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Zusammenfassung

In den beiden vorangehenden Abschnitten
wurde der Verbrauch und der angeniherte Ver-
zehr an Lebensmitteln in den Jahren 2001/02
sowie deren Umrechming in die Nahrstoffe
vorgestellt. Diese Berechnungen dienen dazu,
die durchschnittliche Versorgung der schweize-
rischen Bevolkerung an Nahrungsenergie,
Energietrdgern, Nahrungsfasern, Vitaminen,
Mineralstoffen und Spurenelementen zu den
Empfehlungen fiir eine wiinschenswerte Zu-
fuhr in Beziehung zu setzen. Gleichzeitig wer-
den diese Resultate mit denjenigen der voran-
gehenden Erndhrungsberichte verglichen. Die
Versorgung mit den verschiedenen Nahrstoffen
ist — soweit mit Verbrauchsdaten zu beurteilen
— aufgrund dieser Resultate als zufriedenstel-
lend einzustufen. Es scheint aber, dass iiber die
Nahrung vor allem zu wenig Vitamin D und
Folsdure zugefiihrt wird. Aus diesen Angaben
zum Verbrauch kénnen keine konkreten Aus-
sagen iiber allenfalls gefdhrdete Bevolkerungs-
gruppen gemacht werden.

Einleitung

Die Auswertung der Agrarstatistik und die Um-
rechnung der verbrauchten Lebensmittel in
Energie und Nahrstoffe soll Informationen
tiber die Versorgung der schweizerischen Be-
volkerung in den Jahren 2001/02 liefern. Doch
ist damit nur eine generelle Beurteilung der
Versorgung einer gesamten Bevolkerung mog-
lich, da es sich dabei nicht um Erndhrungserhe-
bungen handelt, sondern um Berechnungen
und Schatzungen der auf dem Markt zur Verfii-
gung stehenden Lebensmittel (1). Aus diesen
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Angaben zum Verbrauch kénnen somit keine
Aussagen Uber allenfalls gefdhrdete Bevolke-
rungsgruppen gemacht werden.

Wie in den vorangehenden Schweizerischen
Ernahrungsberichten (SEB) (2-10) wurde
auch fiir diesen Bericht aus der Nahrungsbilanz
(11) der Verbrauch an Energie, Energietragern,
Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelementen
und Nahrungsfasern berechnet (12). Dabei
wurde fiir diese Berechnungen aus den Ver-
brauchszahlen auf die inzwischen publizierten
Schweizer Nahrwertdaten (13) zuriickgegrif-
fen. Wie im letzten Erndhrungsbericht wird fiir
den vorliegenden Erndhrungsbericht die Be-
sprechung der einzelnen Nahrstoffe in einem
einzigen Artikel zusammengefasst. Wie im 3.
SEB (6-9) wird auch hier der Versuch unter-
nommen, dem effektiven Verzehr mit der Be-
rechnung des so genannten angeniherten Ver-
zehrs (siehe dazu die Ausfithrungen in (1)) né-
her zu kommen. Dazu wurden die von Erard et
al. (14) angegebenen verschiedenen Nahrstoff-
verluste verwendet.

Energie, Energietrdger und
Nahrungsfasemn

Die Angaben zum Verbrauch und zum angené-
herten Verzehr an Energie, Energietragern, Vit-
aminen, Mineralstoffen und Spurenelementen
wurden analog zu den vorangehenden Erndh-
rungsberichten zusammengestellt (Tabelle 1-
3). Dabei werden sie den Ergebnissen des 4.
(Verbrauch), 3. (angendherter Verzehr sowie
Verbrauch) und 2. (Verbrauch) SEB gegenii-
bergestelit. Durch die Verwendung unter-
schiedlicher Néhrwerttabellen (Souci-Fach-
mann-Kraut fiir den Verbrauch im 2. und 3.



SEB, Bundeslebensmittelschliissel (BLS) Versi-
on 2.1 fiir den angendherten Verzehr im 3. und
BLS Version 2.2 fiir den Verbrauch im 4. SEB,
Schweizerische Nahrwertdaten fiir diesen Er-
nahrungsbericht (13)) sind gewisse Unterschie-
de zu erkldren (16, 17). Unter dieser Einschran-
kung werden im Folgenden dennoch die aus
dem Verbrauch von Lebensmitteln berechne-
ten Werte zur Energie, zu den Energietragern,
Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelemen-
ten miteinander verglichen.

Fiir diesen Vergleich werden die von den
deutschsprachigen Gesellschaften fiir Erndh-
rung von Deutschland, Osterreich und der
Schweiz (im Folgenden als D-A-CH bezeichnet)
publizierten Referenzwerte fiir die Nahrstoff-
zufuhr herbeigezogen (18). Mit diesen Werten
wird mit der in der laufenden Bevolkerungssta-
tistik (19) ermittelten Anzahl der in der
Schweiz lebenden ménnlichen (3.52 Mio.) und
weiblichen (3.68 Mio.) Personen jeglichen Al-
ters die Zufuhr eines hypothetischen Durch-
schnittsschweizers fiir jeden Néhrstoff berech-
net und im Folgenden als gewichtete empfoh-
lene Zufuhr bezeichnet. Mit Ausnahme der
Energie sind die Referenzwerte zur téglichen
Zufuhr an Nihrstoffen so ausgelegt, dass nahe-
zu 98% der Bevolkerung ihren Bedarf an Néhr-
stoffen erreichen sollten (18).

Wasser: Die Richtwerte fiir die tagliche Ge-
samtzufuhr von Wasser liegen nach den D-A-
CH-Angaben (18) bei Erwachsenen bei etwa 1
ml/kcal (250 ml/MJ), bei lteren Personen bei
mehr als 1 ml/kcal (>250 ml/MJ) und beim ge-
stillten Saugling bei etwa 1.5 ml/kcal (360 ml/
MJ). Nach D-A-CH beinhaltet diese Gesamtzu-
fuhr von Wasser die Wasserzufuhr durch Ge-
tranke (nicht spezifiziert, ob Katfee und alko-

holische Getranke eingeschlossen sind), durch
feste Nahrung und durch das Oxidationswas-
ser. Aus dem Verbrauch der Lebensmittel wur-
de eine Wasserzufuhr von iiber 1800 ml (inkl.
Alkohol von iiber 2150 ml) berechnet, davon
stammen etwa 290 ml aus dem Mineralwasser.
walti et al. (20) kommen in ihrer Studie auf
2124 ml Wasser (Medianwert) aus allen Ge-
tranken (inkl. Kaffee und alkoholische Getran-
ke). Die zusitzlich zu den Lebensmitteln aufge-
nommene Wassermenge ist individuell unter-
schiedlich und schwierig zu erfassen.

