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Zusammenfassung: Ziel der Untersuchung war der Vergleich einer ovo-laktove- 
getarischen Ern~ihrung mit fiblicher Mischkost (Heimverpflegung) auf Ern~hrungs- 
und Blutstatus. 

Nach einer Pilotstudie erfolgten zwei dreiwbchige Versuchsperioden mit 34 bzw. 
33 Probanden, davon jeweils drei M&nnern. Wfihrend der I. Erhebungsperiode (N) 
erhielten die Probanden ihre gewohnte Mischkost, w~hrend der 2. Erhebungsperio- 
de (L) eine ovo-laktovegetarische Kostform. 

Die weiblichen Vpn waren im Durchschnitt 52,6 +_ 14,3 Jahre alt, die m~nnlichen 
47,7 +_ 12,7 Jahre. Die Verpflegung der Probanden in beiden Erhebungsperioden 
erfolgte aus der Zentralktiche eines Klosters. 

Das Lebensmittelangebot wurde bei der Speisenzubereitung nach der pr~zisen 
Wiegemethode erfa/3t. Au/Jerdem erfolgte eine Erhebung des individuellen Lebens- 
mittelverzehrs aller Probanden nach der Protokollmethode. Die ernfihrungsphysio- 
]ogische Auswertung basiert auf der t~g]ichen Energie- und N~hrstoffzufuhr der 
Probanden, um diese mit der empfehlenswerten Hbhe der N~hrstoffzufuhr zu 
fiberprfifen. 

Zu Beginn yon Periode N sowie zu Beginn und am Ende yon Periode L erfo]gten 
Blutuntersuchungen in bezug auf: Serumglukose, -harns~ure, -kalium, Gesamtei- 
well3, Gesamtcholesterin, HDL-, LDL-, VLDL-Cholesterin, Triglyzeride, Serumfer- 
ritin, Serumeisen, Eisenbindungskapazit~t, H~moglobin, s-GOT, S-GPT, Vit. BI, 
Vit. B2 und Vit. C. Die Ergebnisse werden diskutiert. 

Bestimmungen yon Kbrpermasse und -l&nge, Kbrperzusammensetzung, Hautfal- 
tendicken- und Umfangmessungen, Kbrperoberfl~che, Relativgewicht, Blutdruck 
und Sitzpulsfrequenz erg~nzten die Untersuchungen. 

Weiterhin wurden die Mahlzeitenfrequenz sowie der individuelle Energiebedarf 
je Tag der Probanden mittels Arbeitsablaufstudien fortlaufend bestimmt. 

An Energie nehmen die Frauen im Durchschnitt je Tag 2020 _+ 611,3 kcal mit 
Kostform N, 1970 + 592,4 kcal mit Kostform L auf. Daraus folgt eine Energiebe- 
darfsdeckung yon 103 % in der N-Periode, yon 99 % in der L-Periode. Die Energie 
setzt sich zusammen aus 14 % Protein, 36,4 % Fett und 49,6 % Kohlenydraten in der 
Periode L, in der Periode N 13,6 % EiweiB, 39,6 % Fett, 44,7 % Kohlenhydraten 
sowie 2,1% Alkohol. 

Summary The purpose of  the study was to investigate the physiological assess- 
ment  of  a lacto-ovo-vegetarian diet, in comparison to a usual mixed diet and to 

*) Die Untersuchung wurde aus Mitteln der EG gefSrdert. 
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analyse the effect of a lacto-ovo-vegetarian diet  on nutr i t ional  status and blood 
parameters.  

Following an initial study, 34 resp. 33 subjects, three of them male took part  in 
two investigation periods each lasting three weeks. During the first per iod (N) the 
subjects  ingested the  normal  mixed diet, while in the second per iod (L) they were 
fed a lacto-ovo-vegetarian diet. 

The female subjects were aged 52.6+ 14.3 years, the male subjects  47.7 + 12.7 
years. In both periods food supply  ensued from the central ki tchen of a nunnery.  

While preparing the meals, the food intake and the amount  of nutr ients  was 
assessed with precise weighing methods.  Also, the individual  food consumpt ion  of 
the total subjects  was est imated using food records.  The nutri t ional  physiological  
evaluation was based on the daily consumpt ion  of energy and nutr ients  to assess 
the nutr ient  supply,  by means  of the r ecommended  dietary allowances of the 
German Nutri t ion Society. 

At the beginning of period N and both at the beginning and the end of period L, 
blood tests of the following parameters  were performed:  serum glucose, uric acid, 
and potassium, total protein, total cholesterol,  HDL-, LDL-, VLDL-cholesterol ,  
tr iglycerides,  serum ferritin, serum iron, iron binding capacity, hemoglobin,  s-GOT, 
s-GPT, thiamine, riboflavine, ascorbic acid. 

Measurements  of body weight and height, body composit ion,  skinfold thickness,  
circumferences,  body surface, relative weight,  blood pressure  and si t t ing pulse rate 
completed  the investigations. Fur thermore ,  meal f requency and the daily indi- 
vidual  energy requirement  of the subjects  were assessed by means of a diary of 
energy expenditure.  

On average, the daily energy consumpt ion  of  women was 2020 _+ 611.3 kcal  in 
period N, and 1970 --- 592.4 kcal  in period L. Consequently,  there was a covering of 
energy requirements  of 103 % in per iod N and 99 % in per iod L. Sources  of energy 
consisted of 14 % protein, 36,4 % fat and 49,6 % carbohydrates  in per iod L, 13.6 % 
protein, 39.6 % fat, 44.7 % carbohydrates  and 2.1% alcohol in period N. 

SchlOsselw6rter: ovo-laktovegetarische Kost, Verzehr an Lebensmit te ln ,  
N~hrstoffversorgung, Blutstatus 

Einleitung 
L a u t  E r n ~ i h r u n g s b e r i c h t  ( D G E  1984) i s t  in  d e n  v e r g a n g e n e n  J a h r z e h n -  

t e n  e i n e  s t e i g e n d e  N a c h f r a g e  ffir  F l e i s c h  u n d  F l e i s c h w a r e n  f e s t z u s t e l l e n .  
G l e i c h z e i t i g  i s t  e i n  R f i c k g a n g  d e s  V e r b r a u c h s  a n  m e h r e r e n  L e b e n s m i t t e l n  
p f l a n z h c h e r  H e r k u n f t  zu e r k e n n e n ,  g e r i n g f t i g i g  a u c h  a n  N a h r u n g s f e t t e n .  
D e r  se i t  1960 b e o b a c h t e t e  A b w ~ i r t s t r e n d  i m  T r i n k m i l c h k o n s u m  ze ig t  
z u l e t z t  e i n e  unauff~i l l ig  a n s t e i g e n d e  T e n d e n z .  

M i t  h o h e m  F l e i s c h v e r z e h r  i s t  z w a n g s l i i u f i g  e i n e  h o h e  A u f n a h m e  a n  
P u r i n k 6 r p e r n ,  v e r b o r g e n e m  Fe t t ,  C h o l e s t e r i n  u n d  ges~i t t ig ten  F e t t s / i u r e n  
v e r b u n d e n .  B e i  z a h l r e i c h e n  P e r s o n e n  r e s u l t i e r t  d a r a u s  e r h 6 h t e  G e f a h r  f i i r  
d i e  E n t s t e h u n g  y o n  G i c h t  u n d  H a r n s ~ i u r e s t e i n e n  s o w i e  a r t e r i o s k l e r o t i -  
s c h e n  G e f i i B v e r ~ n d e r u n g e n  ( E r n ~ i h r u n g s b e r i c h t  1984). U n g ( i n s t i g  w i r d  
a u c h  e i n e  h o h e  Z u f u h r  a n  P h o s p h o r  g e w e r t e t ,  w o v o n  d i e  H a u p t m e n g e n  
a u s  F l e i s c h  (24%),  B r o t  (14%) u n d  K~ise (9%)  s t a m m e n ,  w~ihrend  d i e  
V e r s o r g u n g  m i t  K a l z i u m  i n f o l g e  n i e d r i g e n  T r i n k m i l c h v e r b r a u c h s  g e r i n g  
ist .  D i e  K o m b i n a t i o n  v o n  n i e d r i g e r  K a l z i u m z u f u h r  u n d  h o h e r  Z u f u h r  a n  
P h o s p h o r  - so w i r d  d i s k u t i e r t  - k a n n  d i e  A u s b i l d u n g  e i n e r  O s t e o p o r o s e  
b e g t i n s t i g e n .  D i e  m i t  d e n  d o m i n i e r e n d e n  E r n ~ h r u n g s g e w o h n h e i t e n  e in -  
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hergehende geringe Ballaststoffzufuhr kann zu Obstipation und Dick- 
darmerkrankungen ffihren, in Verbindung mit einer hohen Fet tzufuhr  
m5glicherweise zu Krebs (Ern~ihrungsbericht 1984). 

Angesichts der dominierenden Verzehrsgewohnheiten sind laktovege- 
tabile sowie ovo-laktovegetabile Nahrungszusammenstel lungen relevant. 
Dabei wird der Proteinbedarf  in erster Linie durch Milchprotein, daneben 
durch pflanzliche Produkte  gedeckt. Fleisch und Fleischwaren sowie 
Fisch und Fischprodukte finden keine Berficksichtigung. Solche Kostfor- 
men beinhalten reichlich Obst und Gemfise, Getreideerzeugnisse, Kartof- 
feln. Alkoholhaltige Getriinke sind nicht enthalten, Eier nur  in einer ovo- 
laktovegetabilen Kost. 

