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Dietary Fiber in Health & Disease. 
D. Kritchevsky und Charles Bonfield 
(eds.); 
486 Seiten, Eagan Press, 
St. Maul, MN, USA, 1995. 
139 $ 
(zu beziehen fiber: AACC-Europe, 
Stanislas De Rijcklaan 26, 
3001 Heverlee, Belgien; 
tSBN 0-9624407-6-0) 

Das Buch ,,Dietary Fiber in Health & 
Disease" ist eine Zusammenfassung 
von Beitr~igen namhafter Wissenschaft- 
ler des 4. Symposiums fiber ,,Dietary 
Fiber", das 1992 in Washington, DC, 
USA stattfand. 

Das Buch gliedert sich in 5 Haupt- 
kapitel und beginnt mit einem Beitrag 
fiber historische Aspekte der sogenann- 
ten ,,Fiber-Saga" des 1993 verstorbe- 
nen Denis Burkitt, dem dieses Buch 
auch gewidmet wurde. 

Die 5 Hauptkapitel des Buches be- 
fassen sich mit den folgenden Themen- 
schwerpunkten: ,,Health Benefits", ,,Li- 
pids and Nutrient Metabolism", ,,Fiber 
and Cancer", , ,Fiber's Nutritional 
Effects" und ,,Fiber Effects/in vivo and 
in vitro Laboratory Models". Im Ab- 
schnitt ,,Health Benefits" wird u.a. das 
Thema Ballaststoffe als Energielieferant 
beim Menschen, ein Aspekt, der bis- 
lang wenig beachtet wurde, beschrie- 
ben. Im Abschnitt ,,Lipids and Nutrient 
Metabolism" widmet sich u.a. ein Ab- 
schnitt dem Thema ,,Cholesterolsenken- 
der Effekt von 16slichen Ballaststoffen 
beim Menschen" sowie dem Thema 
,,Ballaststoffe, Kohlenhydratstoffwech- 
sel und Diabetes-Erkrankung". Darfiber 
hinaus finden sich Beitr~ige fiber Inter- 
aktionen yon Ballaststoffen mit ande- 
ren N~ihrstoffen wie z.B. Lipiden, Pro- 
teinen und Mineralstoffen. Im Kapitel 
,,Fiber Effects/In vivo and In vitro La- 
boratory Models" befagt sich ein Ab- 
schnitt mit vergleichenden Aspekten 
von Tiermodellen insbesondere unter 
Beachtung des Gastrointestinaltraktes. 
Dariiber hinaus besch~iftigt sich ein Bei- 
trag mit m6glichen Tiermodellen bei 
der Adipositas-Forschung. 

Auf den tetzten 60 Seiten des Bu- 
ches finden sich kurze Zusammenfas- 
sungen der 8 verschiedenen Symposi- 
ums-Workshops. Hier werden u.a. 
Workshop-Themen wie ,,Design von 
Humanstudien zum Einflug von Ballast- 
stoffen auf Serumlipide" und ,,Bedeu- 
tung von Ballaststoffen bei der Ktirper- 
gewichtsregulation" beschrieben, sowie 
augerdem aktuelle Zusammenfassungen 

fiber kurzkettige Fetts~uren und resisten- 
te St/irke gegeben. Insbesondere die 
Empfehlungen bezfiglich zukiinftiger 
Forschungschwerpunkte hinsichtlich die- 
set Fragestellungen k6nnen als eine 
wertvolle Bereicherung betrachtet wer- 
den. Abgerundet wird das Buch durch 
einen kurzen Ausblick iiber ,,Public 
Aspects", wobei insbesondere die Per- 
spektiven der Lebensmittelindustrie dar- 
gestellt werden, sowie einen kritischen 
Beitrag fiber zuk~inftige Forschungsper- 
spektiven auf dem Gebiet ,,Dietary 
Fiber". Alles in allem kann das Buch 
all denjenigen, die sich mit der Ballast- 
stoffe-Thematik befassen, als interessan- 
te Lekttire und Quelle zahlreicher Anre- 
gungen empfohlen werden. 

