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Summary
In 60 Sekunden

This manual teaches medical students dietetics without fads or folklore. It covers the chemistry
of proteins, fats and carbohydrates, the physiology of digestion, and practical feeding of the sick.
Milk gets its own chapter because it was the staple of invalid diets. Diet in disease, from fevers to
diabetes, is treated throughout with the insistence that feeding is a medical act, not a matter of
fashion.

Warum es sich lohnt

This is a book that treats dietetics as a serious medical discipline. Read it to see how nutrition was
argued from first principles when vitamins were barely named and calories were new currency. It
rewards clinicians, historians of medicine, and anyone sceptical of diet fads who wants to watch a
careful physician separate evidence from enthusiasm. Its calm, sceptical voice still reads fresh.

Die Kernideen

Food is chemistry you can weigh

The book sets out the proximate principles: proteins, fats, carbohydrates, salts and water, and
shows how each foodstuff can be analysed and its fuel value reckoned. The payoff is a habit of
mind: before you prescribe a diet, you must know what you are putting into the body and in what
amounts.

The book's founding move is to treat diet as a quantitative science. Once you can weigh protein,
fat and carbohydrate, arguments about food stop being matters of taste and become matters of
arithmetic. That framing was radical for its day, when much feeding advice rested on tradition. It
also carries a warning that still lands: anyone recommending a diet should be able to say what it
contains, not merely what it is called.

Probier es aus: For one day, write down everything you eat and estimate the protein, fat and
carbohydrate in grams rather than calories.

The body's fuel account

The body is an engine, burning its food and paying its bills in heat and work. Eat less than you
burn, and the body quietly draws on its own tissues to make up the difference. Eat more, and the
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surplus goes into storage. The day's bill varies with work, age and climate, and the energy value
of foods can actually be measured. Deficit or surplus, the ledger always shows.

Energy balance is the spine of the whole book. Whatever else changes in nutrition science, the
arithmetic of intake and output holds, and Hutchison builds every practical recommendation on
top of it. What surprises modern readers is how early this quantitative view was established, and
how much practical sense it gives: weight is a ledger, and diets succeed or fail by whether they
respect the sums.

Probier es aus: Weigh yourself at the same hour on the same scales for a week and note how
your meals and activity move the number.

Milk, the perfect food with one catch

Milk is the nearest approach to a complete food and the standby of invalid dieting, and it gets a
chapter of its own: composition, digestibility, variations in quality. Then the catch, hammered
home. Milk can carry disease from cow to child, and dirty milk kills. So the prescription comes
doubled: milk as the physician's most useful single food, and boiling or sterilising as a
non-negotiable safeguard.

Milk shows both the power and the peril of a staple. Nutritionally it is close to complete, which is
why it anchors feeding of the sick; biologically it is an ideal culture medium, which is why it must
be handled like a medicine. The lesson generalises: a food's value is never just its chemistry but
also its safety, and the best food badly handled becomes a hazard.

Probier es aus: Check how the milk you buy is handled from carton to fridge, and keep it cold and
covered once opened.

Feeding the feverish patient

Fever raises the body's burning of tissue, so the patient needs nourishing, easily digested food
and ample fluids, given in small, frequent amounts. The work is steady: broths, milk, eggs,
offered through the day, hour after hour. The illness runs its course either way. The difference is
a patient kept from wasting while it does.

The book's practical heart is that illness changes the form of feeding, not the need for it. Sick
people cannot eat much at once, so the answer is frequency and concentration, not deprivation.
That principle, small amounts of dense nourishment, often, remains the logic of modern hospital
feeding, and it counters the folk instinct to let the sick go empty.

Probier es aus: When caring for someone with a fever, offer small nourishing drinks or foods
every couple of hours instead of three large meals.

