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XXX1I.
Ueber den Pilz der Milch.

Von Prof. Dr. v. Hessling in Miinchen.

(Hierzu Taf. XV.)

lch habe im Jahre 1852, nach dem Vorgange von Hofmann,
Schenk und v. Wittich die' Gegenwart von Pilzen im Hiihnereie
nachgewiesen und ihre FEigenschaften beschrieben (Rubener’s
illustr. med. Zeit. 1. 8. 45). Dass 'sie, wie ich- schon damals be-
hauptete, von Aussen durch die porbse Kalkschale in die Eier ein-
dringen und die unseren Hausfrauen wohl bekannte Fiulniss der-
selben erzeugen, wurde durech Mosler’s schdne Impfversuche un-
umstosslich festgestellt. Gleiche Verhiltnisse will - ich gegenwirtig
bei- der Milch und ihren Zersetzung’sproducten schildern; dabei
glaube ich nicht, wenigstens nach der mir zuginglichen Literatur,
mich einer blossen Reeitirang schon gesagter Dinge schuldig zu
machen.

Bekanntlich wird die Milch bei kiirzerem oder lingerem Ste-
hen je nach der herrschenden Temperatur frither oder spiter sauer.
Man hat sich diese Erscheinung in der Art erklirt,- dass der Sauer-
stoff der Luft.den Kisestoff der Mileh zu zersetzen beginne, dass
der in Zersetzung begriffene Kisestoff den Milchzucker in Milch-
siiure umwandle und dass die Milchsdure den Kisestoff durch Neu~
tralisation des Alkali’s, welches ihn gelgst hilt, zum Gerinnen
bringe: Gegeniiber diesen und dihnlichen Hypothesen der Chemi-
ker iiber die Gihrungs- und Fiulnissvorginge organischer Gebilde
haben sich auf dem Wege des Experimentes noch andere Anschau-
ungen geltend gemacht, namentlich die, dass diejenige Substanz,
welche jene Prozesse in ihnen iberhaupt einleitet, aus organisirten,
mikroskopisch kleinen Keimen bestehe, welche von Aussen in sie
hineingelangen, und dass ihre Gegenwart in ghhrenden und faulen-
den Substanzen nicht als die Folge, sondern als die Ursache ihrer
Zersetzungsprozesse zu betfachten séi (Sehwann). Besonders hat
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Pasteur durch seine fortgesetzten Untersuchungen nachgewiesen,
dass auch die Milchsiuregihrung von der Entwickelung organischer
Wesen, vegetabilischer wie thierischer, deren Keime in der Atmo-
sphiire snspendirt sind, begleitet werde. Er vermischie eine Lo~
sung von Candiszucker mit Phosphaten, gefilltem kohlensauren
Kalke und geringen Mengen eines Ammoniaksaizes. Nach vierund-
zwanzig Stunden friibte sich die Fliissigkeit, eine Gasentwickelung
trat auf, das Ammoniak verschwand und die phosphorsauren Salze
wie der kohlensaure Kalk ldsten sich. Nachdem diese Gihrungs-
phinomene mebrere Tage gedaunert, haite sich Milchsﬁurehefe unter
Begieitung von Infusorien abgeschieden sowie milch- und butier-
saurer Kalk gebildet. . Diese Milchsiiurehefe, von anderen Schimmel~
bildungen wohl unterscheidbar, verwandelt nach Pasteur’s An-
schauung bei der Gihrung durch ibren Contakicinfluss den Zucker
in Milchsiure, wie die Alkoholhefe ihn in Alkohol umsetzt, und wie
die weitere Umwandlung des Alkohols in Aldehyd und Essigsiure
eine Fortsetzung des Einflusses der Alkoholhefe ist, ebenso ist die
Umwandlung der Milchsiure in Butiersiure die Forisetzung des
Binflusses der Milchsiurehefe. Spiter stellte der genannie Chemi-
ker noch weitere hierher gehorige Experimente an. Er fiilite eine
Flasche zu einem Drittel mit Zuckerwasser und etwas Hefe und kochte
dasselbe zwei bis drei Minuten lang. Beim Erkalien liess er die
Flasche sich mit Luft filllen, welche durch ein rothglithendes Platin-
rohr gestrichen ist, und schmolz sie zu. Bei 30° aufbewahrt, war
die Fliissigkeit noch nach sechs Woclien unverdndert. Dann brachte
Pasieur in diese Flasche geringe Mengen einer Baumwolle, in
welcher er mittelst eines Aspirators den in der Luft enthalienen
Stanb gesammelt hatte: Schon nach einem Tage zeigten sich in ihr
organische Gebilde, wie Bacterium, Penicillium, Ascophora, Asper-
gillus, deren Keime also durch dieses Verfahren dahin gelangten.
Aehnliche Versuche wurden auch mit anderen Fliissigkeiten, z. B.
mit Urin und Milch angestells, Bei der Mileh ergab sich, dass sie,
bei 100° etwa zwei bis drei Minuiten gekocht, nach zwei bis drei
