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

Will man nun aber die Orchideensamen in
Kultur zur Keimung bringen, so muf3 man das
Keimungssubstrat mit geecigneten Pilzen be-
impfen. Im Kulturboden des Gartens, dem die
notigen Symbiosepilze fehlen, ist das natiir-
lich nicht angéngig. Bei der gewerbsméBigen
Anzucht tropischer Orchideen in den Gewachs-
hiausern aber geht man folgendermalen vor.
Man bringt zuckerhaltige Nahrboden bestimm-
ter Zusammensetzung in Reagenzgliaser, be-
impft die Nidhrboden mit geeigneten Pilzen
und sit .darauf die Samen der zu zlichtenden
Orchideen. Nach Heranwachsen der Keimlinge
auf ein ausreichendes GroBenstadium werden
die Keimlinge dann auf Orchideenerde iiber-
fiihrt, wo sie sich weiter entwickeln.

In manchen Fallen war es auch moglich, die
Keimung von Orchideensamen vom Pilze un-
abhdngig zu machen. Dies geschah dadurch,

~men kann.

daB dem Néihrboden geeignete kiinstliche
Nahrstoffe hinzugesetzt wurden, welche die
Pilznahrung ersetzten.

Eine neuere Zusammenstellung iiber diese
mannigfaltigen Erscheinungen findet sich bei
Remhold Schide: ,,Die pflanzlichen Symbio-
sen', Jena 1943.. ‘

Kurz hingewiesen sei noch auf die Tatsache,
daB eine Lebensgemeinschaft zwischen Pilz und
hoheren Pflanzen, wie wir sie fiir die Orchideen
kennenlernten, nicht einzigartig dasteht. Im
Gegenteil, innerhalb der verschiedensten Ver-
wandtschaftskreise der héheren Pflanzen, bei
vielen unserer Waldbidume, beispielsweise bei
Ericaceen, Pirolaceen und bei den KEnzian-
gewichsen, aber auch bei Kryptogamen, wie
Farnen, Barlappen und Moosen ist es, zu sol-
chem Zusammenleben mit Pilzen gekommen,
das aber im einzelnen oft schr verschiedene und
von den bei den Orchideen gefundenen Ver-
hiltnissen sehr abweichende Formen anneh-
G. Klammet und E. Lehmann

Un.‘sichtbare Helfer in der Milchwirtschaft

In der Milchwirtschaft gibt es eine duBerst
wichtige Gruppe von Helfern, die so klein sind,
daB sie von bloBem Auge nicht wahrgenommen
werden konnen ¢s. Abb.). Es sind dies Bak-

terlen und eine Reihe von Pilzen. Im allgemei-
nen werden diese Lebewesen cher als Schad-
linge des Lebens der hoheren Organismen be-
trachtet. Die wissenschaftliche Forschung hat
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Milrotomgefrierschnilt durch reifen Emmentalerkise, zivka 5 Mikron dick. Modifizierte Claudiusfirbung nach Fyqg

Die Grenzen der einzelnen Kisebruchlkérner sind als
dunkle Linien noch gut erkennbar. Die verschieden gro-
flen schwarzen Punkte sind Baliterienkolonien. Vergri-

ferung zirka 100fach
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Der gleiche Schnill etwa 10 000fach vergroflert. Die ein”

zelnen Bal:terien sind deutlich als diinne Stibchen zu er-

kennen. In der Umgebung der Kolonie ist die Kasein
Feltstrulktur des Kises sichtbar



Jedoch gezeigt, wie niitzlich, oft sogar unent-
bghrh_oh eme groBe Zahl der Mikroorgani.snh-en.
fL}_r die normale Abwicklung der Lebensvor-
gange sind und nachgewiesen,” daB nur eine
kleine Artengruppe schadliche Wirkungen her-
vorruft. In der Milchwirtschaft werden die Mi-
kroorganismen ganz grob in nitzliche, indiffe-
rente und schadliche eingeteilt, aber niitzliche
Bakterien und Pilze konnen in gewissen Fillen
zu Schidlingen werden.

