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Mikrobiologie der Lebensmittel -
Grundlagen

Gunther Miiller, Herbert Weber (Hrsg.),
unter Mitarbeit von Claudia Miiller;

8. Auflage 1996 — DIN AS — XVIII,
562 Seiten — Hardcover.

ISBN-Nr. 3-86022-209-0

Behr’s Verlag, Hamburg. DM 79,50

Das nun in der 8. Auflage vorliegende
Buch ist ein Standardwerk der Lebens-
mittelmikrobiologie. Die urspriinglichen
Kapitel ,,Allgemeine Mikrobiologie®,
~Mikrobielle Lebensmittelvergiftungen™
und ,,Verfahren zur Haltbarmachung
von Lebensmitteln” wurden griindlich
iiberarbeitet und auf den neuesten
Stand gebracht. Der Abschnitt ,Be-
triebshygiene und Qualitétssicherung*
(125 Seiten) kam neu hinzu und wurde
von Herrn Weber bearbeitet. Hier wer-
den die innerbetrieblichen Qualitétssi-
cherungssysteme wie Reinigungs- und
Desinfektionsmafnahmen, Hygienema8-
nahmen und -vorschriften sowie die
mikrobiologischen Normen — auch aus
der Sicht der EU — eingehend darge-
stellt. Am Ende der einzelnen Kapitel
wird auf weiterfithrende Literatur ver-
wiesen. Ein ausfiihrliches Sachverzeich-
nis (24 Seiten) schlieBt das ausgezeich-
nete Werk ab.

Fiir alle, die mit der Herstellung,
Beurteilung und Uberwachung von Le-
bensmitteln zu tun haben, ist das Buch
eine Fundgrube und ein aktuelles Nach-
schlagewerk. Ernidhrungswissenschaft-
lern, Fihrungskriften aus den Berei-
chen der Industrie, Lebensmittel-
chemikern und -technologen sowie Bio-
technologen und Veterindrmedizinern
kann die Lektiire nur empfohlen wer-
den. Der erfreulich niedrige Preis
macht es auch zu einem wichtigen
Hilfsmittel in der Lehre der genannten
Ficher.

H.K. Frank (Ettlingen)

Mikrobiologie der Lebensmittel ~
Milch und Milchprodukte

Herbert Weber (Hrsg.),

unter Mitarbeit von 21 Fachautoren;
1. Auflage 1996 — DIN A5 - X1V,
396 Seiten — Hardcover.

ISBN-Nr. 3-96022-235-X.

Behr’s Verlag, Hamburg. DM 179,50

In der Buchreihe ,Mikrobiologie der
Lebensmittel” ist dieser produktspezi-
fische Band erschienen. Durch die Mit-
arbeit von zahlreichen Autoren, die Ka-
pitel ihres Fachbereichs tibernommen

haben, entstand ein Werk, das praxis-
orientiert ist, aber auch die theore-
tischen Aspekte aus der neuesten wis-
senschaftlichen Sicht darstellt. Es glie-
dert sich in die Kapitel Rohmilch,
Trinkmilch, Sahneerzeugnisse, Sauer-
milcherzeugnisse, Butter, Kise, Dauer-
milcherzeugnisse und Speiseeis sowie
Starterkulturen fiir Milcherzeugnisse.
Die weiterfiihrende Literatur wird am
Ende der einzelnen Kapitel gebracht
und ein ausfithrliches Sachverzeichnis
(20 Seiten) erleichtert das Auffinden
gezielter Fragestellungen.

Das Buch richtet sich an Emnih-
rungswissenschaftler z.B. durch Behand-
lung probiotischer Kulturen und Milch-
produkte und an Praktiker und
Fiihrungskrifte der milchverarbeitenden
Industrie unter Beriicksichtigung der ak-
tuellen Gesetze und Verordnungen im
nationalen und internationalen Rahmen.
Fiir Untersuchungsbehsrden, Lebensmit-
telchemiker und -technologen, Biotech-
nologen und Veterindrmediziner ist es
sehr empfehlenswert und fiir Dozenten
und Studenten der genannten Ficher
und der Erndhrungswissenschaften ist
es eine wertvolle Hilfe.

