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XXXII .  

Ueber den Pilz der Milch. 

Von Prof. Dr. v. H e s s l i n g  in Milnchen. 

(Hierzu Taf. XV.) 

| 
lch babe im Jahre 1852, nach dem Vorgange yon H o f m a n n ,  

Schenk  und v. W i t i i c h  die Gegenwart yon Pilzen im Htihnereie 
nachgewiesen und ihre Eigenschaften beschrieben ( R u b e n e r ' s  
illustr, reed. Zeit. I. $. 45). Dass sie, wie ich sehon damals be- 
hauptete, yon Aussen durch die por~se Kalkschale in die Eier ein- 
dringen und die unscren Hausfrauen wohl bekannte F~iulniss der- 
selbeo erzeugen, wurde (lurch Mos le r ' s  schiine Impfversuche un- 
umstiJsslich festgestellt. Gleiche Verh~ltnisse will ich gegenw~irtig 
bei der Milch und ihren Zersetzungsproducten schildern; dabei 
glaube ich nicht, wenigstens nach der mir zugiinglichen Literatur, 
reich einer blossen Recitirung schon gesagter Dinge schuldig zu 
machen. 

Bekanntlich wird die Milch bei kiirzerem oder liingerem Ste- 
hen je nach der herrschenden Temperatur frtiher oder sp~iter sauer. 
Man hat sich diesc Erscheinung in der Art erkl~irt, class der Sauer- 
stoff der Luft.den K~isestoff der Milch zu zersetzen beginne, dass 
der in Zersetzung begriffene K~isestoff den Milchzucker in Milch- 
s~iure umwandle urrd dass die Milchsiiure den K~isestoff dutch Neu- 
tralisation des Alkali's, welches ihn gelSst h~lt, zum Gerinnen 
bringel Gegeniiber diesen und ~ihnlichen Hypothesen der Chemi- 
ker fiber die Giihrungs- und F~iulnissvorg~inge 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 tiberhaupt einleitet, aus organisirten, 
mikroskopisch kleinen Keimen bestehe, welche yon Aussen in sie 
hiaeingelahgen, und dass ihre Gegenwart in githrende[l und faulen- 
den Substanzen nicht als die Folge, sondern als die Ursache ihrer 
Zersetzungsprozesse zu betraehten sei (Schwann) .  Besonders hat 
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P a s t e u r  dutch seine fortgesetzten Untersuchungen nachgewiesen, 
dass auch die Milehsiioregiihrung yon der Entwiekelung organischer 
Wesen, vegetabilischer wie thierischer, deren Keime in der Atmo- 
sphlire suspendirt sind, begleitet werde. Er vermischte eine L(i- 
sung yon Candiszueker mit pbospbaten, gefiilltem kohlensauren 
Kalke und geringen Mengen eines Ammoniaksalzes. Nach viernnd- 
zwanzig Stunden trtibte sich die Fliissigkeit, eine Gasentwiekelung 
trat auf, das Ammoniak verschwand und die phosphorsauren Salze 
wie der kohlensaure Kalk 15sten sieh. Nachdem diese Giihrungs- 
ph~inomen e mebrere Tage gedauert, butte sich Milchsliurehefe unter 
Begleitung yon Infusorien abgeschieden sowie milch- und butter- 
saurer Kalk gebildet. Diese Milchsliurehefe, yon anderen Sehimmel- 
bildungen wohl unterscheidbar, verwandelt naeh P a s t e u r ' s  An- 
schauung.bei der Giihrung dutch ihren Contakteinfluss den Zucker 
in Milehs~iure, wie die Alkoholhefe ihn in Alkohol umsetzt, und wie 
die weitere Umwandlung des Alkohols in Aldehyd und Essigs~iure 
eine Fortsetzung des Einfiusses der Alkoholhefe ist, ebenso ist die 
Umwandlung der Milchs~iure in Buttersiiure die Fortsetzung des 
Einflusses der Milchs~iurehefe. Sp~iter steltte tier genannte Chemi- 
ker noch weitere hierher gehSrige Experimente an. Er ftil!te eine 
Flasche zu einem Drittel mit Zuckerwasser und etwas Here und kochte 
dasselbe zwei bis drei Minaten lang. Beim Erkalten liess er die 
Flasche sich mit Luft fiillen, welche durch ein rothgltihendes Platin- 
rohr gestriehen ist, und scbmolz sie zu. B e i  300 aufbewahrt, war 
die Fliissigkeit noch nach sechs Wochen m~ver~ndert. Dann bracbte 
P a s t e u r  in diese Flasche geringe Mengen einer Baumwolle, in 
welcher er mittelst eines Aspirators den in der Luft enthaltenen 
Staub gesammelt hatte: Schon nach einem Tage zeigten sick in ihr 
organische Gebilde, wie Bacterium, Penicillium, Ascophora, Asper- 
gillus, deren Keime also dureh dieses Verfahren dahin gelangten. 
Aehnliche Versuche wurden auch mit anderen Fliissigkeiten, z.B. 
mit Urin und Milch angestellt. Bei der Milch ergab sich, dass sie, 
bei 100 ~ etwa zwei bis drei Minuten gekoeht, nach zwei bis drei 
