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Spiirnasen und Feinschmecker. 
Die chemischen Sinne des Menschen 
Karl-Heinz Plattig. 
215 Seiten, 32 Abbildungen, 9 Tabellen. 
Springer Verlag Berlin, Heidelberg, 
New York, 1995. 
Preis: DM 29,80 
ISBN 3-540-59092-7 

Das in der Sachbuchreihe des Springer 
Verlags erschienene Buch ,,Sptirnasen 
und Feinschmecker - Die chemischen 
Sinne des Menschen" des Physiologen 
Karl-Heinz Plattig befagt sich in einer 
ansprechenden, umfassenden und vor al- 
lena verst~indlichen Weise mit dem Ge- 
ruchs- und Geschmackssinn des Men- 
schen. Das Buch ist in 7 Kapitel mit 
insgesamt 32 teilweise farbige Abbil- 
dungen und 9 Tabellen gegliedert. Die 
ersten beiden Kapitel behandeln die sin- 
nes-physiologischen Grundlagen der 
menschlichen Sinne und speziell den 
Geruchs- und Geschmackssinn (Kapi- 
tel 1: ,,Die ftinf Sinne, die man beisam- 
men haben mug, sind in Wirklichkeit 
sieben oder mehr" und Kapitel 2: 
,Non Geruchs- und Geschmackszel- 
len"). Im 3. Kapitel ,,Sptirnasen und 
Feinschmecker" findet sich interessan- 
tes tiber Geruchs- und Geschmacks- 
schwellen, die vier Prim~irgeschmacks- 
formen siifl, sauer, bitter, salzig, 
verschiedene Primfirgertiche sowie tiber 
die Intensitfitsbreite unterschiedlicher 
Geschmacksempfindungen und die 
Adaptation der sensorischen Empfin- 
dung. Augerdem wird die Frage er6r- 
tert, inwieweit der Geruchs- und Ge- 
schmackssinn trainierbar ist. Kapitel 4 
befagt sich mit dem Wohlgeruch und 
Wohlgeschmack. Dort wird auch der 
Frage nachgegangen warum ein be- 
stimmter Geruch als Duft oder als Ge- 
stank bewertet wird und dies unter 
dem Sfichwort ,,kondifionierte 
Geschmacksaversion" am Beispiel des 
sogenannten ,,Sauce Bernaise-Ph~ino- 
men" eindrucksvotl beschrieben. 

Ein weiteres Kapitel (Kapitel 5) be- 
handelt St6rungen von Geruchs- und 
Geschmackssinn und deren Behand- 
lungsm6glichkeiten. Dort werden im 
Abschnitt tiber die Ursachen solcher 
St6rungen neben anderen Grtinden 
auch Ern~thrungsdefizite (z.B. Zinkman- 
gel) aufgeftihrt. Im 6. Kapitel ,,Aroma- 
stoffe beeinflussen das Verhalten" wer- 
den die Empfindungen Hunger, 
S~ittigung und Durst und deren Zusam- 
menwirken mit den Geruchs- und Ge- 
schmackssensoren unter dem Aspekt 

,,warum uns das Wasser im Mund zu- 
sammenl~iuft" beschrieben. Dartiber hin- 
aus enthNt dieses Kapitel interessante 
Ausffihrungen zu den Begriffen Ekto- 
hormone, Soziohormone bzw. Pheromo- 
ne (Sexuallockstoffe), die zur Kommu- 
nikation yon Menschen sowie Tieren 
durch Dtifte dienen. Im 7. Kapitel wird 
die ,parftimierte Welt" genauer beleuch- 
tet, in der ParfiJms, Deos oder Duff- 
stoffe die nati~lichen Gertiche des Men- 
schen tiberdecken. Neben der 
Beschreibung wie Parftim entsteht wird 
auch krifisch die Frage ,Wie riecht der 
Mensch?" behandelt. Darfiber hinans 
ist interessantes und nicht allt~igliches 
tiber Geschmacksverst~ker und Ge- 
schmacksmodifikatoren (z.B. ein ge- 
schmacksmodifizierendes Protein in der 
,,Synsepalum" - Beere aus Westafrika) 
zu lesen. 

