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An der Bakterienfront

Pflanzen und Tiere kennt der Mensch schon seit Urzeiten.
Die Bakterien, die verbreitetsten Lebewesen dieser Erde, sind
erst in jiingerer Zeit durch moderne Forschungsmethoden er-

fiillung in Flaschen nach wie vor nur beschrinkt haltbar ist.
Pasteurisierte Milch mufi ebenso kiihl aufbewahrt werden wie
rohe Mileh. Wird die rohe Milch im Haushalt gekocht oder

isierts, so ist es aus bakteriologischen Griinden

kannt und studiert worden. Es ist darum nicht verwunderlich
daBl wir uns oft ganz falsche Vorstellungen iiber die Art und
‘Wirkung dieser Lebewesen machen.

Bakterien sind unsichtbare Begleiter des Menschen. Jeder
‘Wassertropfen beherbergt sie zu Tausenden, in einem Gramm
Staub kénnen wir Milliarden finden, und selbst in der saube-
ren Bergluft sind sie vorhanden. Wir atmen sie ein, und sie
gelangen mit der Nahrung in unseren Kérper. Es sind winzig
kleine Lebewesen, meist nur aus einer Zelle bestehend. Sie
konnen nur mit einem guten Mikroskop gesehen werden,
haben sie doch nur die GroBe von Tausendstel-Millimetern
oder Bruchteilen davon. Die vielen Arten voneinander zu unter-

heid ist eine Wi ft fiir sich, zu deren tiefen Ge-
heimnissen die meisten von uns keinen Zutritt haben.

Und doch muB} es uns interessieren, denn tiglich kommen
wir unbewufBt in Beriihrung mit der unsichtbaren Bakterien-
welt. Es gibt viele unter uns, die vor dem Wort «Bakteriens
erschrecken, weil es fiir die meisten der Inbegriff der Krank-
heit, der Seuche, der Infektionsgefahr, der Verderbnis ist.
Tatsache ist wohl, daB sich die Medizin bis heute vor allem
mit den krankheitserregenden Bakterien befalt und es auch
fertiggebracht hat, der meisten, friiher so gefiirchteten Infek-
tionskrankheiten Herr zu werden. Aber es ist wichtig zu
wissen, daBl der weitaus groBite Teil der vielen Bakterienarten
fiir den Menschen absolut harmlos, viele Arten sogar niitzlich,
ja unentbehrlich sind. Gefdhrlich sind nicht die Bakterien,
sondern eine iibertriebene Angst davor.

Die Bakterien in der Milch

In der Milch haben im Vergleich zu andern Nahrungsmit-

teln und Getriinken die Bakterien eine besondere Bedeutung.
Aehnlich wie reines Brunnenwasser enthilt auch die frisch-
gemolkene Milch eine Anzahl Bakterien. Diese haben verschie-
dene Formen und sind zum gréfBten Teil spezifische und typi-
sche Milchséurebakterien. Durch ihre Titigkeit wird ein Teil
des Milchzuckers in Milchsédure abgebaut, welche die Ursache
der Gerinnung ist.

Wie gelangen diese Milchsiurebakterien in die Milch? Die
meisten dieser Arten finden wir iiberall, also in* der Luft, im
Erdboden, auf Futtermitteln, im Stroh usw. Auch die Stalluft
ist mit Bakterien gesiittigt. Diese Bakterien gelangen also
beim Melken in die Milch, eine unbedeutende Zahl findet man
sogar schon in jedem gesunden Euter. Daraus geht ohne wei-
teres hervor, dafi durch saubere Stallhaltung, gute Viehpflege
und sauberes Melken nicht nur verhindert wird, dafi Schmutz-
partikel in die Milch gelangen, sondern die Milch mit mdg-
lichst wenig Milchsiurebakterien infiziert wird. Jede Milch,
sogar einwandfrei und sauber gewonnene Milch, enthilt dem-

unerlaflich, sie unverziiglich mit Wasser zu kiihlen und wo-
méglich im Kiihlschrank aufzubewahren, sofern sie nicht so-
fort als warme Milch zum Genusse gelangt. Dies gilt auch
fiir Milchresten vom Friihstiicks- oder Abendessen-Tisch. °

