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Diingung und Nahrungswert pflanzlicher Produkte

{Aus dem Institur fiir Pflanzenernihrung der Techn, Universitit Miinchen-Weihenstephan;
Dir.: Prof. Dr. A, AMpErRGER)

Von A, AMRBERGER *)

Die Qualitdit pflanzlicher Produkte wird bestimmt durch ihren Verwendungszweck.
Durch sinnvollen und gezielten Einsatz mineralischer Diingemittel konnen die Ertrige
ethohe, d.h. beispielsweise mehr dhrentragende Halme/qm und mehyr voll ausgebildete
Kiorner je Ahre gebilder werden; es kann aber auch der Gehalt an wertbestimmenden
Inhaltsstoffen exhSht und somic die Qualitit verbessert werden. Diese Inhaltsstoffe be-
stimmen fevztlich den Nahrungswert oder die ernihrungsphysiologische Qualitit cines
pflanzlichen Produlstes. Diese Tatsache verdient gerade zum 100, Todestag J. v. Lirnic’s
wieder in Erinnerang gebracht zu werden.

Die pflanzlichen Inhaltsstoffe haben fiir die menschliche Erndhrung unterschiedliche
Bedeutung; sie konnen z.B. Energielieferanten (vor allem Kohlenhydrate und Fetze)
oder essentielle Nahrungsstoffe sein (z. B, bestimmte Aminosiuren, ungesittigte Fett-
siuren, Vitamine), auf deren Zufuhr der Kérper angewiesen ist, weil er sie selbst nicht
synthetisicren kann. Auch eine ausreichende Versorgung mit bestimmten Mineralstofien
oder Spurenclementen ist fiir den Elektrolythaushalt des Korpers lebenswichtig.

Wihrend das Muster bzw. der Bildungsplan soicher Inhaltsstoffe in den Pflanzen
genetisch weitgehend festgelegt ist, kann deren Gehalt bzw. das Verhilenis einzelner
Stoffgruppen zueinander durch viele Faktoren mehr oder minder stark verindert werden,
z. B, durch Sorte, Klima, Bodenfruchtbarkeit, Anbau- und Erntemafnahmen usw. Finer
dieser Einflufifaksoren ist auch die Mineraldiingung; ihr besonderer Vorteil liegt darin,
dafl sie je nach Bedarf eingesetzt werden kann. Gerade diese Méglichkeit hat der Mineral-
diingung freifich oft den generell unberechtigten Vorwurf der Anwendung unter aus-
schiiefllichem Gewinnstreben cingebracht; mancherorts ging man sogar soweit, diese un-
entbehrlichen Produktionsmitte] als Biocide abzustempeln.

Es hiefle die Dinge vollig zu verkennen und die Maglichkeiten der Mineraldingung
weit zu {iberschitzen, wollte man glauben, daf etwa durch Diingungsmafinahmen — und
wiren sie noch so extrem - in Kulturpflanzen plétzlich andere als die genetisch vor-
bestimmten oder gar gesundheitsschidliche Stoffe erzeugt werden kénnen. Wohl aber
kann der Anteil an wertgebenden (z. B. bestimmte Proteine, Vitamine usw.) und wert-
mindernden Stoffen (Rohfasergehalt, Nitrat, Oxalsiure usw.) durch die Diingung in
gewissem Umfang beeinfluft werden. Die Gefahr, selbst durch Pannen oder Fahrlissig-
keiten in der Diingung cine echte Verschlechterung des Nahrungswertes herbeizufiihren,
1st sehr gering. Zu alledem verfiigen die meisten unserer Béden tber eine hohe Puffer-
und Filterwirkung, die wir uns teils bewufir, teils unbewuflt als achtlose Umweltver-
schmutzer oft zu Nutze machen.

Der tatsdchliche Nabrungswert ist aber nicht nur das Ergebnis verschiedener Produk-
tionsfaktoren bzw. -bedingungen (denn nur in den seltensten Filien erfolgt die Nahrungs-
aufnzhme unmittelbar aus dem Felde oder Garten), sondern er erleidet auf dem Trans-
port, durch Lagerung, Konservierung, Auf- und Zubereitung in der Kiiche oft eine erheb-
liche Beeintrichtigung, Von diesen Verlusten sind aber in der Regel die reinen Calorien-
triger (wie Stirke, Zucker usw.) kaum oder nur wenig betroffen, in sehr starkem MaRe

*) Prof. Dr. A, Austrerr, 805 Freising-Weibenstephan,
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dagegen biotische Inhaltsstoffe, wit Vitamine (z. B. B-Komplex, Vitamin C), bestimmre
wichtige Mineralstoffe (Ca, Fe usw.) oder essenticlle Aminosiuren bzw. ungesiteigte
Fettsduren.

