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

The  role  of  f a t s  in  h u m a n  nutr i t i on .  V o n  P a d l e y  a n d  P o d m o r e .  210 S e i t e n  m i t  57 
A b b i l d u n g e n  u n d  49 T a b e l l e n  ( W e i n h e i m  1985, V C H  Ver lagsgese l l schaf t ) .  P re i s :  
geb.  US$  41.00; D M  98,-  

K a u m  e ine  E r n i i h r u n g s e m p f e h l u n g  w i rd  so he f t i g  u n d  - i m  S p a n n u n g s f e l d  
w i r t s c h a f t l i c h e r  I n t e r e s s e n  - so k o n t r o v e r s  d i s k u t i e r t  wie  die  E m p f e h l u n g e n  zu A r t  
u n d  M e n g e  d e r  N a h r u n g s f e t t e  im H i n b l i c k  a u f  P l a s m a - C h o l e s t e r i n  u n d  k o r o n a r e  
H e r z k r a n k h e i t .  S e l b s t  F a c h l e u t e n  is t  es k a u m  n o c h  m6gl i ch ,  d ie  v i e l en  d iesbezf ig-  
l i c h e n  E r n a h r u n g s s t u d i e n  u n d  e p i d e m i o l o g i s c h e n  U n t e r s u c h u n g e n  m i t  i h r e m  Ffir  
u n d  Wider ,  m i t  i h r e n  S c h w a c h s t e l l e n  u n d  z u m  Tel l  s u b j e k t i v e n  I n t e r p r e t a t i o n e n  
a u f  S t r i n g e n z ,  A u s s a g e k r a f t  u n d  B e d e u t u n g  nachzupr f i f en .  M a n c h e  E m p f e h l u n g e n  
s ind  so w i r k l i c h k e i t s f r e m d ,  d a b  i h r  B e f o l g e n  z u m  Rfickfal l  in  die E rn f ih rungs -  
qua l i t~ t  de r  Kr i egs j ah re ,  z u m  Kol l aps  de r  L a n d w i r t s c h a f t  u n d  d e r  E r n ~ h r u n g s i n -  
d u s t r i e  f f ih ren  wfirde,  o h n e  d a b  die  d u r c h s c h n i t t l i c h e  L e b e n s e r w a r t u n g  a u c h  n u r  
u m  e in  J a h r  v e r l ~ n g e r t  wfirde.  Led ig l i ch  die  A r t  de r  E r k r a n k u n g e n  u n d  d e r  
T o d e s u r s a c h e n  wf i rde  s ich  ~nde rn .  U n t e r  de r  A n l e i t u n g  d u r c h  S c h m a l s p u r -  
E p i d e m i o l o g e n ,  d ie  n i c h t  P a t i e n t e n ,  s o n d e r n  die  Bev61ke rung  als G a n z e s  b e h a n -  
d e l n  u n d  zu  D i ~ t - E m p f ~ n g e r n  m a c h e n  wol len ,  d r o h t  s t aa t l i ehe  G~nge le i  u n d  Bevor -  
m u n d u n g  b is  a n  d e n  h&us l i chen  EBt i sch  v o r z u d r i n g e n .  Got t lob ,  d a b  es n o c h  das  
e r w a h n t e  S p a n n u n g s f e l d  w i r t s c h a f t l i c h e r  I n t e r e s s e n  gibt ,  das  e ine r  G le i chscha l -  
t u n g  i m  Weg s teht .  J e d e r  is t  s e ines  S c h i c k s a l s  S c h m i e d .  J e d e r  sol l te  wissen ,  was  d ie  
F o l g e n  se ines  T u n s  o d e r  L a s s e n s  s ind ,  u n d  in  v o l l e m  BewuBt~c in  frei  e n t s c h e i d e n  
k 6 n n e n ,  wie  er  zu  e s s e n  u n d  zu  l e b e n  w ~ n s c h t .  Dazu  s ind  K e n n t n i s s e ,  i s t  U b e r b l i c k  
e r fo rde r l i ch .  S ie  l a s s e n  s i ch  d u r c h  g r f ind l i che  Lek t f i re  des  h i e r  zu  b e s p r e c h e n d e n  
B u c h s  e r w e r b e n  u n d  m i t  Hilfe  de r  z i t i e r t en  L i t e r a t u r  e rwe i t e rn .  V o n  15 k n a p p e n  
u n d  f i b e r s i c h t l i c h e n  K a p i t e l n  b e h a n d e l n  die e r s t e n  die G r u n d l a g e n  d e r  P h y s i o l o g i e  
u n d  B i o c h e m i e  de r  F e t t e  (B iosyn these ,  Res o r p t i on ,  T r a n s p o r t ,  S to f fwechse l )  in  
b e i s p i e l h a f t  p r~z ise r  u n d  v e r s t ~ n d l i c h e r  Weise.  Wei te re  Kap i t e l  s ind  spez ie l l en  
W i r k u n g e n  b e s t i m m t e r  F e t t s ~ u r e a r t e n  u n d  i h r e n  W e c h s e l w i r k u n g e n  u n t e r e i n a n d e r  
g e w i d m e t  (Po lyens&uren  de r  L ino l s~ure -  u n d  de r  L ino lens f iu re -Re ihe ,  l a n g k e t t i g e  
M o n o e n s ~ u r e n ) .  I n  e i n e m  Kap i t e l  w i r d  die  F r a g e  n a c h t e i l i g e r  W i r k u n g e n  y o n  
P o l y e n s f i u r e n  (Karz inogenese ,  U n t e r d r f i c k u n g  des  I m m u n r e s p o n s e )  d i sku t i e r t .  
E i n e  O b e r s i c h t  f iber  A r t  u n d  M e n g e  de r  v e r z e h r t e n  Fe t te ,  f iber  M e t h o d e n  de r  
t e c h n i s c h e n  B e h a n d l u n g  u n d  V e r ~ n d e r u n g  de r  R o h s t o f f e  u n d  ih r e r  A u s w i r k u n g e n  
g ib t  e i n e n  E i n b l i c k  in  die  Zw&nge, d ie  de r  N a h r u n g s m i t t e l i n d u s t r i e  d u r c h  d ie  
Wf insche  des  V e r b r a u c h e r s  au fe r l eg t  s ind.  So wi rd  klar ,  d a b  A n d e r u n g e n  n u r  d u r c h  
v e r ~ n d e r t e  W f i n s e h e  t ier  V e r b r a u e h e r  in  G a n g  gese tz t  w e r d e n  k 6 n n e n  u n d  d a b  
Aufk l&rung  u n d  E r z i e h u n g  e b e n  da  a n s e t z e n  mf issen .  Zwe i  Kapi te l ,  e ines  f iber  
S t r a t e g i e  u n d  P h i l o s o p h i e  de r  d i t i t e t i schen  I n t e r v e n t i o n  u n d  e ines  f iber  die 
I n t e r p r e t a t i o n  y o n  D i ~ t e m p f e h l u n g e n ,  s c h l a g e n  die  Br f i cke  y o n  de r  T h e o r i e  zu r  
P r a x i s  u n d  zeigen,  was  m a c h b a r  ist,  wo die M 6 g l i c h k e i t e n  u n d  wo die  G r e n z e n  
l iegen.  D i e s e n  K a p i t e l n  geb f ih r t  n a c h  A n s i c h t  des  R e f e r e n t e n  die  Krone .  Sie  
b e g e i s t e r n  d u r c h  Sach l i chke i t ,  V e r n u n f t ,  s c h a r f s i n n i g e  I n t e r p r e t a t i o n  v o r h a n d e n e r  
D a t e n  u n d  d u r c h  das  F e h l e n  j e n e r  E inse i t igke i t ,  die E r n ~ h r u n g s e m p f e h l u n g e n  
hfiufig y o n  v o r n h e r e i n  z u m  S c h e i t e r n  ve ru r t e i l en .  M a n  lernt ,  was  m a n  se lbs t  dazu  
b e i t r a g e n  k a n n ,  u m  das  R i s iko  de r  E r k r a n k u n g  a n  k o r o n a r e r  H e r z k r a n k h e i t  zu  
v e r r i n g e r n .  M a n  l e r n t  a b e r  auch ,  d a b  m a n ,  w e n n  m a n  d iese  K r a n k h e i t  v e r m e i d e t ,  a n  
e i n e r  a n d e r e n  s t e r b e n  wird.  Dieses  B u c h  g e h 6 r t  z u m  Bes t en ,  was  in  d e n  l e t z t en  
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Jahren zu diesem Thema erschienen ist. Man m6chte ihm intensiven Gebrauch 
durch Ern~hrungswissenschaftler, Arzte, Medizinstudenten, Di~tberater, aber auch 
Nahrungsmit telproduzenten wfinschen. K.H. B~ssler (Mainz) 