H.K. Frank (Ettlingen)

Diabetes mellitus
Herausgegeben von M. Berger;
712 Seiten, 36 Farbtafeln.
Urban & Schwarzenberg Verlag
Miinchen, 1995.

Preis: DM 298~

Das vorliegende Handbuch der Diabeto-
logie umfafit insgesamt 68 Kapitel, wel-
che von 34 nambhaften Kollegen verfaBt
wurden. Das Buch gliedert sich in 10
Abschnitte, welche die Nosologie des
Diabetes mellitus, diagnostische und
therapeutische Verfahren, den Diabetes
mellitus Typ I, den Diabetes mellitus
Typ 11, spezielle Krankheitsbilder, wel-
che mit einer diabetischen Stoffwechsel-
lage assoziiert sind, Organkomplikatio-
nen des Diabetes mellitus, das Problem
Schwangerschaft und Diabetes, psycho-
soziale Aspekte des Diabetes mellitus,
Hypoglykimie im Erwachsenenalter

und die Diabetologie als Problem im
Bereich Public Health zum Thema ha-
ben. Die einzelnen Abschnitte sind wie-
derum untergliedert und umfassen zwi-
schen 1 und 10 Unterkapitel. Neben
der Darstellung der Grundlagen wird
auch die Wertigkeit einzelner Verfah-
ren sowie auch die Praxis der Diabe-
tologie beriicksichtigt. Die Freude an
diesem griindlich strukturierten Buch
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wird durch eine Vielzahl iibersichtlich
und z.T. wirklich vorbildlich gestalieter
Abbildungen und Tabellen unterstiitzt.
Dieses betrifft besonders die zahlrei-
chen Stoffwechseldiagramme, welche
den Zugang auch zu dem Thema der
Erndhrung erleichtern.

Das spezielle Problem der Ernih-
rung wird in diesem Buch in 3 Kapi-
teln von insgesamt 5 Autoren vertreten.
Im Kapitel 2, Abschnitt B: ,,Therapeuti-
sche Verfahren — Grundlagen und Wer-
tigkeit* schreibt E. Chantelau iiber
,Didt (7) bei Diabetes mellitus®. Das
Fragezeichen deutet bereits an, daBl die
Bedeutung der Erndhrung im Rahmen
der Diabetestherapie als eher begrenzt
eingeschitzt wird. Angesichts der ver-
besserten Moglichkeiten der Insulinthe-
rapie und der Erfolge der Patientenschu-
lung steht in den letzten Jahren die
wLiberalisierung* der Diabetesdiit im
Vordergrund. Der Autor entwickelt in
dem Kapitel die traditionellen diiiteti-
schen Konzepte fiir Diabetiker und
fithrt auf das Konzept des glykimi-
schen Index iiber. Die fundamentale Be-
deutung des glykimischen Indexes
sieht er darin, die , traditionellen Diit-
vorschriften enttabuisiert zu haben®.
Entsprechend hat die Diditetik einen
nachrangigen Platz unter den verschie-
denen therapeutischen Optionen fiir den
Typ 1 Diabetiker. Naturgemif} steht fiir
den iibergewichtigen Typ II Diabetiker
die Reduktion des Korpergewichtes im
Vordergrund. Spezielle didtetische MaB-
nahmen erscheinen aber nach Ansicht
des Autors heute nicht mehr notwendig.

