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Z U S A M S ' I E N F A S S U N G E N  D E R  V O R T R J ~ G E  

Vollwertige Ern&hrung in der Gemeinschaftsverpflegung 
yon Prof.  Dr. reed.  A. Fleisch, Lausanne  

Der Mensch braucht zur Inganghaltung des Lebensprozesses die Zufuhr 
yon rund 50 verschiedenen chemischen Stoffen. Wird auch nur einer in un- 
genfigender Menge zugefiihrt oder fehlt g~nzlich, so ist Krankheit und eventuell 
Tod die Folge. 

Die ffir den LebensprozeB notwendige ehemische Energie wird dureh drei 
Nahrungsstoffe erhalten, n~mlich: Eiweift, Kohlehydrate und Fette,  aus de- 
nen sieh die vielen Hunderte  yon Lebensmitteln zusammensetzen. Das Ei- 
weiB allein liefert den Stickstoff, der zum Aufbau der lebenden Zellen notwen- 
dig ist. Die in den Nahrungsmitteln vorkommenden Eiweifte (Proteine) haben 
eine verschiedene ~biologische Wertigkeit ~, denn die Bausteine des Eiweiftes 
sind etwa 28 Aminos~uren. Der K6rper kann einzelne Aminos/%uren ineinander 
umwandeln, aber dies gilt nicht fiir zehn, die, als essentielle Aminos~uren be- 
zeichnet, unbedingt in der Nahrung im richtigen Verh~ltnis zugeffihrt werden 
mfissen. Wichtigste Eiweiftlieferanten sind: Fleisch, Eier, K~tse, Milch. 

Die Kohlehydrate als quantitativ grSl~ter Anteil werden uns geliefert 
durch Getreide, Kartoffeln, Frfichte, Gemiise, Zucker. Der Fettanteil  ist in 
zivilisierten L~ndern viel zu hoch, was verschiedenartige Sch~digungen her- 
vorruft. 

Eine gemischte natiirliche Ern~hrung verschafft uns alle fiir den Lebens- 
prozeft notwendigen Stoffe, aber durch die industrielle Verarbeitung werden 
wichtige Begleitstoffe, wie Vitamine und Mineralsalze, entfernt, so daft es in 
dieser Hinsicht zu einem Mangel kommt. Zu diesen industriell raffinierten Pro- 
dukten gehSren voIzlehmlich Zueker, Weiftmehl, Weil3- und Halbweiftbrot, 
Teigwaren, Reis, die meisten Fet te  und 01e. Da fiber 50 ~o unserer Nahrung aus 
soleh raffmierten und damit verarmten Nahrungsmitteln bestehen, ist die 
Durchschnittsern/ihrung zu arm an diesen lebenswichtigen akzessorischen 
N~hrstoffen. Die Ern/~hrung eines groBen Teiles unserer BevSlkertmg ist si- 
cherlich nicht optimal; sie ist zu arm an Vitaminen und Mineralsalzen, aber 
zu reich an Fet t  und Kalorien. Um den biologischen Wert unserer Nahrung 
zu erhShen und damit den Gesundheitszustand zu verbessern, k5nnen folgende 
Empfehhmgen formuliert werden: 

Z. Pr~ventivmed. 5, 161-173 (1960) Rev. M6d. pr6v. 161 



1. Konsumiert mehr Milch, K~se, Frfichte, Gemfise und Kartoffeln. 
2. Gebt dem dunkten Brot den Vorzug, denn es ist viel wertvoller als das 

weil3e. 
3. Verringert stark den Verbrauch yon festen Fetten, yon Zueker, Teig- 

waren und Weii3mehl. 

Di~itkost bei Gemeinschaftsverpflegung 
von PD Dr. reed. H. Kapp, Basel 

Jede Gemeinschaftsverpflegung von einem gewissen Umfang mug mit 
einer Gruppe yon Teflnehmern reehnen, welche die gewShnliehe Kost nicht 
vertr~gt oder krankheitshalber eine besondere Di~t braucht. Der Diatbedarf 
der verschiedenen Betriebe ist ungleich; er h~ngt ab yon Gestmdheitszustand 
und Alter der Teilnehmer, er steigt also zum Beispiel an in der folgenden 
Reihe: industrielles Werk, Altersheim, spiral, Diabetikerferienlager. 

Die Organisation einer Di~tverpflegung innerh£1b eines grSl3eren Ver- 
pflegungsbetriebes macht  gewisse Schwierigkeiten. Diese sind zu fiberwinden, 
wenn Klarheit fiber die Voraussetztmgen besteht, das heil3t fiber die ~[ethoden 
der Diabetik und fiber die Grenzen der Di~tverpflegung innerhalb einer Ge- 
meinsehaftsverpflegung. 

Di~t heiBt Krankenkost, also eine Nahrung, welche den krankheitsbeding- 
ten Ver~nderungen angepal3t ist mit dam Ziel, die Leistung einzelner Organe 
oder Funktionssysteme zu schonen oder zu steigern oder gestSrte Gleich- 
gewichte wieder herzustellen. Die MaBnahmen der Di~tkfiehe sind einzeln 
oder kombiniert: Auswahl der Ge1~ichte, mengen- und zeitm~tGige Festlegung 
der Nahrungszufuhr, besondere, yon der fiblichen abweichende Art der Zu- 
bereitung. 

Daraus ist zu schtiel~en: 
1. Es gibt keine Universaldi~t; Di~t bedeutet individuelle Verpflegtmg. 

Immerhin k6nnen ffir einfachere Ziele Kostformen aufgestellt warden, die 
grSBere Konsumentengruppen zusammenfassen. 

2. Jede Kfiche kann zahlreiche di~ttetische Forderungen erffillen, insofern 
sie fiber eine geniigende Auswahl an Gerichten verfiigt. Die umfassende Be- 
treuung aller di~tetischer Belange ist besonderen Di~tkfiehen vorbehalten. 

