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Zusammenfassung

Bei einer qualitativ-fachwissenschaftlichen Analyse von Ernahrungsthemen in Schulbtichern fur
den Sach-, Biologie-, Arbeitslehre-, Ernahrungslehre- und Hauswirtschaftsunterricht sind wir auf
teilweise erhebliche und in einigen Fallen auch auf schwerwiegende inhaltliche Mangel ge-
stof3en. Vor diesem Hintergrund sind in Zukunft qualitatssichernde MaRnahmen dringend erfor-
derlich.

Zusammenfassung der fachlichen Bewertung von Schulbtichern fiir den hauswirtschaftli-
chen Unterricht:
ernahrungswissenschaftliche Grundlagenthemen werden weitgehend richtig dargestellit.

neue Erkenntnisse der Ernahrungswissenschaft werden nicht oder nicht hinreichend be-
ricksichtigt. http://fo6www.uni-paderborn.de/evb/forschung/eis/docs/SBAL.pdf

Zusammenhénge zwischen Erndhrung und Gesundheit werden haufig fehlerhaft oder ein-
seitig dargestellt.

die falsche Darstellungen tragen wesentlich zur weiten Verbreitung popularer Erndh-
rungsirrttimer bei.

Zusammenfassung der fachlichen Bewertung von Schulbichern fur den Biologieunterricht:
stark eingeschrankte Themenauswabhl.

ernahrungsphysiologische bzw. humanbiologische Themen werden kompetent und aus
fachlicher Sicht weitgehend richtig dargestellt.

ernahrungswissenschaftliche, anwendungsbezogene Themen werden haufiger fehlerhaft
dargestellt.

Da Ernahrungsthemen oft von fachfremden Lehrpersonen unterrichtet werden, Schulbticher in
der Regel sehr langlebig sind und wichtige Basisinformationen enthalten, werden besonders
hohe Anspriiche an die Richtigkeit der in den Schulbiichern dargestellten Fakten gestellt. Fur
die vollig unbefriedigende Situation sind unseres Erachtens u.a. folgende Ursachen verant-
wortlich:

der enorme Wissenszuwachs besonders auch in der Ernahrungswissenschatt fiihrt dazu,
dass das zum Zeitpunkt des Examens vorhandene Wissen der Schulbuchautoren/innen be-
reits nach kurzer Zeit ,veraltet” ist.

es findet keine ausreichende Fort- und Weiterbildung statt.
es wird viel zu haufig auf Sekundar- und Tertiarliteratur zurtickgegriffen.

eine fachwissenschaftliche Analyse der dargestellten Zusammenhange durch die Auto-
ren/innen findet nicht statt.

in Einzelfallen werden die Schulbticher von fachfremden Autoren geschrieben.
ein qualifiziertes fachwissenschaftliches Lektorat findet nicht statt.
Schulblcher tragen wesentlich zur Verbreitung populérer Ernéhrungsirrtimer bei.

eine wissenschaftliche Unterstlitzung durch Erndhrungswissenschaftler bei Biologieblichern
nicht erfolgt ist.
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Projektziel

Ziel des Projekts war, die in den Schulblichern der allgemein- und berufsbildenden Schulen
ernahrungs-und lebensmittelwissenschaftliche Themen einer grindlichen fachwissenschaftli-

chen Analyse zu unterziehen und auszuwerten.

Material und Methoden

In der vorliegenden Analyse wurden Biicher der Unterrichtsfacher bzw. Lernbereiche Sachun-
terricht, Biologie, Hauswirtschaft, Arbeitslehre, Erndhrungslehre, Gesundheitserziehung berick-
sichtigt. Diese wurden mit Hilfe der von den einzelnen Bundeslandern bzw. Bezirksregierungen
fur die verschiedenen Schultypen genehmigten Schulbuchlisten bzw. -katalogen ermittelt. Ins-
gesamt wurden die aktuellen Auflagen von 388 Schulbilichern und vergleichend 88 altere

Schulblicher analysiert.

Tabelle 1: Insgesamt analysierte Schulbiicher
Anzahl Bicher
aktuelle Auflage altere Auflagen

Sachunterricht 118 28
Biologie, Sekundarstufe | 131 32
Biologie, Sekundarstufe Il 21 10
Hauswirtschaft, Sekundarstufe | 91 15
Hauswirtschaft, Sekundarstufe Il 12 1
Berufsschule 15 2
gesamt 388 88

Hintergrund

Die Bedeutung einer bedarfsgerechten Erndhrung fir die Gesundheit bzw. einer unginstigen
Ernahrungsweise fur die Pathogenese weit verbreiteter chronischer Erkrankungen kann heute
als gut belegt angesehen werden (Erndhrungsbericht 2000). Auch wenn es noch schwierig ist,
den ernahrungsbedingten Anteil an den in Deutschland und anderen Industrielandern dominie-
renden Krankheiten im einzelnen zu quantifizieren, kommt dem Einflu3 der Ernahrung doch
eine besondere Bedeutung zu, da diese veranderbar ist und eine wesentliche Praventionsmdég-
lichkeit darstellt (Kohlmeier et al., 1993; Hoffmeister und Junge, 1996).

Bisherige Ansatze zur Verbesserung der Erndhrungssituation, hin zu einer gesiinderen Ernah-
rung, haben diese Entwicklung nicht aufhalten kénnen. Da sich Ernéhrungsverhalten in der Re-
gel bereits im Kindesalter manifestiert und einmal erworbene Ernahrungsmuster oft ein Leben
lang beibehalten werden (Pudel, 1993), kommt einer friihzeitigen Vermittlung von Wissen tber
Erndhrungsphysiologie und der Zusammenhénge zwischen Erndahrung und Gesundheit eine
besondere Bedeutung zu.
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Die Kenntnisse unserer Bevolkerung tber richtige und wichtige Zusammenhéange zwischen Er-
nahrung und Gesundheit sowie Uber wirksame Praventionsmaflinahmen sind bisher allerdings
eher als gering einzustufen. Sensationsmeldungen in der Laienpresse Uber echte oder ver-
meintliche Lebensmittelskandale, Gber vermeintliche Wundermittel und pseudowissenschaftli-
che Bicher z.B. tber Irrtimer der Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaft sind Uberaus po-
puldr und erfreuen sich hoher Zuschauer- und Leserquoten. Derartige Berichte und Meldungen
fallen besonders bei nicht- und bei fehlinformierten Personen auf fruchtbaren Boden, tragen zur
allgemeinen Verunsicherung bei und konterkarieren nicht selten wichtige Praventionsmaf3nah-
men. Eine notwendige Differenzierung zwischen wichtigen und unwichtigen bzw. zwischen rich-

tigen und falschen Ernahrungsinformationen tberfordert die meisten Personen.

Leider ist auch die Praxis der Gesundheits- und auch der Erndhrungserziehung in unseren
Schulen seit Jahren zu Recht Gegenstand der Kritik (Staeck, 1978; Meil3ner, 1983; Zentgraf,
1987; Tornieporth, 1991; Joosten, 1992 und 1993; Heindl, 1996). Die von Staeck (1978) und
Stulgies et al. (1985) durchgefihrten Schulbuchanalysen kamen zu dem Ergebnis, dass z.B.
viele Biologiebucher auf ernahrungs- und lebensmittelkundliche Themen verzichten, dass diese
fehlerhaft oder unvollstéandig sind und dass Aussagen Uber gesunderhaltende Ernahrung fast

ganzlich fehlen.
Entwicklung der Ausgaben fur Schulblcher

Da die Bundeslander die Ausgaben fir Schulbiicher seit 1991 pro Kind um durchschnittlich ca.
ein Drittel (Stat. Bundesamt, 2001) reduziert haben, diirfte sich die Situation sowohl in qualitati-
ver als auch in quantitativer Hinsicht weiter verschlechtert haben.

1000

800

600

400

[Mio DM]

200

O T T T T T T T T T
1990 1992 1994 1996 1998 2000

Abb. 1: Ausgaben der Lander flr Schulbiicher (Institut der dt. Wirtschaft, 2001)
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Schulbtcher in der Wissenschaftslandschaft

Da Lehrer und Lehrerinnen haufig nicht tiber die fur die Unterrichtung von Erndhrungsthemen
notwendige erndhrungswissenschaftliche Qualifikation verfiigen, sind sie in besonderem Mal3e
auf fachlich richtige, qualitativ hochwertige Schulbiicher angewiesen.

Da Schulbiicher einerseits eine wichtige Multiplikatorenfunktion und andererseits eine lange
Lebensdauer aufweisen, wird von Schulbiichern verlangt, dass
aus der Wissensfllle eines Faches eine lehrplanbezogene Themenauswahl getroffen
wurde.

die ausgewahlten und dargestellten Inhalte den aktuellen Stand der jeweiligen Wissen-
schaftsdisziplin korrekt widerspiegeln (Wissenschaftsorientiertheit).

die oft komplexen wissenschaftlichen Zusammenhénge didaktisch reduziert sind.

neue methodisch-didaktische Aspekte berlcksichtigen.

Die Realisierung der 0.g. Anforderungen wird durch auf3ere Rahmenbedingungen zunehmend
erschwert. So hat sich der Wissenszuwachs im letzten Jahrhundert zunehmend beschleunigt,
so dass z.B. in den Naturwissenschaften eine Verdoppelung des Wissens in immer kiirzeren
Abstanden stattfindet. Die Ern&hrungswissenschatft ist als relativ junge Disziplin von dieser Pro-
gression in besonderem Masse betroffen. Ernahrungsfaktoren werden zunehmend mit der Pa-
thogenese chronischer Erkrankungen in Verbindung gebracht. Neue wissenschaftliche Erkennt-
nisse der Erndhrungswissenschaft und der Medizin fihren nicht nur zu einem besseren Ver-
sténdnis der Zusammenhange und damit zu wirksamen Praventionsmdglichkeiten, sondern

gelegentlich auch zur Widerlegung von lange Zeit fir richtig erachteten Hypothesen.

