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neue gesellen sich hinzu, die nicht immer der-
selben Pilzart angehören, wie die schon vom
Embryo her vorhandenen.

Will man nun aber die Orchideensamen in
Kultur zur Keimung bringen, so muß man das

Keimungssubstrat mit geeigneten Pilzen be-
impfen. Im Kulturboden des Gartens, dem die
nötigen Symbiosepilze fehlein, ist das natiir-
lieh nicht angängig. Bei der gewerbsmäßigen
Anzucht tropischer Orchideen in. den Gewächs-
häusern aber geht man folgendermaßen vor.
Man bringt zuckerhaltige Nährböden bestimm-
ter Zusammensetzung in Reagenzgläser, be-
impft die Nährböden mit geeigneten Pilzen
und sät darauf die Samen der zu züchtenden
Orchideen. Nach PIeranwach.se,n der Keimlinge
auf ein ausreichendes Größenstadium werden
die Keimlinge dann auf Orchideenerde über-
führt, wo sie sich weiter entwickeln.

In manchen Fällen war es auch möglich, die
Keimung von Orchideensamen vom Pilze un-
abhängig zu machen. Dies geschah dadurch,

daß dem Nährboden geeignete künstliche
Nährstoffe hinzugesetzt wurden, welche die
Pilznahrung ersetzten.

Eine neuere Zusammenstellung über diese
mannigfaltigen Erscheinungen findet sich bei
Reinholcl Schäde : „Die pflanzlichen Sym.bio-
sen", Jena 1943..

Kurz hingewiesen sei noch auf die Tatsache,
daß eine Lebensgemeinschaft zwischen Pilz und
höheren Pflanzen, wie wir sie für die Orchideen
kennenlernten, nicht einzigartig dasteht. Im
Gegenteil, innerhalb der verschiedensten Ver-
wandtschaftskreise der höheren Pflanzen, bei
vielen unserer Waldbäume, beispielsweise bei
Ericaceen., Pirolaceen und bei. den Enzianr
gewächsen, aber auch bei Kryptogamen, wie
Farnen, Bärlappen und Moosen ist es zu sol-
chem Zusammenleben mit Pilzen gekommen,
das aber im einzelnen oft sehr ver schiedene und
von den bei den Orchideen gefundenen Ver-
hältnissen sehr abweichende Formen anneh-
men kann. G. Klammei und R. Le/iraann

Unsichtbare Helfer in der MilchWirtschaft

In der Milchwirtschaft gibt es eine äußerst
wichtige Gruppe von Helfern, die so klein sind,
daß sie von bloßem. Auge nicht wahrgenommen
werden können £s.. Abb.). Es sind dies Bäk-

testen und eine Reihe von Pilzen. Im allgemei-
nen werden diese Lebewesen eher als Schäd-
linge des Lebens der höheren Organismen be-
trachtet. Die wissenschaftliche Forschung hat

Ä/i/froiora^e/rierscüniß durc/i rei/en LYnnienüi/erAüse, zirAa 5 MiAron dicA. it/odi/izierie CAiudii/s/ärAuna nac/i AV/

Lie Grenzen der einzelnen LäseAriic/iAörner sind n/s

dtznAie Linien nocA lerAennüar. Die uersc/iieden f/ro-
/Jen sc/uearzen PunAie sind ßiiiAierien/ioionien. Veri/rö-

zirlca dOO/ac/i

Der i/ieic/ie Sc/miß eiiea YO OOÖ/ac/i veri/rô'/Je/L Lie ein-
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jedoch gezeigt, wie nützlich, oft sogar unent-
ehrlich eine große Zahl der Mikroorganismen,
ur di,e normale Abwicklung der Lebensvor-

gange sind und nachgewiesen.,' daß nur eine
eine Artengruppe schädliche Wirkungen her-

vorruft. In der Milchwirtschaft werden die Mi-
roOrganismen ganz grob in nützliche, incliffe-

rente und schädliche eingeteilt, aber nützliche
akterien und Pilze können in gewissen. Fällen

zu Schädlingen werden.
Der Wert der Milch als Nahrungsmittel ist

ruhzeit„g erkannt worden, und man hat in Zeiten
^a/t* ^'Khflusses versucht den Überschuß
an Milch,, der nicht zur direkten Ernährung

lente, zu konservieren und Käse herzustellen.

