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Vorwort

Die vorliegende Auflage des Titels ,,Ernahrungswis-
senschaft" richtet sich in erster Linie an Schiiler und
Lehrer der Sekundarstufe Il (u. a. Berufliches Gym-
nasium Erndhrung, Fachoberschule Erndhrung).

Sie ist ebenfalls geeignet

» fiir Studenten der Oecotrophologie

» als Nachschlagewerk fiir die Fort- und Weiterbil-
dung

» fiir das Selbststudium.

Struktur

Das Buch ist in 20 Teile gegliedert. In diesen The-
menkomplexen werden die vielen Facetten der
menschlichen Erndhrung auf hohem fachlichem
Niveau umfassend dargestellt.

Das moderne Layout erleichtert die nachhaltige Auf-
nahme der dargestellten Inhalte.

Die unterschiedlichen Elemente geben klare Struk-
turen, eine gute Lesbarkeit und die Mdglichkeit zur
schnellen Orientierung. Dadurch unterstiitzen sie
die methodischen und didaktischen Grundziige
des Buches:

» Fachwissen ist praxisnah und verstandlich darge-
stellt. Vor allem die komplexen chemischen Vor-
gange werden anschaulich vermittelt.

> Viele aktuelle Bilder, detaillierte Grafiken und
tibersichtliche Tabellen erganzen den Text.

In Merksdatzen werden wichtige Inhalte
kurz zusammengefasst.

Definitionen und Erlduterungen werden
pragnant herausgestellt.

Interessante Fakten und Informationen,
die liber den Lehrplan hinausgehen, die-
nen der Vertiefung der Inhalte.
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Ergdnzende Fakten runden die Informa-
tionen ab.

8 Zusammenfassungen aktueller Diskussio-
nen und wissenschaftlicher Studien bie-
ten hohen Aktualitatsbezug.

a Hinweise zur Ernahrung geben Anlass zur
praktischen Umsetzung des Gelernten.

Aufgaben am jeweiligen Kapitelende er-

moglichen die selbststindige Uberprii-
fung des Wissenstands.

Neu in der 8. Auflage

> Die Inhalte wurden vollstdndig aktualisiert und
auf den aktuellen Stand der wissenschaftlichen
Erkenntnisse gebracht.

» Im Fokus standen dabei der Nutzen fiir die Lese-
rinnen und Leser sowie detaillierte, aktuelle und
anschauliche Informationsvermittlung.

Ein herzlicher Dank gilt ...

... Frau Oberstudienrdtin Jutta Farhadi
flir die Erarbeitung der methodisch abwechslungs-
reichen Aufgaben in diesem Buch.

... Herrn Professor Riidiger Bohlhoff
fiir die Unterstiitzung bei der Manuskriptarbeit.

Wirwiinschen allen, die mit dem vorliegenden Buch
arbeiten und lernen wollen, viel Freude und Erfolg.

Kritische Hinweise, die der Weiterentwicklung des
Buches dienen, nehmen wir dankbar entgegen.

Friihjahr 2023 Autorin und Verlag



Geleitwort

Die Bedeutung einer bedarfsgerechten Erndahrung
fiirunsere Gesundheit, Leistungsfahigkeit und unser
Wohlbefinden ist wesentlich groRer, als dies lange
Zeit nicht nur von Verbrauchern und Verbraucherin-
nen, sondern auch von der Medizin fiir moglich ge-
halten wurde. Um dies verstehen, richtig einordnen
oder vermitteln zu kdnnen, sind einerseits umfang-
reiche Grundkenntnisse iiber die Zusammensetzung
der Lebensmittel, des Nahrstoffbedarfs und des
Stoffwechsels und andererseits auch gute methodi-
sche Kenntnisse und praktische Beziige notwendig.

Vor dem Hintergrund der Anwendung neuer For-
schungsmethoden in der Erndhrungswissenschaft,
wie z. B. der Molekular- und Zellbiologie und auch
der modernen Erndahrungsepidemiologie, ist unser
Wissen iiber die Bedeutung der Erndhrung fiir die
Entstehung weit verbreiteter chronischer Erkran-
kungen (z.B. Diabetes mellitus, Herz-Kreislauf-
Erkrankungen, Krebserkrankungen) in relativ kur-
zer Zeit enorm gewachsen. Dieser Wissenszuwachs
macht selbstverstandlich auch eine regelmaRige
Uberpriifung der Inhalte und gegebenenfalls deren
Korrektur oder Erweiterung in Fachbiichern erfor-
derlich.

Der Titel ,,Erndhrungswissenschaft" zeichnete sich
bereits in Vorauflagen durch das hohe fachliche Ni-
veau aller Themen aus, die im Zusammenhang mit

der Erndhrung des Menschen von Bedeutung sind.
Auch in der neuen Auflage wird das erndhrungswis-
senschaftliche Basiswissen liber quantitative und
qualitative Aspekte der Erndhrung, die Ndhrstof-
fe und sekunddre Pflanzenstoffe genauso kompakt
und gut verstandlich vermittelt, wie das lebens-
mittelwissenschaftliche Basiswissen iber die Zu-
sammensetzung und Verarbeitung unserer Lebens-
mittel. Das Buch geht aber iiber das Basiswissen
deutlich hinaus und zeigt in vielfdltiger Weise er-
nahrungsphysiologische, lebensmittelkundliche
und erndhrungsmedizinische Verkniipfungen auf.

Das vorliegende Lehrbuch ,Erndhrungswissen-
schaft" wird dem aus dem Titel sich ergebenen An-
spruch voll und ganz gerecht. Es beriicksichtigt den
aktuellen Wissensstand, greift neue fachdidakti-
sche Aspekte auf und stellt eine zeitgemadRRe Weiter-
entwicklung der vorhergehenden Auflage dar. Die
libersichtlichen Darstellungen, Abbildungen und
Tabellen und die intensive Verkniipfung von Theo-
rie und Praxis wirken sehr motivierend und unter-
stiitzen den Lernerfolg.

Prof. Dr. Helmut Heseker

Institut fiir Erndhrung, Konsum & Gesundheit
Universitdt Paderborn
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