Besonders in erndhrungsepidemiologischen Untersuchungen werden neue Hypothesen z.B.
Uber die praventive Bedeutung eines Nahrungsinhaltsstoffes generiert, die sich allerdings zu-
nachst nur auf korrelative Zusammenhange stlitzen. Bevor derartige Beobachtungen bei der
Formulierung einer Erndhrungsempfehlung bericksichtigt werden dirfen, ist zunachst die Kau-
salitéat im Sinne der Evidence-based-medicine durch weitere, aussagekraftige Studien zu bele-
gen. Wirkmechanismen sind mit Hilfe der Biochemie und der Molekularbiologie aufzuklaren und
die Wirksamkeit ist in gut kontrollierten klinischen Studien zu belegen (Perleth und Antes,
1999).

Schulblcher und andere Unterrichtsmaterialien haben es aus den genannten Griinden beson-
ders schwer, mit der aufgezeigten Entwicklung hinreichend Schritt zu halten, um nicht als ver-
altet, Gberholt und unvollstdndig zu gelten. Daher wird auch von den Schulbuchautoren/innen
ein hohes Malf3 an fachwissenschatftlicher und fachdidaktischer Kompetenz verlangt.
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Durchfihrung der Schulbuchanalyse

Die vorliegenden Schulbuchanalysen wurden in den Jahren 1999-2001 durchgefihrt. Es wur-
den sowohl Bicher der Allgemeinbildende Schulformen: Grund-, Haupt-, Gesamt- und Real-

schule und Gymnasium sowie der Beruflichen Schulformen analysiert.

Die Beurteilung der Schulbtiicher erfolgte durch einen im Fach Erndhrungswissenschaften habi-
litierten Hochschullehrer mit 20jahriger Berufserfahrung in enger Zusammenarbeit mit einer be-
rufserfahrenen Erndhrungswissenschaftlerin. Zunachst wurden die relevanten Schulbuchkapitel,
in denen Ernahrungsthemen behandelt werden, identifiziert und anschlieRend einer kompletten

fachwissenschaftlichen Analyse unterzogen.

Es wurden Schulbiicher der folgenden 22 Verlage analysiert:

Tabelle 2: Liste der Schulbuchverlage

Auer

Aulis

Baumann und Ehrenwirth
bsv

Cornelsen

Diesterweg

Europa

Gehlen

Hagemann

Handwerk und Technik
Haus und Gross

Holland+Josenhans
Klett

Konkordia
Mildenberger
Oldenbourg
Paetec
Schoningh
Schroedel

Volk und Wissen
Westermann
Wolf

Als Referenzliteratur wurden die aktuellen Auflagen folgender Standardwerke herangezogen:

Tabelle 3: Verwendete Referenzliteratur

Autor/Autoren/Herausgeber

Lehrbuch

Bassler KH, Golly I, Loew D, Pietrzik K
Biesalski HK et al

Biesalski HK, Grimm P

DGE, OGE, SGE/SVE

Elmadfa I, Leitzmann C

Food and Nutrition Board, IOM
Garrow JS, James WPT

Kasper H

Shils ME, Olson JA, Shike M, Ross
Ziegler EE, Filer JL

Vitamin-Lexikon

Erndhrungsmedizin

Taschenatlas der Ernahrung.
Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr
Ernahrung des Menschens

Dietary reference intakes

Human nutrition and dietetics
Ernahrungsmedizin und Diatetik
Modern nutrition in health and disease
Present knowledge in nutrition
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Ergebnisse der Buchanalyse

Die folgende fachwissenschatftlichen Analyse zeigte sich, dass Erndhrungsthemen in Schulbi-
chern erschreckend haufig fehlerhaft dargestellt werden. Schwerwiegende inhaltliche M&ngel
bestehen vor allem bei der Beschreibung der Ursachen erndhrungsabhangiger Krankheiten.
Weiter finden sich in groRer Zahl kleinere Mangel wie z.B. Verwendung von veraltetem Daten-
material, ungenaue, irrefilhrende oder stark einseitige Angaben. So finden sich auch in den ak-
tuellen Auflagen nicht weniger Schulbtichern falsche Behauptungen wie:

Gicht kann durch EiweiRUberversorgung ausgelést werden.

Hoher Zuckerkonsum fiihrt zum Ausbruch von Diabetes mellitus.
Kohlenhydratdiat und korperliche Uberlastung rufen einen Thiaminmangel hervor.
Zucker ist ein Vitamin-B-R&auber.

Zucker fuhrt zu Pilzinfektionen im Darm.

Hamburger, Pommes, Cola und SiRigkeiten verursachen einen Thiaminmangel mit tief-
greifenden Personlichkeitsveranderungen.

Ein erhdhtes Eiweil3angebot flhrt zu einer Leistungssteigerung.

SuRstoffe haben ein hohes Krebsrisiko.

Eine hohe Flissigkeitsaufnahme fihrt zu Gesundheitsschaden und belastet.
Kalte Getrénke sind schadlich und zum Essen soll nicht getrunken werden.
Beriberi wird durch Mykotoxine verursacht.

Es gibt 20 Vitamine.

Weiter finden sich in groRer Zahl kleinere Mangel wie z.B. veraltetes Datenmaterial, ungenaue,
irrefihrende oder stark einseitige Angaben. Da viele fehlerhafte Darstellungen in den analy-
sierten Schulbuchern wiederholt vorkommen, wurde im Folgenden eine aggregierte, alphabeti-
sche Darstellung gewéhlt. Neben einem Stichwort wird die falsche Darstellung und ein Verbes-
serungsvorschlag wiedergegeben.

Adipositas, Pravalenz 60% sind adipts & Der Anteil ist geringer (Gesundheitssurvey).

Adipositas, Ursachen Der Bewegungsmangel bzw. der sitzende Lebensstil wird als wesentli-
che Ursache der Adipositas nicht bericksichtigt.

Aminosauren, Anzahl Es gibt 25 Aminosauren.& Beim Menschen sind 20 Aminoséuren als
Bausteine der Proteine bekannt.

Arteriogenese, Fette Uberfliissige Fette sickern nicht in die Wande der BlutgefaRe. & Diese
Darstellung ist falsch.

Arteriosklerose, Pathogenese Uberschiissige Stoffe werden in den GefaRen abgelagert. & Diese
Darstellung ist irrefihrend.

Ballaststoffe 20 g Ballaststoffe = Hélfte der benétigten Menge. & Die tagliche emp-
fohlene Ballaststoffzufuhr betragt 30 g und nicht 40 g.
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Ballaststoffe, Empfehlung

Wir sollten taglich 20 g Ballaststoffe aufnehmen. & Die tégliche emp-
fohlene Ballaststoffzufuhr betragt 30 g und nicht nur 20 g.

Ballaststoffaufnahme, Zivilisati-
onskrankheiten

Die postulierten Zusammenhange zwischen Ballaststoffaufnahme und
Gicht bzw. Altersdiabetes sind wissenschatftlich nicht belegt.

Ballaststoffe, Cholesterin

Ballaststoffen binden Cholesterin. & Ballaststoffe binden nicht Chole-
sterin, sondern Gallensauren. Normalerweise werden die Gallenséuren
reabsorbiert. Werden diese aber durch Ballaststoffe gebunden, dann
muss vermehrt Cholesterin in neue Gallensauren umgewandelt werden.

Ballaststoffe, Diabetes mellitus

Es besteht kein kausaler Zusammenhang zwischen der Hohe der Bal-
laststoffaufnahme und dem Risiko, an Diabetes mellitus zu erkranken.
Durch ballaststoffreiche Ernéhrung kann die Entstehung eines Diabetes
mellitus nicht verhindert werden.

Ballaststoffe, Insulin

Wirkung einer ballaststoffreichen Nahrung. & Der Bedarf an Insulin
wird durch Ballaststoffe nicht verringert.

Ballaststoffe, Unterrichtsversuch

Die Inhaltsstoffe des Weilimehls werden nach der Verdauung nahezu

vollstéandig absorbiert, so dass nichts mehr verklumpen kann. Bei Ver-
stopfung entstehen — anders als im Versuch gezeigt - keine Mehlklum-
pen im Darm. Der Versuch ist irrefiihrend.

Beriberi, Ursachen

Die Hypothese, dass Beriberi durch Mykotoxine verursacht wird, wurde
bereits im ersten Drittel des vorherigen Jahrhunderts durch wissen-
schaftliche Studien widerlegt. & Pollmer und einige andere Nichtwis-
senschaftler haben dies offenbar Ubersehen.

Bierhefe, Vitaminquelle

Bierhefe tragt in Deutschland kaum zur Versorgung mit B-Vitaminen
bei. Fleisch, Vollkorn- und Milchprodukte sind unsere besten Quellen.

Bleibelastung, Problematik

Die Bleibelastung von Lebensmitteln ist heute eher gering und stellt
kein vorrangiges Gesundheitsproblem dar.

Blutglukosespiegel

Die Aussage, der Blutglukosespiegel erhdhe sich nur geringflgig nach
einer kohlenhydratreichen Mahlzeit ist nicht richtig und trifft allenfalls fur
den Verzehr einer mit Butter bestrichenen Vollkornbrotscheibe zu.

BMI-Bewertung

BMI > 30 fehlt; & gilt als therapiebedirftige Fettsucht.

BMI-Bewertung, Kinder

Die genannten BMI-Bereiche gelten fir Erwachsene, nicht fir Kinder !

Broca-Index

Der Broca-Index wurde inzwischen durch den Body-Mass-Index ersetzt.

Brotsorten, dunkel

Dunkle Brotsorten sind nahrstoffreicher. & Dunkle Brotsorten sind hau-
fig gefarbt und enthalten nicht mehr Nahrstoffe. Nahrstoffreicher sind
Vollkornprodukte.

Brotsorten, hell

Helle Brotsorten fihren zu einem nicht gedeckten Thiaminbedarf. &
Eine unzureichende Bedarfsdeckung mit Thiamin ist in Deutschland bei
gesunden Menschen sehr selten.

Cadmiumgehalt, Innereien

Cadmiumgehalt in Leber und Nieren & Nur Leber und Nieren alter Tie-
re sind GberméafRig belastet. Diese sind aber gleichzeitig faserig und zéh
und als solche nicht im Handel.
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Calciumbedarf

Die genannten Werte fur Calcium stellen Empfehlungen fiir die tégliche
Calciumzufuhr und nicht Bedarfswerte dar.

Calciumbedarf, Veganer

Die Aussage, eine Calciummenge von 200 mg sei flr Veganer ausrei-
chend, ist ohne jegliche wissenschaftliche Basis.

Calciumquellen

a Fleisch und Fisch sind schlechte Quellen fir Calcium.