Das Buch wird durch ein umfangrei- 
ches Glossar mit ausftihrlichen Erkl~- 
rungen der wissenschaftlichen Begriffe, 
einer umfangreichen Liste mit ausge- 
w~ihlter Literatur und einem Sachver- 
zeichnis abgerundet. Das Sachbuch 
kann allen, die sich aus beruflichen 
Grtinden (z.B. im Bereich Sensorik) 
oder auch nur zur pers6nlichen Weiter- 
bildung ftir Informationen tiber die 
eher vernachl~tssigten menschlichen Sin- 
ne Geschmack und Geruch interessie- 
ten als informative, ansprechende und 
eine Menge neuer sinnesphysiologi- 
scher und kulturgeschichtlicher Aspekte 
liefernde Lekttire empfohlen werden. 

Elke A. Trautwein (Kiel) 

Vegetarische Ern~ihrung. 
Claus Leitzmann, Andreas Hahn. 
445 Seiten, 188 Tabellen, 
30 Abbildungen. 
Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart, 1996. 
Preis: DM 32,80 

In diesem Taschenbuch wird die vegeta- 
rische Ernghrung kurzgefagt nnd alle 
wesentlichen Aspekte behandelnd darge- 
stellt. Den inhalOichen Schwerpunkt bil- 
den die Energie- und N~hrstoffversor- 
gung bei den Hauptgruppen des 
Vegetarismus, den Ovo-Laktovegetari- 
ern, den Laktovegetariern und Vega- 
nern (,,reine Vegetarier"). Desweiteren 
werden behandelt Charakterisfika, Be- 
grtindung und historische Entwicklung 
des Vegetarismus, Gesundheitsverhalten 
und Gesundheitsstatus yon Vegetariern, 
und die Auswirkungen vegetarischer Er- 
n~ihrung auf ern~ihrungsabh~ingige 

Krankheiten (Adipositas, Diabetes, 
Herzkreislaufkrankheiten, Krebserkran- 
kungen, Osteoporose, Karies u.a.) und 
auf Risikogruppen (Schwangere, Stillen- 
de, S~iuglinge, Kinder) sowie in der Ge- 
meinschaftsverpflegung. Abgeschlossen 
wird das Buch mit ~Skologischen (Um- 
weltvertr~iglichkeit, Energieaufwand) so- 
wie toxikologischen und hygienischen 
(Fremdstoffe, mikrobietle Verunreini- 
gung) Aspekten tiefischer und pflanzli- 
cher Lebensmittel bei vegetarischer und 
nichtvegetarischer Ern~rung. Ein aus- 
fiihrliches Literatur- und weniger aus- 
fiihfliches Sachwortverzeichnis schlie- 
Ben die Darstellung ab. 

Das Buch zeichnet sich dutch eine 
Ieicht verst~indliche, durchweg sachli- 
che, viele Studien und Analysen einbe- 
ziehende Darstellung aus. Es wendet 
sich an alle, die an einer m/Sglichst ob- 
jektiven Darstellung aller wesentlichen 
Aspekte der vegetarischen Ern~hrung in- 
teressiert sind. Die ern~ihrungsphysiolo- 
gische Vollwertigkeit einer laktovegeta- 
rischen Ern~thrung und ihre 
gesundheitlichen Vorzage werden eben- 
so herausgestellt wie die Risiken einer 
konsequenten veganen Ern~hrungswei- 
se, die insbesondere bei den herausge- 
stellten Risikogruppen und infolge Un- 
kenntnis der Probleme bei der 
nichtbedarfsgerechten Zufuhr einiger 
N~ihrstoffe (Kalzium, Eisen, Vitamin 
B2, B12 auftreten k/3nnen. Insgesamt 
wird aus Okonomischen (Kosten), 6kolo- 
gischen (Entsorgung) und vor allem ge- 
sundheitlichen Grtinden ftir eine deutli- 
che Reduzierung des Fleischverzehrs in 
den Industriel,andern pladiert. 