Tagen gerann, eine Menge Vibrionen enthielt, deren Bildung wahr-
scheinlich mit ihrer Alkalescenz zusammenhingt. Wurde aber ihre
Temperatur beim Sieden nur um 10° erhiht, so gerann die Milch
nicht und bildeten sich in ihr keiné Vibrionen; waren aber kleine
Mengen von genannter Baumwolle in sie gebracht, so liessen sich
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organische Wesen in ihr bald auffinden. Endlich in letater Zeit
gelangte Pasteur zu dem Ergebnisse, dass der Schimmel, welcher
bei der Géhrung den Zucker in Milchsiure umwandelt, nicht ver-
mag, die Bildung von Buttersire anzuregen, dass das Ferment der
letztern gerade wie beim weinsauren Kalke nicht ejn in Zersetzung
begriffener Eiweisskorper, sondern ein - Infusionsthierchen aus der
Gattung Vibrio sei, dessen Keim gleichfalls von Aussen zugefiihrt
werde. Diese Infusorien messen in die Breite 0,00045" und in
die Linge bis 0,020, kinnen ohne alle Einwirkung von gasfor-
migem oder absorbirtem Sauerstoffe leben und sind gleichfalls z. B.
in einer Losung von Zucker, Phosphaten und Ammoniak kiinstlich
darstellbar; sie sind bei allen Gihrungs- und Fiulnissvorgingen
zugegen und reprisentiren bereits sechs verschiedene animalische
Fermente derselben, welche alle in freiem Sauerstoffgase sterben.
Ebenso diinkt es Schroeder nach seinen séhiinen Untersuchungen
wahrscheinlich, dass die Keime der Milch, welehe sich zu ihrem
specifischen - Fiulnissfermente gestalten kinnen, nicht wie die Hefe
vegetabilischer Natur seien; doch sei es auch nichi sicher erwiesen,
ob man. das Fiulnissferment nur als eine chemisch wirkende Sub-
stanz oder als die Entwickelung eines thierischen Organismus zu
betrachten habe, zumal es weder Schimmel noch sonstige organi-
sirfe infusorische Bildungen darbietet und die dabei aufiretenden
Vibrionen mit se_in‘er Enistehung kaum nothwendigerweise zusammen-
hingen. Ich bin nun nicht in der Lage, alle die Experimente,
welche zum Beweise fiir die Existenz und Nicht-Existenz der Ur-
zeugung angestelll wurden, priifen zu konnen: muss mich daher
eines bestimmten Urtheils enthalten; doch kann ich ‘das offene Ge-
stindniss nicht unterdriicken, dass mir nach der genaueren Einsicht
in den Streit der franzosischen Forscher, welcher sich aus zwei
entgegengeselzten Lagern {iber dieses Thema evisponnen hat, die
Akten Uber die Lehre von der generatio aequiveca noch nicht ge-
schlossen zu sein scheinen, wie ich frilher es selbst geglaubt habe.
Gegenwiirtig will ich nur einfache Thatsachen erzihlen, von wel-
chen sich Jeder iiberzeugen wird, wenn er ihnen nachforscht, und
es geniigt mir, die unter den Naturforschern sich mehr und mehr
befestigende Ansicht, dass jede an organischen Stoffen vorkommende
Zersetzung oder Fiulniss von organisirten lebenden Wesen begleitet
sei, um eine weitere richtige Beobachtung vermehrt zu haben, ganz
36 *
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unbekiimmert um die auch hier zu ziehenden Schliisse. Pasteur
hat den kiinstlich dargestellten oder auf dem Wege des Experi-
mentes in die Mileh eingebrachten Milchsiurepilz beschrieben: ich
gehe nun einen Schritt weiter und schildere den wirklichen, eine
jede Milehgihrung consiant begleitenden Pilz, wie ihn mir meine
Untersuchungen, welche ich seit Jahren iiber die mikroskopische
Zusammensetzung unserer Lebens-, Nahrungs- und Genussmittel an-
stelle, unzihligemale und bei den Milchsorten der Oekonomien von
den verschiedensten Gegenden gezeigt haben. Dabei vergesse ich
keineswegs, dass, wie bei jeder Pilzbildung, anch hier Localitdt und
Temperatur den gr‘dssten Einfluss ausiiben, d. h. die geringere oder
grissere Menge, das frithere oder spitere Auftreten desselben be-
dingen. Es ist mir auch nicht unbekannt, dass schon sehr hiufig
in der Milch Pilze nachgewiesen wurden: wie z. B. in der farbigen
Mileh;-allein man ist nur auf halbem Wege stehen geblieben; man
hat die der Milch specifisch angehbrenden, wabrscheinlich durch die
Farbestoffe des Futters der Thiere gefirbten Pilze wohl gesehen,
aber als pathologisch befrachtet und ihre Genese nicht verfolgt,
welche von ihrem bestindigen Vorkommen leicht iiberzeugt hitte.