Cholesterin und Fette

Cholesterin z&hlt nicht zu den Nahrungsfetten. Der Cholesteringehalt ist
in fettreichen Fleisch- und Wurstwaren nur unwesentlich hdher als in
fettarmen. Auf3erdem sind nicht alle Fette ungiinstig zu bewerten.

Cholesteringehalt

Fettes Fleisch enthalt viel Cholesterin. & Cholesterin ist Bestandteil
aller tierischen Zellmembranen. Der Cholesteringehalt in magerem
Fleisch ist daher fast so hoch wie in fettem Fleisch.

Coca-Cola

Coca-Cola greift Magenwande an. & Fir die genannten Nebenwirkun-
gen von Coca-Cola liegen keine wissenschaftlichen Belege vor. Das
Getrank wird taglich millionenfach getrunken, ohne dass es zu ernst-
haften gesundheitlichen Problemen kommt.

Coffein, Risikofaktor

Coffein ist ein Risikofaktor fur eine Hyperlipoproteindmie. & Die Hypo-
these ist wissenschaftlich nicht belegt.

Diabetes mellitus, Diatetik

Jleichtverdauliche Kohlenhydrate wie Zucker oder Honig dirfen nicht
gegessen werden“. & Die Verwendung von zuckerhaltigen Lebensmit-
tel ist in der Kost des Diabetikers heute weniger restriktiv.

Diabetiker, Zuckerverbot

Die moderne Diabetikerernahrung ist weniger restriktiv und toleriert
auch geringe Mengen Zucker. Sie unterscheidet sich kaum von der
Erndhrung des gesunden Menschen.

Diabetikerprodukte, Bedeutung

a Die genannten Diabetikerprodukte gelten allgemein als Uberfliissig
und teuer. Dazu zahlt auch die Verwendung von Fruchtzucker, die
kaum Vorteile bietet und schnell zu Blahungen, Durchféllen fihren
kann. AulRerdem sind Diabetikerprodukte h&ufig fett- und kalorienreich.

Disteldl, gesundheitlicher Wert

gesundheitlicher Nutzen wird besonders betont & Disteldl ist relativ arm
an Vitamin E und ohne besonderen gesundheitlichen Wert.

Eisen, Nahrungsquelle

Leber ist aufgrund der Riickstandsproblematik und der Eisenspeicher-
form Ferritin als Eisenquelle eher ungeeignet.

Eisen, Versorgungsdefizite

Jede 2. Frau braucht Eisen. & Jede Frau braucht Eisen. Ein Eisen-
mangel ist aufgrund der geringeren Geburtenzahl und der verbreiteten
Verwendung oraler Kontrazeptiva heute eher selten.

Eisenmangel, Frauen

Eisenmangel ist bei jungen Frauen weit verbreitet. & Ein Eisenmangel
tritt bei jungen Frauen heute eher selten auf.

Eisenmangel, Verbreitung

a Eisenmangel tritt in Industrielandern bei gesunden Personen und
ausreichender Nahrungsaufnahme heute eher selten auf.

Energiegehalt von Lebensmitteln

Die gezeigten Lebensmittel: Vollkornbrot, Erbsen und Vollkorngetreide
sind ebenfalls relativ energiereich.
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Energiegehalte der Nahrstoffe

1 g Fett liefert 39 kJ, 1 g Alkohol liefert 30 kJ & Analog einer EU-
Richtlinie enthalt 1 g Fett 37 kJ und 1 g Alkohol 29 kJ.

Energieumsatz

70 % der Energie werden in Warme umgesetzt. & Der Grundumsatz
macht bei Uberwiegend sitzender Téatigkeit ca. 70 % des Gesamtener-
giebedarfs aus. Zum Grundumsatz z&hlt aber neben der Erhaltung der
Korpertemperatur auch die Energie, die unsere inneren Organe im Ru-
hezustand bendtigen (z. B. Herztatigkeit, Atmung).

Energiezufuhr und -verbrauch

Der durchschnittliche Energieverbrauch nimmt bei uns standig zu und
der Energieverbrauch ab. & Die durchschnittliche Energieaufnahme ist
seit 1970 gesunken, allerdings nicht in dem Mal3e, wie der Energiebe-
darf abgenommen hat.

Erepsin

Erepsin & veraltete Bezeichnung fir Peptidasen.

Ernahrung und Krebs

Jede 2. Krebserkrankung wird durch falsche Ernéhrung verursacht.
a Seriose Schatzungen gehen davon aus, dass 1/3 der Krebserkran-
kungen durch Rauchen und 1/3 durch Erndhrung verursacht werden.

Ernahrungsabhangige Krankhei-
ten

Immer mehr Krankheiten sind auf falsche Ernahrung zurtickzufihren.
a Die Anzahl erndhrungsabhangiger oder -mitbedingter Krankheiten ist
seit Jahren konstant.

Erndhrungskreis

60 % KH+30% F+15% E=105% a5 % KH+30% F+15%E

Ernahrungsrichtlinien

Empfehlung: 40 % KH, 25 % F, 35 % Eiweil3 & Die DGE empfiehlt
folgende Nahrstoffzusammensetzung: 55-60 % KH; 30 % F; 10-15 % E.

Ernahrungsrichtlinien

Die Aussage ,der Korper wird durch 6 Mahlzeiten nicht so stark bela-
stet” impliziert, dass Essen eine Belastung darstellt. & wissenschaftlich
nicht belegt, dass 13jéhrige Schiler noch sechs Mahlzeiten bendtigen.

Ernahrungsrisiken, Hierachie

Die gewahlte Reihenfolge entspricht nicht der Bedeutung der einzelnen
Punkte. Richtiger wéare: 1. Vermeidung von Ubergewicht,
2. Nicht rauchen, 3. Weniger Alkohol

Fabrikfood Industriell hergestellte Lebensmittel sind die Ursache fur die ernéh-
rungsabhangigen Erkrankungen. & Eine Aneinanderreihung von fal-
schen Behauptungen ohne wissenschaftliche Basis.

Fast-Food Die Behauptung, Pommes, Cheeseburger etc. enthalten zu viel Fett, zu

viel Zucker und Starke ist nur partiell richtig. & Starke ist ein erwinsch-
ter Nahrstoff, die Aufnahme liegt oft unterhalb der wiinschenswerten
Zufuhrmenge. Die genannten Lebensmittel enthalten kaum Zucker.

Fast-Food und Gesundheitssto-
rungen

Fast-Food fuhrt zu Gesundheitsstdrungen. & Es gibt keine wissen-
schaftlichen Studien, in denen diese Hypothese bestétigt wurde.

Fast-Food und Vitaminmangel

Es sind keine Ergebnisse aus wissenschaftlichen Untersuchungen be-
kannt, dass der Verzehr von Hamburgern Vitamin- oder Mineralstoff-
mangelzustinde ausgeldst hatte.

Fett- und Cholesterinzufuhr

Fettreiche Fleisch- und Wurstwaren haben nur unwesentlich héhere
Cholesteringehalte wie fettarme, da Cholesterin Bestandteil der Zell-
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membranen ist. Auerdem enthalten pflanzliche Fette kein Cholesterin.
Eine fettreiche, hyperkalorische Ernéhrung kann allerdings zu erhéhten
Blutcholesterinwerten fuhren.

Fette, Energiegehalt

1 g Fett liefert 30 kJ & Ein g Fett enthalt 37 kJ
1 g Fett liefert 40 kJ & Ein g Fett enthalt 37 kJ

Fette, Kohlenhydrate und Siinde

a Seriose Ernahrungswissenschaftler bezeichnen weder den Verzehr
von Fett noch von Kohlenhydraten als Siinde.

Fette, tierische

Tierische Fette sind minderwertig. & Tierische Fette enthalten fitte-
rungsbedingt in etwa gleich viel gesattigte wie ungesattigte Fettsauren.

Fetthartung

Der im Buch dargestellte Zusammenhang ist irrefihrend. & Die Fett-
héartung erfolgt, um fliissige Pflanzendle in eine festere Konsistenz zu
Uberfihren, z. B. bei der Margarineherstellung.

Fettsauren, essentielle

Die Aufnahme an Linolsaure, nicht aber der Linolenséaure, EPA und
DHA, ist zu hoch. Die Empfehlung w6- und w3-Fettsauren im Verhaltnis
5:1 aufzunehmen, wird nicht beriicksichtigt.

Fettsduren, mehrfach ungeséttigte

Die besonders im Fischélen vorkommende Eicosapentaensaure (EPA)
und Docosahexaensaure (DHA) werden nicht bertcksichtigt. DHA und
EPA sind aus erndhrungsphysiologischer Sicht besonders interessant.

Fettsauren, mehrfach ungesattigte

Nicht alle mehrfach ungesattigten Fettsduren senken den Cholesterin-
spiegel (z.B. Linolséaure). In der Nahrung wird daher ein w6 zu w3-
Fettsdurenverhéltnis von 5 : 1 angestrebt!

Fettsduren, ungesattigte

Die besondere ernahrungsphysiologische Bedeutung der Olsaure wird
nicht erwédhnt.

Fettsucht, Ursachen

Fettsucht hat meist seelische Ursachen. & Bewegungsmangel und
Uberernahrung sind die Hauptursachen fiir Ubergewicht und Fettsucht.

Fettverteilung

Fett wird in den Fettzellen der Unterhaut gespeichert. & Beim Adipdsen
findet sich viel gespeichertes Fett im Bauchraum.

Fettzufuhr, Empfehlungen

Die Empfehlung einer Fettzufuhr von < 30 % Energie bezieht sich auf
die gesamte Fettzufuhr, nicht nur auf die gesattigten Fettsauren. Ge-
sattigte, einfach ungeséattigte und mehrfach ungesattigte Fettsauren
sollten etwa im Verhéltnis 1 : 1 : 1 zugefihrt werden.

Fettzusammensetzung tierischer
Fette

Tierische Fette bestehen aus geséttigten Fettsauren. & Rinder-,
Schweine- und Hiuhnerfett enthalten heute zu gleichen Teilen geséttigte
und einfach ungesattigte Fettséduren.

Fleisch und Wurst, Fettgehalte

Die genannten Fettgehalte sind veraltet. Fleisch und Wurstwaren wei-
sen heute deutlich geringere Gehalte auf.