Laut  GFK Nfirnberg (1983) ern~hren sich 0,6 % der Bundesbfirger zwi- 
schen 16 und 69 Jahren vegetarisch, wobei Ovo-Laktovegetarier, Laktove: 
getarier und Veganer (strenge Vegetarier, die den Genu/~ aller von Tieren 
s tammenden Lebensmittel  einschlieBlich Honig ablehnen) berficksichtigt 
sind. Die Ern~ihrungsgewohnheiten werden von Leitzmann und Winzen 
(1983) sowohl naturwissenschaftlich als auch weltanschaulich begrfindet. 

Im Ern~ihrungsbericht 1984 werden Untersuchungen zitiert, d e m g e m ~  
Personen mit laktovegetabiler und ovo-laktovegetabiler Ern~ihrung, bei 
gedecktem Energie- und N~ihrstoffbedarf im Vergleich zu Nichtvegetari- 
ern, einen geringeren Blutdruck haben, ein geringeres KSrpergewicht und 
einen niedrigeren Serumcholesterolspiegel. Risikofaktoren ffir koronare 
Herzkrankheiten einschlieBlich Rauchen und Alkoholkonsum sowie 
Krankheiten des Gastrointestinaltraktes sollen seltener auftreten. Nach 
GrSbner und ZSllner (1977) ist eine Umstellung der EiweiBzufuhr von 
Fleisch und Innereien auf Milch und Milchprodukte als di~itetische MaB- 
nahme bei Harns~uresteinen wirksam. Inwieweit diese Kostformen der 
empfehlenswerten HShe der Energie- und N~ihrstoffzufuhr gerecht wer- 
den und sich gleichzeitig weiterhin gOnstig auswirken, auch auf Blut- 
druck, verschiedene Blutparameter und Leistungsf~ihigkeit, bedarf  eines 
gesicherten Nachweises. 

Die vorliegende Studie befaBt sich mit einer Kostform nach ovo-laktove- 
getabilen Pr~missen. Sie versucht, den EinfluB dieser Kostform auf Ern~ih- 
rungs- und Blutstatus sowie Leistungsfiihigkeit eines ausgew~ihlten Kol- 
lektivs vorwiegend von weiblichen und einigen m~innlichen Personen zu 
eruieren. Zus~itzlich kSnnen mit der Untersuchung Erkenntnisse darfiber 
gewonnen werden, inwieweit die Probanden und darfiber hinaus gegebe- 
nenfalls Patienten mit fiblichen Ern~ihrungsgewohnheiten diese Kostform 
als therapeutische MaBnahme bei medizinischer Indikation geschmack- 
lich tolerieren. Die Kostform war ursprfinglich als laktovegetabile Kost 
konzipiert. Auf  intensives Dr~ingen der Probanden  wurde es bei l~ingerer 
Dauer freilich notwendig, auch Eierspeisen anzubieten, um die Teilnahme- 
bereitschaft w~hrend der gesamten Versuchszeit sicherzustellen. 
Hier fehlt noch Text  ffir ZfE! 

Erhebungsort und Probanden 

Die Studie wurde in einem Frauenkloster, dem ein Gymnasium und ein 
Kindergarten angegliedert sind, durchgeffihrt. Um zu gew~ihrleisten, dab 
eine zu testende Kostform als Versuchsvariable qualitativ ffir alle Proban- 
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den fibereinstimmt, ist eine Einr ichtung mit  Gemeinschaf t sve rp f l egung  
als Versuchsor t  unumg~ngl ich .  

Versuchspersonen  (Vpn) waren  22 Ordensf rauen  und  12 weitere Proban-  
den, die im Kloster eine Funk t ion  hatten. Unter  den Vpn  waren  3 Manner.  
Die P r o b a n d e n  sind en tweder  als Lehrkr~fte  und Erzieher oder  im haus-  
wir tschaft l ich-medizinischen Bereich des Klosters tatig. Alle P r o b a n d e n  
sind nach  /3berprfifung yon  Arbei tsablaufs tudien als , ,Leichtarbeiter" 
e inzuordnen.  Das Alter  der 31 weibl ichen Vpn  betr~gt im Durchschn i t t  
52,6 + 14,3 Jahre,  das der  m~nnl ichen 47,7 + 12,7 Jahre.  

W/ihrend die Ordensf rauen alle Mahlzeiten in beiden Erhebungsper io-  
den aus der Zentralkfiche des Klosters erhielten, wurden  die ex te rnen  
P r o b a n d e n  w~hrend der Erhebungspe r iode  N (fibliche Heimverpf legung)  
mit tags yon  dort  verpflegt,  w~hrend der  E rhebungspe r iode  L (ovo-lakto- 
vegetabile Kost) zu allen Mahlzeiten. Die E i n n a h m e  der zentral  ausgegebe- 
nen Mahlzeiten war  sowohl  im Kloster  mSglich als auch  zu Hause. Die ffir 
die Versuchsausf f ihrung en tsche idende  Z u s a m m e n s e t z u n g  der Nahrung  
war  ffir alle Vpn sichergestellt.  

Die P r o b a n d e n  hat ten an der Studie  selbst und  vor  allem an der Kost- 
form groBes Interesse,  da diese Art  der Ern~ihrung als wi l lkommene  
Abwechs lung  v o n d e r  (iblichen He imverpf legung  oder  gewohnheitsm~i/3i- 
gen E m ~ h r u n g  angesehen  wurde.  Die Vpn  maJ3en aus e igenem Ermessen  
der  Kos t form einen hohen  , ,gesundhei ts f6rdernden"  Stel lenwert  zu. Bei 
allen P robanden  resultierte neben  einer gro/3en Koopera t ionsbere i t schaf t  
zusiitzlich eine starke Motivation, die U n t e r s u c h u n g e n  wei tes tm6gl ich  zu 
unterst(Jtzen und  die Diat exakt  einzuhalten.  

Eine Vp mu/3te auf  firztliche Ve ro rdnung  eine Diabetesdi~t  einhalten,  
eine weitere war  infolge einer Darmopera t ion  au f  eine ger inge Lebensmi t -  
te l frequenz pfianzlicher Herkunf t  angewiesen.  Diesen Belangen  wurde  in 
beiden Erhebungsper ioden  R e c h n u n g  getragen.  Eine P r o b a n d i n  konn te  
an Per iode  L infolge Unfall n icht  m e h r  te i lnehmen.  

M e t h o d e  

Es wurden eine Pilotstudie (4 Tage) sowie zwei Versuchsperioden (jeweils 21 
Tage) durchgef(ihrt. 

Pilotstudie 

Die Pilotstudie diente zur Vorbereitung der eigentlichen Erhebungsperioden und 
zur Einweisung der Probanden, die die aufwendige Verfahrensweise der Versuchs- 
anordnung erst erlernen muBten. Die ffir die Studie benbtigten R~umlichkeiten des 
Klosters (Refektorium, Ktiche, Vorratsr~ume, Arbeitsr~ume) wurden f(ir den Ver- 
suchsablauf entspreehend umgerfistet. Kfichenpersonal und K~ichenleiterin erhiel- 
ten fiber ihre Aufgaben und den Ablauf der Studie ausf[ihrliche Informationen. 
Eine Di~tassistentin konnte sich im K(ichenbereich einarbeiten und probeweise 
eine ovo-laktovegetabile Kost praktizieren. Diese wurde yon zehn Vpn auf ihre 
Applikation geprfift und sensorisch bewertet. Die beteiligten Probanden f(illten die 
fs die folgenden Versuchsperioden vorgesehenen Formbl~tter zur Ermittlung der 
effektiven Lebensmittel- und Getr~nkeaufnahme aus. Zusatzliche Informationen 
und Hilfestellung beim Ausf~llen der Formblfitter in der Nachbereitungsphase der 
Pilotstudie dienten dem besseren Verst~ndnis. 
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Versuchsperiode N ([~bliche Heimverpflegung) 

Die erste Versuchsperiode hatte das Ziel, den Ern~ihrungs- und  Gesundheitssta- 
tus der Probanden bei den fur die Probanden abl ichen Ern~ihrungsgewohnheiten 
zu eruieren. Demgem/iB protokollierten die Vpn ihre gewohnte Lebensmittel-  
einschlieBlich Getr/~nkezufuhr. Qualit/it und  Quantit/it der Kost blieb bei allen Vpn 
unver/indert mit  Ausnahme der Mittagsmahlzeit der externen Probanden.  Diese 
erhielten aus der Zentralkache des Klosters mittags die gleiche Verpflegung wie 
die Insassen. 

Versuchsperiode L (ovo-laktovegetabile Kost) 

Die ovo-laktovegetabile Kost in der zweiten Versuchsperiode wurde yon der 
Di~tassistentin speziell zubereitet. Die Einahme der Mahlzeiten erfolgte far die 
Ordensfrauen wie gewohnt. Die externen Probanden nahmen die Mittagsmahlzeit 
wie in Periode N ein. Die abr igen Mahlzeiten erhielten sie vorgefertigt und  hygie- 
nisch verpackt mit nach Hause, so da/3 ihr Tagesablauf durch die Studie nicht  
ver~ndert wurde. Es bestand somit Gewi/3heit, dab yon allen Vpn eine abereinst im- 
mende Kost e ingenommen wurde. Die Vpn waren nicht  verpflichtet, Kostbestand- 
teile vollst~indig zu verzehren. Mittels Rackw~gungen wurden die Mengen exakt 
bestimmt. 

W~hrend der beiden Erhebungsperioden wurden von den Probanden regelmaBig 
ProtokoUe mit quanti tat iven Angaben hinsichtlich der aufgenommenen Lebens- 
mittel und  Getr~nke gef~ihrt und  kontrolliert. 