Die Milch bietet nun einmal in ihrer Nihrstoffzusammen-
setzung und fliissigen Form einen auBerordentlich giinstigen
Néhrboden fiir die Milehsiurebakterien. Dagegen werden
durch den Pasteurisationsvorgang simtliche krankmachenden
Keime in der Milch vernichtet. Pasteurisierte Milch ist also
trinkfertiz und frei von jeder Infektionsgefahr, wenigstens
diejenige in gut verschlossenen Flaschen.

Die erwiinschten Bakterien in der Milch

Die Herstellung verschiedener Produkte aus Milch hat
einen Girungsprozeli oder eine geleitete Titigkeit bestimmter
Bakterien zur Voraussetzung. Dabei befinden sich die er-
wi Bakterien natiirlicherweise schon im Rohstoff, oder
es werden im Verlaufe der Fabrikation Reinkulturen geimpft.
So 148t sich ohne bestimmte Bakterien die Herstellung unserer
erstklassigen Kise nicht denken. Der Schweizer Kise findet

auch heute noch keine ebenbiirtige Nachahmung im Ausland,
weil sich offenbar die Schweizer Milch durch eine besonders
gilinstige Giranlage, d.h. das Vorhandensein bestimmter Bak-
terienarten auszeichnet. Dies kann selbst durch eine kiinst-
liche Impfung mit Reinkulturen nicht erreicht werden.

Sodann enthilt auch der beliebte Joghurt eine grofie Zahl
erwiinschter Milchsiurebakterien, auf die gerade seine ge-
sundheitliche Wirkung zuriickzufiihren ist. Zur Gewinnung
einer haltbaren und aromatischen Butter wird cbenfalls der
Rahm nach der Pasteurisation mit bestimmten Milchséure-
bakterien geimpft.

Die Krankheitserreger in der Milch

Leider kommen nicht selten auch unerwiinschte, ja sogar
gesundheitsgefiihrdende Bakterien in der Milch vor. Diese stam-
men in den meisten Féllen vom kranken Tier, das die Erreger
durch das Euter ausscheidet.

Die beiden bekannten Tierseuchen, die auch fiir den Men-
schen gefdhrlich sein konnen, sind die Rindertuberkulose und
die Bangsche Krankheit (seuchenhaftes Verwerfen oder Bang).
Fiir den Milchkonsumenten stellen diese Krankheiten aber nur
dann eine Gefahr dar, wenn einzelne Tiere («Streuer») solche
Erreger durch das Euter in die Milch ausscheiden, d.h. wenn
das Euter selbst krank ist. Gliicklicherweise bildet nur ein
kleiner Teil unseres Viehbestandes diese unmittelbare Gefahr.
Die Ausschaltung dieser Infektionsgefahren durch die Milch
kann nur systematisch und unter Einbezug des ganzen Landes

heh Die Grundlage dazu bildet das Eidg. Gesetz iiber

nach eine bestimmte Zahl dieser Milchsdure-O. is Je
weniger davon anfinglich vorhanden sind oder je erfolgrei-
cher ihré' Vermehtrung tmterbunden’ werden kann, desto halt-
barer ist die Milch. Es ist allgemein bekannt, da jedes Leben
bei tiefen Temperaturen gehemmt ist. Das gilt auch fiir die
Titigkeit und die Vermehrung der unerwiinschten Milchséure-
bakterien. Deshalb wird heute mehr denn je mit Hilfe von
kostspieligen Kiihlanlagen in den Milechsammelstellen und Mol-
kereien fiir eine wirksame Tiefkiihlung der Milech gesorgt, um
selbst in der heiBesten Jahreszeit eine frische und haltbare
Milch gewiihrleisten zu konnen.