Fleisch, Nahrwertangaben

Das bildlich dargestellte Fleischstiick ist sicherlich als ,mager" zu be-
zeichnen und hat deutlich weniger als 21 g Fett/100 g. Der unbedeu-
tende Gehalt an Calcium wird angegeben, nicht aber der bedeutsame
Thiamingehalt.
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Fleisch, Nierenbelastung

Fur den gesunden Menschen stellt auch eine erhéhte Proteinaufnahme
keine Belastung fur die Nieren dar. Gesunde Nieren verfligen Uber eine
hohe Reservekapazitat.

Fleisch, roher Verzehr

a Wirmer sind in rohem Fleisch auB3erst selten vorhanden.

Fleischverzehr, Ursache fiir Er-
krankungen

Man vermutet, dass Fleischverzehr Ursache fur vielerlei Erkrankungen
ist. & Der Fleischverzehr nimmt seit Jahren ab. Die genannte Vermu-
tung ist zu pauschal und wenig aussagekraftig.

Flissigkeitszufuhr

a Eine hohe Fliussigkeitsaufnahme fuihrt beim gesunden Menschen zu
keinerlei Gesundheitsschaden und belastet auch nicht.

Folsaure

& Dieses wichtige Vitamin fehlt in der Ubersich.t

Folsaure, Hypovitaminose

a wichtige Mangelsymptome fehlen. Folsauredefizite erhéhen das Risi-
ko fur Geburtsdefekte und fiihren zu erhohten Homocysteinspiegeln.

Folsaure, Mangel

a Es kommt weniger zu einer Stérung der Fortpflanzung, sondern
vielmehr zu einem erhéhten Risiko fur Missbildungen und andere
Schwangerschaftskomplikationen.

Frischkrauter, Vitaminquellen

Frische Krauter sind gute Vitaminquellen. & Kréauter tragen aufgrund
der geringen Verzehrsmengen nur unwesentlich zur Vitaminversorgung
bei.

Fruktose, Resorption

a Der Fruktoseanteil der Saccharose und der Galaktoseanteil der
Laktose werden unverandert resorbiert und nicht in Form von Glukose.

Galaktose, Vorkommen

a Galaktose kommt in freier Form in Lebensmitteln nicht vor.

gentechnisch verénderte Le-
bensmittel, Kennzeichnung

Gentechnisch veranderte Lebensmittel sind nicht gekennzeichnet.
a Die Kennzeichnung von gentechnisch veranderten Lebensmitteln ist
EU-weit geregelt.

Genussmittel liefern keine Nahr-
stoffe

Diese Aussage ist falsch. Alkohol wird energetisch verwertet (7 kcal/g),
Kaffee enthélt das Vitamin Niacin und Tee ist eine wichtige Fluorid-
quelle.

Getranke und Keime

Erfrischungsgetranke enthalten haufig Keime & Es liegt im Verantwor-
tungsbereich der Hersteller, dafiir zu sorgen, dass die Getranke keim-
frei sind. Verdorbene Getranke sind eher selten.

Getranke, eisgekunhlt

Eisgekihlte Getranke fuhren zu Gesundheitsschaden & Millionen
Menschen trinken nur eisgekiihlte Getranke. Uber Gesund-heits-
schaden wird in der wissenschaftlichen Literatur nicht berichtet.

Gewichtsreduktion

Ubergewichtigen bleibt nur eine Diat. & Die Bedeutung regelméaRiger
korperlicher Betéatigung wird Ubersehen.

Gicht, Proteinstoffwechsel

Gicht ist keine Krankheit des Eiweil3stoffwechsels und wird auch nicht
durch Fleischverzehr ausgeldst. Gicht tritt infolge allgemeiner Uberer-
nahrung und bei purinreicher Nahrung auf. Samen und Kérner sind
z.B. ebenfalls purinreich.
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Gicht, Proteinzufuhr

Aminosauren werden nicht in Purine umgebaut und fluhren nicht zu
Gicht oder anderen Stoffwechselerkrankungen. Auch besteht keine
kausale Beziehung zwischen der Proteinzufuhr und dem Gichtrisiko.

Gicht, organische Sauren

a Gicht wird nicht durch Verzehr organischer Séuren ausgelost.

Glukosebildung aus Fett

Aus Fett entstehen KH & Aus dem Glyzerinanteil der Fette kann im
Kohlenhydratmangel im Rahmen der Glukoneogenese in sehr be-
schréanktem Umfang Glukose gebildet werden. Insgesamt ist die Be-
deutung dieses Stoffwechselweges eher als gering einzustufen.

Glycerin

Glycerin wird als wasserlgslicher Stoff Uber die Pfortader zur Leber und
nicht in der Lymphe transportiert.

Hagebutten, Hagebuttensaft

Hagebutten bzw. Hagebuttensaft stellen aufgrund des geringen Kon-
sums keine wichtige Vitamin-C-Quelle dar. Orangensatft ist ein besseres
Beispiel.

Hamburger und Vitaminmangel

Es sind keine wissenschaftlichen Untersuchungen bekannt, in denen
ein Zusammenhang zwischen Hamburgerverzehr und Vitaminmangel-
zustéanden beobachtet wurde.

Harnsaurebildung

Der dargestellte Zusammenhang ist falsch. Proteine werden nicht zu
Harnsdure abgebaut. Eine erhthte Proteinaufnahme fiihrt nicht zu
Gicht.

H-Milch

Aufgrund der modernen Ultrahocherhitzung von H-Milch kommt es
kaum noch zu Néahrstoffverlusten. Durch diese Verarbeitung entsteht
ein haltbares, sicheres Lebensmittel. Daher ist die dargestellte Negativ-
bewertung tberholt.

Hunger in der Welt

Uber die Halfte der Menschheit hungert. & Neuere Angaben von FAO
/ WHO sind weniger dramatisch.

Hunger und Sattigung

Bei einer energiereichen — zuckerreichen — Nahrung tritt das Sétti-
gungsgefihl dagegen haufig zu spat ein und halt nicht lange vor.

a Nach zuckerreichen Mabhlzeiten stellt sich aufgrund der Insulinant-
wort schnell Sattigung ein, nur halt diese nicht lange an. Bei fettreichen
Mabhlzeiten stellt sich erst relativ spat Sattigung ein.

Hypertonie a Alkoholkonsum als wichtiger Risikofaktor wird nicht erwahnt.

Idealgewicht Die Bezeichnung ,ldealgewicht* wird schon seit Jahren nicht mehr ver-
wendet, da sie irrefiihrend ist. Auch erfolgt die Bewertung des Korper-
gewichts heute durch den Body-Mass-Index.

Jodmangel In Deutschland werden keine MaBhahmen zur Verbesserung der

Jodversorgung durchgefiihrt. & In Deutschland wird die Jodanreiche-
rung von Speisesalz propagiert und ein Jodmonitoring durchgefuhrt.

Jodmangelsymptome

Jodmangel fuhrt u.a. zu Kretinismus. & Bei einer Jodunterversorgung
werden die genannten Symptome meistens nicht beobachtet. Die Stru-
mabildung verlauft haufig symptomlos und ohne Beschwerden.
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Kaffee und Gesundheit

a Ein erhohtes kardiovaskulares Risiko konnte bei Kaffeetrinkern nicht
nachgewiesen werden.

Kaliumbedarf

Der Kaliumbedarf betragt 5 g. & Der Schatzwert fir eine angemessene
Kaliumzufuhr wird mit 2 g angegeben.

Karies, Ursachen

Karies ist eine Mangelerkrankung. & Karies ist keine Mangelerkran-
kung.

Kariesentstehung

Die Kariesentstehung ist zu stark vereinfacht dargestellt. Hier fehlt z. B.
der wichtige Schritt der Plaquebildung

Kariespravalenz

90 von 100 Schulkindern haben bereits Zahnschaden. & Die Karies-
pravalenz ist heute erfreulicherweise deutlich niedriger.

Keimole

Keimdle sind besonders wertvoll. & Wir benétigen mehr Linolensaure,
nicht Linolsaure in unserer Kost. Ein besonderer Vorteil der Keimoéle
besteht nicht.

Kohlenhydrate

Kohlenhydrate bestehen aus langen Ketten. & Nur Starke ist aus lan-
gen Glucoseketten aufgebaut. Kohlenhydrate ist der Oberbegriff flr
Mono-, Di- und Polysaccharide.

Kohlenhydrate, Dickmacher

Neuere Erkenntnisse gehen davon aus, dass ein Ubermal an Fett dick
macht. Da der Kohlenhydratanteil an der Energiezufuhr im Mittel unter
der empfohlenen Zufuhrmenge liegt, ist das Statement wenig hilfreich.

Kohlenhydrate, Ubergewicht

& fettreiche Lebensmittel begiinstigen die Entstehung von Ubergewicht
mehr als kohlenhydratreiche Lebensmittel.

Kohlenhydratzufuhr

Kohlenhydrate = Stoffe in UberfluR. & Die durchschnittliche Kohlenhy-
dratzufuhr liegt deutlich unter den von der DGE empfohlenen Mengen,
wahrend die Fettzufuhr teilweise zu hoch ist.

Korperzusammensetzung

Der Mensch besteht zu 10 % aus Fett. & Nur flir gut trainierte Sportler
zutreffend. Bei Mannern liegt der mittlere Fettanteil zwischen 15 — 20
%, bei Frauen bei 20 — 25 %.

Kosten erndhrungsabhéangiger
Krankheiten

17 Mrd. DM werden fir die Behandlung ernédhrungsabhéngiger Krank-
heiten ausgegeben. & Die Kosten sind um ein Vielfaches hoher!

Krauter als Nahrstoffquellen

a Krauter enthalten zwar relativ hohe Nahrstoffmengen/100 g, tragen
aber aufgrund der geringen Zufuhrmengen kaum zur Versorgung bei.

Krebserkrankungen und Vitamine

a Die genannten Krebserkrankungen werden in Deutschland nicht
durch einen Vitaminmangel verursacht. Ein Vitaminmangel tritt in
Deutschland nur selten auf.

Krebsrisiko und Fettsauren

a Die Hypothese, dass ungesattigte Fettsduren das Krebsrisiko erh6-
hen, ist wissenschaftlich nicht belegt.

