erméglicht die Integration der Freizeit in die Arbeit. Die Verkiirzung der Arbeitswoche
bedeutet fiir viele Flucht aus der Arbeit in die Freizeit. Sie gefihrdet insofern die Inte-
gration der Freizeit in die Arbeit.

3. Die Gefahr der Arbeitszeitverkiirzung, wie sie heute betrieben wird, besteht darin,
daB die zweite Tendenz uberhandnimmt, der Arbeitende das Verhiltnis zu seiner Arbeit
vollends verliert und die Freizeit zum Schwerpunkt des Lebens wird. Damit miite die
Existenz des Menschen ins Uneigentliche abgleiten. Die soziale Frage von heute ist darum
die Frage, wie die industrielle Arbeitswelt gestaltet werden soll, damit der Mensch unter
den heute gegebenen Bedingungen von Produktion und Konsumtion im konkreten Er-
werbsleben einen menschlich-sozialen Status realisieren kann, der ihn die Arbeit nicht
mehr als fremdes, aus dem Leben auszuklammerndes Geschift erfahren 148t.

Résumé

1. Diverses raisons font désirer la réduction de la durée de travail, dont les plus im-
portantes sont a) une plus grande fatigue physique et psychique du travailleur dans un
travail rationalisé, et b) la détermination du travail par quelqu’un d’autre que le travail-
leur, ce qui rend celui-ci étranger a son travail.

2. L’exigeance d’une réduction de la durée de travail journaliére (journée de huit
heures, ete.), d’origine socialiste, provient de la premiére raison, et ’exigence d’un rac-
courcissement de la semaine de travail (semaine de cing jours, ete.), quin’est pas d’origine
socialiste, est dérivée de la seconde raison. Il en résulte deux tendances — que la politique
sociale actuelle ne distingue plus — quant & la diminution de la durée de travail. Le rac-
courcissement de la journée de travail tend & une meilleure adaptation du rythme entre
travail et loisirs aux exigeances croissantes de production dues & la rationalisation. Pour
de nombreuses personnes le raccourcissement de la semaine de travail représente une fuite
du travail vers les loisirs, ce qui constitue alors un danger pour 'intégration des loisiers
au travail.

3. Le danger d’une réduction de la durée de travail telle qu’on la congoit aujourd’hui
est que la deuxiéme tendance domine, que Vouvrier perde tout rapport avec son travail
et que les loisirs deviennent le centre de la vie. Ainsi l'existence humaine sortirait de
I'essentiel. Le probldme social actusl consiste done & rechercher une organisation du travail
industriel telle que ’homme parvienne, avec les exigeances de production et de consom-
mation d’aujourd’hui, & un état humain et social lui permettant de ne plus considérer le
travail comme une nécessité désagréable.

Uber die Bedeutung der Milch bei Arbeit und Sport

Von G. Schénholzert

Hauptziele der Praventivmedizin und des Sportes sind gute korperliche
Leistungsfihigkeit der Durchschnittsbevolkerung, gute Widerstandsfahigkeit
und optimale Lebensfreude. Grundlage dazu ist und bleibt ein zweckmifiges,
iiber das ganze Leben aufgebautes korperliches Training; eine entscheidende
Rolle spielt aber auch eine ausreichende, der Natur des Sportlers angepaQite
Ernihrung, die durch eine kalorisch geniigende, abwechslungsreiche und zweck-
miBig zubereitete Kost am besten gewéhrleistet wird.

* Adresse: Prof. Dr. G. Schonholzer, Muri/Bern, Bliimlisalpstrale 7.
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Uberblickt man die ausgedehnten Ernihrungsstatistiken, die Schenck bei
den Olympischen Spielen 1936 aufgestellt hat, ist sogleich ersichtlich, welch
grofie Rolle im Speisezettel fast aller Nationen die Milch spielte. Dies hat sich
inzwischen wohl in den wenigsten Léndern nennenswert geindert.

Vollmilch setzt sich im Durchschnitt wie folgt zusammen:

Eiweif3 3,5%,
Fette 3,59,
Lactose 4-69,
Asche 0,75%,

Wasser 83-87%,

Es ist sofort ersichtlich, daf zwei Komponenten erndhrungsphysiologisch
vor allem von Wichtigkeit sein miissen, das Eiweif8 und das Feit.

Es sei vorerst kurz auf einige theoretische Gesichtspunkte eingegangen.