Tagen gerana, eine Menge Vibrionen enthielt, deren 8ildung wahr- 
scheinlich mit ihrer Alkalescenz znsammenh~ngt. Wurde abet ihre 
Temperatur beim Sieden nut am 100 erhSh t, so gerann die Milch 
nicht und bildeten sich in ihr keine 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 letzter Zeit 
gelangte P a s t e u r  zu dem Ergebnisse, dass der Schimmel, welcher 
bei der Giihrung den Zucker in Milchs~iure umwandelt, nicht ver- 
mag, die Bildung von Butters~re anzuregen, dass das Ferment der 
letztern gerade wie beim wcinsauren Kalke nicht ein in Zersetzung 
begriffener Eiweisski/rper, sondern ein Infusionsthierchen aus der 
Gattung Vibrio sei, dessen Keim gleichfalls yon Aussen zugefiihrt 
werde. Diese Infusorien messen in die Breite 0,00045 't' und in 
die L~nge his 0 ,020" .  kSnnen ohne alle Einwirknng yon gasf0r- 
migem oder ahsorbirtem Sauerstoffe leben und sind gleichfalls z. B. 
in einer LSsung von Zucker, Phosphaten und Ammoniak kiinstlich 
darstellbar; sie sind bei allen Giihrungs- und F~iulnissvorg~ingen 
zugegen und repr~sentiren bereits seehs verschiedene animalische 
Fermente derselben, welche alle in freiem Sauerstoffgase sterben. 
Ebenso dfinkt es S ch r o e  tier nach seinen schiinen Untersuchungen 
wahrscheinlich, class die Keime der Milch, welche sich zu ihrem 
speeifischen F~iulnissfermente gestalten kiinnen, nicht wie die Itefe 
vegetabilischer Natur seien; doch sei es auch nicht sicher erwiesen, 
ob man das F~iulnissferment nut als eine chemisch wirkende Sub- 
stanz oder als die Entwickelung tines thierischen Organismus zu 
betraehten babe, zumal es weder Schimmel noch sonstige organi- 
sirte infusorische Bildungen darbietet und die dabei auftretenden 
Vibrionen mit seiner Entstehung kaum nothwendigerweise zusammen- 
hlingen. Ich bin nun nicht in der Lage, alle die Experimente, 
welche zmn Beweise ftir die Existenz und Nicht-Existenz der Ur- 
zeugung angestellt wurden, prtifen zu kiinnen~ muss reich daher 
eines bestimmten Urtheils enthalten; doch kann ich alas offene Ge- 
stlindniss nicht unterdrficken, dass mir nach der genaueren Einsicht 
in den Streit der franzi~sischen Forscher, welcher sich aus zwei 
entgegengesetzten Lagern fiber dieses Thema e~Jtsponnen hat, die 
Akten fiber die Lehre yon der generatio aequivoca noeh nicht ge- 
schlossen zu sein scheinen, wie ich frfiher es selbst geglaubt babe. 
Gegenw~irtig will ich nur einfache Thatsachen erziihlen, yon wel- 
chert sich Jeder fiberzeugen wird, wenn er ihnen nachforscht, und 
es gentigt mir, die uuter den Naturforschern sich mehr und mehr 
befestigende Ansicht, dass jede an organischen Stoffen vorkommende 
Zersetzung oder Fiiulniss yon organisirten lebenden Wesen begleitet 
sei, um eine weitere richtige Beobachtung vermehrt zu haben, ganz 
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unbekiimmert um die auch hier zu ziehenden Schltisse. P a s t e u r  
hat den ktinstlich dargcstellten oder auf dem Wege des Experi- 
mentes in die Milch eingebrachten Milchsli.urepilz beschrieben: ich 
gehe nun einen Schritt welter und schildere den wirklichen, eine 
jede Milchgiihrung constant begleitenden Pilz, wie ihn mir meine 
Untersuehungen, welche ich seit Jahren iiber die mikroskopische 
Zusammensetzung unserer Lebens-, Nahrungs- und Genussmittel an- 
stellb, unz~ihligemale und bei den Milchsorten der Oekonomien yon 
den verschiedensten Gegenden gezeigt haben. Oabei vergesse ich 
keineswegs, dass, wie bei jeder Pilzbildung, auch bier Localitiit und 
Temperatur den grSssten Einfluss austiben, d. h. die geringere oder 
griissere Menge, alas frtihere oder splitere Auftreten desselben be- 
dingen. Es ist mir auch nicht unbekannt, dass schon sehr h~ufig 
in der Milch Pilze uachgewiesen wurden: wie z. B. in der farbigen 
Milch;.allein man ist nur auf halbem Wege stehen geblieben; man 
hat die der Milch spccifisch angehiJrenden, wahrscbeinlich dureh die 
Farbestoffe des Futters der Thiere geflirbten Pilze wohl gesehen, 
abet' als pathologisch betrachtet und ihre Genese nicht verfolgt, 
welehe yon ihrem best~ndigen Vorkommen leicbt tiberzeugt hlitte. 