Handbuch der Infusionstherapie und kl in ische  Ern~thrung. Herausg. H. Reissigl 
(Innsbruck) 
- Band 5: Infusionstherapie und kl in ische  ErnMlrung in der Inneren Medizin. 
Neurologie  und Psychiatrie.  Herausg. H.-P. Schuster (Hildesheim); G. Kleinberger 
(Wien). X, 288 Seiten mit  72 Abbi ldungen und  207 Tabellen (Basel 1985, Karger 
Verlag). Preis: geb. DM 160,-; SFr. 134.-; US$ 57.25 

Der Band V des Handbuchs  der Intensivtherapie und  klinischen Ern~hrung 
befaBt sich mit der Anwendung  in der Inneren  Medizin, Neurologie und Psychia- 
trie. Er enthalt  folgende Kapiteh Herzerkrankungen (H.-P. Schuster, G. Klein- 
berger); Nierenerkrankungen (W. Druml); Entzfindliche Darmerkrankungen 
(H. Lochs); Lebererkrankungen (G. Kleinberger); Pankreatitis (G. Kleinberger, 
H. Lochs); Diabetes mellitus und  sekund~re Glukoseverwertungsst6rungen 
(G. Kleinberger); Schwere St6rungen des Wasser- und  Elektrolythaushalts 
(G. Kleinberger); St6rungen des Laktatstoffwechsels - Laktatazidose (G. Klein- 
berger); Endokrine Krisen (G. Kleinberger); Exogene Intoxikat ionen (H.-P. Schu- 
ster); Sepsis - Pathophysiologie, Stoffwechsel, Therapie (W. Druml); Onkologische 
Erkrankungen (G. Ollenschl~ger); Neurologische und psychiatrische Erkran- 
kungen  (J. M. Hackl, E. Rumpl); Der geriatrische Patient (J. M. Hackl).-  Das Buch ist 
ein Novum insofern, als die vielf~ltige Problematik der internistischen Infusions- 
therapie erstmals kompakt  und  fibersichtlich in einem Band zusammengefaBt ist. 
Dank der Kompetenz der Autoren spiegelt dieses stark 6sterreichisch gepr~igte 
Werk in hoher Quaht~t den aktuellen Stand der Kenntnisse. Aufbauend auf einer 
kurzen Darstellung der pathophysiologischen Grundlagen wird jeweils das prak- 
tisch-therapeutische Vorgehen dargestellt. Es wird vermieden, alle m0glichen Kon- 
zepte darzustcllen, sondern es wird jeweils dasjenige Vorgehen geschildert, mit 
dem die Autoren langj~hrige Erfahrung besitzen. Dadurch bleibt der Band hand- 
lich und  fibersichtlich. Mit Sicherheit wird er eine weite Verbreitung in den 
angesprochenen Bereichen der Medizin finden. K.H. B~ssler (Mainz) 

Deutsche Forschungsgemeinschaft .  Bewertung yon Lebensmittehusatz-  und  
-inhaltsstoffen. VI, 105 Seiten (Weinheim 1985, VCH Verlagsgesellschaft). Preis: 
brosch. DM 28,- 

In  dem Band findet sich eine Sammlung aller Beschlfisse, die von den Senats- 
kommiss ionen der Deutschen Forschungsgemeinschaft  in den Jahren 1952-1984 
gefaBt worden sind. Es handelt  sich um folgende Kommissionen: Kommission zur 
Untersuchung des Bleichens yon Lebensmit teln (1954-1963), Kommission zur 
Untersuchung der Lebensmittel-Konservierung (1952-1966), Kommission zur 
Prfifung fremder Stoffe in Lebensmit teln (1961-1981) und  Kommission zur Prfifung 
yon Lebensmittelzusatz- und  -inhaltsstoffen (seit 1981). Die Sammlung ist unent-  
behrlich ffir jeden, der mit  Fragen der Sicherheit von Lebensmittelzusatz- und  
-inhaltsstoffen zu tun hat. Sie zeigt zugleich, wie intensiv an der Sicherheit unserer 
Lebensmit tel  gearbeitet worden ist, bereits Jahrzehnte bevor die Grflnen das Gift in 
der Nahrung entdeckt haben. K.H. B~ssler (Mainz) 

Riickst~inde und Verunreinigungen in Frauenmilch.  DFG, Dt. Forschungs- 
gemeinschaft. Bearb. von L. Acker. 99 Seiten (Weinheim 1984, Verlag Chemie). 
Ohne Preisangabe. 

