
Zeitschrift for 

Ern~ihrungswissenschaR Z Ernfihrungswiss 23:76-83 (1984) 

B U C H B E S P R E C H U N G E N  

,,Schwermetalle in der Nahrungskette". Kongre~band 1982, Vortr~ge gehalten auf 
dem 94. KongreB des Verbandes Deutscher Landwirtschaftlicher Untersuchungs- 
und  Forschungsanstal ten (VDLUFA), Sonderheft 39 der Zeitschrift ,,Landwirt- 
schaftliche Forschung", 1983. ISBN 3 7939 0620 5. Verlag: J. D, Sauerl&nder's Ver- 
lag, Finkenhofstr.  21, D-6000 Frankfurt/Main, Telefon (06 11) 55 52 17.471 Seiten mit  
139 Abbi ldungen und  228 Tabellen. Preis: DM 216,- + Versandkosten. 

Der Band gibt die bei der 6ffentlichen Vortragstagung gehaltenen zwei Vortrtige, 
die 9 Referate der Plenarsitzung und  die 27 Referate aus der Fachgruppenarbeit  
wieder. Die Vortrfige wurden durch Literaturangaben erg&nzt. 

Im Vorwort wird dargelegt, dab mit zunehmender  Besiedlung und  Industrialisie- 
rung sich die Einwirkung yon Schwermetallen auf Pflanze, Tier und  Mensch 
verst~rkt hat. Daher wurde den Schwermetallen in den beiden letzten Jahrhunder-  
ten im Hinblick auf ihre potentiellen gesundheitsgef&hrdenden Eigenschaften 
besondere Aufmerksamkeit  gewidmet. Hinzu kommt, da/~ in der Bev61kerung die 
Angst vor einer ansteigenden Belastung der Nahrung mit Schwermetallen zuge- 
nommen  hat. Deshalb wurde auf  dem Kongre/3 er6rtert, ob diese Angst berechtigt 
ist. Zur Diskussion standen folgende Probleme: Wie ist die tats~chliche Belastung 
yon Mensch, Tier und  Pflanze einzuschatzen? Wie hoch sind die Schwermetallkon- 
zentrationen in Boden, Wasser, Luft, Futtermitteln, Lebensmitteln? Werden die 
Grenzwerte der duldbaren Belastung tiberschritten? Welche M6glichkeiten zur 
Herabsetzung der Schwermetallbelastung durch DCmgemaBnahmen, technologi- 
sche Prozesse und  haushaltsma/3ige Zubereitungsverfahren sind gegeben? 

Diese Fragen wurden aus der Sicht der Fachgruppen ffir Bodenkunde,  Pflanzen- 
ernahrung und  Dtingung, Bodenuntersuchung,  Bodenfruchtbarkeit,  D(ingemittel, 
Umweltanalytik, Tierern~hrung, Futtermittel, Pflanzenqualitfit, Landwirtschaft- 
liche Mikrobiologie beantwortet. Die Fachgruppen setzten sich u.a.  mit der 
Schwermetallverteilung in B6den und  Pflanzen sowie der Schwermetall immission 
in B6den, mit dem EinfluB der Kl~h-schlammdtingung auf die Schwermetallan- 
reicherung in Boden und  Pflanze und  den M6glichkeiten der Herabsetzung der 
Schwermetallbelastung yon Futter- und  Nahrungsmitteln auseinander. Einzeler- 
gebnisse der Untersuchung der genannten Fachgruppen sind im Kongre~band 
nachzulesen. Herausgegriffen werden sollte jedoch die Feststellung der Fach- 
gruppe Pflanzenqualit~t, dab durch die Getreideverarbeitung der Blei- und  Cad- 
miumgehalt  yon Teigwaren, Brot und der als Lebensmittel  dienenden Mahl- und 
Schtilprodukte weitaus geringer ist als der des Ausgangsgetreides. Durch ktichen- 
mtiJ3ige Zuberei tung der Rohware lassen sich bei Obst und  Gemtise durchschnitt- 
lich 50% des Bleies und des Quecksilbers sowie 10% des Cadmiums entfernen. 
Insgesamt kann  festgestellt werden, da~ durch Schwermetalle in der Nahrung, 
abgesehen yon einigen lokal begrenzten Gebieten in Industrien~he, eine akute 
Gefahrdung der Gesundhei t  yon Mensch und Tier gegenwartig nicht zu erkennen 
ist. 

Die in dem Band dargelegten Resultate zeigen - ohne die augenblickliche Situa- 
tion zu besch6nigen -,  daJ3 der Wirbel um die Schadstoffbelastung gr6/3er ist als die 
Belastung selbst, o d e r - u m  es mit  den Worten eines Referenten zu sagen: ,,Die 
grSBte Umweltbelastung ist das z. Zt. herrschende Mi/3trauen." 

