56 Jahren immer wieder bemitht waren, die
Tabellen zu fiberpriifen und jhre Zahlenangaben nach zuverlissigen Unterlagen (wie z. B.
jetzt nach den Sovcischen Tabellen) zu revidieren. Tabellenwerte werden sowohl von
Praktikern wie auch von Wissenachaftlern oft ohne notwendige Sachkenntnis und
Kritik benutzt und geraten infolge dieses Miflbrauches dann in Mifkredit. Im Hinblick
auf diese Gefahr mdichte man jedem Benutzer des Scmarnschen Werkes empfehlen,
zuniichst einmal das kritische Nachwort der Verff. Zeile fiir Zeile in sich aufzunehmen
und erst dann die Tabellen nachzuschlagen. Fir viele Benutzer wiire es gewil} ein Vorteil,
die speziellen Quellen der Tabellenzahlen zu erfahren — schon um die Zuverldssigkeit
der Werte beurteilen zu kénnen. Das gilt insbesondere fiir die Angaben iiber den Gehalt
der Nahrungsmittel an Spurenelementen und Vitaminen. Altere Angaben wie etwa die
von HeEUPKE und WacHHOLDER, die mit unvollkommener Methodik gewonnen wurden,
wirden zweckmiBig durch neuere, methodisch einwandfrei fundierte Angaben ersetzt.
Die Tabelle ,,Empfohlene Vitaminaufnahmen sollte den von allen Experten anerkannten
neuesten Daten des Food and Nutrition Board des National Research Council der USA
angeglichen werden. Niemals wird ein so umfangreiches Tabellenwerk allen Wiinschen
gerecht werden. Gerade wegen seines einmaligen Wertes aber wiinscht man, die klei-
neren Unebenheiten miéchten noch geglittet werden. H. GraTrzEL (Grofi-Grénau)

Richtlinien iiber die Deckung des Nihrstoffbedarfs. (Ein Bericht der Food and Nutrition
Board, USA). Ubersetzt von H. GLaTzrEL-Dortmund. 100 Seiten mit 8 Tabellen. (Frank-
furt 1967, Umschau Verlag). Preis: brosch. DM 12,80.

Die bekannten ,,Recommended Distary Allowances* des Food and Nutrition Board
der USA (Auflage 1964) liegen nunmehr auch in einer deutschen Ubersetzung vor. Der
Verlag kann sicherlich des Dankes vieler Benutzer gewi3 sein.

K. Lane (Bad Krozingen)

Diitbuch fiir Nierenkranke. Von R. KLuTHE und H. Qumin. VIII, 144 Seiten (Stuttgart
1968, Georg Thieme Verlag). Preis: brosch. DM 9,80.

Eine iibersichtliche und leicht lesbare Anleitung zur Diitbehandlung von Nieren-
kranken mit einer kurzen Darstellung der ,,Indikationen zur diiitetischen Behandlung*
und der ,,allgemeinen Diatetik*. Fiir die verschiedenen Zustandsbilder gelten naturgemaf
verschiedene Richtlinien, Akute Glomerulonephritis: zunichst streng eiweil- und kochsalz-
arm, dann langsamer Ubergang auf Normalkost — Chronische Glomerulonephritis im
Stadium voller Kompensation: keine Ejweif- und Wassereinschriinkung, im Stadium
kompensierter Retention bei Harnstoffwerten bis 100 mg/100 ml normale EiweiBzufuhr
bei Harnstoffwerten iiber 150 mg/100 ml 15-20 g EiweiB je Tag - Nephrotisches Syndrom:
im Odemstadium Einschrinkung der Kochsalzzufuhr auf 1-2 g; 1,3-1,5 g Fiwei je kg
Korpergewicht — Akutes Nierenversagen: Einschrinkung der Wasser-, Kalium- und Koch-
salzzufuhr, 20-25 g biologisch hochwertiges EiweiB, mindestens 1500 Kalorien — Akute
Pyolonephritis: keine besonderen disitetischen MaBnahmen ~ Chronische Pyelonephritis
und Zystenniere: wie chronische (lomerulonephritis. Im Abschnitt ,,Allgemeine Didtetik*
wird u. a. festgestellt, daB ,,Gewiirze auBer Kochsalz ohne Einschrinkung verwendet
werden' kénnen und daB man ,,auf die Verwendung natriumfreier Didtsalze verzichten*
kann. Wenn die Verfasser ,,spezielle Zugabe von L-Methionin empfehlen, wire zu be-
denken, daB die Verabreichung reiner Aminosiduren nicht unbedenklich ist (hoher Anstieg
der Serumtransaminasen) und daB die Zahlenangaben fiir die biologische Wertigkeit
bzw. den Erginzungswert zweier Nahrungsproteine nur unter den Bedingungen gelten,
unter den sie gewonnen wurden: Diec Zahlen von KorFrANYI also nur bei ausschlieBlicher
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Erndhrung mit den beiden Proteintrigern + reiner Stirke. Aus der ,,Speziellen Dii-
tetik (und ihren mit grofem Aufwand an FleiB und Zeit errechneten Tagesplinen)
wird die Didtassistentin, fur die das ganze ,,Didthuch® wohl in erster Linie gedacht ist,
manche Anregung schépfen kénnen. H. GrarzeL (GroB-Gronau)

Diidtanweisung fiir Zuckerkranke mit Kochrezepten. Von K. SripEL-Jena. 11. Aufl.,
(Leipzig 1967, J. A. Barth Verlag). Preis: brosch. DM 1,60.