..DGF. Wert der Milch als Nahrungsmittel ist
frithzeit

g grkan.nt worden und man hat in Zeiten
fgoﬁirllcé\/lll(i:hﬂ@ses Versuc:ht den UbefschuB
T Zl{] er‘n:c_ht Zur dlrelften Ernihrung
Das I&:asei <onservieren .u.nd Kise herzustellen.
dor Milchn wird mit Hllf_e von Labenzylml aus
zihe Mas geWQm‘len. Es 1s.t em-e" gu.m‘lmart-l\g.e
Pema -3];3: mlt fadem, 1_e1ch_t siiBlichem Qe!-
fiir dio mc ‘T%‘W_urde sml} in dieser Form nicht
g i ;nschhche Ernal3run_g eignen und bald
fallen He Z_Uflg d‘ur'ch Faulniserreger gnheu.m-
Der Milcilel Setzt_ dlg Hilfe der Balft‘errflpe'n. ein.
30, Ao ie ‘Zucker Ist in der Molke, q‘l‘e zum TeJl
o dgs.el asse “zuruckblell.)t, gelost .und wird

1 die Milchsdurebakterien zu Milchsiure

Mikroaufngh, .
zu,.L I?::;[Lr;}[;:;;?f Demc" Milchsiurebakterienkuitur, .wi(’ sie
wendel wipg. ]*I';s _‘?l’"’ .Em‘men;laler- und Gr‘uyé.r'cskcisc ver-
Slfibchen) llndd S‘;h. ,(’m Gemisch von Laklobazr,ll.cn (t?iiuhr;(!
strich ‘] ‘P"(—])‘lokokkcn (Kugelkelten). Nigrosinaus-
vburri. Vergréfiérung zirka 10 000fach

o

i?;szléau‘t (S Abb.). Dadurch wird die Kise-
e ziemlich sauer, der pH-Wert sinkt von
mi, ;;lrillgka 5,0 bis 5,2. Diese Siuerung hilft
der Priss: dI'SG W‘c‘lhrt.%‘nd der Fabrikation l:llld auf
20 geben CSC' cn gc.“‘wu‘nschteln“TroCke-n:he'lts:gra,d
Pilnis o s S'lChutzt‘den Kise aber auch vor

% weil die meisten Bakterien, die Ei-

weil} faulig zersetzen, in saurer Umgebung nicht
gedeihen konnen. Schon aus diesen Griinden
ist ersichtlich, wie wichtig der richtige Ver-
lauf der Milchsduregirung fiir das gute Ge-
lingen des Kises ist. Die Anwesenheit der
Milchsaurebakterien, und die gebildete Milch-
saure bewahren den Kise aber nicht nur vor
Faulnis, sondern noch vor einer Reihe anderer
sehr gefiirchteter Kasefehler. So sind zum Bei-
spiel in der Milch stidndig in geringer Zahl
Coli-Aerogenesbakterien vorhanden. Diese Bak-
terien haben die Eigenschaft, den Milchzucker
unter heftiger Gasbildung zu vergidren. Wenn
sie sich im Kise entwickeln konnen, wird er
gebldht, das heiBt, es entsteht eine Unzahl
von Lochern (s. Abb.).

Schnitt durch einen jungen, von Coli-Aerogenesbakterien
geblihten Kise. Der Kdse ist ganz voll Lécher und hat dus
Aussehen eines Schwammes

Der Kise kann das Aussehen eines Schwam-
mes erhalten und bel sehr starker Blihung so-
gar gespalten werden. Neben der Gasbildung
verursachen diese Bakterien meist noch einen
schlechten, unangenchmen Geschmack. Sind
nun bei der Fabrikation des Kises geniligend
virulente. Milchsaurebakterien vorhanden, so
konnen sich die Coli-Aerogenesbakterien, wenn
sie nicht in sehr groBer Zahl vorkommen, nicht
entwickeln und der Kise macht eine normale
Géarung durch.

Im spiteren Verlauf der Girung wird die im
Kise gebildete Milchsdure durch die Propion-
saurebakterien abgebaut und daraus unter an-
derem Kohlensaure abgespalten. Nach der Sit-
tigung des Kiseteiges mit Kohlensdure tritt
diese aus und bildet die speziell fiir denn Em-
mentalerkdse wichtigen Locher (s.Abb.). Um
im Kise eine normale Lochbildung zu erhal-
ten, ist also die Anwesenheit von Propionsdure-
bakterien notwendig. Durch die Gruppe der
Milchsdurebakterien wird, das zu Beginn der
Fabrikation gumimiartige zdhe Milcheiweild so