Zusammensetzung der Mahlzeiten 

Die Speiseplfine der N-Verpflegung wurden far die Mittagsmahlzeit yon der 
Kachenleiterin der Heimkache far je eine Woche erarbeitet. Unerwartet groBe 
Restmengen oder Sonderangebote im Handel ffihrten zu geringfagigen Abwand- 
lungen. Die Kost kann  als ,,abhche Hausmannkost"  eingestuft werden und  besteht 
mittags im allgemeinen aus Suppe, Hauptgericht und  Dessert. Das Hauptgericht 
enth/ilt fast ausnahmslos Fleisch oder Fleischwaren, eine kohlenhydratreiche Bei- 
lage, Gemase oder Salat. Das Dessert wechselt zwischen Cremes, Flammeris,  Eis, 
Obst, Joghurt. 

Zum 1. und  2. Fnihstack,  zur Vesper und  zum Abendessen,  stehen den Vpn Tee, 
Kaffee, Milch, Grau- und  Vollkornbrot, Butter, Aufschnitt, Kfise, Quark, Marmelade 
sowie Honig zur Verffigung. Jeder Essenstei lnehmer kann  die Mengen nach eige- 
nen  Bedarfnissen variieren. Eine Port ionierung erfolgt nicht. 

Zum Abendessen gibt es zuweilen saBe Aufl/iufe oder Breie, ferner Reste mit  
Menabestandtei len des Mittagessens, gelegentlich Salate oder Frischobst. Ein fest- 
gelegter und  daraber hinaus ern/ihrungsphysiologisch kalkulierter Speiseplan exi- 
stiert nicht. Die Zusammensetzung sogenannter  warmer Abendmahlzei ten h/ingt 
yon Vorratsbest/inden und Sonderangeboten ab. 

Die Kostpl/ine fur den Versuchsteil L enthiel ten weder Fleisch und  Fleischpro- 
dukte noch Fisch, Fischwaren, Brahwarfel,  auBerdem keine alkoholhaltigen 
Getr~inke. Grundlage bildete ein reichhaltiges Sort iment an Milch und  Milchpro- 
dukten (Quark, Joghurt, Dickmilch, K/ise). Milchprotein weicht nur  geringfagig 
vom bedarfsad~iquaten Aminos/iuremuster ab (Hillmann, 1982). Auf die leichte 
Verdaulichkeit und  die hohe Resorptionsrate ist zu verweisen. AuBerdem enthalten 
Milch und Milchprodukte die in vegetabilen Kostformen im allgemeinen gering 
vorkommenden Vitamine Riboflavin und  Cobalamine sowie beaehtenswerte Men- 
gen an Mineralstoffen (Guley, 1977). Als zus~itzlicher Proteintr/iger wurden Soja- 
mehl und -flocken sowie sogenanntes Sojafleisch in den Speiseplan aufgenommen. 

Die Kost enthielt ferner Kartoffeln, m6glichst regelm~Big tagesfrische Frachte 
und  Gemase, verschiedene Brotsorten (Kn~cke- und  WeiBbrot, Vollkorn-, ,,Plus- 
Minus-Brot"), Frachtemasl i  und  weitere Getreideprodukte. In  Anpassung an die 
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Gewohnheiten der fiblichen Heimverpflegung erhielten die Probanden sonntags 
und mittwochs zum 1.Frfihstfick ein gekochtes El. An Streich-, Koch- Brat- und 
Backfetten wurden Butter, Margarine und Sonnenblumen61 verwendet. Kaffee, 
Tee und Milch konnten nach Wunsch aufgenommen werden. Vereinzelt wurde 
Kakao getrunken. Zus~itzlich erhielt jeder Proband pro Tag zwei Flaschen Mineral- 
wasser bzw. Di~itorangenfruchtsaft. FUr spezielle Versuchsanordnungen standen 
pro Person und Tag 70 ml Obstessig aus Apfeln zur Verfugung. 

Die Mengenplanung und das Nahrungsangebot wurden quantitativ und qualita- 
tiv dem Bedarf der Probanden an Energie sowie der empfehlenswerten H6he der 
Zufuhr an essentiellen N~ihrstoffen gerecht. 

Um den Speiseplan insbesondere fur die Vpn mit Vorliebe fur sUBe Speisen 
attraktiv zu gestalten, wurden zum 1. FrUhstUck und zur Kaffeemahlzeit gelegent- 
lich Milchmischgetriinke oder sUBe Quarkspeisen, Kuchen, Kekse angeboten. 

Zubereitung 

Die quanti tat ive Bes t immung  der Mahlze i t enzusammense tzung  erfolgte 
in beiden Per ioden  gem~B der priizisen Wiegemethode  mit  einer Mettler- 
Waage P L  3000 (Wirths, 1978). Dazu z~ihlten alle Bestandtei le  einschlieB- 
lich Lei tungswasser  auf  der Verbrauchers tu fe  (= k~iufliche Rohware).  
AuBerdem wurde  jeglicher Abfall gewogen  ffir Aussagen  fiber Mengen 
gem~B Reinsubstanzstufe.  Dieses Verfahren verursach t  einen erhebl ichen 
zeitlichen und  personellen Aufwand.  Alle ve rwende ten  Zuta ten  konn t en  
auf  diesem Weg lfickenlos erfaBt werden.  

Auf  diesem Wege lieB sich zusiitzlich die Menge der zubere i tungsbe-  
dingten Gewichtsverluste,  in erster Linie Wasser, ermitteln. Dazu w u r d e n  
zehn P r o d u k t e  vor  der Zubere i tung  gewogen,  kennt l ich  gemach t  und  
nach  der Zubere i tung  erneut  gewogen.  So konn te  der  en t s tehende  Garver- 
lust als Mittelwert er rechnet  werden.  

Bei einigen Produkten ,  wie Salzkartoffeln,  GemOse, Suppen ,  war  der 
Nachweis  der Gewichtsver luste  w~ihrend des Garens  nicht  exakt  m6glich. 
Deshalb wurden  in solchen F~illen zubere i tungsbed ing t  Gewichtsver lus te  
von  Zacharias und  Dfirr (1984) f ibernommen.  

Zur Bes t immung  der bei der Zubere i tung  ve rwende ten  Kochsa lzmen-  
gen stand allen Kfichenbedienste ten ein Plastikgef~B mit  einer abgewo-  
genen  Menge an Kochsalz zur Verffigung. Nach  jeder  V e r w e n d u n g  yon  
Kochsalz  wurde  das Gef~B gewogen  und  aus der  Differenz zum Anfangs-  
gewicht  die verbrauchte  Menge NaC1 ffir die zuberei tete  Speise be- 
rechnet.  

Verzehr 

Zur  Bes t immung  des effektiven Verzehrs an Lebensmi t te ln  hat ten die 
P r o b a n d e n  die zu jeder  Mahlzeit und  die als Zwischenmahlze i ten  verzehr-  
ten Lebensmit te l  und  Getr~nke vollst~ndig und  exakt  zu protokoll ieren.  
Gleichzeitig waren  die f(ir den Verzehr vorgesehenen,  aber  nicht  verzehr-  
ten Mengen zu best immen.  Sie wurden  yon  den Vpn  fast immer  quanti ta-  
tiv nachgewiesen;  ansons ten  erfolgten Angaben  in sogenann ten  Haus-  
hal tsmaBen (Scheibe, St(ick, Tee-, EB16ffel, Sch6pfkelle).  Die diesen zuzu- 
o rdnenden  Gewichte  wurden  vom  Erhebungspersona l  eruiert. Diese Men- 
genangaben  wurden  spiiter in g in die P ro toko l lb6gen  der  Vpn  vom 
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Erhebungspersonal nachgetragen. Gewichtsverluste durch Abfall und 
GarprozeB wurden berficksichtigt. 

Die praktizierte Erhebungsmethode war ffir die Probanden zwar 
anspruchsvoll, aber nicht so zeitaufwendig, dab deren anzuerkennende 
Kooperationsbereitschaft w~ihrend der sechs Wochen dauernden Studien 
dadurch gelitten h~tte. 

Die Probanden erhielten in Periode L Anweisungen fiber die zu verzeh- 
renden Mengen, die eine Deckung des Energie- und N~hrstoffbedarfs 
gew~ihrleisteten. Es war nicht opportun, die zu verzehrenden Nahrungs- 
mengen im einzelnen zwingend vorzuschreiben. Auch war das Ziel 
gesetzt, das persSnliche Ernfihrungsverhalten der Probanden  mSglichst 
unver~ndert  zu belassen. Deshalb war es den Vpn nach Absprache 
erlaubt, den Speiseplan nach individuellen Wfinschen gem~iB den vorge- 
gebenen Pr~missen zu erg~inzen bzw. von den vorbereiteten, mengenm~i- 
Big kalkulierten Speisen einen sogenannten ,,Nachschlag" bzw. zusfitzlich 
Lebensmittel  dieser Art zu verzehren. Alle Anderungen wurden protokol- 
liert. 

Die Menge an Kochsalz, mit der die Probanden individuell nach der 
Zubereitung einzelne Produkte  nachwfirzen konnten,  wurde gesondert  
ermittelt. Dazu erhielt jeder  Proband einen mit seiner Vp-Nr. gekenn- 
zeichneten Salzstreuer, der zu Beginn jeder  Erhebungsper iode auf ein 
fibereinstimmendes Gewicht geffillt worden war. Am Ende jeder  Erhe- 
bungsperiode wurden die Differenzen (die aufgenommenen Mengen an 
Kochsalz) bestimmt. Vergleichbare Verfahren wurden beim individuellen 
Verbrauch der Probanden an Mineralwasser und Apfelobstessig ange- 
wendet. 