Die frische Kuhmilch — auf sie beziehen sich ausschliesslich
diese Mittheilungen — ist eine schwach alkalische, nicht selten bald
nach dem Melken schon saver reagirende (Schlossberger,
Hoppe) emulsionartige Fliissigkeit. In einer klaren wissrigen
Auflssung von Eiweisstoffen, Milchzucker, exiractiven Materien und
allerlei Salzen, kurz in' dem Milchserum oder Milchplasma, enthilt
sie das Butterfeit in der Form zahlreicher mikroskopischer Fett-
kiigelchen, der s. g. Milch- oder Butterkiigelchen, mechanisch ge-
mengt. Diese haben die verschiedenste Grosse von 0,0005—0,004,
ja his 0,017, ecine meist rundliche, doch auch ovale birnartige
Gestalt, vollkommene Durchsichtigkeit und scharfe Conturen: daher
man sie hiufig als Probeobjekt fir die Definitionskraft der Mikro-
skope beniitzt hat. Als kleine Linsen zerstreuen sie das Licht nach
allen Richtungen und geben dadurch der Mileh ihr undurchsichtiges
weisses Ansehen, welches sie unter dem Mikroskope nicht besilzt.
Die Milchkiigelchen sollen ferner eine aus Eiweissstoffen gebildete
Hiille haben; denn schiittelt man Aether mit Milch, so gibi sie we-
nig Fett an ihn ab: seizt man aber ein Alkali hinzu, so schliesst
man aus dem Zusammenfliessen der Milchkiigelchen zu grisseren
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Fetttropfen, dass jenes die zuvor vorhandene Hiillen der letzteren
gelost habe (Mitscherlich). Gleiche Wirkung bringt der Zusatz
von kochender Essigsdure oder heissem Natron hervor. Doch un-
geachtet dieser Thatsachen wird man hei hiufiger Beobachtung
immer wieder zu dem Glauben gefiihrt, dass die Milchelemente nur
einfache Fettkiigelchen seien, welche wegen ihres wissrigen Me-
diums gewthnlich nicht zusammenfliessen, denn nicht selten, schon
beim einfachen Umrithren der Mileh oder gar aus freien Stiicken,
vermischen sie sich miteinander, Je zahlreicher und "griosser sie
vorhanden sind, um so fetter und besser ist die Milech; je spir-
licher und kleiner man sie antrifft, um so mehr nimmt das Driisen-.
secret an Giite ab. Lédsst man nun frische Milch einige Zeit stehen,
so sieigen ihre Fettkiigelchen, ‘besonders die grosseren, weil speci-
fisch leichter, in die Hohe: dadurch sondert sie sich in zwei Schich-
ten, in eine obere, welche mehr breiig, zusammenhingend, schwach
gelblich ist, und in eine untere, bedeutend grossere, welche diinn-
fliissiger, wissriger und wegen des eben genannten Aufsteigens der
Fettkiigelchen specifiseh -schwerer (1,080 — 1,035) ist. Die Milch
zerfillt also in den Rahm und in die entrahmte Milech; doch
sind die Fettkiigelchen in jenem immer noch von den gelosten Be-
standtheilen der Milch ehenso umgeben, als sie in dieser und noch
dazu specifisch schwerer niemals giinzlich fehlen; daher wird der
Rahm eine wasserarme, aber butterreiche, und die entrahmte Milch
eine wasserreiche, aber butterarme Mileh genannt. Bleibt die Milch
noch lingere Zeit sich iiberlassen, so geht sie neben der Rahm-
bildung die bereiis erwihnie zweite Verdinderung ein: sie nimmi
eine dickliche, d. h. saure Beschaffenheit an, deren mﬁgliéhe Ur-
sache jetzt niher beschrieben werden soll