J. Proll (Potsdam-Rehbrticke) 

Dictionary Milk, Milch, Lait, Leche 
(Viersprachiges Fachw~irterbuch 
Mo|kereiprodukte; Englisch - 
Deutsch - Franziisisch - Spanisch). 
Ch. Schneider, H. Schmandke, 
A. Poulnot, 
1. Auflage 1995, B. Behr's Verlag, 
Hamburg 
ISBN 3-86022-173-6, 426 Seiten, 
Preis: DM 190,- 

Dieses Fachw6rterbuch wendet sich an 
alle, die mit Milch und Milchprodukten 
sowie ihrer Verarbeitung und Untersu- 
chung befagt sind. Mit diesem Werk 
soll der st~tndig fortschreitenden Interna- 
fionalisierung yon Wissenschaft und 
Technologie Rechnung getragen, abet 
auch die Vermarktung yon Molkereipro- 
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dukten oder das Verstehen ausl~indi- 
scher Fachliteratur erleichtert, insge- 
saint also die fachliche Kommunikation 
gef6rdert werden. 

Das vorliegende W6rterbuch orientiert 
sich in seinem Aufbau am ebenfalls 
viersprachigen ,Dictionary of Dairy Ter- 
minology' des Internationalen Milchwirt- 
schaftsverbandes (IDF), welches 1983 
erstmals erschien. Unter Berticksichti- 
gung neuerer Fachliteratur finden, aus- 
gehend vom Englischen, insgesamt 
3 283 Begriffe in jeder der vier Spra- 
chen Berficksichtigung, wobei mehr als 
500 neue Eintragungen im Vergleich 
zum erw~ihnten IDF-FachwSrterbuch er- 
folgten. Die Autoren verzichten bewuBt 
auf die Wiedergabe der vielen Namen 
yon Spezialit~iten aus aller Welt, insbe- 
sondere K~tsesorten, aber auch auf eini- 
ge Begriffe aus den Bereichen Tierhal- 
tung und Milcherzeugung. Sie 
konzentrieren sich vor allem auf die 
mit der Milch und den aus ihr herge- 
stellten Produkten eng zusammenh~in- 
genden Fachausdrticke aus den Berei- 
chen der Chemie, Physik, Mikrobio- 
logie, Technik aber auch der Pro- 
duktqualit~it und der Ern~hrungsphysio- 
logie; wichtige Hilfs- und Zusatzstoffe 
finden ebenso Berticksichtigung wie 
die heute eingesetzten Maschinen und 
Ger~ite. Bei der Vielzahl der Begriffe 
aus den unterschiedlichsten Fachdiszipli- 
nen ist es sicher kein schwerwiegender, 
abet doch bei einer Neuauflage zu be- 
hebender Mangel, dab beispielsweise 
einige in der Milchverarbeitung g~ngi- 
ge Begriffe keine Berticksichtigung fin- 
den. So wird zwar der Platten- jedoch 
nicht der R6hrenwarmetauscher ange- 
ftihrt, zwar die Mikro- und Ultrafiltrati- 
on abet nicht die Nanofiltration, die 
Dampfinjektion jedoch nicht die 
Dampfinfusion. Diese vereinzelt festge- 
stellten ,,L(icken" schm~ilern jedoch den 
grol3en Nutzen dieses aktuellen Fach- 
w6rterbuches nut begrenzt. Der Rezen- 
sent ist davon tiberzeugt, daB es jedem 
Benutzer in den meisten F~illen korrekt 
Auskunft geben wird. 