Die frische Kuhmilch - -  auf sie bcziehen sich ausschliesslich 
diese Mittheihmgen - -  ist eiue schwach alkalische, nicht selten bald 
nach dem Melken sehon sauer reagirende ( S c h l o s s b e r g e r ,  
I-Ioppe) emulsionartige Fltissigkeit. In einer klaren wiissrigen 
AuflSsung yon Eiweisstoffen, Milchzueker, extractiven Materien und 
allerlei Salzen, kurz in dem Milchserum oder Mi!chplasma, enthiilt 
sie das Butterfett in der Form zahlreicher mikroskopischer Fett- 
kiigelehen, tier s. g. Milch- oder Buttcrktigelchen, mechanisch ge- 
mengt. Diese haben die verschiedenste Gr~isse yon 0,0005--0,004, 
ja bis 0,01 m, eine meist rundliche, doeh aueh ovale birnartige 
Gestalt, vollkommene Ourchsichtigkeit und scbarfe Conturen: daher 
man sie hihifig als Probeobjekt ftir die Definitionskraft tier Mikro- 
skope bentitzt hat. Als kleine Linsen zerstreuen sie das Licht nacb 
allen Richtungen und geben dadurch der Milch ihr undurchsichtiges 
weisses Ansehen, welches sie unter dem Mikroskope nicht besitzt. 
Die Milchkiigelchen s011en ferner eine aus Eiweissstoffen gebildete 
Hiille haben; denn schtittelt man Aether mit Milch, so gibt sie we- 
nig Fett an ihn ab: setzt man abet ein Alkali hinzu, so schliesst 
man aus dem Zusammenfiiessen der Milchkiigelchen zu gri~sseren 
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Fetttropfen, dass jenes die zuvor vorhandene Htillen der letzteren 
geli~st habe (Mi tscher l ich) .  Gleiche Wirkung bringt der Zusatz 
yon kochender Essigs~ure oder heissem Natron hervor. Doch un- 
geachtet dieser Thatsachen wird man bei hliufiger Beobachtung 
immer wieder zu dem Glauben geftihrt, dass die Milchelemente nut 
einfache Fettkiigelchen seien, welche wegen ihrcs wiissrigen Me- 
diums gew(ihnlich nicht zusammenfliessen, denn nicht selten, schon 
beim einfachen Umrtihren tier Milch oder gar aus freien stricken, 
vermisehen sie sich miteinander. Je zahlreicher und grSsser sic 
vorhanden sind, um so fetter und besser ist die Milch; je spiir- 
lieher und kleiner man sic antrifft, um so mehr nimmt das Drtisen- 
secret an Gtite ab. L~sst man nun frische Milch einige Zeit stehen, 
so steigen ihre Fettkiigelchen, besonders die griJsseren, well speci- 
fisch leicht'er, in die Ittihe: dadurch sondert sic sieh in zwei Schieh- 
ten, in eine obere, welche mehr breiig, zusammenhlingend, sehwach 
gelblich ist, und in eine untere, bedeutend grSssere, welche diinn- 
fltissiger, wlissriger un.d wegen des eben genannten Aufsteigens der 
Fettktigelchen specifisch schwerer (1,030--1,035) ist. Die Milch 
zerfiillt also in den Rahm und in  die e n t r a h m t e  Milch; doch 
sind die Fettktigelchen in jenem immer noch yon den geliisten Be- 
standtheilen der Milch ehenso umgeben, als sie in dieser und noch 
dazu specifisch schwerer niemals giinzlieh fehlen; daher wird der 
Rahm eine wasserarme, aber butterreiche, und die entrahmte Milch 
eine wasserreiche, abet butterarme Milch genannt. Bleiht die Milch 
noch liingere Zeit sich tiberlassen, so geht sic nehen der Rahm- 
bildung die bereits erwlihnte zweite Veriinderung ein: sie nimmt 
eine dickliche, d.h.  saute Beschaffenheit an, deren mi~gliche Ur- 
sache jetzt nii:her besehrieben werden soil. 