Energie: Fiir einen Durchschnittsschweizer
ergibt sich eine gewichtete tdgliche Zufuhr von
2315 kcal (9680 kJ). Fiir diese Berechnungen
wurden die in den D-A-CH-Empfehlungen
(18) angegebenen Richtwerte fiir die durch-
schnittliche Energiezufuhr bei Personen mit ei-
nem Korpermassenindex (BMI) im Normbe-
reich und mit entsprechender korperlicher Ak-
tivitdt verwendet. Fiir die korperliche Aktivitat
kamen folgende PAL (physical activity level)-
Werte zum Zuge: 1.75 fur 15- bis unter 25-,
1.70 fiir 25- bis unter 51- und 1.60 fir tber 51-
jahrige Personen (PAL-Werte von 1.60 bis 1.70
entsprechen einer sitzenden Tatigkeit mit zeit-

- weilig auch zusétzlichem Energieaufwand fir

gehende und stehende Tatigkeiten). Daneben
werden fiir iberwiegend gehende und stehen-
de Arbeit ein PAL-Wert von 1.8 bis 1.9 und fiir
korperlich anstrengende berufliche Arbeit von
2.0 bis 2.4 berticksichtigt. Werden nun die in
der schweizerischen Bevolkerungszdhlung
(19) aufgefiihrten Sektoren 1 (Landwirtschaft),
2 (Gewerbe, Industrie) und 3 (Dienstleistun-
gen) als Schwer- (PAL-Wert 2.4), Mittelschwer-
(2.2) und Leichtarbeiter (1.8) bezeichnet, ldsst
sich daraus mit Hilfe der D-A-CH-Empfehlun-
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Tabelle 1: Téglicher Verbrauch an Energie und Energietrdgern im Vergleich zu den Angaben im 4. (10), 3.
(2, 5) und 2.SEB (6, 9) und zur gewichteten empfohlenen Zufuhr

Parameter Einheit |

5.SEB2001/02 |
Energie . 3@174-196‘% .

4.SEB1994/95

. Veblien
 3SEB1987 | 2.5EB 197
2'962+239* 3084+283° 3'083+344°

 12622+818°

12'395+1000°

12'900+1440°

 12'900+1180°

Protein ’ 95412 98.8+1.2° 1047 98.8
e . 125.2 . 142.9
Kohlenhydrate 38446 356+112 . . - 351 373
Nahrungsfasern - 257+04° 25.0 218 22.4
mehrf. ung’es‘ Fs. 21.8
einf. unges. Fs . 452
ges. Fettsauren 50.2
Cholesterin mg - 363 390 534

gegeniiber dem 3. SEB korrigierte Werte

a o o w

zusatzliche Menge aus alkoholischen Getranken fir Personen liber 15 Jahren

Definition der gewichteten empfohlenen Zufuhr siehe Text, berechnet nach den D-A-CH-Empfehlungen (18)
Energiebedarf fiir die gesamte Bevdlkerung bei folgender Annahme: Sektor 1 Schwerarbeiter (0.17 Mio. Personen,

+1280 keal), Sektor 2 Mittelschwerarbeiter (0.10 Mio. Personen, +930 kcal), Sektor 3 Leichtarbeiter (3.00 Mio. Personen,
+230 kcal) (Anzahl Personen gemi3ss Bevolkerungsstatistik (19))

gen (18) eine gewichtete tdgliche Zufuhr von
2450 kcal (107240 kJ) berechnen. Es ist zu ver-
muten, dass die heutige Arbeitssituation der
schweizerischen Bevolkerung etwa diesem
Szenario entspricht.

Die Energiemenge, die fiir den Durch-
schnittsverbraucher aus den zur Verfiigung
stehenden Lebensmitteln berechnet wurde,
betragt etwa 3020 kcal (12620 kJ) und liegt
damit im selben Bereich wie in den fritheren
Erndhrungsberichten (Tabelle 1). Verglichen
mit der gewichteten empfohlenen Zufuhr von
2315 resp. 2450 kcal (9680 resp. 10240 kJ)
(siehe obige Ausfithrungen) scheint es, dass der
Durchschnittsschweizer etwa 600 bis 700 kcal
(2500 bis 3000 kJ) resp. 25 bis 30% zu viel
Energie verzehren wiirde. Wie bereits im letz-
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ten Erndhrungsbericht ausgefiihrt (10), wiirde
eine tagliche Mehrzufuhr in dieser Grossenord-
nung zu einer deutlichen Gewichtszunahme
des Durchschnittsschweizers fiihren. Dass ein
Teil der schweizerischen Bevolkerung tiberge-
wichtig ist und dass dabei die Erndhrungsge-
wohnheiten eine nicht unwesentliche Rolle
spielen, steht ohne Zweifel fest (21). Durch die
alkoholischen Getranke kommen fiir Personen
iiber 15 Jahre noch weitere 196 kcal (800 kJ)
hinzu (Tabelle 1), was einer zusdtzlichen Ener-
giezufuhr von knapp 7% entspricht. Der Alko-
holkonsum hat sich zwar gesamthaft gesehen
in den letzten 25 Jahren deutlich vermindert
(Tabelle 1), doch musste in den vergangenen
Jahren bei den Jugendlichen ein stark angestie-

gener Konsum von siissen alkoholischen




' éhpfohiene Zutuhr

 angenéherter Verzehr
EB1985-87 | gewichtet -

| s.sEB2001/02 | 3.

2'315/2'450¢

2'762+196° 2'644+304°
11'5554818°  11'060+1270° 9'680/10°240°
877+1.0° 97.8+1.2° a8
101.4 108.9 77-80

37446 313+25°

23.3+0.4 23.4+1.0°

172 16.2

325 34.40

0.3 455

337 450

Mischgetranken (Alcopops) festgestellt werden
(22). Die wichtigsten Energielieferanten sind
Getreide, Zucker, Ole und Fette sowie Milch
und Milchprodukte (Abbildung 1). Die Berech-
nungen des angendherten Verzehrs ergeben
eine Energiemenge von 2760 kcal (11550 kJ)
pro Person, dies sind immer noch etwa 310 bis
440 kcal (1300 bis 1840 kJ) resp. 15 bis 20%
iiber der gewichteten empfohlenen Zufuhr.
Auch diese Energiedifferenz wird noch tiberbe-
wertet sein, da beim Konsumenten noch weite-
re Verluste wie nicht verzehrte oder verdorbene
Lebensmittel anfallen.