Die Ern~hrung mit Frauenmilch bietet dem S~iugling in den ersten Lebensmona-  
ten ein besonders hohes MaB an Sicherheit ffir eine ungest6rte Entwicklung. 
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Trotzdem dt~rfen m6gliche Gesundheitsrisiken durch unerwfinschte Substanzen in 
der Frauenmilch nicht  auBer Betracht bleiben. Vorteile des Stillens mtissen heute 
den m6glichen Nachteilen durch Rfickstande in Frauenmilch in einer Nutzen- 
Risiko-Abw~igung gegenfibergestellt werden. Die Senatskommission der DFG zur 
Prtifung yon Rtickstfinden in Lebensmit te ln hat sich zum zweiten Mal dieser 
Aufgabe angenommen.  Im November 1982 wurde in Gie/3en ein Colloquium der 
Kommission veranstaltet und  die n u n  vorliegende Mitteilung XII yon den Sachver- 
st~ndigen verschiedener Disziplinen (Lebensmittelchemiker, Kinder~rzte, To- 
xikologen, Ern~hrungswissenschaftler und  Hygieniker) zusammengestellt.  Nach 
der Einlei tung und  Darlegung allgemeiner Grundlagen der Ernfihrung mit  Frauen- 
milch wird die Rfickstandssituation hinsichtlich der persistenten Chlorkohlen- 
wasserstoffe (a-, ~-, 7-HCH, HCB, Dieldrin, HE, DDT + DDE und PCB) erl~utert 
und  beurteilt, ein Oberblick fiber die Rfickstandssituation in anderen L~indern 
gegeben, die zeitliche Entwicklung der Rfickstandssituation und  Einfltisse ver- 
schiedener Art auf die H6he der R(ickstande betrachtet. Beurteilt wird weiterhin 
die Situation hinsichtlich der wichtigsten Schwermetalle und  weiterer m6glicher 
Verunreinigungen wie Mykotoxine, Nitrat, Nitrit und  Nitrosamine sowie polyzy- 
klischer aromatischer Verbindungen.  Auch das Risiko durch die Aufnahme yon 
Arznei- und  Genu/3mitteln wird bewertet. Im letzten Abschnit t  werden die anhand 
der vorgelegten Befunde zulfissigen Schlu/3folgerungen mitgeteilt: Danach spricht 
eine in jedem Fall gfiltige Nutzen-Risiko-Abwagung f~r eine viermonatige Periode 
des VoUstillens, da bis zu dieser Zeit die alleinige Frauenmilchern~uhrung die 
optimale Erntihrung ftir den S~ugling darstellt. Nach Ablauf der ersten 4-6 Lebens- 
monate  verlieren allerdings die Vorteile des Stillens zunehmend ihr Gewicht, 
wfihrend das Risiko durch den Gehalt an Rtickstfinden und  Verunreinigungen in 
der Frauenmilch unver~ndert  besteht. 

Wird beabsichtigt, fiber diese Zeit hinaus zu Stillen, sollte tiberprtift werden, 
welche Mengen an persistenten Organochlor-Verbindungen mit  der Milch ausge- 
schieden werden. ,,Richtwerte" ftir die Beurteilung des Risikos durch persistente 
Organochlor-Verbindungen in Frauenmileh ftir einen S6ugling, der l~nger als vier 
Monate gestillt werden soll, werden angegeben. Die Ruckst~nde an persistenten 
Organochlor-Verbindungen s tammen im wesentlichen aus den Rfickstands-Depots 
im Fettgewebe der Mutter. Aufgrund der hohen Persistcnz ist mit  e inem raschen 
Rtickgang der Stoffe nicht  zu rechnen, auch nicht, wenn die Mutter w~ihrend der 
Schwangerschaft und  Stillzeit eine besonders rackstandsarme Ernahrung einhalt. 
Da jtingere Forschungsergebnisse die grof~e Bedeutung des Stillens - insbesondere 
in den ersten 3-4 Lebensmonaten  - erhartet haben, kommt  dem Ergebnis dieser 
Risiko-Nutzen-Abwfigung, da~ der Nutzen des Stillens in den ersten 4 Monaten 
h6her einzuschfitzen ist als ein m6glicherweise vorhandenes Risiko durch die 
festgestellten Riickst~inde, eine weitreichende Bedeutung zu. Diese Mitteilung 
sollte daher nicht  nur  Fachleuten vorbehalten bleiben, sondern in der Offentlich- 
keit weitaus mehr bekannt  gemacht werden als bisher geschehen. 

Eva Leschik (Frankfurt/M.) 

Human energy metabol ism: Physical  act iv i ty  and energy expenditure measure- 
ments  in epidemiologica l  research based upon direct and indirect calorimetry. 
Von A. J. H van Es. 247 Seiten mit einigen Tabellen (Netherlands 1984, Euro Nut 
Verlag). Ohne Preisangabe. 

Vom 24. bis 26. Oktober 1984 wurde mit Untersttitzung der Europtiischen 
Gemeinschaft  (Projekt EURO NUT) in Wageningen, Niederlande, eine inter- 
nationale Arbeitstagung abgehalten, deren Tagungsbericht  vorgelegt wird. Das 
weite Spektrum der behandelten Themen ergibt sich aus den verschiedenen 
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Arbeitsgebieten der 51 Teilnehmer aus 11 europaischen und  2 auBereuropaischen 
Landern:  Epidemiologie, Ernahrungswissenschaft,  Human- und Veterin~rphy- 
siologie, Innere Medizin, Pfidiatrie, Gastroenterologie, Humanbiologie, Tierproduk- 
tion sowie Nahrungsmittelchemie. Der Bericht faDt insgesamt 42 Einzelbeitr~ge 
fiber 9 Vortr~ge und 33 Poster-Demonstrationen auf  222 Seiten zusammen, in den 
meisten Fallen ergfinzt durch zahlreiche Tabellen und  Abbildungen.  Speziell 
erwahnt seien die 2 Hauptreferate zum Thema ,,Energieumsatz": P. Webb berichtet 
fiber historische, M. Kornitzer fiber epidemiologische Aspekte. Die 6 Sitzungen 
befaBten sich mit methodischen Aspekten zur 24-h-Messung des Energieumsatzes, 
Fal lgruben der direkten und indirekten Energieumsatzbest immung mit Kammer- 
systemen bzw. anderen Systemen (einschl. DH1802-Techniken), terminologischen 
und  anderen Grundsatzfragen sowie mit  der Thermogenese (Aspekte yon 
Ernahrung,  Verhalten, Klima, Kleidung und Aktivitfit). AbschlieGend wird fiber 
eine Umfrage zum Thema ,,Ausrfistung und Methoden zur Bes t immung des Ener- 
gieumsatzes in Feldversuchen" berichtet: Neben vielen methodischen Einzelheiten 
wird der nach wie vor bestehende Wert des DOUGLASsack-Verfahrens her- 
vorgehoben. Insgesamt steUt das Buch eine Fundgrube  ffir jeden dar, der sich mit 
Messungen des Energieumsatzes bei Mensch und  Tier befaBt. H.oV. Ulmer (Mainz) 

European co l laborat ive  s tudy on the role of  diet  and other factors in the aetiol-  
ogy of  atrophic gastritis: a precancerous les ion of  gastric cancer. Von C. E. West. 
118 Seiten (Netherlands 1984, Euro Nut Verlag). Broschur. Ohne Preisangabe. 