Im folgenden soll nun versucht werden anhand einiger Beispiele diese EinflugriRen
zu quantifizieren und das Ergebnis verschiedener Einwirkungen aufzuzeigen,

1. Brotgetreide: Weizen
Das Weizenkorn setzt sich zusammen aus 69 %o Kohlenhydraten, 12 %/ Eiweif und
2% Asche (Tab. 1).

Vor den Vitaminen sind E und der B-Komplex, von den Mineralstoffen Ca, Fe, Zn
und WNa wesentlich.

Tab. 1
Zusammensetzung des Weizenkornes
(nach Souci - Facuyann - Kravr)

Hauptbestandteile @ % Vitamine ppm Mineralstoffe ppm
Kohlenhydrate 69,3 Carotin 2,3 Ca 437
Eiweif 11,7 Vitamin B 32 Fe 33
Ferr 2,0 Vit.-B-Komplex 73 Zn 100
Mineralstoffe 1,8 Na 78

K 5000

Mg 1700

Die Stirke 1st reiner Brennstoff und -— topographisch betrachtet — von der Aleuron-
schicht pach Innen iber das ganze Endosperm verteilt. Das Protein liegt dagegen in
verschiedenen Formen oder - methodisch betrachter — Fraktionen vor, deren topo-
graphische Verteilung tber das Korn und biologische Wertigheit sehr unterschiedlich

sind {Abb, 1).

Gew. | Eiw. {Ant.a.ilysin-
, Anteil| Geh. |Ges~El Geh.
:{:LF\A"’J:’ Y k] e 3
JOI...“.,___
20p . . H-Endospern 82 18-14|-75
. Prolamin 0.8
w0 -~ Gluteiin 24
0. Aleuron 7 20 13
Globulin 3.4
Keimlin 3 26 |- 6
Aibumin_g 45 Abb. 1
(+Giobulin) Verteilung des Eiweifles
Schale & -1 | -6 im Getreideborn
{5-20) (nach G. MicHaEL)

Aus der schematischen Darstellung von MicHagt (6) ist zu erkennen, daf der Eiweifk-
gehalt von innen nach auflen zunimmt. Wihrend das Eiweifl im Endosperm (Prolamin
und Glutelin) 8 - 14 /s und damit %1 des gesamten Korneiweifles ausmacht, betrige der
Proteingehale der Aleuronschicht {Globulin) bzw. des Keimlings {Albumin + Globulin)
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26 - 30 %y, macht aber kaum 20 % des Gesamteiweifles aus. Hinzu kommen noch 6 %
Eiweifl der Schale.

Die Mineralstoffe sind vor allem in der Schale, die Vizamine B und E vornehmlich
im Keimling zu finden.

Optimale Anbau- und DiingungsmaBnahmen bewirken eine gleichmifige Kornaus-
bildung und Stirkeeinlagerung, Durch eine gezielte Stickstoffdiingung (vor atlem Spit-
diingung) kann bekanntlich der Eiweifigehalt erheblich (um ca. 2 - 4 9/o) erhtht werden.
Allerdings steigt damit in erster Linie der Gehalt an Reserveproteinen, Glutelin und
Prolamin an, wie EwaLp(1) sehr schn zeigen konnte (Abb. 2). Glutelin, vor allem aber

150
¥ Profamin
100t
L Gluleiin
2
[
2
N
=
&
B 5 //’
/ /
e Abb, 2
/ N-Fraktionen im Weizenkorn
Srobali {Sorte Heines Koga) in Abbingigheit
. + o
s T 0 von Ges. N
0 (nach EwaLp)
1o 20 36 &0

Y% Ges, NimKorn

Prolamin sind ernihrungsphysiologisch geringerwertig. Die begrenzende Aminosiure ist
dabei vor allem das Lysin, das im Endosperm mit 0,8 - 2,4 %/, in der Aleuronschicht
bzw. im Keimling dagegen mit 3,4 - 6 /o vertreren ist (siche Abb. 1).