E.A. Trautwein (Kiel) 

Klinische Pathnphysiolngie. 
Walter Siegenthaler (Hrsg.); 
7. neubearbeitete Auflage, 
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, 
New York, 1994. 
DM 198,- 

Vor 25 Jahren erschien die erste Aufla- 
ge der ,,Klinischeu Pathophysiologie". 
Die nun vorliegende 7. Auflage dieses 
Standardwerkes stellt eine fast vollst/in- 
dige Neubearbeitung dar. Sic enth~ilt 
insgesamt 42 Kapitel, welche von 
62 Autoren verfaBt wurden. Der 
Umfang des Buches betr/igt nun 996 
Seiten. Es finden sich 525 Abbildun- 
gen und 200 Tabellen. 

Die einzelnen Kapitel sind unter fol- 
gende Abschnitte geordnet: Genetik, 
Stoffwechsel, Innere Sekretion, Blut, 
Immunsystem, Infektion, Kreislauf, Lun- 
ge und Atmung, Verdauung, Niere und 
ableitende Harnwege, Bewegungsappa- 
rat, Nervensystem, Neoplasien und 
Physikalische Einwirkungen. Die ern~h- 
rungswissenschaftlich und ern~hrungs- 
medizinisch besonders interessanten Ab- 
schnitte zum Stoffwechsel, zur Inhere 
Sekretion und fiber die Verdauung sind 
detailliert untergliedert. So finden sich 
im Abschnitt Stoffwechset Kapitel zu 
den Themen Kohlenhydratstoffwechsel, 
Proteinstoffwechsel, Nukleoproteidstoff- 
wechsel, Fettstoffwechsel, Enzymolo- 
gie, Wasser- und Elektrolythaushalt, 
S~iure-Basen-Haushalt, Ern~ihrung und 
Vitaminstoffwechsel. Die einzelnen Ka- 
pitel sind wiederum systematisch geglie- 
dert und umfassen sowohl die physiolo- 
gischen Grundlagen als auch die 
allgemeine und die spezielle Pathophy- 

siologie. Das Kapitel Ern/ihrung behan- 
delt z.B. den N~ihrstoffbedarf, die Pro- 
bteme des N~lhrstoffmangels (Hunger, 
Marasmus, Kwashikor, Anorexic nervo- 
sa) und des LIberflusses der Ern~ahrung 
(Adipositas). 

Die Pr~lsentation grundlegender uud 
zum Tell sehr aktuelter wissenschaftli- 
cher Ergebnisse ist sehr beeindruckend. 
Die Grafiken und Tabellen des Buches 
sind nahezu durchg/ingig gut verstand- 
lich und didaktisch gelungen. Im Detail 
wird der interessierte Leser umfassend 
informiert. Jeder Absatz regt eigentlich 
zum Weiterlesen an. 

Einige kleine Schw~ichen (z.B.: die 
Verwendung des Broca-Index ist veral- 
tet) sehe ich gerne nach. Zu speziellen 
Fragen der Ern~ihrung h/itte man sich 
an einigen Stellen vielleicht die Diskus- 
sion mit einem Ern~ihrungswissenschaft- 
ler gewiinscht. Aber diese Kritik mug 
angesichts der Gr6Be des gesamten 
Vorhabens kleinlich erscheinen. 

Zusammenfassend handelt es sich 
um ein ganz hervorragendes Buch, yon 
dem jeder Leser nur profitieren kann. 
Wenn ich pers6nlich am Ende dieses 
Buch dennoch etwa, zwiesp~iltig in H~in- 
den halte, so m6chte ich dies wie folgt 
erkt/iren: Ich habe als Student der 
Humanmedizin in den 70er Jahren die 
2. Auflage der ,,Klinischen Pathophy- 
siologie" vollstandig gelesen. Es war 
dies schon damals ein Standardwerk 
und ein ,,Mull" ftir alle Studierenden 
der Medizin. Wenn ich die 7. Auflage 
der ,,Klinischen Pathophysiologie" nun 
aufschlage, stelle ich fest, dab die Dar- 
stellung der physiologischen und patho- 
physiologischen Probleme derart detail- 
liert und umfassend geworden ist, dab 
berechtigte Zweifel an der Lesbarkeit 
dieses Buches aufkommen mfissen. 