Untersucht man von frischer Milch die oberﬂachhchsten Schich-
ten des gebildeten Rahmes unter dem Mikroskope, so begegnen
dem geiibten Auge unter dem Myriaden von Milchkiigelchen und
freien Fetttropfchen vereinzelte blasse, rundliche oder lingliche Kor-
perchen bisweilen, aber nicht immer, in Begleitung von scharf punk-
tirten, als Vibrionenlager gedeuteter Masse, wie sie auf den meisten
faulenden Substanzen in grosser Menge vorkommt. Man findet sie
im Sommer frither, etwa nach fiinfzehn bis vierundzwanzig Stunden,
im Winter spiter, beiliufig niach zwei bis drei Tagen, stets aber
lange vorher, ehe das Sauerwerden der Milch dem Geschmacke
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merklich wird. Bei n#herer Betrachtung und eingehender Verglei-
chung mit ihren spiteren, zahlreich erscheinenden Naehkdmmlinger
geben sich dieselben unzweifelhaft als Sporen von Pilzen zn er-
kennen. Setzt man die Untersuchung nach kurzen Zwischenriumen
so lange fort, bis die Mileh vollstindig geronnen ist, so beobach-
tet man, wie diese Sporen an Menge zunehmen, mehr und meh:
Sprossen treiben, verdistelte Ketten bilden und theilweise zu wirk-
lichen, aus einreihigen Zellen zusammengesetzien Pilzfiden, welche
an ihrem einen Ende eine kugelige, oft mit kdrnigem Inhalte ge-
filllie Anschwellung tragen, allmihlig auswachsen, bis sie zuletzi
nicht nur zwischen die Elemente des Rahmes, sondern auch die
ibrigen Theile der zersetzten Milch, zwischen das geronnene Casein
und die Molke, eingelagert sind (Fig. 1 u. 2). Beim Aufsuchen
dieser Pilze ist jedoch, zumal in den allerersten Anfingen ihres Er-
scheinens, eine grosse Vorsicht und rubige Beobachtung von Néthen:
denn die Milchkiigelchen wie das freie Fett bieten theils durch ihr
Zusammenfliessen, theils durch den hiofig exleidenden Druck, z. B.
des Deckglischens die versehiedenartigsten und frappantesten Aehn-
lichkeiten mit jenen dar, gegen deren leicht miglichen Verwechs-
lungen oft nichts mehr- als der Fetiglanz derselben schiitzt. Zu
welehen Hyphomyceten diese Pilze gehiren, vermag ich nicht an-
zugeben: denn Botanik ist nicht mein specielles Fach und die My-
cologen selbst sind beziiglich der Diagnostik und Classifieirung der
einzelnen Géhrungspilze noch lange nicht unter sich einig. Hat
man rvechi viele derselben von den verschiedensten Keimstitten
untersucht, so gelangt man immer wieder zu der Frage, ob nicht
ein und dieselben Sporen je mach ihrem kiinftigen Mutterboden
sich zu den mannigfachsten Pilzarten gestalten konnen. Eine grosse
Aehnlichkeit, diinkt mir, bat der Pilz mit dem der Fier, welcher
walirscheinlich zu den Mucorinen und zwar zur Gattung Ascophora
gehbrt. Die Sporen selbst (Fig. 1 a), einzeln wie in ihrer ketten-
weisen Aneinanderreihung, haben je nach ihrem Alier eine verschie-
dene Grosse, im Mittel etwa eine Linge von 0,002—0,01" und
eine Breite von §,00045—0,0025", ferner ein maliweisses sehwach
conturirtes, oft fein granulirtes Aussehen, eine ovale, im ausge-
wachsenen Zustande fast rechteckige Gesialt und in ihrem Innern
manchmal eine kleine schillernde, von einem oder mehreren punki-
formigen Luftblischen angefiillte, einem granulirten Kerne shnliche
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Hohlung; nicht selten scheinen sie, besonders die grosseren, einen
wirklichen, fast grobktrnigen Kern zu besitzen. Dadurch unter-
scheiden sie sich von den scharf conturirien, fettglinzenden und
stark spiegelnden, in ihrer Grbsse wandelbaren Butterkiigelchen,
sowie sie immer in den tieferen Fliissigkeitsschichten des Priparates
liegen, wihrend jene in den oberen schwimmen, aiso jedesmal bei
tieferer Einstellung des Mikroskopes erst zu Tage treten. Die aus
den Sporen hervorwachsenden Fiden oder Flocken (Fig. 1 b) sind
gleichfalls verschieden dick, etwa 0,002—0,0065"" und dariiber,
gar nicht sellen mit kirnigem Inhalte gefiillt und durch die An-
einanderlagerung der ansgewachsenen Zellen mit Scheidewtinden und
Einkerbungen versehen. Sie treiben zahlreiche, meist unier spitzi-
gen Winkeln abtretende und gleich dicke Aeste. ~Diese gehen, je
iilter -die geronnene Milch wird, ‘mannigfache Verschlingungen und
Conjugationen untereinander wie mit denen ihrer Nachbarfiden ein,
so dass dicht verfilzte Mycelienlager mit zahlios untermischten Sporen
uns in den ausgehildetsten Formen mit wirklichen Fruetifications-
organen d. h. mit Sporen gefiillte -Gehiiuse oder Sporangien daraus
hervorkeimen. ~ So unschwer es nun ist, den genannten Pilz in
jeder sauren Milch, desgleichen im sauern Rahme und in der sauern
abgerahmten, ja wenn auch spiter in der gekochten Mileh nachzu-
weisen — um so ungeniigender fillt die Antwort auf die Frage
nach seiner Entstehungsweise aus: ob seine Sporen schon vollstin-
dig gebildet aus der umgebenden Luft. geradezu in die Mileh fallen
und daselbst, wie man annimmt, durch ibre Einwirkung auf den
Milehzucker und durch die Umwandlung desselben in Milchsiure die
Milchgihrung hervorrafen oder ob sie in der Mileh erst ihre frithe-
sten Entwickelungssiadien durchzumachen haben. Die mikroskopi-
schen Bilder scheinen fiir die letzte Moglichkeit zu sprechen. Man
findet ndmlich, nachdem die Milch einige Stunden ruhig an ihrem
Aufbewahrungsorte gestanden, besonders an den Winden der Milch-
gefiisse innerhalb verschieden grosser Haufen von Milchkiigelchen
kleine Mengen einer &usserst feinen, das Licht stark brechenden
Punkimasse (Fig. 6 a) und in ihr winzig kleine, anfangs stibchen-
formige, spiter mehr eiférmige, mattweisse Korperchen eingelagert,
welche nach ihrer Gestali, Lichtbrechung und aillmghliger Grossen-
zunahme unzweifelhaft jlingere Sporen darstellen. Ob aber die
feinkornige Punkimasse in irgend einer Beziehung zur Vibrionen-
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substanz stehe, ob sie aus den zarten rundlichen Kornchencon-~
glomeraten (Fig. 6 b) hervorgehe, welche, ihrer Husseren Gestalt
nach den grossen Eiterkorperchen sehr #dhnlich, in der frisch ge-
molkenen Milch hier und da zwischen den Buiterkiigelchen ange-
troffen werden, oder ob letztere Gebilde noch Bestandtheile des
Brustdriisensecretes sind — dariiber bin ich mir nicht klar gewor-
den. Der Milchs#urepilz schligt aber seine Wohnung nicht bloss in
der Milch auf, er folgt als unzertrennlicher Begleiter auch ihren Zer-
setzungsproducten. :