Protein: Der tigliche Proteinverbrauch mit
knapp 100 g und der angendherte Verzehr mit
rund 90 g sind mit den Angaben des letzten Er-

nihrungsberichts vergleichbar (Tabelle 1). In
der Schweiz ist die Proteinversorgung (Ver-
brauch wie auch angendherter Verzehr) im
Vergleich zur gewichteten empfohlenen Zufuhr
mehr als ausreichend und ist tendenziell ge-
sunken. Protein entstammt vornehmlich aus
Fleisch, Milch und Milchprodukten sowie Ge-
treide (Abbildung 1).

Fett: Der tagliche Fettverbrauch blieb gegeniiber
dem letzten Erndhrungsbericht stabil, der an-
gendherte Verzehr ist verglichen mit dem ange-
niherten Verzehr des 3. SEB geringfiigig tiefer
(Tabelle 1). Ob sich daraus ableiten lédsst, dass
die schweizerische Bevolkerung in ihrem Er-
nihrungsverhalten mit dem Fett in der Nah-
rung bewusster umgeht, bleibt eine offene Fra-
ge, auch wenn man berficksichtigt; dass auf
dem Weg des Verbrauches bis zum Verzehr
noch verschiedene Verluste eintreten. Bezogen
auf die gesamte Energiemenge (ohne und mit
alkoholischen Getranken) tragt das Fett 36.2
resp. 34.0 (Verbrauch) und 32.9 resp. 30.7 (an-
bei.
Wenn die gesittigten, einfach und mehrfach
ungesittigten Fettsduren gleich 100% gesetzt
werden, ergibt sich eine Verteilung von 40.3,

gendherter Verzehr) Energieprozente

37.7und 22.1%, bezogen auf die Energie (ohne
alkoholische Getrdnke) von 13.0, 12.2, 7.1
beim Verbrauch und von 13.0, 10.5, 5.6 Ener-
gieprozente beim angendherten Verzehr. Ole
und Fette, Milch und Milchprodukte sowie
Fleisch tragen am meisten zum Fettverbrauch
bei (Abbildung 1). Die Bewertung der Fette
und der Fettsduren fiir die menschliche Erndh-
rung ist einem grundlegenden Wandel unter-
worfen (23-25). Der tdgliche Verbrauch von
Cholesterin liegt bei 360 mg pro Person und der
angeniherte Verzehr bei 330 mg. Die Choleste-
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Cholesterin
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Abbildung 1: Beitrag der einzelnen Lebensmitielgruppen zum Verbrauch von Energie, Energietragern und

Cholesterin (12)

rinzufuhr hat sich in den letzten Jahren deut-
lich verringert (Tabelle 1). Obwohl dem Cho-
lesterin in der tiglichen Nahrung nicht mehr
ein allzu grosser Stellenwert zugesprochen
werden kann (26), sollte nach D-A-CH (18) die
Cholesterinzufuhr
Cholesterin/Tag nicht wesentlich iibersteigen.

den Wert von 300 mg

Kohlenhydrate: Der Verbrauch an Kohlenhy-
draten hat zwischen dem 5. und 4. SEB wie
auch der angendherte Verzehr zwischen dem 5.
und 3. SEB zugenommen (Tabelle 1). Nach D-
A-CH (18) sollte die Kohlenhydratzufuhr mehr
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als 50% der Energiemenge ausmachen. Der er-
mittelte Kohlenhydratverbrauch mit 51.0
Energieprozenten (ohne Anteil aus alkoholi-
schen Getrdnken) liegt knapp (iber dieser
Grenze (angendherter Verzehr 54.2 Energie-
prozente). Die bedeutendsten Kohlenhydrat-
quellen sind Getreide und Zucker (Abbildung
1), dabei stammen von der Gesamtenergie etwa
17 Energieprozente vom Verbrauch von weis-
sem Zucker und liegen damit deutlich Gber der
Empfehlung der WHO (27) von weniger als 10
Energieprozenten. Durch die Ermittlung des
glykdmischen Index und der glykdmischen Last



verschiedener Lebensmittel (28) wird sich die
Bedeutung der Kohlenhydrate in der Erndh-
rung wandeln und hat bereits zu einem neuen,
noch zu diskutierenden Konzept gefithrt (29).

Nahrungsfasern: Der tagliche Verbrauch von
Nahrungsfasern betragt knapp 26 g pro Person,
der angendherte Verzehr 23 g (Tabelle 1) und
liegt unterhalb des Richtwertes von mindestens
30 g, der von D-A-CH (18) gefordert wird. Dieser
Wert liegt in der Grossenordnung der Angaben
im 4. SEB. Die Nahrungsfaserzufuhr in der
Schwveiz stammt vor allem aus dem Verzehr von
Gemlise, Getreide und Obst (Abbildung 1).

Vitamine

Der Verbrauch und angendherte Verzehr von
Vitaminen im Vergleich zu den Angaben im 4.,
3. und 2. SEB (3, 8, 10) und zur gewichteten
Empfehlung ist in Tabelle 2 zusammengestellt.
Fiir Vitamin K wie auch Biotin konnten man-
gels Daten keine Berechnungen durchgefiihrt
werden. In welchem Masse Vitamine durch Vi-
taminpraparate und mit Vitaminen angerei-
cherte Produkte (beispielsweise Mehl, Getrdn-
ke oder Margarine) aufgenommen werden,
wurde in der Schweizerischen Gesundheitsbe-
fragung 1997 ermittelt. Demach konsumierten
13.1% der Befragten (Méanner 10.0, Frauen
16.0%) tiglich Vitaminpraparate (30). Im Ver-
gleich dazu haben in England mehr als ein Drit-
tel der befragten Personen Supplemente in
Form von Vitaminen, Mineralstoffen und/oder
Antioxidantien zu sich genommen (31). Mit
Ausnahme der vitaminisierten Margarine wer-
den in den Schweizer Nahrwertdaten keine an-
deren vitaminisierten Lebensmittel erfasst (12).