Energie- und N~ihrstoffzufuhr 
Aus dem Verzehr an Lebensmitteln wurde mit Hilfe von gespeicherten 

Dateien nach Souci et al. (1962-1981/82), der ,,Kleinen Nfihrwerttabelle der 
DGE" (1978) sowie gesicherten Firmenanalysen die H6he der t~glichen 
Energie- und N~ihrstoffzufuhr ffir die Probanden  berechnet.  Dazu diente 
die IBM-Rechenanlage des Regionalen Hochschulrechenzentrums der 
Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Universitfit, Bonn. 

Anthropometrische Bestimmungen, Kreislaufuntersuchungen 
Zu Beginn und am Ende jeder  Erhebungsperiode erfolgten anthropo- 

metrische Best immungen folgender Parameter: 
a) KSrpermasse (in kg) mit einer Seca-Digital-Personenwaage Type 753 

bei minimaler Bekleidung, ohne Schuhe 
b) K6rperl~nge (in cm) mit einem Anthropometer  in aufrechter Haltung, 

ohne Schuhe 
c) Hautfaltendicke (in mm) an m. Bizeps, m. Trizeps, subskapular und 

abdominal mit einem ,,Lange-skinfold-Caliper" an der rechten K6rper- 
seite 

d) Umffinge (in cm) an Oberarm, Bauch und Wade mit einem flexiblen 
ZentimetermaB aus Kunststoff  
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e) K6rperzusammensetzung (K6rperfettgehalt, K6rperproteingehalt ,  
K6rpermineralstoffgehalt, K6rperwassergehalt, fettfreie K6rpersub- 
stanz, Muskelmasse), Wirths (1974a), Jeliffe und Jeliffe (1960), Frisan- 
cho (1974) 

f) K6rperoberfl~che (Du Bois und Du Bois, 1916) 
g) ,,Soll-Gewicht", Wirths (1974a), K6rpermasse in Prozent des Soll- 

Gewichts. Ein Ist-Gewicht im Bereich bis + 10 % des Soll-Gewichts 
wird Ms normal, fiber 10 % als Ubergewicht, unter  10 % als zu gering 
bezeichnet (Kraut und Wirths, 1981) 

h) Blutdruck (mm Hg) und Pulsfrequenz (P/min) mit automatischem 
Blutdruck- und PulsfrequenzmeBger~t und Registrierkarten (Elag BE 
207 S). 

Biochemische Untersuchungen 
Biochemische Untersuchungen folgender Parameter  aus Nfichternblut 

zur Beurteilung des Ern~hrungszustandes und zum Nachweis eventueller 
Auswirkungen der beiden Kostformen auf den Blutstatus erfolgten durch 
Fresenius, Taunusstein, und umfaBten: 
a) Glukose, Harns~ure 
b) Gesamtcholesterin, HDL- und LDL-Cholesterin, VLDL-Cholesterin 

(berechnet), Triglyzeride 
c) Kalium, GesamteiweiB, Serumeisen 
d) Ferritin, Eisenbindungskapazittit, H~moglobin 
e) Thiamin, Riboflavin, Ascorbins/iure 
f) Leberenzyme: s-GOT, s-GPT 

Die Untersuchungen wurden am ersten Tag der Erhebungsperiode N 
sowie zu Beginn und am Ende der Erhebungsperiode L durchgeffihrt. Die 
Hiimoglobinbestimmung erfolgte aus EDTA-Blut. Das fibrige Probenma- 
terial wurde zur Serumgewinnung zentrifugiert. 1 ml des Serums wurde 
zum Glukosenachweis mit g lykolysehemmendem Natriumfluorid ver- 
setzt, ein Teil des Serums zur Vitaminbest immung gektihlt. 

Energieumsatz 
Der Grundumsatz (GU) der Probanden wurde den Vorhersagetabellen 

yon Harris und Benedict (1919) entnommen.  Der Arbeitsumsatz (AU) 
wurde mit Hilfe von Arbeitsablaufstudien ermittelt. Daffir wurde von den 
Vpn ein Nachweis ihres 24st~ndigen Tagesablaufs gef(ihrt. AuBerhalb der 
Ruhezeit machten die Vpn in 15minfitigen Zeitintervallen Angaben fiber 
Art und Dauer der verrichteten berufiichen T~itigkeiten und Freizeitaktivi- 
tiiten. Die Berechnung des Arbeitsumsatzes f~ir eine Ttitigkeit erfolgte aus 
der Dauer jeder T~itigkeit/min sowie des jeweiligen Energieumsatzes/min 
(Lehmann, 1952; Wirths, 1984). Ein experimenteller  Nachweis von Grund- 
und Arbeitsumsatz war wegen unzureichender finanzieller Mittel nicht 
m6glich. 

Aus Arbeits- und Grundumsatz wurde unter Einbeziehung eines mittle- 
ren Anntiherungswertes yon je 6 % ffir die spezifisch-dynamische Wirkung 
und die Ausnutzungsverluste der Gesamtenergiebedarf/d berechnet  
(Wirths, 1968). 
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S e n s o r i s c h e  B e u r t e i l u n g  

Ziel der sensor ischen Pr t i fung ist die zwar nur  subjekt iv  m6gl iche  
Erfassung organolept ischer  Produkte igenschaf ten ,  wobei  nach  Fr icker  
(1984) visuelle, olfaktorische, gus ta tor ische  und  hapt i sche  Eindrf icke die 
wicht igsten Merkmale  sind. Eine zahlenm~Bige Bewer tung  ermbgl icht  
das , ,Karlsruher Bewer tungsschema"  (Paulus et al., 1969), das eine Noten-  
skala von  I (sehr schlecht) bis 9 (vorzfiglich) berticksichtigt.  Nach  Vortests  
und  en t sp rechender  E inweisung  beurtei l ten die P r o b a n d e n  gem~iB die- 
sem Schema  die wesent l ichen Bestandtei le  der L-Kost  und  zum Vergleich 
P roduk te  der N-Verpflegung. 

E r g e b n i s s e  - A n g e b o t e n e  u n d  v e r z e h r t e  L e b e n s m i t t e l m e n g e n  (N) u n d  (L) 

Die TabeUen 1 bis 5 enthal ten  die Mengen  der je Pe r son  und  Tag 
verzehr ten Lebensmi t te l  nach  Lebensmi t t e lg ruppen  geordnet.  Die de 
facto angebo tenen  Mengen sind du rchweg  hbher.  Milch und  Milchpro- 
dukte  wurden  in der N-Per iode (in P roduk tgewich t )  je Pe r son  202 g ange- 
boten, mit  der Kos t form L 343 g. Werden Tr inkmi lch  und  Milcherzeug- 
nisse in einer Menge ausgewiesen,  erfolgt die Bewer tung  nach  Milch~iqui- 
valenten (Basis fibliche Vollmilch). Milchfiquivalente e r rechnen  sich 
gemfiB ihrer mit t leren Ausbeu te  von  Milcherzeugnissen nach  ihrem Pro- 

Tab. 1. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) - Milch und Milchprodukte -. 

Lebensmittel Periode N Periode L 

Milch, insgesamt (Produktgewicht) 218 293 
Vollmilch, 3,5 % 84 87 
fettarme Milch, 1,5 % 2 56 
Magermilch 1 2 
Joghurt o. Frucht, 3,5 % 26 12 
Joghurt o. Frucht, 1,5 % 11 10 
Joghurt m. Frucht, 1,5 % 2 5 
Speisequark, 40 % 0,2 3 
Speisequark, 20 % 1 2 
Speisequark, 10 % 33 53 
Schlagsahne, 30 % 4 8 
saure Sahne, 10 % 1 3 
Sonstige 12,6 8,3 

K~ise, insgesamt 32 43 
Emmentaler Kfise, 45 % 3 7 
Edamer Kfise, 40 % 1 6 
Gouda-K~ise, 45 % 14 6 
Butterkfise, 45 % 1 2 
Camembert-K~ise, 50 % 3 4 
Doppelrahmfrischkfise, 60 % 2 10 
Schmelzk~ise, 45 % 4 3 
Sonstige K~isearten 4 5 

Eiscreme 7 2 
Sonstiges 1 0,4 
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Tab. 2. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) - Eier, Fleisch, Fisch, Fette -. 

Lebensmittel Periode N Periode L 

Eier  
Hfihnerei 24 26 

Fleisch und Fleischwaren 
Gesamt 90 0 
Rindfleisch 16 0 
Schweinefleisch 28 0 
Geflfigel 6 0 
Innereien 5 0 
Fleischkonserven 4 0 
Wurstwaren, Schinken 30 0 
Brahe, gek6rnt 1 0 

Fisch und Fischwaren 
Gesamt l0 0 
Fiseh, mariniert 3 0 
Sonstiges 5 0 

Ole und Fette 
Gesamt 32 38 
Butter 19 23 
Margarine 4 2 
Mayonnaise 1 4 
SpeiseS1 14 9 
Plattenfett 0 0,4 
Schlachtfette 2 0 

tein- und /oder  Reinfe t tgehal t  (Wirths, 1978). In  der  vo r l i egenden  Studie  
werden  die Mi lchproduk te  in Mi lchaqu iva len ten  au f  P ro te inbas i s  bewer-  
tet. Das  A n g e b o t  N enth~lt  d e m n a c h  pro  P e r s o n  u n d  Tag  559 g, das  der  L- 
Kos t  891 g Milch~iquivalente. 

An Hf ihnere iern  w u r d e n  mi t  f lbl icher  H e i m v e r p f l e g u n g  (N) 32 g/d/Vp 
angeboten ,  im L-Kos tp lan  36g (s. Tabel le  2). Das  t~igliche A n g e b o t  an 
Fle isch und  F le i schwaren  be t rug  im Mittel  in der  Verp f l egung  N 147 g/Vp. 
An Fisch  besch r~nk t  sich das N-Angebo t  au f  Fischst~ibchen (5g) sowie  
mar in ie r t en  Fisch  (6 g je  P e r s on  u n d  Tag). 