Die Broschfire enth~lt Vortrage, die anlaBlich eines Treffens der ,,Diet and Cancer 
Group of the European Organisation for Co-operation in Cancer Prevention Studies 
(ECP)" gehalten wurden. Geplant wird eine Multicenter-Studie zur Frage der 
Beziehung zwischen Ernahrungsfaktoren und  der Ents tehung des Magenkar- 
zinoms, an der Arbeitsgruppen aus Belgien, Danemark, Westdeutschland, 
Griechenland, Frankreich, Ungarn, Italien, Portugal, Irland, Schweden und Eng- 
land teilnehmen. Hierbei wird davon ausgegangen, dab es sich bei der atrophischen 
Gastritis vom Typ B (Gastritis mit  pyloro-kardialer Ausdehnung) um eine wichtige 
prakanzer6se Lasion der Magenschleimhaut handelt. Da es kaum m6glich ist, bei 
bereits entwickeltem Magenkarzinom rfickwirkend exakte Informationen fiber das 
Ern~ihrungsverhalten zu erfassen, wird versucht, die Ernfihrung in der Phase vor 
der Karzinomentwicklung - in diesem Falle bei Patienten mit Gastritis B - zu 
registrieren, zu analysieren und mit der entsprechenden Kontrolle zu vergleichen. 
Die Autoren hoffen, dab das Ergebnis dieser Studie Auskunft  gibt zur Frage der 
Wechselbeziehung zwischen Ern~hrungsfaktoren und  der Ents tehung einer 
chronisch-atrophischen Gastritis. 

Eine Vielzahl epidemiologischer Studien machen es wahrscheinlich, da/5 ein 
hoher Verzehr an Kochsalz und  Ballaststoffen bei gleichzeitig geringem Verzehr an 
Fett und  Antioxidantien sowohl die Ents tehung der chronisch-atrophischen Gastri- 
tis als auch des Magenkarzinoms begfinstigt. Nach ausffihrlichen Begrfindungen 
des Forschungsvorhabens und  nach einer kurzen Abhandlung fiber die Klassifika- 
t ion der atrophischen Gastritis werden technische Details der Studie, wie Selektion 
der Probanden und  der Kontrollen, Technik der Ern~hrungserhebung,  Probleme 
der Auswertung mit  Lebensmittel tabellen etc. abgehandelt. 

Die Broschfire ist dem Leser zu empfehlen, der sich ffir die m6glichen Kausal- 
zusammenh~nge zwischen Ernfihrungsfaktoren und  Karzinomentstehung 
interessiert. Weiterhin wird in vorbildlicher Weise demonstriert, mit welcher Exakt- 
heit eine grog angelegte multinationale Studie vorbereitet werden muG. 

H. Kasper (Wfirzburg) 
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L e i t f a d e n  der  M i l c h k u n d e  u n d  M i l c h h y g i e n e .  Von G. Kielwein, 156 Seiten mit 
28 Abbi ldungen und 45 Tabellen (Berlin/Hamburg 1984, Paul Parey Verlag) Preis: 
brosch. DM 34,-. 

Der didaktische Aufbau des Buches ist ungew6hnlich: Begonnen wird mit  der 
wirtschaftl ichen Bedeutung der Milch, dann kommt  der ,,Aufbau der Milchdrfise", 
woran sich ein l~ingeres Kapitel fiber ,,Bildung und Zusammensetzung der Milch" 
anschlieBt. Es folgt die ,,Mikrobielle Kontamination der Milch". 30 Seiten werden 
den ,,M6glichkeiten der Gesundheitssch~digung beim Verbraucher durch Milch 
und Erzeugnisse aus Milch" gewidmet,  und erst dann kommt die , ,Gewinnung und 
Behandlung der Milch im Erzeugerbetrieb". Nach kurzer Besprechung yon 
hygienischen Aspekten der Mastit isprophylaxe wird die ,,Milchwirtschaftliche 
Erfassung, Be- und Verarbeitung der Milch" auf 13 Seiten behandelt.  ,,Milch und 
Erzeugnisse aus Milch als Lebensmit te l"  beansprucht nur  8 Seiten. AbschluB des 
Buches  bildet ein Kapitel fiber ,,Reinigung und Desinfektion in der Milch- 
wirtschaft". Die Themen werden im allgemeinen sehr kurz und pr/ignant abgehan- 
delt; daJ~ die Milchverarbeitung etwas zu kurz gekommen ist, liegt einfach in den 
Interessen des Autors und den Aufgaben seines Lehrstuhls begrfindet. Zu 
bem/ingeln ist, daf3 keinerlei Hinweise auf weiterffihrende Literatur enthalten sind. 

A. Fricker (Karlsruhe) 

L e b e n s m i t t e l  - m i t  a l l e n  S i n n e n  pr i i fen:  Von A. Fricker. IX, 165 Seiten mit  
54Abbi ldungen und 32 Tabellen (Berlin, Heidelberg, New York, Tokyo 1984, 
Springer-Verlag). Preis: DM 28,-; US$10.20. 

,,Mit Vergnfigen lernen" kann der Lesende bei der Lektfire dieses Buches. Auf  
165 Seiten macht  der Autor auch den nicht mit chemischen Feinheiten vertrauten 
Leser  mit  der sog. Sensorik bekannt. Der lebensmit telchemische Begriff  ,,Sen- 
sorik" leitet sich vom lateinischen Sensus = Sinn ab. Nach dem, was der Mensch 
mit  seinen 5 Sinnen (Gesicht, Geruch, Geschmack, Geffihl, Geh6r) erfaBt, beurteilt  
er in erster Linie die Qualit/it eines Lebensmittels.  Daher geht der Autor nach der 
Einlei tung zun/ichst auf die Grundlagen der Sinnesphysiologie ein. Er vermittelt  in 
verst/indlicher Weise, wie die ffir die Lebensmittelsensorik wichtigen ,,Werkzeuge", 
die Sinne, ,,funktionieren", und zeigt am Beispiel der Grundgeschmacksr ichtungen 
die Zusammenh~inge zwischen chemischer  Struktur  yon sensorisch wirksamen 
Stoffen und den Sinneszellen auf. 

