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Buchbesprechungen

Sweetness (Stf3e). Herausgegeben von J. Dobbing (Springer-Verlag, London-Ber-
lin~Heidelberg-New York—Paris-Tokyo, 1987), 282 Seiten, Preis: DM 118,-.

Um es gleich vorwegzunehmen: ein faszinierendes Buch! Es ist fast unglaublich,
von welch verschiedenen Blickwinkeln aus der Begriff der Stif3e betrachtet werden
kann, welche Bedeutung die Stf3e fir das Leben des normalen Menschen hat. Far
die Qualitat des Inhalts stehen die ,,ausgewiesenen* Autoren und — was besonders
zu betonen ist — die Art der Entstehung des Buches. Hier wurde ein neuer Weg
begangen: Alle 18 Autoren wurden gebeten, ihre Beitridge nach eigenem Ermessen
zu thematisieren und zu gestalten. Alle Beitrage zirkulierten dann bei allen Auto-
ren, und jeder, der glaubte, Erginzungen vorschlagen zu sollen, tat dies, und auch
diese zirkulierten bei allen. Dann setzten sich die Autoren zusammen, diskutierten
in einer zweitigigen internen Konferenz die ganzen Texle, und erst dann kam das
Manuskript zum Druck. So wurde einerseits die Individualitit des einzelnen Autors
gewahrt, andererseits aber der gesammelte Sachverstand des gesamten Autoren-
kollektivs eingebracht. Das Resultat kann sich — wie gesagt — sehen lassen.

Das Buch ist in 6 Sektionen gegliedert. Zuerst kommt ,,Die Natur der Stuf3e“, wo
unter anderem chemische und neurophysiologische Aspekte der Sufle, Einfliisse
auf die sensorische Perzeption der Stifie bzw. auf den GenufBwert siifler Lebensmit-
tel abgehandelt werden. Die Sektion II ,,Der soziale Kontext der Stifie” behandelt
Einstellungen gegeniiber Zucker und Stifle in historischer und sozialer Perspektive
und bringt einige sehr interessante Spekulationen zu den Stichworten Stfle, Sinn-
lichkeit, Stinde, Sicherheit und Sozialisierung (in einem spateren Kapitel wird das
Thema noch einmal wissenschaftlich aufgegriffen und tiber Zusammenhinge zwi-
schen Zucker und Verbrechen diskutiert). Sektion I1I befaf3t sich mit angeborenen
und erworbenen Aspekten der Siille, zum Beispiel der Entwicklung des stf3en
Geschmacks vom Neugeborenen bis zum Erwachsenen. Ob und inwieweit Zusam-
menhange zwischen Sufle und Nahrungswahl sowie Stfie und Sattigung bestehen,
wird in Sektion IV erortert. Sektion V befafit sich mit den Zusammenhingen
zwischen Stifle und Fettsucht sowie EBstérungen und diskutiert ganz allgemein die
Bedeutung der StBe fur das Verhalten. Daran schlie3t sich logisch das erste
Kapitel der Sektion VI, Implikationen der StiBe“, ndmlich die Bedeutung der Sulle
fur Aufzucht und Erziehung, an. Den Schluf} bilden drei Kapitel tiber ,,Stile und
Marketing®, ,,Stile in der Produktentwicklung” und ,,Sti3e in Food-Service-Syste-
men®, Diese kurze Inhaltsangabe illustriert das eingangs Gesagte: Es ist unglaub-
lich, von wie vielen Seiten man den Begriff ,,Stf3e* betrachten kann und welch
vielfiltige Bedeutung der Siifle in unserem Leben zukommt. Besonders interessant
sind auch die jeweils bei den meisten Kapiteln angefithrten Kommentare der
anderen Autoren, die das Thema auch noch aus anderen Blickwinkeln betrachten.

Ein sehr empfehlenswertes Buch fir jeden, der sich mit solchen Problemen
auseinandersetzen méchte. A. Fricker (Karlsruhe)
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Roche-Lexikon Medizin. 2., neubearbeitete Auflage (Verlag Urban & Schwarzen-
berg, Miinchen, 1987), 2062 Seiten. Preis: DM 68,—.