Vitamin A und Carotin: Uber den Verbrauch
werden 1.3 mg Vitamin A und 4.3 mg Carotin
zugefithrt, was in Retinoldquivalente (RAq)
umgerechnet einer Menge von 1.7 mg RAq
entspricht. Entsprechende Werte fiir den ange-
niherten Verzehr betragen 1.2, 3.6 und 1.6 mg
(Tabelle 2). Die gewichtete empfohlene Vita-
min-A-Zufuhr wird damit tbertroffen. Die
wichtigsten Vitamin-A-Quellen sind in der
Schweiz Fleisch, Gemiise, Milch und Milchpro-
dukte sowie Ole und Fette, wiahrend der
Hauptanteil des Carotins aus. dem Gemiise
stamint (Abbildung 2).

Vitamin D: Der Verbrauch und der angena-
herte Verzehr weisen im Vergleich mit der emp-
fohlenen gewichteten Zufuhr darauf hin, dass
iiber Lebensmittel eine ungentigende Zufuhr
mit Vitamin D erfolgt. Auch wenn Giber die Be-
strahlung der Haut durch das Sonnenlicht ein
Beitrag zur Vitamin-D-Bildung und damit zur
Priavention von Rachitis, Osteoporose und
mdoglicherweise auch von Autoimmunkrank-
heiten, Krebs und koronaren Herzkrankheiten
geleistet wird (32, 33), muss bei Personen, die
das Sonnenlicht meiden, mit einer Unterver-
sorgung an Vitamin D gerechnet werden. Vita-
min D stammt zu etwa gleichen Teilen aus Fi-
schen, Olen und Fetten, Milch und Milchpro-
dukten sowie aus Eiern (Abbildung 2).

Vitamin E: Der Verbrauch von Vitamin E liegt
deutlich hoher als in den vorangehenden Be-
richten. Dies ist darauf zurtickzufithren, dass in
der Agrarstatistik neu der Verbrauch an Marga-
rine erfasst wurde. Da die auf dem schweizeri-
schen Markt erhéltlichen Produkte mit Vitamin
E angereichert sind, hat dies auch die Berech-
nungen mit den Schweizer Nahrwertdaten be-
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Tabelle 2: Téglicher Verbrauch an Vitaminen im Vergleich zu den Angaben im 4. (10) und 3. SEB (7), zur
gewichteten empfohlenen Zufuhr und zur Niahrwert-Verordnung (15)

_ Einheit

. Verbratich '. v
5, SEB 2001/02

angenaherter Vetzehr
2001/02

4.SEB1994/95 | 55EB

Carotin

D

£

15.6 15.8

_ B, (Thiamin)

mg 14 1.7 137 2.3
B, (Riboflavin) mg 1.940.1° 2.140.1° 181017 2.140.1°
Niecgn = mg 1534172 174415 134416 24.041.6°
5 mg 2.0402° 2.340.1° ner 2.3+0.12
Folsdure ges. g 3344100 306+12° 2844100 2624127
B, ug . 67:02 9.5+0.6° 6.140.2 1.4
Pantothenséure mg 6.4+02° 7.2+0.3° 5.840.3° 6.5+0.3°
C mg 130 143 108 119420

* zusatzliche Menge aus alkoholischen Getrénken fur Personen uber 15 Jahren.

5RAq = Retinol-Aquivalente; TAg = Tocopherol-Aquivalente.

< Definition der gewichteten empfohlenen Zufuhr siehe Text, berechnet nach den D-A-CH-Empfehlungen (18).

einflusst. Beim angendherten Verzehrist jedoch
kein so betridchtlicher Unterschied zu den An-
gaben des 3. SEB festzustellen. Gegeniiber der
gewichteten empfohlenen Zufuhr ist eine rela-
tiv grosse Sicherheitsspanne vorhanden (Tabel-
le 2). Hauptquellen sind die pflanzlichen Ole
und mit deutlichem Abstand Gemdiise (Abbil-
dung 2).

Vitamin B,: Der Verbrauch von Thiamin ist
gegeniiber dem 4. SEB wie auch der angena-
herte Verzehr deutlich gegeniiber dem 3. SEB
gesunken, liegt aber noch tiber der gewichteten
empfohlenen Zufuhr (Tabelle 2). Mit 50% tra-
gen Fleisch und Getreide zusammen den gross-
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ten Teil zum Vitamin-B -Verbrauch bei (Abbil-
dung 2).

Vitamin B,: Der Verbrauch und angenaherte
Verzehr von Riboflavin sind im Vergleich zum
4. (Verbrauch) und 3. SEB (angendherter Ver-
zehr) leicht zuriickgegangen (Tabelle 2). Im
Vergleich zur gewichteten empfohlenen Zufuhr
ist die Versorgung ausreichend. Milch und
Milchprodukte sowie Fleisch sind die Haupt-
quellen von Vitamin B, (Abbildung 2).

Niacin: Der Niacinverbrauch liegt tiefer als
im 4. SEB, der angendherte Verzehr liegt im
Vergleich zum 3. SEB deutlich tiefer (Tabelle 2).

3.SEB1985-87
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Hauptquelle ist Fleisch, gefolgt von Getreide und
Gemiise (Abbildung 2). In der angefiihrten Nia-
cinmenge ist jedoch der Anteil des Tryptophans,
das im Stoffwechsel zu Niacin umgewandelt
werden kann, nicht enthalten. Da Tryptophan in
Proteinen vorkommt, ist (iber den Proteinver-
brauch eine ausreichende Versorgung dieses Vit-
amins gewahrleistet.

Vitamin B: Wie beim Vitamin B, ist beim Ver-
brauch und angeniherten Verzehr von Vitamin
B, der gleiche Trend festzustellen (Tabelle. 2).
Dieses Vitamin weist gegeniiber der gewichte-
ten empfohlenen Zufuhr eine grosse Sicher-
heitsspanne auf. Die Versorgung wird iiber den

Verbrauch von Fleisch, Getreide, Kartoffeln
und Gemiise gewdhrleistet (Abbildung 2).

Folsdure: Folsdure hat sich in den letzten Jah-
ren nicht nur wegen ihrer prophylaktischen
Wwirkung bei Neuralrohrdefekten von Neugebo-
renen, sondern auch wegen ihrer vielseitigen
Funktionen im Stoffwechsel zu einem beach-
tenswerten Vitamin gewandelt (34, 36). Des-
halb wurde auch der D-A-CH-Referenzwert fir
Folsdure (18) gegentiber den fritheren DGE-
Empfehlungen (37) heraufgesetzt. Die Anrei-
cherung von Lebensmitteln, insbesondere von
Mehl, mit Folsdure wird empfohlen (35). Der
Verbrauch an der gesamten Folsdure liegt unter
der gewichteten empfohlenen Zufuhr, der an-
gendherte Verzehr jedoch deutlich darunter
(Tabelle 2). Hauptquelle fiir die Folsdureversor-
gung ist das Gemiise, gefolgt von Obst und Ge-
treide (Abbildung 2). Da angenommen werden
kann, dass bei diesen Lebensmitteln mit nicht
vernachldssigbaren Zubereitungsverlusten zu
rechnen ist, muss insgesamt mit einer kritischen
Folsdureversorgung der schweizerischen Bevol-
kerung gerechnet werden.

