Beleg/Autorenexemplar!

Jede Verwertung aufierhalb der engen Grenzen des Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung des Verlages unzuldssig und strafbar.
Dies gilt insesondere fiir Vervielfaltigungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in

elektronische Systeme.

Lebensmittel-Warenkunde fiir Einsteiger

Rimbach - Mohring - Erbersdobler
Lebensmittel-Warenkunde
fiir Einsteiger

Die Autoren halten regelmaBig
Vorlesungen im Bachelor- und
Masterstudium tber Waren-
kunde der Lebensmittel an der
Universitdat Kiel. Da es dafiir bis-
her kein Lehrbuch gibt, das glei-
chermaBen fachtbergreifend
die ernahrungsphysiologischen,
gesundheitlichen und toxikolo-
gischen Aspekte abdeckt, haben
sie jetzt eine Lucke im Schrift-
tum geschlossen. Nach einem
einheitlichen Schema behan-
deln sie in 15 Kapiteln die Le-
bensmittel tierischer und pflanz-
licher Herkuntft, jeweils Defini-
tion und Geschichte, Produk-
tion und Verbrauch, Waren-
kunde, Herstellungsprozesse, Ge-
winnungsverfahren, Zusammen-
setzung und Inhaltsstoffe, Ei-
genschaften und Verwendung
sowie ernahrungsphysiologische
Aspekte. Dabei werden die Pro-
duktgruppen und Einzellebens-
mittel nicht nur in einen grofe-

ren, ubersichtlichen Zusam-

menhang gestellt; die Autoren
vermitteln auch, vor allem in
den Tabellen, eine Unzahl von
Detailinformationen, die das
Buch zusitzlich zu einem wert-
vollen Nachschlagewerk ma-
chen. Ein Kapitel Gber funktio-
nelle Lebensmittel, eine aktuelle
Liste weiterfuhrender Literatur
und ein ausfiithrliches Sachver-
zeichnis beschliefen das Buch.
Leider fehlt eine zusammenfas-
sende Darstellung der Lebens-
mittelzusatzstoffe und Zutaten,
die ja bei vielen der behandelten
Produkte eine gewisse Bedeu-
tung haben.

Das Buch richtet sich an Studie-
rende der Okotrophologie, der
Erndhrungs- und der Lebens-
mittelwissenschaften. Die zahl-
reichen Tabellen, instruktiven
Abbildungen und Schemazeich-
nungen sind gute Lernhilfen.
Ganz besonders zu loben sind
die leichte Lesbarkeit der Texte
und die ausgezeichnete didakti-
sche Konzeption des Buches. l

Erich Liick, Bad Soden a. Ts.

Gerald Rimbach,

Jennifer Mohring,

Helmut F. Erbersdobler:
Lebensmittel-Warenkunde
fur Einsteiger

394°S., 332 Abb.,
zahlreiche Tab., 49,95 €
Springer Verlag 2010
ISBN: 978-3-642-04485-4
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DGE-Infothek ,,Essen und Trinken bei Gicht"”

DGE-Infothek
A A

Essen und Trinken
bei Gicht

Kaum eine andere Krankheit ist
enger mit dem Wohlstand ver-
bunden als Gicht. Bereits im Al-
tertum trat das Krankheitsbild
nach reichlichem Genuss von
Alkohol und viel Fleisch und
Fisch auf. Heute zahlt Gicht zu
den haufigsten erndhrungsmit-
bedingten Krankheiten bei Er-
wachsenen, wobei Ernahrungs-
und Lebensgewohnheiten die
Entstehung und den Verlauf be-
einflussen. In den meisten Fal-
len ist die Ursache auf eine erb-
liche Veranlagung zurtickzufiih-
Das Krankheitsbild ist
daher in Familien gehauft zu be-

ren.
obachten.

Die neu aufgelegte DGE-Info-
thek ,Essen und Trinken bei
Gicht“ zeigt Betroffenen, mit
welchen MaBnahmen eine er-

hohte Harnsaurekonzen-
tration im Blut gesenkt
und damit einer Erkran-
kung vorgebeugt wer-
den kann. Um die von
der Gicht verursachten
schmerzhaften Entzin-
dungen zu minimieren,
gibt die Broschiire zahl-
reiche praktische Rat-
schlige zur Umsetzung
ciner purinarmen Kost.
Lebensmitteltabellen bie-
ten Unterstiitzung bei
der Auswahl geeigneter
Lebensmittel. Zudem
enthalt der
Adressen fiir eine qualifi-

Ratgeber

zierte Erndhrungsbera-
tung und von Organisa-
tionen, die weiterfliih-
rende Informationen zu

Gicht anbieten.