Wenn eine ,,Diitanweisung fiir Zuckerkranke* innerhalb von 12 Jahren 11 Anflagen
erlebt, dann darf man daraus schlieBen, daB sie ihren Zweck erfilllt und fragen, wo-
rauf dieser Anklang beruhen mag. In einfacher Sachlichkeit und ohne iiberfliissige Gelehr-
samkeit belehrt der Verfasser den Diabetiker fiber das Wesen und die Symptome seiner
Krankheit, iiber Nahrung und Erndhrung im allgemeinen und iiber die Erfordernisse der
Diabetikerernihrung im besonderen. Dall das auf 25 Seiten geschieht, dafl auf diesen Seiten
alles, was der Diabetiker wissen muB, erwihnt wird, und da8 es in gut lesbarer Sprache
geschieht — darin liegt ein hochst schitzenswerter Vorzug dieser Schrift vor vielen anderen
Schriften mit gleichem Anspruch. Kohlenhydrataustauschtabelle, Nahrungsmitteltabellen
(mit Angaben des EiweiB-, Fett-, Kohlenhydrat- und Kaloriengehaltes gebriiuchlicher
Nahrungsmittel), Kérpergewichtstabelle und eine sorgfiitig durchgearbeitete Sammlung
von Kochrezepten - sie kénnten manchen Diabetiker von der vielfach iiblichen phantasie-
los-abwechslungsarmen Diabetikerkost befreien — runden das Ganze ab. Es kennzeichnet
die Haltung des Verfassers, daB er es wagt, die ebenso altehrwiirdige wie iiberfliissige (und
fiir Diabetiker oft verwirrende) Broteinheit — ,,mancherorts ist es iiblich* — als ,friither
gebriuchlichen MaBstab‘ zu bezeichnen. Sachlich richtig und erschépfend, sauber in der
Disposition, klar in der Sprache und nieder im Preis — der Erfolg der Schrift ist verstind-
lich. H. GraTtziL (GroB-Gronau)

Kochbuch fiir Zuckerkranke. Von Schw. T. EErENHAPFT-Ziirich. 3. neubearb. u. erw.
Aufl., 170 Seiten (Basel 1967, Schwabe & Co.). Preis: brosch. DM 14,80.

Mit Kocbrezepten fiir Diabetiker sind wir heute reichlich versehen. Erst vor kurzem
wurde in dieser Zeitschrift die gut gelungene Schrift von SrrprL/Jena erwiihnt, die auch
einen sehr brauchbaren Rezeptteil enthilt. Das Werk von Schwester Tina EHRENHAFT
enthilt 280 detaillierte Rezepte, gegliedert nach I. Aromatriiger, Fleiachbrithe und Ge-
tranke, IT. Kohlenhydrattrager, III. EiweiBtriger, IV. Fett-Triger, V. Fettarme Milch-
produkte, VL. Spezielles (Suppen, Sofen, Vorspeisen, Nachwerk) u. a. Wie in allen Rezept-
sammlungen dieser Art, wird auch in der vorliegenden Sammlung jeder Leser etwas finden,
was er noch nicht kennt. Den Gehalt der Nahrungsmittel gibt die Verfasserin in Brot-
einheiten, Brotwerten, Gemiisewerten, Obstwerten, Milchwerten usw. an. Die Broteinheit,
in Deutschland erschaffen und allein im deutschen Sprachgebiet benutzt, ist immer noch
nicht ganz aus der Literatur verschwunden; sie entspricht 12 g Kohlenhydraten. ,,Im
Gegensatz dazu verstehen wir unter 1 Gemiisewert diejenige Menge eines bestimmten
Gemiises, welche 10 g Zuckerbildner enthilt . .. 1 Obstwert und 1 Brotwert entsprechend
denjenigen Mengen von Obst, Friichten bzw. Gebick, Kartoffeln und Mehlfriichten,
welche je 10 g Kohlenhydrate enthalten.'* Der Wert dieser neuen (anscheinend vom Che.-
arzt der Verfasserin geschaffenen) Begriffe und MaBeinheiten erscheint fraglich. Sie kom-
plizieren die Diitetik ohne zwingenden Grund und erschweren dem Arzt, der Didtassisten-
tin und dem Patienten die Handhabung der Rezepte im Rahmen der in der Diabetes-
therapie seit vielen Jahren bewiihrten Begriffe und Mafe. Merkwiirdig ist die Empfehlung
von 3mal téglich ,,reinem Apfelessig (in Reformhiiusern erhiltlich) gegen Fettleibigkeit,
das Verbot von ,,Gewiirzen und Salzen®, ,,Fett und O1°* bei ,,Magenverstimmung, das
Verbot von ,,Fett, 01, erhitzter Butter, Gewiirzen, schwarzem Kaffee'* fiir ,,gallen- und
leberleidende Zuckerkranke und die Charakterisierung des Sorbit als ,,aus natirlicher
Maisstirke durch ein besonderes Veredelungsverfahren hergestellt.**

H. Grarzer (Grof Gronau)
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Gemeinschaftsverpflegung im Betrieb und Krankenhaus. 100 Seiten (Frankfurt 1966,
Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung). Brosch. kostenlos.