Kuh- und Muttermilch

Kuhmilch ist &hnlich zusammengesetzt wie Muttermilch. & Sauglinge

vertragen keine Kuhmilch, wirden nicht gedeihen und mdéglicherweise
sogar durch Gabe unverdiinnter Kuhmilch sterben. Es bestehen grole
guantitative und qualitative Unterschiede.
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Kupfer, Mangelerscheinungen

a Ein Kupfermangel ist auch bei Kindern sehr selten.

Laktose in Friichten

a Laktose kommt in Friichten nicht vor.

Lebensmittelallergien

Lebensmittelallergien haben in den letzten Jahren stark zugenommen.
a Hierzu liegen keine wiss. Daten vor. Experten gehen davon aus,
dass die Pravalenz in der Bevdlkerung allgemein tberschéatzt wird.

Lebensmittelallergien, Pravalenz

30 % der Allergien werden durch Nahrungsmittel ausgelost. & Die Ver-
breitung von Lebensmittelallergien wird allgemein Uberschéatzt. Der
Anteil dirfte deutlich geringer sein.

Lebensmittelpyramide

Die Abbildung zeigt ein Rechteck und keine Pyramide.

Magersucht

a Die Ursachen fiur die Anorexia nervosa werden heute viel differen-
zierter gesehen.

Magnesium, Zufuhrempfehlung

a Die genannte Zufuhr von 1 g Magnesium/Tag dirfte bereits eine
Diarrhoe zur Folge haben. Die tagliche empfohlene Zufuhrmenge fir
Magnesium betragt 300 — 400 mg.

Magnesium, Uberdosierung

a Wichtiger als die narkotische Wirkung von hohen Magnesiumdosen
ist die abfuhrende Wirkung.

Maltose

a Maltose kommt nur in keimendem Getreide und daraus hergestellten
Produkten vor.

Mangelerkrankungen, Industrie-
lander

a Mangelerkrankungen sind bei gesunden Menschen in den Industrie-
landern sehr selten. Die Hauptursachen sind: sehr geringe Nahrungs-
aufnahme, Alkoholismus und chronische Digestions- und Absorptions-
stérungen.

Mangelerscheinungen durch Vit-
aminpraparate

& Ein Uberangebot von Vitaminen fiihrt nicht zu einer Hypovitaminose.

Mangelkrankheiten, Pravalenz

Mangelkrankheiten nehmen zu. & Die Versorgung mit Vitaminen und
Mineralstoffen hat heute ein so hohes Niveau erreicht, dass Mangel-
krankheiten bei gesunden Menschen nur sehr selten vorkommen.

Mineralien

a Mineralstoffe sind nicht mit Elektrolyten gleichzusetzen.

Mineralstoffgehalt in Mehlen

& Mehle sind keine besonders guten Calciumquellen.

Molke

Molke ist ein Abfallprodukt. & Molke enthalt ernahrungsphysiologisch
hochwertige Proteine, die besonders auch in der Sauglingserndhrung
eingesetzt werden.

Mutterkorn und Pestizide

& Es gibt in Deutschland kein Fungizid, durch das Mutterkorn verhin-
dert werden kann.

Nahrstoffbedarf und -empfehlung

a Bei den genannten Zahlen handelt es sich um Empfehlungen fiir die
tagliche Zufuhr und nicht um Bedarfszahlen. Der Bedarf der genannten
Nahrstoffe ist deutlich niedriger.
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Nahrstoffunterversorgung, Ursa-
chen

Industriell hergestellte Lebensmittel fihren zu Unterversorgung & Ver-
arbeitete Lebensmittel werden zunehmend mit essentiellen N&hrstoffen
angereichert. AuRerdem fuhrt Verarbeitung héufig zu einer héheren
Bioverfiigbarkeit der enthaltenen Nahrstoffe. In Deutschland sind ein-
seitige oder zu geringe Lebensmittelaufnahme, hoher Genussmittelkon-
sum und chronische Erkrankungen die wesentlichen Ursachen fir eine
Nahrstoffunterversorgung.

Nahrstoffzufuhr

Die genannten Energieanteile: 60 % Kohlenhydrate, 20 — 30 % Fette,
15 % Proteine sind empfohlene Werte. Der Ist-Zustand sieht ganz an-
ders aus: 42 % KH, 43 % F, 15 % P.

Nahrungszufuhr steigt

In Deutschland ist — wie in anderen westlichen Landern auch — die
durchschnittliche Energieaufnahme in den letzten 30 Jahren deutlich
gesunken.

Natriumausscheidung

Natriumausscheidung nur durch die Niere & Auch die Haut scheidet
beim Schwitzen beachtliche Mengen Natrium aus.

Nervositat, Ursachen

a Die genannten subjektiven Beschwerden (Nervositat ) dirften in
Deutschland nur selten auf einen Nahrstoffmangel zuriickzufiihren sein.

Niacin, Hypervitaminose

Niacin: Hypervitaminose ist nicht bekannt. & Es werden direkt im An-
schluss unerwiinschte Nebenwirkungen aufgezahit.

Nitratproblem

Nitrat wird durch bakterielle Tatigkeit zu Nitrit umgewandelt. Dies pas-
siert beim Saugling aufgrund der fehlenden Magensaure im Magen,
nicht aber im erwachsenen Korper. Beim Erwachsenen wird Nitrat zu
einem Problem, wenn nitratreiche Speisen langere Zeit aufbewahrt oder
wiederholt aufgewarmt werden, weil sich dann viel Nitrit bilden kann.
Nitrit kann sich mit biogenen Aminen zu krebsauslésenden Nitrosami-
nen verbinden.

Nitrosamine

a Nitrosamine werden nicht aus Nitrit und Eiweil3 gebildet.

Obst und Gemiise

& Carotinoide und Vitamin C — die wichtigsten Vitamine in diesen Le-
bensmitteln — werden nicht genannt. Auf die wichtige Empfehlung, tag-
lich 5 Portionen Obst und Gemiuse zu essen, wird nicht eingegangen.

Ole, kaltgepresst

a Die Art der Gewinnung beeinflusst nicht den Gehalt an ungesattigten
Fettsauren.

Olestra, Vitaminmangel

a nur langfristig hohe Olestraaufnahmen kénnen zu einer Vitaminver-
armung fuhren. Eine Vitaminmangelerkrankung kann aber nicht hervor-
gerufen werden. Olestra fallt nicht in die Kategorie ,Sondermll*.

Optimalgewicht

Der Begriff ,optimale Kérpermasse* ist irrefihrend und sollte daher
heute nicht mehr verwendet werden. Das Normalgewicht wird aul3er-
dem zuverldssig durch den BMI berechnet.

Osteoporose und Gene

Osteoporose ist eine Erbkrankheit. & Spielen die anderen Faktoren
(Ca, Vit. D, Bewegung) keine Rolle?

Pantothensaure

Pantothensaure gehdért zum Vitamin-B;,-Komplex. & Es handelt sich
hierbei um 2 eigenstandige Vitamine.
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Pektin wirkt stopfend

Fur diese Aussage liegen keine wissenschaftlichen Belege vor.

Pflanzenoéle

Statt Betonung von Weizenkeimdl & sollten Raps- und Olivendl ge-
nannt werden, da diese aus ernahrungsphysiologischer Sicht beson-
ders guinstige Eigenschaften aufweisen.

Pflanzenéle, Empfehlung

Maiskeim- und Disteldl sind besonders wertvoll. & Diese Ole haben
aufgrund des relativ geringen Vitamin-E-Gehalts keine besonderen
Vorteile. Raps-, Sonnenblumen-, und Olivendl sind aus ernahrungsphy-
siologischen Griinden sinnvoller.

Phenylketonurie

hohe Sterblichkeit & Dank der generell durchgefuhrten Screeningver-
fahren und effektiver Therapiemdglichkeiten ist die Sterblichkeit heute
wesentlich geringer als angegeben.

Phosphatzufuhr

Phosphat entzieht dem Korper Vitamine. & Fir die Hypothese liegen in
der wissenschatftlichen Fachliteratur keine Belege vor.

Protein, Gicht

Es besteht kein kausaler Zusammenhang zwischen der Héhe der Pro-
teinzufuhr und Gicht oder Gelenkerkrankungen.

Protein, Zufuhrempfehlung

Eiweif3 muss mit jeder Mahlzeit aufgenommen werden. & Das Spei-
chervermégen fur Proteine ist grol3er als 4-6 h!

Proteinbedarf, Sportler

Der Proteinbedarf des Sportlers ist deutlich erhdht.
a Eine leistungssteigernde Wirkung stark erhéhter Proteinaufnahmen
ist nicht belegt.

Proteinmangelernahrung

Proteinversorgung kann nur durch tierische Proteine sichergestellt
werden & Es wird Ubersehen, dass eine ausreichende Proteinversor-
gung auch durch eine Kombination pflanzlicher Proteine maglich ist.
Milchpulver ist in Landern der 3. Welt nur bedingt zur Eiwei3anreiche-
rung geeignet.

Proteinquellen, Gemiise

Gemduse sind wichtige Proteinquellen & Gemiuse tragen nur zu 3-4 %
zur Eiweil3versorgung bei; Getreideprodukte dagegen zu 25 %.

Proteinzufuhr, Folgen

Uberhohte EiweiRaufnahme fiihrt zu Gicht oder Herz- und GefaRkrank-
heiten. & Es besteht kein kausaler Zusammenhang zwischen der Ei-
weif3zufuhr und den genannten Erkrankungen.

Provitamine

Fur alle Vitamine gibt es Provitamine. & Provitamine stellen eher die
Ausnahme dar und sind nur fur Vitamin A, D und Niacin bekannt.

Purine in Lebensmitteln

Die Aussage ,Purine kommen ausschlief3lich in eiweil3haltigen Le-
bensmitteln vor, ist falsch. Purine kommen in allen zellreichen pflanzli-
chen und tierischen Lebensmitteln vor.

Rindfleisch, Nahrwertgehalt

a Fett- und Energiegehalt von Rindfleisch ist zu hoch. Mittelfettes
Rindfleisch enthélt nur 8 — 10 g Fett/100 g bzw. 650 KJ/100 g.

Ruckstande in Lebensmitteln

Immer bedenklicher wird der gesundheitsschadliche Fremdstoffgehalt
a Die Belastung mit Schwermetallen, organische Chlorkohlenwasser-
stoffen hat in den letzten 20 Jahren kontinuierlich abgenommen.
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Salzzufuhr a Salz wird Uberwiegend mit verarbeiteten Lebensmitteln zugefihrt
(z.B. Brot, Wurst, Kase). Zusalzen ist i.d.R. keine wichtige Salzquelle.