In  der  N-Verpf l egung  w u r d e n  57g /Pe r son  Fet te  u n d  Ole angeboten ,  
davon  39g But t e r  (s. Tabel le  2). Die  P r o b a n d e n  pr~fer ieren aus  
G e s c h m a c k s g r f i n d e n  als S t re ichfe t t  e indeu t ig  But ter .  W/ihrend der  L- 
E r h e b u n g s p e r i o d e  w u r d e n  in sgesamt  50 g 01e u n d  Fe t te  angebo ten ,  d a v o n  
29 g Butter .  

Als Ge t re ideerzeugn isse  we rden  Brot-  u n d  Br6 tchensor ten ,  Geb~ick, 
Mehl, Reis, Teigwaren,  S uppen -  und  Saucenpu lve r ,  Mfihlenproduk. te  und  
,,Nfihrmittel" z u s a m m e n g e f a g t .  Die a n g e b o t e n e  Menge  je P r o b a n d  be t rug  
in Per iode  N 264 g/d, in Pe r iode  L 168 g (Tabelle 3). An Kar to f fe ln  w u r d e n  
mi t  der  N-Verpf l egung  je P e r s o n  und  Tag  125 g angebo ten ,  a u g e r d e m  4 g 
Pf i reepulver ,  mi t  der  L-Kos t  168 g Kartoffeln.  Der  L -Spe i sep l an  enth ie l t  
wesen t l i ch  m e h r  Gemf ise  als die f ibliche He imve rp f l egung .  Mit der  N- 
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Tab. 3. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) - Getreideerzeugnisse, Hfilsen- 
fr(ichte, Kartoffeln-. 

Lebensmittel Periode N Periode L 

Getreideerzeugnisse 
Gesamt 197 182 
Roggen-, Vollkorn-, Mischbrot 41 29 
Weizen-, Vollkorn-, Mischbrot 64 30 
Knfickebrot, Brbtchen 18 25 
Grahambrot 1 4 
Leinsamenbrot 3 4 
NShrmittel 24 35 
Weizenmehl, Type 405 3 15 
Weizenkeime 1 1 
Weizenkleie 0 2 
Frtichte-Mtiesli (Schneekoppe) 1 13 
Geb~ick, Kekse 39 24 
Sonstige 2 

H~Isenfr~ch to 
Erbsen, geseh/ilt 3 0,1 

Karto ffeln 
Gesamt 91 122 
Kartoffeln 85 118 
Pfireepulver 2 0,3 
Pommes frites 4 4 
Sonstige 0 0,2 

Kost  wurden  141 g j e  Person  und  Tag angeboten,  mi t  der  L-Kost  aber  291 g 
(s. Tabelle 4). Das Angebo t  an Obst  bei N-Verpf legung be t rug  199 g, bei der  
L-Kost  181 g; das an Zucker  und  StiBwaren mit  N-Verpf legung 58 g, mit  L- 
Kost  35 g (s. Tabelle 5). Die hohe  verzehrte  Menge an Trockenobs t  (einge- 
weichte  Pf laumen)  wird therapeut i sch  bei Obst ipa t ionen genutzt .  

Das Angebo t  an alkoholfreien Getr~inken be t rug  in der  N-Verpf legung 
1229 g/d, davon  1163 g Wasser ffir Kaffee und  Tee sowie Mineralwasser.  
Demgegent iber  sind die angebo tenen  Mengen in der L-Kos t  mit  2064 g 
wesent l ich  hOher. Im  L-Speiseplan waren  2 g Hefebr t iheprodukte  u n d  65 g 
So japrodukte  ausgewiesen. 

Bei e inem Vergleich der yon  den P r o b a n d e n  verzehr ten  Lebensmit te l -  
m e n g e n  von  N- und  L-Kost  wird deutlich, dab der Mehrve rb rauch  der 
jeweils ffir die Kost form charakter is t ischen Lebensmi t te l  erhebl ich ist. 
Ffir die N-Kost  sind dies insbesondere  Fleisch, Fisch und  alkoholhal t ige 
Getr~nke. Mit L-Kost  werden  folgende Lebensmi t t e lg ruppen  ve rmehr t  
verbraucht :  Milch und  Mi lchprodukte  75g/Vp/d, Gem~se  74g, Sojapro- 
dukte  40 g, Kartoffeln 32 g, alkoholfreie Getr~inke 395 g. 

A n g e b o t  u n d  Zufuhr  an E n e r g i e  u n d  N ~ h r s t o f f e n  

Die angebo tenen  und  verzehr ten  Lebensmi t t e lmengen  beider  Kostfor-  
men  wurden  ern~ihrungsphysiologisch ausgewer te t  ffir e inen Vergleich 
rnit der empfeh lenswer ten  HOhe der N~hrs toffzufuhr  (DGE 1985). 
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Tab. 4. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) - Gem(ise, Pilze, Obst -. 

Lebensmittel Periode N Periode L 

Gemuse 
Gesamt 140 
Kohlarten 30 
Wurzelgemfise 24 
Salate und Gurken 24 
Zwiebelgemfise 10 
Fruchtgemfise 21 
Blattgem(ise 1 
Gem~isekonserven 30 

Prize 
Champignons 0,5 

Obst 
Gesamt 209 
Kernobst 57 
Steinobst 33 
Zitrusfrtichte 3 
tropische Frfichte 25 
Hartschalenobst 2 
Obstkonserven 16 
Trockenobst 40 
Sonstiges (Weintrauben) 33 

214 
24 
25 
37 
29 
55 

2 
42 

2,2 

222 
82 

1 
24 
29 

2 
39 

9 
36 

Angebot in Periode N 

Das durchschn i t t l i che  A n g e b o t  an Energ ie  je  P e r s o n  u n d  Tag  betr~igt 
2400 + 406 kcal  (Tabelle 6). I m  Mittel  sind 13,0 % der  B r e n n w e r t e  aus 
Prote in ,  41,8 % aus  Fett,  45,1% aus  K o h l e n h y d r a t e n ,  0,1% aus  Alkohol .  
Der  grb/3te Teil an Nah rungs ene rg i e  e n t s t a m m t  Ge t r e idee rzeugn i s sen  
(27,0 %). 

V o m  G e s a m t p r o t e i n  sind 58% t ier i scher  Herkunf t .  A u f  die Kbrpe r -  
masse  der  P r o b a n d e n  bezogen  e r r e c h n e n  sich 1,20g Prote in/kg.  An der  
P ro t e inve r so rgun g  sind Fle isch und  F le i schwaren  mi t  27,7 % beteil igt ,  
Ge t re idee rzeugn i s se  mi t  25,0 %, Milch u n d  M i l c h p r o d u k t e  mi t  23,7 %. 

V o m  Fet t  sind yon  108+31 ,5g  nu r  14g pf lanzl icher  Herkunf t .  Der  
Choles te r ingehal t  betr~igt im Mittel 379 + 142,3 mg/d.  Sch l ie r f  und  Oster  
(1978) empfeh len ,  n icht  m e h r  als 300 mg/d  Choles ter in  au fzunehmen .  Die  
K o h l e n h y d r a t m e n g e  von  264 + 29,4g en t sp r i ch t  22 Bro te inhe i t en  (BE). 
Koh lenhyd ra t e  e n t s t a m m e n  in ers ter  Linie  Ge t re idee rzeugn i s sen  (48,5 %), 
dann  folgen Z u c k e r  einschlieBlich S~f3waren (16,7 %). 

Die  a n g e b o t e n e  Menge  an Na t r ium en t sp r i ch t  9780 + 5302,0 m g  NaC1. 
Die mi t  der  N a h r u n g  angebo tene  Menge  an K, Mg, Ca, P, Fe, Wasser  u n d  
Vi t aminen  sind der  Tabel le  7 zu e n t n e h m e n .  

Der  Rohfase rgeha l t  der  a n g e b o t e n e n  Kos t  bel~uft  s ich au f  6 + 1,7 g je  
Pe r son  und  Tag. Aus d e m  Geha l t  an Rohfase r  l~/3t s ich nach  H u t h  u n d  
Cremer  (1977) die Ba l las t s to f fmenge  du rch  Mul t ip l ika t ion  m i t  d e m  F a k t o r  
3 ableiten.  Haene l  und  Rothe  (1977) v e r w e n d e n  di f ferenzier te  Quot ien ten .  
Leg t  m a n  im Mittel e inen  Mul t ip l ika tor  yon  4 zugrunde ,  e r r e c h n e n  sich 
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Tab. 5. Verzehr an Lebensmitteln (Person in g/d) - Zucker und S(iBwaren, alkohol- 
freie Getrfinke, Hefebrfihe, Soja- und Fertigprodukte -. 

