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Wenn die Milch sauer wird
311 betoatjren; unb biefeö ©erfahren nennt man
nod) f)eute „ißafteurifteren".

30 3atjre fpäter untepog ein beutfdfer "^or-
(djer Ramené ^ueppe bie SJlitdffäurebaftericn
abermals einet grünbtidjen Unterfucfyung, toobei

ed if)m gtüdte, biefe Safterien allein für fid)/ un-
abhängig bon anbeten Safterien, 311 3Üd)ten.

©iefe ©ntbedung tourbe um fo trächtiger, atd 3tont
bie ©egentoart bet Safterien in ^rifdfmüd) mei-

ftend unertoünfdft ift, eine gtünbttcf)e unb reine

SRitd)- unb Slahmfäuerung aber bie ©üte ber

Sutter- unb Häfearten fetfr borteit()aft beein-

ftußt. Stun braudfte man ben Sorgang ber Säue-

rung nidjt mehr bem Sufatt ?a übertaffen, fonbern
tonnte ihn nad) Setieben auf toiffenfdjafttidjer
©runbtage regeln.

SöafB SRitct), bie einige Qeit aufbetoatfrt tourbe/
3uerft fauer unb bann fd)tteßtid) bid toirb, ift eine

in ber heißen fjatjre^eit faft atttäglid) 3U ma-
dfenbe Seobad)tung. ©ttoa *10 Stunben nad) bem

SRetfen taffen fid) in ber SRitd) bie erften Süpei-
d>en bed Sauettoérbend feftftellen.

ffüt ben Slahrungdmitteldfemifer ift bie Säue-

rung felbftberftänblid), ba fie auf ben natürlichen
Stbbau bed SRitdpuderd 3urücf3ufüt)ren ift. f3a-
fteur toar ber erfte, ber biefe Sorgänge grünb-
tidjer erforfd)te. Stuf ber ©runbtage feiner ©r-
fenntniffe gelang ed, SRittet unb Stege 3U fin-
ben, um ben ©intritt ber Säuerung einige Qeit
t)inau$3U,fd)ie6en. Dtfne bie ©ntbedung fkfteurd
toäre bie SRitdjberforgung ber ©roßftabt toätfrenb
bed Sommerd mehr atd unsutängticß.

§u Seginn feiner Stubien fanb ^tafteur, baß ed

fteine, regelmäßig in ber SRitd) borfommenbe
Safterien finb, bie einen Saft (ferment) abfon-
bem, ber berfdpebene anbete Stoffe cßemifd) 3U

3ertegen unb 3U beränbern bermag. Stenn man
fragt, toarum bad fo ift, macht man bie inter-
effante ffeftftellung, baß bie Safterien burd) biefe

Sbfonberung fid) bie SRitd) atd Slahrung geeignet
machen; benn bie Safterien teben bon ber d>emifd)

beränberten SRitd). 3Ritd)fäurebafterien nannte
gaffeur biefe um bie SRitte bed bergangenen
ffahrhunbertd entbedten Hteintebetoefen, toeit ihr
Sorhanbenfein in ber SJtitcï) eine Sertoanbtung
bed SRitdpucferd in 3Md)fäure bedürft.

ffür jebed Äebetoefen gibt ed einen Stärme-
grab, ben ed ntdjf 3U überftehen bermag. fkfteur
fudjte nad) bem Stärmegrab, ber für feine SRitd)-
fäurebafterien bie Üebendgren3e bebeutet unb ent-
bedte ihn mit ber Temperatur bon 60 ©tab ©et-

fiud. ©d gibt faum einen tebenben Drganidmud,
ber Temperaturen über 60 ©tab ©etfiud Perträgt;
atfo berfuchte ißafteur fein Serfahren ber SRitd)-

erßißung. Qtoar fannte man auch bamatd fdfon
atd SRittet, um bad Sauertoerben auf3uhatten,
bad SIbfodfen; aber man hatte gefunben, baß bei