Gesammelt sind hier Vortrige zum Thema Gemeinschaftsverpflegung, die im Jahre
1965 von Ernidhrungsberaterinnen, Kiichenleitern, Kéchen, Chemikern, Technikern,
Mikrobiologen und Arzten gehalten wurden. Es liegt in der Natur einer solchen Sammlung,
daB oft dieselben Dinge wiederholt werden und die Qualitiit der einzelnen Beitrige sehr
unterschiedlich ist. Die Schwierigkiten, mit dencn die Durchfithrung einer allseits befriedi-
genden Gemeinschaftsverpflegung zu kiimpfen hat, kommen in fast allen Beitrigen iiber-
zeugend zum Ausdruck. Fast alle Redner weisen auch auf die Notwendigkeit einer aus-
reichenden Nihrstoffversorgung hin. DaB das Essen auBerdem eine erfrenliche Titigkeit
sein soll, halten die Referenten — und auch die angefiihrten ,,Leitsitze” — kaum far er-
wihnenswert und mif3billigend macht schon der erste Referent auf die ,,teilweise auch
heute noch gefithlsbetonte Haltung und Einstellung des Menschen zur Erndhrung* auf-
merksam. In der Hand der Ernshrungsberaterin und des Kiichenverwalters mag die
kleine Schrift trotzdem niitzlich sein. H. GraTziL (Gro8-Gronau)

Herz-Kreislauferkrankungen und Ernihrung. Von E. Bajusz-BurLingToN. Vi. X,
269 Seiten mit 38 Abbildungen. (Miinchen 1967, Bayrischer Landwirtschaftsverlag). Preis:
geb. DM 54,—.

Der bekannte Mitarbeiter SELYEs gibt einen Uberblick tber die in ungeheuren Variatio-
nen durchgefilhrten Versuche, durch Verinderungen der Ausgangsbedingungen eine
Schidigung des Myocards und des Interstitiums am Herzen von Versuchstieren zu erzielen.
Die in der Nahrung enthaltenen Elektrolyte, einschlieBlich des meist iibergangenen
Magnesiums, beeinflussen die Ansprechbarkeit der Organe, wobei vor allem dem ,,stress*
im Sinne SeLYEs eine wesentliche Rolle, sowohl in struktureller Hinsicht als auch beziiglich
der Funktion, zukommt. Kalium als wichtigster intrazelluldrer Elektrolyt iibt eine Funk-
tion als Katalysator, aber auch als Inhibitor des Zelistoffwechsels aus. Der Wasserhaushalt
ist mit dem der Elektrolyte auf das engste verbunden. Die sehr schwierig zu lesende, da
oft verwirrende Abhandlung bringt eine Unsumme von experimentell erarbeiteten Tat-
sachenmaterial, wobei der Zufuhr von aufien — also der Erndhrung im weitesten Sinne — die
diampfende oder stimulierende Wirkung am GefiiBapparat des Herzens zugesprochen wird.
So sei nur die zwar obenhin aligemein bekannte Koppelung des Glukosehaushaltes mit den
Kaliumionen genannt, die im einzelnen ausfiihrlich dargestellt wird. Aber auch zahlreiche
Einzelheiten iiber antagonistische und synergistische Auswirkungen der Magnesiumkon-
zentration werden aufgefilhrt, ebenso wie die Effelcte des Natriums im Gegensatz zum
Kalium und die der Chloride. Es ist kaum méglich, die verwickelten und unter den haufigen
Variationen der Versuchsanordnung entstehenden Befunde zu referieren, obwohl die Kon-
sequenzen fiir den Arzt und Kliniker in der Kombination der durch das Milieu geschaffenen
Tonenkonstellation zum ,,stress* von erheblicher praktischer Bedeutung sein diirften. Die
Zunahme der mit der Ernahrung verursachten Krankheitsanfilligkeit, die Ergebnisse am
GefiBuystem hinsichtlich der myocardialen Schiden und der des HerzgefdBapparates liegen
in der Zunahme der HerzgefiaBerkrankungen auf der Hand, werden aber in praxi zu pri-
ventiven MaBnahmen nicht ausgewertet. Dies gilt allgemein nicht nur far die Elektrolyte
— wie der Vorschlag zu kochsalzarmer Ernihrung —~ sondern ebenso fiir die Fette. Der
schwierige Stoff und dic fibergroBe Fiille erarbeiteter experimenteller Befunde machen die
Lektiire der Monographie recht schwierig, wie dies aligemein fiir die ,,stress**-Literatur
typisch ist. Die grundlegend wichtige Tatsache, dafl bei der Pathologie die dtiologische
Bedentung des ,,stress* mehr und sicherer erkannt werden muB, und die Wechselwirkung
zwischen Umwelt — vor allem der willkiirlich zugefithrten Ernihrung und den biologischen
Grundtatsachen (abnehmender Energiebedarf beim dlter werdenden Menschen) — und die
daraus resultierenden Schidigungen des Herzmuskels und -gefiisystems werden in der
Monographie breit und dringlichst dargelegt, um einer allgemeinen Disziplin in der Er-
nihrung das Wort zu reden.
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Damit werden auch dem Praktiker und speziell dem an der Erndhrung Interessierten
viele Probleme aufgezeigt und Tatsachen vermittelt, die meist wegen der wenig in die
Augen fallenden Wirkungen sonst unerkannt in Vergessenheit geraten wiirden.

H. W. Baxs: (Hamburg)

Industrielle Mikrobiologie. Von H..J. REEM-Miinchen. XTI, 643 Seiten mit 151 Abbildun-
gen (Berlin-Heidelberg-New York 1967, Springer Verlag). Preis: geb. DM 138,—.