W. Buchheim (Kiel) 

Color Atlas of Biochemistry. 
J. Koolmann, K.-H. R6hm. 
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, 1996. 
464 Seiten, 194 Farbtafeln, DM 49,80 
ISBN 3-13-100371-5 

Das vorliegende Buch ist ein Farbatlas 
der Biochemie. Das Buch ist durchg~in- 
gig in Englisch geschrieben. Es glie- 
dert sich in insgesamt 10 Abschnitte, 
welche um eine Zusammenstellung yon 
Stoffwechseldiagrammen erg~nzt wet- 
den. Die einzelnen Abschnitte umfas- 
sen das Basiswissen (Chemie, physikali- 
sche Chemie), die Biomolektile 
(Kohlenhydrate, Fette, Aminos/iuren, 
Peptide und Proteine, Nukleotide und 
Nukleins~iuren), den Stoffwechsel (En- 
zyme, Regulation, Energiestoffwechsel, 
Kohlenhydratstoffwechsel, Fettstoff- 
wechsel, EiweiBstoffwechsel, Nuklein- 
s~iurestoffwechsel, Porphyrinstoffwech- 
sel), die Organzelten (Zellstruktur, 
Cytoskelett, Kern, Mitochondrien, Mem- 
branen, endoplasmatisches Retikulum, 
Golgiapparat, Lysosomen, intrazellula- 
rer Transport, Molekulargenetik, Gen- 
technologie), Gewerbe und Organe 
(Verdauungsapparat, Blur, Leber, Nie- 
ren, Muskel, Bindegewebe, Gehirn und 
sensorische Organe), Ern~ihrung (N~ihr- 
stoffe, Vitamine), Hormone (Grundprin- 
zipien, Klassifikation, Lipophile und 
Hydrophile, Hormone, Mediatoren), 
Zellwachstum und Zellproliferation, 
Viren und Entwicklung und Organent- 
stehung. 

Das Thema Ern~rung wird auf ins- 
gesamt 5 Textseiten und jeweils dazuge- 
h6rig 5 Bildseiten dargestellt. Es um- 
faBt zun~chst eine Darstellung der 
organischen N~thrstoffe, des Energiebe- 
darfs, der Funktion einzelner Nahrstof- 
fe im Stoffwechsel und eine Differen- 
zierung zwischen essentiellen und 
nichtessentiellen N~hrstoffen. Die ange- 
gebenen Richtwerte basieren wesentlich 
auf den RDA's und auch auf Empfeh- 
lungen von Expertenkommissionen der 
WHO. Die Darstellung ist naturgem~il] 
sehr kompakt, aber tibersichtlich und 
wird graphisch hilfreich untersttitzt. An- 
dererseits sind die Beschreibung yon 
einzelnen Situationen des N~rstoffman- 
gels so kurz und vereinfachend, dab 
die Information nicht wesentlich tiber 
das g~ingige Allgemeinwissen hinaus- 
geht. Der Rezensend h~itte sich an die- 
ser Stelle sicher mehr wissenschaftli- 
chen Tiefgang und entsprechend eine 
Oberarbeitung des Problems Ern~ihrnng, 
welches tiber die konventionetle Darstel- 

lung der N~ihrstoffe hinausgeht, ge- 
wtinscht. In den Kapiteln zum Stoff- 
wechsel st/3rt mich, dab ein Maximum 
an Informationen auf einen Minimum 
an Raum zusammengefabt ist. Dieses 
beeintr/ichtigt die Lesbarkeit des Bu- 
ches. Es dr~ngt sich mir die Frage auf, 
ob man dieses Buch ohne gleichzeitige 
Verwendung eines der Standardwerke 
der Biochemie und Ern~hrung tiber- 
haupt nutzen kann. 