Diabetes vor dem Insulin: Die Ernährung ist die Therapie

In dieser Welt gibt es kein Insulin, und das Schicksal eines Diabetikers liegt fast vollständig am
Tisch. Das Regime wird mit der ihm gebührenden Ernsthaftigkeit beschrieben. Zucker und
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stärkehaltige Nahrung werden eingeschränkt, die Toleranz des Patienten wird getestet, und die
Ernährung wird um das herum aufgebaut, was der Körper verkraftet, wobei Fette und Proteine
die kalorische Last tragen. Die Einsätze sind deutlich: Die falsche Ernährung bedeutet, dass die
Krankheit ungehindert fortschreitet. Macht man es richtig, kann ein diszipliniertes Regime die
Patienten jahrelang am Leben und funktionsfähig halten.

Dieses Kapitel zeigt die Diätetik in ihrer folgenreichsten Form, wo Nahrung nicht Beihilfe,
sondern Therapie ist. Es zeigt auch die Methode: testen, beobachten, anpassen, statt allen eine
feste Regel aufzuerlegen. Moderne Leser, gewohnt an Insulin, mögen es ernüchternd finden,
dass sorgfältiges Essen einst die gesamte Behandlung war, und demütigend, dass das Prinzip
der Individualisierung der Ernährung die Versorgung bis heute bestimmt.

Probier es aus: Wenn du deinen Blutzucker im Blick hast, führe ein einfaches Protokoll, das
verbindet, was du isst, mit wie du dich danach fühlst, und gehe es wöchentlich durch.

Die Ernährung von Kindern

Vor dem Auge des Schreibers: zerbrechliche Säuglinge, krank gemacht durch wohlmeinende
Fehler, überfüttert oder mit ungeeigneter Milch oder zu früh mit fester Nahrung versorgt. Dem
gegenüber: schlichte Regeln. Regelmäßige Fütterung, geeignete Milch, Zurückhaltung bei frühen
Lebensmitteln, und eine langsame Einführung von allem Neuen. Wenn die Säuglingssterblichkeit
hoch ist, sind solche Regeln keine Pedanterie; sie sind der Unterschied zwischen Säuglingen, die
gedeihen, und solchen, die es nicht tun.

Bei der Kinderernährung zahlt sich Hutchisons Vorsicht am meisten aus. Kleine Körper vertragen
Fehler schlecht, deshalb betont er Regelmäßigkeit, geeignete Milch und Zurückhaltung bei
früher fester Nahrung. Die bleibende Einsicht ist, dass die Ernährung von Säuglingen langsam
und immer nur eine Sache auf einmal verändert werden sollte, damit Fehler zurückverfolgt
werden können. Diese Disziplin, unspektakulär und überprüfbar, ist noch immer der Kern
vernünftiger Beikost-Ratschläge.

Probier es aus: Führe neue Lebensmittel bei einem Baby einzeln ein, mehrere Tage auseinander,
damit jede Reaktion einen offensichtlichen Verursacher hat.

Hüte dich vor dem Ernährungsschwärmer

Hutchison verspottet die selbstbewussten Behauptungen von Ein-Food-Heilungen und die
Moralisierung, die sich an Mahlzeiten heftet, und besteht darauf, dass kein einzelnes
Nahrungsmittel entweder ein Allheilmittel oder ein Gift ist. Die stehende Regel, die er seinen
Studenten hinterlässt: Beurteile eine Ernährung nach dem, was sie enthält und was sie bewirkt,
nicht nach dem Eifer ihrer Propheten.

Hutchisons Skepsis ist die Persönlichkeit des Buches. Er ist nicht gegen neue Ideen, sondern
gegen ungeprüfte, und er gibt den Lesern einen Filter: Frage, was eine Ernährung tatsächlich
liefert, ob die Behauptungen überprüfbar sind, und wer davon profitiert. Dieser Filter ist gut
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gealtert. Jede Epoche bringt ihre Ernährungspropheten hervor, und die Fragen, die er Studenten
zu stellen lehrte, sortieren noch immer Vernunft von Verkaufstaktik.