Der Eiweipbedarf des Organismus ist in erster Linie durch den Aufbaustoff-
wechsel bedingt, in dem die Proteine durch nichts anderes zu ersetzen gind, es
sei denn durch ihre Bausteine, die Aminosiuren, von denen wir rund 20 kennen,
wovon 10 lebenswichtig, «essentiell », sind und zugefithrt werden miissen. Die
differente biologische Wertigkeit verschiedener Eiweifie beruht darauf, dafl sie
nur in dem Maf in Korpereiweifl iibergefithrt werden kénnen, als es der in
kleinster Menge vorhandenen Aminosiure entspricht. Sie ist zudem nicht ein-
heitlich, sondern in bezug auf Ansatz, spezifisch-dynamische Wirkung, Einflul
auf Spontanmotilitit und Oxydationslage des Organismus verschieden und
dndert sich somit wohl auch wihrend der Arbeit (Ndcker).

Ein Drittel des zugefiihrten EiweiBes mull tierischer Herkunft sein. Die
Gesamtmenge soll 10%, (ausreichend) bis 159, (reichlich) der Gesamtkalorien-
zufuhr betragen. Absolut wird eine Zufuhr von 1,5 g/kg/Tag bis 2,0 g/kg/Tag
(Kinder unter 10 Jahren) postuliert. Fiir Jugendliche ist mit 1,5 bis 1,4 g/kg/
Tag zu rechnen. Diesem physiologischen Bilanzminimum steht ein «funktio-
nelles EiweiBminimum » gegeniiber. Bei hohen Leistungen beweist eine ausge-
glichene Stickstoffbilanz keineswegs eine geniigende oder gar optimale Eiweil-
zufuhr (Kraut wnd Maller, Lehmann und Michaelis). Muskelansatz beim Trai-
ning ist nur bei hoher Eiwei8zufuhr méglich. Fiir Sportler, bei denen Schnellig-
keit und Schnellkraft im Vordergrund stehen, ist eine Zufuhr von 2 bis 2,5
g/kg/Tag (+ 50-1009%,), fiir Dauersportler einesolche von 1 bis 1,5 g/kg/Tag zu
fordern. Bei Jugendlichen unter hohen Leistungsanforderungen mufl mit
Zahlen wie bei laktierenden Frauen, d.h. mit 2,1 bis 2,5 g/kg/Tag, gerechnet
werden (Schonholzer).

Milcheiweif ist biologisch, abgesehen vom Fleischeiweil3, am hochwertigsten
und deshalb fiir die Deckung eines Teils des Eiweiflbedarfes in hervorragender
Weise geeignet; nur teilweise deshalb, weil eine optimale Ernihrung nur dann
gewiihrleistet ist, wenn das zugefiihrte Eiweill aus moglichst verschiedenen
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Quellen stammt, so daB das ganze Aminosiurenspektrum aufgenommen wird.
Wichtig ist auch, dafl moglichst viele Aminoséuren gleichzeitig zugefiihrt wer-
den, so daB das Glas Milch wihrend einer gemischten Mahlzeit ganz besonders
wertvoll ist (Kofranyi).

Der Fettstoffwechsel bei korperlicher Arbeit wird oft stiefmiitterlich behan-
delt. Schon aus ganz einfachen Uberlegungen ergibt sich aber, daf Fett nicht
nur Speichersubstanz ist, sondern in erheblichem Maf} als Energiequelle bei
Muskelarbeit dienen muB. Kohlehydrate konnen nur in Mengen bis zu etwa
400 g (= 1600 Kalorien) gespeichert und mobilisiert werden. Dies wiirde bei
einer hsheren kérperlichen Leistung nur einer Arbeitsdauer von etwa 160 Mi-
nuten entsprechen, einer Zeit, die in der Praxis unter Umstanden weit tiber-
troffen werden kann. Das Ausmal} der Fett- in Relation zur Kohlehydratver-
brennung hiingt in erster Linie von der Nahrung ab. Bei sehr hohen Arbeits-
intensitéiten, die uns die physiologisch limitierenden Faktoren aufzeigen, findet
man jedoch, unabhingig von der Erndhrung und von der Grofie der Glykogen-
reserven, eine relativ verminderte Fettoxydation. Im Extremfall wird praktisch
die gesamte Energie durch Kohlehydrate geliefert, wihrend bei mé#Biger
Arbeitsintensitit bis zu 90% und mehr der Energie aus der Fettverbrennung
stammen kann (Christensen, Christensen und Hansen).