Lebensmittel Periode iN Periode L 

Zucker, S~8waren 
Gesamt 35 30 
Zucker 8 11 
Honig, Marmelade 17 10 
Sonstiges 10 9 

Alkoholfreie Getr~nke 
Gesamt 863 1258 
Wasser, Mineralwasser 815 1015 
Fruchts~fte 43 38 
Gemfises~fte 0 6 
Limonaden, Colagetrfinke 4 196 
Obstessig 0 1 
Sonstiges 1 2 

Hefebrfihe 
Gesamt 0 2 

Sojaprodukte 
Gesamt 0 40 
Wfirsfchen 0 12 
Fleischwfirfel 0 1 
Hackfleisch 0 3 
Phag-Schnitten 0 4 
Koteletts 0 3 
Pastasciutta Bolognese 0 5 
Soja-Mehl, vollfett 0 2 
Soja-Mehl, fettarm 0 1 
Soja-Flocken 0 3 
Sojamalt 0 2 
Sojabohnen (Dose) 0 4 

Fertigprodukte 
Gesamt 7 3 
Frfihlingsrolle, TK 4 1 
Champignonbaguette, TK 1 2 
Sonstige 2 0 

24 g Ballaststoffe. Der  durchschni t t l iche  Pur ingehal t ,  ausgedrf ickt  in mg  
gebildeter  Harns~ure,  betragt  306+ 130,1ml pro Pe r son  und  Tag. Die 
Be rechnungen  erfolgen nach  Haenel  (1979), Schl ierf  und  Wolfram (1975), 
Z611ner und  Kor fmacher  (1976). 

Angebot in Periode L 

Die L-Kost  wurde  nach  e rn~hrungsphys io log ischen  WertmaBst~iben 
geplant  und  demgem~if~ in toto wfihrend der E rhebungspe r iode  zuberei tet  
und  angeboten.  A b w e i c h u n g e n  vom Speiseplan ergaben sich, w e n n  einge- 
plante Produkte ,  insbesondere  Gemfise und  Obst, gelegentl ich auch  K~ise, 
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Tab. 6. Angebot und Zufuhr an Energie und N~ihrstoffen (Person/d). 

Energie/Niihrstoffe Periode N Periode L 
Angebot Zufuhr Angebot Zufuhr 

Brennwerte, keal 2400 2020 2020 1970 
MJ 10,0 8,4 8,4 8,2 

Protein, insgesamt (g) 76 67 71 67 
tierisch (g) 44 37 33 29 

Fett, insgesamt (g) 108 86 85 77 
pflanzlich (g) 14 17 32 24 
ges~ittigte FS (g) 42 30 27 25 
Linols~iure (g) 4 4 10 8 

Kohlenhydrate, insg. (g) 264 220 229 238 
Rohfaser (g) 6 7 8 9 

Alkohol 0,1 6 0 0 

Cholesterin (mg) 379 278 293 260 
Harns~iure (mg) 306 250 66 85 

beim Lieferanten nicht  demgemtiB zur Verff igung s tanden oder  aus 
geschmackl ichen  Grt inden eine Veri inderung der Rezeptur  gebo ten  war. 

Vom Brennwer tangebo t  (siehe Tabelle 6) e n t s t a m m e n  14,3 % Protein,  
39,2% Fett, 46,5 % Kohlenhydra ten .  26,0% der  Brennwer te  sind aus 
Getre ideprodukten,  19,3% aus Nahrungsfe t ten ,  18,6% aus Milch und  
Milcherzeugnissen.  3 3 g = 4 6 , 5 %  des Prote ingehal ts  sind t ier ischen 
Ursprungs.  1,12 g/kg KM Prote in  werden  angeboten.  38,9 % s t a m m e n  aus 
Getreideerzeugnissen,  16,2 % aus Hfilsenfrfichten einschlieBlich Sojapro- 

Tab. 7. Angebot und Zufuhr an N~ihrstoffen (Person/d). 

Periode N Periode L 
Angebot Zufuhr Angebot Zufuhr 

Mineralstoffe 
Natrium (mg) 3850 3020 6140 4750 
Kalium (mg) 2150 2230 2740 2560 
Magnesium (mg) 125 160 400 290 
Kalzium (mg) 730 690 960 840 
Phosphor (rag) 1270 1060 1120 1050 
Eisen (rag) 13,2 13,5 11,7 12,2 

Wasser (m]) 1870 1590 2840 2040 

Vitamine 
Retinol (mg) 0,71 0,55 0,48 0,45 
Carotin (mg) 1,89 2,95 2,98 3,17 
Retinol~iquivalente (mg) 1,03 1,04 0,98 0,98 
Thiamin (mg) 1,16 1,03 1,03 1,01 
Riboflavin (mg) 1,32 1,39 1,45 1,44 
Niacin (mg) 11,5 10,2 7,0 7,7 
Ascorbins~iure (mg) 69 81 112 113 
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dukten .  32 g -- 37,7 % sind pf lanzl iches  Fett .  49,2 % Fe t t  w e r d e n  aus  Nah-  
rungsfe t ten  geliefert,  25,4 % aus  Milch und  Mi lchproduk ten .  Der  P/S- 
Quot ient  bet r~gt  0,37. Gegen i ibe r  der  N-Verpf i egung  ist der  P /S-Quot ien t  
der  L-Kos t  wesen t l i ch  gfinstiger.  De r  Antei l  der  Kos t  an ges~ittigten Fet t -  
s~uren ist infolge v e r m e h r t e n  Verzehrs  an  L e b e n s m i t t e l n  pf lanz l icher  
H e r k u n f t  geringer ,  de r  an  Linols~ure  h0her .  

Die  a n g e b o t e n e  Menge  an  N a t r i u m  en t sp r i ch t  e twa  15 600 m g  _+ 7739 m g  
Nat r iumchlor id .  Das  Angebo t  an Minerals toffen,  Wasser,  V i t a m i n e n  ist 
der  Tabe l le7  zu en tnehmen .  Der  Rohfase rgeha l t  der  L -Kos t  en t sp r i ch t  
e twa 32 g/d Bal lasts toffen.  

Zufuhr in Periode  N 

Die P r o b a n d e n  n e h m e n  je Tag 2020 _+ 611,3 kcal  -- 84 % der  a n g e b o t e n e n  
E n e r g i e m e n g e  auf. I m  Vergle ich  zum E n e r g i e b e d a r f  v o n  1970 kcal  s ind 
dies 103 %. I m  Durchschn i t t  s t a m m e n  13,6 % der  B r e n n w e r t e  aus  Prote in ,  
39,6 % aus  Fett,  44,7 % aus  Koh lenhydra t en ,  2,1% aus Athyla lkohol .  27,6 % 
der  G e s a m t e n e r g i e z u f u h r  s t a m m e n  aus Ge t re ideerzeugn issen .  

Die N-Verpf legung  enth~ilt im Mittel  55,2 % Pro te in  t ier ischer  Herkunf t .  
Bezogen  au fd i e  K 6 r p e r m a s s e  n e h m e n  die F r a u e n  1,06 g Pro te in /kg  KM auf, 
was  einer  D e c k u n g  der  e m p f e h l e n s w e r t e n  HShe  der  Z u f u h r  von  118% 
entspr icht .  Das  Verh~ltnis  von  Pro te in  zu Fe t t  au f  B r e n n w e r t b a s i s  be t r~gt  
1:2,91, das von  Pro te in  zu Fet t  p lus  K o h l e n h y d r a t e n  1:6,19. Milch u n d  
Mi lchproduk te  l iefern mi t  27,3 % den  hSchs ten  Antei l  des a u f g e n o m m e n e n  
Proteins ,  Ge t re ideerzeugn isse  25,4 %; Fle isch  und  F l e i s c h p r o d u k t e  24,2 %. 

Nahrungs fe t t e  l iefern 34,9 % der v e r b r a u c h t e n  Fe t tmenge ,  Fle isch  u n d  
F le i scherzeugnissen  e n t s t a m m e n  24,1%. Es e r r echne t  sich ein P/S-Quo-  
t ient  v o n  0,13. Von den  K o h l e n h y d r a t e n  w e r d e n  45,5 % du rch  Get re ideer -  
zeugnisse  zur Verff igung gestellt ,  12,5 % durch  Obst,  11,9 % du rch  Z u c k e r  
und  SfiBwaren. 

Mit der  H e i m v e r p f l e g u n g  n e h m e n  die F r a uen  im D u r c h s c h n i t t  insge- 
s amt  e twa  7,7 g NaC1 auf. Die Z u f u h r  an Ka l i um er re icht  64 % der  e m p f e h -  
l enswer ten  HShe  der  Zufuhr ,  M a g n e s i u m  nur  53 %, an Ka lz ium 86%, 
P h o s p h o r  133 %, Eisen  113 % bzw. 75 %. Der  Ca/P-Quot ien t  betr~igt 0,65. 
Die mi t t le re  Zu fu h r  an Re t ino l~quiva len ten  en t sp r i ch t  116 % der  e m p f e h -  
l enswer ten  HShe  der  Zufuhr ,  0,55 +_ 0,615 m g  der  Retinol~iquivalente s ind 
Vi tamin  A, 2,95 + 4 ,901mg Karot in .  Die  Z u f u h r  an  Th i amin  betri igt  im 
Mittel  94 %, an  Ribof lav in  93 %, an  Niac in~qu iva len ten  68 %, an Ascorb in-  
s~ure 108 %. Die  Mehrzahl  der  N~hrs tof fe  wi rd  in ge r ingere r  Menge  aufge-  
n o m m e n ,  als mi t  der  a n g e b o t e n e n  Kos t  v o r g e s e h e n  ist. 

Zufuhr in Periode  L 

Die mi t t le re  B r e n n w e r t a u f n a h m e  je  Tag  betr~igt 1970 + 592,4 kcal.  Das  
sind 99 % des  du rch  Arbe i t sab lau f s tud ien  n a c h g e w i e s e n e n  Energ iebe-  
darfs  von  1990 kcal  sowie 98 % der  a n g e b o t e n e n  Energiezufuhr .  14,0 % der  
a u f g e n o m m e n e n  Energ ie  w e r d e n  aus  Pro te in  geliefert ,  36,4 % aus  Fett ,  
49,6 % aus  Koh lenhydra t en .  Der  grSBte Teil der  N a h r u n g s e n e r g i e  s t a m m t  
aus G e t r e i d e p r o d u k t e n  (29,6 %), wei te re  18,1% w e r d e n  durch  Milch u n d  
Milcherzeugnisse  geliefert ,  15,3 % durch  Nahrungs fe t t e .  