Das biologisch nicht vollwertige Getreideeiweifl, von dem das Endospermeiweifl den
weitaus grofiten Anteil ausmacht, verlange also eine Erginzung in der Nahrung entweder

durch relativ hochwertiges Leguminosenprotein oder durch tierisches Eiweifl (Milch,
Fleisch, Fisch usw.).

Getreideerzeugnisse stellen auch eine wichtige Quelle der Vitamine des B-Komplexes
dar, deren Gehalt durch hoke Stickstoffdiingung erheblich verbessert wird (Tab, 2), wie
PriTzER u. Mitarbeiver (8) nachweisen konnten.

Nebmen wir nun einmal an, ein Landwirt hitte seine Mineraldiingung nach den
modernsten wissenschaftlichen Erkenntnissen bemessen und auf diese Weise Getreide-
korner erzeugt mit einem hochsiméglichen Gehale an wertgebenden Inhaltsstoffen, Nun
kommt das Getreide in die Mihle und wird dort verarbeiret, z. B, entweder zu Vollkorn-
mehl oder zu den iiblichen Mehlen der Type 550 oder 405. Die derzeir pro Kopf der
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Tab, 2
Wirkung ciner Stichstoffdiingung anf den Vitamin-Bi-Gebalt won Haferkérnern
{nach PriTzER, Prarr und RoTH)

Erurag Rohprotein Vitamin By

Dilngung
(g N/Gefif}) g Tr. S/Gefifl % i Tr. S. ppm L. Tr. S
ohne N 7 9,5 2,5
0,2 16 7,6 2,8
0,5 32 7.3 3,3
1,2 51 8,9 4,4
1,7 60 10,7 5,1
2,4 59 13,3 6,5

Bevilkerung und Tag durchschnittlich verbrauchte Menge betriigr etwa 140 g Weizen-
mehl. Dieses ist aber ernihrungsphysiologisch von unterschiedlichem Wert je nach dem
Ausmahlungsgrad, wie Menpen (5) zeigen konnte (Tab. 3).

Tab. 3
Brotgualitit — Erndhrungsphysiologischer Wert

Inhalcsstoffe in 140 g Weizen Deckung des Tagesbedarfes in %

Vollkeorn Mehitype Mehltype Volikorn Mehleype

550 405 405
Protein 16 g 15 ¢ 15 g 23 20
Calcium 61 mg 22 mg 21 mg 8 3
Eisen 4,6 2,0 2.0 46 20
Thiamin 0,7 0,2 0,08 56 6
Riboflavin 0,2 0,1 0,04 i2 2
Niacin 7,2 0,7 1,0 38 5
Kalorien 508 518 515 20 20

Bet etwa gleichem Kaloriengehalr des Vollkornmehles und der Mehle der Typen 550
bzw. 405 ist im letzteren um 10 - 15 %o weniger Protein. Von diesem Verlust isc aber
in erster Linie das in den dufleren Partien des Kornes enthaltene biologisch wertvolle
Albumin und Globulin bewroffen, das durch Dingung etc. zu vermehren auflerordentlich
schwer fillt. Hinzu kommen Verluste an Calcium, Eisen, Thiamin und Riboflavin von
50 - 65 %0, an Niacins sogar von 90 %%,

Den tatsichlichen Nahrungswere des Brotes bestimmt afso nicht der Landwire, sondern
der Verbrancher, je nachdem ob er dem biolegisch hochwertigen Schwarzbror dea Vor-
zug gibe oder Weillbrot iflt und die biologisch hochwertigen Inhaltsstoffe in Keimling
und Schale als Klele einer gesunden Tierfiitterung iberiifit,

2. Kartoffel

/3 der westdeutschen Kartoffelernte wird bekanntlich als Speisekartoffel verbrauchs,
Uber die Zusammensetzung der Kartoffel und die topographische Verteilung der Inhalts-
stoffe gibt Abb. 3 Aufschiufl.

Die Kartefiel ist bekanntlich ein sehr wasserreiches Nahrungsmittel; den weitaus
grofiten Teil der Trockensubstanz nimme die Stirke ein, dann folgen Rohprotein und
Asche mit einem je nach Sorte unterschiedlichem Anteil.
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Qualirdtsbestimmende
Inhaltsstoffe und

ihre Verteilung

in der Kartoffelknolle
(nach I, MiLier)

Die Stiirke liegt, wie die schematische Darstellung von MULLER zeigt, vornehmlich im
Innern der Karcoffelknolle. Dagegen sind die biologisch wertvollen Inhalusstoffe, wie
freie Aminosiuren, Eiweif, ferner Mineralstoffe und Lipide auflen bzw. um die Leit-
biindelzone herum mehr oder minder stark angehiuft.