Die Butter ist die abgeschiedene Fettsubstanz der Milch. Sie
enthiilt mehr oder weniger Kisestoff und Molken eng mechanisch
gemengt. Diese eingeschlossenén Nebenbestandtheile der Milch sind
ebenso die Ursache des angenehmen und siissen Geschmackes der
frischen Butter, als sie gewdhnlich fiir den Grund ihrer schnellen
Verderbniss angesehen werden. Allein die Buiter bringt, wie ge-
sagl, ihren Feind, den hypothetischen Grund ihrer frilhern oder
spitern Zersetzung schon von der Milch her mit. Die Pilze des
sauren Rahmes, ihre Sporen, Fiden und Mycelien gehen in die
Butter iiber; das Stossen, Riitteln, Schlagen und alle derlei Mani-
pulationen, welche man bei ihrer Bereitung anwendet, sind nicht
im Stande, sie zu vernichten und in ihrer Wucherungsfihigkeit zu
zerstoren. Der Buiterpilz ist der direkte Abk6mmling des Milch-
pilzes, der stete Begleiier jeder Bulter, selbst der allerfrischesten,
und mit seiner von dusseren Umstinden abhingigen, geringern oder
grossern Fortentwickelung geht ihre friihere oder spitere Zersetzung,
welche ihr den eigenthiimlichen Geruch und scharfen Geschmack ver-
leiht, d. h. sie ranzig macht, Hand in Hand. Seine lippigste Bliithe
folgt, wie vorher in der Mileh die Umwandlung des Zuckers in
Milchsiiure, der Metamarphose dieser Milchsiure von der in der
Butter noch eingeschlossenen sauren Mileh in Buttersiure. Von Vi-
brionen, von deren Gegenwart Pasteur die Bildung der Buttersiure
abhéingig macht, habe ich in der Butter nichts gesehen. Wir ge-
niessen mit unserer Nahrung gar viele Menge s, g. frischer Buiter,
iiber deren colossalen Pilzbildungen (Fig. 3) wir bei n#herer Be-
trachtung staunen wirden. Davon liberzeugt man sich, wenn man
nur eine geringe Quantitit solcher Butter in Aether lést und die
Losung unter dem Mikroskop anschaut, Zur lingern Erhaltung der
Butter setzt man ibr, wie bekannt, entweder Kochsalz (/,—/, des
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Gewichtes) bei oder man schmilzf sie bei moglichst niederer Tem-
peratur und lisst ihve Beimischungen (geronnenen Kisestoff und
Wasseriiberrest) sich absetzen: dann wird die so gereinigte Butter
abgezogen und in gut geschlossenen Gefiissen aufbewahrt. Die
auf diese Weise bereitete Butter, die Schmalzbutter oder .das
Schmalz, hat gewbhnlich eine mehr dunkelgelbe Firbung; diese
rithrt von einem Farbestoffe her, welcher sich durch eine iiber den
‘Schmelzpunkt (32° C.) gehende Erhitzung der Butter in dem Kiise-
stoffe bildet. Ob und auf welche Art der Zusatz von Kochsalz,
wie er.im nirdlichen und westlichen Deutschland iiblich ist, auf
die Entwickelung und Lebensfihigkeit des Butterpilzes einen Ein-
fluss habe, kann ich nicht sagen, weil mir eine derartige Butter
nicht zur Verfiigung steht; nach den Beimengungen von Kochsalz
aber, welche ich zur hier gebriuchlichen Butter brachie, wird der
Pilz nicht zerstort, nur bleibt er in seiner Entwickelung etwas mehr
zuriick und jene wird gleichwohl, wenn auch spiiter, ranzig. Das
Gleiche gilt von der Schmelzbutter, welche vornehmlich in Sid-
dentsehland in Gebrauch ist. Trotz ihrer Behandlung im Feuer
erhilt sich nicht minder der Pilz in allen seinen Entwickelungs-
stadien "unversehrt, wie ja auch die tibrigen zum Fidulnissfermente
sich umbildenden Keime z. B. die der Eier und des Fleisches bei
einer 100° C. nicht tbersteigenden Temperatur ihre Entwickelungs-
fihigkeit behalten (Pasteur, Schroeder); ‘ je nach den- Husseren
Umstinden bringt er es gerade beim Ranzigwerden der Schmelz-
butter zu seiner ippigsten Entfaltung, zur Bildung von wirklichen
Fructificationsorganen: davon kann man sich ebenfalls hinreichend
iilberzeugen, wenn man von den verschiédensten Schmalzkiibeln,
wie sie aus den entgegengesetzten Gegenden zu Markt gebracht
werden, ganz aus der innersten Mifte heraus kleine Portionen
nimmt, sie mit Aether behandeli oder in der Wirme zergehen
lisst und dann mikroskopisch untersucht. Wie die Butter nnd das
Schmalz beherbergt endlich auch die Buttermilch, der nach der
Ausscheidung genannier Feite iibrig bleibende Theil des sauren
Rahmes, neben starken Kisestoffgerinnseln, zahlreichen kleineren,
meist verzerrten Milchkiigelchen ihve unzertrennlichen Pilzelemente.