Die grofien Fortschritte der Biochemie und Molekularbiolagie in den zwei letzten Jahr-
zehnten sind wesentlich der Auswahl geeigneter Untersuchungsobjekte zu danken. Darun-
ter spielen gewisse Mikroorganismen eine besondere Rolle. Die Technologie hat die
Moglichkeiten erkannt und genutzt, zahlreiche Stoffe durch Synthesen iiber Mikro-
organismen industriell zu gewinnen. Es ist eine industrielle Mikrobiologie entstanden.
Dieser Industriezweig ist so modern und zukunftstrichtig, und viele Verfahren sind so
wenig bekannt, dafl eine Zusammenfassung des gesamten Materials wiinschenswert war.
H.-J. Reuu hat dieso Aufgabe iibernommen und mit dem vorliegenden Buch griindliche,
prazise Arbeit geleistet. Darin werden nicht nur die Verfahren geschildert, die bereits in-
dustriell genutzt werden, sondern auch viele, deren Grundlagen veréffentlicht wurden, die
aber aus wirtschaftlichen oder anderen Griinden fiir die technische Gewinnung von Stoffen
noch nicht verwandt werden. Die Verfahren der industriellen Mikrobiologie beruhen zu
einem groBen Teil auf Biosynthesen von Stoffwechselprodukten durch Mikroorganismen.
Die biochemischen Reaktionen beim Auf- und Abbau interessanter Stoffwechselprodukte
spielen daher in den 39 Kapiteln des Buches eine grofie Rolle.

Im allgemeinen Teil A (56 8.) sind die Grundlagen der Mikrobiologie und die wichtigsten
Prinzipien fir Ziachtungsmethoden und die Gewinnung von Stoffwechselprodukten dar-
gelegt, soweit sie fiir die technische Produktion von Belang sind. Der Teil B (90 8.) enthilt
die Beschreibung der speziellen Verfahren, die vorwiegend mit Bakterien durchgefithrt
werden, zur Gewinnung von: Hssigsdure, Milchsiure (und Produkten mit Milchsdure-
bakterien), Polysacchariden, 2,3-Butandiol, Aceton und Butanol. Es wird jeweils auf ver-
wandte Leistungen und Synthesemdglichkeiten durch die betreffenden Mikroorganismen
hingewiesen. Im niichsten Teil C (102 S.) befaBt sich der Autor mit den Antibiotica. Einer
allgemeinen Einfiihrung folgen die Gruppen wichtiger Antibiotica mit Angaben itber die
historische Entwicklung, die Charakterisierung der produzierenden Mikroorganismen,
Chemie, Biosynthese und die Anwendung. Spezielle industrielle Verfahren, die vorwiegend
mit Hefen durchgefithrt werden, hat Teil D (95 S.) zum Inhalt. Neben der Bier-, Athanol-,
Glycerin-, Wein- und Sektherstellung werden Back-, Nihr- und Futterhefe und weniger
bekannte Verfahren mit Hefen wie z. B. die Bildung hoherer Alkohole aus Aminosiuren
behandelt. Im Teil E (57 8.) werden die speziellen Verfahren erlautert, die vorwiegend mit
Pilzen durchgefithrt werden zur Herstellung von Citronensiure, Gluconsiure, Gibberel-
linen und Alkaloiden. Die bisher weniger bedeutsame Gewinnung anderer Stoffwechsel-
produkte, insbesondere organischer Séuren, schlieft sich an. Ein Kapitel iiber die Ziich-
tung von Pilzen mit Fruchtkorpern (u. a. Champignon) beendet diesen Teil. Besonders
interessant ist der weiteren speziellen Verfahren mit Mikroorganismen gewidmete Teil F
(224 8.). Er enthilt die biochemischen Grundlagen fiir eine Menge wichtiger Synthesen und
Transformationen, die fiir die Technologie der Zukunft von Bedeutung werden kénnen.
Die Verknappung von konventionellen Lebensmitteln in einer iibervolkerten Welt und
Probleme der Raumfahrt (Reinigung der Atemluft, Herstellung eines geschlossenen &ko-
logischen Systems in Raumfahrzeugen) sind aktuelle Probleme zu deren Lisung Algen und
andere Mikroorganismen nach Meinung des Autors wesentlich beitragen kénnen, Es wird
dargelegt, welche Méglichkeiten bestehen, mit Mikroorganismen Fette, zahlreiche Amino-
sduren, Nucleinsiuren und ihre Abbauprodukte, Enzyme und Vitamine zu erzeugen. Die
biochemische Leistungsfihigkeit der Mikroorganismen #uBert sich auch darin, dafl iiber
sie die Herstellung mancher komplizierter radioaktiv markierter Substanzen am einfach-
sten moglich ist. In einem weiteren Kapitel wird die Rolle der Mikroorganismen hei der
Herstellung von Gewebekulturen und bei der Erzeugung von Produkten mit Hilfe der
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Gewebekultur (z. B. Vaccine aus Viren verschiedener Art) dargestelit. Die Mikrobiologie
der Lebensmittel, die Rolle der Mikroben bei der biologischen Abwasserbeseitigung und
bei der Zerstérung oder dem Abbau technisch wichtiger Materialien sind Themen der
niichsten Kapitel. Weiterhin werden noch einige technologisch wichtige Verfahren wie
Tabakfermentation, Flachsroste, Leder-, Kakao- und Kaffeeherstellung erldutert. Im
SchluBabsatz iber Mikroorganismen in Aerosolen erscheint neben vielen anderen Gesichts-
punkten die Méglichkeit der Verwendung von Mikroorganismuen in kinstlichen Aerosolen
zur Massenimmunisierang groBer Bevélkerungskreise als ein interessantes Forschungs-
projekt fiir die Znkunft.