Die Durchffihrung einer Di~tverpflegtmg innerhalb einer Gemeinschafts- 
verpflegung h~ngt wesentlich vom Di~tbedarf und yon den betriebstechni- 
sehen und personellen Voraussetzungen ab. Dies wird an zwei Beispielen, der 
Krankenhaus- und der Werkverpflegung, erl~utert. 

Beim Krankenhaus sind die Verh~ltnisse relativ klar zu fibersehen. Der 
Diat wird als einer therapeutischen Ma[~nahme grol3e Bedeutung zugemessen. 
Der Di~tbedarf wird durch die ~rztliehe Verordnung abgegrenzt. Die Haupt-  
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kfiche verpflegt das Personal und die Patienten mit normaler Kost. Fast  im- 
mer tibernimmt sie auch einige di~tetische Aufgaben, zum Beispiel die Her- 
stellung einer ptirierten Kost, einer vegetarischen Kost, einer fltissig-breiigen 
Kost usw. Alle Di~tverpflegungen, welche besondere Anforderungen hinsicht- 
lich Zubereitung oder W~gen respektiv Abmessen der einzelnen Portionen er- 
fordern, iibernimmt eine eigentliche Di~torganisation, meist eine Di~tktiehe. 
Diese wird dutch ein speziell ausgebildetes Faehpersonal geftihrt. Diese Art 
der Di~torganisation ist in vielen Varianten seit etwa 50 Jahren erprobt wor- 
den. Wesentlieh ist der Einsatz eines besonderen Fachpersonals ftir Dia~,ver- 
pflegung. 

Bei der Werkverpflegung ist eine wirksame und reibungslos funktionierende 
Organisation der Di~ttverpflegung ftir die meisten F~lle jeweils zu finden. Der 
Di~tbedarf ist durch den Werkarzt zu bestimmen. Die Werkktiche kann nur 
einfachere di~tetische Aufgaben durchfiihren. "Das genfigt, auch bei einer 
groBen Zahl yon Essensempf~ngern, ftir die Verpflegung yon 9 yon 10 Di~it- 
bedtirftigen. Ftir die meisten F~lle wird es gentigen, neben der gewShnliehen 
Kost  eine Schonkost zu verabfolgen, welche nur Gerichte enth~lt, die erfah- 
rungsgem~I3 leicht verdaulich und bekSmmlich sind. Wenn auBerdem noch 
die MSglichkeit besteht, ein lactovegetabiles Menti, eine Rohkostplatte und 
allenfalls, unter besonders g(instigen VerhSltnissen, eine salzarme Kost herzu- 
stellen, so ist das Maximum dessen erreicht, was einer Werkktiche zugemutet 
werden kann. Die Herstellung einer Schonkost bietet keine Schwierigkeiten, 
wenn '~ la carte gegessen wird und eine geniigend grol3e, aueh in di~tetischer 
Hinsieht tiberlegte Auswahl gebo.ten wird. Werden 2 feste Mentis angeboten, 
so muB das 2. Menti als Schonkost aufgebaut sein. Wird nur ein Menti angebo- 
ten, so mtissen wenigstens einzelne Gerichte auswechselbar oder in einer an- 
deren Zubereitung verftigbar sein. Mit einiger Sachkenntnis und etwas gutem 
Willen l~gt sich das tiberall erreichen. Allenfalls ist bier eine.Di~tassistentin 
einzusetzen. Die Ausgaben fiir die Di~tkost sind nieht grSt3er als ftir die Nor- 
malkost. Die Kticheneinrichtung ist allerdings auf die Besonderheiten der dif- 
ferenzierten Leistung auszurichten. 

N~ihrstoffverluste durch Transport, Lagerung und Zubereitung 
yon Dr. R. Zacharias, Stuttgart-Hohenheim 

Zu der Gruppe der N~hrstoffe z~hlen die Kohlenhydrate, Eiweiftverbin- 
dungen und Fette,  zu der Gruppe der Wirkstof[e - auch Erg~nzungsstoffe ge- 
nannt - gehSren die ebenfalls ftir die Ern~thrung des Menschen notwendigen 
Vitamine und Mineralstoffe. Die Reaktionsweise dieser Prod~fl~te gegeniiber 
verschiedenen Einfliissen, wie zum Beispiel W~rme, Sauerstoff, Lieht, ist sehr 
unterschiedlich. J e  nach den Bedingungen, die bei der ktichentechnisehen Ver- 
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arbeitung der Nahrungsmittel eingehalten werden, wird der Ni~hrwert be- 
ziehLmgsweise der Gehalt der einzelnen Stoffe in geringerem oder grSl3erem 
Mal3e veri~ndert. Wichtig ist deshalb die Kenntnis dieser Vorgi~nge, um letzten 
Endes nur solche Methoden in der Praxis anzuwenden, die eine bestmSgliche 
Erhaltung aller ~i~hr- und Wirkstoffe ermSglichen. 

Ein Teit der Eiweiflstoffe ist wasserl6slieh und geht deshalb beim Kochen, 
D~mpfen oder Dfinsten in das Koehwasser fiber. Beim Kochen yon Fleisch 
betri~gt der Verlust an Stickstoffsubstanz 5 bis 10%. Der biologische Wert 
wird durch die kfichenm~Bige Zubereitung nur unwesentlich herabgesetzt. 
Voraussetzung ist allerdings, dab keine reduzierenden Kohlenhydrate vor- 
handen sind. Ist dieses der Fall, tritt die Maillard-Reaktion ein, die eine Wert- 
minderung zur Folge hat. Die hierbei gebildeten Verbindungen kSnnen yon 
den Verdauungsfermenten nicht mehr abgebaut werden. 

Die Kohlenhydrate sind gegeniiber den in der Praxis angewandten Verar- 
beitungsmethoden relativ bestiindig. Beim trockenen Erhitzen bilden sich 
braungefi~rbte Karamelverbindungen, die schwerer verdaulich sind. 