,Essen und Trinken bei
Gicht® ist das erste Heft
der Reihe DGE-Infothek,
das in einem komplett Giberar-
beiteten Layout erscheint. Info-
theken richten sich direkt an
Verbraucher und werden von
der DGE zu verschiedenen dia-
tetischen Themen herausgeben.
Fiar Ernahrungsfachkrifte sind
sie ein geeignetes Medium zur
Weitergabe an die Betroffenen.
| |
Deutsche Gesellschaft fir
Erndhrung (Hg):
DGE-Infothek ..Essen und
Trinken bei Gicht”
Broschire, 24 S.,
1 € zuzlgl. Versandkosten
Zu bestellen bei: www.dge-
medienservice.de
Artikel-Nr. 123005



Fette Irrtiimer - Ernahrungsmythen entlarvt

Mit seinem Buch reiht sich
Paolo Colombani in die Riege
von Autoren ein, die fur sich in
Anspruch nehmen, mit dem
richtigen  wissenschaftlichen
Riistzeug ,Ernahrungsirrtiimer®
aufzukliren und dem interes-
sierten Laien die einzig wahren
und evidenz-basierten Empfeh-
lungen mit auf seinen Ernah-
rungsweg zu geben. In fiinf Ka-
piteln widmet er sich sehr aus-
fihrlich den Themen Bewe-
gung, Kaffee, Vitamin- und Mi-
neralstoffsupplementierung,
Kohlenhydrate und Fette.

Um Zusammenhdnge zwischen
Nahrstoffen, Nahrung und Ge-
sundheit zu diskutieren, stiitzt
sich der Autor auf umfangreiche
aktuelle Literatur, allen voran
Meta-Analysen von prospektiven
Beobachtungsstudien. Leider
wird die Aussagekraft dieser Stu-
dien nicht hinterfragt, obgleich
sie bekanntermaBlen nur be-
grenzt ist. Dies unter anderem,
weil mit den fur groBe Studien-
populationen tublichen ernih-
rungsanamnestischen Metho-
den einzelne Nahrstoffe/Le-
bensmittel nicht hinreichend

genau erfassbar sind, ernah-
rungsabhangige Wechselwirkun-
gen und Confounder nicht aus-
geschlossen werden und keine
Ursache-Wirkungs-Zusammen-
hinge nachgewiesen werden
koénnen.

Trotz der teilweise recht weit-
schweifenden  Ausfiihrungen
wird haufig nur eine Seite der
Medaille beleuchtet. So wird bei-
spielsweise die Bewegung als ent-
scheidende Voraussetzung fir
unsere Gesundheit identifiziert,
eine durchaus nicht neue und
unbestrittene Erkenntnis. Den-
noch wird man den komplexen
Zusammenhdngen nicht ge-
recht, wenn, wie hier geschehen,
ein funktionierender Stoffwech-
sel und ein normales Koérperge-
wicht nur in Abhangigkeit der
Bewegung gesehen werden,
ohne gleichzeitig die Energiezu-
fuhrseite zu berticksichtigen.
Vergleichbar wird in den Kapi-
teln Kohlenhydrate und Fette
verfahren. In ersterem wird eine
hohe Zufuhr als Ursache der In-
sulinresistenz ausgemacht, wah-
rend in letzterem gesittigte Fett-
sauren wegen der in Beobach-

Biochemie der Ernahrung

Die ,Biochemie der Ernédhrung®
von Prof. Gertrud Rehner und
Prof. Hannelore Daniel ist ein
Standardwerk in der ernah-
rungswissenschaftlichen Ausbil-
dung. Die 3. Auflage liefl tiber
acht Jahre auf sich warten, ent-
hilt daftr jedoch neue Erkennt-
nisse der molekularen Biologie.
Insbesondere den Fortschritten
in Nutritional Genomics und im
Bereich der Molecular Nutrition
wird Raum gewahrt. Auch die 3.
Auflage ist mit 605 Seiten (im

Vergleich: 551 Seiten in der 1.
Auflage) tbersichtlich geblie-
ben, ebenso wie die klaren Ab-
bildungen und Tabellen. Abge-
sehen von gelegentlichen Hin-
weisen findet sich jedoch auch
in der neuen Auflage kein Kapi-
tel zur Pathobiochemie der Er-
nihrung. Eine ausfiihrliche Er-
lauterung erfahrt hingegen die
Zellbiologie und bietet damit
cine breite Wissensgrundlage.
Alles in allem hatte die 3. Auf-
lage ein ansprechenderes Lay-

tungsstudien fehlen-
den Korrelation zu
Herzerkrankungen als
problemlos bewertet
werden. Eine differen-
ziertere Betrachtung
ware hier winschens-
wert gewesen.