E. Leschik (FrankfuH/M.) 
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Atlas der G$irungsorganismen. Von Glaubitz/Koch. 91 Seiten mit  98 Abbi ldungen 
und  36 Tabellen (Hamburg 1983, Paul  Parey Verlag). Preis: geb. DM 48,-. 

Diese 4., v611ig neu bearbeitete Auflage des fiber 50 Jahre bew~hrten Atlas der 
G/irungsorganismen hat an Bedeutung gewonnen. Die sich ausdehnende Produk- 
tion yon Ethanol ffir technische Zwecke und  die Bereitstellung yon SCP ffir die 
tierische und  menschliche Ern~hrung erfordern eine bessere Kenntnis  der Nutz- 
und  Schadorganismen im technischen Bereich. Dem kommen die 98 Strichzeich- 
nungen  sehr entgegen, denn  sie erm6glichen ein besseres Erkennen der Organis- 
men  im mikroskopischen Bild, als es mit fotografischen Aufnahmen mSglich ware. 

Zun~ichst werden einige ,,Schadhefen" gezeigt, dann die heute verwendeten 
Helen des G~rungsgewerbes sowie die bei solchen Kulturen anzutreffenden sch~d- 
lichen Bakterien und  Pilze. AbschlieBend werden noch einige Pilze beschrieben, 
die als Verderbsorganismen bei Lebensmit teln im allgemeinen und auf Backhefe 
im besonderen vorkommen. Hier wird auch auf eventuell zu beachtende Mykoto- 
xine verwiesen. 

Das Bfichlein ist ein sehr brauchbares Hilfsmittel ffir die Grundausbi ldung in der 
Mikroskopie und  mikrobiologischen Arbeitswei~e for das G~rungsgewerbe, die 
Lebensmitteltechnologie und  verwandte Berufe. Vor ahem bei der innerbetriebli- 
chen Kontrolle kann  es gute Dienste leisten. H.K. Frank (Karlsruhe) 

Vitamine I Fettl6sliche Vitamine. Von O. Isler und G. Brubacher. 184 Seiten mit 
166 Abbi ldungen und  12 Tabellen (Stuttgart 1982, Georg Thieme Verlag). Preis: 
kart. DM 59,-. 

Dieses Buch mfiBte eigentlich ,,Chemie der Vitamine" heiBen, denn sein Inhalt  
entspricht  nicht  dem umfassenden Titel ,,Vitamine". Wie die Autoren selbst im 
Vorwort schreiben, soll das Werk eine schnelle Orientierung fiber die chemischen 
Grundlagen der Vitamine erlauben. Dieser Zweck wird in fiberzeugender Weise 
erreicht. Ern~ihrungswissenschaftliche Aspekte werden dagegen sehr kurz behan- 
delt. So gelten der in den letzten Jahren so interessant gewordenen Biochemie des 
Vitamins D nur  21/2 Seiten, dagegen 20 Seiten der Strukturaufkl~rung, Synthese, 
Analyse und  den physikochemischen Eigenschaf ten- le tz tere  mit Abbi ldungen 
von UV-, IR-, NMR- und  Massenspektren. Auch die Interessen des Lebensmittel- 
wissenschaftlers werden wenig berficksichtigt. Man findet keine quanti tat iven 
Angaben fiber das Vorkommen der Vitamine in Lebensmit teln und  fiber die 
Stabilit/it bei Verarbeitung und  Lagerung. Auf die Verwendung einiger dieser 
Vitamine als Zusatzstoffe wird nicht  eingegangen. 

Im vorhegenden 1. Band werden dem Vitamin A 60 S. gewidmet, dem Vitamin D 
35 S., dem Vitamin E 25 S., dem Vitamin K 24 S. und  der allgemeinen Einlei tung 28 
S. Jeder dieser Abschnit te enthfilt eine Liste sorgf~ltig ausgewfihlter Literaturzitate 
(insgesamt fiber 900), die so aufgegliedert sind, dab man sofort diejenigen auffinden 
kann,  die ein best immtes Sachgebiet, z. B. die Analyse, betreffen. Die Literatur 
wurde bis 1981, in einigen Abschnit ten sogar bis 1982 berficksichtigt. Der Text und  
die zahlreichen Strukturformeln sind bemerkenswert  fehlerfrei. Ein ausf(ihrhches 
Sachverzeichnis erhSht die Brauchbarkeit  dieses didaktisch gut gegliederten und  
yon hoher Sachkenntnis  der Autoren zeugenden Werkes. J .F.  Diehl (Karlsruhe) 

Einfiihrung in die praktische Biochemie mit Beitr~gen yon Aebi, Brodbeck, 
Kohler, Lauber  u. a. II, 462 Seiten mit 197 Abbi ldungen und  87 TabeUen (Basel 1982, 
S. Karger Verlag). Preis: SFr. 75.-. 