©rreidfung ber Temperatur bon 100 ©tab ©etfiud
bie SJlitd) t)infid)ttidj ihred Stäßrtoertd Sladjteile
erlitt, ißafteur ftetlte bagegen feft, baß ed bolt-
fommen genügt, bie SRitd) einige Qeit auf nur
60 ©tab 3U erbten, um fie bor bem Sauertoerben

Stir hatten bereitd gefeßen, baß bie SRitd)-
fäuerung einen Sbbau bed SRitdpucferd 3U SRitd)-

fäure barfteltt, ber bon Safterien betoerfftetligt
toirb. ©er ©hemifer fprid)t in biefem Sinne bon
einer bafterieïïen Slebuftafe. ©te chemifcßen Se-
ftanbteile bed SRitdpuderd finb Hoßtenftoff unb

Staffer. Stenn oftmald behauptet toirb, baß in faft
alten Slahrungdmittetn Hotjtenftoff enthatten ift,
fo erfdjeint bad bem Haien red)t ungtaubtoürbig;
benn er benft babei an fd)lparge Höhten. SBir bür-
fen aber nicht an Höhten benfen, fonbern müffen
berüdfid)tigen, baß Höhten aud f3ftan3en entftan-
ben finb unb baß Hotftenftoff in jebem Hebetoefen
ben d)emifd)en töauptbeftanbteit audmad)t, mag
ed fid) um ffteifd), um ^ütfenfrüdjte, um ©emüfe,
um Dbft ober um anbere Slahrungdmittet han-
betn. 3n Serbinbung mit Staffer unb Stidftoff
fönnen aud Holffenftoff bie Perfdjiebenften Stoffe
entftehen. Stenn 3um Seifpief 3toötf Teite Hot)-
tenftoff mit 13 Teilen Staffer in Serbinbung tre-
ten, fo nennt man bie Serbinbung Quder. Stirb
bon bem Qader ein Teitdfen Staffer toeggenom-
men, fo 3erfättt ber Sleft bed Qucferd attmätjtid)
in SRitdffäure.

SRitd), bie anfängt fauer 3U toerben, ift nid)t
fehr befömmtid), toährenb bottfommen faure
SJlitd) fo teidft Perbautidj ift, baß fie fetbft bon
fteinen Hinbern unb SRagenfranfen faft immer

bertragen toirb. ©agegen befommt ein Säugling
beinahe regelmäßig ©urdffatt, toenn er SRitd) 3U
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zu bewahren) und dieses Verfahren nennt man
noch heute „Pasteurisieren".

30 Jahre später unterzog ein deutscher For-
scher Namens Hueppe die Milchsäurebakterien
abermals einer gründlichen Untersuchung/ wobei
es ihm glückte, diese Bakterien allein für sich, un-
abhängig von anderen Bakterien, zu züchten.

Diese Entdeckung wurde um so wichtiger, als zwar
die Gegenwart der Bakterien in Frischmilch mei-

stens unerwünscht ist, eine gründliche und reine

Milch- und Nahmsäuerung aber die Güte der

Butter- und Käsearten sehr vorteilhaft beein-

flußt. Nun brauchte man den Vorgang der Säue-

rung nicht mehr dem Zufall zu überlassen, sondern
konnte ihn nach Belieben auf wissenschaftlicher

Grundlage regeln.

Daß Milch, die einige Zeit aufbewahrt wurde,
zuerst sauer und dann schließlich dick wird, ist eine

in der heißen Jahreszeit fast alltäglich zu mm
chende Beobachtung. Etwa 10 Stunden nach dem

Melken lassen sich in der Milch die ersten Anzei-
chen des Sauerwerdens feststellen.

Für den Nahrungsmittelchemiker ist die Säue-

rung selbstverständlich, da sie auf den natürlichen
Abbau des Milchzuckers zurückzuführen ist. Pa-
steur war der erste, der diese Vorgänge gründ-
licher erforschte. Auf der Grundlage seiner Er-
kenntnisse gelang es, Mittel und Wege zu sin-
den, um den Eintritt der Säuerung einige Zeit
hinauszuschieben. Ohne die Entdeckung Pasteurs
wäre die Milchversorgung der Großstadt während
des Sommers mehr als unzulänglich.