Schlacken Im Stoffwechsel entstehen Schlacken, die dann Pickel ergeben. & Es
besteht kein Zusammenhang zwischen der genannten Fehlerndhrung
und Hautproblemen!

Schonkost a Der Begriff Schonkost wurde schon vor Jahren durch die Begriffe

Jeichte Vollkost* und ,Vollkost" ersetzt.

Schweinefleisch, Nahrwertanga-
ben

a Der durchschnittliche Fettgehalt von Schweinefleisch ist heute we-
sentlich niedriger. Die Angabe in der Tabelle gelten fiir Schweinebauch.

Schweinefleisch, Nahrwertgehalt

Der mittlere Fettgehalt von Schweinefleisch ist heute im Durchschnitt
mit 10 g/100 g wesentlich geringer. Der Energiegehalt wird heute mit
700 KJ/100g angegeben. Mageres Fleisch weist nur 2 g Fett/100 g bzw.
450 KJ/100 g auf.

Set-Point-Theorie

a Die Set-Point-Theorie hat nur begrenzt Giltigkeit. SchlieRlich neh-
men weit Uber 50 % der Erwachsenen mit dem Alter stéandig zu.

Spinat

& Spinat ist nicht so eisenreich, wie in der alteren Literatur angegeben.
Der Fehler ist lange bekannt.

Spurenelementversorgung

Die Behauptung, die Spurenelementversorgung sei gesichert, ist falsch.
a Das Beispiel ,,Jod" zeigt, dass Jodmangelzustande in Deutschland
weit verbreitet sind und die Versorgung zumindest mit diesem Spuren-
element nicht gesichert ist.

Sue Speisen und Fettpolster

a Die Darstellung ist einseitig und irrefiihrend. Nach einer gemischten
Mahlzeit werden zunachst die KH (egal ob aus Starke oder Zucker)
verstoffwechselt und dann die Fette. Bei einem Energielberangebot
werden KH auch in Fett umgewandelt.

SiiRigkeiten und Ubergewicht

In gut kontrollierten Studien konnte nie belegt werden, dass Konsum
von SuRigkeiten zu Ubergewicht fiihrt. & Diese Hypothese ist ohne
wissenschaftliche Grundlage.

SuRstoffe

SiRstoffe kdbnnen Krebs ausldsen. & Die in Deutschland zugelassenen
SufRstoffe sind aus gesundheitlicher Sicht unbedenklich. Dies wurde in
zahlreichen wissenschaftlichen Studien wiederholt belegt, ein erhdhtes
Krebsrisiko konnte auch in heueren Studien nicht beobachtet werden.

Taurin, Essentialitat

a Taurin wird in ausreichenden Mengen vom Koérper synthetisiert. Eine
Zufuhr mit der Nahrung ist nicht notwendig.

Taurin, Wirkungen

a Eine aufputschende Wirkung von Taurin ist nicht belegt. Die Gewin-
nung aus Gallensaft hat keine Bedeutung mehr.

Thiamin, Resorptionsmechanis-
mus

Der Resorptionsmechanismus fur Thiamin ist nicht bekannt. & Der
Resorptionsmechanismus ist sehr wohl bekannt.

Thiaminbedarf

& Der Thiaminbedarf hangt von der Energiezufuhr und nicht von der
Kohlenhydratzufuhr ab.
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Thiaminmangel, Fehlernéhrung

a Die Aussage ,unsere Erndhrungsgewohnheiten bewirken haufig
einen Thiaminmangel“ ist falsch. In Deutschland wird ein Thiaminman-
gel nur bei chronischem Alkoholkonsum beobachtet.

Thiaminmangel, Pravalenz

a Thiaminmangel wird bei gesunden Menschen in Deutschland nicht
beobachtet. Thiaminmangel tritt nur auf bei chronischen Alkoholikern
und chronisch kranken Menschen.

Thiaminmangel, Symptomatik

a tritt in Deutschland nicht als Beriberi sondern bei Alkoholikern haufig
als Wernicke-Enzephalopathie auf.

Thiaminmangel, Ursachen

a Schwerarbeiter nehmen mehr Nahrung auf. Es liegen keine Ergeb-
nisse aus wissenschaftlichen Studien vor, die korperliche Uberlastung
als Risikofaktor fur einen Thiaminmangel identifiziert haben.

Thiaminquellen

a Schweinefleisch enthalt doppelt so viel Thiamin wie Vollkorn-
produkte.

tierische Fette enthalten vorwie-
gend gesattigte Fettsduren

a Fette in Fleisch und Wurstwaren enthalten heute etwa gleiche An-
teile gesattigter und ungesattigter Fettsduren.

Trinkmenge

Zu viel trinken ist ungesund. & Eine hohe Flussigkeitsaufnahme fuhrt
zu keinerlei Gesundheitsschaden und belastet auch nicht.

Trinkempfehlung

Zum Essen nicht trinken& Eine rationale Begriindung ist nicht bekannt.

Trinken, kalte Getranke

Schadlichkeit kalter Getranke & Millionen Amerikaner trinken nur eis-
gekihlte Getranke. Uber bleibende Schaden wurde in der wissen-
schaftlichen Literatur nie berichtet.

Uberfluss bringt neue Krankheiten

& Der veranderte Lebensstil, der durch Rauchen, Bewegungsmangel
und fettreiche Ernahrung gekennzeichnet ist, ist die wesentliche Ursa-
che. Die durchschnittliche Nahrungsaufnahme ist in den letzten 30 Jah-
ren trotz Uberfluss zuriickgegangen.

Ubergewicht bei Kindern

& Die Hauptursache fiir Ubergewicht im Kindesalter diirfte vor allem
auch der Bewegungsmangel sein.

Ubergewicht, Definition

& Das Korpergewicht wird heute mit Hilfe des Body-Mass-Index (BMI)
beurteilt.

Ubergewicht, Fehlernéhrung

& Die Hauptursache fiir die Entstehung von Ubergewicht ist die tiber-
wiegend sitzende Lebensweise und die an den verénderten Energiebe-
darf nicht angepasste Uberhdhte Energieaufnahme. Auch ,gute Ernah-
rungsgewohnheiten” schiitzen allein nicht vor Adipositas.

Ubergewicht, Salz

Ubergewicht durch zu salzig essen & Der Verzehr salziger Speisen
fiihrt nicht zu Ubergewicht.

Ubergewicht, Therapie

Bedeutung der korperlichen Bewegung sollte deutlicher hervorgehoben
werden.
Heutige Empfehlung & 30 min Bewegung/Sport pro Tag!

Ubergewicht, Ursachen

a Die Hauptursache fir die weite Verbreitung von Adipositas ist die
Uberwiegend sitzende Lebensweise, bzw. der Bewegungsmangel. Dies
wird nicht beriicksichtigt.
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Ubergewicht, Zuckerkonsum

Zuckerkonsum und Ubergewicht & Eine kausale Beziehung zwischen
Zuckerkonsum und Ubergewicht konnte in wissenschaftlichen Studien
nicht beobachtet werden.

Vitamin A

Vit. A. = Autofahrervitamin. & Diese Bezeichnung ist nicht tblich und
irrefiihrend.

Vitamin B

Vitamin B ist keine guiltige Bezeichnung. & Die weiteren Inhalte bezie-
hen sich ausschlief3lich auf das Thiamin. Beriberi ist heute auch in Asi-
en selten. Es sind keine Ergebnisse aus wissenschaftlichen Studien
bekannt, die einen Einfluss des Zuckerkonsums auf die Thiaminversor-
gung belegen.

Vitamin B

Vitamin B & die richtige Bezeichnung lautet B-Vitamine.

Vitamin By,

a Milchsaure Produkte (z.B. Sauerkraut, saure Gurken) und mit Bakte-
rien kontaminierte pflanzliche Lebensmittel (z.B. M6hren) enthalten
ebenfalls Vitamin B»,.

Vitamin By,

a Vitamin By, wird zwar von der Darmflora synthetisiert, ist im Kolon
aber nicht bioverfligbar — auch nicht beim Veganer. Veganer fihren das
Vitamin Uber Sauerkraut und andere, durch milchsaure Garung produ-
zierte bzw. durch kontaminierte Lebensmittel zu.

Vitamin B;,, Hypovitaminose

Eine Perniziosa ist in Deutschland die am haufigsten zu therapierende
Vitaminmangelerkrankung. Mit zunehmendem Alter steigt das Erkran-
kungsrisiko erheblich. Die Ursache ist eine ungenigende Resorption.

Vitamin By Vitamin By & Dies ist keine offizielle Bezeichnung fir ein Vitamin.

Vitamin C a Kommt nur in Obst, Gemise und Kartoffeln, nicht aber Getreide, in
groReren Mengen vor. Die wichtigsten Quellen in Deutschland sind
Orangen, Orangensaft, Apfel und Salate. Sanddorn und Petersilie ha-
ben zwar hohe Gehalte, tragen aber kaum zur Versorgung bei.

Vitamin C Tierische Lebensmittel liefern Vitamin C & tierische Lebensmittel sind

schlechte Vitamin-C-Quellen.

Vitamin C in Fleischwaren

a Vitamin C wird aus lebensmitteltechnologischen Griinden und nicht
aus praventivmedizinischen Grinden zugesetzt!

Vitamin C, Frihjahrsmudigkeit

a Diese Hypothese konnte in wissenschaftlichen Studien nicht belegt
werden. Die Vitaminversorgung ist u.a. auf Grund des hohen Zitrus-
frichtekonsums im Winter sogar hoher als in anderen Jahreszeiten.

Vitamin C, Leistungsfahigkeit

Vitamin C steigert die Leistungsfahigkeit. & Hierfir gibt es keine wis-
senschaftlichen Beweise.

Vitamin C, Uberdosierung

Vit.C: Uberdosierung nicht méglich. & Bei disponierten Patienten kann
eine Uberhohte Vit.-C-Zufuhr zu Nierensteinbildung fuhren. Nach Ein-
nahme von Grammdosen werden Diarrhoen beobachtet.