Die dritte, entscheidend ver~nderte Auflage beginnt  mit vier Kapiteln zu metho- 
dischen Problemen: Anlage, Durchffihrung und  Bewertung chemischer Analysen- 
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methoden;  Wasser, Elektrolyte und  S~uren-Basen-Problematik; Trennverfahren; 
MeBmethoden (Photometrie, Fluorometrie, Isotopentechnik). Dann folgen stoffbe- 
zogene Kapitel fiber Kohlenhydrate, Lipide, Aminosiiuren und  Proteine, Immun-  
chemie, Nucleotide und  Nucleins~uren, Endprodukte des Stickstoffwechsels und  
Harnkonkremente,  Vitamine, Hormone. Es folgt ein Kapitel mit  Beispielen zur 
Untersuchung einiger Nahrungsmittel  und  den AbschluB bildet ein Kapitel fiber 
Enzyme. Im Anhang ffmdet man Hinweise, nf tzl iche Daten, SI-Einheiten, Normbe- 
reiche und  die Beantwortung von Fragen, die bei den einzelnen Kapiteln gestellt 
werden. 

Das didaktisch sehr geschickt aufgebaute Buch ist dem Studenten eine groBe 
Hilfe bei der Umsetzung theoretischer Kenntnisse in die Praxis. Dem akademi- 
schen Lehrer bietet es eine Ff l le  yon Anregungen f f r  Aufgaben im biochemischen 
Praktikum, sei es in der Medizin, der Biochemie, Chemie, Pharmazie, Veterin~rme- 
dizin oder in der Ern~ihrungslehre. NaturgemfiB kann bei der Fulle an Stoff man- 
ches nur  sehr knapp gebracht werden. Besonders stark ist davon die Tabelle 59 
fbe r  Eigenschaften, Angriffspunkte und  Best immungsm6glichkei ten ffir Vitamine 
betroffen. Wenn die Funkt ion  in f f n f  bis sieben Worten beschrieben werden muB, 
ger~t die Beschreibung notgedrungen unvollst~ndig und  schief; man k6nnte  dann 
besser darauf verzichten. Auch die veraltete Nomenklatur  sollte hier nicht mehr 
benutzt  werden (z. B. Axerophthol, Aneurin,  Lactoflavin, Adermin u. a.). SchlieB- 
lich ist der Ausdruck ,,Schutzstoffe" ffir die essentieUen Nahrungsfaktoren (S. 354) 
nicht  glfcklich. Man muB aber schon sehr ins Detail gehen, um solch geringffgige 
M~ngel fbe rhaup t  zu entdecken. Insgesamt kann  das Buch ffir Stddierende und  
Lehrende aller F~cher, die mit Biochemie zu tun haben, warmstc~s empfohlen 
werden. K.H. B~Bler (Mainz) 

Nutrition Policy Implementation. Issues and Experience (Durchffihrung yon 
Ern~hrungspolitik. Anregungen und  Erfahrungen). Von N. S. Scrimshaw und  M. B. 
Wallerstein (Hrsg.). XIV, 558 Seiten mit  zahlreichen Abbi ldungen und  Tabeilen 
(New York 1982, P lenum Publ. Corp.) Preis: $65.-. 

Das Buch enth~lt die ZusammensteUung der Vortr~ge, Kommentare  und Diskus- 
s ionen einer Konferenz fiber die Realisierungsm6glichkeiten und  Probleme bei der 
Durchf fhrung  von Programmen im Bereich der Ern~hrungspolit ik im Zeitraum 
1972-1982. Ausgangspunkt  hierffir war ein internationales Nahrungs- und  Ern~h- 
rungsprogramm (International Food and Nutrit ion Program), das 1972 yore Massa- 
chusetts Insti tute of Technology gemeinsam mit der Harvard-Universit~t (beide 
Cambridge, USA) initiiert wurde. 

Nach einer e in f fhrenden  Darstellung (3 Beitrage) der heute als gesichert gelten- 
den wissenschaftlichen Erkenntnisse fiber Zusammenhange  zwischen Ern~hrung 
und  Infekt ionskrankhei ten sowie fiber den EinfluB der Ernfihrung auf die geistige 
und  k6rperliche Leistungsf~higkeit und  auf das Verhalten des Menschen, gewisser- 
maBen als wissenschaftliche Begr fndung  fur Investi t ionen in Ernahrungspro- 
gramme, werden die folgenden 22 Beitrage unter  folgende Leit themen gestellt: Die 
Anreicherung yon Nahrungsmit teln mit  Aminosauren, Vitaminen und Mineralstof- 
fen (3 Beitr~ige); Nahrungsmittelhilfe als Erg~inzungskost ffir alle Lebensaltersstu- 
fen (5 Beitr~ge); Integrierte, multisektorale Intervent ionen auf Gemeindeebene 
(4 Beitr~ge); Landwirtschaftliche Produktion im b~uerlichen Bereich (3 Beitr~ge); 
Nach-Ernte-Verluste landwirtschaftlicher Erzeugnisse (3 Beitrage); Nahrungsmit-  
telpreise und  Verbraucher-Subventionen (4 Beitr~ge). 