Zu Beginn seiner Studien fand Pasteur, daß es

kleine, regelmäßig in der Milch vorkommende

Bakterien sind, die einen Gast (Ferment) abson-

dern, der verschiedene andere Stoffe chemisch zu

zerlegen und zu verändern vermag. Wenn man
fragt, warum das so ist, macht man die inter-
essante Feststellung, daß die Bakterien durch diese

Absonderung sich die Milch als Nahrung geeignet
machen) denn die Bakterien leben von der chemisch

veränderten Milch. Milchsäurebakterien nannte
Pasteur diese um die Mitte des vergangenen
Jahrhunderts entdeckten Kleinlebewesen, weil ihr
Vorhandensein in der Milch eine Verwandlung
des Milchzuckers in Milchsäure bewirkt.

Für jedes Lebewesen gibt es einen Wärme-
grad, den es nicht zu überstehen vermag. Pasteur
suchte nach dem Wärmegrad, der für seine Milch-
säurebakterien die Lebensgrenze bedeutet und ent-
deckte ihn mit der Temperatur von 60 Grad Cel-
sius. Es gibt kaum einen lebenden Organismus,
der Temperaturen über 60 Grad Celsius verträgt)
also versuchte Pasteur fein Verfahren der Milch-
erhitzung. Zwar kannte man auch damals schon

als Mittel, um das Sauerwerden aufzuhalten,
das Abkochen) aber man hatte gefunden, daß bei

Erreichung der Temperatur von 100 Grad Celsius
die Milch hinsichtlich ihres Nährwerts Nachteile
erlitt. Pasteur stellte dagegen fest, daß es voll-
kommen genügt, die Milch einige Zeit auf nur
60 Grad zu erhitzen, um sie vor dem Sauerwerden

Wir hatten bereits gesehen, daß die Milch-
säuerung einen Abbau des Milchzuckers zu Milch-
säure darstellt, der von Bakterien bewerkstelligt
wird. Der Chemiker spricht in diesem Sinne von
einer bakteriellen Neduktase. Die chemischen Ve-
standteile des Milchzuckers sind Kohlenstoff und

Wasser. Wenn oftmals behauptet wird, daß in fast
allen Nahrungsmitteln Kohlenstoff enthalten ist,

so erscheint das dem Laien recht unglaubwürdig)
denn er denkt dabei an schwarze Kohlen. Wir dür-
fen aber nicht an Kohlen denken, sondern müssen

berücksichtigen, daß Kohlen aus Pflanzen entstan-
den sind und daß Kohlenstoff in jedem Lebewesen
den chemischen Hauptbestandteil ausmacht, mag
es sich um Fleisch, um Hülsenfrüchte, um Gemüse,

um Obst oder um andere Nahrungsmittel han-
deln. In Verbindung mit Wasser und Stickstoff
können aus Kohlenstoff die verschiedensten Stoffe
entstehen. Wenn zum Beispiel zwölf Teile Koh-
lenstoff mit 13 Teilen Wasser in Verbindung tre-
ten, so nennt man die Verbindung Zucker. Wird
von dem Zucker ein Teilchen Wasser Weggenom-
men, so zerfällt der Nest des Zuckers allmählich
in Milchsäure.

Milch, die anfängt sauer zu werden, ist nicht
sehr bekömmlich, während vollkommen saure

Milch so leicht verdaulich ist, daß sie selbst von
kleinen Kindern und Magenkranken fast immer

vertragen wird. Dagegen bekommt ein Säugling
beinahe regelmäßig Durchfall, wenn er Milch zu
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trinfen 6efommt, bie im Säuern begriffen ift. ©er
SKildjljanbel ftei)t f)ier bor ber großen Aufgabe,
Sftitd), bie im Sauerlnerben begriffen ift, feineö-
fntlsS meßt in ben 23erfeßt 311 bringen, (onbern fie

3urücf3uf)aiten. 93om Quftanbe ber IDHlcß über-

geugt ficf) ber SMdjßänbler burcß bie fogenannte
SJtlfof)otprobe ober burd) bie Svote-fiauge-'ißrobe.