Zusammenfassend handelt es sich 
bei dem vorgestellten Buch um eine 
insgesamt graphisch sehr ansprechend 
gestaltete und didaktisch sehr gr~ndlich 
und detailliert aufgearbeitete Darstel- 
lung der Biochemie. Das Buch er- 
scheint mit innovativ und ftir 
biochemisch interessierte Ern~hrungs- 
wissenschaftler und Ern~ihrungsmedizi- 
ner in Erg~tnzung eines der Handbti- 
cher der Biochemie geeignet. Zum 
Abschnitt Ern~hrung sei den Autoren 
angeraten, den ja  immer fruchtbaren 
Kontakt mit ErnNarungswissenschaft- 
lern und Ern~ihrungsmedizinern zu su- 
chen, um in einer zuktinftigen Auflage 
die Attraktivit/it unseres Faches noch 
besser darzustellen. 

M.J. Mtiller (Kiel) 

Kohlenhydrate in der Ern~ihrungsme- 
dizin unter besonderer Beriicksichti- 
gung des Zuckers. 
Herausgegeben von R. Kluthe 
und H. Kasper. 
Georg Thieme Vertag, Stuttgart, i996. 

Der vorliegende Band ist eine Zusam- 
menstellung von Referaten, welche auf 
einer Veranstaltung der Deutschen Aka- 
demie fttr Ern~ihrungsmedizin mit dem 
gleichen Titel als 3. Konsensuskonfe- 
renz vom 8.-10. Februar 1996 in Frei- 
burg-Munzingen gehalten wurden. In 
dem Buch finden sich Beitr~ige yon 
17 deutschsprachigen und namhaften 
Autoren. Die einzelnen Beitr~ige be- 
sch~ftigen sich mit der Psychologie des 
StiBens, dem Stoffwechsel der Kohlen- 
hydrate bis hin zu dem Problem der 
Lipacidogenese, der ernShrungsmedizini- 
schen Bedeutung von komplexen Koh- 
lenhydraten, m6glichen Zusammenh/in- 
gen zwischen dem Zuckerverzehr und 
der Adipositas sowie dem Zuk- 
kerverzehr und Diabetes mellitus bzw. 
der Fettstoffwechselst6rungen. Besonde- 
re Kapitel befassen sich mit der Bedeu- 
tung tier Kohlenhydrate ftir die Entste- 
hung und Behandlung yon Erkran- 
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kungen des Gastrointestinaltraktes so- 
wie den Zusammenh~ingen zwischen 
Kohlenhydraten in der Nahrung, Karies 
und den Erkrankungen des Zahnhalte- 
apparates. Ein weiteres Kapitel be- 
schreibt die Zusammenhgnge zwischen 
dem Kohlenhydratgehalt der Nahrung 
und der k6rperlichen Leistungsffihig- 
keit. In den letzten 3 Kapiteln werden 
der Kohlenhydrat- und Zuckerverzehr 
in den westlichen Industriel~indern und 
der Bundesrepublik Deutschland mit ak- 
tuellen Zahlen bilanziert. Ein weiteres 
Thema ist der Kohlenhydratgehalt in al- 
ternativen Kostformen. Diese Zahlen 
werden in einem letzten Kapitel rnit 
den gegenwartigen Empfehlungen zur 
Kohlenhydratzufuhr in nationalen und 
internationalen Empfehlungen konfron- 
tiert. In einem abschlieBenden Kapitel 
fassen die beiden Herausgeber des Bu- 
ches die abschlieBende Diskussion der 
Experten zusammen. Dabei wird der un- 
terschiedliche Wissensstand zu einzel- 
nen ern~hrungsmedizinisch relevanten 
Fragen deutlich: w~hrend zu der emp- 
fohlenen Ballastzufuhr von mindestens 
30 g am Tag eine eindeutige Aussage 
m6glich war, sind z.B. die Zusammen- 
h~inge zwischen Zucker- und Fettkon- 
sum heute noch unklar. Eindeutig k~n- 
nen sich die Experten im Hinblick auf 
den gegenwartigen Stand der Kohlenhy- 
drate und Zuckerzufuhr bei Diabetes- 
di~t festlegen. Eine Begrenzung der 
Zuckerzufuhr auf unter 10 % der Ener- 
gien und die Verwendung spezieller dig- 
tetischer Lebensmittel der Diabeteskost 
werden yon wissenschaftlicher Seite 
nicht mehr empfohlen, 