Die fiberwiegend kritisch gehaltenen und  kommentier ten Referate geben einen 
guten Uberblick fiber die M6glichkeiten und  Grenzen der Entwicklungshilfe im 
Ern~hrungsbereich. Wie die Herausgeber in einer SchluBbetrachtung feststellen, 
ist die erfolgreiche Verwirklichung yon Ern~hrungsprogrammen sowohl als Kuns t  
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wie als Wissenschaft zu betrachten. Der vorliegende Bericht ist gleichermaBen 
geeignet ffir Natur- und  Sozialwissenschaftler, um Fehler vermeiden zu helfen und  
zukfinftige Programme erfolgreich zu gestalten. E. Menden (GieBen) 

Lehrbuch der Lebensmittelchemie. Von H.-D. Belitz und W. Grosch. XXXVIII, 788 
Seiten mit  345 Abbi ldungen und  458 Tabellen (Berlin 1982, Springer-Verlag). Preis: 
geb. DM 124,-. 

,,Die sehr schnelle Entwicklung yon Lebensmittelchemie und Lebensmitteltech- 
nologie in den letzten 2 J a h r z e h n t e n . . .  l~Bt den Mangel an zusammenfassenden 
Dar s t e l l ungen . . .  besonders ffihlbar werden." Dieses gekfirzte Zitat aus dem Vor- 
wort demonstriert,  wie wichtig es war, eine neue zusammenfassende Darstellung 
des Bereiches , ,Lebensmittelchemie" zu versuchen. Die Autoren haben sich, auf 
ihren langj~_hrigen Vorlesungserfahrungen (und auch auf dem bekannten  Lehr- 
buch yon Schormfiller) aufbauend, relativ streng an das Wort ,,Chemie" gehalten, 
denn  die Ffille des Stoffes erfordert einfach eine Beschr~nkung, so dab lebensmit- 
teltechnologische und  ern~hrungsphysiologische Fragen nu t  am Rande gestreift 
werden k6nnen.  Eine Zahl soU das Wort ,,Ffille des Stoffes" schlaglichtartig 
beleuchten: Allein das Inhaltsverzeichnis umfaBt 27 Seiten! Das Verzeichnis zeigt 
aber auch die auBerordentlich penible Systematik, mit der die Autoren das Material 
in 22 Hauptkapitel  gegliedert haben. So werden sehr ausffihrlich Aminos~iuren, 
Peptide und  Proteine, die Enzyme, die Lipide, die Kohlenhydrate und die Aroma- 
stoffe behandelt.  Kfirzere Kapitel befassen sich mit  Vitaminen und  Mineralstoffen, 
w~hrend die Zusatzstoffe ihrer lebensmittelchemischen Bedeutung entsprechend 
wieder, zusammen mit der Kontaminat ion yon Lebensmitteln,  einen gr6Beren Teil 
e innehmen.  Dies sind sozusagen die ,,Grundsatzkapitel", es folgen Abschnit te fiber 
,,Milch und  Milchprodukte", ,,Eier", ,,Fleisch", ,,Fische, Wale Krusten-, Schalen- 
und  Weichtiere", ,,Speisefette und SpeiseSle", ,,Getreide und  Getreideprodukte", 
,,Hfilsenfrfichte", ,,Gemfise und  Gemfiseprodukte", ,,Obst und  Obstprodukte", 
,,Zucker, Zuckeralkohole trod Honig", ,,Alkoholische Getr~nke", ,,Kaffee, Tee, 
Kakao", ,,Gewfirze, Speisesalz, Essig". Diese Themen werden jeweils sehr kompri- 
miert  abgehandelt  und mit  zahlreichen Formelbildern, Tabellen und  Kurven 
anschaulich gemacht, weswegen die gute Verst~ndlichkeit trotz knappem Text 
hervorzuheben ist. Das Buch soUte jeder Lebensmittelchemiker besitzen, was ihm 
durch den relativ niedrigen Preis auch erleichtert wird. A. Fricker (Karlsruhe) 

Diagnostik und Therapie der Fettstoffwechselst6rungen. 2. fiberarb, u. erweiterte 
Aufl. Von G. Schlierf, P. Oster, und  R. Mordasini. XII, 145 Seiten mit  28 Abbildun- 
gen, 23 Tabellen und 4 Farbtafeln (Stuttgart 1982, G. Thieme Verlag). Preis: brosch. 
DM 22,80. 