Werden gleichzeitig geringe Kohlehydratmengen zugefiihrt, die eine Hypo-
glykiamie verhindern, kénnen selbst tagelange Dauerleistungen durch die Fett-
gewebe des Korpers alimentiert werden. Die Aufrechterhaltung eines normalen
Blutzuckerspiegels ist dabei nicht aus energetischen Griinden notwendig, son-
dern zur Vermeidung zentralnerviser Stérungen. Die Beobachtung, dal eine
Dauerarbeit bei reiner Fetternihrung wesentlich weniger lang durchgehalten
wird als bei reiner Kohlehydratzufuhr, beruht nur auf zentralnerviésen Aus-
wirkungen der Hypoglykimie. Kohlehydratzufuhr ist im iibrigen auch not-
wendig, um eine vollstindige Fettverbrennung zu gewahrleisten.

Fette sind kalorisch sehr hochwertige, leicht speicherbare Stoffe und werden
deshalb in der Ernahrung des Schwerarbeiters immer eine wichtige Rolle spie-
len. Die Fettzufuhr soll 209, (ausreichend) bis 30%, (reichlich) der Gesamtkalo-
rien betragen. Sie betrigt in manchen Lindern heute wesentlich mehr. Unge-
fihr die Halfte der Zufuhr erfolgt als sogenannt «sichtbares» Fett. Auch sie
muf heterogen sein. Zu einer optimalen Erndhrung gehéren nicht nur Neutral-
fette, sondern auch verschiedene Lipoide, z.B. Lecithine, die Cholin und
Phosphorsiure enthalten, Cephaline und Cerebroside. Von groBer Bedeutung
sind Fette, die biologisch aktive, ungesittigte, «essentielle» Fettsiuren ent-
halten, besonders die Linol-, Linolen- und die Arachidonsdure, die vom Orga-
nismus nicht synthetisiert werden kénnen. Besonders reich an solchen sind
Pflanzenosle, wie Sonnenblumensl, Maisél u.a. Eine weitere wichtige Funktion
der Fette ist ihre Trigereigenschaft fir die Vitamine A, D, E und K. Aus dieser
Tatsache geht hervor, daB eine optimale biologische Situation nur durch Zufuhr
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verschiedener Fette geschaffen werden kann. Tierische Fette sind reich an
Vitaminen und verhéltnismaBig arm an essentiellen Siuren, wihrenddem die
pflanzlichen Fette sich im ganzen umgekehrt verhalten. Ein Verhdltnis von
tierischem zu pflanzlichem Fett in der Erndhrung von 1:1 bis 1: 3 ist deshalb
zu fordern.

Eng verbunden mit den Fragen des Fetthaushaltes sind diejenigen des
Cholesterinstoffwechsels. Ohne auf die Einzelheiten einzugehen, sei die wichtige
Feststellung gemacht, dafBl die exogene Zufuhr von Cholesterin von geringer
Bedeutung ist, da dasselbe im Korper ausgiebig synthetisiert werden kann.
Andererseits steht fest, dafl die Zufuhr von Fetten verschiedener Art eine
Wirkung auf den Serum-Cholesterinspiegel ausiiben kann. Die Beeinflussung
durch diealimentire Fettzufuhrkann dahingehend charakterisiert werden, dafl es
speziell in der Folge von zu ausgiebiger Fettzufuhr zu einer Serumecholesterin-
erhthung kommt und daB eine Normalisierung bzw. ein Abfall des Spiegels durch
Zufuhr von ungeséttigten essentiellen Fettsiuren bewirkt wird. Zu unterscheiden
von diesen langfristigen Wirkungen ist die akute alimentére Lipédmie, die durch
Fette mit ungeséttigten wie durch solche mit gesittigten Fettsiuren in gleicher
Weise zustande kommt. Auf die Anfrage, welche Rolle die Hohe des Cholesterin-
spiegels und der physiko-chemische Zustand des Cholesterins im Blut fiir die
Genese der Arteriosklerose spielen, kommen wir noch kurz zuriick.

Ein weiteres wichtiges Problem stellt die Vertriglichkeit der Fette dar. Thre
Aufnahme und Ausniitzung durch den Verdauungstrakt ist einerseits stark
von ihrem Schmelzpunkt abhingig und nimmt bei dessen Erhohung iiber 39
Grad stark ab. Im weiteren spielt der Dispersionsgrad eine grofle Rolle, zumal
heute bekannt ist, daB fein dispergierte Fette ohne vorherige lipolytische Spal-
tung direkt aufgenommen werden konnen.