Die ,,Klinische Pathophysiologie" 
ist in ihrer 7. Auflage sicher nicht 
mehr ein Lehrbuch der Pathophysiolo- 
gie im ursprfingtichen Sinne. Es ist heu- 
te angesichts unserer vertieften Kennt- 
nisse der verschiedenen Probteme 
eigentlich zu einem Handbuch bzw. 
Nachschlagewerk geworden. Dies ist 
nicht unbedingt eine Frage des Um- 
fangs. Der ,,Siegenthaler" ist in seiner 
7. Auflage im Vergleich zu der 6. Auf- 
lage sogar diinner geworden. Ein Bei- 
spiel soll mein Problem im Umgang 
mit der 7. Auflage des ,,Siegenthalers" 
verdeutlichen: Wenn ich mich als Er- 
n/ihrungsmediziner auf meine Vorle- 
sung ,,Rheuma und Ern/ihrung" vorbe- 
reiten will, so gibt mir das Kapitel 36 
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(Bindegewebe) einen hervorragenden 
Einblick in die biochemischen und im- 
munologischen Grundlagen der Erkran- 
kung. Nur: Man kann das Kapitel nicht 
durchlesen, man mug es durcharbeiten. 
Am Ende ist es dann nicht einfach, das 
unter meinem Aspekt Wesentliche den 
Studenten zu vermitteln. Vorsichtig for- 
muliert: Es drangt sich der Eindruck 
auf, dal3 in dem Buch Spezialisten ftir 
Spezialisten geschrieben haben. Das 
w~e  sicher nicht im Sinne des Vorwor- 
tes des Herausgebers zur ersten Aufla- 
ge. Ohne nostalgisch zu werden, sehne 
ich mich manchmal trotz der unstrittig 
beeindruckenden und tiberzeugenden 
Prasentation der 7. Auflage nach der 
2. Auflage zurtick. 

M.J. Mtiller (Kiel) 

Was sind, wie wirken Omega-3-Fett- 
s~iuren? 
Peter Singer; 
202 Seiten, Umschau Zeitschriften- 
verlag, Govi-Verlag, 1994. 
DM 58,-  

Das Buch ,,Was sind, wie wirken 
Omega-3-Fetts~iuren" ist das erste 
deutschsprachige Fachbuch, in dem die 
Bedeutung der Omega-3-Fettsauren um- 
fassend beschrieben wird. Es handelt 
sich dabei um ein popularwissenschaft- 
liches Buch, das in erster Linie den, an 
Ernahrungsthemen interessierten, Laien 
anspricht. 

Das Buch ist in 6 Kapitet eingeteilt 
und versucht in einer Art ,,Frage-Ant- 
wort" Form 44 Antworten zum Thema 
Omega-3-Fetts~uren zu geben. Die er- 
sten 3 Kapitel (Fragen t bis 16) geben 
einen guten Oberblick und liefern rete- 
vante Informationen tiber die Grundla- 
gen, wie ,,Was sind Omega-3- und 
Omega-6-Fetts~iuren?" und ,,Sind Ome- 
ga-3-Fettsauren essentielle Fettsauren?". 
Aul3erdem werden die stoffwechselphy- 
siologischen Vorgange sowie das Vor- 
kommen von Omega-3-Fettsauren detail- 
liert beschrieben. 

In Kapitel 4 (Fragen 17 bis 35) 
wird auf die Bedeutung von Omega-3- 
Fetts[iuren bei verschiedenen chroni- 
schen Erkrankungen eingegangen. Kapi- 
tel 5 (Fragen 36 bis 39) beschaftigt 
sich mit Fragen zu Nebenwirkungen 
und in Kapitel 6 (Fragen 40 bis 44) 
wird die praktische Anwendung einer 
Zufuhr von Omega-3-Fettsauren be- 
schrieben. 

