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Buchbesprechungen 
Bakterielle Lebensmittelinfektionen und -intoxikatio~ten 
3. /iberarbeitete und erweiterte Auflage. 500 Seiten, 119 Tabellen. Herausgegeben von G/inter Seidel 
und Jfirgen Kiesewalter. AkademieVerlag GmbIt,  Berlin 1992; Preis: DM 254.- 

Die wesentlich erweiterte neue Auftage befal3t sich mit den alimentfiren Obertragungsbedingungen bak- 
terieller Infektionen und Intoxikationen, dem klinisch- epidemiologischen Komplex der Durchfaller- 
krankungen und anderer Erscheinungsformen. Prophylaxe, Kontrolle und Immunisierung ergfinzen das 
1. Kapitel. Die Beschreibung der Erreger bildet mit 260 Seiten den Schwerpunkt. Ergfinzend werden 
weitere Ursachen ffir Lebensmittelvergiftungen kurz besproehen, wie Viren, Pilze und Mykotoxine, Pa- 
rasiten, biogene Amine sowie chemisehe Gifte; dieses Kapitel ist ergfinzt durch Tabellen f/ir die Diffe- 
rentialdiagnose. Es folgen ausgew~ihlte Materiatien yon der WHO und aus dem deutschsprachigen 
Raum zur Verhfitung und Bekfimpfung durch Lebensmittel fibertragbarer Noxen. Die yon der DGHM 
erarbeiteten Richt- und Warnwerte in verschiedenen Lebensmittelgruppen wfiren ffir die nfichste Aufla- 
ge zu berficksichtigen. Kapitel fiber technische I,ebensmittelhygiene, Hinweise auf weiterffihrende Lite- 
ratur (Bibliographien und Obersichtsartikel) sowie ein ausffihrtiches Sachverzeichnis schlie6en dasWerk 
ab. - Die Originalliteratur wird jeweils am Ende der einzelnen Abschnitte zitiert. 

Das Buch wurde yon den Herausgebern in Zusammenarbeit mit vier weiteren Fachleuten erarbeitet. 
Es ist eine wertvolle Hilfe ffir Studierende der Medizin, der Veterinfirmedizin und der Ernahrungswis- 
senschaften. Es sollte in Bibliotheken von Dienststellen der Lebensmittel-Uberwachung und der Le- 
bensmittel-Wirtschaft stehen und geh6rt auf den Schreibtisch aller Verantwortlichen der Lebensmittel 
be- und verarbeitenden Betriebe. 

H.K. Frank (Ettlingen) 

Haltbarmachen von Lebensmitteln - Chemische,  physikalische und mikrobiologische Grundlagen der 
Verfahren - 
Heiss, R., Eichner, K. Springer Verlag GmbH & Co., Berlin Heidelberg London New York, 1990, 
2. Auflage, 263 Seiten, 150 Abbildungen, Tabellen; Format: 17.0 x 24.5 cm. 
ISBN: 3-540-51522-4; Preis: DM 168.- 

In der Lebensmittelkonservierung mug vielfach ein schmaler Pfad zwischen ihren erwfinschten und un- 
erwiinschten Folgen eingehalten werden. Es ist daher zu begr/igen, dab bereits am Anfang (Kapitel II) 
ausffihrlich auf die chemischen Ver~inderungen dutch die Verarbeitung eingegangen wird. Das Kapi- 
tel II], der Verpackung gewidmet, lfiBt erkennen, dab einer der Autoren auf diesem Gebiet besonders 
kompetent ist. Das SpannungsfeldVerpackungsaufwand und Haltbarkeit bzw. Umschtaggeschwindigkeit 
wurde sehr sch6n herausgearbeitet (bier wfirde ein etwas ausffihrlicherer Abschnitt zur Umweltproble- 
matik hineinpassen). Das Kapitel IV fiber die mikrobiologische Gef~ihrdung kann naturgem~ig in einem 
Buch fiber ein so welt gespanntes Thema nut kurz behandelt werden. Es vermittelt aber eine gut ver- 
st~indliche Ubersicht fiber die Materie. Dasselbe gilt auch ffir das sehr kurze Kapitel V zum Thema Kon- 
servierungsstoffe. Ffir die nfichste Auflage wfinscht man sich an dieser Stelle (oder als eigenes Kapitel?) 
das Them a Qualitfitssicberung mit z.B. den Stichworten HACCP oder Hfirdenprinzip. 