Welche Position nimmt nun die Milck bzw. das Milchfett im Blickwinkel
dieser theoretischen Bemerkungen ein? Milch, Magermilch, Milehpriaparate und
Kise sind zweifellos sehr wichtige Triger von biologisch hochstwertigem Eiweif3
im Aufbau des Korpers. Dieser Gesichtspunkt sei hier nicht weiter verfolgt,
ebensowenig die Bedeutung der Milch als Triger der fettloslichen Vitamine und
erheblicher Mengen von Mineralstoffen, besonders von Kalziwm. Auch der
Gehalt an Kohlehydraten sei hier nicht ndher diskutiert, zumal er erndhrungs-
physiologisch fiir den Erwachsenen nicht wichtig ist.

Milch enthalt jenach Herkunftsort 3,4 bis 3,69, Fettinfein emulgierter Form.
Die Fettsiurenzusammensetzung des Butterfettes ist durchschnittlich folgende:

L{nolsa,u'x:e 4% ‘ ungesattigt, essentiell,
Linolensaure — 0,4% ¢\ 1o oiooh aktiv
Arachidonsdure 1,69, s

Olsiure 37,4%, ungesittigt, biologisch inaktiv
ibr. Fettsiuren 56,2%, gesattigh, biologisch inaktiv

270



Milch enthilt ferner etwa 12 mg9%, Cholesterin, Butter rund 250 mg?,
(Fleisch 60-140, Leber 320-420, Eier 480, Hirn 4200) und etwa 40 mgY%,
Phosphatide. Vom erndhrungsphysiologischen Standpunkt aus kann daher
festgestellt werden:

Die Milch enthilt wenig Cholesterin, ungeséttigte Fettsiuren in nennens-
wertem AusmaB, wenn auch lange nicht soviel wie die pflanzlichen Ole, und
wertvolle Lecithine als Emulgatoren der Fette. Die Fette liegen in der Milch in
feinstdispersem Zustand vor und sind auch in Form von Butter leicht resorbier-
bar und gut vertriglich. Die Milchfette enthalten zudem die Vitamine A und D.

Welche Bedenken bestehen nun gegen den Genull von tierischen Fetten,
speziell von Milchfett?

Die medizinische Wissenschaft, wie auch der Laie, sieht sich heute beun-
ruhigt durch die nachgewiesene stete Zunahme der Arteriosklerose und der mit
ihr in Verbindung stehenden Herz-Kreislauf-Erkrankungen und plétzlichen
Todesfille. Besonders auffallend ist das hiufigere Auftreten dieser Stérungen
in relativ jugendlichem Alter. Die Beunruhigung ist berechtigt, zumal uns der
eigentliche Grund dieser Entwicklung unbekannt ist und nicht nur in der
zunehmenden Uberalterung der Bevolkerung liegen kann. Die iiblichen Begriin-
dungen, wie zunehmende psychische Belastung, Hast des Alltags, Berufsbe-
lastung, Managersyndrom u.a.m., sind unbewiesene Mechanismen. Gut begriin-
det, wenn auch nicht iiber alle Zweifel gesichert, ist jedoch die Feststellung, dafl
Arteriosklerose, Herz-Kreislauf-Krankheiten, Stoffwechselstérungen und Gal-
lenblasen-Leber-Leiden um so hiufiger auftreten, je hoher der Lebensstandard
steigt, je geringer die koérperliche Arbeitsbelastung und je reichhaltiger die
Erndhrung ist. Die Koinzidenz der Héufigkeit der arteriosklerotischen Stérun-
gen mit den Prozenten zugefiihrter Fettkalorien ist auffallend.