‘Wie wichtig die Temperatur fiir die Haltbarkeit ist, beweist
folgendes Beispiel. Es zeigt die unterschiedliche Keimzunahme
in einer frischen Milch mit einem Anfangskeimgehalt von
5000 je Kubikzentimeter nach 24stiindiger Lagerung bei ver-
schiedenen Temperaturen:

5°C 10°C 16°C 25°C 35°C
2400 7000 5000 000 57000 000 812 000 000

Schon bei gewdhnlicher Zimmertemperatur vermehren sich
die Milchsiurebakterien ins Ungeheure. Die Milch wird bald
sauer und gerinnt. Eine an Milchsdurebakterien reiche Milch
kann anderseits durch Hitze so behandelt werden, daB ein
Teil oder alle Keime abgetétet werden.

Die Pasteurisation

Durch die kurze, schonende Erhitzung der Milch auf etwa
75% C (Pasteurisation) wird ein Teil der Bakterien abgetotet.
Es bleiben. aber gewisse Milchséiurebakterien am Leben, so
dal} eine pasteurisierte Milch nach der Behandlung und Ab-

Nur ein gesundes Euter kann gesunde Milch erzeugen. Von

verdachtwen Tieren werden Milchproben yefalﬂ die nachher

im Laboratorium witersucht werden. Die Milch wird auch
mit Hilfe des Indikatorpapiers im Stall selbst gepriift.

die Bekimpfung der Rindertuberkulose vom Mirz 1950. Die
Kantone gehen nun planmafhg in der Ausmerzung dxeser
Krankheit vor, indem tliche Vi
untersucht und die auf Tuberkulose reagierenden Tiere ausge-
merzt werden. Kantone und Gemeinden helfen dabei, die Ver-
luste, die dem Bauern durch das Abschlachten entstehen, teil-
weise zu decken. Bei diesem Verfahren werden séimtliche Tiere,
die auf die Tuberkulin-Probe positiv reagieren, d.h. Reagen-
ten, beseitigt. Darunter befinden sich Tiere, die absolut nicht
tuberkulosekrank sind, Lalso keine Tuberkelbazillen ausschei-
den. Es hat sich ndmlich gezeigt, dall nur etwa 0,5—1 Prozent
aller Reagenten an Eutertuberkulose erkrankt sind, d.h. Ba-
zillen in die Milch ausscheiden. Diejenigen Tiere, die wohl auf
die Tuberkulinprobe positiv reagieren, aber keine Bakterien
durch das Euter ausscheiden, sind fiir dle Milchkonsumenten
ungefihrlich. Bei den i Unt thoden wer-
den némlich alle Tiere erfaBt, bei denen schon je einmal eine
Infektion von Tuberkelbazillen stattgefunden hat, ~ohne daf§
sie deshalb erkrankt sind. Der weitaus gréfite Teil der «Rea-
genteny ist absolut gesund, nur kann dies nicht mit Sicherheit
festgestellt werden, ohne das Tier zu schlachten. Viele der
Reagenten sind sogar sehr widerstandsfihig, da sie nimlich
durch eine harmlos verlaufene Infektion selbst Abwehrstoffe
gebildet haben. Es ist daher gar nicht selten, daB die auf
Grund der Ausmerzaktion geschlachteten Tiere keinerlei An-
zeichen einer Tuberkulose-Krankheit zeigen.

Bei der Bangschen Krankheit, d. h, dem seuchenhaften Ver-
werfen des Rindes, sind die Verhéltnisse noch komplizierter
und die Bekiimpfung umso schwieriger. Durch Milch- und
Bluuntersuchungen kann man zwar leicht nachweisen, ob ein
Tier schon je von Bangerregern infiziert wurde, Aber auch
dann weil man nicht mit Sicherheit, ob ein Tier wirklich
krank sei, vor allem dann nicht, wenn kein seuchenhaftes
Verwerfen auftritt und keme Bang-Bakterien in der Milch
gefunden werden.