Schnitt  dureh
ausgeretflen Emmenti-
lerkiise. Normale Loch-
bildunyg verursacht
die  Propion-
sdurebalterien

einen

durch

abgebaut, daB nach AbschluB der Reifung der
Kasetelg eine feine, schmelzende Struktur und
den fiir die ‘betreffende Kisesorte typischen
ansprechenden Geschmack aufweist. Beim
Gruyeres und sehr ausgesprochen bei den Halb-
weich- und, Weichkidsen sind noch Bakterien
und. Pilze auf der Rinde titig. Die von diesen
gebildeten Enzyme dringen durch die Rinde in
das Innere des Kiases um sich am Eiweiabbau
und, an der Bildung des Geschmackes zu be-
teiligen. Ein beliebter und charakteristischer
Vertreter dieser Kisesorten ist der Camemr
bertkdse. Seine Rindenflora besteht in der
Hauptsache aus dem Penicilium camemberti
und dem Bakterium linens. Diese zwei Orga-
nismen sind unbedingt notwendig, um.  dem
Kise seine charakteristischen. Eigenschaften zu
verleihen. Weitere Beispiele fiir Pilzwachstum
im Kise sind die beiden Kisesorten Roquefort
und Gorgonzola. Die griinen Flecken in diesen
Kisen sind nicht :Krduter, sondern bestehen
aus einem Pilz, dem Penicillium roquefortii,
der das vom Kenner sehr geschitzte typische
Aroma erzeugt. :

Bel allen Kisesorten sind die ersten Helfer
die Milchsaurebakterien. Sie sind zum Teil
von Natur in der Milch vorhanden, zum gro-
Beren Teil aber werden sie in Form von ge-
eigneten Kulturen am Anfang der Fabrikation
in die Mich geimpft. Auch die Propionsiure-
bakterien befinden sich -normalerweise in der
Milch. Es kommt aber vor, dab diese Bakterien
zu wenig zahlreich sind und sie als Reinkultur
zugesetzt werden miissen.

Alle in der ‘Milchwirtschaft niitzlichen Mi-
kroorganismen koénnen auch zu Schidlingen
werden. Dies trifft :mmer dann zu, wenn ihre
Zahl zu hoch oder zu niedrig, ihre Virulena
zu stark oder zu schwach, oder aber das Ver-
hiltnis von einer Bakterienart zur andern un-
geeignet ist. In allen diesen Fillen konnen ge-
fiirchtete Késefehler entstehen, ohne dalb aus-
gesprochen schadliche Bakterien gegenwartig
sind. Der Kaser hat deshalb die Aufgabe, seine

32

kleinen Helfer immer im Zaume zu halten und
thre Titigkeit ‘genau zu kontrollieren. Er be-
einfluBt die Entwicklung der Bakterien durch
angepaBte Ziichtungs- und Fabrikationsmal3-
nahmen und flihrt eine sogenannte garungs-
technische Betriebskontrolle durch. Der Prak-
tiker wird von milchwirtschaftlichen und bak-
tericlogischen Instituten in seinen Bestrebun-
gen unterstiitzt. Er kann von ihnen eine grole
Zahl der niitzlichen Mikroorganismen in Form
von Reinkulturen beziehen. |

In etwas geringerem MaBe als bei der Kise-
herstellung treten die Bakterien in der Butterei
als Helfer auf. Sie spielen aber auch hier eine
standig wachsende Rolle, indem sie ermog-
lichen, aus pasteurisiertem Rahm Butter von
guter Qualitit -und von langer Lagerfihig-
keit herzustellen, Die Bakterien, die fiir diesen
Zweck gebraucht werden, gehoren ebenfalls der
Gruppe der, Milchsaurebakterien an. Sie sduern
den pasteurisierten Rahm an und bilden dazu

Mikroaufnahme von Yoghurt. Ein Gemisch von Streplo-
coceus  thermophilus  (Kugelketien), Laclobacillus bul-
garicus (diinne Stibchen) und Fellkiigelchen der Milch
(runde weifie  Flecken). Nigrosinaussirich nach Burrt.
Vergrifierung zirka 10 000fach



noch Arom.astoffe, die der Butter einen senr an-
genehmen Geschmack verleihen,

Neben den beiden erwahnten aus der Milch
hCi‘gCStCl_]tcn Hauptprodukten wie Kise und
EL}“CT g:bt es auch noch eine Anzahl andere,
el denen wir auf die Titigkeit der. Mikroorga-
msmen angewiesen sind. So ist zum Beispiel
der Yo_ghurt emme Reinkultur von Milchsiure-
bakter_:cm die in aufgekochter und eingedick-
ter Mll(_le geziichtet worden sind (s. Abb.).
Ulll_le diese Milchsidurebakterien, den Lacto-
bacillus bulgaricus und den Streptococcus ther-
E]OR‘I’H‘]I}S-,_ wdre es nicht moglich, dieses gute,
bzggﬁ?’gﬁii und nav_mc-ntlich im Somm?r "sehr
Kihies Pmdl{kiuggsmxtﬁel 11§rzustellc‘n. Ein ahn-
P . l, das seine Entstehung ebenfalls
;‘éfgchktgl{cngiulrcbakfc:erienku1'tur, die in al..lf-
o T deh :gezuchtet wird, \frel'c‘la11kt,‘ ist
Milehe uns weniger bekannte Kefir. Diese
Milchsédurebakterien bilden die motwendige