Als duBerst wahrscheinlich darf deshalb angenommen werden, daB speziell
der itberméfige Fettgenull (mehr als 25-309%, der Gesamtkalorien) sich arterio-

Fettgehalt der Nahrung tn verschiedenen Lindern ( Mittelwert 1951-1953)

Land Kalorien aus Fett  Arteriosklerose-
% héufigkeit

Japan 8

Bantu 10

Ttalien 20 o
Spanien 22 £
Holland 34 E
England 35 3
Westdeutschland 36

Schweden 38

USA 41 H
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sklerosefoérdernd auswirkt. Man darf sich wohl auch einmal vergegenwirtigen,
wie geringe Fettmengen urspriinglich das Tier und sicher auch der Urmensch
zu sich zu nehmen Gelegenheit hatten. Im Verlaufe der Entwicklung hat sich
konstant die Tendenz zu geringerer Eiweifl- und vermehrter Fettzufuhr abge-
zeichnet. Trotz vieler Erkenntnisse ist noch heute die Tendenz, eine fette Kiiche
als besonders dekorativ zu betrachten, sehr weit verbreitet.

Es ist in diesem Rahmen unmoglich, die Frage der Genese der Arterio-
sklerose niher zu besprechen. Festgestellt werden mufl, dafl die Arberiosklerose
und auch ihre Variante, die Atherosklerose, die sich durch die besonders star-
ken Lipoideinlagerungen in die Gefiflwinde charakterisiert, nicht auf einer
einheitlichen Grundlage entstehen, sondern polyatiologisch begriindet sind
(Schinholzer ). Unter Zugrundelegung von 2400 Publikationen hat Hirsch die
Anschauungen tiber die Hauptursachen in folgende Gruppen gegliedert:

Toxische Einfliisse 11,39, infektitse Einfliisse 5,09, physikalische Ein-
fliisse 5,69%,, hormonelle Faktoren 14,59%,, Stérungen des Lipoidstoffwechsels
28,29%,, Hypertension 17,4%, Hypotension 6,99, Alterungsvorginge 6,89,
psychische Einflisse 1,0%, Vitamin-D-Haushaltstorungen 4,09, Wenn auch
eine solche Gliederung von problematischem Wert ist, ist doch daraus zu er-
sehen, dafl zahlreiche Autoren der Meinung sind, daf eine Lipoidstoffwechsel-
storung fiir die Genese dieser Krankheit wesentlich ist. Welcher Art sie ist, ist
heute noch weitgehend unbekannt. Sicher besteht kein direkter Zusammenhang
mit dem Cholesterinspiegel im Serum. Wichtiger sind moglicherweise die Lo-
sungsverhiltnisse des Cholesterins im Blut, die wieder mit den Phosphatid-
verhéltnissen zusammenhingen (Schénholzer).

Auch diese Faktoren diirften kaum allein ausschlaggebend sein. Selbst bei
groBer Zuriickhaltung kénnen wir heute jedoch annehmen, da Uberfutterung
mit Fett, ganz besonders mit Fetten, die wenig ungesiittigte Fettsiuren enthal-
ten, und die damit meist verbundene Ubergewichtigkeit einen unheilvollen Ein-
fluf} auf die Gefille ausiiben und die Arteriosklerosehdufigkeit erhthen.

Wir kénnen somit wohl einige Postulate aufstellen.

Von grofiter Bedeutung ist die Vermeidung von Ubergewicht, das die Uber-
lebenszeit, statistisch absolut gesichert, reduziert und die Haufigkeit u.a. der
arteriosklerosebedingten Stérungen erhoht. Es entsteht besonders leicht durch
dauernde zu fettreiche Erndhrung sowie natiirlich auch durch Kohlehydratmast.

Eine normale Ernidhrung soll nicht zu fettarm sein;. es scheint mir jedoch
wiinschbar, heute festzustellen, da eine Zufuhr von wesenilich mehr als 20%,
der Gesamtkalorien in Form von Fetten unerwiinscht ist.

In diesem Rahmen sind sowohl tierische Fette, speziell das Milchfettf, wie
aber andererseits auch pflanzliche Fette und ganz besonders Pflanzenéle, hochst
wertvolle Nahrungsbestandteile, die in einem Verhiltnis von 1:1.bis 1:3 in
der Ernshrung beriicksichtigt werden miissen.

Milchfett bzw. Butter ist ein leichtverdauliches Fett, das als Anteil von
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groBem Wert fiir die Erndhrung ist und das in keiner Weise eine besondere Rolle
in bezug auf die Genese der Arteriosklerose oder der Entstehung des Uberge-
wichtes spielt. Diesbeziigliche Bedenken sind nicht begriindet.