Nicht alle Ernahrungswissenschaftler sind nun einmal Mediziner, alle haben aber
dauernd mit medizinischen Begriffen zu tun. Deswegen brauchen auch sie ein
Medizin-Lexikon, das die ungeheure Vielfalt der medizinischen Fachbegriffe erlau-
tert. Jedes solche Lexikon muf3 sich aber am ,Pschyrembel® messen lassen, von
dem ja bereits 255 Auflagen erschienen sind. Das neue Roche-Lexikon, dessen
2. Auflage nunmehr vorliegt, wird dem Anspruch, die medizinische Terminologie
zu erldutern und zu erkliren, gerecht, obwohl dem Referenten die Ausdrucksweise
manchmal fast zu kompliziert, zu , medizinisch®, vorkommt; dies scheint beim
Pschyrembel etwas besser geldst. Sehr wertvoll ist dagegen der Anhang mit einem
englisch-deutschen Glossar, da heute ja weitgehend in englischer Sprache publi-
ziert wird; auch im Lexikon-Teil sind den Stichworten die englischen Ubersetzun-
gen zugeordnet. Die ebenfalls im Anhang gebrachten Angaben zur Terminologie —
zum Beispiel Wortstimme, Préfixe, Suffixe und deren Herleitung aus dem Griechi-
schen oder Lateinischen — kénnen sehr niitzlich sein, ebenso wie die medizinischen
Arbeitshilfen. Uber die Notwendigkeit der Angaben zur Akupunktur 1Bt sich
streiten, nicht aber tiber den Wert der Angaben zu Notfillen, Vergiftungen und
lebensrettenden Mafinahmen.

Die Entscheidung zwischen Pschyrembel und Roche ist also schwer zu treffen,
zumal der Preis keine Entscheidungshilfe gibt. A. Fricker (Karlsruhe)

Geschmack und Geruch. Von K. J. Burdach. 166 Seiten, 24 Tab., 66 Abb. (Hans
Huber Verlag, Stuttgart-Bern, 1988). Preis: DM 48,—.

Das Buch ist der duflerst verdienstvolle Versuch, die neuere Literatur, insbeson-
dere auch aus dem US-amerikanischen Bereich, wo ja sehr viel Giber Sensorik
geforscht wird, zusammenzufassen und auszuwerten. Es gliedert sich nach einer
kurzen Einfuhrung, in der die ,,Darstellungsprinzipien* erlautert werden, in sechs
Kapitel (,,Olfaktorische Duftwahrnehmung®, ,,Gustatorische Geschmackswahrneh-
mung*, ,,Trigeminale Chemorezeption“, ,,Geschmackswahrnehmung im Kontext
der Nahrungsaufnahme*, , Lern- und Konditionierungsprozesse* und ,,Sensorische
Analyse*). Zwolf - kleingedruckte! — Seiten Literaturverzeichnis schliefen sich an.
Die ersten drei Kapitel sind jeweils in Unterabschnitte ,Morphologie-Physiologie
und ,,Psychophysiologie® unterteilt, was aufzeigt, wie der Verfasser das Thema
anfaf3t. Besonders hervorzuheben ist das Kapitel tiber die trigeminale Chemorezep-
tion, denn dieser Bereich der sensorischen Wahrnehmungen wird haufig bei der
Behandlung des Themas vergessen. Sehr schwierig sind auch die Zusammenhéange
zu fassen, die bei der Nahrungsaufnahme sensorisch auftreten. Uberzeugend wird
dargelegt, dal man durch ,,Lernen‘ bei der sensorischen Beurteilung von Lebens-
mitteln viel lernen kann. Das Schluf3kapitel versucht, die ,, Instrumente der sensori-
schen Analyse’ zu beschreiben und kurz zu erldutern, wobei leider die DIN-
Normen relativ schlecht wegkommen. Dieses dullerst verdienstvolle — selbstver-
standlich aber von Méingeln nicht frei sein kénnende — Normenwerk sollte mehr
und objektivere Betrachtungsweise genief3en. So findet die grundlegende Norm, in
der die Begriffe und Methoden definiert werden, keine Beachtung.

Unrichtig ist, daf3 in DIN 10959 die Bestimmung der Sattigungsschwelle gefor-
dert wird; in der derzeit noch glltigen Fassung ist diese Schwelle gar nicht
erwahnt! In der Neufassung, die in Kurze erscheinen wird, soll ein Vermerk stehen,
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daf} die Bestimmung der Sattigungsschwelle im allgemeinen nicht erforderlich ist.
Unrichtig ist auch die Definition der StiBstoffe auf Seite 67, auf Seite 68 wird die
Temperaturabhingigkeit der Stuflkraft von Fructose tbersehen, und der Satz , Die
einfachste und zugleich zuverlissigste Methode zur Erfassung der sensorischen
Merkmale von Geschmacksobjekten ist die Unterschiedspriifung* ist in dieser
Form absolut unhaltbar.