©iefe ^3rüfungdberfaf)ren finb fo fein, baß fid)
ber SMcßßänbler bereite bei ber Lieferung ber

iXRitd) bom fianbvoirt ober bon ber SRoIterei @e-

tmßßeit über ifjre ioattbarfeit berfdfnffen fann.

ift beößatb fef)r 3U begrüßen, baß bie Sriaubniö

311m SIMlcßßanbel nur fndfmännifd) gefcßulten

fßerfonen erteiit tbirb.

3um Sdfiuß ertoäßnen toir nod) bie tuertboüe

barmftärfenbe unb barmanregenbe i^raft ber bolt-
fommen ,fauren 9ftllcß. ©er gefamte ©tofftoecßfel
toirb burd) ben @enuß faurer SOti(d) geförbert, unb

tbir be3toeife(n, baß ed überhaupt ein beffered,

natürlidfered, btlligered unb angeneßmered 2Rtttel

gegen 23erftopfung gibt aid faure 9Mcß.

£>r. (J. #pïtt).

AUS DEM WUMDEEWELT DEM NATUM

/M der Kiesgrube
Meine erste Begegnung mit einer Kiesgrube

in frühen Kindheitstagen war von starken
Angstgefühlen begleitet. Nicht daß ich Furcht
empfand, die hohen Sandwände könnten über
meinem Kopfe zusammen stürzen; aber die
große Gemeindeschottergrube, die, nicht weit
von meinem Vaterhause entfernt, in einem sanft
gewölbten Moränenhügel drin gähnte, war der
bevorzugte Zufluchtsort der Zigeuner, die da-
mais noch mit ihren von Zelttüchern überspann-
ten Karren durch unser Land zogen. Seither bin
ich ungezählte Male in jene Kiesgrube zurück-
gekehrt. Es war Forscherneugier, die mich hin-
gezogen hat; denn auf diesem engen Raum gab
es immer etwas ganz Besonderes zu sehen.

Wer eine Moränenlandschaft durchwandert,
der wird mehrfach Gelegenheit haben, solche
Gruben zu treffen, alte, vernarbte und neue An-
schnitte im Gelände. Gewiß wird mancher Na-
turfreund beim ersten Anblick wenig erfreut
sein und unter dem Eindruck stehen, der
Mensch habe in die heimische Natur eine recht
schlimme Wunde geschlagen. Das gleiche läßt
sich ja auch von zahlreichen Steinbrüchen aus-
sagen, die an den grün überwobenen Steilhän-
gen unserer alpinen Randseen als grelle Flek-
ken uns entgegenstarren. Aber die Gegenwart
belehrt uns sehr eindringlich, daß unsere Exi-
stenz nicht allein von Schönheitsidealen ab-
hängt, sondern sehr stark ans Materielle gebun-
den ist. Wir brauchen Sand, Kies und Steine
nicht bloß zum Häuserbauen, sondern auch zu
unserer Verteidigung. Ein Trost bleibt uns allen:
die Natur vermag alle Wunden wieder zu heilen,
die ihr der Mensch verursacht hat.

Was ist denn Besonderes in einer solchen
Grube zu sehen? Durch den Aufschluß gewin-