Die Arteriosklerose und ihre Varianten wie ihre Folgekrankheiten sind we-
sentlich hiufiger geworden, ohne daf3 wir die genaue Ursache dieser Entwick-
lung kennen. Zu ihrer Verhiitung ist die Beachtung der obigen Gesichtspunkte
von Bedeutung. Zu ihrer Behandlung kann die exzessive Zufuhr von pflanzlichen
Olen, die reich an essentiellen Fettsiuren sind, niitzlich sein.

Die exogene Cholesterin-Zufuhr spielt fir die Genese der Arteriosklerose
keine wesentliche Rolle. Das schidliche Ubergewicht kann wirklich wirksam
nur durch Einschrinkung der Kalorienzufuhr bekimpft werden. Der Wert der
korperlichen Betdtigung und des Sportes liegt nicht zu sehr in der Vermeidung
von Ubergewicht, wozu der Kalorienverbrauch bei korperlicher Arbeit nicht
geniigt bzw. durch vermehrten Appetit kompensiert wird; wichtiger ist die
Verbesserung der Zirkulationsverhiltnisse, der Durchblutungsverhéltnisse und
der Erndhrung der Gefifwinde und damit die Bewahrung ihrer Elastizitat.

AnschlieBend seien noch einige praktische Hinweise im Hinblick auf die
sportliche Arbeit gegeben.

Fiir die T'rainingsphasen eines Sportlers sind Mileh und Milchprodukte wert-
vollste Aufbaubestandteile seiner Erndhrung. Hochwertige Eiweie, Vitamine,
Kalzium und Phosphor sind maBgebend. Die Milch eignet sich in diesen Phasen
auch ganz besonders als Trigerin hochwertiger Zusatznahrungsmittel, die sich,
wie z.B. die Ovomaltine, in Sportkreisen ganz besonders gut eingefiihrt haben.

Unmittelbar vor Wettkimpfen ist die Zufuhr von Milch, speziell in groferen
Quantititen, nicht zu empfehlen und kann zu Stérungen fithren. Dies ist wohl
hauptsiichlich eine Frage der Magenfiillung. Des ofteren findet man dagegen
in Speisezetteln von Hochleistungssportlern Milchspeisen, wie z. B. gezuckerten
Milchreis. Auch gezuckerte Kondensmilch wird oft zweckmiflig verwendet.

Wiihrend des Wettkampfes ist noch gréBere Vorsicht am Platz, indem Voll-
milch oder Vollmilchgetriinke als Zwischenverpflegungen bei Wettkimpfen
6fters zu Erbrechen und zu Unvertriglichkeiten fithren. Oft verwendet werden
dagegen verdiinnte, milchhaltige Getrinke, wie z.B. speziell zubereitete Ovo-
maltine. Bei sehr langen Dauerleistungen, z.B. im Hochgebirge oder auf Expe-
ditionen, liegt die Sache etwas anders. Zufuhr von Fett und auch von Eiweill
ist nicht unbedingt abzulehnen und kann sich in Form von Kise oder Speck
sehr bewshren, was aus den Untersuchungen von Christensen und Mitarbeitern
leicht erklarlich ist.

Es ergibt sich also, da8 es in keiner Weise angezeigt ist, eine normale Zufuhr
von Fett in der Ernihrung oder gar die Zufuhr von Milchfett abzulehnen.
Wanschbar ist eine «fetigemischtes Erndhrung und, was die Hauptsache ist, Ver-
meidung einer Fettiiberernithrung. Da im allgemeinen etwa die Halfte des Fettes
als sichtbares Fett aufgenommen wird (Butter, Margarine, Ole usw.), kann dies
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leicht im téglichen Leben und ohne weitere Umsténde dadurch geniigend kon-
trolliert werden, daf3 an sichtharem Fett gespart wird, d.h. dafl eher fettarm
gekocht und gegessen wird. Es ist ferner zweckmiBig, das sichtbare Fett
dauernd, abgesehen von der Butter, zu einem gentigenden Anteil in Form von
pflanzlichen, moglichst unraffinierten Olen zuzufiihren. Auch einwandfrei her-
gestellte und richtig zusammengesetzte Margarinen sind ernidhrungsphysio-
logisch sehr zweckmiaBig. Entscheidend ist ein geniigender Gehalt an essen-
tiellen Fettsiuren und Vitaminen. Die zweite einfache Kontrolle, die jedem
Menschen, nicht nur dem Sportler, anzuraten ist, ist die hiufige Gewichtskon-
trolle mit dem dauernden Ziel, sein Gewicht nicht mehr als etwa 4 2 kg vom
berechneten Sollgewicht abweichen zu lassen. Diese Mafnahmen geniigen fiir
das tégliche Leben und tragen nicht nur theoretisch zur Gesundheit und
Lebenserwartung bei, sondern steigern das Wohlbefinden bei der Arbeit und
beim Sport in offensichtlicher und wirksamer Weise.