Im Abschnitt , Diabetes mellitus
Typ I schreiben die Autoren Gudat,
Thurm und Berger iiber ,,Sekundire
Therapieformen: Diit, Muskelarbeit®,
Auch in diesem Kapitel wird deutlich
gemacht, dal die Diit nicht mehr die
Grundlage aller Behandlungsformen
des Diabetes ist. So wird insbesondere
auf das heute nicht mehr haltbare Zuk-
kerverbot verwiesen. Anstelle spezieller
didtetischer Vorschriften wird die gesun-
de Erndhrung entsprechend den Regeln
der DGE empfohlen. Die Entscheidung
iiber die jeweilige Erniihrungsform
wird dem Patienten selbst {iberlassen:
Ist er willens, seine Insulintherapie be-
darfsgerecht anzupassen, wird ihm eine
liberale und flexible Form méglich
sein. Kann er aber die modernen Kon-
zepte der Insulintherapie nicht anneh-
men, wird er eine traditionelle Festle-
gung seiner Erndhrung akzeptieren
miissen.
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Im ,,Abschnitt IV® wird dann die Er-
ndhrung als ,,Prim#re Therapieform"
bei Patienten mit einem Typ II Diabe-
tes mellitus von den Autoren Krons-
bein, Gudat und Berger dargestellt. In
diesem Kapitel wird eine Gewichtsre-
duktion bei iibergewichtigen Diabeti-
kern durch eine gezielte Auswahl von
cher energiedrmeren Lebensmitteln so-
wie den Ersatz von normalem
Haushaltszucker durch Siiflstoff und
Zuckeraustauschstoffe empfohlen. Ent-
sprechend wird ein Beratungskonzept
fiir die Lebensmittelauswahl der Patien-
ten dargestellt. Dem gegeniiber wird
fiir schlanke, nicht mit Insulin behandel-
te Typ II Diabetiker eine optimale
Mahlzeitenverteilung (6~8 kleinere
Mahlzeiten) empfohlen. Uberraschender-
weise taucht in diesem Kapitel wieder
das Konzept des glykdmischen Indexes
als mogliches Argument fiir die Aus-
wahl kohlenhydrathaltiger Lebensmittel
auf.

Zusammenfassend hinterldft der Ver-
gleich dieser 3 Kapitel zu dem Thema
Ernshrung von Patienten mit Diabetes
mellitus gemischte Gefiihle. Obwohl
das Konzept einer Liberalisierung der
Erndhrung fiir Patienten mit einem Dia-
betes mellitus tiberzeugend erscheint,
sollte es im Rahmen des Handbuches
auch und besonders kritisch dargestellt
werden. Es gerdt dem Buch an dieser
Stelle zum Nachteil, daB es nahezu aus-
schlieBlich von Kollegen aus der Diis-
seldorfer Schule geschrieben ist und
die einzelnen Kapitel offensichtlich zwi-
schen den einzelnen Autoren auch
nicht optimal abgestimmt sind. Trotz
der Grenzen der Diiitetik und des er-
freulichen Abbaues tiberlebter diiteti-
scher Konzepte mag ich als Erndhrungs-
mediziner der vollstindigen
Liberalisierung der Erndhrung von Pa-
tienten mit einem Diabetes mellitus
nicht uneingeschrinkt das Wort reden.
Die moglichen Bezichungen zwischen
Erndhrung und dem Auftreten diabeti-
scher Spitkomplikationen sind heute
durchaus unklar. Vor diesem Hinter-
grund und angesichts der aktuellen Da-
ten der ,,EURODIAB IDDM“-Studie,
welche in deutlicher Form die ungesun-
de Erndhrungsweise von Patienten mit
Typ I Diabetes belegen (z.B. liegt der
Fettverzehr im Mittel aller 30 beteilig-
ten Zentren bei 38,2 % der Energie,
die deutschen Kliniken (i.e. Diisseldorf
und Miinchen) schneiden mit 40,6 bzw.
42,7 % noch schlechter ab; vergl. Dia-
betologie 39, 929-939, 1996), sollte

das Thema Ernghrung in einem aktuel-
len Handbuch nicht leichtfertig oder
gar nachlissig behandelt werden. Der
Wert der Erndhrung im Rahmen der
Diabetestherapie wird erfreulicherweise
unter Diabetologen nicht ausschlieBlich
im Sinne der Autoren dieses Handbu-
ches gesehen. Eine einseitige Darstel-
tung darf deshalb auch nicht Teil eines
Handbuches sein.