Ebenfatls sind die Ver~nderungen der Fette nur als geringffigig zu bezeich- 
nen, wenn yon der Verderblichkeit bei ungiinstigen Lagerbedingungen abge- 
sehen wird. Eine Ni~hrwertminderung kann bei 5fterem Erhitzen auf zu hohe 
Temperaturen eintreten. L~ngeres Erhitzen auf 250-300°C verursacht die 
BiIdung gesundheitssch~dlicher Stoffe. 

Von den Wirkstoffen weist das Vitamin C die geringste Best~tndigkeit auf. 
Die Untersuchungen haben gezeigt, dab der Gehalt durch viele Faktoren, wie 
Pflanzenart und -sorte, Lagerungstemperaturen, Zubereitungsmethoden, Dauer 
und H6he der Hitzeeinwirkung, M6glichkeiten der LSsung, Material der Be- 
h~lter und anderes mehr, beeinfluBt wird. Einige Beispiele solten das unter- 
schiedliehe Verhalten des Vitamins C aufzeigen: 

Lagerung: Im Frfihjahr ges~ter und geernteter Spinat verliert nach 2t~giger 
Lagerung bei 20°C 54 ~o, bei 4°C 32 % seines Vitamin-C-Gehaltes. Bei der La- 
gerung yon fiberwintertem Spinat betr~gt der Verlust unter denselben Be- 
dingungen nur 20 °/o beziehungsweise 8 %. Die mittelfrfihe Kartoffelsorte Bona 
enth~tlt im Oktober etwa 15 mg nnd im Januar etwa 12 mg Vitamin C; die 
mittelsp~tte Sorte Ackersegen direkt nach der Ernte 25 mg nnd im Januar 
ebenfatls 12 rag Vitamin C. 

Zubereitung: Das D~mpfen wird allgemein als die sehonendste Zuberei- 
tungsmethode angesehen. Dieses trifft fiir die meisten Gemfisearten zu. So 
betri~gt der Verlust an Vitamin C in Buschbohnen naeh dem D~mpfen 29 %, 
nach dem Diinsten 36 % and naeh dem Kochen 44 %, wenn nur die Werte im 
Kochgut beriieksichtigt werden. Anders verhalten sich Kartoffeln, wie neuer- 
dings festgestellt wurde. Hier ist die Abnahme fast gleieh und liegt bei gesehS1- 
ten Kartoffeln je naeh Sorte zwisehen 16 bis 25 %. Eine Abhi~ngigkeit yon der 
Jahreszeit wurde nicht festgestellt. Beim Kochen oder D~tmpfen in der Sehale 
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betr/~gt der Verlust dagegen nur 10-15 ~o. Die Anwendung yon Temperaturen 
um 120°C verursacht bei den meisten Gemfisearten einen hSheren Vitamin-C- 
Verlust. Sch~tdlich ist vor allem das Ubergaren, wie die Versuche mit Kohl- 
gemfise gezeigt haben. 

Nicht so zahlreich sind die Untersuchungsergebnisse fiber das Verhalten 
der anderen Vitamine. Das wasserlSsliche Vitamin B1 ist ebenfalls hitze- 
empfindlich und zeigt in saurem Milieu eine grSBere Best/~ndigkeit. Das Vit- 
amin B ~ ist relativ hitzebestandig. Erst  oberhalb 120 ° C tritt  ein grSl3erer Ver- 
lust ein. Vitamin A sowie fl-Carotin sind lieht- und luftempfindlich. Der Koch- 
prozel] verursaeht keine Ver/~nderung, erhSht sogar die Resorption. 

Der Gehalt der Mineralstoffe Endert sich nieht durch die kfichentechnische 
Behaffdlung. Die wasserlSslichen Verbindungen werden zum Teil herausgelSst. 
Besonders leieht diffusibel sind Kalium, Calcium und Natrium. Die Auslaug- 
verluste tier S/~urebildner sind dagegen geringer. 

Probleme der N~ihrwertverbesserung durch verschiedene Zus&tze 
yon Dr. rned. J. C. Somogyi, Rtischlikon-Z~'wich 

Infolge industrieller Verarbeitung der Nahrtmgsmittel geht oft ein Teil 
ihres N/~hr- und Wirkstoffgehaltes verloren. Andern Lebensmitteln fehlen yon 
Natur  ~us eine oder mehrere lebenswichtige Substanzen. 

Diesen l~ragen wurde erhShte Aufmerksamkeit zugewandt, well durch die 
Forschungen der letzten zwei, drei Dekaden nicht nur die Bedeutung der Vit- 
amine und Mineralstoffe, sondern auch einzelner Aminos~iuren und der Spu- 
renelemente ftir die menschliche Ern~hrung bekannt wurde. Nachdem eine 
grofie Anz~hl yon diesen Wirkstoffen in grol]technischem Maltstabe hergestellt 
und dadurch leicht erh~tltlich wurden, hat man in steigendem M~l]e unsere 
Nahrungsmittel, zum Beispiel mit Vitaminen, angereichert. Neuerdings zeieh- 
net  sich eine ~thnliche Tendenz ftir die Zugabe yon Aminosi~uren und Spuren- 
elementen ab. Vieles ist durch die Ergebnisse der Forschung wohl begrfindet, 
und dank der Zugabe des einen oder andern Wirkstoffes wird in der Tat eine 
Verbesserung des NShrwertes erzielt. Aber ebenso vieles wurde mehr aus kom- 
merziellen Grfinden gemacht. 

Die N~hrwertverbesserung folgender Nahrungsmittel steht im Mittel- 
punkt  des Interesses: 1. Brot, 2. verschiedene andere Cerealien, insbesondere 
Teigwaren und Reis, 3. Milch- und. Milchprodukte, 6. gewisse Fettstoffe, 5. di- 
verse Nahrungs- und Genugmittel. 