Manche Darstellungen verbltiffen 
dutch eine eher eigenwillige Interpreta- 

tion des Autors. Einige Beispiete: In 
Frage 6 wird die Rolle des Oliven~Is 
als Quelle unges~ttigter Fetts~iuren be- 
schrieben (eine Thematik, die, wie der 
Autor selber feststellt, mit der eigentli- 
chen Thematik des Buches wenig zu 
tun hat). Dort wird Oliven61 als ,,meta- 
bolisch inert" beurteilt und weiter ,,die 
Zufuhr yon Olivent~l lal3t die Blutfette 
unverandert". Allerdings wird dem Oli- 
ven61 bescheinigt, dab ,,es indirekt 
dem Herzinfarkt vorbeugt, da durch die 
Bevorzugung yon Oliven61 gleichzeitig 
gesattigte Fetts~iuren eingeschrankt wer- 
den". An anderer Stelle in Frage 19 
heil3t es dagegen, dab ,,Omega-3-Fett- 
s~iuren zu einer Reduktion des LDL- 
Cholesterins ftihren und zwar insbeson- 
dere wenn gleichzeitig ges~ittigte 
Fettsauren in der Nahrung gesenkt wer- 
den". Hier bleibt often, dab dies wohl 
eher ein direkter Effekt der verminder- 
ten Zufuhr an gesattigten Fettsauren, 
als eine (wissenschaftlich bislang noch 
strittige) Wirkung der Omega-3-Fett- 
sauren ist. 

Trotz des umfangreichen Literatur- 
verzeichnisses am Ende des Buches 
mit immerhin 305 Literaturstellen wer- 
den irn Text keine Literaturstellen zi- 
tiert, mit Ausnahme der Abbildungen, 
bei denen auf die jeweilige Literatur- 
stelle verwiesen wird. Da der Autor 
selbst auf die Analyse der internationa- 
len Literatur verweist, ist dies verwun- 
derlich. Leider werden aber oft 
Formulierungen wie ,,bei einigen 
Untersuchungen", ,,in einer Reihe von 
Studien", ,,konnte durch neueste Unter- 
snchungen nachgewiesen werden" oder 
,,einige Forschungsgruppen kamen zu 
ahnlichen Ergebnissen, andere wieder 
nicht" ohne Bezug auf die entsprechen- 
den Literaturquelten verwendet. Auch 
wenn es sich bei dem vorliegenden 
Buch um ein popul~rwissenschaftliches 
Buch handelt, ware mehr Sorgfalt wtin- 
schenswert gewesen. 

Auch wenn heute Omega-3-Fetts~iu- 
ren eine vielversprechende Bedeutung 
bei der Behandlung und Pravention 
von chronischen Erkrankungen beige- 
messen werden kann, sind doch viele 
Erkenntnisse noch nicht eindeutig ge- 
Mart. Gesicherte Kenntnisse sollten da- 
her deutlicher yon hypothetischem, spe- 
kulativem und noch nicht vollst~tndig 
gesichertem Wissen abgegrenzt werden. 
Eine etwas kritischere Bewertung des 
bisherigen Wissenstands zum Thema 
Omega-3-Fettsauren und deren Bedeu- 
tung bei verschiedenen Erkrankungen 

ware daher sinnvoll gewesen. So ent- 
steht beim Lesen des Buches manch- 
mal der Eindruck, eher eine Werbebro- 
schtire fiir Fisch bzw. Fisch61praparate 
als ein Fachbuch zu lesen. Oberschrif- 
ten wie ,,Eine Lebenskraft, die aus 
dem Fisch kommt" und andere Formu- 
lierungen sowie die Gestaltung des Ein- 
bands, verst~ken diesen Eindruek. 

E.A. Trautwein (Kiel) 

Dihtetische Indikationen. Basisdaten 
fiir die interdisziplinhre Erniihrungs- 
therapie. 
Fritz Heepe; 
539 Seiten, 
2. tiberarb. Auflage, Springer Verlag, 
1994. 
DM 44,-  

Das Fachbuch ,,Diatetische Indikatio- 
nen, Basisdaten ftir die interdisziplin~e 
Ernahrungstherapie" stellt ein handli- 
ches Kompendium dar, dessen vorrangi- 
ge Bedeutung im schnellen Nachschla- 
gen von ernahrungsrelevanten 
Informationen liegt. 

Das Buch ist wie eine Art Lexikon 
gestaltet, d.h., es ist nach alphabetisch 
angeordneten Stichworten gegliedert. 