Das Buch vermittelt eine gute Ubersicht iiber den gegenwiirtigen Stand der industriel-
len Mikrobiologie. Die Angabe der bis Mitte 1966 beriicksichtigten Literatur zum Schluf
der einzelnen Kapitel ermoglicht den Zugang zu Spezialproblemen. Das Buch ist durch
Formel- und Verfahrensschemata sowie Zeichnungen und Tabellen wertvoll erginzt, Es
kann allen Mikrobiologen, Biologen, Medizinern, Biochemikern, Chemikern und Technikern
empfohlen werden, die sich iiber die Biosyntheseméglichkeiten der Mikroorganismen
orientieren wollen oder sich mit mikrobiologisch-technischen Problemen befassen miissen.

W. ParTMaANN (Karlsruhe)

Quality Control in the Food Industry (Qualitiitskontrolle in der Lebensmittelindustrie,
Vol. 1). Von 8. M. HerscuporrFer-London (Herausgeber). 388 Seiten mit einigen Ta-
bellen. (London-New York 1967, Academic Press). Preis: geb. 90 s.

Bei der groBen Bedeutung der Lebensmittelindustrie fiir die Volksgesundheit in den
hochzivilisierten Landern besteht die Notwendigkeit von Mindestanforderungen an die
Lebensmittelqualitiit und von Qualititskontrollen in der Lebensmittelindustrie. Es ist da-
her verdienstvoll, dal im Rahmen einer Serie von Monographien zur Lebensmittelwissen-
schaft und -technologie ein dreibindiges Werk iiber Qualitiitskontrolle erscheint. Wie der
Herausgeber, S. M. HERSCHDOERFER, betont, ist nicht beabsichtigt, damit eine Zusammen-
stellung von Rezepten zur chemischen oder bakteriologischen Uberpriifung der Endpro-
dukte vorzulegen. Es wurde vielmehr die Untersuchung all der kontrollierbaren Faktoren
angestrebt, die angefangen von der Auswahl des Rohmaterials Gber die Verarbeitungs-
verfahren, Verpackung, Lagerung und Verteilung die Qualitét des Endproduktes beein-
flussen. Der hier vorliegende erste Band hat die allgemeinen Aspekte der Qualitidtskontrolle
zum Inhalt, die fiir praktisch alle Zweige der Lebensmittelindustrie von Bedeutung sind.

Im ersten Beitrag (31 S.) beschiftigt sich J. HawrHORN mit der Organisation der
Qualititskontrolle. [hre Durchfithrung und die Befolgung der dabei zu beachtenden Regeln
werden instruktiv an der Entwicklung und Produktion einer imaginiren Dosenkonserve
gezeigt. Der Autor lehnt die Einfithrung von Mindestanforderungen an die Qualitiit aller
Lebensmittel unter staatlicher Kontrolle ab, da sie in vielen Fillen nicht zur Hebung der
Qualitiit beitragen wiirde. Chemische Gesichtspunkte der Qualititskontrolle werden von
A. C. Frazgr kritisch diskutiert (33 8.). Es wird unter Hinweis auf die Aflatoxine vor der
einseitigen Verurteilung synthetisch erzeugter Zusatzstoffe zu Lebensmitteln gewarnt. Die
Vor- und Nachteile der Verwendung von Insecticiden, Antibiotica, Hormonen und von
anderen chemischen Substanzen, die von der Erzeugung bis zur Verteilung fiir ein Lebens-
mittel von Bedeutung sein konnen, werden gegeneinander abgewogen. Der Leser erhilt ein
eindrucksvolles Bild von der Sorgfalt, mit der die Uberprifung von nenen Verfahren und
Zusatzstoffen erfolgt. B. Horng berichtet iiber die mikrobiologischen Gesichtspunkte bei
der Qualititskontrolle (53 8.). Es wird deutlich, wie schwierig es fir die Grundlagenforschung
sein wird, all die Faktoren zu analysieren und in ihrem komplexen Zusammenwirken zu
verstehen, die zum Tode oder gar zum Ausbruch einer Epidemie durch lebensmittel-
vergiftende Mikroorganismen wie z. B. Salmonellen, gewisse Staphylococcen und Clostri-
dien fithren. Die fiir Bau und Einrichtung von Betrieben der Lebensmittelindustrie zu
beachtenden hygienischen Gesichtspunkte werden nach der Darstellung dieser verschiede-
nen Organismengruppen in einem Anhang aufgefiihrt. Da bei der Qualititskontrolle natur-
gemiB immer nur eine kleine Auswahl der Produkte chemisch oder mikrobiologisch unter-
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sucht werden kann, spielen hier statistische Methoden eine grofie Rolle. Sie werden von
E. H. StEiNer beschrieben und erliutert. Der Beitrag (113 S.) beschiftigt sich mit:
1) allgemeinen Methoden der Statistik, 2) der Probennahme, 3) Kontrollkarten zur Uber-
priifung wesentlicher Eigenschaften und ihrer Abweichung von der Norm und 4) der Be-
stimmung von Bestandteilen, die fir das Produkt typisch sind. Eine Einfithrung in die
subjektiven Methoden der Qualititskontrolle wird von N. T. GripoeMax gegeben (48 S.).
Es wird berichtet itber Einrichtung und Personal, die Organisation der organoleptischen
Bewertung, gebriuchliche und spezielle Testmethoden, Auswahl und Schulung der Priifer
und die Darstellung der Ergebnisse. Die Bedeutung, Grenzen und Problematik der Lebens-
mittelstandards werden von F. TowNsHEND dargestellt (80 8.). Man gewinnt einen Ein-
blick in die internationalen Bemiithungen auf diesem Gebiet und speziell in das Codex
Alimentarius Programm. Es ist leicht einzusehen, daB groBe Schwierigkeiten in der wirt-
achaftlich und zivilisatorisch so unterschiedlichen Gemeinschaft aller Vélker zu iiber-
winden sind, um ein solches Programm praktisch durchzusetzen und weiter zu entwickeln.
Interessante Gesichtspunkte fir die zukiinftige Entwicklung von Lebensmittelstandards
ergeben sich u. a. aus dem laufend grofler werdenden Angebot an vorverpackten Lebens-
mitteln, Fertiggerichten und bei der Einfithrung neuer technologischer Prozesse wie z. B.
der Gefriertrocknung.