Untersucht man yon frischer Milch die oberfliichlichsten Schieh- 
ten des gehildeten 1%hines unter dem Mikroskope, so begegnen 
dem getibtcn Auge unter den Myriaden yon Milchktigelehen und 
freien FetttrSpfchen vereinzelte blasse, rundliche oder li~ngliche K(ir- 
perchen biswcilen, abet nicht immer, in Begleitung yon scharf punk- 
tirten, als Vibrionenlager gedeuteter Masse, wie sie auf den meis{en 
faulendcn Substanzen in grosset Menge vorkommt. Man findet sic 
im Sommer frtiher, etwa nach fttnfzehn bis vierundzwanzig Stunden, 
im Winter spliter, beilliufig nach zwei bis drei Tagen, stets abet 
lange vorher,, ehe das 8auerwerden der Milch dem Gesehmacke 
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merklich wird. Bei n~herer Betrachtung und eingehender Verglei- 
chung mit ihren spiiteren, zahlreich erscheinenden Nachk(immlinger 
geben sich dieselben unzweifelhaft als Sporen yon Pilzen zu er- 
kennen. Setzt man die Untersnchung naeh kurzen Zwischenrliumer 
so lange fort, his die Milch vollstiindig geronnen ist, go keobach- 
tel man, wie diese Sporen an Menge zunehmen, mehr und meh~ 
Sprossen treiben, ver~istelte Ketten bilden und theilweise zu wirk- 
lichen, aus einreihigen Zellen zusammengesetzten Pilzf~den, welche 
an ihrem einen Ende eine kugelige, oft mit kiirnigem Inhalte ge- 
ftillte Anschwellung tragen, allmiihlig auswachsen, bis sic zuletzl 
nicht nut zwischen die Elemente des Rahmes, sondern auch die 
fibeigen Theile der zersetzten Milch, zwischen das geronnene Casein 
und die Molke, eingelagert sind (Fig. I u. 2). Beim Aufsuehen 
dieser Pilze ist jedoch, zumal in den allerersten Anfiingen ihres Er- 
sckeinens, eine grosse Vorsicht und ruhige Beob~/chtung yon N(ithen: 
denn die Milchktigelchen wie alas freie Felt bieten theils dutch ihr 
Znsammenfliessen, theils durek den h~ufig e~;teidenden Druck~ z. B. 
des Oeckgliischens die verscbiedenartigsten nnd frappantestcn Aehn- 
lichkeiten mit jenen dar, gegen deren leickt mi~glichen Verwechs- 
tungen oft nickts mekr-als  der Fettglanz derselben sch~itzt. Zu 
welchen Hypkomyceten diese Pilze geh(iren, vermag ich nicht an- 
zugeben: denn Botanik ist nicht mein specielles Fach und die My- 
cologen selbst sind beztiglieh der Diagnostik and Classificirung der 
einzelnen Gi~hrungspilze neck lange nicht unter sick einig. Hat 
man recht viele derselben yon den verschiedensten Keimst~tten 
untersucht, so gelangt man immer wieder zu der Frage, ok nicht 
ein und dieselben Sporen je nach ihrem k[inftigen Muttcrboden 
sich zu den rnannigfachsten Pilzarten gestalten ktinnen. Eine grosse 
Aehnliehkeit, dtinkt mir, hat tier Pilz mit dcm der Eier, welcher 
wahrscheinlich zu den Mucorinen und zwar zur Gattung Ascophora 
gehiJrt. Die Sporen selbst (Fig. 1 a), einzeln wie in ihrer ketten- 
weisen Aneinanderreihung, kaben je nach ihrem Alter eine verschie- 
dene GriJsse, im Mittel etwa eine Liinge yon 0,002--0,01 m und 
eine Breite yon 0,00045--0,0025 m, ferner ein mattweisses schwach 
eonturirtes, oft rein granulirtes Aussehen, eine ovale, im ausge- 
wachsenen Zustande fast rechteckige Gestalt und in ihrem lnnern 
manchmal eine kleine schillernde, yon einem oder mehreren punkt- 
fi~rmigen Luftbliischen angcftillte, einem granulirten Kerne iihnliche 
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Htihlung; nicht selten scheinen sie, besonders die grtisseren, einen 
wirkliehen, fast grobktirnigen Kern zu besitzen. Dadurch unter- 
scheiden sie sich yon den scharf conturirten, fettgl~inzenden und 
stark spiegelnden, in ihrer Griisse wandelbaren Butterkiigelchen, 
sowie sie immer in den tieferen Fltissigkeitsschichten des Pr~iparates 
liegen, w~ihrend jene in den oberen schwimmen, also jedesmal bei 
tieferer Einstelhmg des Mikroskopes erst zu Tage treten. Die aus 
den Sporen hervorwachsenden F~iden oder Flocken (Fig. 1 b) sind 
gleichfalls verschieden dick, etwa 0,002 0,0065 m u n d  dartiber, 
gar nicht selten mit ki3rnigem lnhalte geftillt und dutch die An- 
einanderlagerung der ausgewachsenen Zellen mit Scheidew~tnden und 
Einkerbungen versehen. Sie treiben zahlreiche, meist unter spitzi- 
gen Winkeln abtretende und gieich dicke Aeste. Diese gehen, je 
~Iter die geronnene Milch wird, mannigfache Verschlingungen und 
Conjugationen untereinander wie mit denen ihree Nachbarf~den ein, 
so dass dicht verfilzte Mycelienlager mit zahllos untermischten Sporen 
uns in den ausgebildetsten Formen mit wirklichen Fructifications- 
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 sp~iter in der gekochten Milch nachzu- 
weisen - -  um so ungentigender f~tllt die Antwort auf die Frage 
nach seiner Entstehungsweise aus: ob seine Sporen schon vollstiin- 
dig gebildet aus der umgebenden Luft geradezu in die Milch fallen 
und daselbst, wie man anuimmt, durch ihre Einwirkung auf den 
Milehzucker und dutch die Umwandlung desselben in Miichs~iure die 
Milchg~ihrung hervorrufen oder ob sie in der Milch erst ihre friihe- 
sten Entwickelungsstadien durchzumachen haben. Die mikroskopi- 
schen Bilder seheinen fiir die letzte Mtiglichkeit zu spr'echen. Man 
finder nlimlich, nachdem die Milch einige Stunden ruhig an ihrem 
Aufbewahrungsorte gestanden, besonders an den W~inden der Milch- 
gef~isse innerhalb verschieden grosset Haufen yon Milchkiigelchen 
kleine Mengen einer ~tusserst feinen, das Licht stark brechenden 
Punktmasse (Fig. 6 a) und in ihr winzig kleine, anfangs st~ibchgn- 
ftirmige, spliter mehr eifiirmige, mattweisse Ki~rperchen eingelagert, 
welche nach ihrer Gestalt, Lichtbrechung und allmlihliger Griissen- 
zunahme unzweifelhaft jiiugere Sporen darstellen. Ob aber die 
feinkiirnige Punktmasse in irgend einer Bezfehung zur Vibrionen- 
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substanz stehe, ob sie aus den zarten rundlichen K~irnchencon- 
glomeraten (Fig. 6 b) hervorgehe, welche, ihrer iiusseren Gestalt 
nach den grossen Eiterk(irperchen sehr ~ihnlich, in der frisch ge- 
molkenen Milch hier und da zwischen den ButLerktigelchen ange- 
troffen werden, oder ob letztere Gebilde noch Bestandtheile des 
Brustdriisensecretes sind - -  dartiber bin ich mir nieht klar gewor- 
den. Der Milchs~iurepilz schl~igt aber seine Wohnung nicht .bless in 
der Milch auf, er folgt als uuzertrennlicher Begleiter auch ihren Zer- 
setzungsproducten. 