In einer ganz andern arbeitsmedizinischen Hinsicht ist die Milch ein um-
strittenes Nahrungsmittel. Der Ausspruch von Léffler: «Alles was die Milch
betrifft, bekommt geradezu religits gliubigen Einschlag. Daher die affekt-
betonten Stellungnahmen . . .» gilt in hohem MaB in bezug auf ihre Bedeutung
als Prophylaktikum und Therapeutikum bei gewerblichen Vergiftungen, ins-
besondere bei der Bleivergiftung. Schon im 15.Jahrhundert wurde ‘den Blei-
arbeitern gegen die Bleikoliken Buttermilch empfohlen (beachte: nicht Voll-
milch). Durch die Industrialisierung, die volkstiimliche Presse und sicher bei-
nahe abergliubische Urvorstellungen (Seyffarth) ist der Glaube an die Milch
als Antidot gestédrkt und auf andere gewerbliche Gifte projiziert worden. Ihre
Empfehlung erfolgt auch heute noch in ernst zu nehmenden Lehrbiichern. In der
neuen arbeitsmedizinischen Literatur finden sich nun aber in zunehmendem
MaBe kritische und warnende Stimmen (Bader, Dhers, Genot, Holstein, Kehoe,
Koelsch, Levin, Rocke, Tanon). In begriindeter Weise stellen sich die Autoren
von verschiedenen Gesichtspunkten aus auf den Standpunkt, daff die Milch in
bezug auf die Bleivergiftung weder prophylaktisch noch therapeutisch eine
Wirkung aufweist, ja dafB sie sogar ein Gefahrenmoment darstellt. Es wird
angenommen, dal bei peroraler Bleizufuhr leicht resorbierbare Blei-Eiweif3-
komplexe entstehen (Genot) oder dal es zur Bleimobilisierung aus Depots
kommt (Heubner). Es wird auch mehrfach auf die Moglichkeit der zunehmen-
den Beeintrichtigung der Funktion durch sehr reichlichen MilchgenuBl bei
schon geschiidigter Leber hingewiesen. Die auch heute noch von den Arbeit-
nehmern da und dort postulierte Milchverabréichung zum Schutz vor gewerb-
lichen Vergiftungen werden als «verkappte» Lohnzulage und als Gewohnheits-
recht angesprochen. Diese Bedeutung hatte die Milch zweifellos in Deutschland
in hohem MaBe nach dem Zweiten Weltkrieg, wo sie Seltenheitswert besal
( Wittgens und Niederstadt). Die eigentiimliche Beobachtung, dafl in diesen
Mangeljahren kaum Bleivergiftungen zur Beobachtung kamen und daB sie
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nachher wieder hiufiger wurden, diirfte mit den verbesserten Nahrungsver-
haltnissen zusammenhangen (Reinl, Buckup).

Weyrauch et al. stellben 1932 an Katzen fest, daB die mit Vollmilch ernébrten
Tiere eher bleikrank wurden als Vergleichstiere. In einer grof angelegten Unter-
suchungsreihe an Ratten haben Wittgens und Niederstadt diese Frage weitgehend
klargestellt. Es konnte keinerlei vorbeugende Wirkung der Milch gefunden
werden, sondern eher eine Forderung der Vergiftung. Das Vergiftungsbild an
der Ratte, die zudem gerne und physiologischerweise Milch trinkt, entspricht
weitgehend dem des Menschen, so daB eine kritische Ubertragung der Ergebnisse
auf denselben richtig scheint.

Die Befunde, die mit den fundierten Untersuchungen der Weltliteratur
iibereinstimmen, legen nahe, da mit der Empfehlung von Vollmileh als Vor-
beugungsmittel gegen chronische Bleivergiftungen oder andere gewerbliche
Vergiftungen &uBerst zuriickhaltend zu sein ist. Auch in Phosphorbetrieben,
beim Umgang mit Losungsmitteln und DDT ist Milchgenufl abzuraten. Die
Moglichkeit der gewerblichen Vergiftung mufl vielmehr durch technische und
hygienische Mafinahmen vermieden werden.