Sehr problematisch ist auch, dafl der Autor in der Einleitung (Seite 12) erlautert,
er mochte in seinem Buch das Wort ,,Geschmack* etwa im Sinne des englischen
LHflavour* verstehen; spater taucht auch noch einmal das Wort ,,Gesamtgeschmack"
auf. Flavour ist nun einmal ein ins Deutsche uniibersetzbares Wort und sollte — wie
in DIN 10959 beschrieben — als solches verwendet werden.

Nun aber genug der Kritik; das Buch hat so viele positive Merkmale, von denen
extra noch erwahnt werden sollten die jeweiligen Ausfiihrungen zur Psychophysio-
logie und insbesondere die Schilderung der Vielzahl der Faktoren, die eben zum
Flavour beitragen, und die klare Darstellung, dafl Empfindungen wie stechend,
beiflend, brennend, prickelnd und kuhlend Uber den Trigeminus vermittelt wer-
den, Insgesamt: ein hochinteressantes Buch! A. Fricker (Karlsruhe)

European Food Composition Tables in Translation. (Européiische Tabellen tiber
die Zusammensetzung von Lebensmitteln). Von L. Arab, M. Wittler und G. Schett-
ler. 155 Seiten, 34 Tab. (Springer-Verlag, Berlin—-Heidelberg-New York-Lon-
don-Paris-Tokyo, 1987). Preis: DM 79,—.

Die Autoren haben die verdienstvolle Aufgabe libernommen, in einer Zusam-
menfassung darzustellen, wie in den Liandern Dinemark, Bundesrepublik
Deutschland, Finnland, Frankreich, DDR, Griechenland, Italien, Norwegen, Polen,
Portugal, Spanien, Schweden, Niederlande und Vereinigtes Kénigreich Lebensmit-
teltabellen aufgebaut, was in den entsprechenden Bilichern enthalten ist und inwei-
weit die jeweiligen Inhalte miteinander vergleichbar sind. Am Schluf wird noch
das System ,,Eurocode 2 erldutert. Bei den einzelnen Liandern wird jeweils an einer
oder mehreren Tabellen beispielhaft die Darstellungsweise aufgezeigt. Es zeigt sich
dabei, wie unterschiedlich in Form und insbesondere im Umfang Tabellen tiber die
Zusammensetzung der Lebensmittel in den einzelnen Lindern existieren.

A. Fricker (Karlsruhe)

Lebensmittelrechts-Handbuch. Grundwerk, Stand 1. Januar 1988. Redaktor Her-
mann Hummel-Liljegren. Verfaf3it von L. Bertling, W. Henning, H. Hummel-L.ilje-
gren, R. Becker, K.-P. Merk, H. Rutzler, K. Schulze, G. Tosse, B. Warning. 730 Seiten
(C. H. Beck’sche Verlagsbuchhandlung, Miinchen, 1988). Preis: DM 138,—.

Liest man den Titel, so ist wohl der erste Gedanke: Was soll das Buch, Uber
Lebensmittelrecht haben wir doch ,,den Zipfel", der im Vorwort auch erwahnt wird
und den das Werk demnach erginzen soll?

Sobald man sich aber etwas genauer in das Werk vertieft, erkennt man, wie
wichtig und gewichtig es ist. Zwar sagt auch die Kapiteleinteilung in ,,Verzeich-
nisse und Einleitung*, ,,Grundlagen des Lebensmittelrechts®, ,,Schwerpunkte des
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Lebensmittelrechts®, , Lebensmitteliiberwachung®, ,,Hygienerecht, , Lebensmit-
teluntersuchungen und ,,Verfahrensrecht* noch nichts Genaues aus. Vertieft man
sich aber in die Kapitel, so wird die Neuartigkeit des Inhaltes sofort klar.

Das erste Kapitel (ganz kurz) widmet sich zum Beispiel dem Thema ,,.Lebensmit-
telrecht und ethische Verantwortung®. Das zweite schildert zuerst das Lebensmit-
tel- und Bedarfsgegenstandegesetz als Basis des gesamten Lebensmittelrechts. Von
hier an wird die Zielsetzung immer klarer: So wird unter der Uberschrift ,, Kenn-
zeichnungsrecht® der nicht selten anzutreffende Irrtum ausgerdumt, dafl man mit
der Kenntnis der Kennzeichnungsverordnung uber diesen Bereich Bescheid
wiif3te; 47 Seiten zu den speziellen Produktverordnungen — nur im Hinblick auf die
Kennzeichnung! — widerlegen diese Annahme.