Im 3. Kapitel  - es ist das umfangreichste - werden ,,die sensorisch wirksamen 
Stoffe in Lebensmit te ln"  behandelt.  Unterschieden wird nach pflanzlichen und 
t ierischen Lebensmit te ln  sowie GenuBmitteln (Kaffee, Wein). Warum verf~irben 
sich Frfichte beim Reifen, warum wird der Krebs beim Kochen rot, warum 
schmeckt  ein Apfel anders als (der durch Pressen gewonnene) Apfelsaft, warum 
1/iuft beim Anblick oder durch den Geruch eines best immten Lebensmittels  jeman- 
dem ,,das Wasser im Munde" zusammen? Diese und viele andere Fragen beantwor- 
tet das 3. Kapitel auf ve rs~ndl iche  Weise. Man erf/ihrt auch, dab Wein - entgegen 
allen guten Tischsitten - eigenthch laut geschlfirft werden mfiBte, um sein volles 
Aroma zu erfassen. Es wird gezeigt, daf5 der Duft frischen Brotes, das Aroma des 
Kaffees, das Buket t  des Weines, die , ,Gaumenkitzelfreuden" auf chemischen Vor- 
gfingen beruhen und damit - entgegen allen heutzutage kursierenden Meldungen - 
Chemie durchaus etwas Sch6nes bewirken kann. Ffir diese Darstellung sei dem 
Autor besonders gedankt. - Nicht nur Wissenschaftliches, sondern auch Geschicht- 
liches erf~ihrt man in diesem Buch; so z. B., dab G/~nseleber schon bei den alten 
R6mern als Delikatesse galt, insbesondere dann, wenn die G~inse mit  Feigen 
gem~istet worden waren. Auch wuBten die R6mer  bereits eine Vielfalt yon K/isesor- 
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ten herzustellen, w~ihrend Kase als Lebensmittel  bei den Griechen kaum bekannt  
war. - Das 4. und  letzte Kapitel befaBt sich mit den Methoden der sensorischen 
Analyse. Hier wird erlautert, wieso es m6glich ist, dab die sensorische Analyse in 
der Sicherheit ihrer Ergebnisse durchaus vergleichbar ist mit anderen Analysever- 
fahren, obwohl ein eigentlich unzuverl~ssiges ,,MeBgerat", der Mensch, eingesetzt 
wird. 

Nach Beendigung der LektOre dieses Buches wird der Leser sicherlich nicht nur  
zukOnftig die Lebensmittel  mit  allen Sinnen prtifen und  genieBen, sondern sich 
auch mit  einem leichten Schmunzeln gern an manche Anekdote zurtickerinnern. 

Eva Leschik (Frankfurt/M.) 

V e r a r b e i t u n g  v o n  N a h r u n g s m i t t e l n  o h n e  Q u a l i t ~ t s e i n b u f l e  - W u n s c h t r a u m  oder 
W i r k l i c h k e i t ?  Von J. C. Somogyi, VIII, 112 Seiten mit 26 Abbi ldungen und  
33 Tabellen (Basel 1985, Karger Verlag). Preis: brosch. DM 117,-; sfr. 98.-; US$ 
58.75. 

Unter dem sehr einpr~gsamen Titel sind die Vortrage zusammengefaBt, die bei 
einem Symposium im November 1983 gehalten wurden. Nach dem einleitenden 
Referat yon J. C. Somogyi ,,Ist die Verarbeitung yon Nahrungsmitteln ohne Quali- 
t~tseinbuBe m6glich?" geht G. Varela auf den ,,EinfluB der Bearbeitung im Haus- 
halt" ein. Dabei erinnert  er auch an die Tatsache, daB das Erhitzen von Lebensmit-  
teln ein biologisches Charakteristikum des Menschen ist, welches ihn von allen 
Tieren unterscheidet.  Er erl~utert anhand einiger im Haushalt angewendeter Ver- 
fahren (z. B. Fritieren, Anwendung  yon Mikrowellen usw.), dab unter  der Voraus- 
setzung der ordnungsgem~Ben Durchftihrung die ntitzlichen Effekte ftir den Men- 
schen klar erwiesen sind. Frau Meier-P16ger erg~nzt in ihrem Referat ,,Kann die 
Qualitat yon Lebensmit teln durch haushaltstibliche Zubcrei tung verbessert wer- 
den?" diese Hinweise durch weitere Beispiele, insbesondere im Hinblick auf die 
Abnahme an Herbiziden, Insektiziden und  Schwermetallen wahrend der Verarbei- 
tung, die Inaktivierung von natOrlich vorkommenden schadlichen Substanzen wie 
Enzyminhibi toren usw. K. Paulus zeigt auf, wie und  in welchem Umfang Nahrwert- 
verluste in der Gemeinschaftsverpflegung durch optimale Technologie verringert 
werden k6nnen,  wahrend A. E. Bender die , ,Veranderungen in den Mikronahrstof- 
fen wfihrend der industriellen Verarbeitung" (Vitamine, Mineralstoffe, Spurenele- 
mente) anhand guter Beispiele erltiutert. Der ,,EinfluB der Verarbeitung auf  die 
Proteinqualittit" wird von J. Mauron behandelt,  wobei so wichtige Dinge wie die 
Bildung von Lysinoalanin, die Wechselwirkungen zwischen oxydierten Fetten und  
Proteinen und  Protein-Polyphenol-Wechselwirkungen behandelt  werden. In  seiner 
SchluBfolgerung kommt  er ebenso wie vorher Varela zu der Ansicht, daB die 
meisten Wechselwirkungen zwischen Lebensmittelinhaltsstoffen wfihrend der Ver- 
arbeitung ntitzlich sind und  daft man eventuelle ungtinstige Wirkungen bei geeig- 
neter  Verfahrensftihrung vermeiden kann. In seinem Beitrag ,,EinfluB der indu- 
striellen Verarbeitung und  der haushaltsm~Bigen Zuberei tung auf die Nahrungs- 
fette" betont G. Billek u. a., daB durch die vielgeschmahte Raffination yon Pflan- 
zen61en sehr positve Wirkungen erreicht werden: Entfernung yon toxischen 
Schwermetallen, yon karzinogenen Kohlenwasserstoffen und  yon Pestiziden, um 
nur  einige Beispiele zu nennnen .  Der erntthrungsphysiologische Wert wird nicht  
gef~hrdet. Auf ein Spezialgebiet der Fettverarbeitung geht A. Seher mit seinem 
Beitrag ,,Biologische Wirkung hydrierter und  umgeesterter Fette" ein; er kommt  zu 
dem SchluB, daB weder die Umesterung noch die H~rtung Wirkungen nach sich 
ziehen, die Bedenken begrtinden k6nnten.  Diese Ansicht wird durch zahlreiche 
Literaturzitate belegt. A. Fricker (Karlsruhe) 
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Lehrbuch der Organischeu Chemie. Von Beyer/Walter. 20., fiberarbeitete und  
erg~inzte Auflage 1984, XVI, 954 Seiten mit  137 Abbi ldungen und  20 Tabellen 
(Stuttgart 1984, Hirzel Verlag) Preis: geb. DM 68,-. 