d ^A/n ^ Hilfe von Labenzym aus
der Milch gewonnen. Es ist eine gummiartige
za e Masse mit fadem, leicht süßlichem Ge-
sc mack. Es würde sich in dieser Form nicht
uir ie menschliche Ernährung eignen und bald

f f'^^ng durch Fäulniserreiger anheimi-

n
^

a' ®6tzt die Hilfe der Bakterien, ein.
er Müchzucker ist in der Molke, die zum. Teil

rT Käsemasse zurückbleibt, gelöst und wird
urch die Milchsäurebakterien zu Milchsäure

weiß faulig zersetzen, in saurer Umgebung nicht
gedeihen können. Schon aus diesen Gründen
ist ersichtlich, wie wichtig der richtige Ver-
lauf der Milchsäuregärung für das gute Ge-
lingen des Käses ist. Die Anwesenheit der
Milchsäurebakterien und die gebildete Milch-
säure bewahren den Käse aber nicht nur vor
Fäulnis, sondern noch vor einer Reihe anderer
sehr gefiirchteter Käsefehler. So sind zum Bei-
spiel in, der Milch ständig in geringer Zahl
Coji-Aerogenes'bakterien vorhanden. Diese Bäk-
terien haben die Eigenschaft, den Milchzucker
unter heftiger Gasbildung zu vergären. Wenn
sie sich im Käse entwickeln können, wird er
gebläht, das heißt, es entsteht eine Unzahl
von Löchern (s. Abb.).

Sc/mi/Z </urc/i, emen yuw/en, non Co/i-Äerojye/ies&a/cZe/'ie/i
<7e&/ä/iZett /fäse. Der Äase t$Z vo// Löc/ier iwwf /i<a/ das

Ausse/ien eines Sc/iieammes

Der Käse kann das Aussehen eines Schwam-
mes erhalten und bei sehr starker Blähung so-
gar gespalten werden. Neben der Gasbildung
verursachen diese Bakterien meist noch einen,

schlechten, unangenehmen Geschmack. Sind
nun bei der Fabrikation des Käses genügend
virulente Milchsäurebakterien vorhanden, so
können sich die Coli-Aerogenesbakterien, wenn
sie nicht in sehr großer Zahl vorkommen, nicht
entwickeln und der Käse macht eine normale
Gärung durch.

Im späteren Verlauf der Gärung wird die im
Käse gebildete- Milchsäure durch die Propion-
säurebakterien abgebaut und daraus unter an-
derem Kohlensäure abgespalten. Nach der Sät-
tigung des Käseteiges mit Kohlensäure tritt
diese aus und bildet die speziell für den Em,-
mentalerkäse wichtigen Löcher (s. Abb.). Um
im Käse eine normale Lochbildung zu erhal-
ten,, ist also die Anwesenheit von Propionsäure-
bakterien notwendig. Durch die Gruppe der
Milc'hsäurebakterien wird, das zu Beginn der
Fabrikation gummiartige zähe Milcheiweiß so

'FiUoau/„„/ime eirier
//er / // '1/iic/isäureWfierien'fuiiur, toie sie

* .""9 wm Emmentaler- und Gruyêres/câse uer-
n (c/üiwe

Wc/i fta ./ —{ ivac/eweae/i;. ivtc/rosi/iaus-
Staie/ie 1

' j Gemiscli non Lo/tio/azi/Ien ("dünne

s/r,'/,» ^^/d<dcoWten (7sa«7el/;e»en). IVigrosinrm;sirjcft na..;, D..,..; T/ -, './,/ii/ij ;

nias ^ ^b.). Dadurch wird die Käse-
6

^ ziemlich sauer, der pH-Wert sinkt von

mit d^ bis 5,2. Diese Säuerung hilft
der' Käse während der Fabrikation und auf

zu .^wünschten Trockenheitsgrad
Faul ' ^ ^ützt den Käse aber auch vor

ms, weil d;e meisten Bakterien, die Ei-
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Sc/miJZ eZurc/i einen