Vitamin D

Vitamin D mufR3 nicht zugefihrt werden. & Ans Haus gebundene Per-
sonen (z.B. Hochbetagte) sind auf exogene Zufuhr angewiesen.
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Vitamin D, Zufuhrempfehlung

Die empfohlene Tageszufuhr bei Vitamin D betragt 5 mg. & Der ge-
nannte Wert dirfte zu einer Vitamin-D-Vergiftung fuhren.

Vitamin E a Eine Hypervitaminose fir Vitamin E mit den genannten Symptomen
ist aus der wissenschatftlichen Literatur nicht bekannt.

Vitamin E a Die empfohlene Tageszufuhr fur Vit E betrégt 12 mg und nicht 1 mg.
Die genannte Empfehlung wiirde zu einer Mangelerkrankung fuhren.

Vitamin H a Dies ist keine offizielle Bezeichnung fiir ein Vitamin.

Vitamin K a Die empfohlene Tageszufuhr fiir Vitamin K betragt 50 — 80 pg.

Vitamin-A-Mangel, Symptome

a Eine ,Augendurre” als Vitamin-A-Mangelkrankheit ist in der wissen-
schaftlichen Literatur unbekannt.

Vitamin-B;,-Mangel

Vitamin-B1,-Mangel ist haufig. & Ein Vitamin-B,>-Mangel ist nur im Alter
héufig, wobei die Prévalenz mit steigendem Alter deutlich zunimmt.

Vitamin-Bg-Bedarf, orale Kontra-
zeption

a Auf dem Markt befindliche OC beeinflussen den Vit-Bg-Bedarf nicht.

Vitaminbedarf im Alter

Die Aussage ,Der Vitaminbedarf ist im Alter unverandert® trifft nicht zu.
Der Vit. D- und C-Bedarf z. B. ist héher, der Vit. A-Bedarf geringer.

Vitaminbedarf unter 10 mg

Vitaminbedarf ist unter 10 mg. & Die empfohlene Zufuhr fir Niacin und
Vitamin E und C sind ebenfalls héher als 10 mg.

Vitaminbedarf, Sportler

a Die Angaben in der Tabelle (nach Konopka) spiegeln nicht die aktu-
elle wissenschaftliche Diskussion wieder. Der Vitaminbedarf von
Sportlern ist wesentlich niedriger als in der Tabelle dargestellt!

Vitaminbezeichnungen

& Viele der genannten Vitaminbezeichnungen (z.B. Aneurin) sind ver-
altet und werden schon seit Jahrzehnten nicht mehr verwendet.

Vitamin-B-Mangel

Ein Mangel an B-Vitaminen tritt in Deutschland bei gesunden Menschen
nicht auf. Vitamine werden im Kohlenhydratstoffwechsel nicht ver-
braucht. Sie haben lediglich eine Katalysatorfunktion. Die Aussage
LZucker ist ein Vitamin-B-Rauber" ist falsch.

Vitamin-C-Quelle

Petersilie und Acerolakirsche & tragen in Deutschland nur wenig zur
Versorgung bei. Bessere Beispiele sind Apfel, Orangensaft, Kartoffel,
Gemdse.

Vitamindefizite

a Vitamin B4, zahlt nicht zu den kritischen Vitaminen und kommt auch
nicht in besonders groRen Mengen in Gemise vor.

Vitamindefizite, Ursachen

a Die wichtigste Ursache in Deutschland fehlt: geringe Nahrungsauf-
nahme (z.B. Senioren oder Reduktionsdiaten).

Vitamine (zu viel) schaden

a Aufgrund von Gesetzen und Verordnungen ist die Anreichung von
Lebensmitteln mit Nahrstoffen nur in begrenztem Umfang zuléssig.
Nebenwirkungen Gberhohter Néhrstoffaufnahmen treten nur bei einigen
Nahrstoffen auf. Die dafir benétigten Dosen werden aber nur durch
hochdosierte Préaparate, die als Arzneimittel im Verkehr sind, erreicht.
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Vitamine aus Hefe

Hefe als wichtige Vitaminquelle. & Das Lebensmittel Hefe spielt in
Deutschland keine grof3e Rolle als Vitaminquelle.

Vitamine und Mineralstoffdefizite

Bei der heutigen Erndhrung fehlen oftmals Vitamine und Mineralstoffe.
a Die ausreichende Vitaminversorgung grof3er Teile der Bevélkerung
ist heute gewahrleistet. Vitaminmangel wird nur bei Personen mit gerin-
ger Nahrungsaufnahme, hohem Genussmittelkonsum oder bei kranken
Personen beobachtet.

Vitamine, Anzahl

20 Vitamine & Bis heute sind genau 13 Vitamine bekannt, ,mehr als 20
Vitamine" ist falsch.

Vitamine, Anzahl

etwa 15 Vitamine & es gibt genau 13 Vitamine.

Vitamine, Bedeutung

a Die dargestellten Aspekte wurden aus den bekannten Mangelsym-
ptomen abgeleitet. Diese Mangelsymptome (z. B. Nachtblindheit,
Hautlasionen) treten nur im Vitaminmangel auf. Bei ausreichender Vit-
aminversorgung kann aber keine Verbesserung der genannten Vita-
minfunktionen erzielt werden.

Vitamine, Speicherfahigkeit

Wasserlosliche Vitamine kdnnen nicht gespeichert werden. & Die
Speicherkapazitat fir Vit. B, betrégt im Durchschnitt 3-5 Jahre!

Vitamine, wasserldsliche

a Niacin, Folsaure, Biotin und Pantothensaure zahlen ebenfalls zu den
B-Vitaminen.

Vitamin-E-Mangel

Vitamin-E-Mangel und Sterilitat & Beim Menschen werden bei Vitamin-
E-Mangel bisher keine Stérungen der Fortpflanzung beobachtet.

Vitaminforscher befiirchten ...

a Die Hypothese, dass die Einnahme von Vitaminpréparaten zu einer
schlechteren Ausnutzung nattrlicher Vitamine aus Lebensmitteln fihrt,
wurde wissenschaftlich nie bewiesen. Diese Aussage ist falsch.

Vitamingehalt in Mehlen

a In Mehlen ist eher weniger Riboflavin enthalten.

Vitamingehalt in Obst und Gemu-
se

In Obst und Gemiise sind nicht die meisten Vitamine & sondern vor-
wiegend Vitamin C, Folsdure und R-Carotin enthalten.

Vitaminmangelerkrankungen,
Verbreitung

Vitaminmangelerkrankungen sind weit verbreitet. & Vitamin- und Mine-
ralstoffmangelerscheinungen werden in Deutschland nur bei chroni-
schen Alkoholikern oder chronisch kranken Personen beobachtet.

Vitaminpréaparate sind geféhrlich

a Seridse Vitaminexperten haben die genannten Beflrchtungen nie
geadullert. Im Gegenteil: Vitamine weisen aus Praparaten eine hohere
Bioverfugbarkeit auf als aus vielen pflanzlichen Lebensmitteln.

Vitaminquellen

Vitamine werden nur mit pflanzlicher Nahrung aufgenommen. Vitamin D
und By, kommen (fast) nur in Lebensmitteln tierischen Ursprungs vor.
Vit.-B; und Vit.-B;, kommen besonders in Fleisch und Milch vor.

Vitaminrauber

Die Behauptung, Zucker sei ein Vitaminrauber, ist aus biochemischer
Sicht falsch. & Bei der Verstoffwechselung von Saccharose und ande-
ren Kohlenhydraten werden die Vitamine nicht verbraucht. Der Begriff
~Rauber” ist irrefihrend.
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Vitaminsynthese

Die Behauptung, alle Vitamine werden von Lebensmitteln gebildet, ist
falsch. & Vitamin By, wird nur von Bakterien gebildet. Alle anderen
Vitamine werden von Pflanzen gebildet. Vitamin C wird auch von héhe-
ren Lebewesen gebildet.

Vitaminlberversorgung

a Nebenwirkungen Uberhohter Vitamindosen wurden nur bei einigen
Vitaminen beobachtet (Vitamin A, D, Bg, C). Vit. A und Vit. D sind in frei
kauflichen Praparaten nur sehr niedrig dosiert, so dass keine Gesund-
heitsgefdhrdung besteht.

Vitaminversorgung im Alter

Vitaminbedarf im Alter gedeckt. & Mit zunehmenden Alter steigt das
Risiko fur einen schweren Vitamin-B,,-Mangel. Unzureichende Magen-
saureproduktion und fehlender Intrinsic Factor fuhren zu einer zu gerin-
gen Resorption.

Vollwertnahrungsmittel

& Dieser Begriff ist in den Ernéhrungs- und Lebensmittelwissenschaf-
ten nicht definiert.

Weltbevolkerung

a Die genannten Zahlen sind lange Uberholt. Die Erdbevdlkerung liegt
bei ca. 6 Mrd. etc.

Zahnschaden a Die Kariespravalenz ist inzwischen deutlich niedriger als die ange-
gebenen 90 %.
Zellulose a Zellulose ist ein Vielfachzucker und kein Doppelzucker.

Zink, Zufuhrempfehlung

Zinkzufuhrempfehlung: 22 mg. & Die empfohlene Tageszufuhr fir Zink
ist 10 mg.

Zucker und Diabetes

& Diabetes mellitus wird nicht durch Zuckerkonsum ausgelost.

Zucker ist ein Vitamin-B-Rauber

Aus biochemischer und ernéhrungsphysiologischer Sicht ist diese Be-
hauptung falsch! Thiamin wird beim Abbau von Zucker nicht verbraucht!

Zucker und Arteriosklerose

a Zucker ist kein Risikofaktor fiir Herz-Kreislauferkrankungen, Tumo-
ren oder Arteriosklerose.

Zucker und Nachlassen der Ge-
schmacksempfindung ,suR"

a Der Zuckerkonsum ist seit Jahrzehnten gleich hoch. Fiir die Hypo-
these liegen keine wissenschaftlichen Daten vor.

Zucker und Pilzinfektion

a Ein kausaler Zusammenhang zwischen Zuckerkonsum und Pilzin-
fektionen konnte in wissenschaftlichen Studien nicht belegt werden.

Zucker und Ubergewicht

& Ein Zusammenhang zwischen Zuckeraufnahme und Ubergewicht
konnte in wissenschaftlichen Studien nie belegt werden.