Bei einer 20. Auflage eines so al tbekannten und  bew~hrten Lehrbuches erfibrigt 
es sich, in einer Besprechung den Inhalt  anhand der Kapitelfiberschriften wieder- 
zugeben; es ist auf fast 1000 Seiten die gesamte organische Chemie knapp gefaBt 
wiedergegeben, wobei die traditionelle Einteilung nach aliphatischen, aromati- 
schen und  heterozyklischen Verbindungen mit den entsprechenden Unterteilun- 
gen beibehalten wurde. Ein allgemeiner Tell ist vorangestellt. Der gesamte Text 
wurde sorgf~iltig durchgesehen, einige Einschiebungen und Neufassungen vorge- 
n o m m e n  und  das Kapitel ,,Nucleins~iuren" in einem eigenen Abschnitt t  ausffihrlich 
besprochen. Bez~iglich einer Bewertung ist nur  zu sagen: Der ,,Beyer/Walter" ist ein 
hervorragendes, bewfihrtes Lehrbuch der organischen Chemie. Sein relativ niedri- 
ger Preis k6nnte  auch ffir Mediziner, Ern~ihrungswissenschaftler und sonstige 
,,Nebenfach-Chemieinteressierte" ein Kaufanreiz sein; sie h~tten damit ein hervor- 
ragendes Nachschlagewerk zur Hand, in dem man sich sehr leicht orientieren kann, 
was u. a. schon dadurch dokumentier t  wird, dab das Sachregister allein 88 Seiten 
umfaBt! Allerdings ist das Buch auch nicht unfehlbar: Die Aussage auf Seite 533, 
dab Cyclamat im Tierversuch karzinogen sei, l~J3t sich im Lichte der ungez~hlten 
Untersuchungen der letzten Jahre nicht  aufrechterhalten. A. Fricker (Karlsruhe) 

Indiv idual  suscept ibi l i ty  to salt  intake and arterial hypertension.  Von S. Ghione. 
209 Seiten mit  11 Abbi ldungen und  36 Tabellen (Netherlands 1984, Euro Nut 
Verlag). Ohne Preisangabe. 

In  der vorliegenden Broschfire f inden sich die anl~Blich eines Workshops zum 
Problem Kochsahaufnahme und  arterielle Hypertonie gehaltenen Vortr~ge. Ziel 
war e~, den derzeitigen Kenntniss tand darzustellen und  auf dieser Basis Moglich- 
keiten und  Erfolgsaussichten eines Forschungsprojektes zum Problem Natrium- 
aufnahme und  Bluthochdruck zu diskutieren. Es wird darauf hlngewiesen, dab 
trotz des seit langem bestehenden Interesses am mSglichen kausalen 
Zusammenhang zwischen Natr iumaufnahme und  Hypertonie noch keine ein- 
deutige T3bereinkunft innerhalb der Gesamtproblematik besteht. Widersprfichliche 
Meinungen betreffen z. B. die individuell unterschiedliche Kochsahsensibilit~t. 
Hingewiesen wird auch auf die Tatsache, dab sich die Untersuchungen zum Pro- 
blem eines mSglichen Kausalzusammenhanges zwischen Ern~hrungsfaktoren und  
Bluthochdruckents tehung bisher zu einseitig auf das Problem Natrium gerichtet 
haben, w~ihrend weitere, sehr wahrscheinlich mit am Zustandekommen der Hyper- 
tonie beteiligte Faktoren wie Kalium, Kalzium, Magnesium, Alkohol und  Nahrungs- 
fett, zu wenig beachtet wurden. Zu folgenden Themen finden sich in dem Band 
spezielle Beitr~ge: Die Bes t immung der individuellen Kochsalzaufnahme im 
Rahmen epidemiologischer Studien, Untersuchungen zur Beziehung zwischen 
Natr iumaufnahme und  arteriellem Blutdruck in Populationen, Beziehungen zwi- 
schen Natrium- und  Kaliumausscheidung mit dem Harn und der H6he des Blut- 
druckes bei Normalpersonen und  bei AngehSrigen yon Familien mit  Pradisposi- 
tion zur Hypertonie. Neben diesen epidemiologischen Fragestellungen wurden 
auch experimentelle Probleme in speziellen Vortr~gen abgehandelt, so beispiels- 
weise Fragen der intrarenalen Regulation des extrazellul~ren FKissigkeitsvolumens 
und  Blutdruckes, des Einflusses von Natrium auf die glatte Muskulatur, renale 
Abnormit~ten bei Ratten und  Menschen mit essentieller Hypertonie (ein Beitrag 
zur Pathogenese des essentiellen Hypertonus), der Natrium- und  Kaliumtransport  
in Erythrozyten bei natr iumsensi t iven Hypertonikern etc. 
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Das Buch gibt dem am Problem der Hypertonie interessierten Leser einen 
aktuellen Uberblick fiber den derzeitigen Wissensstand, fiber die Zusammenh~nge 
zwischen Kochsalzaufnahme und  Ents tehung der arteriellen Hypertonie. 

H. Kasper (Wfirzburg) 

Nutri t ional  Intervent ion in the Aging Process. Editors H. J. Armbrecht, J. M. 
Prendergast, R. M. Coe, XIII, 343 pages., 68 figs. (Berlin-Heidelberg-New York- 
Tokyo 1984, Springer-Verlag) ISBN 3-540-96025-2, Cloth DM 125,-. 