Irn ersten Abschnitt des Buches wer- 
den knapp und auf das wesentlichste 
beschrankt die einzelnen Nahrstoffe so- 
wie der Nahrstoffbedarf und Nahrstoff- 
quellen abgehandelt. Das Spektrum 
reicht yon A wie Aminosauren tiber 
u.a. Carnithin, Eikosapentaensaure, Ino- 
sit, 7-Linolensaure, Taurin bis hin zn Z 
wie Zink. Im zweiten Abschnitt des Bu- 
ches wird ebenfalls knapp aber prazise 
auf die Ern~rung des Gesunden einge- 
gangen. Hier werden die besonderen Er- 
nahrungsanforderungen vom Sauglings- 
bis znm Seniorenalter dargestellt. Auch 
auf Besonderheiten bei der Ernahrung 
u.a. von Raumfahrern, Soldaten oder 
Touristen wird hier kurz eingegangen. 
Der dritte Abschnitt des Buches be- 
schaftigt sich mit der Krankenernah- 
rung, wobei alphabetisch die speziellen 
Indikationen abgehandelt werden und 
im vierten Abschnitt des Buches wer- 
den nicht weniger als 78 verschiedene 
Di~itformen kurz beschrieben. Positiv 
fa i r  auf, dag am Ende der einzelnen, 
h~iufig doch sehr knapp beschriebenen, 
Stichworte auf weiterftihrende Literatur 
verwiesen wird. Am Ende des Buches 
findet sich daher ein Literaturteil mit 
beachtlichen 362 Literaturstellen. 
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Das Buch besticht auf der einen Sei- 
te durch die Vielzahl der Stichworte. 
Positiv fallen z.B. die Stichworte Eisen 
oder 7-Linolens~iure im Abschnitt 
,,N~thrstoffe" oder Ern~ihrungsgebote 
und -br~iuche von Religionsgemeinschaf- 
ten im Abschnitt ,,Ern~ihrung des 
Gesunden" auf. Auf der anderen Seite 
entsteht bei eiuigen Stichworten (insbe- 
sondere im Abschnitt Krankenern~ih- 
rung) der Eindruck ,,weniger (Stichwor- 
te) w~ire hier vielleicht mehr gewesen". 
Allerdings gibt es kaum ein weiteres 
Di~itetikbuch, das so viele Stichworte 
zur Krankenern~ihrung und zu verschie- 
denen Di~itformen aufweist, wie dieses 
immerhin doch noch recht handliche 
Buch. 

Das sehr umfassende Sachverzeich- 
his erm6glicht es jedem Nutzer des 
Buches, schnell an die verschiedenartig- 
sten ernLhrungsrelevanten Informatio- 
nen zu gelangen. Das Buch kann daher 
allen, die sich im beruflichen Alltag 
mit Fragen zur Ern~ihrungstherapie be- 
sch~iftigen, als handliches Nachschlage- 
werk empfohlen werden. Insbesondere 
den ern~ihrungswissenschaftlich weniger 
geschulten niedergelassenen ,~rzten und 
Klinikern kann dieses Buch w~irmstens 
empfohlen werden, wenn es darum 
geht, sich einen schnellen, allerdings 
knappen, Uberblick tiber Fragen zur 
Normal- und Krankenern~ihrung zu ver- 
schaffen. 

E.A. Trautwein (Kiel) 

Industrielle Enzyme 
Heinz Ruttloff (Hrsg.) 2., 
neu bearbeitete Auflage, 1038 Seiten, 
284 Abb., 198 Tab. Behr's Verlag, 
Hamburg, t994. ISBN 3-86022-126-4. 
Preis: 285.- DM. 

Herr Rutttoff hat zusammen mit 33 
Fachleuten aus Forschung und Praxis, 
die langj~ihrig auf dem Enzymsektor t~i- 
tig waren, die neue, erweiterte und ak- 
tualisierte Auflage herausgebracht. Da- 
bei wurde die sttirmische Entwicklung 
der technischen Enzymologie mit ihren 
Auswirkungen auf die Herstetlung von 
Lebensmitteln schwerpunktm~il3ig be- 
rticksichtigt. 

Nach der Biosynthese und biochemi- 
schen Charakteristik der Enzyme wer- 
den die Grundlagen der Herstellung 
von Enzympr~iparaten aus pflanzlichem 
und tierischem Material sowie mit Hil- 
fe yon Mikroorganismen behandett. Es 
folgt die technische HersteUung und 