Zusammenfassend ist das vorliegen-
de Werk in Konzept und Prisentation
beeindruckend. Es stellt die einzelnen
Teilaspekte der Diabetologie nahezu
durchgehend aktuell und auf dem der-
zeitigen wissenschaftlichen Stand der
Diskussion dar. Der spezielle Aspekt
der Ernihrung erscheint mir anderer-
seits im Rahmen dieses Buches nicht
ganz gliicklich prisentiert. Die Briicken
zwischen Wissenschaft und Praxis sind
weitgespannt. Nihilismus und auch Bes-
serwisserei helfen uns in dieser Frage
nicht weiter. Angesichts der fast durch-
gehend hohen Qualitit dieses Buches
wiinsche ich ihm und seinem Herausge-
ber viele weitere Auflagen, welche
auch geeignet sein mogen, das Kapitel
Erndhrung ,,ausgewogener” zu prisentie-
ren.

M.J. Miiller (Kiel)

Erndihrung neu entdecken — Der Ein-
fluB der Erniihrung auf unsere
Gesundheit. Wissenschaftliche
Erkenntnisse

Walter Veith/iibersetzt und bearbeitet
von Winfried Kiisel
Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft
mbH, Stuttgart, 1996

2. Auflage; 280 Seiten: 34 Tabellen
und 34 Abbildungen

ISBN 3-8047-1468-4; DM 58,

In dem aus dem Englischen iibersetzten
Buch ,Erndhrung neu entdecken — Der
Einfluf der Ernshrung auf unsere Ge-
sundheit” beschreibt der siidafrikani-
sche Ermndhrungswissenschaftler Prof.
Walter Veith, Kapstadt, seine Anschau-
ung einer gesunden Erndhrung, die als
ein AuBenseiterkonzept bezeichnet wer-
den kann, das teilweise erheblich von
den Empfehlungen fiir eine vollwertige
Erndhrungsweise der Deutschen Gesell-
schaft fiir Ernghrung (DGE) abweicht.
Der Autor propagiert eine gesunde Voll-
wertkost basierend auf einer veganen
Erndhrungsweise, die auf alle tierischen
Lebensmittel auch auf Milch und Milch-

produkte verzichtet. Es wird empfoh-
len, daB die Kost, die als der ,,vegan-
vegetarischer Lebensstil” bezeichnet
wird, mindestens 70 % Kohlenhydrate,
10-15 % Protein und 10-15 % Fett ent-
halten sollte. Einerseits ist der bei der
hier propagierten Kostform favorisierte
hohe Verzehr von pflanzlichen Lebens-
mitteln, insbesondere von Obst und Ge-
miise, aus erndhrungswissenschaftlicher
Sicht sehr zu begriifien. Auf der ande-
ren Seite miissen jedoch bestimmte An-
schauungen, die in diesem Buch propa-
giert werden, eher kritisch betrachtet
werden, wie zum Beispiel die Feststel-
lung ,Molkereiprodukte soliten nicht
Bestandteil der menschlichen Kost
sein*.