So sind auch die ganzen Verordnungen, die es zum ,, Zusatzstoff-Recht gibt, kurz
und klar beschrieben, alles, was zum Ruckstands-Recht gehort, in gleicher Weise
zusammengefafit. Es folgt ein Abschnitt Gber die speziellen Produktregelungen,
wie sie zum Beispiel tiber Brot und Backwaren, tiber Honig, Zucker und zuckerhal-
tige Lebensmittel, aber auch tber Mineralwésser vorliegen; auch das Wein-Recht
wird nicht vergessen.

Unter der Rubrik ,,Nachbargebiete* wird zum Beispiel das Pflanzenschutzgesetz,
das Arzneimittelgesetz, das Gesetz uber die Werbung auf dem Gebiet des Heilwe-
sens usw. kurz erlautert.

Das Kapitel ,,Schwerpunkte des Lebensmittelrechts” befaf3t sich insbesondere
mit der Haftung fur fehlerhafte Lebensmittél, den fir jeden Produzenten entschei-
denden Sorgfaltspflichten des Lebensmittelherstellers und auch mit dem EG-
Recht. Sehr ausfiihrlich wird uber den Aufbau der Lebensmitteliiberwachung in
den Liandern sowie Uber deren Vollzug berichtet, wobei so praktisch wichtige
Dinge, wie z.B. die Regeln uber das Softeis-Geschift, nicht vergessen werden.
Alles, was mit Hygiene im Lebensmittelbereich zu tun hat, ist in dem Kapitel
,Hygiene-Recht* zusammengefaflt, das ja auch aus den verschiedensten Quellen
,gespeist wird. Schwierig ist natiirlich, einen Uberblick tiber die Verfahren und
Analysemethoden zur Untersuchung und Beurteilung von Lebensmitteln zu geben,
denn dies ist ein duBerst umfangreiches Gebiet und kann auf den wenigen zur
Verfligung stehenden Seiten nur in den Grundséatzen betrachtet werden.

Sehr wichtig erscheint auch das letzte Kapitel: Obwohl man es selbstverstindlich
keinem winschen mochte, so ist doch durchaus die Mdéglichkeit nicht von der
Hand zu weisen, dal man im Einzelfalle tiber BuB3geldverfahren, Strafverfahren
und Verwaltungsstreitverfahren einigermafien Bescheid wissen sollte.

Diese Angaben durften wohl beweisen, daf3 hier der Beginn eines Werkes vor-
liegt, das in weiten Bereichen Beachtung finden wird, und zwar gerade auch bei
den Praktikern, denn — und das soll nicht vergessen werden — es werden immer
wieder auch praktische Beispiele gebracht. Selbstverstindlich ist, daf3 fir die —
vorgesehenen — Ergdnzungslieferungen noch ein weites Feld bleibt; die Basis ist
aber gegeben. A. Fricker (Karlsruhe)

Grundbegriffe der Ernihrungslehre. Aus der Reihe Heidelberger Taschenbtcher,
Band 119. Von K.-H. BaBler, W. L. Fekl und K. Lang. 4. Giberarbeitete Auflage 1987,
211 Seiten. Preis DM 27,50.

Die schnelle Entwicklung der Biochemie hat es notwendig gemacht, auch ein
Werk, das im Titel bewuf3t das Wort ,,Grundbegriffe” flihrt, auf den neuesten Stand
der Wissenschaft zu bringen. Dabei bleibt aber die Grundkonzeption erhalten,
namlich dem Medizinstudenten — und dem fertigen Mediziner — ein Buch an die
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Hand zu geben, das sachlich die wesentlichen Grundlagen der Ernahrung aus
biochemischer Sicht behandelt. Das Buch ist in 12 Kapitel eingeteilt, wobei Ver-
dauung und Resorption, quantitative und qualitative Aspekte der Nahrung und
Erndhrung sowie Didtetik und besondere Erndhrungsformen den Schwerpunkt
bilden. Vollig neugeschrieben sind dabei Abschnitte tber Lipide, Grundumsatz
und spezifisch-dynamische Wirkung. Eine wichtige Neuerung ist auch, daf3 nach
jedem Kapitel wesentliche Literaturhinweise eingefiigt wurden. Ein sehr empfeh-
lenswertes Buch! A. Fricker (Karlsruhe)