die Sicherheitsaspekte bei der Produk- 
tion und Anwendung solcher Pr~iparate. 
Das gr6Bte Kapitel (310 Seiten) befaBt 
sich mit dem Einsatz bei der Lebens- 
mittelproduktion (stiirkehaltige Produk- 
te, Frucht- und Gemtiseprodukte, Brau- 
gewerbe, Brennerei, StiBwaren, 
Milcherzeugnisse und K~iserei, Fleisch- 
und Fischverarbeitung, 01- und Marga- 
rineindustrie sowie Flavourproduktion). 
Es folgt tier Einsatz von Enzymen in 
der Analytik und in der Medizin. Der 
Einsatz in anderen Industriezweigen 
wie Waschmittel, Textil und Leder so- 
wie in der Tierern~ihrung und Futtermit- 
telindustrie schliel3en das grundlegende 
Werk ab. - Bei der Bezeichnung der 
Enzyme halten sich die Autoren an die 
Empfehlungen des Nomenklaturkomi- 
tees der Internationalen Union fiir Bio- 
chemie und Molekularbiologie von 
1992. Die Literatur wird jeweils am 
Ende der Kapitel zitiert. Ein ausftihrli- 
ches Sachwortverzeichnis und ein Ver- 
zeichnis der genannten Mikroorganis- 
men bildet den Abschlul3. 

Das umfassende Werk ist fiir alle, 
die mit der Herstellung und Uberwa- 
chung von Lebensmitteln zu tun haben, 
eine ,,Fundgrube" ftir die Erweiterung 
der Kenntnisse tiber dieses sich sehr 
rasch entwickelnde Gebiet der Enzym- 
pr~iparate und die Auswirkungen auf 
unsere Erniihrung. 

H.K. Frank (Ettlingen) 

Schnlungsprogramm 
Ziiliakie/Sprue 
Bernhard Lembcke, Birgit Wicken- 
kamp, Angelika Engelfried und 
W.F. Caspary. 1. Auflage. Deutsche 
Z61iakie-Geseltschaft e.V., Stuttgart, 
1993, Ringordner und Handbuch ftir 
Patienten mit zahlreichen Abbildungen 
und Tabellen. 
ISBN 3-9803623-0-2 (Ringordner) und 
3-9803623-1-0 (Handbuch ftir Patien- 
ten); Preis: 118.- DM (Ringordner) 
und 29.80 DM (Handbuch ftir Patien- 
ten). 

Als Sprue (oder Z61iakie wie sie im 
Kindesalter bezeichnet wird) versteht 
man die lebenslange Unvertraglichkeit 
des Organismus gegentiber einem Ge- 
treideeiweil3 (Gluten), die zu morpholo- 
gischen Ver~inderungen im Dtinndarm 
sowie zu Symptomen der Malabsorp- 
tion fiihrt. Die bislang einzige Therapie 
dieser ern~ihrungsabh~ingigen Erkran- 
kung stellt eine lebenslange strikte Digit 

unter Vermeidung glutenhaltiger Le- 
bensmittel dar. Hieraus ergibt sich ftir 
den Betroffenen und auch ftir den be- 
handelnden Arzt ein besonders hoher 
Aufkl~irungsbedarf beziiglich der Ursa- 
chen, Diagnose und Behandlung der 
Ztiliakie/Sprue. Vorallem die Patienten 
mtissen umfassend tiber ihre Situation, 
die notwendigen Kontrolluntersuchun- 
gen sowie die Art der einzuhaltenden 
Digit unterrichtet werden. Hier leistet 
die Deutsche Ztiliakie-Gesellschaft 
(DZG) in Stuttgart als Selbsthilfegrup- 
pe seit Jahren hervorragende Arbeit. 

In Zusammenarbeit der DZG mit 
Wissenschaftlern des Universit~itsklini- 
kums in Frankfurt wurde nun ein Schu- 
lungsprogramm ftir Sprue-Patienten uud 
Eltern Z~liakie-kranker Kinder erarbei- 
tet, das sich in Informationen ftir den 
behandelnden Arzt sowie ein Handbuch 
fur den Patienten untergliedert. Als Lo- 
seblattsammlung finden sich im zwei- 
ten Teil des als Ringordner gestalteten 
Werkes Materialien zur Schulung und 
Beratung, die als Overheadfolien zur 
Unterrichtung genutzt werden k6nnen. 
Im Anhang haben die Autoren einen 
Schulungsleitfaden entworfen, der den 
Einsatz der zu pr~isentiereuden Unter- 
richtsmaterialien koordinieren hilft. 