Der erste Teil des Buches mit dem
Titel ,,Erndhrung und Gesundheit* be-
schreibt in 6 Kapiteln zum einen die
Grundlagen iiber Proteine, Kohlenhydra-
te und Ballaststoffe sowie Fette und be-
fafit sich zum anderen mit Tierproduk-
ten (Fleisch, Molkereiprodukte,
Tierprodukte und nahrungsbedingte Er-
krankungen, Moderne Tierhaltung),
dem ,,vegan-vegetarische Lebensstil”
und den Lebensmittelzuséitzen und Risi-
ken (Vitamine und Mineralien, Lebens-
mittelzusitze, Koffein und Alkohol).
Dabei fillt auf, daB manche Sachverhal-
te, insbesondere wenn tierische oder
verarbeitete Lebensmitte] beschrieben
werden, einseitig, nicht wissenschaft-
lich objektiv, dafiir aber den weltan-
schaulichen Aspekten des Autors ent-
sprechend beschrieben werden. Zum
Beispiel wird im Kapitel 3 zum Thema
Fett u.a. iiber ,, Veredelte Fette“ berich-
tet und folgendes iiber die Herstellung
von Margarine gesagt: ,,Die typischen
Inhaltsstoffe der Margarine umfassen
eine Kombination von Olen, Wasser,
Kochsalz und den Vitaminen A, D und
E, Lezithin oder anderen Emulgatoren,
von Konservierungsstoffen Natriumben-
zoat und/oder Kaliumsorbat, von festen
Milchbestandteilen einschlieflich
Casein, von Farbstoffen wie B-Carotin
und Retinylester, von Geschmacksstof-
fen wie Butterdestillat oder chemischen
Buttergeschmacksimitaten, Und weiter
wird berichtet , eine konzentrierte, che-
misch aufbereitete, unnatiirliche Nah-
rung wie Margarine stellt enorme An-
forderungen an die Verdauung.
Verniinftige Alternativen sollten gesucht
werden®. Dazu mufl angemerkt werden,
daB} es sich hierbei um eine sehr verall-
gemeinerte Auflistung handelt und da
z.B. Konservierungsstoffe in Margarine-
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sorten mit 80 % Fett duBerst selten
sind, jedoch bei Halbfett-Margarine zu-
gesetzt werden, da diese Produkte auf-
grund des hoheren Wassergehalts mikro-
biclogisch anfilliger sind. Reine
Pflanzenmargarine enthilt 25-50 %
mehrfach ungesittigte Fettsduren und
ist damit ein wichtiger Lieferant der es-
sentiellen Linolsdure. In bezug auf die
Anforderungen an die Verdauung muf}
klargestellt werden, daf} die Ver-
daulichkeit von Margarine im Ver-
gleich zu anderen Fetten als besonders
hoch gilt.

Im Kapitel 4 ,,Tierprodukte” wird
insbesondere die erndhrungsphsiologi-
sche Bedeutung von Milch und Milch-
produkten angegriffen: Dort heifit es:
»Milch und Milchprodukte werden als
Wundermittel angepriesen, die alle fiir
ein gesundes Wachstum notwendigen
Nihrstoffe liefern. Zweifelsohne sind
Molkereiprodukte vollgepackt mit Nihr-
stoffen, aber das heifit noch lange
nicht, daf3 diese Kombinationen ver-
schiedener Néihrstoffe fiir die menschli-
che Erndhrung geeignet ist. Fiir Er-
wachsene miissen Molkereiprodukte als
fett- und cholesterinreiche, schwer ver-
dauliche Nahrungsmittel gebrandmarkt
werden® und weiter ,,Molkereiprodukte
stellen eine wesentliche Ursache fiir All-
ergien dar und sind an nahezu allen
herkdmmlichen Erkrankungen des Respi-
rationstraktes beteiligt“. Dariiber hin-
aus werden besonders gebratene und ge-
rducherte Fleischprodukte als potentiell
schidlich beschrieben, da sie polyzykli-
sche aromatische Kohlenwasserstoffe,
heterozyklische Amine und N-Nitroso-
Verbindungen enthalten konnen. AuBler-
dem werden tierische Produkte als die
Hauptursache fiir Infektionen durch Mi-
kroorganismen (Salmonellen, Listerien
u.a.) angesehen. Es wird hier der Ein-
druck erweckt, daB insbesondere tieri-
sche Lebensmittel voll mit toxischen
und gesundheitsschiidlichen Substanzen
seien (,, Uber das Risiko, heute durch
kontaminierte Tiererzeugnisse zu erkran-
ken, sollte man tatsichlich nachden-
ken*), wihrend pflanzliche Lebensmit-
tel offenbar vollig unbedenklich
erscheinen. Dafl durch toxische Substan-
zen (z.B. Solanin in Kartoffeln oder Ni-
trat insbesondere in griinem Blattgemii-
se) oder durch Mykotoxine belastete
pflanzliche Produkte (z.B. Aflatoxin in
Niissen, Sojabohnen oder Getreide, so-
wie Patulin in Obst) auch eine Gesund-
heitsgefshrdung darstellen kénnen, wird
nur am Rande oder gar nicht erwihnt.