Das Kartoffeleiweifl besteht zu 3/¢ aus Tuberin (Tab. 4), einem leicht loslichen, bio-
logisch hochwertigen Globulin (Wertigkeit ca. 90 gegeniiber dem Eiprotein = 100} uad
etwas Albumin; dagegen betriige der Gehalt an den biologisch geringerwertigen Reserve-
proteinen zusammen nur ca. 7 - 8 8.

Tab. 4
Eiweiffraktionen der Sorte Ella im Verbiltnis wm Gesamteiweif
{nach LiNDNER - JascHIK - KoRPACZY)

Tuberin (leiche lssl. Globulia) 76,4 %
Globulin II (schwer 18sl. Globulin) 1,4 %
Albumin 4,0 %
Prolamin 1,8 Yo

Glutelin 5,5 %

Unter den essentielien Aminosiuren des Kartoffeleiweifles fallt der Lysingehalt mit
ca. 109/ an den gesamten essentiellen Aminosiuren (Tab. 5) ins Auge neben anderen
biologisch ebenfalls wichtigen Aminosduren wie Tryptophan, Alanin, Arginin. Methionin,
Prolin usw.
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Tab, 5
Essentielle Aminosiuren im Kartoffelprotein

Autor LINDNER MuLbER HeestTep Hucnes Remssic  ScHUPHAN
u. M. u. u.
BAKEMA PosTeL
g/100 g Eiweifl £/100 g Rohprotein
Valin 5,60 6,7 5,34 8,0 6,38 5,4
Leucin 9,87 16,5 4,98 11,1 10,68 6,2
Iseleucin 2,52 — 4,38 6,8 10,68 7,0
Phenylalanin 4,80 52 4,42 6,2 4,35 4,4
Tryptophan 1,85 1,9 1,07 1,8 1,13 1,4
Threonin 6,50 6,2 3,94 5,7 3,59 4,0
Methionin 1,95 2,4 1,25 2,8 2,01 1,6
Lysin 10,05 4,2 5,33 8,3 5,00 6,0

Kartoffeleiweif stellt demnach eine ideale Erginzung zum Getreideciweif dar und hat
bei cinem Verhiltnis von %/s Kartoffeleiweif : Va tierischers Eiweifl eine bessere Aus-
nutzung als das Eiprotein, wie Korrany: {3) neverdings nachweisen konnte.

Hinzu kommt ein nicht unbetrichtlicher Mineralstofi- und Vitamingehalt. Je nach dem
Ausmafl des Karroffelverzehrs kann die Deckung des tigfichen Bedarfes an Ca, P, Fe,
Vitamin By 4+ By, Nicotinsiure und vor allem Vitamin C betrachtlich sein. Sehen wir
einmal von der reinen Kalorienversorgung ab, so ist die Kartoffel also ein wesentlicher
Mineralstoff- und Vitaminlieferant,

Welchen Einfluf hat nun die Mineraldiingung auf den Gehale an Inhaltsstoffen der
Kartoffel?

Optimale NPK-Gabern fithren zu grofer und voller Knollenausbildung, Kalium férdert
den Stirkegehalt (Tab. 6).

Tab. 6
K-Diingung zu Kartoffeln
{nach BADEN)

Diingung Knollen Stiirke
Reinndhrstoffe

kgrha dz/ha (*/0)

PN olne KoQ© 144 12,4
PN + 50 K0 158 13,0
PN + 100 K20 194 13,8
PN + 150 X20 189 14,4
PN - 200 KO 217 15,1

Durch N-Diingung kann der Rohproteingehalt fast verdoppelt werden (Tzb, 7). Ins-
gesamt gesehen sind durch Diingung also betriichtliche Qualititsverbesserungen zu
erreichen,

Gehen wir wiederum davon aus, dafl das erzeugte Produkt Kartoffel mit cinem
optimalen Gehalt an Inbaltsstoffen — genau so wic die Ernihrungsphysiologen sich das
wiinschen —— ausgestattet ist, Welches sind nun die Verlustméglichkeiten bis zu dem Zeit-
punke, zu dem die Kartoffel wohifein zubereitet auf dem Tisch steht?
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Tab. 7
Wirknng einer N-Diingung anf Ertrag wnd Robproteingebalt von Kartoffeln
(nach Kimpy)