Eine hygienisch einwandfreie Milch

Diese kann nur erreicht werden, wenn simtliche verdich-
tigen Tiere ausgemerzt und die gesunden Bestéinde periodisch
untersucht werden. Da bekanntlich heute noch 240000 bis
800 000 Tuberkulose-Reagenten von einem Totalbestand von
etwa 900 000 Kiihen im Verlaufe mehrerer Jahre auszumerzen
sind, werden vorerst jenme Tiere sofort ausgeschaltet, die
lebende Tuberkel- und Bangbazillen in die Milch ausscheiden.
Dies erfordert weitgehende Untersuchungen. Fiir den Kanton
Ziirich, der in dieser Beziehung andern Gebieten vorausgeht,
wird dies seit 1. Sept. 1951 vom veteriniir-bakteriologischen
Institut der Universitit Ziirich und vom kantonalen Veterinir-
amt seit Anfang 1952 durchgefiihrt. Wir sind heute schon so
weit, daB die Milch fiir die Stadt Ziirich praktisch frei von
Tuberkel- und Bangbakterien ist. Der Kanton Ziirich wird im
Verlaufe weniger Jahre iiberhaupt ginzlich frei von Rinder-
tuberkulose sein, wie dies heute schon die Kantone Grau-
biinden, Glarus, Uri und das St.Galler Oberland sind. Auf
gesamtschweizerischem Gebiet wird dies noch etwas linger
dauern. Gegenwiirtig sind von insgesamt 170 000 Bestinden
rund 105 000 dem offiziellen Bekémpfungsverfahren gegen die
Rindertuberkulose angeschlossen oder bereits saniert. Nach
Mitteilungen des Eidgenossischen Veteriniramtes konnten bis
heute nach zweimaliger amtlicher Kontrolle rund 75 000 Vieh-
bestéinde als frei von Rindertuberkulose erklirt werden.

Fiir die Gewinnung, Behandlung wund den Transport der
Milch ist einwandfreies Milchgeschirr unerlifilich. Nur pein-
lich saubere Milchgefille gewdhrleisten eine haltbare Milch.

Der Zeitpunkt ist schon nahe, wo auch die Schweiz sich
einer tuberkulosefreien Milch rithmen kann. Das fortschritt-
liche Milchland Didnemark hat nach etwa 60jihriger harter Ar-
beit und mit groBer staatlicher Hilfe diesen Zustand erst
kiirzlich erreicht, ein Land, das durch den Krieg einen grofien
Teil seines Kuhbestandes verloren und dadurch den Vorteil
hatte, einen gesunden Bestand neu aufbauen zu kénnen.

Die Qualitst der Milch in der Stadt Ziirich

Schon vor bald 20 Jahren hat der Nordostschweizerische
Milchverband intensiv damit begonnen, Mittel und Wege fiir
eine Qualitiitsverbesserung der Milch zu finden und anzuwen-
den. Wohl bestanden schon vorher die Vorschriften der
Schweizeri Lebensmittel und des Milchliefe-
rungsregulatives. Man war sich stets bewuBt, daB Vorschriften
allein nicht geniigten. Es wurden deshalb namhafte Betrige
in Form von Qualititsprimien an die verschiedenen Milch-