Im Kapitel 5 , Der vegan-vegerari-
sche Lebensstil* werden im Abschnitt
iiber ,,Gesundheitsaspekte einer vegetari-
schen Ern#hrung” bei den Ausfihrun-
gen iiber Osteoporose wieder einmal
die Milchprodukte diffamiert. Die von
der Mehrheit der Erndhrungsfachleute
geteilte Meinung, daB Milchprodukte
nicht nur hohere Konzentrationen an
Calcium enthalten, sondern dieses Cal-
cium auch besser verfiigbar ist als
Calcium aus pflanzlichen Lebensmit-
teln, wird hier véllig auf den Kopf ge-
stellt. Auch hierbei werden wieder ein-
mal die wissenschaftlichen Erkennt-
nisse eher einseitig subjektiv und in
die philosophische Betrachtungsweise
des Autors passend dargestellt. Molke-
reiprodukte werden auch als eine we-
sentliche Ursache filir Allergien darge-
stellt. Es ist unbestritten, daB bei den
Lebensmittelallergien Kuhmilch und
Hiihnereiweiff an der Spitze stehen.
Allerdings kénnen auch pflanzliche
Lebensmittel, insbesondere Niisse so-
wie roh verzehrtes Obst und Gemiise
Allergien verursachen. Je naturbelasse-
ner ein Lebensmittel ist, desto groBer
ist seine allergene Potenz einzustufen.
Da Veganer bevorzugt einen erhebli-
chen Teil der Lebensmittel ohne vorhe-
rige Hitzebehandlung verzehren, solite
gerade hier auf die hohere Gefahr der
Lebensmittelallergie hingewiesen wer-
den. Jedoch wird auf diese Problematik
im vorliegenden Buch nicht eingegan-
gen.

Im Kapitel 5 ,, Der vegan-vegetari-
sche Lebensstil™ werden auch Vorschli-
ge zur Ern#hrung von Heranwachsen-
den und Jugendlichen gegeben und es
wird empfohlen, dafl die Kost viel grii-
nes Blattgemiise enthalten sollte, da es
reich an Calcium ist. AuBerdem wird
empfohlen, auf die Zufiihrung der not-
wendigen Proteine durch die richtige
Kombination von Nahrungsmitteln zu
achten. Wie jedoch der erhdhte Eisenbe-
darf, insbesondere bei jungen Midchen
nach dem Einsetzen der Menstruations-
blutungen, im Rahmen der propagierten
vegan-vegetarischen Erndhrungsweise
gedeckt werden soll, wird vom Autor
nicht dargelegt. Positiv erwihnt werden
soll die ausdriickliche Empfehlung von
Muttermilch als die beste Nahrung fiir
den S#ugling.

Im zweiten Teil des Buches ,Ein al-
ternativer Lebensstil® wird in Kapitel 7
die , Vollwert-Alternative“ aufgezeigt,
wobei zuerst die richtige Zusammenset-
zung der Lebensmittel erlautert wird

und dann die pflanzlichen Lebensmittel
von Getreide, iiber Nisse und Olsamen
bis hin zu Obst und Gemiise sehr de-
tailliert, anschaulich und ansprechend
beschrieben werden. Immerhin gibt es
dort Informationen zu tber 30 Gemiise-
sorten. Der dritte Teil des Buches
wPraktische Anwendung® enthédlt zahlrei-
che eher ungewshnliche Rezepte, die

in erster Linie als Ersatz fiir konventio-
nelle, meistens tierische Lebensmittel
gedacht sind.