Sorte Diingung kg N/ha

Lrtrag

Rohproteingehalt 0 40 80 120

Maritta: Knollen {dz/ha) 300 365 447 441
Rohprotein (%o i. Tr. S.) 6.8 6,2 7.3 9,6

Eva: Knollen (dz/ha) 377 489 540 545
Rohprotein (°/ i. Tr. S.) 53 6,3 77 9,2

Carmen: Knellen (dz/ha) 287 349 396 445
Rohprotein {0/ i. Tr. 8.) 6,2 7,3 8,4 10,1

Tab. 8

Stirkeverlust und Zuckerzunakbme von Kartoffeln (Heida)
vor November bis April in Abbingigkeit won der Lagerungstemperatur in %

(rach Fiscuwicr)

Temperatur Stirkeabnakme Zuckerzunahme
i°C 5C 743
4° C 16 122
7°C 9 5
18° C 33 40

Sorte: Heida, ¢b 1957/58 und 1958/59;
Stirke- und Zuckergehalr bei der Einlagerung = 100

Durch zu hohe bzw. zu niedrige Temperaturer im Lager wird der Stirkeabbau und
die Zuckerzunahme bescheunigt und damit der Geschmack verindert (Tab. 8). Die
optimale Lagertemperatar ist also relativ eng begrenzt.

Schilverluste sind ablhiingie von der KartofTelsorte, also ven Form, Grifle, Tiefe
der Augen, Schalendicke wsw. Sorgfiltiges Abzichen der Haut bringr Substanzverluste

von nur 2 % mit sich, Schilen mit dem Kiichenmesser dagegen 10 - 12 %o, maschinelles
Schilen in Grofikiichen aber 15- 4094 (Tab. 9). Betrofien sind davon vor allem die

Tab, 9

Gesamtverlyste {Schilen und Nachputzen) in %o wvon Kartoffeln
bei Anwendung wverschiedener Schilmethoden

(nach M. E. HigHLANDS)

Schilmethoden

] Karborund- Dampf- Lauge- komb. Dampf.-

Kartoffelsorte schiilverfahren verfahren schiillverfahren und Lauge-
schilverfahren

Katahdin 22 20 18 18
Kennebec 28 20 19 15
Russet
Burbank 35 2 26 2
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Randpartien, also die Zone zwischen Schale und Leitbiindelring und das bedeuter: grofle
Verluste an Mineralstoffen (Fe, Ca, P), Vitamin B, hochwertigem Eiweiff und essen-
tiellen Aminosiuren,

Durch unnétig langes Kochen nnd Dampien treten ferner hohe Vitamin-C-Verluste
anf und zwar je nach Verfahren 5-30 %, beim Herstellen von Bratkartoffeln sogar
bis zu 50 % (Tab. 10).

Tab. 10
Vitamin-C-Verluste bei werschiedener Zubereitung von Kartoffeln
(BELT, Jahresbericht 1965)

Verluste an Gesame-Vitamin C

Zubereitungsart in %

Kochen DiEmpien
geschiilte Kartoffeln 32 33
ungeschilte Kartoffeln 11 13
{Pellkartoffeln)

Diese Zahlen sprechen fiir sich, denn sie zeigen, dafl durch unsachgemifie Lagerung,
Auf- und Zubereitung ein Vielfaches von dem zunichte gemacht werden kann, was durch
optimale Diingung mithsam erreicht worden ist.

3. Gemise

Der erndbrungsphysiologische Wert won Obst und Gemiise liegt weniger in dem Gehalt
an Energietrdgern als vielmehr in der Vitamin- und Mineralstoffversorgung des Menschen

(Tab. 11 u. 12).