Die B u t t e r  ist die abgeschiedene Fettsubstanz tier Milch. Sie 
enth~ilt mehr oder weniger K~isestoff und Molken eng mechanisch 
gemengt. Diese eiageschlossenen I~ebenbestandtheile der Milch sind 
ebenso die Ursache des angene}lmen und stissen Geschmackes der 
frischen Butter, als sie gewShnlich fiir den Grund ihrer schnellen 
Verderbniss angesehen werden. Allein die Butter bringt, wie ge- 
sagt, ihren Feind, den hypothetischen Grund ihrer friihern oder 
spiitern Zersetzung schon v o n d e r  Milch her mit. Die Pilze des 
sauren Rahmes, ihre Sporen, F~iden und Mycelien gehen in die 
Butter fiber; das Stossen, Btitteln, Schlagen und alle derlei Mani- 
pulationen, welche man bei ihrer Bereitung anwendet, sind nicht 
im Stande, sie zu verniehten und in ihrer Wucherungsfiihigkeit zu 
zersti~ren. Der Butterpilz ist der.direkte Abki~mmling des Milch- 
pilzes, tier stere Beg'leiter jeder Butter, setbst der allerfrischesten, 
und mit seiner yon iiusseren Umstiinden abh~ingigen, ger~ngern oder 
griisseru Fortentwickelung geht ihre friihere oder sp~itere Zersetzung, 
welche ihr den eigenthiimliehen Geruch und scharfen Geschmack ver- 
leiht, d. h. sie ranzig macht, Hand in Hand. Seine tippigste Bliithe 
folgt, wie vorher in der Milch die Umwaudlung des Zuckers in 
Milchs~iure, der Metamorphose dieser Milchs~ure von der in der 
Butter noch eingeschlossenen sauren Milch in Butters~iure. Von Vi- 
brionen, yon deren Gegenwart P a s t e u r  die Bildung" der Buttersi~ure 
abhlingig macht, habe ieh in der Butter nichts gesehen. Wir ge- 
niessen mit unserer Nahrung gar viele Menge s. g. fl'ischer Butter, 
iiber deren colossalen Pilzbildungen (Fig. 3) wit bei n~herer Be- 
trachtung staunen wiirden. Davon tiberzeugt man sich, wenn man 
nur eine geringe Quantit~it solcher Butter in Aether l~ist und die 
L~isung unter dem Mikroskop anschaut. Zur 1Kngern Erhaltung der 
Butter setzt man ihr, wie bekannt, entweder Kochsalz ( ~ - - ' / 5  des 
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Gewichtes) bei oder man schmilzt sie bei miiglichst niederer Tem- 
peratur uud llisst ihre Beimischungen (geronnenen Kiisestoff und 
Wasseriiberrest) sich absetzen: dann wird die so gereinigte Butter 
abgezogen und in gut geschlossenen 6eflissen aufbewahrt. Die 
auf diese Weise bereitete Butter, die S c h m a l z b u t t e r  oder das 
Schmalz~ hat gew~ihnlich eine mehr dunkelgelbe F~irbung; diese 
riihrt yon einem Farbestoffe her r welcher sich dutch eine tiber den 
Sehmelzpunkt (320 C.) gehende Erhitzung der Butter in dem Kiise- 
stoffe bildet. Ob und auf welche Art der Zusatz yon Kochsalz, 
wie er im n(irdlichen und westlichen Deutschland tiblich ist, auf 
die Entwickeiung und Lebensf'~higkeit des Butterpilzes einen Ein- 
fluss habe, kann ich nicht sa$en~ weft mir eine derartige Butter 
nicht zur verfiigung steht; nach den Beiniengungen yon Kochsalz 
aber, wetche ich zur bier gebr~iuchlichen Butter brachte, wird der 
Pilz nicht zerstSrt, nur bleibt er in seiner Entwiekelung etwas mehr 
zuriick und jene wird gleichwohl, wenn auch sp~iter~ ranzig. Das 
Gleiche gilt von der Schmelzbutter, welche vornehmlich in Siid- 
det~tschland in Gebrauch ist. Trotz ihrer Behandlung im Feuer 
erhiilt sich nicht mimer der Pilz in allen~ seinen Entwickelungs- 
stadien'unversehrt, wie ja auch die tibrigen zum F~iulnissfermente 
sich umbildenden Keime z.B. die der Eier u n d d e s  Fleisc.hes bei 
einer 100 0 C. nicht tibersteigenden Temperatur ihre Entwickelungs- 
f'~ihigkeit behalten (Pas teu r ,  S c h r o e d e r ) ;  je nach den iiusseren 
Umst~inden bringt er es gerade beim Ranzigwerden der Schmelz- 
butter zu seiner tippigsten Entfaltung, zur Bildung yon wirklichen 
Fructifieationsorganen: davon kann man sich ebenfalls hiureichend 
iiberzeugen, wenn man yon den verschiedensten Schmalzktibeln, 
wie sie aus den entgegengesetzten Gegendsn zu Markt gebracht 
werden, ganz aus der innersten Mitte heraus kleine Portionen 
nimmt, sie mit Aether hehandelt oder in der Wiirme zergehen 
l~sst und da~a mikroskopisch untersucht. Wie die Butter u~d das 
Schmalz beherbergt endlich auch die B u t t e r m i l c h ,  der nach der 
husscheidnng genannter Fette tihrig bleibende Theil des sauren 
Bahmes, neben starken K~isestoffgerinnseln~ zahlreichen kleiueren, 
meist verzerrten Milchktigelchen ihre unzertrennlichen Pilzelemente. 