Probier es aus: Wenn eine Ernährung das nächste Mal eine Verwandlung verspricht, schreibe
genau auf, was sie dir zu essen erlaubt, und prüfe, ob sie einfach nur Kalorien streicht.

Wie eine ausgewogene Ernährung aussieht

Setze dich hin, um die Mahlzeiten eines Tages für einen gewöhnlichen Menschen mit
gewöhnlicher Arbeit zu planen, und sieh zu, wie sich die Teile zusammenfügen. Genug Protein
für die Reparatur. Fette und Kohlenhydrate als Brennstoff. Salze und Wasser für die
Haushaltsführung des Körpers. Vielfalt, um abzudecken, was jedem einzelnen Lebensmittel fehlt.
Nirgendwo auf der Liste erscheint eine magische Zutat, und genau das ist der Punkt. Die
Ernährung wird nicht an einem einzigen heroischen Posten gemessen, sondern am Muster über
den Tag und die Woche, jedes Lebensmittel gewählt für die Arbeit, die es im Ganzen leistet.

Der praktische Rahmen des Buches ist Balance plus Vielfalt, quantifiziert. Kein Lebensmittel ist
allein vollständig, also wird die Ernährung als Ganzes entworfen, mit jedem Lebensmittel
gewählt für die Arbeit, die es leistet. Was Leser heute überrascht, ist, wie modern das klingt: Der
Rat, gemischte Lebensmittel in vernünftigen Mengen zu essen, angepasst an die Arbeit und
Größe der Person, übersteht jede spätere Mode weitgehend unversehrt.

Probier es aus: Plane die Abendessen der nächsten Woche so, dass keine zwei Hauptmahlzeiten
dieselbe Proteinquelle wiederholen.

Die Verdauung, genau beobachtet

Bevor er auch nur eine einzige Mahlzeit verordnet, muss der Student das Essen auf seiner Reise
durch den Körper begleiten: den Mund, das Wälzen und die Säurearbeit des Magens, das weitere
Zerlegen im Darm, die Aufnahme der Ergebnisse. Nebenbei lösen sich einige Rätsel. Fette
verdauen langsam. Manche Speisen gären und machen zu schaffen. Das Kochen verändert alles.
Der Ertrag ist eine Entzauberung des Tischgesprächs: Ein Lebensmittel ist nicht abstrakt schwer,
sondern schwer in einer bestimmten Menge, auf eine bestimmte Art zubereitet, für einen
bestimmten Magen. Oft liegt das Heilmittel beim Essenden, nicht beim Essen.

Die Verdauungskapitel geben dem Buch sein physiologisches Fundament, und sie entlarven so
manches Tischgespräch. Ein Lebensmittel ist nicht abstrakt 'schwer'; es ist schwer in einer
bestimmten Menge, auf eine bestimmte Art zubereitet, für einen bestimmten Magen. Diese
Relativität ist die nützliche Einsicht: Die meisten Verdauungsbeschwerden sind Fragen der Dosis
und der Zubereitung – was heißt, dass die meisten in der Hand des Essenden liegen.

Probier es aus: Wenn dich ein Lebensmittel immer wieder beschwert, probiere erst eine kleinere
Portion oder eine andere Zubereitungsart, bevor du es kurzerhand verbannst.

Ernährung bei schwindsüchtigem Siechtum
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Das Buch wendet sich den langen Krankheiten zu, wo die Aufgabe darin besteht, einen Körper
wieder aufzubauen, den die Schwindsucht oder die Rekonvaleszenz abgezehrt hat. Die
Verordnung lautet: konzentrierte, appetitliche Kost, häufig eingenommen, mit Ruhe und frischer
Luft als Verbündeten – und eine Warnung vor dem gegenteiligen Fehler, eine schwache
Verdauung mit Nahrung zu überladen. Die Arbeit ist der langsame Wiederaufstieg zum Gewicht,
Woche für Woche auf der Waage gemessen.