Vitamin B, Die friiheren Berechnungen ftr
den 4. (Verbrauch) und 3. SEB (angendherter
Verzehr) haben eine deutlich hohere Vitamin-
B,,-Versorgung aufgezeigt als die hier ermittel-
te, doch liegt die Zufuhr noch deutlich iiber der
gewichteten empfohlenen Zufuhr (Tabelle 2).
Das Vitamin B,, stammt aus dem Konsum tieri-
scher Lebensmittel (Abbildung 2). Bei einer
fleischlosen Erndhrung lage der Verbrauch im
Bereich der gewichteten empfohlenen Zufuhr
(12). Dabei stiitzt sich die Zufuhr von Vitamin
B, auf Fleisch, Milch und Milchprodukte so-
wie Fische und Eier ab.
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Abbildung 2: Beitrag der einzelnen Lebensmittelgruppen zum Verbrauch von Vitaminen (12)

Pantothensiure: Im Vergleich zu den friihe-
ren Ernahrungsberichten ist der Verbrauch (4.
SEB) und angendherte Verzehr (3. SEB) von
Pantothensiure gesunken (Tabelle 2). Der an-
geniherte Verzehr unterscheidet sich nicht all-
zu stark von der gewichteten empfohlenen Zu-
fuhr. Zu den wichtigsten Pantothensdure-Lie-
feranten zdhlen Milch und Milchprodukte,
Fleisch, Gemiise und Getreide (Abbildung 2).
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Vitamin C: Die Referenzwerte fiir das Vitamin
C wurden gegeniiber den fritheren DGE-Emp-
fehlungen (37) um einen Drittel heraufgesetzt
und betragen fiir Erwachsene 100 mg/Tag (18).
Auch wenn der berechnete Verbrauch deutlich
iiber der gewichteten empfohlenen Zufuhr liegt
(Tabelle 2), ist nicht zu vergessen, dass nach
Bognar (38) die Vitamin-C-Verluste bei scho-
nender Zubereitung etwa 30% betragen diirf-
ten, womit der Verbrauch dem Wert der ge-



wichteten empfohlenen Zufuhr nahe kommt.
Die Berechnung des angendherten Verzehrs
zeigt in der Vitamin-C-Versorgung eine gewisse
Sicherheit auf. Die Hauptquellen von Vitamin C
sind Gemiise und Obst (Abbildung 2).

Mineralstoffe und Spureneiemente

Der Verbrauch von Mineralstoffen und Spu-
renelementen ist in Tabelle 3 zusammengestellt
und den Angaben im 2., 3. und 4. SEB (3, 8,
10), der gewichteten empfohlenen Zufuhr und
den Angaben der Nahrstoffverordnung (15)
gegeniibergestellt. Fiir diesen Erndhrungsbe-
richt konnte wegen Mangel an Daten in der
Nihrwertdatenbank fiir Kupfer, Mangan, Fluor
und Selen kein Verbrauch berechnet werden.

Kalium: Fir Kalium existieren nur Schétzwerte
fiir eine minimale Zufuhr (18). Durch den Ver-
brauch und den angenaherten Verzehr, die etwas
tiefer liegen als in den vorangehenden Erndh-
rungsberichten, werden diese Schatzwerte deut-
lich iiberschritten (Tabelle 3). Der wichtigste Bei-
trag zur Kaliumversorgung liefert Gemiise, da-
neben sind noch Milch und Milchprodukte,
Obst, Kartoffeln und Fleisch von Bedeutung
(Abbildung 3).

Natrium und Chlor: Wie beim Kalium sind
auch beim Natrium und Chlorid nur Schétz-
werte fiir eine minimale Zufuhr (18) vorhan-
den. Aus der Zusammensetzung der Lebens-
mittel berechnen sich ein Verbrauch und ein
angenaherter Verzehr von Natrium und Chlo-
rid, die um etwa das Dreifache hoher liegen als
die Schitzwerte und deutlich hoher sind als im
4.und 3. SEB (Tabelle 3).

Aus dem Natrium berechnet sich ein Koch-
salzverbrauch von etwa 4 g/Person und Tag.
Dazu kommen noch die Mengen von Kochsalz,
die bei der Verarbeitung von Lebensmitteln
verwendet wie auch bei Tisch und in der Kiiche
den Lebensmitteln zugefiigt werden. Uber de-
ren Beitrag konnen derzeit nur Vermutungen
angestellt werden. Die Rolle des Kochsalzes in
der Erndhrung gibt zu vielen Diskussionen An-
lass (39-41). In einer Duplikatstudie mit 30
Probanden (Alter 15 bis 65 Jahre), die aus dem
Raume Bern stammten und bei denen 27 Zwei-
Tages-Duplikate und drei Ein-Tag-Mahlzeiten
untersucht wurden, konnte eine tagliche
Kochsalzaufnahme von 8.4 g ermittelt werden.
Dabei wurde die Kochsalzzufuhr {iber Bouil-
lon, Trinkwasser, Tomatensaft und Milch rech-
nerisch beriicksichtigt (42). In der Genfer Stu-
die Bus Santé wurde bei 35- bis 74-jahrigen
Personen mit Hilfe von Food-Frequency-Frage-
bogen eine tagliche Kochsalzaufnahme - ohne
Zusalzen bei Tisch oder im Haushalt—von 6.4 g
fiir Manner und 5.3 g fiir Frauen ermittelt. Auf-
grund von Vergleichsstudien wurde die direkte
Kochsalzaufnahme auf 2 bis 3 g/Tag geschatzt,
woraus eine tigliche Gesamtaufnahme von 8
bis 9 g bei den Mannern und von 7 bis 8 g bei
den Frauen resultiert (43). Eine von der Nestlé
SA durchgefiihrte Analyse verschiedener Ta-
gesmenus, mit und ohne Fertiggerichte, ergab
hingegen eine mittlere tédgliche Kochsalzauf-
nahme von 12 bis 13 g (44).