ans(/erei/ien jEmmeuZa-
/er/cäse. ZVormaZe Loc/i-

ßi/c/um/ vcrursac/iZ
durc/i die Propio/i-

säure6a/vierie/i

abgebaut, daß nach Abschluß der Reifung der
Käseteig eine feine, schmelzende Struktur und
den für die betreffende Käsesorte typischen
ansprechenden Geschmack aufweist. Beim
Gruyères und sehr ausgesprochen bei den Halb-
weich- und,' Weichkäsen sind noch Bakterien
und. Pilze auf der Rinde tätig. Die von diesen
gebildeten Enzyme dringen durch die Rinde in
das Innere des'Käses; um sich am Eiweißabbau
und, an der Bildung des Geschmackes zu be-
teiligen. Ein, beliebter und, charakteristischer
Vertreter dieser Käsesorten ist der Camemr
bertkäse. Seine Rindeinflora besteht in der
Hauptsache aus dem Pénicillium camemberti
und dem Bakterium linens. Diese; zwei Orga-
n,ismen sind unbedingt notwendig, um dem
Käse seine charakteristischen Eigenschaften zu
verleihen. Weitere Beispiele für Pilzwachstum
im Käse sind die beiden Käsesorten Roquefort
und Gorgonzola. Die grünen Flecken in diesen
Käsen sind! nicht [Kräuter, sondern bestehen
aus einem Pilz, dem Pénicillium roquefortii,
der das vom Kenner sehr geschätzte typische
Aroma erzeugt.

Bei allen Käsesorten sind die ersten Pfeifer
die Milchsäurebakterien. Sie sind zum Teil
von Natur in der Milch vorhanden, zum grö-
ßeren Teil aber werden sie in Form von ge-
eigneten Kulturen am Anfang der Fabrikation
in. die Milch geimpft. Auch die Propionsäure-
bakterien befinden sich normalerweise in der
Milch. Es kommt aber vor, daß diese Bakterien
zu wenig zahlreich sind und sie als Reinkultur
zugesetzt werden müssen.

Alle in der Milchwirtschaft nützlichen Mi-
kroorganismen können auch zu Schädlingen
werden. Dies trifft immer dann zu, wenn ihre
Zahl zu hoch oder zu niedrig, ihre Virulenz
zu stark oder zu schwach, oder aber das Ver-
hältnis von einer Bakterienart zur andern un-
geeignet ist. In allen diesen Fällen können ge-
fürchtete Käsefehler entstehen,, ohne daß aus-
gesprochen schädliche Bakterien gegenwärtig
sind. Der Käser hat deshalb die Aufgabe, seine

kleinen Plelfer immer im Zaume zu halten und
ihre Tätigkeit gen.au zu kontrollieren. Er be-
einflußt die Entwicklung der Bakterien durch
angepaßte Züchtungs- und Fabrikationsmaß-
nahmen und führt eine sogenannte gärungs-
technische Betrie.bskontrolle durch. Der Prak-
tiker wird von milchwirtschaftlichen und bak-
teriologischen Instituten in seinen Bestrebun-'
gen unterstützt. Er kann von ihnen eine große
Zahl der nützlichen Mikroorganismen in Form
von Reinkulturen beziehen.

In' etwas geringerem Maße als bei der Käse-
herstellung treten die Bakterien in der Butterei
als Helfer auf. Sie .spielen aber auch hier eine
ständig wachsende Rolle, indem sie ermög-
liehen, aus pasteurisiertem Rahm Butter von
guter Qualität und von langer Lagerfähig-
keit herzustellen. Die Bakterien, die für -diesen
Zweck gebraucht werden, gehören ebenfalls der
Gruppe der, Milchsäurebakterien an. Sie säuern
den pasteurisierten Rahm an und bilden dazu

Mi/croau/wi/ime ron I'ojjr/mrf. Ein Gemi'sc/i von Sfrepto*
coccus Z/icrmop/u/us (Tiuj/c/ArcZZen.), LvZc/o6act7/us ftur
aartcus fcZimne S/ä&c/ie/iJ u/ieZ FeP/ai^e/c/ie/i rfer /1/i/c/i

(VtmcZe tccZ/5e P/ec/icn). ./Vu/rosirioussfric/i razc/i

Ven/ro/tenm# zi/7ca 70 000/V/C/I
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noch Aromastoffe, die der Butter einen senr an-
genehmen Geschmack verleihen.