Der besondere Wert dieses Bandes diirfte darin liegen, daB es wohl in allen Beitriigen
gelungen ist, die wissenschaftlichen Probleme auBerordentlich praxisbezogen darzustellen.
Es gibt zu denken, dal deutschsprachige Arbeiten, von wenigen Ausnahmen abgesehen,
nicht zitiert werden. Das Buch ist fir alle in der Lebensmitteliiberwachung tiétigen Wissen.
gchaftler und Praktiker von groBem Wert. Dariiber hinaus vermag es auch auf anderen
Gebieten der Ernihrungswissenschaft arbeitenden Technologen, Medizinern, Biologen und
Lehrern wertvolle Erkenntnisse und Hinweise fiir die eigene Arbeit zu vermitteln.

W. PartMaNy (Karlsruhe)

Nachweis und Bestimmung von Konservierungsstoffen in Lebensmitteln. Von W. DiE-
matr und W. PosTteL-Frankfurt-M. XVI, 255 Seiten mit 20 Abbildungen. (Stuttgart 1967,
Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft). Preis: geb. DM 58,—.

Die in der Bundesrepublik einschl. Berlin (West) getroffene Rechtsregelung hinsichtlich
Art und zuldssiger Hochstmengen an Konservierungsstoffen fiir bestimmte Lebensmittel
fand bis vor kurzem keine Ergiinzung durch ein Werk, das die Analytik der Konservie-
rungsstoffe zusammenfassend und der Praxis entsprechend behandelte. Das vorliegende
Buch schlieBt diese Liicke. Es stellt zunichst Verfahren zusammen, die mit Hilfe von
Farbreaktionen sowie der Papier- und Diinnschichtchromatographie zum Zweck der Vor-
prifung den raschen Nachweis der gebriiuchlichsten Konservierungsstoffe ermoglichen.
Im zweiten Teil wird der Nachweis und die Bestimmung einzelner Konservierungsstoffe
abgehandelt, getrennt nach Anorganischen Verbindungen, Organischen Siuren und ihren
Derivaten sowie sonstigen organischen Verbindungen. Die grundsitzlich gleiche Gliede-
rung (Allgemeine Charakteristik, Vorkommen,, Anwendung, Nachweis in allgemeinen und
speziellen Fillen, Methoden der quantitativen Bestimmung, Literatur) sowie die Angaben
fiir Geriite und Reagentien dienen der ausgezeichneten Ubersicht. Im Anhang finden sich
eine tabellarische Fassung iber die gesetzlichen Vorschriften in der der Bundesrepublik
Deutschland einschlieSlich Berlin West zugelassenen Konservierungsstoffe mit Angabe
der erlaubten Hochstmengen, eine Zusammenstellung der an Konservierungsstoffe zu
stellenden Reinheitsanforderungen und schlieBlich ein rund 300 Zitate umfassendes Lite-
raturverzeichnis, das manche Hinweise auf Verfahren bringt, die hier nicht eingehend be-
schrieben sind. Besonders angenehm wird das sorgfiiltig gefithrte Sachregister empfunden.
In einer Neuauflage wiirde die Ausweitung des Anhangs hinsichtlich des Rechtsstoffes auf
andere Linder dankbar begriiBt werden. Das reichhaltige, prignant und klar gefaite, auf
den neuesten Stand der Gesetzgebung gebrachte und vorziiglich ausgestattete Buch wird
zu Recht seinen Weg in die Lebensmitteluntersuchung finden, nicht zuletzt deshalb, weil
aus vielen Seiten die reiche Erfahrung der Verfasser spricht.

J. ScHORMULLER (Berlin)

7
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Zulissige Fremdstoffe und Zusatzstoffe fiir Lebensmittel in der Bundesrepublik
Deutschland. Von A. PETRISCHER-SCHILLINGER-Miinchen : 36 Seiten (Miinchen 1967, J. .
Bergmann Verlag). Preis: brosch. DM 6,—.

Die vorliegende kleine Schrift enthiilt eine Liste der Antioxydantien, Konservierungs-
stoffe, Essenzen, Emulgatoren, Stabilisatoren, Pufferungsmittel, Uberzugsmittel, Scho-
nungsmittel, Trinwasseranfbereitungsmittel, Stoffe fiir diditetische Zwecke sowie Zusatz-
stoffe fiir Kaugummi und Tabakerzeugnisse, die in der Bundesrepublik Deutschland als
Fremdstoffe zugelassen gind. Neben Angaben iitber die Anwendung findet man auch noch
solche liber die zulissigen Hochstmengen. Der Autor kann das Dankes der vielen Leser
dieser Schrift sicher sein. K. Laxe (Bad Krozingen)

Uber unsterile Grofikulturen von Scenedesmus oliquus. Von H. Kzavr und M. E, Mzr-
FERT-Dortmund. (Forschungsberichte des Landes Nordrhein-Westfalen Nr. 1648) 61 Seiten
mit 18 Abbildungen und 24 Tabellen. (Opladen 1966, Westdeutscher Verlag). Preis: ohne
Preisangabe.