nen wir einen Einblick in die Eingeweide unse-
res Bodens. Eine Kiesgrubenwand entrollt ein
recht umfangreiches Bodenprofil. Ein Urkun-
denbuch wird hier vor uns aufgeschlagen, wir
brauchen nur seine Schrift zu entziffern. Die
Gesteine, die hier bunt durcheinander gemischt
liegen, das sind die Schriftzeichen, die uns recht
viel zu sagen haben. Große Blöcke wechseln mit
kleinern ab, ungeordnetes Geschiebe mit ge-
schichteten Bändern von feinerm Kies und aus-
gewaschenem Sand oder eingeschobenen Linsen
von Lehm. Die Gesteine, die wir untersuchen,
stammen nicht vom Felsuntergrund der Gegend,
wo die Kiesgrube liegt. An ihrer Farbe und
Struktur erkennen wir ihre Art, und gestützt auf
die geologische Erforschung unseres Landes,
können wir die ursprüngliche Heimat des Ge-
steinsmaterials feststellen. So stammen die zahl;-
reichen roten Ackersteine und violetten Mela-
phyre im Tal des Zürichsees aus dem Linth-
gebiet. Vom Glattal bis zum Bodensee liegen
ungezählte Granite aus den Quellgebieten des
Rheins. Bis weit ins untere Reußtal stoßen wir
oft auf Gotthardgranite und Windgällenpor-
phyre, ja am Jurarand bis in die Gegend von
Wangen a. d. A. auf Mt. Blancgranite. Noch bis
kurz nach 1800 glaubte man allgemein, eine Art
mächtiger Sintflut hätte all die großen Blöcke
und Geschiebe aus den Alpen herunter transpor-
tiert. Erst die genauere Untersuchung der jüng-
sten gletschernahen Ablagerungen mit ihrem ge-
schrammten Geschiebe und den Schliffspuren
auf Fels brachte die Lösung des Rätsels, daß

unsere Alpengletscher einst eine viel größere
Ausdehnung besassen und ein gewaltiges Schutt-
material ins Mittelland hinaus beförderten.

Erzählen uns die sich kreuzenden Schrammen
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trinken bekommt, die im Säuern begriffen ist. Der
Milchhandel steht hier vor der großen Aufgabe,
Milch, die im Sauerwerden begriffen ist, keines-

falls mehr in den Verkehr zu bringen, sondern sie

zurückzuhalten. Vom Zustande der Milch über-

zeugt sich der Milchhändler durch die sogenannte

Alkoholprobe oder durch die Note-Lauge-Probe.
Diese Prüfungsverfahren sind so fein, daß sich

der Milchhändler bereits bei der Lieferung der

Milch vom Landwirt oder von der Molkerei Ge-

wißheit über ihre Haltbarkeit verschaffen kann. Es

ist deshalb sehr zu begrüßen, daß die Erlaubnis

zum Milchhandel nur fachmännisch geschulten

Personen erteilt wird.
Zum Schluß erwähnen wir noch die wertvolle

darmstärkende und darmanregende Kraft der voll-
kommen sauren Milch, Der gesamte Stoffwechsel
wird durch den Genuß saurer Milch gefördert, und

wir bezweifeln, daß es überhaupt ein besseres,

natürlicheres, billigeres und angenehmeres Mittel
gegen Verstopfung gibt als saure Milch,

Dr, Horty,

/»i eief

kleine erste Begegnung mit einer Kiesgrulle
in krüllsn Kincllleitstagsn war von starken
^ngstgskülllen verleitet, bliebt (lall icll Kurcllt
smpkancl, ckie vollen 8an(lwancls könnten üller
meinem Kopks Zusammen stürben! aller (lie
Grolls Semeinclescllottsrgrulle, clie, niellt weit
von meinem Vatsrllause entkernt, in einem sankt
gswällltsn bl.oränsnllügel clrin gällnte, war cisr
llevorZugte Zlukluclltsort cler Zigeuner, 6ie (la-
mals noell mit illrsn von ^slttücllern üllerspann-
ten Karren clurcll unser Kancl Zogen, 8eitller llin
icll ungsZälllte lokale in jene Kiesgrulle Zurück-
geksllrt, Ks war Korscllsrnsugier, clie inicll llin-
gsZogsn bat; clenn auk cliessm engen Kaum gall
es immer etwas ganZ Bssonclsrss Zu sellen,