In  dem fibersichtlichen, rund  130 Seiten umfassenden B~ndchen werden behan- 
delt die Physiologie des Fettstoffwechsels, die Eintei lung der FettstoffwechselstS- 
rungen,  die Diagnostik der Hyperlipid~imien, die verschiedenen Formen prim~rer 
und  sekund~irer Hyperlipid~mien, die Hypolipid~imien und  die Lipidosen (lysoso- 
male Speicherkrankheiten). Bei der Therapie der FettstoffwechselstSrungen wer- 
den Ern~hrungsmaBnahmen,  EinfluB k6rperlicher T~tigkeit und  die verschiedenen 
medikament6sen MaBnahmen besprochen. Kapitel fiber Fettleibigkeit und  Arterio- 
sklerose sowie ein Literaturverzeichnis beschlieBen das Buch. Dieses Buch ist 
praxisnah konzipiert, informiert auf knappem Raum ausreichend fiber physiologi- 
sche und  pathophysiologisehe Grundlagen, enth~lt fibersichtliche Checklisten und  
anschauliche Tabellen und  Schemata fiber Untersuchungsgang, Differentialdia- 
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gnose und  BehandlungsmOglichkeiten. Das informative, anschaulich geschriebene 
Buch aus der Feder erfahrener Kritiker ist nicht nur  Arzten in Klinik und  Praxis, 
sondern auch anderen Berufsgruppen, die mit Ern~hrung des gesunden und  kran- 
ken Menschen befal~t sind, w~rmstens zu empfehlen. K.H. Ba~ler (Mainz) 

Fett in  der parenteralen Ern~ibrung. Von J. Eckart und G. Wolfram (Herausgeber). 
VIII, 232 Seiten mit  48 Abbi ldungen und  49 Tabellen (Mfinchen 1982, Zuck- 
schwerdt Verl.) Preis: brosch. DM 50,-. 

Der Band enth~lt die Vortr~ge und  Diskussionsbeitrage eines Symposiums fiber 
,,Fett in der parenteralen Ern~hrung". Er enth~lt Beitr~ge zum Fettstoffwechsel 
(Anwendung yon Fet temulsionen in posttraumatischen Zust~nden, essentielle 
Fetts&uren und  Prostaglandinbildung,  die Bedeutung yon Carnitin, Stoffwechsel 
mittelkettiger Triglyceride), zur parenteralen Ernfihrung mit Fett in der Inneren  
Medizin (Leberzirrhose, Niereninsuffizienz, Pankreatitis, Diabetes mellitus, Onko- 
logie) sowie zur parenteralen Ern~hrung mit Fett in der Intensivmedizin (Dosierung 
und  I:/berwachung, Probleme bei alten Menschen, Besonderheiten der Postaggres- 
sionsphase, Beatmungspatienten).  Die Vortr~ge hervorragender Fachleute und  die 
Diskussionsbeitr~ge vermitteln einen ausgezeichneten I)berblick fiber den gegen- 
w~rtigen Stand dieser aktuellen Problematik. Der Band kann  jedem w ~ m s t e n s  
empfohlen werden, der mit Fragen der parenteralen Ern~hrung zu tun  hat. 

K. H. B~I31er (Mainz) 

New Events  and Facts in Diabetes.  Von F. Belfiore. X, 190 Seiten (Basel 1982, 
S. Karger Verlag). Preis: geb. SFr. 114.-. 

Ein ansprechend aufgemachter Band, der den Anspruch erhebt, (und auch ein- 
16st), flfissig und  ~ibersichtlich fiber die wichtigsten KongreBbeitr~ge des Jahres 
1981 zu berichten. Die Auswahl ist nach den hauptsfichlichsten Trends in der 
modernen  Diabetologie geordnet; der Sachverstand des Herausgebers hebt dar- 
fiber hinaus das Wesentliche vom weniger Wichtigen deutlich ab. Es resultiert eine 
Ansammlung  von Momentaufnahmen der derzeitigen Diabetesforschung, die dem 
Interessierten einen umfassenden Einblick in die T~tigkeitsfelder der wichtigsten 
internationalen Arbeitsgruppen geben. Ein Nachteil einer solchen Kongre/3fiber- 
sicht soll allerdings nicht  verschwiegen werden: Es ist nicht  immer aUes hieb- und 
stichfest, was auf Kongressen verbreitet wird. Auch nach der Lektfire von ,,New 
Events and Facts in Diabetes" wird man nicht umhink6nnen ,  die aktuellen Origi- 
nal-Publ ikat ionen zu studieren. E. Chantelau, H. Z immermann  

Vegetarismus - Pro und contra. Von H.-G. Waldner. 90 Seiten (Freiburg 1980, 
Hochschul-Verlag). Preis: brosch. DM 20,-. 