Milchsdure und leben in Symbiose mit einer
Hefe. Die Hefe verursacht in der sauren M:ilch
eine leicht alkoholische Géarung. Durch die
dabel gebildete Kohlensidure erhalt der Kefir
eiren angenchm prickelnden Geschmack. Er
kann bei Diiatetikum bei Verdauungsstérungen
des Mensclien sehr gute Dienste leisten. End-
lich benutzt man auch bei der Herstellung von
Zieger, Quark und Sauermilchkdsen die Fihig-
keit der Milchsaurebakterien, in der von ihnen
gebildeten Milchsdaure das Kasein und das Al-
bumin aus der Milch auszufallen.

Wenn wir ein Stiick Kése essen, nehmen wir
mit jedem Gramm einige Millionen Bakterien
auf. Daran ist nichts Schreckliches, denn sie
helfen m:it, aus Milch ein gesundes und gutes
Nahrungsmittel herzustellen und werden in un-
serem. Korper verdaut, dhnlich wie die Bak-
terien in allen anderen Milchprpdukten, bei
deren Herstellung wir auf sie angewiesen sind.

Ing.-agr. Paul Ritter

Echte Diamanten, kiinstlich hergestellt

Cilnlzlarr(l:lli?.mn spi?lcn.h‘eute als Schmucksteine
f o IV unwichtige Rolle. Das bedeutet
3»4512 tl:il‘cgaahclfaﬁ sie  wirtschaftlich wm.lligcr!
thr Vcbr der begehrepswe;rt ge»}rorden waren,
' chdmm.gsbcrc-l(:h hat sich wverlagert.
Sci‘;'iri_ﬁg“}"lj?lzeut aller Diamanten, die-‘hegtc ge-
tend ot fi; en, kommen als, ,,Industnedmmqn-
: " Verwendung. Das verdankt der Dia-
gllii‘;;flmcr Hirte, durch die er als V\T'(-rk'zeug—
Diamacnt@un."% bevorzu‘ch Stellung einnimmt.
R unmn ;md_abcr mchﬂ:‘ nuy hart, S:O-l‘l(lt?l"ll
St rzl.p\ 'mdhch‘ gegen Ic;mp;e.ratL{l‘»\f‘t.‘clls..c‘l;
G cinen Dmman‘;cn in Gluthitze brin-
dafio s s ra':gl(]rtmolmhe's Wasser tzlxtlc:_lljc‘tl, oh'.m:
fiir feinge V\?o.lf- b fI:,?l{\r‘nm;nte'f -z1l(?lﬁlialll.§ttzfltlc
fabrikation o 5 {amy.c‘u en m‘ C c1~ - i, 1‘.(}1711}11.-:}-
2wecke ver ”( er fir :,mdel.e I.IO(.11;1c1atL1111g:~,-
ideales U’ndw L‘l?det w_urd‘e:n, sie s_md immer ecin
- Nd oft der einzige wirklich brauchbare
U'lnulifitff? Sﬂeit beim Bau des Simplontunnel
. a.yll.lhundertwcnde zum ersten Male
”er?,hgg (fiml D_i.ama,ntkroncn“ eingesetzt wur-
Materiy| Tt{l.DLa.ma_nﬁt das bcs-tc %50111‘1(1‘-(.‘)‘1101}—
”Oh‘l“e-rc d@‘) l)cbe:n. l;mlschmclc?-nd ist -er'fur .dle
Ster B»olmrell" {ot.rolc-unn‘l{ldustrl.c, (1.1@ die txcf—
1;‘irtes‘tcm ‘Oélm. mit Ijhlfc d(?s Dmu}l.‘.ante@ in
Wecke wiic estein m-cderbrmgt.- Fir diese
urden noch viel mehr Diamanten ge-
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Betriigerisches Entfirben durch Glihen, um einen Dia-
manten vorzutiuschen. (Joh. von Gube, Strafiburg 1490)
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