Insgesamt fillt auf, dafl in diesem
Buch besonders die tierischen und tech-
nologisch verarbeiteten Lebensmittel de-
spektierlich und als ungeeignet fiir die
menschliche Erndhrung beschrieben wer-
den. Dabei wird durch subjektives Zitie-
ren jeweils passender Literaturquellen
der Eindruck erweckt, daB die propa-
gierten Anschauungen die allgemein an-
erkannte Meinung der Mehrheit der Er-
nihrungsexperten widerspiegeln. Es
kann daher festgestellt werden, dafl in
diesem Buch eine eher einseitige, ideo-
logisch geprigte Erndhrungsform be-
schrieben wird. Ob sich die propagierte
Erndhrungsweise als Dauerkost fiir ge-
sunde Erwachsene eignet, muf3 bezwei-
felt werden.

Elke A. Trautwein (Kiel)

No. 52: The Scientific Basis for
Vitamin Intake in Human Nutrition
P. Walter

177 Seiten, 34 Abbildungen,

29 Tabellen.

S. Karger AG, Basel, 1. Aufl,, 1995
ISBN 3-8055-6166-0. DM 273,—

Klassische Vitaminmangelkrankheiten
(e.g. Beriberi, Pellagra, Skorbut) finden
in Westeuropa kaum noch Verbreitung.
Hierzu haben die von den Fachgesell-
schaften ausgearbeiteten Empfehlungen
iiber die wiinschenswerte Hihe der Zu-
fuhr einzelner Vitamine entscheidend
mit beigetragen. Dabei haben die Re-
commended Dietary Allowances (RDA)
des National Research Council (NRC)
der USA bislang eine Vorreiterrolle
ibernommen. Daf} dies bei unverdnder-
tem Konzept auch weiterhin der Fall
ist, wird zunehmend bezweifelt, da die
RDA in ihrer gegenwirtigen Form neue-
re Entwicklungen vor allem auf dem
Gebiet der Privention chronischer Er-
krankungen (e.g. Krebs, kardiovaskul4-
re Erkrankungen, Katarakte, Neuralrohr-
defekte) durch Vitamine nur unzu-
reichend beriicksichtigen.
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In welchem Umfang die Zufuhremp-
fehlungen den an sie gestellien Anforde-
rungen nicht mehr geniigen, belegt auf
sehr eindrucksvolle Weise das vorlie-
gende Fachbuch , The Scientific Basis
for Vitamin Intake on Human
Nutrition* von P. Walter. Bei diesem
Buch handeit es sich um den Band 52
der bekannten Reihe ,.Bibliotheca
Nutritio et Dieta” (Eds.: Walter, P. und
Somogyi, J.C.).

Der solide gebundene Tagungsband
gliedert sich in 5 Hauptkapitel, denen
15 Beitriige verschiedener Autoren zu-
geordnet sind. Die Literatur (Biblio-
graphien, Ubersichtsartikel und Origi-
nalarbeiten) wird jeweils am Ende der
einzelnen Abschnitte zitiert.

Zu Beginn (Kapitel I) werden
Grundlagen sowie Mdoglichkeiten und
Grenzen des Konzepts aufgezeigt, auf
dem Zufuhrempfehlungen, wie bsw. die
RDA, basieren. Der nachfolgende Bei-
trag ist der Geschichte der Vitamine
und ihrer genuinen physiologischen
Funktion gewidmet. Die groBie Zahl
der Nobelpreistriiger unter den Vitamin-
forschern (Tabelle 1 auf S. 8; auch
George Wald verdient hier Beachtung!)
unterstreicht zusidtzlich die herausragen-
de Bedeutung der Vitamine fiir Mensch
und Tier.

Bestehend aus 5 Beitrigen ist Kapi-
tel II das umfangreichste in diesem
Buch. Es handelt von neueren Wir-
kungsqualititen der Vitamine. In einem
Beitrag gleich zu Beginn dieses Kapi-
tels wird ausfiihrlich auf die zwischen
Vitamin C und Eisen bestehenden
Wechselwirkungen eingegangen. Im
Mittelpunkt des zweiten Beitrags steht
die hemmende Wirkung der Vitamine
C und E auf die Bildung der als poten-