Auseinandersetzungen fiber das F(ir und  Wider des Vegetarismus verlagern sich 
h~ufig aus dem Bereich der Naturwissenschaften in den Bereich der Philosophie 
und  mfinden in einen Streit fiber Glaubensvorstellungen, der fanatische Zfige 
annehmen  kann. Der Autor sucht dies zu vermeiden und  diskutiert diese Ern~h- 
rungsform sachverst~ndig und  nfichtern aus wissenschaftlicher Sicht. Ausgehend 
yon Definit ionen der verschiedenen Formen des Vegetarismus werden ern~hrungs- 
physiologische, epidemiologische und  soziologische Aspekte dargestellt. Als 
Schlu~folgerung ergibt sich; dab man sich als Vegetarier wie als Fleischesser 
adaquat oder inad~quat ern~hren kann, wobei die Gef~hrdung einer marginalen 
Versorgung mit Vitamin B,2, Calcium und  Eisen bei einer rein vegetarischen 
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Ern~ihrung gr6Ber ist, wenn also auch Milchprodukte in der Ern~ihrung fehlen. Im 
Hinblick auf das Auftreten yon Risikofaktoren (Hyperlipid~imien, Hypertonie u. a.) 
bietet die vegetarische Ermihrung dagegen offenbar Vorteile, die andererseits aber 
zumindest  teilweise damit erkl~irt werden k6nnen, dab Vegetarier auch sonst h~iufig 
gesundheitsbewu/3ter leben, d. h. weniger rauchen und weniger Alkohol trinken. 

Die Broschfire wird erg~inzt durch 153 Literaturzitate. Sie erh~ilt besondere 
Aktualit~t dadurch, dab aus ern~hrungsphysiologischer Sicht im Vergleich zum 
Ist-Zustand ein h6herer Anteil  pflanzlicher Nahrungsmittel  in unserer Ern~ihrung 
erwflnscht w~ire - ohne deshalb eine rein vegetarische Ern~ihrung zu fordern! Wie 
auch der Autor feststellt: ,,Wenn Vegetarier behaupten . . . .  der Mensch sei aus 
biologischen Grfinden ausschlie/31ich zum Pflanzenesser bestimmt",  so ist das 
sehlicht falsch. Aber eine vegetarisch ausgerichtete Mischkost, beispielsweise auf 
laktovegetabiler Grundlage, kann auch eine vernfnf t ige  Ernahrungsweise sein. 

Erich Menden (GieBen) 

Brown Sugar and Health. Von I. I. Brekhman und I. F. Nesterenko. 96 Seiten mit 
10 Abbi ldungen (Oxford 1983, Pergamon Press). Preis" geb. $20.-. 

In der ernahrungswissenschaft l ichen Literatur westlicher Industrielfinder ist in 
den letzten Jahren wiederholt  und mit Nachdruck die Ansicht vertreten worden, 
dab der Zuckerverbrauch hier ungesund hoch ist - gleichgfl t ig ob weifSer oder 
brauner Zucker  verzehrt  wird. Die sowjetischen Autoren des vorl iegenden Bfch-  
leins s t immen der Verdammung des weiBen Zuckers zu. Seitenweise glaubt man in 
Yudkins ,,Pure, White and Deadly" oder in ,,Dr. Atkins Diet Revolution" zu lesen. 
Das geht so welt, daB man zwar fiber den Zuckerverbrauch in England und 
Australien informiert  wird, aber vergeblich nach einer entsprechenden Zahl aus der 
Sowjetunion sucht. LIber den braunen Zucker  ist dagegen nur Gutes zu lesen. Er 
soll (unidentifizierte) Substanzen enthalten, welche nicht nur die Schadwirkung 
der Saccharose aufheben, sondern dar fber  hinaus besondere ,,Stamina" verleihen. 
Far  denjenigen, der aus dem braunen Zucker  noch nicht genug Kr~ifte zieht, 
empfehlen die Autoren Ginseng und Extrakte aus den Wurzeln yon Eleutherococ- 
cus senticosus und aus Rentiergeweihen, deren aufbauende und AntistreBwirkung 
einem Gehalt an (unidentifizierten) , ,Staminatoren" oder , ,Adaptogenen" beruhen 
soll. Diese wissenschaftlich klingenden Wortsch6pfungen k6nnen aber die Schw~i- 
chen der experimentel len Begrfindung far die These der Autoren nicht verdecken. 
Im M~iusetest sollen 1()0 g brauner Zucker die gleiche Wirkung haben wie der 
Extrakt  aus 37 g Ginsengwurzeln. Bei diesem Test mfs sen  M~iuse an einem sich 
vertikal nach unten bewegenden endlosen Sell laufen. Es wird die Zeit bis zur 
,,totalen Ersch6pfung" der Maus gemessen und festgestellt, wie vorherige Verabrei- 
chung von braunem oder weifSem Zucker  oder Ginseng diese Zeit beeinfluBt. 
Angaben fiber die Art der Verabreichung, die verabreichte Menge, die sonstige 
F f t t e rung  der Tiere und die statistische Auswertung der Daten sucht man vergeb- 
lich. In e inem anderen Versuch erhielten weibliche Ratten eine Difit, deren Energie- 
gehalt zu 90 % aus Zucker  s tammte und zu 10 % aus gekochtem Hfhnere i  - ohne 
Zusatz yon Salzen und Vitaminen! Von 14 Tieren, welche braunen Zucker erhiel- 
ten, starben in 10 Wochen 7, yon den 14 Tieren, die weiBen Zucker erhielten, starben 
11. Anscheinend litten letztere noch st~irker an Mangelerscheinungen als erstere. Es 
geh6rt viel Phantasie dazu, aus solchen Ergebnissen eine besondere ,,Staminator- 
wirkung" der Begleitsubstanzen des braunen Zuckers abzuleiten. Das Bfichlein 
kann nur  demjenigen empfohlen werden, der Pseudobegr fndungen  ffir postulierte 
Segenswirkungen des braunen Zuckers sucht. J .F .  Diehl (Karlsruhe) 
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"Recent Deve lopment s  in  Food Analys is  - EURO FOOD CHEM I". Von Baltes 
Czedik-Eysenberg, Pfannhauser.  XII, 500 Seiten mit zahlreichen Abbi ldungen und  
TabeUen. (Weinheim 1982, Verlag Chemie). Preis: flexicover DM 98,-. 