Am Beispiel des Brotes, eines unserer wichtigsten Nahrungsmittel, werden 
die versehiedenen MSglichkeiten einer Verbesserung des NShr- und des Wirk- 
stoffgehaltes aufgezeigt sowie die Vor- und Nachteile derselben besprochen. 

Wfirden die Verbraucher das yon vielen ErnShrungsphysiologen empfoh- 
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lene vitamin-, eiweiB- und mineralreiche Ruch- und Vollkornbrot konsumieren, 
so were eine Aufbesserung des Brotes gar nicht notwendig. 

Ffir eine partielle Verbesserung des n~hrstoff- und wirkstoffarmen WeiB- 
brotes wurde die Zugabe yon 3 bis 4 Vitaminen und 1 bis 2 Mineralstoffen vor- 
geschlagen. Diese Anreieherung wird heute in vielen L~ndern durehgeffihrt. 
Es handelt sich dabei um eine unvollst/~ndige ~af~nahme, da nur ein Teil der 
bei der Ausmahlung des Mehles verlorengegangenen Vitamine, EiweiBe nnd 
~[ineralstoffe ersetzt werden. Ein anderer Weg ist, das Wefl]brot durch Zu- 
gabe yon l~aturprodukten, wie l~[agermilch, Here, ~Veizenkeimlinge usw., 
anzureiehern. Ein solehes Brot vereinigt in sich die Vorteile eines Vollkorn- 
brotes und den Gesehmack des WeiBbrotes. Es kommt zur Zeit jedoeh etwas 
teuer zu stehen. Die dritte MSglichkeit were eine intensive AufklKrung der 
BevSlkerung fiber den hohen N~hr- nnd Wirkstoffgehalt des Rueh- und Voll- 
kornbrotes. Die Vor- und Nachteile der verschiedenen L5sungen werden aus- 
fiihrlieh besprochen. 

Von den N/~hrwertaufbesserungen anderer Cerealien ist die Vitaminisie- 
rung yon Reis nur in den LEndern wichtig, in welchen es als Hauptnahrungs- 
mittel verwendet wird. In der Schweiz ist die Anreicherung des Reises mit Vit- 
aminen wegen des relativ bescheidenen j/~hrlichen Verbrauchs yon geringer 
Bedeutung. ~be r  die N/~hrwertverbesserung der Teigwaren kann man geteilter 
Meinung sein. Immerhin ist zu bemerken, dab 30-50 % der zugesetzten Vit- 
amine bei der Zubereitung verlorengehen. 

Anschlieftend wird die Wirkstoffverbesserung yon Milch und l~ilchproduk- 
ten diskutiert. Diesen wird in mehreren L/~ndern das fehlende Vitamin D zu- 
gesetzt. 

~Veiter wird die Bedeutung der lq/~hrwertaufbesserung von Speisefetten 
und Margarine im Lichte der neuen Forschungsergebnisse der Ern~hrungs- 
physioIogie erSrtert. 

Zum Sehluft wird die Vitaminisierung yon versehiedenen Nahrungs- nnd 
GenuBmitteln kritisch beleuchtet und die Bedeutung der N~hrv~ertaufbesse- 
rung der Lebensmittel vom volkshygienisehen Standpunkt aus diskutiert. 

Fremde Zus/itze in Nahrungsmitteln 
von Prof. Dr. O. H6gl, Bern 

Bis zum AbschluB des Zweiten Weltkrieges gab es in Europa eigentlieh 
kein Fremdstoffproblem im heutigen Sinne, obwohl es immer Fremdstoffe in 
Lebensmitteln gegeben hat. Lange vorher, in den siebziger und achtziger Jah- 
ren des letzten Jahrhunderts,  war eine gewisse Beunruhigung der Offentlichkeit 
dadurch entstanden, daf~ die damals noch  neuen und wenig erforschten syn- 
thetischen chemischen Produkte,  vor allem Farbstoffe, zum Tell in unreiner 
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Form als Zus~tze und F~lschungsmittel yon Lebensmitteln Verwendung ge- 
funden hatten. Mehrfach traten damals Massenvergiftungen auf, die natfirlich 
nach Abhilfe riefen und den Erla~ der zum Teil noch heute geltenden Gesetze 
fiber den Verkehr mit Lebensmitteln nach sich zogen. Damit hat das Wort 
~Fremdzusatz zu Lebensmitteln~> jedoch den ominSsen Sinn des gesundheits- 
sch~tdlichen F~lschungsmittels erhalten und bis heute nicht ganz verloren. 

Von unrfihmlichen Ausnahmen abgesehen, kommt heute dem Zusatz zu 
Lebensmitteln doch eine wesentlich andere Funktion zu: Bei vernfinftigem 
Einsatz soll er das Lebensmittel ansprechender gestalten, den Verbraucher 
vor Sch~den durch Verderbnis der Lebensmittel und vor Entt~uschung durch 
ungenfigende Qualitst schiitzen. 

Dies wird vor altem zur Notwendigkeit, wenn groBe Massen yon Personen 
in GroBst~dten und Industriezentren auf weite Distanz und lange Sicht hin 
verpflegt werden mfissen. In den Vereinigten Staaten yon Amerika hat  man 
in dieser l~ichtung am st~rksten die Konsequenzen gezogen und in dem so- 
genannten ~ Supermarket >>, dem modernen Selbstbedienungsladen, in den Kan- 
tinen der Betriebe und in der ganzen Versorgung des Landes weitgehend auf 
haltbare, standardisierte Lebensmittel umgestellt. Gegen die dadurch bedingte 
gro[3e Zahl yon Lebensmittelzus~ttzen haben sich, trotz scheinbar absoluter 
Harmlosigkeit derselben, bei sehr sorgfitltiger Uberpriifung der physiologi- 
schen Eigenschaften, neuerdings gewisse Bedenken erhoben. Zahtreiche Ar- 
beiten zur Feststellung einer allfSlligen chronischen Toxizit~tt wurden durch- 
gefiihrt oder mfissen noch unternommen werden. 