Deutsches Lebensmittelbuch: Leitsatze. Bearbeitet von Hans Hauser, Ausgabe
1988, 245 Seiten (Bundesanzeiger Verlagsgesellschaft, Koln) Preis kartoniert: DM
15,80,

Die Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuches, die von einer von der Bundes-
regierung 1965 eingesetzten Kommission beschlossen werden, beschreiben nach
§ 33 des Lebensmiltelgesetzes Herstellung, Beschaffenheit oder sonstige Merkmale
von Lebensmitteln, die fir ihre Verkehrsfihigkeit von Bedeutung sind. Sie fixieren
die allgemeine Verkehrsauffassung aus der Sicht von Hersteller und Verbraucher;
sie stellen sozusagen ein Obergutachten dar. Der Entschlufl des Verlages, diese
Leitsatze in Form eines handlichen Buches herauszugeben, war und ist zu begru-
Ben; die jetzige Ausgabe ist bereits die finfte, was ein Beleg fur die Intensitit der
Arbeit der Lebensmittelbuch-Kommission ist.

Uberarbeitet wurden insbesondere die Bereiche ,Fleisch und Fleischerzeug-
nisse“, ,,Gewlirze und andere wiirzende Mittel“, ,Dauerbackwaren, ,,Olsamen und
daraus hergestellte Massen‘ sowie ,,Stiflwaren®. Ergéinzt wurden die Leitsitze fur
»Speisefette und Speisedle”. Der Verbraucher erhilt mit diesem Buch klare Infor-
mationen uber die Zusammensetzung und die Eigenschaften der Produkte, die er
kaufen kann, A. Fricker (Karlsruhe)

Umweltbelastung der Nahrung: Gefahr fiir den Menschen? Herausgeber: J. C.
Somogyi und D. Hétzel, Bibliotheca Nutritio et Dieta, Vol. 41, 114 S., 18 Abb.,
23 Tab. (S. Karger, Basel, 1988) DM 132,—.

Die Internationale Stiftung zur Férderung der Erndhrungsforschung und Ernéh-
rungsaufklarung (ISFE) veranstaltete im Oktober 1986 in Zurich ein Symposium,
dessen Vortragstexte hier auf gutem Papier, in bester Druckqualitit und stabilem
Einband zu einem hohen Preis angeboten werden. Der Inhalt entspricht nicht
diesem Aufwand. Die einleitenden Ausflihrungen von Stare (iber allgemeine Fra-
gen der Erndhrungsforschung sind durchaus lesenswert, sagen jedoch wenig zum
Thema aus. Dieser Beitrag (10S.) und weitere drei werden im englischen Original
wiedergegeben, die lbrigen auf deutsch. Von weiteren 20S. Begrilungsanspra-
chen und Einleitungsreferaten ist der Beitrag von Roos Uber Radiocaktivitit in
Lebensmitteln in der Schweiz nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl erwéh-
nenswert (5§ S.). Toxische Spurenelemente in Lebensmitteln werden von Conning
prézis, aber sehr knapp abgehandelt (5 S., 16 Zitate). Varela und Navarro beschrei-
ben auf 11 S. und mit 59 Zitaten eigene, iiberwiegend schon vor 10 Jahren durchge-
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fuhrte Untersuchungen, die gezeigt hatten, daf3 massive Dosen von Pflanzenschutz-
mitteln wie Dieldrin und DDT die Futteraufnahme und damit auch die Gewichtszu-
nahme von jungen Ratten vermindern. Zu der viel mehr interessierenden Frage,
welche Konzentrationen von solchen Chlorkohlenwasserstoffen in der Nahrung
noch vorkommen und welches gesundheitliche Risiko sie eventuell bedeuten, wird
keine Aussage gemacht. Schlatter berichtet (iber Schimmelpilzgifte (98S., 44 Zit.),
Preussmann tber Nitrit, Nitrat, Nitrosamine (10 S,, 5 Zit.). Beide schopfen aus dem
reichen Vorrat ihrer eigenen Forschungsarbeiten, kéonnen jedoch in dieser Kiirze
kaum mehr erreichen, als dem Leser einen Eindruck von der Vielschichtigkeit der
Probleme zu vermitteln. Hopff gibt einen Einblick in die dem menschlichen Orga-
nismus zur Verfugung stehenden Entgiftungsmechanismen (7S., 6 Zit.). Weitere
29 S. gelten Beitrigen uber Erngdhrungsaufklarung (Krug), die Rolle des Gesetzge-
bers in der Bundesrepublik (Eckert) und der Schweiz (Siegwart) und Verbraucher-
gesichtspunkte, ebenfalls aus bundesrepublikanischer (Jaschik) und eidgendossi-
scher Sicht (Jaggi). Sonstige die Offentlichkeit so sehr interessierende Fragen, wie
das Vorkommen von Umweltkontaminanten in der Muttermilch oder Tierarznei-
mittel- und Hormonriickstande in Lebensmitteln tierischer Herkunft, werden nicht
angesprochen. Zur Frage der Belastungstrends findet man keinerlei Aussage.
Nimmt die Kontamination der Lebensmittel zu oder nicht? Wie kann man das
Thema ,,Gefahr fiir die Menschen?* behandeln, ohne diese Kernfrage zu bertithren?
Ein Sachindex fehlt. Fir die Teilnehmer des Symposiums waren sicher die den
Vortriagen folgenden Diskussionen sehr interessant, die im Druck nicht wiederge-
geben werden. Die Nitzlichkeit solcher Zusammenkunfte ist nicht zu bezweifeln —
aber nach der Lektire dieses Bandes mufl man sich doch sehr fragen, ob der Druck
der Vortragstexte — zumal in so aufwendiger Form - sich lohnt. Der Leser, der sich
informieren moéchte, ob denn nun eine Gefahr fiir den Menschen durch Umwelt-
kontaminanten in der Nahrung besteht, findet zwar an mehreren Stellen die Versi-
cherung, dies sei nicht der Fall (Stare: “Above all, we should quit worrying about
the safety of our foods”), aber Daten, die diese Bewertung rechtfertigen, sucht man
vergeblich. Im Gegenteil behaupten Varela und Navarro: “The problems inherent
in contamination and its physiological repercussions are becoming more and more
important by the day.” Der Laie wird durch Widerspriiche und Lickenhaftigkeit
verwirrt, der Fachmann findet kaum etwas, das nicht schon vielfach an anderer
Stelle veriffentlicht wurde. Schade, dafl diese Gelegenheit vertan wurde, Bluchern
wie ,,I3 und stirb“, die seit Jahren die Buchhandlungen tiberfluten, etwas Solides
entgegenzusetzen. J. F. Diehl (Karlsruhe)