Schon in den r0mischen Vertr~gen 1957 ist vorgesehen, dab im Hinblick auf das 
Lebensmittelrecht  und  dessen ~berwachung  eine Vereinheitl ichung im europ~i- 
schen Rahmen erzielt werden soll. Um so erstaunlicher ist es eigentlich, dab die 
Lebensmittelchemiker,  die ja diesbezfiglich als die zust~ndigen Wissenschaftler 
angesprochen sind, so lange keine entsprechenden Zusammenschlfisse gebildet 
und  Veranstal tungen durchgeffihrt haben. Daher war es ein aui~erordentlich begrfi- 
Benswertes Unternehmen,  dad die Arbeitsgruppe Lebensmittelchemie der europfii- 
schen F6deration chemischer GeseUschaften nunmehr  den 1. Europ~iischen Kon- 
gre~ ffir Lebensmittelchemie organisiert hat, dessen Ergebnisse hiermit vorgelegt 
werden. Das Buch ist in 5 Abschnit te gegliedert (1. Chromatographie und  Spektro- 
metrie, 2. ,,Bioassay" und  enzymatische Methoden, 3. Best immung einzelner Ele- 
mente, 4. Chemische Reaktionen und  Wechselwirkungen, 5. ,,Poster"-Sitzung). Den 
einzelnen Kapiteln ist jeweils eine aUgemeine Einffihrung vorangestellt (z. B. ,,Pra- 
xis und  Theorie tier Hochdruck-Fl(issigkeitschromatographie" und  ,,Gaschromato- 
graphie in der Lebensmittelanalyse" im 1. Kapitel, das insgesamt 204 Seiten mit 28 
Beitrfigen umfa~t. Dabei geht es um so verschiedenartige Dinge wie Vitaminbe- 
s t immung,  Lebensmittelzus~tze, Rauchbestandteile, Pestizide, flfichtige Bestand- 
teile yon Honig, Mykotoxine usw., zu deren Best immung chromatographische 
Methoden vorgestellt werden. Auch im 2. Kapitel steht zuerst eine Ubersicht zum 
,,Bioassay", dem 6 spezielle Beitrage folgen. EbenfaUs 6 Arbeiten und  1 Ubersichts- 
bericht befassen sich mit dem Einsatz yon Enzymen in der Lebensmittelanalyse. 
Die Untersuchungen fiber best immte Elemente in Lebensmitteln sind haupts~ch- 
lich den Schwermetallen gewidmet; 20bers ichtsarbei ten  leiten das Kapitel ein. 
Unter  der l~Iberschrift ,,Chemische Reaktionen und  Wechselwirkungen" sind wie- 
derum 6 Untersuchungen zusammengefa/3t; 12 Poster und 1 kurzer Index schhe/]en 
den Band ab. Die Beitr~ige sind, wie bei einem solchen KongreB absolut unvermeid- 
lich, yon verschiedenem Gewicht; manche sind auiSerordentlich interessant, andere 
wiederum bringen relativ Bekanntes in neuer  Form. Zu Recht wird aber im Vor- 
wort hervorgehoben, dad solch eine Veranstaltung auch dazu dient, Kontakte 
zwischen den Wissenschaftlern zu fSrdern, ,,da viele Lebensmittelchemiker auf 
spezialisierten Bereichen arbeiten und  keine Gelegenheit haben, ihre Erfahrungen 
auszutauschen und  Informationen aus erster Hand fiber neue und effiziente Metho- 
den in der analytischen Chemie zu erhalten". Dies ist nur  zu unterstreichen; der 
KongrefSband wird dazu beitragen. Fricker (Karlsruhe) 

W6rterbuch der Lebensmit te l ,  Ern~ihrung und Kochkunst  (Englisch-Deutsch). 
Von E. Lfick, 380 Seiten mit  Anhang, Hamburg 1983, B. Behr's Verlag. Preis: DM 
135,-. 