Dieses Programm richtet sich an 
Krankenhauser, niedergelassene Interni- 
sten (Gastroenterologen) und Kinder- 
~irzte, Rehabilitationseinrichtungen und 
Ern~rungsberatungsstelten. 

Sowohl der ~ztl iche Leitfaden als 
auch das Handbuch fiir den Patienten 
sind sehr tibersichtlich aufgebaut und 
enthalten alle wesentlichen Informatio- 
nen, die ftir das Verst~indnis der Z61ia- 
kie/Sprue von N~ten sind. Die Infor- 
mationen ftir den Patienten sind 
allgemeinverst~indlich geschrieben; wich- 
tige Aussagen sind am Ende eines je- 
den Kapitels zusammengefal3t und farb- 
lich hervorgehoben. Durch einfache 
Abbildungen und Graphiken wird das 
Heft didaktisch geschickt illustriert. 

Die Schulungsunterlagen sind in gu- 
ter Art und Weise zusammengestellt 
und lassen eine umfangreiche Unterrich- 
tung der betroffenen Personen erwar- 
ten. Hier f'~illt besonders die Obersicht- 
lichkeit der einzelnen Folien auf, 
wodurch der oft gemachte Fehler des 
,,Uberladens" von Abbildungen vermie- 
den wurde. Besonders wichtige Informa- 
tionen wie Bezugsquellen f/Jr gluten- 
freie Lebensmittel, Esseu au6er Haus 
und die Versorgung im Urlaub werden 
angesprochen. 
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Mit diesem sehr an der Praxis orien- 
tierten Werk ist es anscheinend gelun- 
gen, die bisher vorhandene Informa- 
tionslticke im Bereich der 
ern~ihrungsabhiingigen Erkrankungen 
ein gutes StUck welter zu schlieBen. 

H. Kayser, U. Peters (Kiel) 

L e h r b u c h  d e r  T o x i k o l o g i e  
Herausgegeben von Hans Marquardt 
und Siegfried G. Sch[lfer. 1. Auflage. 
B.I.-Wissenschaftsvertag Mannheim, 
Leipzig, Wien, Ziirich, 1994, 
1022 Seiten gebunden mit zahlreichen 
Abbildungen und Tabellen. 
ISBN 3-411-16321-6; 
Preis: 128.- DM. 

Kaum ein anderes Fachgebiet als die 
Toxikologie hat in jiingster Zeit in der 
Wissenschaft und der Offentlichkeit an 
Bedeutung gewonnen. Vielleicht als 
Antwort auf diesen Trend aber mit Si- 
cherheit als Konsequenz einer dringen- 
den Notwendigkeit liegt nun ein kom- 
paktes Lehrbuch der Toxikologie vor, 
das neben der Allgemeinen Toxikolo- 
gie und der Organtoxizit~it der Speziel- 
len Toxikologie einen breiten Raum 
gew~ihrt. Erg[inzt wird diese Themen- 
vielfalt dutch Schwerpunkte der Toxiko- 
logie, wie bsw. den verschiedenen Ar- 
beitsrichtungen Arbeitsmedizin und 
Gewerbetoxikologie, der Analytik in 
der Toxikologie und der t3kotoxikolo- 
gie. Im Anhang finden sich dariiber hin- 
aus wichtige Datensammlungen zu 
Grenzwerten wie etwa der maximalen 
Arbeitsplatzkonzentration und anderen 
Richtwerten. Eine Adressensammlung 
zu Vergiftungszentralen in Deutschland 
und anderen Informationsquellen rundet 
das Werk ab. Die Kapitel sind sehr 
tibersichtlich aufgebaut und mit zahlrei- 
chen Tabellen und Abbildungen ver- 
st~indlich gestaltet. Eine Lekttire einzel- 
ner Abschnitte ist ohne weiteres 
m/Sglich, so dab das Buch auch als 
Nachschlagewerk geeignet ist. 

So bietet bsw. der Abschnitt ,,Le- 
bensmitteltoxikologie" einen interessan- 

ten Abriss dieses Teilgebietes: Von der 
Auflistung von Stoffen mit akuter und 
chronischer toxischer Wirkung bis hin 
zur Beurteilung yon Lebensmittelzusatz- 
stoffen werden aktueller Wissensstand, 
Historic und Gesetzsprechung ausgewo- 
gen gemischt, 

Das Autorenkollektiv, welches bei 
der Erstellung dieses Werkes zusam- 
mengearbeitet hat, besteht aus bekann- 
ten Kapazit~iten auf dem Gebiet der 
Toxikologie. Den Herausgebern ist es 
gelungen, Vertreter aus Industrie und 
Forschungsinstituten an einem gemein- 
samen Werk erfolgreich arbeiten zu 
lassen. 