Eine Reihe der aus
den Ausfihrungen ab-
geleiteten Empfehlun-

Paolo
Colombani

Fett

Irrtimer

gen sind unstrittig
und bereits vielfach Erndhr HQSITW“'IEI'I
formuliert, etwa der ‘I entlarvt

Rat sich mehr zu be-
wegen, Maf} zu halten
und genussvoll zu

essen. Dies durfte
auch far die Mehrzahl
der Leser nichts

Neues sein. Die ver-
sprochenen Empfeh-
lungen zur Zusammensetzung
der Mahlzeiten hingegen sucht
man vergebens, und ob der
Leser ansonsten wesentliche Er-
kenntnisse fiir seinen genuss-
und gesundheitsbringenden Er-
nahrungsweg gewinnt, erscheint
cher fraglich. |

Ursel Wahrburg, Miinster

out verdient; dessen ungeachtet
ist sie inhaltlich eine gelungene
Erweiterung der Vorauflagen. l

Stella Glogowski, Pohlheim

G. Rehner, H. Daniel:
Biochemie der Ernahrung

3. Aufl,, 605 S., 49,95 €
Spektrum Akademischer Ver-
lag, Heidelberg 2010

ISBN: 978-3-8274-2041-1
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Paolo Colombani:

Fette Irrtimer - Erndhrungs-
mythen entlarvt

174 S., gebunden, 19,90 €
orell fussli Verlag, Zirich 2010
ISBN: 978-3-280-05372-0

Coprinad Rebrer  Blnralote (Lare

Biochemie
der Erndhrung
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Nahrungsmittelintoleranzen bei Kindern

Der Rezept-Ratgeber soll Eltern Hilfe bieten,
deren Kinder an Laktoseintoleranz oder
Fruktosemalabsorption leiden. Dazu bietet
er neben Hintergrundinformationen zu bei-
den Unvertraglichkeiten eine Reihe von Re-
zepten zu unterschiedlichen Mahlzeiten an.
Die beiden Autorinnen — beide Okotropho-
loginnen — setzen ihre eigenen Akzente,
z.B. mit einer umfangreichen Werbung fiir
Kiichenkrauter oder auch einzelnen nicht
unumstrittenen Fachaussagen (z. B. die um-
fassende Ablehnung von Stistoffen fiir Kin-
der). Eltern kénnen jedoch selbst entschei-
den, ob sie sich diesem anschlieBen oder
nicht und das Buch entsprechend nutzen.

Die im Rezeptteil gewédhlte ,Ampel“-Kenn-
zeichnung grenzt sinnvoll die unbedenkli-
chen Rezepte von denen ab, die erst bei
stark gebesserten Beschwerden eingesetzt
werden sollten. Ubersichtlicher wire dabei
eine getrennte Bewertung der Rezepte nach
Fruktosemalabsorption und Laktoseintole-
ranz gewesen. Da dies nicht der Fall ist, muss
man sich als Kochende/r bei einer gelben
Ampel erst einmal durch Lesen des Rezepts
dartiber klar werden, ob dieses fur das ei-
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gene Kind tatsachlich ,gelb“ oder vielleicht
doch ,grun® ist, wenn namlich die ,War-
nung* fiir das jeweils andere Beschwerdebild
gilt. Bei Fruktosemalabsorption werden
gemal den Empfehlungen im Buch bei-
spielsweise nicht nur Fruktose, sondern auch
sorbithaltige Lebensmittel, Vollkornpro-
dukte und Lebensmittelzusatzstoffe gemie-
den — dies und der weitgehende Verzicht auf
viele Obstsorten schrankt die Laktoseintole-
ranten unnotig ein.

Die Starken des Ratgebers liegen jedoch auf
der Hand: Die Hintergrundinformationen
sind gut aufbereitet und ausfiihrlich genug.
Hervor sticht v. a. die ansprechende und gut
verstandliche Kinderseite tiber die Vorgénge
im Bauch bei den genannten Beschwerden
sowie die ubersichtlichen ,Sorglos“- und
s~Achtung“Listen. Die Rezepte sind ab-
wechslungsreich, variabel, iiberwiegend
leicht nachzukochen (wenn man bei den Zu-
taten etwas flexibel ist) und Appetit anre-
gend. Das dirfte fir viele Eltern, die beim
Arzt nur eine Diagnose und wenige, teils wi-
derspriichliche Informationen bekommen,

eine grofie Hilfe sein. |
Sabine Schmidt, Pohlheim

Susanne Klug, Sabine Schulz:
Nahrungsmittelintoleranzen bei Kindern
Das Kochbuch

120 S., broschiert, 17,95 €

Trias Verlag 2010

ISBN: 978-3-8304-3537-2