Zum SchluB sei erwihnt, dafl die Mileh und ihre Produkte fiir die Ernshrung
unter Beriicksichtigung der besprochenen Einschrinkungen so aulerordentlich
wertvoll sind und bleiben werden, dafl der Konsument Anspruch auf eine absolut
gewihrleistete Hygiene hat. Dazu gehort die vollkommen sichere Eliminierung
der Infektionsméglichkeiten mit Tuberkulose- und Bangbazillen-aus der kauf-
lichen Milch und den Milchprodukten, abgesehen von absoluter Sauberkeit.
So selbstverstandlich eigentlich diese Forderungen sind, sind sie doch auch
heute noch keineswegs restlos erfiillt.

Zusammenfassunyg

Milch und Milehprodukte sind im Rahmen einer ausgewogenen Ernihrung wertvollste
Triger von biologisch hochwertigen Proteinen, von leicht verdaulichem Fett und von
Vitaminen und Mineralstoffen. Der Genuf3 von Milchfett ist keineswegs arteriosklerose-
fordernd, sofern er im Rahmen einer Ernihrung erfolgt, in der nicht mehr als etwa 209,
der Kalorien in Form von Fett zugefithrt werden, in der das Verhiltnis von tierischen
zu pflanzlichen Fetten 1: 2 bis 1: 3 betrigt und die kalorisch so eingestellt ist, daB sie
nicht zu Ubergewicht fithrt.

Mileh ist als Prophylaktikum oder Therapeutikum bei gewerblichen Vergiftungen,
insbesondere bei Bleiexposition bzw. -vergiftung abzulehnen. Vergiftungen werden weder
verhiitet noch giinstig beeinfluBlt, ja wahrscheinlich sogar gefordert.

Résumé

Dans le cadre d’une nourriture équilibrée le lait et les produits laitiers sont les éié-
ments les plus riches en protéines de haute valeur biologique, en graisse facilement diges-
tible, en vitamines et en matiéres minérales. L’absorption de graisse du lait ne favorise
nullement ’artériosclérose, tant que les graisses ne représentent pas plus de 209 des
calories absorbées, que le rapport entre graisses animales et végétales de la nourriture
est proche de 1:2 & 1: 3, et que la nourriture générale n’est pas trop riche en calories.
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Le lait est déconseillé pour la prophylaxie et la thérapie d’empoisonnements profes-
sionnels, surtout de Pexposition au plomb et du saturnisme: des empoisonnements n’ont
été ni évités ni influencés favorablement, ils ont méme été favorisés.
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Santé mentale et hopital psychiatrique
Par A. Repond, Monthey VS?

I.

On me permettra de rappeler, en guise d'introduction, que je suis né, il y aura bien-
t6t 75 ans, dans un asile d’aliénés dont mon pére était le médecin-directeur. J'y ai vécu
toute mon enfance et, & part mes années d’études —~ pendant lesquelles je revenais, d’ail-
leurs, pour les vacances, dans le nouvel établissement de Malévoz que mon pére avait
créé — j’ai passé toute mon existence dans des hopitaux psychiatriques. Aprés 5 &
6 ans comme médecin-assistant et adjoint, il y aura bientdt 45 ans que je suis un
médecin-directeur. Si les maladies mentales «¢a s’attrape», comme le soutenait un
savant illustre, prix Nobel de physique, & son neveu qui voulait devenir psychiatre, il
faut admettre que la période d’incubation est assez lente. Cela n’empéche pas que j’ai
entendu répéter des milliers de fois, comme vous tous d’ailleurs probablement, par des
visiteurs de mon établissement et plus encore par d’autres personnes qui n’avaient ja-
mais mis les pieds dans un asile d’aliénés, ces paroles décisives et convaincues: «Je de-
viendrais fou si je devais y vivre.» Nous autres psychiatres répondons & ces idioties par
un haussement d’épaules, ce qui n’est guére persnasif. Mais soyons juste: au cours des
derniéres années et depuis que j’ai pu transformer mon Malévoz et 'aménager en presqgue
hétel de luxe, je vois de plus en plus souvent mes visiteurs déclarer qu’ils aimeraient 4 y
vivre et méme, par plaisanterie, choisir leur chambre & tout hasard. Néanmoins, si ces
mémes visiteurs apergoivent quelques malades qui dorment paisiblement en cure, qui tra-

1 Auteur: Dr A, Repond, Monthey, Valais,
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