Tab. 11
Durchschnittlicher Gebalt (%/e) an Inbaltsstoffen in Frischgemiise
Gemiiseart Trocken- Roh- Roh- N-freie Roh- Asche
substanz protein fett Extraktstoffe faser
Spinat 10 35 0,35 3,3 0,7 2,0
Salac [ 1.4 0,3 2,0 0,7 1,0
Griinkohl 20 3,0 0,9 10,0 1,8 1,6
WeiR-, Rotkoht 10 3,5 0,2 3,5 1,5 1,0
Rosenkohl 15 5,0 0,7 6,5 1,5 1,5
Wirsing i5 3,5 0,7 4,7 1,3 1,6
Blumenkohl 10 2,5 0,3 3,5 1,0 0,8
Tab, 12

Durchschnitilicher Gehalt (%} an Inbaltsstoffen in frischem Warzel- brzw. Knollengemiise

Gemiiseart Trocken- Roh- Roh- N-freie Roh- Asche
substanz protein fert Extraktstoffe faser

Rete Riiben 14 2,0 0,2 10 1,0 1.2
Méhren 14 1,3 0,3 10 2,0 1,0
Sellerie 14 1,0 0.3 11 1,4 1,3
Kohirabi 12 2,5 0,1 6,5 1,5 1,25
Rettich (Radies) 11 1,2 0,2 7,0 0,8 0,75
Zwicheln il 1,5 o1 8.0 0,8 0,7

17



Aber auch der Eiweiflgehalt ist niche unbetriichtlich, zumal 60 - 80 %/o des Robiproteins
ernghrungsphysiologisch hochwertig sind. Eiweifl-, Caroun- und Vicamin-B-Gehalt
konnen aber durch die N-Diingung merklich verbessert werden (Tab, 13}

Tab. 13
Wirkung der N-Diingung auf den Carotin- und Vitamin-B-Gebalt von Spinat
(nach PriiTzER, Prarr und Rors)

Diingung Ererag N Carotin Vitamin By Vitamin B»
(kg/ha) dz Ty, 5./ha 0/y 1. Tr. 8. mg/100 g Tr. 5.
ohne N 3 2,3 32 0,08 0,6
30N 13 3,0 43 0,09 1,0
60 N 15 42 51 0,15 1,5
90 N 18 4,8 53 0,38 1,95
150 N 22 5,2 58 0,39 1,83

Zu gleichem Frgebnis kam neverdings Haspen (2) in Mhren. Ahnlich verhile es sich
mit dem Vitamin C, dessen Bildung vor allem durch hohe Kaliumgaben begiinstigs wird
(Tab. 14), wie WoLF (9) und OTT (7) zeigen konnten. Gleichzeitig steigt der Saccharose-
gehalt der Mohren und erhhe auf diese Weise sowohl Nahrungswert als auch Geschmack.

Tab. 14

Einfluf der Kalidiingung anf den Vitamin-C-Gehalt
Kali-Diingung nach Wors nach O'fT
Méhren Sellerie Weiflkohl

Vitamin C (mg/1C0 g Fri. 5.)

o} 7,2 7,8 18

1 7,4 9,1 21

Ko 2,6 10,0 30

Diese und andere Beispiele zeigen, daB die wertgebenden Inhaltsstoffe von Blats- und
Wurzelgemiise durch eine gezicite Diingung erheblich verbessert werden konnen, Gerade
diese ernshrungsphysiclogisch wertvollen Inhaltsstoffe leiden aber stark durch Lagerung,
Konservierungsart und Zubereitung. Durch Blanchieren werden z. B. 20-25 % der
wasserloslichen Inhaltsstofe herausgewaschen. Bei kiichenmiRiger Zubereitung des Ge-
miises rechnet man im allgemeinen mit Vitaminverlusten von ca. 30 ¢/ - 50 %/ (Tab. 15).

Tab. 15
Verluste bei der Zubevcitung won frischem und tiefgekiibltem Spinat
(nach Cremer und Mitarbeiter)

Vertuste in %o
frisch tiefgekiihic
Grofikiiche Kleinkiiche Grofikiiche Kleinkiiche

Vitamin C 90 75 50 25
Vitamin Bj 57 50 30 20
Ribflavin 65 50 40 27
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Dabei sind die Verluste von frischem Spinar besonders in Grofkiichen héher 2ls die
von tefgekiihitem Gemiise, Wie stark die Qualitit von aufgewirmten Spinat durch
bakterielle Nitritbildung beeintriichtigt werden kann, ist hinreichend bekannt. Beste
Gemiisequalitit kann also durch unsachgemifie Lagerung und Zubereitung sehr stark
gemindert werden.

4, Obst

Aber nicht nur Lagerung und Zubereitung sind es, durch die z. B. der Nahrungswert
beeinfluflt werden kann, auch die Unterschiede der Sorten an wertbestimmenden Inhalts-
stoffen sind erheblich.