Zucker und Vitamin B,

Beim Zuckerabbau wird Vitamin B, verbraucht. & Vitamin B; ist ein
wichtiges Enzym des Kohlenhydratstoffwechsels, das beim Abbau von
Zucker aber nicht verbraucht wird! Auch entsteht kein zusatzlicher Vit-
aminbedarf!
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Eine Auswertung der zahlreichen falschen, irrefiihrenden oder stark einseitigen Darstellungen
laRt einige Fehlerschwerpunkte erkennen (Tab. 4). Erstaunlicherweise sind die Darstellungen
Uber Vitamine besonders fehlertréchtig. In den untersuchten Schulbtichern fanden sich 156 Be-
hauptungen bzw. Darstellungen tber Vitamine. Bei der Beschreibung der Verbreitung, Ursa-
chen und Folgen erndhrungsabhéngiger Krankheiten sind den Schulbuchautoren/innen eben-
falls zahlreiche Fehler unterlaufen. Besonders gravierend sind fehlerhafte Darstellungen wie
.Fast-Food fuhrt zu Gesundheitsstérungen®, ,Diabetes mellitus wird durch Zuckerkonsum aus-
geldst”, ,hohe Proteinzufuhr fihrt zu Gicht* oder ,Zucker ist ein Vitaminrdauber“. Fehlerhafte An-
gaben Uber einzelne Lebensmittel oder Uber Nahrstoffangaben sind teilweise auf die Verwen-
dung veralteten Datenmaterials zurlickzuftihren. Als Einzellebensmittel ist der Zucker beson-

ders haufig (n=54) von fehlerhafte Darstellungen betroffen

Insgesamt ist festzustellen, dass viele der populdren Ernéhrungsirrtimer offenbar tber Schul-
bicher verbreitet werden. Fehlerhafte Darstellungen in dieser Quantitat und Qualitat waren bei
der Skizzierung des Projekts nicht erwartet worden. Die vorliegende Analyse laf3t einen drin-

genden Handlungsbedarf erkennen.

Tabelle 4: Ergebnis der fachwissenschaftlichen Analyse von Schulbiichern
Thema falsche, irrefihrende oder
stark einseitige Darstellungen

Ballaststoffe 16
Biochemie/Physiologie 19

Energie 20
Ernahrungsbedingte Krankheiten 85
Ernahrungsempfehlungen 31

Fette 43

Kohlenhydrate 17
Lebensmittelangaben 63
Mineralstoffe/Spurenelemente 37

Nahrstoffangaben 46

Proteine 19
Ruckstande/Schadstoffe 18

Statistiken 18
Ubergewicht/Adipositas 42

Vitamine 156

Zucker 54
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Tabelle 5: Zusammenfassung der fachlichen Bewertung von Schulbichern mit Ernéh-
rungsthemen; Anzahl Fehler ? bezogen auf 10 Schulbuchseiten

Fehler/10 Seiten

ohne Fehler <1 1-2 3-5 6-10 >10
Sachunterricht 92,8 % 1,4 % 4,3 % 1,4% 0% 0%
Biologie 31,1 % 12,2 % 28,4 % 20,3 % 54 % 2,7 %
Ernahrungslehre 12,5 % 62,5 % 25,0 % 0% 0 % 0 %
Hauswirtschaft 5,6 % 33,3% 33,3% 16,7 % 8,3% 2,8 %
gesamt 48,1 % 14,4 % 20,3 % 11,8 % 3,7% 1,6 %

" Fehler = deutliche Abweichung vom derzeitigen Kenntnisstand der Erndhrungswissenschaft

Ernahrungsthemen werden in den Sachunterrichts-, Biologie-, Ernahrungslehre- und Hauswirt-
schaftsbicher in unterschiedlichem Umfang behandelt. Um trotzdem eine Vergleichbarkeit zu
erreichen, wurde eine Standardisierung (Fehler/10 Buchseiten) durchgefihrt. Berticksichtigt
wurden nur Blcher, die tatsachlich auch Erndahrungsthemen zum Inhalt haben. In den fachlich
weniger anspruchsvollen Blicher zum Sachunterricht werden Ernahrungsthemen noch weitge-
hend richtig dargestellt (Tab. 5). Unglnstiger sieht die Situation bei Blicher des Biologieunter-
richts und besonders ungunstig bei den Bichern fur den hauswirtschaftlichen Unterricht aus.
Bei den Biologieblchern war nur knapp ein Drittel (31 %) fehlerfrei und ca. 50 % wiesen auf 10
Druckseitenl bis 5 Fehler auf. In einigen Biologiebiichern fanden sich im Durchschnitt auf 10
Buchseiten mehr als 10 deutliche Abweichungen vom derzeitigen Kenntnisstand der Ernah-
rungswissenschaft. Bei den reinen Ernahrungslehrebliichern waren nur 12,5 % ohne Fehler, in
62,5 % wurde auf 10 Seiten bis zu 1 Fehler festgestellt, in 25 % 1-2 Fehler. Blicher fur den Un-
terricht im Fach Hauswirtschaft sind ebenfalls in hohem Mal3e fehlerhaft.
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Auswertung der Literaturverzeichnisse

Literaturverzeichnisse deuten — soweit Uberhaupt vorhanden — auf wichtige Griinde fir das gro-
Re Ausmal fehlerhafter Darstellungen hin. So ist bei einer Auswertung der verwendeten Lite-

raturquellen festzustellen, dass

die Literaturquellen fast immer veraltet sind. Auch in aktuellen Neuauflagen finden sich hau-
fig keine Literaturstellen, die nach 1990 publiziert wurden. In einigen Bichern wurden zwar
neue Auflagen zitiert. Eine systematische Uberarbeitung veralteter Zahlen und Fakten hat

aber offenbar nicht stattgefunden.

sehr haufig ausschliel3lich Sekundéar- und Tertiarliteratur zitiert wird. Nicht selten werden
zwar umfangreichere, allerdings fehlerbehaftete Schulbiicher als Quellen angefihrt. Selbst
populérwissenschaftliche Blicher ohne seriésen wissenschaftlichen Anspruch dienen als
Literaturquelle.

die fachwissenschaftliche Priméarliteratur und Ubersichtsartikel, die den State-of-the-Art wi-
derspiegeln, nicht berticksichtigt werden.

Auswertung von Randinformationen

Ein Blick in das Impressum der Schulblcher verrat, dass Wissenschaftler mit besonderer Ex-
pertise fur ernahrungs- oder lebensmittelwissenschaftliche sowie erndhrungsmedizinische Fra-
gestellungen nicht konsultiert worden sind. Schulblicher werben nicht selten mit einem von ei-
nem Hochschullehrer geschriebenen Vorwort. Das Vorwort bezieht sich meistens auf die erste
Buchauflage und wird z.B. in einem Schulbuch mit besonders grof3er Verbreitung seit 1973 in
15 Auflagen unverandert nachgedruckt. Eine Neuauflage von Schulbiichern erfolgt nicht selten
ohne jegliche Uberarbeitung. Hierdurch kénnen zwar verschiedene Auflagen im Unterricht ne-

beneinander benutzt werden, dringend erforderliche Korrekturen unterbleiben aber.

Ausbildung der Schulbuchautoren/innen

Bei den Schulbuchautoren/innen von Biologieblichern handelt es sich haufig um Autorenkollek-
tive, bestehend aus ausgebildete Biologielehrer, Diplombiologen (haufig mit Promotion) oder
Hochschulprofessoren. Gelegentlich wird erwéhnt, dass zusatzlich ein Mediziner konsultiert
wurde. Es finden sich aber keine Hinweise, dass Ernahrungswissenschaftler an der Erstellung
von Schulbuchmanuskripten fur den Biologieunterricht beteiligt waren. Ernahrungs- und Haus-
wirtschaftslehrebiicher werden Gberwiegend von Lehrern/innen erstellt, die tber einen Abschluf3
in Ern&hrungswissenschaft, Lebensmittelchemie oder -technologie - ohne oder mit Promotion -
verfugen. Es ist anzunehmen, dass die teilweise langjahrige schulische Berufspraxis der Auto-
ren/innen nicht immer von einer qualifizierten fachwissenschatftlichen Weiterbildung begleitet
war. Dies wirde das Festhalten an fachwissenschaftlich lange tberholten Inhalten erklaren.
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SchluZfolgerungen

Empfehlungen fur die Schulbuchautoren
Durchfuihrung folgender qualitatssichernde MalRhahmen:

nur durch wissenschaftliche Studien belegte Fakten darstellen; wissenschaftliche Analyse
der dargestellten Zusammenhange.

Berlcksichtigung der aktuellen Primarliteratur.

bei Sekundarliteratur: nur die neuesten Auflagen der nationalen und internationalen Stan-
dardwerke verwenden.

als Literaturquellen werden haufig andere Schulblicher verwendet, die haufig fehlerhaft sind.

keine Tertiarliteratur, wie z.B. andere Schulbiicher oder sonstige Blicher aus dem nicht-
wissenschaftlichen Bereich verwenden.

Fort- und Weiterbildungsangebote nutzen.
ggfs. zusétzliche Experten konsultieren.

Neuauflagen nur zustimmen, wenn dies mit einer Uberarbeitung verbunden ist.

Empfehlungen fur Schulbuchverlage
verantwortungsvolles, qualifiziertes fachwissenschaftiches Lektorat einsetzen.
Rezension der Manuskripte gegebenenfalls durch externe Experten.
Neuauflagen nur, wenn dies mit einer wirklichen Uberarbeitung verbunden ist.
neben einer medizinischen ist auch eine erndhrungswissenschaftliche Fachberatung erfor-
derlich.
Empfehlung an die Erndhrungswissenschaft

Definition eines Katalogs mit wichtigen Erndhrungs- und Gesundheitsthemen fir den Unter-
richt.

Definition von Standards; Darstellung dieser Standards im Internet.
Spezielle Fort- und Weiterbildungsangebote flr Lehrer/innen anbieten, wie dies seit Jahren
fur Journalisten praktiziert wird.

Empfehlungen fur die politisch Verantwortlichen

spezielle Fort- und Weiterbildungsangebote fiir Schulbuchautoren/innen initiieren und unter-
stiitzen (z.B. durch DGE, BzgA, AID).

starke Kontrolle der Fachaufsicht bei der Zulassung von Schulbiichern in den Bundeslan-
dern, ggfs. unter Hinzuziehung von Experten.

der rasche Wissensfortschritt erfordert eine schnellere Erneuerung der Schulbilicher in den
Schulen.
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