Das andere, fiir die landwirthschaftliche Industrie hichst be-
deutende Zersetzungsprodukt der Milch ist der Kise. Bei der
Bereitung seiner zahlreichen Sorten, welche in den Handel kommen,
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geht es immer darauf hinaus, dass der Kisestoff, der fiir die Er-
nihrung wichtigste Theil der Mileh, in den unldslichen Zustand
tibergefilhrt werde. Es geschieht diess, wie gleichfalls bekannt, auf
zweierlei Wegen: entweder man versetzt die Milch theils mit Lab
theils mit einem wissrigen Aufgusse desselben: dann wird es
Stissmilechkise, oder man lisst die Milch durch Stehenlassen an
der Luft und Bildung von Milchsiure von selbst sauer werden:
dann wird es Sauermilehkiise. Der Siissmilchkiise wird er-
zeugt: theils aus abgerahmter Milch; dann wird er an Fettgehalt
irmer, s. g. magerer Kise, Zieger, wie z. B. unser gewthn-
licher Streichkise, die Kdse von Gryere, der Suffolkkiise, Marza-
lino; theils aus nicht abgerahmter Milch; dann fillt mit dem Kése-
stoff der grisste Theil der Butter nieder, s. g fetier Kise, wie
z. B. die Schweizerkiise, Emmenthaler', Chesterkise, Gloucesterkise,
der Kise von Brie, Rochefort, der Parmesankiise, Strachino di Gor-
gonzola, di Milano, der Limburger, Edamer, Leydner, Kantner- und
Texelkiise; theils nur aus Rahm, s. g. Rahmkise oder iiber-
fetter Kidse, wie z. B. der Neuchatelér, Gryer, Vaschreiner, Ro-
madoux, Stilionkiise; theils aus einem Gemenge von abgerahmter
und nicht abgerahmter Mileh: dann steht er in der Mitte zwischen
magerem und fettems Kise, s. g. halbfetter Kidse. Zu den Siiss-
milchkiisen gehbren zum- grossten Theile die feinen fremdlindischen
Kisesorten, zu den Sauermilchkiisen die besonders in Mittel- und
Stiddeutschland gebrduchlichen, unter dem Namen Hand-Quarkkise
bekannten Sorten. Die Art und Weise ihrer Bereitung gehiren in’s
Gebiet der Technik; mir obliegt gegenwiirtig nur die Beantwortung
der Frage nach dem Verhalten des Milchsdurepilzes in diesem aus-
geschiedenen Nahrungsstoffe der Mileh, Hier ergibi sich, soviel
ich wenigstens beobachten konnte, die meinen bisherigen Mitthei-
lungen ganz conforme Thatsache, dass alle die mir zuginglichen
Stissmilchkise des In- und Auslandes (Fromage de Brie, Chester,
Neuchatel, Parmesan, Rochefort, Stilton, Strachino di Gorgonzola,
Milano, Edamer, Emmenthaler, Kiithbacher, Limburger Kise) des
Pilzes entbehren, hingegen die Sauermilchkise (Handkise aus den
bayerischen Alpen, dem Flachlande, aus der Rheinpfalz, der Main-
zergegend), deren Zubereitungsweise der Enisiehung des Pilzes
dusserst giinstig ist, ibn auch in grisster Menge und {ippigster
Enifaltung (Fig. 4 u. 5) besitzen. Dessen kann man sich ebenfalls
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versichern, wenn man kleine Quantititen der je betreffenden Kése-
sorie in einem Ulrschilchen iiber der Spirituslampe mit Wasser
aufkocht, wodurch sie je nach ihrem Alter, pach ibrem Gehalt an
Caseiu oder Fetten sich mehr oder .weniger vollkommen auflosen
und dann mit ihren Besiandtheilen untersucht werden kénnen.
Doch mein Ausspruch, dass die Siissmilchkise von Pilzen frei
seien, ist nur ein relativ wahrer, fiir ganz junge Kise dieser Art
giltig: denn alle Kisegihrung, deren Beschaffenheit bei jedem Kise
je nach dem grossern und geringern Gehalte an Fett, je nach dem
Grade des Salzens und Pressens, je nach den iibrigen, oft landes-
iiblichen Zusiitzen hiehst verschieden ist, steht gerade wie die
Milchgihrung mii der Anwesenheit von Pilzen in gleichem Zusam~
menhange. lhnen wird nichi minder die Rolle zugetheili, den mog-
licherweise zuriickgebliebenen Milchzucker in Milchsiure, die noch
eingeschlossene Milchistiure, die Feite und endlich das Casein in
Fetisiuren umzuwandeln. Sie gelten demnach als die Bildner
jener fliichtigen Fettsiuren, welche dem Kise, je #lier er wird, in
desto hoherem Grade, den eigenthiimlichen Geruch und pikanten
Geschmak verleihen, wie schon Blondeau die Umwandlung des
Casein in das butterartige Fett des Kises von Schimmelbildung
(Torula viridis) abhiingig sein lisst. Nur liegt beziiglich des Pilz-
gehalies der Siuiss- und Sauermilchkése der Unterschied darin, dass
bei letzteren die Pilze gleich mit der Bereitung derselben in sie
aufgenommen werden und kriftig in ihnen sich fortentwickeln, dass
sie bei jenen hingegen erst nach ihver Fabrikation zu wuchern be-
ginnen unmd zwar von aussen nach innen ihrve Wanderung antreten.
Untersucht man mit Vorsicht und Ausdauer genannte Kisesorten an
ihrer Oberfliche dicht unter der harten Rinde, so begegnet man
kleinen Sporen und einzelnen Pilzfiden, ganz #hnlich denen, welche
die saure Milch beherbergt, aber in weit verklimmerier Weise und
nie in so tppiger Wucherung, wie in den Handkiisen. Die Pilze
bewohnen #usserst selien die Mitte, sondern immer nur diejenigen
Theile der Kése, welche sich schon dem unbewaffneten Auge durch
ein speckiges, gelbliches Ansehen kund geben. Diese Verinderung,
welche unter dem Namen des ,Reifens® oder ,Zeitigwerden des
Kises* bekanunt ist, schreitet gleichfalls von aussen nach innen und
besteht in chemischen Veorgingen, welche die s. g. ,Kisematte®
oder den geronnenen Kisestoff -treffen, wihrénd sein mehr brei-
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artiges Inneres, sein pilzloser Kern, noch ziemlich unverindert ist.
Ob aber die spirliche Entwickelung dieser von Aussen erst in den
fertigen Kise gelangenden Pilze von dem iblichen Einsalzen der
Kise, welehes wegen der wasseranziehenden Kraft des Kochsalzes
ihrer zu grossen Fiulniss entgegenwirken soll, bedingt sei, ob diese
Pilze wirklich dieselben sind, welche sich als treue Anhinger der
Milch und aller ihrer Zersetzungsprodukte, die Handkise nicht aus-
genommen, kund geben, oder ob sie Jugendstadien der gewdhn-
lichen rothen und blaven Schimmelbildungen (Sporendonema casei
und Aspergillus glaucus) derselben, welche vorzugsweise an weniger
gesalzenen Kisen in Gesellschaft des Acarus sico zur besonderen
Delicatesse der Albionssthne aufireten: Dazu sind weitere Unter-
suchungen von Fachm#numern nithig.