tiell kanzerogen eingestuften N-Nitroso-
Verbindungen. DaBl eine chronische Un-
terversorgung mit einzelnen Vitaminen
(e.g. Vitamin C, Thiamin, Riboflavin,
Cobalamin, Folsidure) zu einer Ein-
schrinkung psychischer Funktionen fith-
ren kann, ist einem weiteren Beitrag zu
entnehmen. In dem sich hieran anschlie-
Benden Abschnitt wird vor dem Hinter-
grund der Entstehung von Neuralrohrde-
fekten auof die protektive Wirkung der
Folsdure hingewiesen. Deutlich mehr
Raum nimmt allerdings die Diskussion
ein, in der es um MafBnahmen geht, de-
ren Durchfiihrung eine ausreichende
Versorgung weiter Bevilkerungskreise
mit Folsdure zum Ziel hat. Der letzte
Beitrag zu diesem Themenkomplex ist
dem Zusammenspiel von Vitaminen
und Immunsystem gewidmet. Dabei
wird unterschieden zwischen Vitaminen
mit immunstimulierender Wirkung (i.e.
Vitamin A, B¢ und D) und solchen,
die den Wirtsorganismus vor uner-
wiinschten Effekten des zelluliren Ab-
wehrapparates schiitzen (i.e. Vitamin C
und E sowie B-Carotin).

Das Kapitel IIT umfaBt drei Beitri-
ge, die sich mit der Schutzfunktion
von Vitaminen vor drohenden Krankhei-
ten beschiftigen. Im ersten Beitrag wer-
den verschiedene Interventionsstudien
zu den Stichworten Vitamine (i.e. Vit-
amin A, C, E und B-Carotin), kardio-
vaskuldre Erkrankungen und Krebs vor-
gestellt. Die Entstehung von Krebs und
deren moglichen Verhiitung durch Vit-
amine (i.e. Vitamin A, C, E, §-Carotin
und Folsdure) steht im. Mittelpunkt der
Betrachtung des nachfolgenden Bei-
trags. Das Kapitel III schlieft mit ei-
nem Beitrag, der die Aufmerksamkeit
des Lesers auf Probleme lenkt, die sich

im Zusammenhang mit der Vitaminver-
sorgung von Senioren ergeben. Beson-
dere Beachtung verdient dabei der Teil
der Ausfithrungen, in dem Studien vor-
gestellt werden, deren Ergebnisse die
Annahme stiitzen, daB der Verlauf al-
tersabhéingiger Erkrankungen durch zu-
sitzliche Vitamingaben giinstig zu be-
einflussen ist.

Das Kapitel IV besteht ebenfalls
aus drei Einzelbeitrigen. Diese fassen
die Ergebnisse der in Deutschland, Eng-
land, Schweden, Dinemark, Island und
Finnland durchgefiihrten Erhebungen
iiber die Hohe der Vitaminzufuhr in
den jeweiligen Lindern zusammen.

Das Kapitel V ist in zwei Beitriige
untergliedert. Im ersten Teil dieses Ab-
schnittes werden grundsiitzliche Uberle-
gungen aufgezeigt, die bei der Formu-
lierung der Zufuhrempfehlungen durch
den wissenschaftlichen Ausschuf fiir
Lebensmittel der Europiischen Gemein-
schaft eine Rolle gespielt haben. Der
zweite Beitrag erhellt noch einmal den
Hintergrund der Diskussion, die zur
Zeit in den Vereinigten Staaten um die
zukiinftige Form der Gestaltung von Zu-
fuhrempfehlungen gefiihrt wird. Auf
den Seiten 168 bis 172 des Buches fin-
det sich eine kurze Zusammenfassung.
Ein ausfihrliches Sachwortverzeichnis
bildet den AbschluB.

Wie diese kurze Inhaltsangabe illu-
striert, vermittelt das Buch einen her-
vorragenden Uberblick tiber die
Materie und ist bei der Suche nach
wichtigen Originalarbeiten duBerst hilf-
reich. Um jedoch in den Genuf dieser
Vorteile zu gelangen, muBl man zuvor
leider tief in die Tasche greifen.

R. Schindler (Kiel)