Sicherlich sind ftir die Lekttire des 
Buches gewisse Grundkenntnisse von 
N6ten, so dab die Leserschaft bei den 
medizinisch-biologisch Vorgebildeten 
zu suchen sein wird. Dieses Lehrbuch 
wird aber ohne Frage seinen Platz in 
der akademischen Lehre fiir Mediziner 
und Naturwissenschaftler finden. 

H. Kayser (Kiel) 

P r a x i s  d e r  S t e r i l i s a t i o n ,  D e s i n f e k t i o n  
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r u n g  - B e t r i e b s h y g i e n e  
K.H. Wallh~iuser. 
750 Seiten, 128 Abbildungen, 
415 Tabellen. 
5., vSllig tiberarbeitete Auflage, 
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, 1995. 
Gebunden. DM 285,- 

Das vorliegende Handbuch behandelt 
in 7 Kapiteln und einem Anhang auf 
insgesamt 750 Seiten umfassend die 
Praxis der Sterilisation und Desinfek- 
tion. Das Buch ist vom ehemaligen Lei- 
ter der Pharma-Qualit~tskontrolle Grup- 
pe Biologie/Mikrobiologie der HSchst 
A G a t s  ein ,,Ein-Autorenbuch" geschrie- 
ben worden. 

Die einzelnen Kapitel behandeln 
Kontaminationskeime - Biokontaminan- 
ten, Qualit~it und Qualitiitsforderung, 
Herkunft und 0bertragung von Konta- 
minationskeimen, Verfahren zur Ver- 

minderung der Keimzahl, die Desinfek- 
tion, die Konservierung und antimikro- 
bielle Wirkstoffe. In einem Anhang 
sind Keimzahlen in verschiedenen Pro- 
dukten, Standards zur mikrobiellen 
Reinheit sowie Toxine und Pyrogene 
dargestellt. Das angefiigte Literaturver- 
zeichnis umfaBt 531 originale Literatur- 
stellen. Das Buch enth~ilt insgesamt 
128 Abbildungen und 415 Tabellen. Es 
ist auf dem aktuellen Stand der derzeiti- 
gen Empfehlung der Fachgesellschaft, 
der entsprechenden rechtlichen Grundla- 
gen und auch des Bundesamtes ftir ge- 
sundheitlichen Verbraucherschutz und 
Veterin~medizins. 

Die einzelnen Abschnitte sind durch- 
weg informativ und erlauben einen tief- 
gehenden Einblick in die jeweiligen 
Probleme. Erniihrungswissenschaftlich 
interessant sind die Qualit~itsnormen 
ftir den Lebensmittelbereich, Hinweise 
zur H~ndedesinfektion bei Lebensmittel- 
verarbeitung, Arbeitsbekleidung in der 
kosmetischen und Lebensmittelindu- 
strie, der Keimgehalt in Lebensmitteln 
und Wasser, die mt~glichen Keimver- 
schleppungen durch Verpackungsmate- 
rialien, die Probleme der hygienischen 
Verpackung yon Lebensmitteln, der 
Keimgehalt von gespiiltem EBgeschirr 
und Kunststoffmaterialien, M6glichkei- 
ten zur Verminderung der Keimzahl 
und zur Sterilisation (z.B. durch Mirko- 
wellenbehandlung), Desinfektionsmittel 
fiir den Lebensmittelbereich, Konservie- 
rungsstoffe ftir Lebensmittel sowie anti- 
mikrobielle Wirkstoffe, welche als 
Zusatzstoffe bei Lebensmittel Verwen- 
dung finden. 

Das Buch enth~ilt eine Vietzahl von 
grundlegenden Fakten, welche ihm ei- 
nen hohen Wert als Nachschtage- und 
Referenzwerk sichern. In diesem Sinne 
sollte dieses Buch auch in jeder wissen- 
schaftlich fundierten Bibliothek greif- 
bar sein. 

M.J. MUller (Kiel) 