In der Schweiz ergibt sich vorl~ufig noch nicht die gleiche zwingende Not- 
wendigkeit einer Umstellung wie in den USA; zudem ist unser Gesetz in man- 
cher Hinsicht anders konzipiert und steUt dem Fremdstoffzusatz grSBere Hin- 
dernisse in den Weg als in den meisten andern L:~ndern. Gerade durch die 
Art der gesetzliehen Voraussetzungen ist damit das Fremdstoffproblem nicht 
in allen LSndern gleich, sondern ganz im Gegenteil, national und yon Land zu 
Land, sehr verschieden. Darum fiihrt es zum Beispiel auch immer zu gro~er 
Unklarheit und zu ~fil3deutungen, wenn Pressepublikationen aus dem Auslande, 
zum Beispiel aus Deutschland oder Italien, unbesehenbei uns abgedruckt werden. 

Wenn man die fibliche Familienverpflegung in der Schweiz betrachtet, so 
zeigt es sich klar, da[t wir noch kaum yon einer ~<Uberflutung unserer Lebens- 
mittel durch Fremdstoffe >> sprechen kSnnen; mit wenigen Ausnahmen sind 
unsere (~ Grundlebensmittel >~, wie das Brot, die Milch, der K~tse, die Friichte, 
die Fette und Ole, frei yon Zus~tzen irgendwelcher Art. 

Immerhin ist auch bei uns die Tendenz zur Zunahme unverkennbar. Wir 
stehen aber erst am Anfang dieser Entwicklung. Unsere Gesetzgebung gibt uns 
jedoch die MSglichkeit, das Tempo der Umstellung zu mSfiigen, so da{3 keine 
fiberstfirzten und unkontrollierten Neuerungen eintreten. Wir glauben dabei 
der Zustimmung des grS[3ten Teiles unseres Volkes sicher zu sein. 
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Physiologie der konservierten Lebensmittel 

von ]?rof. Dr. reed. et phil. K. Lang, Mainz 

Konservieren yon Lebensmitteln ist eine Existenzfrage ftir die Menschheit. 
Konservieren heiBt die Lebensmittel in einem genuBtauglichen Zustan.de zu 
erhalten. Hierffir stehen vielerlei Verfahren zur Verftigung. In dem vorliegen- 
den Referate sollen jedoch ausfiihrlicher nur die Konservierung durch Hitze- 
einwirkung und durch Einwirkung ionisierender Strahlen behandelt werden. 
Bei beiden Verfahren finder man eine t~eihe physikochemischer und chemischer 
Ver/inderungen der Lebensmittel, die im einzelnen diskutiert werden. 

Bei der Beurteilung der Brauchbarkeit konservierter Lebensmittel ftir den 
Menschen muB zu vielen :Fragen Stellung genommen werden. Die wichtigsten 
sind: EinfluB der Ver~nderung yon EiweiB, Fetten und Kohlenhydraten, Ver- 
tuste an Mineralstoffen und Vitaminen, eventuelle Zerst6rung yon heute noch 
unbekannten Nahrungsfaktoren und endlich mSgliche Bildung biologisch dif- 
ferenter Substanzen. Die vorliegenden Erfahrungen lassen vor ahem die beiden 
letztgenannten Fragen (ZerstSrung noch unbekannter Faktoren und etwaige 
Bildung biologisch differenter Substanzen) wichtig erscheinen, w/ihrend die 
anderen Fragen keine ernsthaften oder unlSsbaren erni~hrungsphysi01ogischen 
Probleme darstellen. 

Uber die ern~hrungsphysiologischen Eigenschaften konservierter Lebens- 
mittel liegen schon sehr viele Untersuchungen vor, die mit groBer Sicherheit 
den SchluB erlauben, dab s i e -  in einem verntinftigen Rahmen in die Volks- 
erni~hrung eingebaut - unbedenklich -,'erwendet werden kSnnen. Ffir manche 
Teilfragen sollten ]edoch noch weitere Untersuchungen angestellt werden. 

Es wgre wtinschenswert, dab die eingreifenderen Konservierungsverfahren 
mit der Zeit durch schonendere (zum Beispiel Tiefk/ihhmg) in mSglichst gro- 
Bern Umfange ersetzt werden. 

Einleitende Bemerkung zum Problem der Gemeinschaftsverpflegung 
von der Praxis aus gesehen 

yon Ida Herren, Zfirich 

Die ~[ehrzahl berufsti~tiger Menschen konnte bisher ihre Mittagsverpfle- 
gung daheim in der ]~amilie einnehmen. Schon seit langem bestand jedoch ffir 
einen Teil der Industriebelegschaften die MSglichkeit zur Gemeinschaftsver- 
pflegung. Mit der Eilffiihrung der verktirzten Mittagspause werden immer 
breitere Schichten Berufstitiger aller Kategorien auf Verpflegung im Kollek- 
tivhaushalt angewiesen sein. Das bedeutet fiir die Betroffenen eine vollst/~n- 
dige Umstellung bisheriger Gewohnheiten. Der Unmut fiber diesen Zwang 
kann sich unter anderem in einer schi~dlichen Kritiksucht der gebotenen Ver- 
pflegung gegeniiber iiuBern. 
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Die ffir den Grofthaushalt Verantwortlichen sehen sich meistens einer sehr 
gemischten Giistesehar gegeniiber, die aus Frauen und M/~nnern jedes Alters 
mit mannigfaltigster T/~tigkeit besteht und zudem oft aus allen Landesteflen 
der Sehweiz und fiberdies noeh aus Fremdarbeitern verschiedener Na~ionen 
zusammengesetzt ist. Die Art der Ti~tigkeit sowie Herkunft  und Gewohnheit 
iiben einen grof~en Einflul3 auf  die Erni~hrungsbedfirfnisse und -wfinsche aus. 
Einer solchen Vietfi~ltigkeit an Anforderungen kann aber mit einer notwendi- 
gerweise begrenzten Auswahl an Speisen hie ganz entsprochen werden. 