Calcium: Der tégliche Verbrauch von Calci-
um liegt mit etwa 1150 mg pro Person und der
angendherte Verzehr von 1100 mg deutlich
iiber der gewichteten empfohlenen Zufuhr und
stellt eine gute Versorgung dar. Inbegriffen in
diesen Werten ist der Anteil des Calciums aus
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Tabelle 3: Téglicher Verbrauch an Mineralstoffen und Spurenelementen im Vergleich zu den Angaben im 4.

Einheit

Element .
. | 5 SEB2001/02

Kalium.

Vet_;brauch
SEB 1994{95“}_
3'776+228°

(10), 3. (8) und 2. SEB (3), zur gewichteten empfohlenen Zufiuhr und zur Niahrwertverordnung (15)

_ angensherterVersehr
5.SEB2001/02 | 3.SEB1985-87

3'863+250°

2. SEB 1979/50
2'932+230°

328742300

" Natrium

960+40°

1'515+8° 3768+18°

Chlorid 22534420

1'756+80°

2'167+42° 5'846+97°

Caleium 11464200

1'096+322

10984200 981428

Phosphor 1 ‘5103-43‘ .

1'700+60°

1'405+43¢ - 1'805+71%

- Magnesium 344436

380+30°

312+36° 365+33°

Eisen mg

15.0+0.8°

10.8+1.0° 16.2+1.42

Zink mg

16.1+0.4°

Tz 11.8+0.22 14.540.42

0.092%40.015°

tod . » mg

0.083%+0.019°

0.16 0.106+0.015° 0.15+0.02°

2 zusétzliche Menge aus alkoholischen Getréanken fiir Personen tiber 15 Jahren.

®berechnet aus den Schatzwerten fur eine minimale Zufuhr.
¢ fir Jugendliche und Erwachsene.

dgs handelt sich hier nur um die aus den Lebensmitteln berechneten Mengen (siehe Text).
= Definition der gewichteten empfohlenen Zufuhr siehe Text, berechnet nach den D-A-CH-Empfehlungen (18).

dem Konsum von Mineralwasser (Tabelle 3).
Etwa zwei Drittel des Calciums stammen aus
Milch und Milchprodukten (Abbildung 3). Da-
mit bestétigt sich die in den vorangehenden Er-
nahrungsberichten gemachte Feststellung der
grossen Bedeutung dieser Lebensmittelgruppe
fiir die Calciumversorgung (3, 8). Nach Wilti et
al. (20) tragen Getrdnke (ohne Milch, Frucht-/
Gemiisesidfte und alkoholische Getranke) 214
mg/Tag (Medianwert) zur Calciumzufuhr bei.

Phosphor: Der Verbrauch und angendherte
Verzehr von Phosphor sind gegeniiber den frii-
heren Berichten gesunken. Aber diese Werte
liegen um etwa das Doppelte tiber der gewich-
teten empfohlenen Zufuhr (Tabelle 3). Dies
wird damit begriindet, dass die D-A-CH-Emp-
fehlungen (18) fiir das Phosphor deutlich tiefer
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ausgefallen sind als in den fritheren DGE-Emp-
fehlungen (37). In den neuen Empfehlungen
wird festgehalten, dass es entgegen fritheren
Behauptungen nicht notwendig ist, ein be-
stimmtes Verhaltnis der beiden Elemente Phos-
phor und Calcium in der Nahrung einzuhalten
(18). Milch und Milchprodukte sind die Haupt-
lieferanten, gefolgt in deutlichem Abstand von
Getreide und Fleisch (Abbildung 3).

Magnesium: Der Verbrauch und angendherte
Verzehr von Magnesium ohne alkoholische
Getranke-liegen in der Ndhe der gewichteten
empfohlenen Zufuhr (Tabelle 3). Die wichtigs-
ten Lieferanten sind Getrdnke (Tee, Mineral-
wasser, Limonaden), Milch und Milchproduk-
te, Gemiise und Getreide (Abbildung 3). Die
hier ermittelten Werte kdnnen Resultaten ei-



 empfohlene Zufuhr
~ gewichtet

 NihrwertVO

ner Erndhrungserhebung bei 97 Typ 2 Diabeti-
kern und 100 gesunden Nicht-Diabetikern
(mittleres Alter etwa 62 Jahre) aus dem Raume
Ziirich gegeniibergestellt werden. Dabei wurde
eine mittlere tigliche Magnesiumzufuhr von
423.2+103.1 und 419.1+109.7 (mannliche und
weibliche Diabetiker; D) sowie 421.1x111.0
und 383.5+109.7 mg (méinnliche und weibli-
che Kontrollpersonen; K) ermittelt (45). Diese
Mengen liegen deutlich iiber den fiir diesen
Bericht ermittelten Werten (Tabelle 3). Doch
wies in der Studie an Diabetikern ein bedeuten-
der Anteil eine Magnesiumzufuhr unter der
empfohlenen Zufuhr auf: bei Mdnnern (350
mg) 31.5 (D) und 24.1% (K) und bei Frauen
(300 mg) 16.3 (D) und 28.3% (K) (45).

Eisen: Der mittlere Verbrauch und angend-
herte Verzehr von Eisen haben verglichen mit
den beiden letzten Berichten deutlich abge-
nommen. Insbesondere der angendherte Ver-
zehr ist in die Nihe der gewichteten empfohle-
nen Zufuhr gelangt (Tabelle 3). Getreide, Ge-
miise und Fleisch sind die wichtigsten Eisen-
quellen (Abbildung 3). Doch tragt das Eisen im
Fleisch wegen der erhohten Bioverfiigbarkeit
des Ham-Eisens zu einer starkeren Eisenversor-
gung bei als Eisen aus Getreide und Gemiise.

Zink: Die gleiche Tendenz wie beim Eisen
zeigt sich auch beim Zink, der Verbrauch wie
auch der angendherte Verzehr haben gegen-
iiber den letzten beiden Erndhrungsberichten
abgenommen (Tabelle 3). Doch ldsst der Ver-
gleich mit der gewichteten empfohlenen Zu-
fuhr eine ausreichende Zinkversorgung erwar-
ten. Diese stiitzt sich zu gleichen Teilen auf die
drei Lebensmittelgruppen Milch und Miléhpro-
dukte, Getreide und Fleisch ab (Abbildung 3).