Wiederaufbauernährung ist eine Sache von Geduld und Rechenarbeit: ein bescheidener täglicher
Überschuss, beständig durchgehalten, leistet, was gelegentliche Schlemmereien nicht
vermögen. Die Einsicht des Buches ist, dass der Appetit beim Rekonvaleszenten ein schlechter
Ratgeber ist, sodass die Ernährung organisiert werden muss, statt sie der Neigung zu
überlassen. Dieses Prinzip liegt der modernen Ernährungstherapie bei chronischen Krankheiten
zugrunde.

Probier es aus: Wenn du nach einer Krankheit wieder an Gewicht zulegen willst, füge zwischen
den Mahlzeiten eine kleine nahrhafte Zugabe hinzu, statt deine Hauptmahlzeiten zu vergrößern.

Das Kochen als Teil der Behandlung

Das Kochen, erklärt das Buch, macht das Essen verdaulich und sicher, und schlechte Kochkunst
kann gutes Material ruinieren; es erörtert die Wirkung der Hitze auf die Eiweißstoffe, den Wert
des Kochens gegenüber dem Braten und die Zubereitung von Krankenspeisen wie Brühen und
Milchspeisen. Die Bitte lautet: Wer die Kranken speist, muss den Herd ebenso kennen wie die
Waage.

Die stille These des Buches ist, dass Zubereitung Ernährung ist. Dieselben Zutaten lassen sich je
nach Methode zu einem Kraftspender oder zu etwas Unverdaulichem machen, also darf die
Diätetik nicht bei der Liste der Lebensmittel stehen bleiben. Dieser Punkt überrascht noch heute
Leser, die das Kochen als bloßen Genuss betrachten; für die Kranken ist er der Unterschied
zwischen einer Mahlzeit, die nährt, und einer, die schadet.

Probier es aus: Lerne, ein einfaches, gut gekochtes nahrhaftes Gericht zuzubereiten, etwa einen
Milchpudding, und halte es in deinem Repertoire bereit.

Die Pflicht des Arztes am Esstisch

Die Diät zu verordnen, besteht das Buch in seinen Schlusskapiteln, ist ebenso Teil der Medizin
wie das Verordnen von Arzneien, und der Arzt, der das ignoriert, verzichtet auf die Hälfte seiner
Macht. Gefordert ist Präzision: Kenne die Zusammensetzung dessen, was du anordnest,
beobachte die Reaktion des Patienten, korrigiere.

Die letzte Behauptung des Buches ist beruflicher Natur: Nahrung ist ein medizinisches
Instrument, und wer sie beiläufig einsetzt, handelt fahrlässig. Diese Haltung, heute
selbstverständlich, musste damals erst vertreten werden, und deshalb war das Buch von
Bedeutung. Zugleich reicht es dem Leser einen Maßstab weiter, der seine Wissenschaft
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überdauert: Wer dich in Sachen Ernährung berät, sollte ebenso konkret und ebenso
verantwortlich sein wie der, der dir deine Medikamente verschreibt.

Probier es aus: Frag bei deinem nächsten Arzttermin konkret, was du essen und trinken sollst,
und notiere dir die Antwort, wie du es bei einem Rezept tätest.

Kritik

The science has moved on enormously: vitamins, discovered after the early editions, get little or
no treatment, and the energy figures and composition tables reflect the laboratories of
Hutchison's day. Some advice, particularly around strict restriction in diabetes and the moral
tone about overfeeding, reads dated. The book is also a textbook, written for students, so it
assumes medical vocabulary and offers little for readers wanting menus or recipes. Its value now
is historical and methodological rather than as a practical guide.

In einem Satz

Judge every diet by what it actually contains, whether it is safe, and what it does to the person
eating it.

Für wen sich das Buch eignet

Clinicians, nurses, dietitians and historians of medicine who want to see nutrition argued from
first principles by a careful physician. Also anyone tired of diet fads who enjoys watching a
sceptical mind sort evidence from enthusiasm.