Ieh bin mit meiner Erzihlung zu Ende. Wer den Milchpilz
in noch grisserer Menge und Ueppigk{eit studiren will, der suche
ihn an anderen Orten, 'an welchen ein lebhafter Process der Milch-
siureentwickelung vor sich geht: als solche nenne ich vor Allen
die Salzbrithe des Sauerkrautes, das Wasser der Gerberlohe, sauer
gewordenes Bier (neben seinen Hefepilzen) und unter den Medica-
menten das Roob Sambuci. Von welcher Tragweite es fiir die
Wissenschaft iiberhaupt, fiir die Technik und Landwirthschafi ins-
besondere seci, den Pilz nachgewiesen zu haben, .welcher die Milch-
siuregihrung constant begleitet, dariiber maasse ich mir kein Ur-
theil an. Nur ein paar Worte fiir die praktische Medicin seien mir
noch gegbnnt. Die Milch und ihre Produkie gehren zu den ge-
wohnlichsten Nahrungsmitteln fiir Jung und Alt. Der Umsland,
dass in ihr, im Rahme, in der Butter der Pilz schon lingst
wuchert, ehe der Geschmack und das #Hussere Ansehen die che-
mische Umwandlung derselben kennbar machen, dass er auch in ge-
kochter Milch kriftige Wurzeln schlagen kann, dass ein in Zer-
setzung begriffener Kérper auch in andern, neben ihm befindlichen
Stoffen eine Molekularverinderung, d. h. eine Zersetzung hervor-
rufen kinne: diess Alles gibt gewiss den Schliissel zu manchen in
ihrer Genesis bisher noch unbekannten krankhaften Zustinden,
z. B. des Nahrungsschlauches. Ich will gegenwiirtig des allen Che-
mikern und Aerzten apogryphen Kisegiftes, welches gerade im Hand-
oder Quarkkise mit dessen iippigen Milchsiiurepilzen sich méchtig
entfaltet, noch nicht gedenken, sondern beispielsweise nur erinnern
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an die dyspeptischen Erscheinungen vieler Leute nach dem Genusse
von Kaffee und Rahm, wihrend sie ungemischten Kaffee gut ver-
tragen, oder an die bisweilen vorkommenden, ‘den Choleraanfillen
ghnlichen Magen- und Darmkatarrhe nach der Aufnahme von Ge-
frorenem, wobei der Pilz eines nicht mehr allzufrischen Créme’s,
in der Eisbiichse bis auf das Minimum seiner Frierfihigkeit herab-
gedriickt, sich, wenn er in die Temperatur des Magens gebracht
wird, unter den hefiigsien Vergiftungserscheinungen seines Ge-
niessers_auf’s” kriftigste daselbst entwickeln kann. Vor Allem aber
mochte ich die Beriicksichtigung genannter Verhiltnisse der Kinder-
praxis anheimgeben. Die mancherlei Verdauungsheschwerden der
kleinen, namentlich kiinstlich aufgeflitterten Kinder, welche gewdhn-
lich abnormen Zersetzungen 'der Indigesia zugeschrieben werden,
mogen mit der Gegenwart dieser Pilze in Zusammenhang stehen;
es sei nur jener griinen, diinnfliissigen, nach Fettsiuren riechenden,
sauer reagirenden Stiihle gedacht, welche die Umgebung des Afters
und der Genitalien erediren und die Kinder so raseh dem Verfalle
zufithren. Ich lasse dahin gestellt, ob der so hiufige Soor mit
derartigen Diarrhen begleiiet ist oder nicht: aber tiuschen mich
meine jetzigen und fritheren Untersuchungen nicht ginzlich, so ist
der Milchsiure- und Soorpilz ein und derselbe und sind die in dem
Munde zuriickbleibenden, noch nicht verschluckten letzten Mengen
Mich ein hinreichender Mutterboden theils fiir die schon mit der
Mileh eingefiihrten Pilze, wie bei den kiinstlich aufgefiitterten Kin-
dern, theils ftir die von Aussen erst auf die verschiedenste Weise
in die Mundhdhle gelangenden Keime wie bei den Kindern der
Mutter- und Ammenbrust. Gewiss- ist unter den gegebenen Um-
stinden die mikroskopische Untersuchung der Mileh auf die Gegen~
wart oder Abwesenheit von Pilzen eine ebenso wichtige Sache, als
die Anwendung der Milchmesser und Galaktoskope, die ebenso ein-
seitig wie unsicher sind, weil eine mit Wasser verdiinnte Milch
mehr Rahm abscheidet als die natiirliche und weil bis jetzt keine
Priiffungsmethode eine boswillige Vermischung anzugeben im Stande
ist wegen der allzugrossén Schwankungen, welchen die Milch unter-
worfen ist. Es erscheint auch noch sehr problematisch, ob der bei
den Kinderdrzten so beliebte Zusaiz von kohlensaurem Natron zur
Kuhmilch in der That den gewiinschien Erfolg hat: dasselbe mag
woh! die stirkere Caseincoagula der letztern fiir die kleinen Migen
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leichter l10sen, aber es beschlennigi die saure Gihrung nur um so
mehr, indem das gebildete milchsaure Natron neben seinen abfiih-
renden Eigenschaften die Einwirkung der Magensaftssiure neutrali-
sirt und die Eniwickelung mioglicherweise eingebrachter Pilze nur
befordert, zumal alkalische Fliissigkeiten fiir dieselben ein gedeih-
licher Boden sind: es treten daher die Milehsiure- und Buttergih-
rungen rasch auf und rufen Pyrosis, Erbrechen, Diarrhiéen hervor,
withrend kleine Gaben von verdiinnter Salzsiiure viel eher die Gih-
rung hemmen und eine normale Magenverdauung wieder cinleiten.
Durch diesen, wie ich hoffe, richtigen Nachweis von Pilzen in eini-
gen unserer gebriuchlichsien Lebensmitteln, in welche - sie von
Aussen auf die verschiedenste Weise gelangen, mdochie ich endlich
zur griindlichen mikroskopischen Untersuchung der Athmosphire
iiberhaupt auffordern. Denn die Luft, welche uns stels umgibt,
welche wir ununterbrochen aus- und einathmen und so hiufig ver-
schlucken, ist — man sehe nur einen in ein dunkles Zimmer ein-
fallenden Sonnensirahl — mit einer Unzahl von pflanzlichen wie
thierischen Keimen fiir Fermente. aller Art beladen. Mogen wir uns
auch noch vollends im Gebiete der Hypothesen befinden, wenn wir
die Ausschliessung wie Entwickelung mancher pathologischer Vor-
ginge auf solche Fermenthilder zuriickfihren: nichitsdestoweniger
muss gerade ihr Studiom das Objekt eingehender Forschungen wer-
den, weil mit ihrer genaueren Kenniniss gewiss ein fruchtbares
Erdreich fiir noch manche wichtige Entdeckung zu gewinnen sein
wird; namentlich die specifischen epidemischen und contagigsen
Kraunkheiten, deren Keime sich bis jetzi noch jedem Forscherauge
enizogen haben, bieten, selbst wenn nur der Gedanke an Analogie
noch gestattet ist, gar manche Belege fiir eine ,germinative Aetio-
logie®. Jedenfalls ordnen sich letziere hochst wichtige Fragen durch
die gewissenhafte Untersuchung aller Dinge, welche den Menschen um-
geben, viel naturgemisser und vollkommener, als wenn fixer Wahn
mit den ewigen Wiinschelruthenhieben geistreich sein sollender Hypo-
thesen die Menschheit in Grundwassertheorien zu ersidufen sich rast-
los abmiihi, fiir deren planlose dtiologische Nivellirung bei allen iiber
die Sterblichen hereinbrechenden Geisseln, wie z. B. bei Cholera und
Typhus nur eine bedauerungswiirdige Kritiklosigkeit die Chiffernschrift
der wahren wissenschafilichen Heilkunde zu entlehnen im Stande ist.