Im ersten Teil des Buches werden soziologische Faktoren mit EinfluB auf den 
Ern~ihrungszustand des alteren Menschen, Einflfisse von Ver~nderungen im 
Geschmacks- und  Geruchssinn auf  die Nahrungswahl, Anderungen des Pro- 
teinstoffwechsels im Alter, Atherosklerose und  Plasmalipid-Transport im Alter und  
Ver~nderungen im Calcium- und  Vitamin-D-Stoffwechsel behandelt.  Im zweiten 
Teil werden Einflfisse der Ern~hrung auf die Lebensdauer  diskutiert: Effekte einer 
Nahrungseinschr~_nkung auf Stoffwechsel, Krankheit,  DNA, Enzymaktivit~ten, 
K6rpertemperatur, Rezeptorfunktionen und  morphologische Integritfit des 
Gehirns (Ratte); ferner Zusammenh~nge zwischen Antioxidantien in der Nahrung, 
Membranl ipiden und  Alternsprozessen sowie Membranver~inderungen durch 
Alkoholkonsum. Im dritten Teil geht es um Einflfisse yon Manipulationen an der 
Ernfihrung auf biologische Funkt ionen:  Calcium-Supplementierung und  Osteopo- 
rose, Kohlenhydratstoffwechsel und  Diabetes, Einflfisse auf immunologische Pro- 
zesse, auf das Ged~ichtnis und  schlie]31ich um Effekte peroxidatisch wirksamer 
Chemikalien und  ihre Verhinderung durch H~moprotein-Peroxidase-Hemmstoffe. 
Der vierte Tell befaBt sich mit verschiedenen Aspekten der Ernfihrungsbehandlung 
~lterer Menschen und  Patienten. - Das Buch bietet auf aktuellem Stand einen 
guten (Iberblick fiber die Beziehungen zwischen Altern und  ern~hrungsabh~ngi- 
gen Vorg~ngen. K.H. B~ssler (Mainz) 

Sensory Eva luat ion  of  Food. Theory and Practice. Von G, Jcllinck, 429 Seiten. 
Preis: geb. DM 105,-, US$ 41.50 

Es handelt  sich um eine ganz leicht gestraffte Obersetzung des Buches ,,Sen- 
sorische Lebensmittelpr~fung" ins Englische, das in dieser Zeitschrift (Band 21, 
254 (1982)) bereits besprochen wurde. Die damalige Rezension gilt also voUinhalt- 
lich - im positiven wie im negativen Sinne - auch ffir die Ubersetzung. Zu 
kritisieren ist an dem Waschzettel, dab er mehr verspricht als vorhanden ist: 
. . . . .  die Anwendung  der sensorischen Analyse, deren Methoden verst~ndlich und  
detaiUiert erl~utert we rden , . . . "  ist nicht haltbar, wenn im Inhaltsverzeichnis steht 
,,Scoring-Test - Advanced Course" (Bewertende Prfifung, Fortgeschrittenen-Kurs) 
und  auf der angegebenen Seite nur  ein Verzeichnis des Kapitelinhalts zu finden ist, 
im ganzen Buch aber keine Behandlung des Themas. Ein umfassender ~berbl ick  
fiber Theorie und  Praxis der sensorischen Beurtei lung yon Lebensmitteln ist das 
Buch nun  einmal nicht; das absolute Schwergewicht liegt vielmehr auf der 
Schulung von Prfifpersonen. Und hierffir gibt es aufgrund der sehr groBen 
Erfahrung der Verfasserin eine Ffille yon wichtigen Anregungen und Hinweisen. 

A. Fricker (Karlsruhe) 

Toxigenic  fungi  - their toxins  and health  hazard ,,Toxinogene Pilze - ihre Toxine 
und  gesundheitliche Bedeutung". Von H. Kurata and Y. Ueno (Edit.) 384 Seiten 
(Amsterdam 1984, Elsevier Science Publishers). Preis: geb. US$ 86.50; Dfl. 225,- 

Das in der Schriffenreihe ,,Developments in Food Science" erschienene Buch 
fa~t die Vortr~ge eines Mykotoxin-Symposiums im Rahmen des 3. Internat ionalen 
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Kongresses ftir Mykologie in Tokyo zusammen. Im 1. Kapitel wird die bisher leider 
etwas vernachl~ssigte 0kologie der mykotoxinbi ldenden Pilze behandelt  (8 Vor- 
tr~ge). Das 2. Kapitel beschtiftigt sich mit  der Taxonomie dieser Pilze, wobei wieder 
deutlich wird, dab die bestehenden Unklarheiten und ,,Zwistigkeiten" - etwa bei 
der Gattung Fusar ium - die Arbeit in einem interdisz ipl in~ betr iebenen For- 
schungsbereich recht erschweren (8 Vortr~ge). Im 3. Kapitel wird die Mykologie 
der Lebens- und Futtermittel  im Zusammenhang  mit Mykotoxikosen und  der 
Lebensmit telhygiene behandelt.  Von den 9 Vortr~igen befassen sich 5 mit den 
Fusariumtoxinen,  was die immer noch zunehmende Bedeutung dieser Gruppe 
unterstreicht. Das 4. Kapitel, Toxikologie der Mykotoxine, umfaf3t 10 Beitr~ge, 
wovon ebenfalls 4 den Fusar iumtoxinen gewidmet sind. Interessant ist die 
Feststellung, dab Trichothecene n u n  auch in einer h6heren Pflanze (Baccharis 
megapotanica, Asteraceae) gefunden wurden. Das letzte Kapitel mit 5 Vortr~gen ist 
der Epidemiologie des Mykotoxinrisikos ffir den Menschen gewidmet, wobei ver- 
st~ndlicherweise die Aflatoxine und  das damit verbundene Krebsrisiko im Vorder- 
grund stehen. 

Ein sehr interessantes Buch, das den neuesten Stand der Forschung auf diesem 
Gebiet aufzeigt. Es kann  allen mit  der menschlichen oder tierischen Ernahrung 
BefaJ3ten sehr empfohlen werden. H.K. Frank (Karlsruhe) 

, ,Empfehlungen for die Ntihrstoffzufuhr". 4. erweiterte Oberarbeitung. 
Herausgegeben yon der Deutschen Gesellschaft ftir Ern~hrung, 96 Seiten, (Frank- 
furt/Main, 1985, Umschau Verlag). Preis: brosch. DM 16,80. 