Zusammenfassend handelt es sich 
bei dem vorliegenden Buch um eine Zu- 
sammenstellung wissenschaftlich durch- 
weg hochwertiger Beitr~ige zu den ver- 
schiedenen ern~ihrungsmedizinisch 
relevanten Aspekten des Themas Koh- 
ienhydrate in der Emahrung. Der Band 
enthalt z.T. neue und erstmalig ver6f- 
fentlichte wissenschaftliche Ergebnisse. 
Die sorgf~ltige Gestaltung und Pr~enta- 
tion der einzelnen Kapitel sowie die 
dutch die geschickte Moderation der 
Herausgeber sehr fruchtbare ab- 
schlieBende Diskussion heben dieses 
Buch wesentlich fiber den Stand der 
tiblichen KongreBsammelNinde hinaus. 
Fazit: unbedingt zu empfehlen. 

M.J. Miiller (Kiel) 

Kohlenhydrate, Chemie und Biologie. 
Von Jochen Lehmann. 
2. neubearbeitete und erweiterte 
Auflage. 
250 S., Kt., DM 78,-  
Georg Thieme Verlag, Stuttgart, 1996. 

Das vorgelegte Buch ist eine wesent- 
lich erweiterte Neuauflage des vor 20 
Jahren unter dem Titel ,,Chemie der 
Kohlenhydrate - Monosaccharide und 
Derivate" erschienenen Taschenbuches. 
Das Buch gliedert sich in 3 groBe Kapi- 
tel, welche allgemeine Aspekte der 
Struktur von Mono- und Oligosacchari- 
den, die chemischen Aspekte sowie die 
biologischen Aspekte der Kohlenhydra- 
te umfassen. W~rend  es im Kapitel 
der Chemie der Kohlenhydrate wesent- 

lich um Bindungen, KettenverRingerun- 
gen und chemische Reaktionen geht, 
erscheint das Kapitel 3 zu den biologi- 
schen Aspekten ftir Ern~ihrungswissen- 
schaftler von besonderem Interesse. In 
diesem Kapitel werden das Vorkom- 
men und die allgemeine biologische 
Bedeutung der Kohlenhydrate, spezifi- 
sche biologische Prozesse, der Stoff- 
wechsel der Kohlenhydrate und abet 
auch die biochemischen Methoden zur 
pr~iparativen Gewinnung und Umwand- 
lung yon Kohlenhydraten behandelt. 
Dieses Kapitel ist im Vergleich zu der 
genannten Vorauflage neu hinzugekom- 
men und tr~igt wesentlich zu der ganz- 
heitlichen Betrachtung des Themas Koh- 
lenhydrate in diesem Buch bei. Auch 
das Kapitel 3 ist aus Sicht der Kohlen- 
hydratchemie geschrieben. Ftir den bio- 
logisch oder metabolisch geschulten Le- 
ser ist die systematische und graphisch 
bzw. tabellarisch tibersichtliche Darstel- 
lung der Biologie der Kohlenhydrate 
von Gewinn. Es umfagt wesentlich die 
Schnittstelle zwischen Ern~rungswis- 
senschaften, Biologie und Lebensmittel- 
chemie. Die spezielle Biochemie des 
Makronghrstoffes ,,Kohlenhydrate" 
kommt aus meiner Sicht andererseits 
etwas zu kurz. Das Buch schlieBt mit 
einer umfangreichen Sammlung yon 
erg~inzender Literatur und auch speziel- 
len Literaturstellen, welche den Zeit- 
raum bis t993 umfassen. Das Buch 
erscheint mir auBerordentlich sorgf~iltig 
geschrieben und wird als Lehrbuch fiar 
Studenten sicher zukiinftig Akzeptanz 
finden. 

M.J. MUller (Kiel) 