Miinchen, 6. Januar 1866.
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Erklirung der Abbildungen.

Tafel XV.

Fig. 1. Sporen der verschiedensten Entwickelung und Thallusfiden des Pilzes der
Milch.

Fig. 2. Pilzfiden aus ganz frisch scheinendem Rahme.

Fig. 3. Pilzfiden aus der Butter.

Fig. 4 u. 5. Sporen und Pilzfiden aus dem Handkise.

Fig. 6. a Wahrscheinliche Entwickelung der Sporen in der Mileh. b Zarte, gra-
nulirte Kugeln derselben, von denen zweifethaft ist, ob sie der Brustdriise

angehdren.

XXXTI.
Das plitzliche Ergrauen der Haupthaare.

(Nach einer Beobachtung von Dr. H. Lohmer und Dr. L. .Landois.)
Mitgetheilt

von Dr. Leonard Landois,
Privaidocenten und Assistenten am anatomisch-physialogischen Institute zu Greifswald.

(Hierzu Taf. XVL.)

Es gibt wohl nur wenige Erscheinungen auf den weiten Ge-
bieten der Pathologie und Physiologie, die, von so mythischem
Dunkel umhiillt, sich bis dahin der aufklirenden Forschung ent-
zogen haben, als das plétzliche Ergrauen der Haare. Ich
sage von einem ,mythischen® Dunkel, denn in der That die
Berichte, meist aus Hlterer Zeit stammend, klingen mehr einer Sage
dhnlich, als einer auf niichterne ‘Beobachtung fussenden Ueberliefe-
rang. So erzihlt uns die Geschichte, dass Ludwig von Baiern '),
der-in dem Wahne, sein Weib sei ihm untireu geworden, die ver-
meintlichen Mitwisser dieses Vergehens mit dem Schwerte nieder-
gestossen hatte, nachdem er von der Unschuld tiberzeugt wurde,
vor Gram und innerem Seelenschmerze in Einer Nacht graues Haar
bekommen habe. Bekannt sind die &hnlichen Mittheilungen von
Thomas Morus und der ungliicklichen Konigin Frankreichs Marie

') Cf. Raumer’s Geschichte der Hohenstaufen.