Empfehlungen,  welche N~hrstoffe in welchen Mengen ffir welche Personen- 
gruppen richtig sind, massen  naturgemaB in gewissem Umfange immer wieder neu 
durchdacht und  angepaBt werden. Es andern sich ja die wissenschaftlichen Grund- 
lagen, es gibt neue wissenschaftliche Erkenntnisse,  und  auch die soziologischen 
Voraussetzungen sind einem steten Wandel unterworfen. Deshalb war es sozusagen 
hSchste Zeit, dab die letztmals 1975 neu gefai3ten , ,Empfehlungen f~r die Ntihrstoff- 
zufuhr" nunmehr  einer grfindlichen Uberarbeitung unterzogen worden sind. Der 
prinzipielle Aufbau ist gleich geblieben: Bei jedem Nahrstoff wird zuerst in einer 
Tabelle die empfohlene Zufuhr  gebracht, woran sich Erlauterungen und  Begrfin- 
dungen  anschlie/3en. In der Einftihrung wird auf verschiedene Faktoren hin- 
gewiesen, die bei der Umsetzung in eine Planung ffir eine bedarfsdeckende 
Ern~hrung zu beachten sind. Solche Empfehlungen k6nnen  nur  eine 
Orientierungshilfe sein, niemals eine exakte Vorschrift. Grundsatzlich geandert ist 
die mengenm~131ge Basis: Die Tabellen beziehen sich auf die Mengen an 
Nahrstoffen, die zum Zei tpunkt  des Essens im Lebensmittel  noch vorhanden sind, 
und  nicht  auf die Werte der Rohprodukte. Im einzelnen werden behandelt:  Ener- 
giebedarf, Protein, Fett, essentielle Fettsauren, Kohlenhydrate, Ballaststoffe und  
Alkohol bei den energieliefernden Ntihrstoffen, Natrium, Chlorid; Kalium, Cal- 
cium, Phosphor, Magnesium, Eisen, Jod, Fluorid und  Spurenelemente bei den 
Mineralstoffen sowie die fettl6slichen und  die wasserl6slichen Vitamine (der wich- 
tigeste ,,N~hrstofP', das Wasser, ist nicht vergessen worden). Den AbschluB des 
Bfichleins bilden ,,Sammeltabellen" fiber die empfohlene N~hrstoffzufuhr pro Tag. 
Das B(ichlein gehSrt in die Hand aller derer, die in GrolSktichen, im Krankenhaus,  
in der Mensa, bei der Bundeswehr  usw. oder in einem kleineren Bereich ftir eine 
bedarfsgerechte Ern~hrung zu sorgen haben. A. Fricker (Karlsruhe) 
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Biotechnologies: challenges and promises. (Biotechnologie: Herausforderung und  
Versprechen). Sextant 2. Von A. Sasson. 315 Seiten mit einigen Abbi ldungen und  
einigen Tabellen (Paris 1984, UNESCO Publ.). Preis: brosch. FF 85,-. 

Die UNESCO hat mit  der Herausgabe einer Buchreihe unter  dem Titel ,,Sextant" 
begonnen. Der Sextant ist ja das Instrument ,  mit  dessen Hilfe sich der Seefahrer 
jahrhundertelang auf den Weltmeeren orientiert hat. Die Reihe ist also, wie es im 
Klappentext  heiBt, dafor gedacht, dab ,,der Leser in die Lage versetzt wird, sich in 
dem Ozean yon vielfach komplizierten und  oft konfusen Informationen zurecht- 
zufinden, wobei ihm eine Auswahl yon Spezialisten dazu verhelfen soll, auf einem 
weiten Bereich yon Themen zu einem tieferen Verst~ndnis zu gelangen". Der erste 
Band der Serie befaBte sich mit dem Thema ,,Mehr als genug? Eine optimistische 
Betrachtung der Energievorr~ite der Welt". Bei dem Aufsehen, das biotech- 
nologische Fragen in der letzten Zeit erregt haben, wundert  es nicht, dab das zweite 
Bfichlein sich damit besch~iftigt. Es ist gegliedert in ,,Einleitung", ,,Natur und  
Vielfalt biotechnologischer Prozesse", ,,Genetische Rekombination: Anwendungs-  
bereiche", ,,Hybridome", ,,Biotechnologie und  das Anwachsen der Pflanzen- 
produktivit~t", , ,Produktion nfitzlicher Substanzen durch Mikroorganismen. 
Industrielle Mikrobiologie", ,,Mikrobielle Umwandlung yon Abf~llen sowie land- 
wirtschaftlichen und  industriellen Nebenprodukten",  , ,Energieproduktion aus 
Biomasse durch Mikroorganismen: Bioenergie", , ,Entwicklung einer Bio-Indu- 
strie" und ,,Neue Perspektiven, neue Probleme". Diese Aufz~hlung zeigt schon, 
dab tats~chlich der weite Bereich der Biotechnologie weitgehend abgehandelt  
wird. Die Darstellung ist sehr vers~ndl ich  gehalten, so dab auch der Nichtfach- 
mann  Nutzen aus der Lektfire ziehen kann.  Selbstverst~ndlich kann man fiber die 
Gewichtung, die der Verfasser for einzelne Bereiche findet, verschiedener Ansicht 
sein; nach Meinung des Referenten wird die Bedeutung der Single-Cell Proteins fOr 
die menschliche Ern~ihrung z. B. fiberbewertet. Dies ~indert nichts daran, dab sehr 
viele, sehr interessante Informationen, die in dem Bfichlein stecken, dieses sehr 
lesenswert machen. A. Fricker (Karlsruhe) 

,,Keine Angst vor 'm Essen" (Nahrungsmittel auf dem Prfifstand). Von W. Thum- 
shim. I60 Seiten mit  wenigen Tabellen (Dfisseldorf 1984, Econ Verlag), ohne 
Preisangabe. 

Erfreulicherweise mehren sich die Versuche, der Panikmache im Hinblick auf 
die ,,Sch~dlichkeit" unserer Nahrung objektive Publ ikat ionen gegenfiberzustellen, 
in denen dargestellt wird, dab wir uns mit dem heutigen Lebensmittelangebot 
durchaus ohne Gef~hrdung ernfihren k6nnen,  wenn wir nicht yon dem wirklich 
riesigen, vielf~ltigen Angebot an Nahrungsmitteln mengenm~Big zu viel zu uns 
nehmen.  So hat vor kurzem mit Felix Krusen (,,IB und lebe") ein Lebensmittel- 
chemiker entsprechend reagiert, und  nun  ist mit ,,Keine Angst vor 'm Essen" ein im 
Pressewesen T~tiger auf den Plan getreten. Der Verfasser versucht in wenigen 
Kapiteln u n d i n  flfissiger Sprache einige Probleme aufzugreifen und  darzustellen, 
wie z.B. durch Kontrollen und  Gesetze for Sicherheit und  Qualit~t gesorgt wird, 
da/3 der Begriff,,Die gute alte Zeit" ein Schauerm~rchen ist, usw. Er wagt sich auch 
an den ,,Butter-Margarine-Krieg", versucht Wirkung der Vitamine und  Bedarf 
daran zu erl~utern und geht auch auf Spurenelemente und  Mineralien ein. Das 
Buch ist gut recherchiert, ist aber natorlich kein wissenschaftliches Werk im 
eigentlichen Sinne, ja soll es auch nicht  sein. Der sehr flfissige Stil macht es for alle 
lesbar. A. Fricker (Karlsruhe) 