Jod: Der Jodversorgung ist in diesem Erndh-
rungsbericht ein spezieller Artikel gewidmet
(46), so dass hier nur kurz darauf eingegangen
wird. Der berechnete Verbrauch an Jod aus den
Lebensmitteln (ohne alkoholische Getranke)
liegt bei 0.09 mg pro Person und Tag (Tabelle 3)
und liegt damit unter der gewichteten empfoh-
lenen Zufuhr, jedoch tiber dem Wert des 4.
SEB. Doch ist in diesem Wert die {iber jodiertes
Kochsalz zugefiihrte Menge nicht enthalten.
Jod stammt vornehmlich aus Milch und Milch-
produkten, alkoholireien Getrdnken, Fleisch
und Gemiise (Abbildung 3). Kiirzlich wurden
neue Daten zum Jodgehalt von Lebensmitteln
schweizerischer Herkunft publiziert (47).
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Abbildung 3: Beitrag der einzelnen Lebensmittelgruppen zum Verbrauch von Mineralstoffen und Spurenele-

nienten

Beitrag einzelner Lebensmittel-
gruppen zur Nahrstoffversorgung

Die einzelnen Lebensmittelgruppen tragen in
unterschiedlichem Masse zur Versorgung an
Energie, Energietragern, Nahrungsfasern (Ab-
bildung 1), Vitaminen (Abbildung 2) sowie Mi-
neralstoffen und Spurenelementen (Abbildung
3) bei. Im Folgenden werden jene Lebensmit-
telgruppen erwihnt, die iiber den Verbrauch
einen Beitrag von mehr als 15% leisten.

Getreide: Getreide ist ein wichtiger Energie-

lieferant, was auf seinem Anteil an Kohlenhyd-
raten und Protein beruht. Daneben sind Nah-
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rungsfasern, Vitamin B, und Phosphor, Eisen
und Zink zu erwdhnen.

Kartoffeln: Kartoffeln sind fiir die Versorgung
an Vitamin B, und B, von Bedeutung.

Zucker: Zucker als reiner Kohlenhydratliefe-
rant tragt mit Gber 15% deutlich zur Energie-
versorgung bei, wobei im Zucker die Kohlen-
hydrate als Disaccharid und im Getreide und
Kartoffeln als Polysaccharide vorliegen. Ahnli-
che Daten liefert auch eine Untersuchung aus
Deutschland, die 7-Tage-Erndhrungsprotokolle
auswertete. Diese ergab, dass 4- bis 6-jdhrige
Kinder mit 14% an der Gesamtenergie den



meisten Zucker zu sich nehmen. Ein erhebli-
cher Anteil des Zuckers nehmen 10- bis 25-
Jéhrige durch Stisswaren und alkoholireie Ge-
trinke auf. Bei Frauen und Ménnern im Alter
von 51 bis 64 Jahren nimmt der Zuckerkonsum
auf 9 resp. 7% der Energie ab (48). Nach neue-
ren Empfehlungen der Weltgesundheitsorgani-
sation (Tabelle 6 in 27) sollte der Konsum an
freien Zuckern unter 10% der Gesamtenergie
liegen.

Gemiise und Obst: Gemiise ist der wichtigste
Lieferant von Nahrungsfasern, daneben noch
Lieferant der Vitamine A, Carotin, E, B,, Panto-
thensdure, B,, Folsdure und C sowie Kalium,
Magnesium und Eisen. Obst ist fiir die Versor-
gung mit Nahrungsfasern, Folsdure und Vita-
min C von Bedeutung. Diese Lebensmittel-
gruppen liefern ausserdem so genannte sekun-
dire Pflanzeninhaltsstoffe, die fiir die mensch-
liche Gesundheit vorteilhaft sind (49).

Hiilsenfriichte und Niisse: Der Beitrag der Hul-
senfriichte und Niisse bei den einzelnen Nahr-
stoffen {ibersteigt in keinem Falle die 15%-
Marke.

Fleisch: Fleisch ist die wichtigste Quelle fiir
Protein, Vitamin A, B, Niacin, B,, Natrium
und auch fiir Eisen, wenn die hohere Biover-
fiigbarkeit in Betracht gezogen wird. Daneben
sind noch Fett, gesattigte und einfach ungesat-
tigte Fettsduren, Cholesterin, Vitamin B, B,
Pantothensdure sowie Phosphor und Zink zu
erwahnen.

Ei und Fisch: Die wichtigste Quelle fiir Cho-
lesterin ist die Zufuhr {iber Eier und fiir Vitamin
D diejenige von Fisch.

Milch und Milchprodukte: Milch und Milch-
produkte sind die wichtigsten Quellen fiir ge-
sattigte Fettsauren, Vitamin B,, Pantothensédu-
re, Calcium, Phosphor und Jod. Im Weiteren
tragen Milch und Milchprodukte nicht uner-
heblich zur Versorgung an Energie, Protein,
Fett und einfach ungesattigten Fettsduren,
Cholesterin, Vitaminen A, D, B, B, B, ,, Niacin,
Biotin, Gesamt-Folsdure, Natrium, Kalium,
Magnesium und Zink bei. Zur Prdvention der
Osteoporose, einer multifaktoriellen Krank-
heit, ist neben anderen Nahrstoffen die Zufuhr
von Calcium und damit auch diejenige an
Milch und Milchprodukten besonders wichtig
(50, 51). Nach neueren Arbeiten scheint der
Verzehr von Milch und Milchprodukten den
Blutdruck zu senken (52) und bei einer ener-
giereduzierten Erndhrung das Korpergewicht
zu senken (53). Ebenso konnte in den USA ein
erhohter Konsum von Milch und Milchpro-
dukten zur Senkung der Gesundheitskosten
beitragen (54).

Ole und Fette: Ole und Fette sind die bedeu-
tendsten Lieferanten von einfach und mehr-
fach ungesittigten Fettsduren und Vitamin E.
Daneben sind Fett, gesattigte Fettsdauren sowie
Vitamin D erwdhnenswert.