Das andere, fiir die landwlrthschaftliche Induslrie hiichst be- 
deutende ZersetzungSprodukt tier Milch ist der Kiise. Bei der 
Bereitung seiner zahlreichen Sorten~ welche in den Handel kommen, 



570 

geht es immer darauf hinaus, dass der Kiisestoff, der ftir die Er- 
niihrung wichtigste Theil tier Milch, in den unliislichen Zustand 
tibergeftihrt werde. Es geschieht diess, wie gleichfalls bekannt, auf 
zweieriei Wegen: entweder man versetzt die Milch theils mit Lab 
theils mit einem w:dssrigen Aufgusse desselben: dana wird es 
S t i s smi lchk i i se ,  oder man llisst die Milch durch Stehenlassen an 
der Luft und Bildung VGn Milchsltnre yon selbst sauer werden: 
dann wird es S a u e r m i l c h k ~ s e .  Der Stissmilchk~se wird er- 
zeugt: theils aus abgerahmter Milch; dann wird er an Fettgehalt 
~irmer, s .g .  m a g e r e r  Kiisc, Z i e g e r ,  wig z. B. unscr gewShn- 
licher Streichkiise, dig Iilise yon Gryere, der Suffolkklise, Marza- 
lino; theils aus nicht abgerahmter Milch; dana i'~illt mit dem Kiise- 
stoff der grSsste Theil der Butter nieder, s. g. f e t t e r  K~se,  wic 
z. B. die Schweizerkiise, Emmenthaler, Chesterklise, Gloucesterk~ise, 
der Kiise yon BriG, Rochefort, der Parmesank~se, Strachino di Gor- 
gonzola, di Milano, der Limburger, Edamer, Leydner, Kantner- und 
Texelkiise; theils ntlr aus Rahm, s. g. Bahmk~ise oder t ibe r -  
f e t t e r  Kiise,  wig z. B. dcr Neuehatel~r, Gr:~cr, Vaschreiner, Ro- 
madoax, Stiltonklise; theils aus einem Gemenge yon abgerahmter 
und night abgerahmter Milch: dana steht er in der Mitte zwischen 
magerem und fettem K~ise, s .g .  halbfetter Kiise. Zu den Stiss- 
milchkiisen gehSren zum grSssten Theile die feinen fremdllindischen 
Kiisesorten, zu den Saucrmilchki~sen dig besonders in Mittel- und 
Stiddeutsehland gebr~iuehliehen, untcr dem Namen Hand-Quarkk~se 
bekannten Soften. Die Art und Weise ihrer Bereitung gehiiren in's 
Gebiet der Technik; mir obliegt gegenwiirtig nur die Beantwortung 
der Frage nach dem Verhalten des Milehs~iurepilzes in diesem aus- 
geschiedenen Nahrungsstoffe der Milch. Itier ergibt sich, soviel 
ich wenigstens beobachten konnte, die meinen bisherigea Mitthei- 
lungen ganz conforme Thatsache, dass alle die mir zug~inglichen 
S%smilchk~ise des In- und Auslandes (Fromage de Brie, Chester, 
Neuchatel, Parmesan, Rochefort, Stilton, Strachino di Gorgonzola, 
Milano, Edamer, Emmenthaler, Ktihbacher, Limburger K~ise) de~ 
PilzeS entbehren, hingegen die Sauermilchk~se (Handk~ise aus den 
bayerisehen Alpen, dem Flaehlande, aus tier Bheinpfalz, tier Main- 
zergegend), dcren Zubereitungsweise der Entstchung des Pilzes 
~usserst gt'mstig ist, ihn auch in gr~sster Menge und tippigste~ 
Entfaltung (Fig. 4 u. 5) besitzen. Dessert kann man sigh ebenfalls 
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versichern, wenn man kleinG Quantitliten der je betreffenden Kiise- 
sorte in einem Uhrschlilchen tiber der  Spirituslampe mit Wasser 
aufkocht, wodurch sic je nach ihrem Alter, nach ihrem Gehalt an 
Casein oder Fetten sich mehr oder weniger vollkommen auflSsen 
und dann mit ihren Bestandtheilen untersucht werden kSnnen. 
Doch mein Ausspruch, dass die Stissmilchk~se Yon Pilzen frei 
seien, ist nur ein relativ wahrer, fiir ganz junge Kiise dieser Art 
giltig: denn alle Kiisegiihrung, deren Beschaffenheit bei jedem Kiise 
je nach dem gr~issern und geringern Gehalte an Fett, je nach dem 
Grade des Salzens und Pressens~ je nach den iibrigen, oft landes- 
tiblichen Zus~itzen hSchst verschieden ist, steht gerade wie die 
Milchg~ihrung m i t d e r  Anwesenheit yon Pilzen in gleichem Zusam- 
menhange. Ihnen wird nicht minder die Rolle zugetheilt, den mSg- 
licherweise zurtickgebliebenen Milcl~zucker in Milchsfiure, die noch 
eingeschlossene Milehs~ure, die Fette und i~ndlich das Casein in 
Fettsiiuren umzuwandebl. Sie gelten demnach als die Bildner 
jener fitichtigen Fettsiluren, welche dem K~ise~ je iilter er wird, in 
desto hi~herem Grade, den eigeuthtimlichen Geruch und pikanten 
Geschmak verleihen , wie schon B londeau  die Umwandlung des 
Case'in in das butterartige Fett des  K~ises yon Schimmelbildung 
(TorUla viridis) abhlingig sein l~sst. Nur liegt beziiglich des Pilz- 
gehaltes der Siiss- und Sauermilchkiise der Unterschied darin, dass 
bei letzteren die Pilze gleich mit der Bereitung derselben in sie 
aufgenommen werden und kriiftig in ihnen sich fortentwickeln, dass 
sic bei jenen hingegen erst nach ihrer Fabrikation zu wuchern be- 
ginnen u~d zwar yon aussen nach innen ihre Wand~rung antreten. 
Untersucht man mit Vorsicht und Ausdauer genannte Kiisesorten an 
ihrer 0berfiiiche dicht unter der harten Rinde, so begegnet man 
kleinen Sporen und einzelnen Pilzf~tden, ganz ~hnlich denen, welche 
die saure Milch beherbergt, abet in welt verkUmmerter Weise und 
nie in so ilppiger Wucherung~ wie in den Handklisen. Die Pilze 
bewohnen ~usserst selten die Mitte, sondcrn immer nur diejenigen 
Theile der K~ise, welche sich sehon dem unbewaffneten Auge durch 
sin speekiges, gelbliches Ansehen l~und geben. Diese Ver~nderung, 
welehe unter dem Namen des ,,Reifens" oder ,,Zeitigwerden des 
K~ses" bekannt ist, schreitet gleiel~falls yon aussen nacb innen und 
besteht in chemischen Vorgiingen, welche die s. g. ,Kiisematte" 
oder den geronnenen Kiisestoff treffen, wiihrend sein mchr brei- 
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artiges Inneres, sein pilzloser Kern, noch ziemlich unver~indert ist. 
Ob aber die spiirliche Entwickelung dieser v0n Aussen erst in den 
fertigen K~se gelangenden Pilze yon dem tibliehen Einsalzen deI 
Kiise, welches wegen der wasseranziehenden Kraft des Kochsalzes 
ihrer zu grossen F~ulniss entgegenwirken soll, bcdin~t sei, ob diesc 
Pilze wirklich dicselben sind, welche sich als treue Anbgnger der 
Milch und aller ihrer Zersetznngsprodukte, die Handk~ise nicht aus- 
genommen, kund geben, oder ob sic Jugendstadien der gewiihn- 
lichen rothen und blauen Schimmelbildungen (Sporendonema casei 
und AspergilIus glaucus) derselben, welche vorzugsweise an weniger 
gesalzenen Ki~sen in Gesellsehaft des Acarus sieo zur besonderen 
Delicatesse der Albionssiihne auftreten: Dazu sind weitere Unter- 
suchungen yon Fachm~innern n~ithig. 