T
ab

. 
8.

 A
nt

hr
op

om
et

ri
sc

he
 D

at
en

 (
Fr

au
en

).
 

P
er

io
de

 L
, B

eg
in

n 

__
+s

 

A
lt

er
 (

Ja
hr

e)
 

52
,6

 
14

,3
 

K
O

rp
er

la
ng

e 
(c

m
) 

16
2,

9 
6,

3 
K

br
pe

rm
as

se
 (

kg
) 

63
,1

 
10

,5
 

S
ol

lg
ew

ic
ht

 (
kg

) 
56

,7
 

2,
6 

R
el

at
iv

ge
w

ic
ht

 (
%

) 
11

1,
3 

17
,6

 
K

br
pe

ro
be

rf
l~

ic
he

 
1,

68
 

0,
14

 
H

au
tf

al
te

n 
B

iz
ep

s 
(m

m
) 

12
,8

 
6,

0 
T

ri
ze

ps
 (

m
m

) 
24

,7
 

8,
4 

S
ub

sc
ap

ul
a 

(m
m

) 
22

,7
 

9,
3 

A
b

d
o

m
en

 (
m

m
) 

28
,3

 
12

,0
 

U
m

f~
ng

e 
O

be
ra

rm
 (

cm
) 

27
,0

 
3,

0 
B

au
ch

 (
cm

) 
79

,9
 

9,
5 

W
ad

e 
(c

m
) 

35
,0

 
3,

3 

S
B

 

P
er

io
de

 L
, 

E
n

d
e 

_+
s 

S
B

 
D

if
fe

re
nz

 
B

eg
in

n
-E

n
d

e 

27
-8

2 
15

1,
8-

17
4,

2 
47

,3
-8

5,
4 

51
,8

-6
1,

1 
86

,0
-1

52
,3

 
1,

46
-1

,9
9 

4,
0-

-3
0,

0 
16

,0
--

49
,0

 
7,

0-
-4

2,
0 

5,
0-

-5
1,

0 

21
,0

-3
4,

0 
66

,0
-1

05
,0

 
30

,0
-4

5,
0 

si
eh

e 
B

eg
in

n 
si

eh
e 

B
eg

in
n 

62
,6

 
10

,7
 

si
eh

e 
B

eg
in

n 
45

,4
-8

2,
8 

-0
,5

 

11
0,

4 
1,

67
 

11
,9

 
23

,2
 

22
,2

 
26

,5
 

27
,3

 
79

,6
 

35
,0

 

17
,9

 
0,

14
 

4,
6 

7,
7 

8,
3 

11
,5

 

2,
9 

9,
6 

3,
0 

82
,6

-1
53

,9
 

1,
43

-1
,9

6 

4,
0-

21
,0

 
12

,0
-4

2,
0 

6,
0-

38
,0

 
6,

0-
51

,0
 

21
,0

-3
3,

0 
65

,0
-1

05
,0

 
30

,0
-4

4,
0 

-0
,9

 
-0

,0
1 

-0
,9

 
-1

,5
 

-0
,5

 
-1

,8
 

0,
3 

-0
,3

 
0 

S
ig

ni
fi

ka
nz

 
D

if
fe

re
nz

en
- 

t-
T

es
t 

t-
T

es
t 

p 
<

 0
,0

1 
n.

s.
 

p 
<

 0
,0

1 
n.

s.
 

p 
<

 0
,0

5 
n.

s.
 

p 
<

 0
,0

5 
n.

s.
 

p 
<

 0
,0

1 
n.

s.
 

n.
s,
 

n.
s.
 

p
<
O
,
O
l
 

n.
s.
 

n
.s

, 
n

.s
. 

n
.s

, 
rl

.S
. 

n
.s

, 
n

.s
. 

t~
 

O
 

~n
 

r 



T
ab

. 
9.

 A
n

th
ro

p
o

m
et

ri
sc

h
e 

D
at

en
 (

F
ra

ue
n)

. 

P
er

io
d

e 
L

, 
B

eg
in

n 
P

er
io

d
e 

L
, 

E
n

d
e 

R
 

_+
s 

S
B

 
:~

 
_+

s 
S

B
 

D
if

fe
re

nz
 

B
eg

in
n

-E
n

d
e 

K
b

rp
er

zu
sa

m
m

en
se

tz
u

n
g

 
K

F
 (

%
) 

29
,0

 
K

F
 (

kg
) 

18
,7

 
5,

7 
14

,9
-3

9,
9 

28
,3

 
5,

4 
15

,3
-3

7,
3 

-0
,7

 
6,

4 
7,

1-
34

,0
 

18
,1

 
6,

0 
7,

2-
30

,9
 

-0
,6

 
5,

7 
60

,1
-8

5,
1 

71
,7

 
5,

4 
62

,6
-8

4,
7 

0,
7 

5,
1 

35
,7

-5
4,

6 
44

,5
 

5,
4 

35
,2

-5
4,

9 
0,

1 
4,

1 
43

,9
-6

2,
1 

52
,3

 
3,

9 
45

,7
-6

1,
8 

0,
5 

3,
7 

26
,1

-3
9,

9 
32

,5
 

4,
0 

25
,7

-4
0,

1 
0,

1 
I,

I 
12

,2
-1

7,
2 

14
,5

 
i,

I 
12

,6
-1

7,
1 

0,
2 

1,
0 

7,
2-

ii
,0

 
9,

0 
1,

1 
7,

1-
I1

,I
 

0 
0,

4 
4,

1-
 5

,8
 

4,
9 

0,
4 

4,
3-

 5
,8

 
0,

1 
0,

4 
2,

4-
 3

,7
 

3,
0 

0,
4 

2,
4-

 3
,7

 
0 

2,
0 

16
,0

-2
3,

6 
20

,0
 

1,
8 

16
,9

-2
3,

8 
0,

8 

0,
6 

5,
1-

 7
,5

 
6,

4 
0,

6 
5,

4-
 7

,6
 

0,
3 

6,
3 

20
,3

-4
4,

6 
32

,1
 

5,
8 

22
,8

-4
5,

0 
2,

4 

Ib
m

 (
%

) 
71

,0
 

lb
m

 (
kg

) 
44

,4
 

K
b

rp
er

w
as

se
rg

eh
al

t 
(%

) 
51

,8
 

(k
g)

 
32

,4
 

K
b

rp
er

p
ro

te
in

g
eh

al
t 

(%
) 

14
,3

 
(k

g)
 

9,
0 

K
br

pe
rm

in
er

al
st

of
fg

eh
. 

(%
) 

4,
8 

(k
g)

 
3,

0 
M

u
sk

el
m

as
se

 
O

b
er

ar
m

m
u

sk
el

u
m

fa
n

g
 

(c
m

) 
19

,2
 

O
b

er
ar

m
m

u
sk

el
d

u
rc

h
- 

m
es

se
r 

(c
m

) 
6,

1 
Q

ue
rs

ch
ni

tt
sf

l~
ch

e 
(c

m
 2)

 
29

,7
 

S
ig

ni
fi

ka
nz

 
D

if
fe

re
nz

en
- 

t-
T

es
t 

t-
T

es
t 

p 
< 

O
,0

1 
n.

s.
 

p 
< 

0,
01

 
n.

s.
 

p 
< 

0,
01

 
n.

s.
 

n
.
s
.
 

n
.
s
.
 

p
<

0
,0

1
 

n.
s.

 
n
.
s
.
 

n
.
s
.
 

p 
< 

0,
01

 
n.

s.
 

n
.
s
.
 

n
.
s
.
 

p 
< 

0,
01

 
n.

s.
 

n
.
s
.
 

n
.
s
.
 

p 
< 

0,
01

 
n.

s.
 

p
<

0
,0

1
 

n.
s.

 
p

<
0

,0
1

 
n.

s.
 

t~
 

b~
 

~
r 5 ~n
 



Wirths et al., Einf luB einer ovo-laktovegetarischen Kos t  247 

Die Z u f u h r  an  Pro te in  betrfigt 1,06g/kg K 6 r p e r m a s s e  und  118% der  
e m p f e h l e n s w e r t e n  H6he  der  Zufuhr .  Von  Pro te in  s t a m m e n  im Mittel  
36,4 % aus  Milch und  Mi lchprodukten ,  26,7 % von  Ge t re idee rzeugn i s sen ,  
14,0 % v o n  Hti lsenfrf ichten.  Milch und  Mi l chp roduk te  sind somi t  e indeu-  
tig der  b e d e u t e n d s t e  EiweiBlieferant.  E twa  42 % der G e s a m t f e t t m e n g e  
we rden  durch  Na h rungs f e t t e  zur  Verf f igung gestellt ,  27,0 % s t a m m e n  aus  
Milch und  Milcherzeugnissen.  Es e r rechne t  sich ein P /S-Quot ien t  v o n  0,32. 
Die e m p f e h l e n s w e r t e  H 6 h e  der  Zu fuh r  ffir Linolsfiure wird  zu 80% 
gedeckt .  Ge t re ideerzeugn isse  s ind an der  K o h l e n h y d r a t v e r s o r g u n g  mi t  
45,6 % beteiligt.  

Der  N a - K o n s u m  von  4820mg je Tag en t sp r i ch t  e twa  12,2 g NaC1. Bezo- 
gen  auf  die E m p f e h l u n g  betrfigt der  Na-Geha l t  193 %, der  K a l i u m g e h a l t  
73 %, an M a g n e s i u m  er re ichen  die F r auen  eine D e c k u n g  der  E m p f e h l u n g  
von  97 %, an Kalz ium 105 %, an P h o s p h o r  131%. 