Die Frage, ob Lexika zu ganz best immten Fachbereichen sinnvoll und nfitzlich 
sind, wird immer  wieder kontrovers diskutiert. Dabei kann  nicht  verallgemeinert 
werden; es kommt  sehr auf das Fachgebiet an, aber genauso wichtig ist die 
Kompetenz, das Wissen des jeweiligen Autors. Lebensmittel,  Ern~hrung und  Koch- 
kunst  sind nun  zusammengefai]t ein solch breites, ineinander verzahntes Gebiet, 
dab man hier wohl yon einem sehr nfitzlichen Unterfangen reden kann,  insbeson- 
dere dana,  wenn - wie h i e r -  als Autor ein erfahrener, weitgereister und  fachkundi- 
ger Wissenschaftler fungiert. Schon ein flfichtiges Durchblhttern zeigt, daft unter  
den 23 000 Stichw6rtern eine Unmenge  an Ausdrficken enthalten ist, die man  
wirklich in keinem normalen Lexikon finden kann, die abet ffir den Spezialisten in 
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e n g l i s c h s p r a c h i g e n  L t i n d e r n  - a b e r  n u r  for  d i e s e n  - s e l b s t v e r s t t i n d l i c h  se in  m 6 g e n .  
S e h r  s c h w i e r i g  i s t  natt~rl ich,  a b z u g r e n z e n ,  w e l c h e  W6r te r  u n t e r  d e n  3 T i t e lbeg r i f f en  
f i b e r h a u p t  s u b s u m i e r t  w e r d e n  mi i s sen .  D e r  Ve r f a s se r  h a t  e ine  re la t iv  k la re  Ent-  
s c h e i d u n g  getroffen' .  O b w o h l  , ,E rn t ih rung"  i m  Ti te l  s teht ,  w i rd  die  E r n ~ h r u n g s p h y -  
s io logie  w e i t g e h e n d  w egge l a s s en ,  w t i h r e n d  be i  d e m  S t i c h w o r t  , , L e b e n s m i t t e l "  
d o c h  in  e r h e b l i c h e m  U m f a n g  die  L e b e n s m i t t e l t e c h n o l o g i e  m i t  b e r 0 c k s i c h t i g t  wird.  
Z u r  B e u r t e i l u n g  des  3. S t i c h w o r t e s  , , K o c h k u n s t "  fOhlt  s ich  de r  R e z e n s e n t  n i c h t  
k o m p e t e n t  genug .  I n s g e s a m t  h a n d e l t  es s ich  be i  d e m  W S r t e r b u c h  u m  e ine  ausge-  
z e i c h n e t e  Hi l fe  fo r  d e n  D e u t s c h s p r a c h i g e n  b e i m  S t u d i u m  e n g l i s c h s p r a c h i g e r  F a c h -  
l i t e ra tu r ;  es h i l f t  i h m  w e n i g  bei  d e r  l [ lbe r se tzung  d e u t s c h e r  T e x t e  ins  Eng l i s che .  
A u c h  w a r e  es nOtzl ich,  w e n n  A n g a b e n  zu r  A u s s p r a c h e  e n t h a l t e n  wtiren,  da  i m  
E n g l i s c h e n  i n s b e s o n d e r e  bei  so , , e x o t i s c h e n "  W6r te rn ,  wie  sie  h i e r  w i e d e r g e g e b e n  
s ind ,  fOr d e n  V e r w e n d e r  des  B u c h e s  U n s i c h e r h e i t e n  u n v e r m e i d b a r  s ind.  E i n e  
F u n d g r u b e  is t  i m  ( ib r igen  d e r  A n h a n g ,  de r  ange l s t i ch s i s che  MaB- u n d  G e w i c h t s e i n -  
h e i t e n  a u f  d e m  L e b e n s m i t t e l g e b i e t  w i ede r g i b t ;  d ie  m a n  w o h l  s o n s t  k a u m  i r g e n d w o  
f i n d e n  k a n n .  Wer  weiB z. B., daB 1 Q u a r t e r  of  B r a n d y  136,4 1 s ind,  w~ihrend 1 Q u a r t e r  
of  W h i s k y  n u r  127,3 1 enth~ilt? S e h r  s c h w e r  d o r f t e  es d e m  , , N o r m a l w i s s e n s c h a f t l e r "  
a u c h  fallen,  h e r a u s z u b e k o m m e n ,  d a b  das  MaB for  d e n  Z i n n a u f t r a g  be i  WeiBblech-  
d o s e n  1 , ,Ounce  p e r  bas i s  b o x "  = 1,4 g p ro  m 2 ist. I n s g e s a m t  e in  e m p f e h l e n s w e r t e s  
B u c h !  A. F r i c k e r  (Kar l s ruhe )  
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