Lebensmitteltechnologie, 2. villig neubearbeitete Auflage. Von R. HeiB3. 404 Sei-
ten, 130 Abb. (Springer-Verlag, Berlin-Heidelberg-New York-London-Paris-To-
kio, 1988). Preis: DM 168,—.

Um es vorwegzunehmen: Ein ausgezeichnetes Buch!

Der Herausgeber hat es verstanden, mit Hilfe von 44 | Spezialisten“ die ungeheure
Fille des Themas in eine kurze, stets das Wesentliche berticksichtigende Form zu
bringen. Dabei ist besonders hervorzuheben, daf} es ihm gelang, fast durchgehend
einen klaren, einheitlichen Aufbau der einzelnen Kapitel zu gewéhrleisten, wobei
insbesondere die liberall eingestreuten Fliefschemata das Verstindnis fir das
jeweilige Thema, das jeweilige Vorgehen der Lebensmitteltechnologie bei den
einzelnen Produkten erleichtern. Liest man das Buch, so wird einem erst die
Vielfalt der verarbeiteten Lebensmittel in ihrer Verschiedenartigkeit so richtig
bewuBt, aber auch die Schwierigkeit, diese Vielfalt in ein logisches Schema zu
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pressen. So werden sieben verschiedene Oberkapitel gebildet (,,Lebensmittel tieri-
scher Herkunft”, ,Fette und besonders fetthaltige Lebensmittel, , Vorwiegend
kohlenhydrathaltige Lebensmittel“, ,,Sonstige Lebensmittel pflanzlicher Her-
kunft®, , Vorwiegend biotechnologisch verarbeitete Lebensmittel”, , Alkaloidhal-
tige Lebensmittel” und ,,Verschiedenes*). Der Umfang der insgesamt 47 Unterkapi-
tel ist der Bedeutung des jeweiligen Lebensmittels angepafit; mehr als zehn Seiten
werden selten zugebilligt. Und trotzdem ist jeweils das Wesentliche behandelt! Wer
tiefer in die Materie eindringen will, kann dies anhand der jeweils am Schluf3 der
Kapitel angefiihrten Literaturverzeichnisse tun. Wer sich einen Uberblick iber die
moderne Lebensmittelverarbeitung verschaffen will, kann an diesem Buch nicht
vorbeigehen. A. Fricker (Karlsruhe