Die Verfasser legen einen AbriB ihrer Kulturversuche mit der Grinalge Scenedesmus
obliquus vor, die seit 1957 in der Kohlenstoffbiologischen Forschungsstation e. V. in Dort-
mund durchgefithrt wurden. Das Thema ist hochaktuell, da es sich hierbei um einen der
erfolgversprechendsten Wege handelt auf mikrobiologischem Weg unter Ausniitzung von
Sonnenencrgie aus Mineralsalzen und CO, Eiweil zu produzieren.

Die Algen wurden in rechteckigen oder runden Behiiltern bis zu 13000 1 Fassungs-
vermdgen geziichtet und dabei die optimealen Kulturbedingungen in Bezug auf Tur-
bulenzenerzeugung, CO,-Zufuhr, Stickstoffquellen und Wiederverwendung verbrauchter
Niilirsalzlosungen ermittelt. AnschlicBend werden die Infektionsméglichkeiten der offen,
d. h. unsteril gefahrencn Ansiitze und deren Bekimpfungsmethoden besprochen. Die Vor-
ginge des Zentrifugierens zur Gewinnung des Algenkonzentrates und Methoden der
Trocknung werden unter technischen, wirtschaftlichen und nicht zuletzt ernihrungs-
physiologischen Gesichtspunkten erortert. AbschlieBend werden die hohen Trocken-
substanzausbeuten der Dortmunder Versuche (80-90 g pro m?®) mit denen der japanischen
und israelischen Forschungszentren verglichen.

Das gut ausgestattete Biichlein ist ein neues Heft der »Forschungsberichte des Landes
Nordrhein-Westfalen®. Es ist ein interessanter Beitrag zur SchlieBung der ,,EiweiBlicke*
in der Welterndhrang. H. K. Frank (Karlsruhe)

Der Energichaushalt von Mensch und Haustier. Ein Lehrbuch der Tierenergetik. Von
M. Krriser-Davis. 358 Seiten mit 78 Abbildungen und 94 Tabellen. (Hamburg 1967,
Parey Verlag). Preis: geb. DM 78, —.

Das Buch ist eine ganz ausgezeichnete Darstellung des Energiehaushaltes von Mensch
und Tier, deren Lektiire dringend empfohlen werden kann. Der Verfasser behandelt in
19 Kapiteln die folgenden Probleme: 1. Das Leben als VerbrennungsprozeB. 2. Uber-
lebensdauer im Hunger. 3. Gewichtaverlust beim Hunger. 4. Der Verlust von Kérper-
substanz beim Hunger. 5. Wie Koérpersubstanz abgebaut wird. 6. Temperatur und Wirme
7. Energie. 8. Wirmeabgabe der Tiere. 9. Die Regulierung der Kérpertemperatur. 10. Kor-
pergréBe und Grundumsatz. 11, Alter und Umsatzrate. 12. Die Regulation der Umsatzrate.
13. Tod durch Verhungern. 14. Verluste an chemischer Energie bei Nahrungsaufnahme.
15. Verlust durch die wiirmesteigernde Wirkung der Nahrung. 16. Der Erhaltungsbedarf.
17. Energetischer Wirkungsgrad der tierischen Produktion. 18. Regulierung der Nahrungs-
anfnahme, 19. Nahrung und Bevélkerung. — Der Text ist durch instruktive Abbildung und
Tabellen gliacklich erginzt. ~ Nach Auffassung des Ref. ist das Kapitel ,,Die Regulation
der Umsatzrate” etwas zu kurz geraten und nicht ganz auf dem modernen Stand.

K. Laxe (Bad Krozingen)
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Vergleichende Ernihrungslehre des Menschen und seiner Haustiere. Herausgegeben von
A. Hoog-Berlin. XXVI, 968 Seiten mit 175, z. T. farbigen Abbildungen und 352 Tabellen
(Jena 1966, G, Fischer Verlag). Preis: geb. DM 257, —,

Unter Mithilfe von 24 Sachbearbeitern hat A. Hock den interessanten und lobenswerten
Versuch unternommen, die human-medizinischen und veteriniir-medizinischen Aspekte
der Ernihrung zusammen mit der Biochemie des Intermediiirstoffwechsels unter cinen Hut
zu bringen. In einer Zeit zunehmender Spezialisierung ist es erwiinscht, daB die Quer-
verbindungen zwischen wesensverwandten Disziplinen gefordert werden. Dies gilt nicht
nur fiir die hier angestellten Vergleiche zwischen Mensch und Tier, sondern ebensosehr fiir
die Beziehungen zwischen Theorie und Praxis. Die biologischen und biochemischen Aspekte
der Ernihrungslehre worden — obgleich reine Grundlagenforschung — in der Praxis stets
mit wirtschaftlichen Problemen verquickt bleiben. Gerade weil heute grofite Anstrengungen
unternommen werden, dem Hunger auf der Welt den Kampf anzusagen, JaBt sich eine
gosonderte Betrachtung von Nahrungsbedarf und Stoffwechsel beim Einzelindividuum
einerseits und der damit verbundenen ékonomischen Probleme andererseits nicht linger
verantworten. So sehr sich eine solche Ganzheitsbetrachtung aufdringt, so groB sind die
Schwierigkeiten, die bei der Realisierung dieses Vorhabens zu iiberwinden sind. Darauf
wird im Vorwort hingewiesen. Selbst eine Beschrankung auf das Wesentlichste hat es nicht
verhindern kénnen, daB der Umfang dieses Werkes die kritische 1000-Seitenlimite erreicht
hat. Man wird dieses Werk demnach kaum als Lehrbuch, sondern eher als ein mehrere
Disziplinen umfassendes Nachschlagewerk zu betrachten haben.