Die Gemeinschaftsverpflegung stellt zudem aueh groBe technische und or- 
ganisatorische Schwierigkeiten. Millionenwerte werden in /qeueinrichtungen 
investiert werden miissen. Zum Gliick kSnnen bei der Planung die in den seit 
vielen Jahren bestehenden Verpflegungsbetrieben der Industrie in reichlichem 
Mal3e gesammelten Erfahrungen ausgewertet werden. Wie beim Bau einer Fa- 
brik ist auf  einen riChtigen Arbeitsablauf ohne Kreuzungen und mit kurzen 
Arbeitswegen zu aehten. Die Kiiche und ihre Nebenraume soltten besonders 
sorgfaltig disponiert werden. 

Sind sich die Faehleute fiber den zweekmaftigen Arbeitsablauf bis dahin 
einig, wo die fertigen Speisen ans Buffet gelangen, so gehen die Meinungen 
fiber die richtige Art der Verteilung auseinander. Servieren des Gastes am Platz 
oder Selbstbedienung werden gegeneinander abgewogen. Beide Systeme haben 
Vor- und Nachteile. Wir geben dem letzteren den Vorzug. Mit ihm kann unter 
anderem auch mehr  Auswahl geboten werden. Die Staffelung der Gasteschar 
in kleinere Gruppen ist im Interesse eines ruhigen und reibungslosen Betriebs- 
ablaufes sehr erwiinscht. Als NotlSsung kann ffir kleinere Belegschaftsgruppen 
auch Fernverpflegung in Frage kommen. 

Die langere Arbeitszeit an den ffinf verbleibenden Arbeitstagen maeht  die 
Einschaltung yon kurzen Pausen unerlal31ieh. Vor allem am Morgen besteht 
das Bediirfnis nach einer Zwisehenverpflegung. Diese sollte mSglichst nahe beim 
Arbeitsplatz erhi~ltlich sein. Der sogenannte Znfiniverkauf kann auf recht ver- 
schiedene Arten organisiert werden. 

Alle Leiter und Leiterinnen kennen mehr oder weniger die Grundlagen einer 
gesunden Erni~hrung und mSehten sie nach MSgliehkeit verwirldichen. Dabei 
stof3en sie aber auf Hindernisse. Der Gast kfimmert sich im allgemeinen nicht 
um den Ni~hrwert der Speisen und verlangt das, was ihm sehmeckt, sonst re- 
klamiert er. 

Da sich Beschwerden fiber die Verpflegung negativ auf das Betriebs~ima 
auswirken, verlangen die Direktionen der Unternehmungen ein mSglichst wei- 
tes Eingehen auf die Wiinsehe ihrer Belegschaft. Es braucht daher Mut ftir die 
verantwortliche KfichenleitLmg, immer wieder Versuche mit neuzeitlieher Ver- 
pflegung zu wagen. Dazu ist letztere sehr arbeitsintensiv, und die Hilfskri~fte 
werden immer rarer. Unterstfitzung yon aut3en in verschiedener Hinsieht ist 
daher erforderlieh. 
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Eine Xnderung unserer Verpflegungsgewohnheiten ist dringend nStig. Die 
steigende Zahl yon Menschen, die einer Schonkost oder Digt bediirfen, zeigt 
klar, dab etwas an der bisherigen Ernghrung nicht stimmt. 

Die :Praxis hofft, da$ die Ausftihrungen bewghrter Wissenschafter an dieser 
Tagung in der Lage sind, sie auf dem weiten Weg der noch zu gehen ist, ein 
wesentliches Stiick vorwgrtszubringen. 

Arbeitszeit und Verpflegung 
y o n  ]Prof. D r .  m e d .  E. Grand]ean, Z~irich 

Die Verktirzung der tggtichen Arbeitszeit bewirkt in der Regel eine ErhS- 
hung der Arbeitsintensitgt, die vorwiegend auf einer t~eduktion der willktirli- 
chen und maslderten Pausen der Arbeitnehmer beruht. Eine Verlgngerung der 
tgglichen Arbeitszeit bewirkt umgekehrt eine Erniedrigung der sttindlichen 
Produktionsleistungen. Diese Tendenz der Anpassung des Arbeitsrhythmus 
an die Arbeitszeit wirkt sich nur bei ungebundener Arbeit (maschinenunab- 
hgngige Handarbeit) aus. Tggliche Arbeitszeiten yon 9 Stunden und mehr 
ziehen ErhShungen der Krankheitsabwesenheit nach sich. 

Beim Ubergang yon der 6- zur 5-Tage-Woche sind Abnahmen der Krank- 
heitsabwesenheit festgestellt worden. Das zweitggige Wochenende wird vor 
allem von den Frauen geschgtzt, die dadurch mehr Zeit fiir ihre Arbeiten im 
Haushalt gewinnen. Wird die 46- oder 45-Stunden-Woche auf 5 Tage aufgeteilt, 
dann ergeben sich tggliche Arbeitszeiten yon 9 bis 93/4 Stunden. Diese t~gliche 
l~[ehrbetast~mg kann durch die verlgngerte Ruhezeit am Wochenende nicht 
ausgeglichen werden. TggIiche Arbeitszeiten yon 9 Stunden und mehr sind in 
physiologischer und medizinischer Hinsicht ungtinstig. Arbeitszeitregelungen, 
bei denen nur jeder zweite Samstag frei wgre und die tKgliche Arbeitszeit 8 
oder allerhSchstens 8 ~2 Stunden nicht iiberschritte, wgren empfehlenswert. 