Der tigliche Vitamin-C-Bedarf des Menschen wird derzeit erwa mir 70 - 100 mg
angesetzt. Das entspricht ungefihr 2 Apfelsinen oder Zitronen bzw. 2 Ontario- oder
v. Berlepsch-Kpfel, aber ca. 10- 15 Golden Delicous oder Morgenduft {'I'ab. 16). Der
Vitamin-C-Gehalt der Apfel weist also betrichtliche Unterschiede auf {MarznEr, 4).

Tab. 16
Vitamin-C-Gehalt in Apfeln
{nach Marzner)

Sorte Vitamin C Sorte Vitamin C

mg/100 g Fri. S. mg/100 g Fri. S.
Freiherr v, Berlepsch 25 Golden Delicious 7
Ontario 25 Landsberger Renette 4
Schdner von Boskoop 16 Rote Sternrenerte 3
James Grieve 13 Morgenduft 4

Letztere beiden Sorten machen heute aber den weitaus groften Anteil des Apfelver-
zehrs aus.

Ein exaktes Wissen um den Nahrungswert pflanzlicher Produkte soll aber nidit Ein-
schriinkung der frelen Nahrungswah! des Verbrauchers bedeuten, sondern besagt nur,
dafl ein physiologisch weniger wertvolles — aber vielleicht deshalb lseineswegs weniger
beliebtes — Nahrungsmitte! durch andere hochwertige Produkte kompensiert werden muR.

Wir gingen davon aus, dafl die Bildung arteigener Inhaltsstoffe genetisch determiniert
ist und es durch optimale Diingungsmafinahmen mdglich ist, hohe Ertriige und eine gute
Qualitdt zu erreichen, d. h. Produkte mit hohem crndhrungsphysiologischen Were zu
erzeugen. Dabei gilt unser Hauptaugenmerk heute weniger den Energietriigern als den
essenticilen Inhaltsstoffen. Pannen und Fahrlissigkeiten gibt es iiberall, auch in der
Diingung. Aber genauso wenig wie man die Automobilindustrie verantwortlich machen
kann, wenn sich einzeine Autofahrer verkehrswidrig oder fahrlissig benchmen, kann
man die Diingemittelherstelier oder die landwirtschaftliche Beratung anklagen, wenn
cinzelne Landwirte unsinnig diingen. Diese Fille sind selten, sollten aber nicht beschénigt
werden.

Die aufgefithrten Beispiele haben gezeigt, dafl ein von der Zusammensetzung her
optimales pflanzliches Produkt durch Transport, technologische Verarbeitung, Auf- und
Zubercitung stark entwertet werden kann und diese Verluste oft ein Vielfaches der durch
gezielte Diingung erreichten Verbesserungen betragen konnen.

Es ist an der Zeit, dafl wir tiber dic bisherige Qualifizierung von pflanzlicher Produlcten
durch duflerlich wahrnehmbare und mefibare Kriterien hinausgehen und zu einer Beur-
teilung des Nahrungswertes nach bestimmeen Inhaltsstoffen kommen,
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Welche SchluBfolgerungen ergeben sich daraus:

1. Tm Hinblick auf die Sicherheiv unserer Ernihrungsgrundlage, sowie eines hohen
Nahrungswertes pflanzlicher Produkte bleibt die Forderung nach einer optimalen
Mineraldiingung entsprechend den wissenschaftlichen Erkenntnissen unverriickbar
bestehen.

2. Der Verbraucher kann durch iiberlegtes Urteil und bewufite Auswahl auf den Anbau
hodhwertiger und bekdmmlicher pflanzlicher Produkte wesentlichen Einfiuf nelimen.
Ein solches Votum setzt exakte Grundkenntnisse der Erndhrung voravs.

3. Das Wissen um diese Grundtatsachen der menschlichen Ernihrung und die ernihrangs-
physiologische Beurteilung pflanziicher Produkte ist heute in Verbraucherkreisen
freilich noch vollig unzureichend und muf durch systematische Aufklirung und
Wissensvermittlung, beginnend vom Schulalter an, gefordert werden.

Auf diese Weise kdnnen vorgefafite Meinungen iiberwunden, Wunschvorstellungen
oder Vermutungen durch wissenschaftlich einwandfreie Fakten objektiviert und somit
ein echrer Fortschritt erzielt werden,
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