Ich bin mit meiner Erz~hlung zu Ende. Wer den Milchpilz 
in noch gr(isserer Menge und Ueppigkeit studiren will, tier suche 
ihn an anderen Orten, 'an welehen ein lebhafter Process tier Milch- 
s~iureentwickelung vet sich geht: als solche nenne ieh vor Allen 
die Salzbrtihe des Sauerkrautes, das Wasser der Gerberlohe, saucr 
gewordenes Bier (neben seinen Hefepilzen) und unter den Medica= 
menten das Roob Sambuci. Von welcher Tragweite es fiir die 
Wissenschaft tiberhaupt, ftir die Technik und Landwirthschaft ins= 
besondere sei, den Pilz nacbgewiesen zu haben, welcher die Milch= 
s~ureg~ihrung constant begleitet, dar0ber maasse ich mir kein Ur- 
theil an. Nut ein paar Worte ftir die praktische Medicin seien mir 
noch gegiinnt. Die Milch und ihre Produkte gehiiren zn den ge- 
wiihnlichsten Nahrungsmitteln ftir Jung und Alt .  I)er Umstand, 
dass in ihr~ im Rahme, in der Butter der Pilz schon llingst 
wuchert, ehe tier Geschmack und das iiussere Ansehen die che- 
mische Umwandlung derselben kennbar machen, class er auch in ge- 
kochter Milch kr~ftige Wnrzeln schlagen kann, dass ein in Zer- 
setzung be~riffener Kiirper auch in andern, neben ihm befindlichen 
Stoffen eine Molekularveriinderung, d.h.  eine Zersetzun~ hervor- 
rufen kiinne: diess Alles gibt gewiss den Schliissel zu manchen in 
ihrer Genesis bisher noch unbekannten krankhaften Zust~inden, 
z. B. des Nahrungsschiauches. Ich will gegenwiirtig des allen Che- 
mikern und Aerzten apogryphen K~isegiftes, welches gerade im Hand- 
oder Quarkk~ise mit dessen tippigen Milchs~iurepilzen sich m~ichtig 
entfaltet, noch nicht gedenken, s0ndern beispielsweise nut erinnern 
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an die dyspeptischen Erscheinungen vieler Leute nach dem Genusse 
yon Kaffee und Rahm, w~ihrend sie ungemischten Kaffee gut ver- 
t~-agen, oder an die bisweilen vorkommenden, den Gholeraanfiillen 
iihnlichen Magen- und Darmkatarrhe nach der Aufnahme yon Ge- 
frorenem, wobei tier Pilz eines nicht mehr allzufrisChen Cr~me's, 
in der Eisbtichse his auf das Minimum seiner Frierfiihigkeit herab- 
gedrtickt, sich, wenn er in die Temperatur des Magens gebracht 
wird, unter den heftigsten Vergiftungserseheinungen seines Ge- 
niessers auf's kriiftigste daselbst entwickeln kann. Vor Allem abet 
miichte ich die Berticksichtigung genannter Verh~iltnisse der Kinder- 
praxis anheimgeben. Die mancherlei Verdauungsbeschwerden der 
kleinen, namentlich kiinstlich aufgefiitterten Kinder, welche gewiJhn- 
lich abnormen Zersetzungen der Iedigesta zugeschrieben werdeu, 
miigen mit der Gegenwart dieser Pilze in Zusammenhang stehen; 
es sei nur jener grtinen, dtinnfltissigen, nach Fettsituren riechenden, 
sauer reagirenden Stiihle gedacht, welche die Umgebung des Afters 
und der Genitalien erodiren und die Kinder so rasch dem Verfalle 
zuftihren. Ich lasse dahin gestell~, oh der so hiiufige Soot mit 
derartigen Diarrhiien begleitet ist oder nicht: aber tliuschen reich 
meine jetzigen und friiheren Untersuchungen nicht g~inzlich, so ist 
der Milchs~iure- und Soorpilz ein und derselbe und sind die in dem 
Munde zuriiekbleibenden, noch nicht verschluckten letzten Mengen 
Mich ein hinreichender Mutterboden theils ftlr die schon mit der 
Milch eingeftihrten Pilze, wie bei den kiinstiich aufgeftitterten Kin- 
dern, theils filr die yon Aussen erst auf die verschiedenste Weise 
in die MundhShle gelangenden Keime wie bei den Kindern der 
Mutter- und Ammenbrust. Gewiss ist nnter den gegebenen Um- 
stiinden die mikroskopische Untersuchung der Milch auf die Gegea- 
wart oder hbwesenheit yon Pilzen eine ebenso wichtige Sache, als 
die hnwendung der Milchmesser und Galaktoskope, die ebenso ein- 
seitig wie unsicher sind, well eine mit Wasser verdiinnte Milch 
mehr Rahm abscheidet als die nattirliche und well his jetzt keine 
Prtifungsmefilode eine biiswillige Vermischung anzugebeu im Stande 
ist wegen der allzugrossdn Schwank)~ngen, welchen die Milch unter- 
worfen ist. Es erscheint auch noch sehr problematisch, ob der bei 
den Kinder~irzteu so beliebte Zusatz yon kohlensaurem 5Tatron zur 
Kuhmilch in der That den gewiinschten Erfolg hat: dasselbe mag 
wohl die st~irkere Caseincoagula der letztern ftir die kleinen M~igen 
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leichter l~sen, aber es besehlennigt die saure Giihrung nut um so 
mehr, inclem das gebildete milehsaure Natron neben seinen abftih- 
renden Eigensehaften die Einwirkung det' Magensaftss~iure neutrali- 
sirt und die Entwickelung m~lieherweise ein~ebrachter Pilze nur 
befih'dert, zumal a!kalische Fttissigkeiten ftir dieselben ein gedeih- 
lieher Boden sind: es treten daher die Milchsiiure- und Butierg~ih- 
rungen rasch auf und rufen Pyvosis, Erbrechen, Diarrh~en hervor, 
w~hrend kleine Gaben yon verdiinnter 8alzsi~ure viel eher die G~ih- 
rung hemmen und eine norrnale Magenverdauung wieder einleiten. 
Dutch diesen, wie ich hoffe, riehtigen Naehweis yon Pilzen in eini- 
gen unserer gebr~uchliehsten Lebensmitteln, in welche sie yon 
Aussen auf die versehiedenste Weise gelangen, m~iehte ieh endlich 
zur grtitldliehen mikroskopisehen Untersuehung der Athmosph~re 
tiberhaupt auffordern. Denn die Luft, welche uns stets umgibt, 
welche wit ununterbroehen aus- und einathmen und so h~iufig ver- 
schlueke~, ist - -  man sehe nur einen in ein dunkles Zimmer ein- 
fallenden S o n n e n s t r a h l -  mit einer Unzahl yon pflanzliehen wie 
thierisehen Keimen fur Fermente. allerhrt  beladen. M(igen wir uns 
aueh noch vollends im Gebiete der tIypothesen befinden, wenn wir 
die Aussehliessung wie Entwickehmg muncher pathologiseher Vor- 
giinge auf solche Fermentbilder zurtickftihren: nichtsdestoweniger 
muss gerade ihr Studifim alas Objekt eingehender Forsehungen wet.- 
den, well mit ihrer genaueren Kenntniss gewiss ein fruchtbares 
Erdreieh ftir noch manehe wiehtige Entdeekung zu gewinnen sein 
wird; namentlieh die specifischeu epidemisehen und contagi~sen 
Krankheiten, deren Keime sich bis jetzt noeh jedem Forscherauge 
entzogen hubert, bieten, selbst wenn nur der Gedanke an Analogie 
noch gestattet ist, Bar manehe Belege ffir eine ,,germinative Aetio- 
logie". Jedenfalls ordnen sich letztere hbehst wiebtige Fragen durch 
die gewissenhafte Untersuehung aller Dinge, welehe den Menschen um- 
geben, viel naturgem~sser und vollkommener, als wenn fixer Wahn 
mit den ewigen Wtinsehelruthenhieben geistreich seiu sollender ttypo- 
thesen die Menschheit in Grundwassertheorien zu ers~ufen sieh fast- 
los abmtiht, ftir deren plantose iitiologisehe Nivellirnng bei allen fiber 
die Sterbliehen hereinhreehenden Geisseln, wie z. B. bei Cholera und 
Typhus nur eine bedauerungswtirdige Kritiklosigkeit die Chiffernschrift 
tier wahren wissenschaftiie~en Iteilkunde zu entlehnen im Stande ist. 