Die KapitelVI undVII fiber die Frischhaltung durch Kfilte undTiefgefrieren sind ausffihrlich und mit 
zahlreichen, hervorragenden Abbildungen sehr anschaulich. Die Kapitel VIII und IX Trocknung und 
Hitzesterilisierung lassen ebenfalls kaumWiinsche often. Die gerade hier viel verwendeten und fiblichen 
Begriffe wie D-Wert, F-Wert und z-Wert h/itten etwas ,plakativer" deutlich gemacht und erkl/irt werden 
k6nnen. Das letzte (X) Kapitel fiber die Bestrahtung von Lebensmitteln gibt einen kurzen Uberblick 
fiber die Methodik und die viel diskutierte Problematik dazu. 
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Was wfinscht man sich yon der zuk~nftigen Neuauflage eines Buches, mit dem man schon einige Zeit 
gearbeitet hat? Im'vbrwort wird abgelehnt, weitere Verfahren wie P6keln, Rfiuchern usw. aufzunehmen, 
,,well diese Verfahren nur eine eingeschrfinkte lebensmittelspezifische Anwendung f~inden". Dieses Ar- 
gument tiberzeugt nicht (es wfirde auch fiir die Konservierungsstoffe oder die Lebensmittelbestrahlung 
gelten). Man sollte diese und andere (Hochdruckverfahren, Mikrowellenbehandlung usw.) in die n~ich- 
ste Auflage einplanen. Etwas mehr Volumen w~ire bei dem Preis durchaus gerechtfertigt. Unbefriedi- 
gend ist wie in vielen vergleichbaren Werken das Sachverzeichnis. Es ist zu wenig differenziert. Man soll- 
te hier durch Fettdruck o.~i. die wichtigeren Hinweise hervorheben. DerText ist nicht leicht lesbar, was 
an den imVerhfiltnis zum Format recht kleinen Buchstaben, oder an der Strukturierung (Abs~itze, Zwi- 
schen(iberschriften) liegen mag. 

Trotz allem: Das Buch ist eine wertvolle Fundgrube ftir alle, die mit Lebensmitteln zu tun haben 
und ist for die Lehre hervorragend einzusetzen. Es sollte daher zumindest in jeder Fachbibliothek nicht 
fehlen. 

H.E Erbersdobler (Kiel) 

Einfiihrung in die Lebensmittelhygiene 
Von Hans-Jfirgen Sinell, Institut ffir Lebensmittelhygiene der FU Berlin. 3. Auflage, 230 Seiten, 18 Ab- 
bildungen und 27Tabel|en. Pareys Studientexte Nr. 21; Preis: DM 36.- 

Ein bewfihrtes Buch in fiberarbeiteter und erweiterter Auflage. Neu wurde ein Abschnitt fiber BSE und 
,,Parasitfire Infektionen" eingeftigt sowie die Kapitel fiber Salmonellen, EEC und Listeria aktualisiert. - 
Die atte Gliederung in ,,Lebensmittelhygienische Grundlagen '~ mit den Organismen und den yon ihnen 
ausgel6sten Erkrankungen, ,.Verderb", biotisch und abiotisch, ,,Haltbarmachung" und ,,Grundlagen des 
Verbraucherschut~'es" wurde beibehalten. Es schliegt sich ein gutesVerzeichnis weiterftihrender und zu- 
sammenfassender Literatur sowie ein ausf[ihrliches Sachverzeichnis an. 

Der urspr/inglich fiir Studierende derVeterinfirmedizin konzipierteText befal3t sich zwar vorzugsweise 
mit Lebensmitteln tierischer Herkunft, ist aber auch bestens geeignet fiir Studenten, Fachleute und 
Praktiker benachbarter Disziptinen wie Ernfihrungswissenschaften, Lebensmittelchemie und -technolo- 
gie. Zum ,,Nachschlagen '' wfirde der Rezensent das preiswerte Buch auch gerne in den Lehrerbibliothe- 
ken unserer Schulen sehen, wo z.T. abenteuerliche Vorstellungen zu diesem wichtigen Thema verbreitet 
werden. 

H.K. Frank (Ettlingen) 