Die unzweifelhaften Vorteile der traditionellen M:ittagspause von 2 Stun- 
den .werden gegenstandslos, wenn der Arbeitnehmer ~ Stunde oder mehr an 
Wegzeit verliert. In diesem Fall ist die heute vielfach angestrebte Mittagspause 
yon 45 bis 60 Minuten mit einer Verpfiegung in Betriebsn/~he rationeller. We- 
g e n d e r  Kosten und wegen der kiirzeren Mittagspause stellen sich bei der 
durchgehenden Arbeitszeit auch Anderungen in den Ernghrungssitten ein: 
das Abendessen wird zur Hauptmahlzeit, wghrend das Mittagessen die Form 
einer gr6f3eren Zwischenverpflegung annimmt. Vorteil: geringere Beeintr~ch- 
tigung der Leistungsfghigkeit durch die Beanspruchung der Verdauungsorgane. 
:Nachteil: Beeintrgchtigung des Schlafs und des Wohlbefindens durch die grS- 
$ere ~Iahlzeit am Abend. 

Physiologische Experimente haben gezeigt, dab die Verteilung der gesam- 
ten Nahrung auf 1 Frtihstttck, 2 Zwischenverpflegungen (je 1 in der Mitre des 
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Vor- und des Naehmittags), 1 Mittagsmahl und 1 Nachtmahl die giinstigste 
Voraussetzung ftir die Erhaltung der Leistungsfghigkeit und fiir die Itinaus- 
schiebung der Ermtidung ist. Zwischenverpflegungen sind besonders empfeh- 
lenswert bei durchgehender Arbeitszeit, da unter diesen 3gedingungen das 
1VIittagessen weniger reichlich ausfgllt und die ErholungsmSglichkeiten gerin- 
ger sind. Automaten ftir Getrgnke und ldeine Imbisse bew/~hren sieh nur, wenn 
sie in verhgltnism~gig groger Zahl (1 Automat fiir 70 Personen) und in geringer 
Entfernung vom Arbeitsplatz alffgestellt werden. 

Richtige Ern~ihrung unter modernen Arbeitsbedingungen, insbesonders 
bei kurzen Verpflegungszeiten 
y o n  Prof .  Dr .  reed.  e t  phi l .  J. Yudkin, L o n d o n  

Infolge der modernen industriellen Entwicktung wurde es immer wichtiger, 
dab die Fabrikationsbetriebe mSglichst lange Zeit durchgehend arbeiten kSn- 
nen und dab mSglichst wenige und nur kurze Arbeitstmterbrechungen ein- 
geschaltet werden. Dies wirft viele Probleme in bezug auf die Leistungsfghig- 
keit und das Wohlbefinden der Arbeiter auf. Eine wichtige Frage ist die rich- 
tige Ern~thrung der Arbeiter, die jedoch nicht yon den anderen Arbeitsproble- 
men gesondert betrachtet werden darf. 

Fabrikmahlzeiten waren in Groftbritannien w:,ihrend des Ersten und Zwei- 
ten Weltkrieges obligatorisch. Ursprfinglich wurde nur beabsichtigt, dem 
Arbeiter eine vollwertige Ernghrung zu sichern, damit er roll leistungsf/ihig 
bleibt. Es wurden aber rasch aueh andere Vorteile dieser LSsung angenf:~illig. 
Die Versorgung mit einer ausgeglichenen Nahrung zu rechter Zeit und in einer 
entsprechenden Umgebung hat auf die gesamte Gesundheit, auf das atlgemeine 
Wohlbefinden und nicht zutetzt auf die Leistungsfghigkeit des Arbeiters einen 
gtinstigen EinfluB ausgeiibt. 

Es ist falsch, das Problem der Fabrikmahlzeiten nur als ein Nhhrstoff- 
problem zu betrachten. Wir mtissen uns daran erinnern, dab der ~enseh  nieht 
N~thrstoffe, sondern Mahtzeiten zu sieh nimmt. Die Arbeiter sind ~[ensehen, 
man mug sie darmn als solehe und nicht als physiologische Einheiten betrach- 
ten. Die Zeiten ftir Hauptmahlzeiten und fiir die Zwischenverpflegungen 
(snacks) in der Fabrik sind gleiehzeitig aueh t~uhepausen. Es ist wiehtig, daft 
der Arbeiter ebenso yon der Verpflegung wie auch vom Ausruhen profitiert. 
Die ~[ahlzeiten in der Fabrik stellen aber nur einen Tell der Verpflegung des 
Arbeiters dar. Man kann die Fabrikmahlzeiten nicht vemiinftig diskutieren, 
ohne zu wissen, wie sich seine Ern~hrung zu Hause gestaltet. Der N~hrwert 
der Fabrikmahlzeiten h~ngt nicht nur yon ihrem Nahrstoffgehalt, sondem yon 
vielen anderen Faktoren ab. Der beste N:~hrstoffgehalt niitzt nichts, wenn die 
Speise nieht oder nur teilweise gegessen wird. Dies hSngt offensiehtlich yon 
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vielen Yaktoren ab, wie ein appetitanregendes Aussehen der Speise, freundliche 
Atmosph~ire usw. Es ist auch wichtig, daft beliebte Mahlzeiten offeriert werden 
u n d  daft man die Auswahl zwischen verschiedenen Menfis, eventuell sogar die 
Bestimmung der GrSfte der Portionen, gestattet. In manchen Y~llen und ftir 
viele Arbeiter ist es besser, kteine Imbisse (snacks) start  vollst/indige Mahlzei- 
ten zu servieren. Wenn diese sorgf/~ltig ausgedacht sind, sind sic ebenso nahr- 
haft wie ganze !Vfenfis. 

Kalorien, Vitamine und Proteine sind sicher wichtig, aber bei der Blanung 
der Verpflegung yon Arbeitern miissen auch die erwihnten anderen, sozialen 
Yaktoren beriicksichtigt werden. 