Neben den beiden erwähnten aus der. Milch
ergestellten Hauptprodukten wie Käse und;
utter gibt es auch noch eine Anzahl andere,

bei denen wir auf die Tätigkeit der Mikroorga-
ni.smen angewiesen sind. So ist zum Beispiel

er Yoghurt eine Reinkultur von Milchsäure-
acterien, die in aufgekochter und aingedick-
er Milch gezüchtet, worden sind (s. Abb.).

ine diese Milchsäurebakterien, den Lacto-
ac.llus bulgaricus und den Streptococcus ther-

mophilus, wäre es nicht möglich, diese,s gute,
e ömmliche und namentlich im Sommer sehr

legehrte Nahrungsmittel herzustellen. Ein ähn-
'.c Produkt, das seine Entstehung ebenfalls

einer Milchsäurebakterienkultur, die in auf-
ge ochter Milch gezüchtet wird, verdankt, ist

er bei uns weniger bekannte Kefir. Diese
Ichsäurebakterien bilden die notwendige

Milchsäure und leben m Symbiose mit einer
Hefe. Die Hefe verursacht in der sauren Milch
eine leicht alkoholische Gärung. Durch die
dabei gebildete Kohlensäure erhält der Kefir
einen angenehm prickelnden Geschmack. Er
kann bei Diätetikum bei Verdauungsstörungen
des Menschen sehr gute Dienste, leisten. End-
lieh benutzt man auch bei der Herstellung von
Zieger, Quark und Sauermilchkäsen die Fähig-
keit der Milchsäurebakterien, in der von ihnen
gebildeten Milchsäure das Kasein und das AI-
bumin aus der Milch auszufällen.

Wenn wir eilt Stück Käse essen, nehmen wir
mit jedem Gramm einige Millionen Bakterien
auf. Daran ist nichts Schreckliches, denn sie
helfen mit, aus Milch ein gesundes und gutes
Nahrungsmittel herzustellen und werden in un-
serem Körper verdaut, ähnlich wie die Bäk-
terien in allen anderen Milchprpdukten, bei
deren Herstellung wir auf sie angewiesen sired.

/m/.-crj/r. Pan/ P/7/er

^mairi'ten spielen heute als Schmucksteine
relativ unwichtige Rolle. Das bedeutet

^cr nicht, dlaß sie wirtschaftlich weniger!
c itig -oder begehrenswert geworden wären,

jir Verwendungsbereich 'hat sich verlagert.
_ "j'Unzig Prozent aller Diamanten, die heute ge-

werden, kommen als. „Industriediaman-
tri zur Verwendung. Das verdankt der Dia-

mai.t seiner Härte, durch die er als Werkzeug-
a.terial eine bevorzugte Stellung einnimmt.

'ainanten sind abe.r nicht nuir hart, sondern
auic i unempfindlich gegen Temperaturwcchs.el;ttian can,n einen Diamanten in Gluithitze brin-
&en uind dann in kaltes Wasser tauchen, ohne

£•
®P*ängt. Ob Diamanten als Ziehsteine

fah
Wolframfäden in der Glühlampen-

zw
ri, ation oder für andere Iiochleistuings-

ideal
^ werden, sie sind immer ein

es und oft der einzige wirklich brauchbare

y
Spit beim Bau: des Simplontumnel

B 't
^ Jahrhundertwende zum ersten Male

den
Diamantkrönen" eingesetzt wür-

ßkat ^ Diamant das beste Bohrkronen-
El"* geblieben. Entscheidend ist er für die

ste ^vt Petroleumindustrie, die die tief-
hart

°hrlöcher mit Hilfe des Diamanten

Zw

in
estent Gestein niederbringt. Für diese

ecke würden noch viel mehr Diamanten
ße/rüf/msc/ies <Zurc/i G/ü/ien, am eme/z Pia-
manten uoraifäusc/ien. (7o/i. uon Cuie, Stra/Sinrg V/90J

Echte Diamanten, künstlich hergestellt
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