Mtinchen, 6~ Januar 1866. 
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Erkl~irung der Abbiidungen 
Tafel XV. 

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

Fig. 2. Pilzffiden aus ganz frisch scheinendem Rahme. 
Fig. 3. Pilzffiden aus der Butter. 
Fig. 4 u. 5. Sporen und Pilzf/iden aus dem Handklise. 
Fig. 6. a Wahrscheinliche Entwickelung der Sporen in der Milch. b Zart% gra- 

nulirte Kugeln derselben, yon denen zweifelhaft ist, ob sia der Brustdr/ise 
angeh~iren. 

XXXIII. 

Das plStzliche Ergrauen der Haupthaare. 
(Nach einer Beobachtung yon Dr. IL Lohmer und Dr. L. Landois.) 

Mitgetheilt 

von Dr. L e o n a r d  L a n d o i s ,  
Privatdocenten und Assistenten am anatomisch-physiologischen Institute zu Greifswald. 

(Hierzu Tar. XVI.) 

E s  gibt wohl nur wenige Erscheinungen auf den weiten Ge- 
bieten der Pathologie und Physiol0gie, die, yon so mythischem 
Dunkel umhtillt ,  sieh his dahin der aufkl~renden Forschung ent- 
zogen haben, als d e s  p l i i t z l i c h e  E r g r a u e n  d e r  H a a r e .  Ich 
sage yon einem , m y t h i s c h e n "  Dunkel, denn in der That die 

Berichte, moist aus lilterer Zeit stammend, klingen mehr einer Sage 
iihnlich, als einer auf niichterne Beobachtung fussenden Ueberliefe- 

rung. So erz~ihlt uns die Geschichte, class L u d w i g  yon  B a i e r n  1), 

tier in dem Wahne, sein Weib sei ihm untreu geworden, die ver- 

meintlichen Mitwisser dieses Vergehens mit dem Schwerte nieder- 
gestossen hatte, nachdem er yon der Unschuld tiberzeugt wurde, 
vor Gram und innerem Seelenschmerze in Einer Nacht graues Hear 

bekommen babe. B e k a n u t  sind die ~ihnliehen Mittheilungen yon 
T h o m a s  M o r u s  und der ungltiekliehen Kiinigin Frankreiehs M a r i e  

') Cf. Raumer's Geschichte der Hohenstaufen. 