Schlussbemerkungen

Ob die Versorgung der schweizerischen Bevol-
kerung mit den verschiedenen Néahrstoffen
ausreichend ist, muss mit anderen Methoden
ermittelt werden. Es ldsst sich einzig etwas tiber
den Trend der letzten Jahre aussagen. Aus den
Durchschnittszahlen zum Verbrauch konnen
keine Riickschliisse auf den Erndhrungszu-
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stand von einzelnen Gruppen oder gar von
einzelnen Individuen gezogen werden. Ange-
sichts der grossen Vielfalt an den auf dem
schweizerischen Markt angebotenen Lebens-
mitteln sollte bei einer ausgewogenen Erndh-
rung eine ausreichende Versorgung mit den
verschiedenen Nihrstoffen erwartet werden.
Eine suboptimale und unausgewogene Versor-
gung von Bevolkerungsgruppen wie dlteren,
kranken und arbeitslosen Personen in der
Schweiz mit einzelnen Nihrstoffen kann aber
nicht ausgeschlossen werden. Informationen
dazu konnten nur eingehende Feldstudien lie-
fern. So fehlt ndmlich aus finanziellen Griinden
immer noch eine nationale Verzehrsstudie.

Sowohl der Energieunterschied des Ver-
brauchs als auch des angendherten Verzehrs
zum effektiven Verzehr konnen nicht der Rea-
litit entsprechen, da dies eine Gewichtszunah-
me des Durchschnittsschweizers bis zu etwa 0.5
kg pro Woche bedeuten wiirde. Im 3. SEB wird
die tatsachliche Gewichtszunahme bei schwei-
zerischen Erwachsenen auf % bis 1 g/Tag ge-
schitzt (55). Diese Diskrepanz ldsst sich durch
die bei den Berechnungen getroffenen Annah-
men und Verallgemeinerungen sowie der da-
durch erfolgten Uber- bzw. Unterschitzung
vonIST- und SOLL-Energieaufnahme erkldren.
Sosind z.B. weitere Lebensmittelverluste durch
Nicht-Verzehr und Verderb beim Konsumenten
nicht einbezogen worden. Dies sollte vor allem
bei Verzehrswerten von Vitaminen, Mineral-
stoffen und Spurenelementen, die nur wenig
iiber der gewichteten empfohlenen Zufuhr lie-
gen, beriicksichtigt werden. Beim Vergleich der
Angaben mit den fritheren Daten muss ausser-
dem beachtet werden, dass in den verschiede-
nen Jahren unterschiedliche Nahrwerttabellen
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als Berechnungsbasis dienten. Dadurch kon-
nen sich Unterschiede ergeben, die rein rech-
nerisch und nicht durch eine veranderte Zu-
fuhr bedingt sind (siehe 16 und 17).

Im Zusammenhang mit der Energieaufnah-
me und Prdvalenz der Adipositas wird noch auf
die durch das Bundesamt fiir Gesundheit in
Auftrag gegebene Studie «Kosten der Adiposi-
tas in der Schweiz» (56) hingewiesen, welche
die Offentlichkeit weiter fiir das Thema Uberge-
wicht sensibilisiert hat. In dieser Studie wird
festgehalten, dass der Vergleich der Daten der
letzten drei Schweizerischen Gesundheitsbefra-
gungen eine Zunahme um 7% des Anteils
Ubergewichtiger und Adipdser in der schweize-
rischen Bevdlkerung in den letzten 10 Jahren
zeigt. Bine Uberpriifung des gleichzeitigen Ver-
laufs der Nahrstoffaufnahme basierend auf dem
3., 4. und aktuellen Erndhrungsbericht weist
iiberraschenderweise auf einen verminderten
Fett- (v.a. gesdttigte Fettsdauren) und Protein-
verzehr sowie auf eine erhohte Kohlenhydrat-
aufnahme bei gleichbleibender Energiezufuhr
hin. Obwohl die geltenden Erndhrungsemp-
fehlungen durch die schweizerische Bevdlke-
rung umgesetzt werden, sind die Auswirkun-
gen jedoch den Erwartungen entgegengesetzt.

Die Bedeutung der in diesem Kapitel aufge-
fiihrten Makro- und Mikronédhrstoffe fiir eine
gesunde Erndhrung sind unbestritten. Verbes-
serte Analysemethoden und neue Forschungs-
ansitze weisen jedoch auf zusatzliche Lebens-
mittelinhaltsstoffe und andere Faktoren hin, die
auch gesundheitlich relevant sein konnen. Fett-
sduremuster, trans-Fettsduren, konjugierte Li-
nolsiaure (CLA), sekundére Pflanzeninhaltsstof-
fe und glykdmischer Index sind ein Teil davon.



Der glykdmische Index (bzw. die glykdmische
Last) eines Lebensmittels stellt ein Mass fiir des-
sen blutzuckererhtohende Wirkung dar und er-
moglicht es, die postprandiale Blutzuckerkon-
zentration und die damit in Verbindung stehen-
de Insulinausschiittung abzuschdtzen. Basie-
rend auf diesem Konzept ist neben der Menge
an Kohlenhydraten vor allem ihre Art und Her-
kunft von entscheidender Bedeutung. Zu be-
riicksichtigen gilt in diesem Zusammenhang
auch, wie die Kohlenhydrate aufgenommen
werden: isoliert oder als Bestandteil eines Me-
nus zusammen mit Protein und Fett. Eine Beur-
teilung der schweizerischen Erndhrung in die-
ser Hinsicht ist mit den vorliegenden Daten
schwierig. Der hohe Energieanteil aus weissem
Zucker von mehr als 15% muss als negativ be-
urteilt werden.

Nicht nur die Kohlenhydrate, auch die Fette
sollte man ein wenig differenzierter ansehen.
Die Aufteilung in gesittigte, einfach ungesat-
tigte und mehrfach ungesattigte Fetisduren ist
nur teilweise ausreichend, um den gesundheit-
lichen Wert der Fettsduren in der Erndhrung
erkennen zu lassen. Fiir eine umfassende Aus-
sage miissten detaillierte Angaben zu den ein-
zelnen Fettsduren einbezogen werden, Daten,
die bei den vorliegenden Berechnungen nicht
zur Verfligung stehen. In diesem Zusammen-
hang sind auch trans-Fettsduren und davon
getrennt CLA zu erwdhnen, deren negativer
(trans-Fettsduren) (57) und vermutlich positi-
ver (CLA) (58) Einfluss auf die menschliche
Gesundheit seit einigen Jahren ein forschungs-
intensives Thema darstellt. Leider konnten
auch hier mangels Daten keine Berechnungen
zur Aufnahme dieser Fettsiuren durch die
schweizerische Bevolkerung gemacht werden.

Eine Ausweitung der Untersuchung auf diese
erwihnten zusétzlichen Kriterien mit wissen-
schaftlich abgesicherter Grundlage ware jedoch
im Hinblick auf eine moglichst umfassende Er-
nihrungseinschatzung anzustreben.
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