Gemeinschaftsverpflegung und Nahrungswahl in psychologischer Sicht 
v o n  :Prof. Dr.  med.  R. Bilz, Mainz  

Wenn wir dem Wortschatz unserer Sprache trauen diirfen, so gibt es bei 
uns seit Jahrhunderten gesellig essende Menschen, die ((Kumpanen ~>. Die Vor- 
silbe <(Kurus) (lat. con) bedeutet  ((zusammen~>, die Sflbe (~Pan~)leitet sich ab 
yon (~panis~ ( =  Brot). Aufterdem wird uns in historischen Quellen bezeugt, 
dab es in unserem Kttlturkreis seit langer Zeit gemeinschaftliche ~[/thler gibt. 
Der Mensch, der sich in die Gesellschaf~ des ((gemeinsamen Brotes )> nicht ein- 
ordnen kann oder will, ist der (( EigenbrStler )>. Dieser ~¥ortbildung kommt bei 
uns der negative Akzent einer 5.[iftbilligung ztt. B'Ian kann nieht sagen, dab die 
Tischgenossenschaft oder Tischgemeinschaft, die man in wSrtlicher Uberset- 
zung unter den Begriff des (( Kommensalismus )> fassen kSnnte, eine ubiquit~ir- 
menschliche Selbstverst~indlichkeit ist. Es gibt VSlker, und zwar sogenannte 
NaturvSlker, bei denen das Individuum fiber die Sitte, um nicht zu sagen fiber 
die Sittlichkeit, gehalten ist, abgesondert yon den Stammesgenossen zu essen. 
Diese Menschen reagieren mit Schamgeffihlen, auch wenn sic lediglich ats Zeuge 
der 5ffentlichen Nahrungsaufnahme seitens eines Europiiers beiwohnen. Das 
gemeinsa, me Mahl, und nicht einmal innerhalb der Familie iBt man gemeinsam, 
bleibt ihnen moralisch versagt. 3ferkwfirdigerweise gibt es bei uns, die wir eine 
dureh die Sitte bed in~e  orale Schamhaftigkeit nur insofern kennen, als bei uns 
ger~iuschvolles und gieriges Essen verpSnt ist, sogenannte Neurotiker, die in 
Gemeinschaft anderer Menschen nicht essen kSnnen. Sic geben an, den Blick 
der Mitbiirger nicht zu ertragen. Allenfalls gelingt es ihnen, als Kommensalen 
an einer Mahlzeit teilztmehmen, wenn sic es so einrichten kSnnen, daft man 
ihnen beim Essen nieht zusieht. Innerhalb der Familie dagegen kSnnen sic 
ihre Nahrung ungeniert zu sich nehmen. Wir werden damit an die Stotterer 
erinnert, die zu I-Iause tadeltos sprechen, aber auBerhalb der Familie gehemmt 
sind. Man muft zwei Arten des Kommensalismus unterscheiden, den auf grS- 
Bere Gemeinschaften bezogenen extrafamiliiiren Kommensalismus und den 
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Familienkommensalismus. Die betriebliche Gemeinschaftsverpfiegtmg f~llt 
in den Rahmen der extrafamili~ren Formen. 

Vom biologischen Standpunkt her, das heist  wenn wir die gemeinsamen 
(<Mahlzeiten ~ der Tiere in das Auge fassen, mtissen wir sagen, dal~ Nahrungs- 
aufnahme und aggressive Gestimmtheit koinzidieren kSnnen, und zwar im 
Zusammenhang mit dem Rang. Man kSnnte yon einer Rivalit~ts-Aggressivit~t 
( =  Futterneid) sprechen. Es gibt auch bei primitiven VSlkern, bei denen die 
orale Schamhaftigkeit nicht wie bei den oben bezeichneten St~mmen kultiviert 
wird, ausgesprochen kommensale Rangordnungen. Unser Familienkommensa- 
lismus ist gleichfatls durcla eine Rangordnung gekennzeichnet, was sich zum 
Beispiel in der Tischordnung (Rangpl~tze) bekundet. Ebenso zeigen extra- 
famili~re Gemeinschaftsmahlzeiten staatlicher oder st~dtischer Stellen die 
l~angordnung. Zu den Tendenzen, die unser Jahrhundert  kennzeichnen, gehSrt 
die Idee yon der Gleichheit aller Menschen, so dal3 im Zusammenhang mit der 
Gemeinschaftsverpflegung in den Betrieben auch das Rangproblem diskutiert 
werden muB. ]~ine andere Tendenz des Jahrhunderts bezieht sich auf die Ver- 
wissenschaftlichung unseres Weltbildes. Uber die allenthalben um sich grei- 
fende Bewegung der Aufkl~rung ist der Aberglaube weitgehend ausgerottet 
worden, merkwtirdigerweise aber halten sich manchertei Formen des Aber- 
glaubens, die auf  die Ern~hrung bezogen sind. Es kann sich zum Beispiel um 
eine unwissenschaftlich-magische Nahrungswahl handeln. Wir erwarten yon 
der Gemeinsch~ftsverpflegung der Industriewerke, dal3 sie eine vollwertige 
Nahrung bietet, deren Zubereitung und Auswahl unter wissenschaftlichen Ge- 
sichtspunkten erfolgt. Es ist anzunehmen, da[3 der Betriebsverpflegung eine 
Ausstrahlungskraft zukommt, so dal3 im ganzen Volk der Sinn fiir eine gesunde 
Ernahrung gef6rdert wird. 

Referate 

Protokoll der Hauptversammlung der Schweiz. Gesellschaft f~r 

Pr&ventivmedizin, 13. Mai 1960 in Baden 

Traktanden : 

1. Protokolt tier Hauptversammlung 1959 
2. Jahresbericht des Pr~sidenten 
3. Jahresrectmung trod Revisorenbericht 
4. Festsetzung der Mitgliederbeitr/~ge 1961 
5. Neuwahl des Vorstandes 
6. Jahresbericht des 1Redaktors 
7. Verschiedenes 

]:)as Protokoll der Hauptversammlung vom 2. Juli 1959 (Zeitschrift for Pr~ventiv- 
medizin, Vol. 4, Faso. 9, September 1959) wird genehmigt. 

Im Jahre 1959 fandenfolgende Veranstaltungen unserer Gesellschaft start: 
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