ften ausgerict Qualiti be wurden
durchgefiihrt und die Produzenten immer und immer wieder
in bezug auf die Qualititsanforderungen aufgekldrt. Leider
mufBiten diese Bestrebungen durch die kriegswirtschaftlichen
Aufgaben der Rationierung voriibergehend auf die Seite ge-
stellt werden. Sie wurden aber sofort nach KriegsschluB wie-
der energisch an die Hand genommen. So wurden Betrige an
Produzenten ausgerichtet, die tuberkulosefreie Milch abliefer-
ten. Ein systematischer Kurs- und Demonstrationsdienst tiber
die Gewinnung und Behandlung einer Qualititsmileh wurde
aufgebaut und wird auch heute fortgesetzt. Viele Milchsam-
melstellen wurden neu eingerichtet, technisch verbessert oder
neu gebaut und mit Tiefkiihlanlagen versehen. Als erster
Milchverband fiihrte dieser ab 1. Mai 1951 die Qualitéitsbezah-
lung der Milch auf seinen groSeren Konsumplitzen Ziirich,
Winterthur, Schaffhausen und Chur obligatorisch ein, und in
der Folge sind bis heute in seinem Gebiet etwa 200 Milchgenos-
senschaften ihrerseits freiwillig dazu iibergegangen, die Milch
ihrer einzelnen Lieferanten nach Qualitit zu beurteilen und
zu bezahlen. In diesen Stéidten wird nur noch Konsummilch, die
in die erste Qualititsstufe eingereiht werden kann, an den
Milchhandel abgegeben. Und schliefilich fiihren nun auch die
Untersuchungen des veterinir-bakteriologischen Institutes und
des kantonalen Veteriniramtes und die daraus resultierende
Ausmerzung aller Streuer dazu, daf die Milch fiir unsere
stddtischen Konsumenten in jeder Beziehung einwandfrei da-
steht.

Es ist seit Jahren bekannt, dafi Milch und Rahm nicht roh
genossen werden sollten. Gliicklicherweise wird zwar in der
Schweiz der weitaus gréfte Teil der Trinkmilch als Milch-
kaffee verwendet, d. h. so erhitzt, dafi jede Ansteckungsgefahr
ausgeschlossen ist. Man kann auch dann, wenn einmal unsere
sédmtlichen Viehbestinde von Tuberkulose und Bang saniert
sind, den Rohgenufi der Milch nicht empfehlen, denn die Milch
ist auf ihrem Weg vom Stall bis in den stiidtischen Haushalt
noch allerhand Infektionsgefahren ausgesetzt. Zudem kann die
stindige Kontrolle der Milchtiere auf ihre Gesundheit nicht so
oft stattfinden, dal jedes Vorhandensein von Krankheitskei-
men in der Milch ausgeschlossen wire. In Bestinden in tuber-
kulosefreien Gegenden ist eine Nachkontrolle alle zwei Jahre
vorgesehen. Es kann eine Erkrankung in der Zwischenzeit
stattfinden, die.lange Zeit unerkannt bliebe. Rohmilch wird
aus diesen Griinden in keinem Land der Welt empfohlen, es
sei denn die unter strenger medizinischer und veterinir-medi-
zinischer Ueberwachung produzierte Vorzugsmilch, die auf
dem Bauernhof selbst gekiihlt, in Flaschen abgefiillt und ver-
schlossen wird.

Eine sauber gewonnene und gesunde Milch enthdlt immer
eine gewisse Zahl Bakterien. Eine frische Mileh kann nicht
absolut keimfrei sein, so wenig wie unser Trinkwasser, jeder
frische Apfel oder ein Stiick Brot. Aber die Milch soll frei
sein von Krankheitserregern und méglichst wenig Milchsédure-
bakterien enthalten, damit sie lange frisch bleibt. In dieser
Beziehung darf heute die Milch der Stadt Ziirich jeden Ver-
gleich antreten. Will man die Milch kalt geniefen, so soll sie
pasteurisiert sein, ebenso der Rahm. Siimtliche Milchprodukte
werden heute aus pasteurisierter Milch hergestellt, mit Aus-
nahme der gewGhnlichen Konsummilch, von der man weil,
daB sie ihm Haushalt ohnehin erhitzt wird.

Der Konsument, der diese Tatsachen im Zusammenhang
erkennt, braucht heute wirlich keine Bedenken mehr zu haben.
Milch aus unseren Molkereien ist im Gehalt vollwertig, sauber
und frisch und fiir unsere G dheit nicht nur hidlich
sondern ein vorziigliches Nahrungsmittel und Getrink, sofern
sie richtig behandelt und verwendet wird. Hiiten wir uns,
Opfer einer unsinnigen Bakterien-Psychose zu sein!

R. Langenegger, dipl. Ing. Agr, ETH.
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