XVsr sine Noränsnlanckscllakt clurcllwanclsrt,
cler wirck msllrkacll Selegenlleit llallen, solclle
(lrullen Zu trekken, alte, vsrnarllte uncl neue ^.n-
scllnitts im (lsläncle, (lewill wircl mancller bla-
turkrsuncl llsim ersten Anblick wenig erkrsut
sein uncl unter <lsm Kinclruck stellen, cler
iVlenscll llalls in ckie lleimisclle blatur eins rscllt
sclllimms V^uncls gesclllagen, Das gleiclle lallt
sicll ja aucll von Zalllreicllen 8teinllrücllen aus-
sagen, clie an clen grün üllerwollenen Lteilllän-
gen unserer alpinen Kanclsesn als grelle Klsk-
ksn uns sntgegenstarrsn, ^.llsr clie (Gegenwart
llslellrt uns sellr 'eimlringlicll, ckakl unsers Kxi-
stenZ niellt allein von 8cllönlleitsiclealen all-
llängt, sonclern sellr stark ans b^aterislls gsllun-
cken ist, V^ir llraucllen 8ancl, Kies uncl 8teins
niellt llloll Zum lläuserllauen, sonclern aucll Zu

unserer Vertsicligung, Kin Lrost llleillt uns allen:
clie blatur vermag alle V/uncken wiscker ZU lleilen,
clie illr cler blenscll verursaellt llat,

Vi^as ist clenn Lesonclsres in einer solellen
(lrulle Zu sellen? Durell clen >kuksclllull gewin-

nen wir einen Kinlllick in clie Kingsweicle unse-
res Loclens, Kine Kiesgrullenwancl entrollt ein
rscllt umkangreicllss Boclenprokil, Kin lllrkun-
clsnllucll wirci llier vor uns aukgesclllagsn, wir
llraucllen nur seine 8cllrikt Zu entZikkern, Ois
(lssteine, 6ie llier llunt clurcllsinancker gemiscllt
liegen, clas sincl <lis 8cllriktZeicllen, clie uns recllt
viel ZU sagen llallen, Srolls Blöcke wscllseln mit
kleinern all, ungsorclnstes (lescllislls mit ge-
sclliclltstsn Länclsrn von ksinsrm Kies uncl aus-
gewascllenem 8ancl ocler singsscllollsnsn Kinsen
von Ksllm, Die (lesteine, clie wir untersucllsn,
stammen nicllt vom Kelsuntergruncl cler Ssgenck,

wo clie Kissgrulle liegt, >kn illrer Karlle uncl
8truktur erkennen wir illre ^.rt, uncl gsstütZt auk
clie gsologisclle Krkorscllung unseres Kancles,
können wir clie ursprüngliclle Beimat clés (le-
steinsmaterials keststellen, 80 stammen ilie Zalls-
rsicllen roten ^ckerstsins uncl violetten Nela-
pll^re im llal ckes ^üricllsees aus clsm Kintll-
gslliet. Vom (llattal llis Zum Bocksnsee liegen
ungsZälllts Sranite aus clen (ZusIIgellistsn üss
Kllsins, Bis weit ins unters Keulltal «tollen wir
okt auk (lottllarclgranite uncl V/inclgällenpor-
pll^rs, ja am ckurarancl llis in 6ie (legencl von
langen a, cl, auk bl.t, LIancgranits, dlocll llis
Kur? nacll 1800 glaullts rnan allgemein, eine ^krt
mäclltiger 8intklut llätte all clie grollen Blöcke
uncl (lsscllislls aus clen ^Klpen llsrunter transpor-
tiert, Krst clie genauere lllntsrsucllung cler jüng-
sten glstscllernallen ^klllagerungen mit illrem gs-
scllrammten (lsscllislle uncl clen 8clllikkspursn
auk Kels llracllts clie Kösung clss Kätsels, clall

unsers ^.lpsngletscller einst eine viel gröllere
^.usclsllnung llesassen unä ein gewaltiges 8cllutt.
material ins iblittellancl llinaus llskörclsrten,

KrZälllen uns clie sicll krsuZsnclen 8cllrammen
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