Der  Ca/P-Quot ient  e r rechne t  sich mi t  0,8. Die  E m p f e h l u n g  der  Eisenzu-  
fuhr  wird  zu 102 % bzw. 68 % erreicht .  Ohne  Ox ida t i onswasse r  wird  die 
E m p f e h l u n g  der  Wasserzufuhr  zu 92 % gedeckt .  An Re t ino l~qu iva len ten  
ffihren die F rauen  109 % der  E m p f e h l u n g  zu, an T h i a m i n  92 %, an Ribofla-  
v in  96 %, an Niacinf iquivalenten 51%, an Vi t amin  C 151%. 

An Rohfase r  we rden  tfiglich 9 + 5,9g a u f g e n o m m e n .  U m g e r e c h n e t  in 
Bal las ts toffe  en t sp r i ch t  das e iner  Menge  y o n  36 g je  Pe r son  u n d  Tag. Die 
t~igliche A u f n a h m e  an Harns~iure bet r~gt  85 _+ 21,2 mg. 

Anthropometrische Daten-  Ausgangswerte 

Die A u s w e r t u n g  der  a n t h r o p o m e t r i s c h e n  Daten  erfolgte  nach  d e m  t- 
Tes t  und  d e m  Differenzen- t -Test  (Kaiser  und  Got t scha lk ,  1972). Die Pro-  
b a n d e n  haben  im Durchschn i t t  zu Beg inn  und  a m  Ende  v o n  P e r i o d e N  
eine K 6 r p e r m a s s e  geringffigig oberha lb  des Norma lbe re i chs .  16 der  31 
(51,6 %) sind bei be iden  M e s s u n g e n  im N o r m a l b e r e i c h  darfiber,  2 unter -  
halb  des  Normalbe re ichs .  Die Ver~inderungen der  K 6 r p e r m a s s e  und  Haut -  
fa l t end icken  zwischen  Beginn  u n d  Ende  der  Ve r suchspe r iode  N sind zu 
vernachl~ss igen.  Auf  eine N e n n u n g  der  e inzelnen Da ten  wird  desha lb  
verzichtet .  S~mtl iche  M e s s u n g e n  w u r d e n  y o n  d e m s e l b e n  U n t e r s u c h e r  
durchgeff ihr t .  

W~ihrend der  L-Per iode  w u r d e n  e n t s p r e c h e n d  Pe r iode  N ffir die Aus-  
we r tung  der  Ergebn i s se  sowohl  der  t -Test  als auch  der  Dif ferenzen- t -Tes t  
appl izier t  (Tabelle 8 und  9). Die K 6 r p e r m a s s e  betrfigt zu Beg inn  der  
Pe r iode  L 63,1 + 10,5 kg  (47,3-85,4). Nach  AbschluB der  L-Per iode  ist eine 
u m  0,5 kg  ger ingere  K S r p e r m a s s e  (p < 0,01) yon  62,6 +__ 10,7 kg  (45,4-82,8) zu 
kons ta t ie ren ,  was  e inem Re la t ivgewich t  v o n  110,4 ___ 17,9 % (82,6-153,9) 
entspr icht .  

A m  Ende  von  Pe r iode  L haben  3 weib l iche  V p n  eine ger ingere  K6rper -  
masse ,  14 V p n  eine im Normalbe re i ch ,  13 V p n  eine K 6 r p e r m a s s e  obe rha lb  
des Normalbe re ichs .  Die P r o b a n d i n  mi t  d e m  h6chs ten  LIbergewicht  zeigt 
eine G e w i c h t s z u n a h m e  von  0,8 kg, die P r o b a n d i n  mi t  d e m  n~ichsth6heren 
i : lbergewicht  ve r r inge r t e  ihre K 6 r p e r m a s s e  u m  0,6 kg. Sfimtliche KSrper -  
meBda ten  w~ihrend der  L-Per iode  zeigen e rwar tungsgemfiB ke ine  signifi- 
kan t en  Anderungen .  



248 Zeitschrift fCir Ern~hrungswissenschaFt, Band 26, Heft 4 (1987) 

Litera t ur 

Du Bois D, Du Bois EF (1916) Clinical calorimetry. A formula to estimate the 
approximate surface area if height and weight be known. Arch Int  Med 
17:863-871 

Frieker A (1984) Lebensmittel  - mit allen S innen  prfifen. Springer, Berlin, Heidel- 
berg, New York, Tokyo 

Frisaneho RA (1974) Triceps skinfold and upper arm muscle size, norms for assess- 
ment  of nutri t ional status. Am J Clin Nutr 27:1052-1058 

GrSbner W, ZSllner N (1977) Harns~uresteine und  Ern~ihrung. Akt Ern~hr 2:82-85 
Guley HM (1977) A vegetarian program for students on a college board plan. J Am 

Diet Ass 71:276-277 
Haenel H (1979) Energie- und N~hrstoffgehalt von Lebensmit te ln VEB Volk und  

Gesundheit,  Berlin 
Haenel H, Rothe M (1977) Ballaststoffe - vernaehl~ssigte essentielle Bestandteile 

unserer  Kost? Ern Fsehg 22:130-135 
Harris JA, Benedict EG (1919) A biometrie study of basal metabolism in man. 

Carnegie Insti tution of Washington. Publication No. 279, Washington 
Hil lmann G (1982) Vergleich der biologischen Wertigkeit von Milcheiweil3 mit der 

ausgew~hlter Pflanzeneiwei/~e. Forschungsvorhaben im Rahmen der Verord- 
nung  (EWG) 723/78 

Huth K, Cremer HD (1977) Zur Physiologie unverdaulicher  Kohlenhydrate.  
Ern~hrungs-Umschau 24:72-76 

Jelliffe DB, Jelliffe EPP (1960) Prevalence of proteincalorie malnutr i t ion in Haitian 
preschool children. Am J Publ  Hlth 50:1355-1366 

Kaiser R, Gottschalk G (1972) Elementare Tests zur Beurtei lung yon MeBdaten. BI 
Hochschultaschenbficher, BD 774, Bibliographisches Inst i tut  AG, Mannheim 

Kraut H, Wirths W (1981) Energiebedarf. In: Kraut H (Hrsg) Der Nahrungsbedarf  
des Menschen. Steinkopff, Darmstadt, S. 25-117 

Lehmann G (1952) Praktische Arbeitsphysiologie. Thieme, Stuttgart 
Leitzmann C, Winzen A (1983) Vegetarische Kostformen, alternative Ern~hrung. 

Akt Ern~hr 8:228-234 
Paulus K, Gutschmidt  J, Fricker A (1969) Karlsruher Bewertungsschema - 

Entwicklung, Anwendbarkeit ,  Modifikationen. Lebensm Wiss Techn 2:132-139 
Schlierf G, Oster P (1978) Diagnostik und  Therapie der Fettstoffwechselst6rungen. 

Thieme, Stuttgart 
Schlierf G, Wolfram G (1975) Ern~ihrungstherapie in der Praxis. J F Lehmanns,  

Mfinchen 
Souei SW, Fachmann  H, Kraut K (1962, 1973, 1974, 1977, 1979, 1981/82) Die 

Zusammensetzung der Lebensmittel.  Nahrwerttabellen, Wissenschaftliche Ver- 
lagsgesellschaft mbH, Stuttgart 

Wirths W (1968) Ern~hrungserhebungen im Zusammenhang  der Ermit t lung des 
Kalorien- und  N~ihrstoffbedarfs. In t  Z Vit Forsch Beih 11:83-107 

Wirths W (1974) Ermitt lung des Ern~hrungszustandes. In: Cremer HD et al (Hrsg) 
Ern~ihrungslehre und  Di~itetik. Thieme, Stuttgart, Bd III, S 50-89 

Wirths W (1978) Ern~hrungssituation 1, UTB No 664, SchSningh Verlag, Paderborn 
Wirths W (1984) Untersuchungen in den Max-Planck-Insti tuten ffir Arbeits- und  

Ern~hrungsphysiologie, Dor tmund 
Zacharias R, Dfirr H (1984) Lebensmittelverarbeitung im Haushalt, 4. Auflage. E. 

Ulmer, Stuttgart 
ZSllner N, Korfmacher I (1976) Di~t bei Gicht und  Harns~uresteinen. K 

Thienemanns,  Stuttgart 
DGE, Deutsche Gesellschaft fur Ern~hrung e.V. (1985) Empfehlungen ffir die 

N~hrstoffzufuhr. Umschau, Frankfurt/Main 
DGE, Deutsche Gesellschaft ffir Ern~hrung e.V. (1978 u. 1984) Kleine N~hrwert- 

tabelle, 28. und  31. Auflage. Umschau, Frankfurt/Main 



Wirths et al., Einflufl  einer ovo-laktovegetarischen Kos t  249 

DGE, Deutsche Gesellschaft  ffir Ernfihrung e.V. (Hrsg) (1984) Ern~ihrungsbericht 
1984, Frankfurt /Main 

GFK Nfirnberg (1984) Reprtisentative St ichprobe bei 2074 Bundesbfirgern,  Sommer  
1983. Zit in: Deutsche Gesellschaft  ffir Ern~ihrung e. V. (Hrsg) Erni ihrungsber icht  
1984. Frankfurt /Main 

Eingegangen 13. August  1987 

Ffir die Verfasser: 

Professor Dr. W. Wirths, Lehrstuhl  ffir Erntihrungsphysiologie,  Universit~it Bonn, 
R6merstral3e 164, 5300 Bonn 1 