Der Text ist in 7 Hauptabschnitte gegliedert: Der erste gilt den Bausteinen von Tier
und Pflanze; auch auf das Problem der Haltbarmachung, Verarbeitung und Zubereitung
der Nahrungs- und Futtermittel wird kurz eingegangen. Der 2. Abschnitt behandelt die Ver-
dauung, wobei Morphologie und Physiologie der Verdauungsorgane und Nieren bei Mensch
und Tier einer vergleichenden Betrachtung unterzogen werden. Im 3. Abschnitt wird ein
gedringter Uberblick iiber den Intermediiirstoffwechsel gegeben, wobei ernihrungsphysio-
logisch besonders aktuelle Fragen eingehend behandelt werden (z. B. biologische Wertig-
keit von Proteinen, Verwertung von Nicht-EiweiB-Stickstoffverbindungen wie Harnstoff
beim Ruminanten, sowie die Bedeutung der Spurelemente fiir den standorttreuen Herbi-
voren). Abschnitt 4 gibt einen Uberblick tiber die Beziehungen zwischen Energiestoff-
wechsel und Ernahrung. DaB sich hier einige Uberschneidungen zum vorangehenden Ka-
pitel ergeben, 1d8t sich wohl nicht vermeiden. Abschnitt 5 behandelt die exogenen Wirk-
stoffe. Abgesehen von einem Anhang iiber Antibiotica und andere Substanzen, welche als
Wachstumsstimulatoren Verwendung finden, ist dieser Abschnitt ausschlieBlich den Vit-
aminen gewidmet. Die beiden letzten Abschnitte (6. Zusammenhiinge zwischen Erniihrung
und Leistung; 7. Zusammenhiinge zwischen Ernihrung und Krankheit) bieten wiederum
zahlreiche Gelegenheiten zu einer vergleichenden Betrachtung zwischen Mensch und Tier.
Im letzten Abschnitt wird an Hand von Beispielen gezeigt, welche Auswirkungen Fremd-
stoffe — die absichtlich oder unabsichtlich der Nahrung zugesetzt werden ~ bei Mensch und
Tier haben konnen (Beispiele: Stickstoff-trichlorid und Hundehysterie, Nitritvergiftungen
durch Pokelsalz, ,,Margarine-Krankheit*). Alle Abschnitte sind mit einer Bibliographie
(Literatur bis ca. 1963) versehen und zeichnen sich durch klare Gliederung und reichliche
z. T. farbige Illustration aus. Wer dieses Werk zn Rate zieht, diirfte vor allem die didaktisch
vorziiglich ausgewédhlten Schemata zu schdtzen wissen, Der Leser wird sich aber auch
daran zu erinnern haben, daB ein Buch von diesem Umfang beim heutigen raschen Fort-
schreiten der Wissenschaft beim Erscheinen leider bereits nicht mehr den neuesten Stand
wiederzugeben vermag. Diese Feststellung tut der Tatsache keinen Abbruch, daB hier durch
Zusammenarbeit ein ficherverbindendes Werk entstanden ist, welches dem AuBenstehen-
den wie auch dem Ernihrungsforscher als zuverlissige Informationsquelle dienen kann.

H. Azs1 (Bern)

Bodenkundliches Praktikum. Von E. Scuricatine und H. P. Buume. 209 Seiten mit
35 Abbildungen und 38 Tabellen (Hamburg 1966, Paul Parey Verlag). Preis: kart. DM32.—.

ad
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Die Herausgabe eines ,,Bodenkundlichen Praktikums* schlieBt eine in der boden-
kundlichen Fachliteratur schon lange bestehende Liicke.

Durch die auf praktischer Erfahrung aufbauende Gliederung des Stoffgebietes erleich-
tern die Verfasser den Studiercnden bodenkundlicher Disziplinen sowie den ihr nahe-
stehenden angewandten Naturwissenschaften das Eindringen in die Materie der Boden-
kunde und in die Probleme ihrer Untersuchungsmethodik.

Die auf relativ engem Raume iibersichtlich abgehandelte Vielzahl z. T. neuester
chemischer, physikalischer und mineralogischer Arbeitsmethoden kdénnen dem Fort-
geschrittenen als gutes Nachschlagewerk bei der Bearbeitung spezieller Probleme dienen.

Hervorzuheben ist der immer wieder auf eine Zusammenschau zielende Faden des
Buches: der natiirlich gewachsene Boden als Standort unserer Kulturpflanzen muB Mittel-
punkt aller Betrachtungen sein. Hierbei kommen besonders die nach eingehender Dar-
legung der Analytik an den SchluB gestellten Deutungsmdglichkeiten iiber die Zusammen-
hiinge zwischen den genetischen und ékologischen Aspekten und deren Wechselwirkungen
zum Ausdruck, wodurch das Verstindnis bodengenetischer Teilprozesse fir die Charalte-
risierung von Béden erleichtert wird.

Dem vorliegenden ,,Bodenkundlichen Praktikum** das als eine ,,Einfiihrung in pedo-
logisches Arbeiten fiir Okologen, insbesondere Land- und Forstwirte und fiir Geowissen-
schaftler geschrieben wurde, und in keinem bodenkundlichen Institut als Arbeitsgrund-
lage fehlen sollte, verdanken wir viele wertvolle Anregungen, die unsere besondere Auf-
merksamkeit verdienen. Sicherlich werden aus den Kreisen der Interessenten manche
Anderungsvorschlige zu machen sein, die die Verfagser dankbar entgegennehmen werden.

F. Scuerrer (Gottingen)
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