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Wir ziichten Leuchtbakterien
DK 628.9.031:577.158.54(083.13)

Wir nehmen ein Stiickchen k#ufliches, aber nicht
faules Seefischfleisch, womdglich mit Haut,
und legen es in eine groBere Petrischale. In die Schale
gieflen wir so viel einer 39%jigen Kochsalzlosung, daf
der obere Teil des Fleisches (Hautstiick) aus der
Fliissigkeit hervorragt. Notigenfalls setzt man dem
Wasser noch 0,59, Pepton zu. Die Schale wird in
einem dunklen Raum aufgestellt, dessen Temperatur
6 bis 12° betragen soll. Nach 10 bis 15 Stunden leuchten
die von der Fliissigkeit nicht, bedeckten Teile des
Fleisches schon griinlichgelb (im Dunkeln beob-
achten). Zur Reinzucht auf Gelatinendhrboden wird
folgende Mischung hergestellt: 100 g frisches Seefisch-
fleisch werden mit % Liter Brunnenwasser im Dampf-
topf 4 Stunden gekocht. Man 148t erkalten und stellt
12 Stunden in den KEisschrank. Man hebt die geringe
Fettschicht ab und filtriert durch ein angefeuchtetes
Faltenfilter. Man fiillt auf 500 cm?® auf und nimmt
100 eém?® davon, die man mit 3 g Kochsalz, 1 g Pepton
und 2 em?® Glyzerin sowie mit 15 g Gelatine versetzt.
Nach dem Losen bei gelinder Warme wird kurz im
Dampfbad erhitzt und anschlieBend mit verdiinnter
Natronlauge schwach phenolphthaleinalkalisch ge-
macht. Man fiihrt dies so durch, dafB3 sich eine alko-
holische Phenolphthaleinlosung (Indikatorlosung) her-
stellt, einen Streifen Filtrierpapier damit trinkt und
den Alkohol verdunsten 1i8t. Dann gibt man einen
Tropfen der Nahrlosung auf den Papierstreifen. Rosa-
farbung zeigt die gewiinschte Alkalitat an. Man erhitzt
dann noch eine halbe Stunde im Dampftopf und filtriert
schnell. Man fiillt hei in Reagenzrohrchen oder
Petrischalen und sterilisiert dreimal fraktioniert in
bekannter Weise.

Man iiberimpft mit steriler Platinnadel, indem man
von der Rohkultur im Dunkeln die leuchtenden
Schichten abschabt und auf die Gelatine. tbertrigt.
Nach 24 bis 48 Stunden zeigen sich die ersten, sehr
stark leuchtenden Kolonien. Soll das Leuchten er-
halten bleiben, mul man alle 5 bis 6 Tage diiber-
impfen.

‘Die leuchtenden Kolonien sind bei schwacher Ver-
groBerung (10- bis 15fach) besonders schon sichtbar.
Das Leuchten ist ein chemisch-physikalischer Vor-
gang, der Natrium und Sauerstoff erfordert.! Wir
konnen dies durch folgenden Versuch klarmachen:
Wir bringen in eine lingere Eprouvette ein wenig von
der abgeschabten Leuchtmasse und {ibergieBen mit
einer 39)igen Kochsalzlosung. Nach einiger Zeit hort
das Leuchten auf (Sauerstoffmangel). Drehen wir
nun die mit dem Daumen verschlossene Rdéhre um,
so daB3 die obere Luftblase durch die Rohre wandert,
so erzeugt die Blase auf ihrem Lauf durch die Fliissig-

keit ein deutliches Leuchten. Der Versuch gelingt
um so eindrucksvoller, je linger man die Réhre wihlt.

Das Leuchten der Bakterien entsteht, indem eine
an sich nicht leuchtende chemische Verbindung
Luziferin durch das Enzym Luziferase
mit Hilfe des Sauerstoffes oxydiert wird, wobei die
leuchtende Strahlung ausgesandt wird. Hgéhere Tem-
peraturen verhindern das Leuchten.

Leuchtbakterien sind vor allem im Seewasser ver-
breitet. Die bekanntesten Arten sind Bacterium
phosphoreum und Bacterium phosphorescens, die un-
bewegliche Stabchen darstellen, dann Vibrio balticum,
ein Schraubenbakterium, das das Leuchten der Ostsee
verursacht. Bacteritum haemophosphoreum kann ein-
heimische Insekten parasitir befallen, so daBl sie im
Dunkeln leuchten. Die bekannten Leuchtkafer
(Johanniswiirmchen), die leuchtenden Tiefsee-
fische, die Tintenfische u.v.a. leben in
Symbiose mit Leuchtbakterien (photogene Bakterien).
Auch héohere Pilze zeigen ein Leuchten, z.B. der
Hallimasch (Armillaria mellea), welcher das
Leuchten des faulen Holzes verursacht.

Leuchtbakterien konnen sich auch auf Fleisch von
Warmbliitlern ansiedeln und man findet sie haufig auf
Kiihlhausfleisch, auf eingepockeltem Fleisch, auf an-
geschnittenem Schinken, wo sie eine leuchtende Schicht
bilden.

‘Wir entnehmen diesen Beitrag dem soeben im Verlag Hans
Carl, Nirnberg, erschienenen neuen Buch unseres Mit-
arbeiters Dr. Hans Vogel ,,Mikrobiologie im Reagenz-
glas“, das 95 Versuche und Anleitungen enthidlt. Wir
werden auf diese empfehlenswerte Schrift noch im Rahmen
unserer Buchbesprechungen zuriickkommen.

K URZBER RICHT

Der zyprische Goldfaden
DK 677.766:669.218.681
So wie das Blattgold die Holz- und Steinarchitek-

turen ins Préachtige erhob, so ist es auch das Blat t-
gold, das, zu Faden gesponnen, das Besticken der
Stoffe ermaglichte. Priester und Priesterinnen, Konige,
Fiirsten und Hofbeamte erhoben sich in goldbestickten
Ornaten iber die Menge zum Schaustiick und zur
Wiirde.

Der echte, zyprische Goldfaden laBt sich mit den
Talmifaden spéterer Zeit nicht vergleichen. Die
Schonheit des griechischen Goldfadens ist fast von
ewiger Haltbarkeit; seine Schonheit gleicht dem vom
milden Mondlicht {ibergossenen Metall. Erst 1910
erfand Wilhelm von Miller diese Technik wieder; sie
beruht auf dem Blattvergolden der sehr diinnen Mem-
brane des Schafdarmes. Das Héiutchen wird iiber den
Schlitz eines 3 m langen Rahmens gespannt. Im
Zwielicht erweicht es oberflachlich die Chromsiure,
um es schnell mit dem Gold betragen zu kénnen. Hierauf
wird der Rahmen dem Sonnenlicht ausgesetzt, wodurch
die Chromséure unléslich wird. Dem Zerschneiden der
Haut in Lamellen folgt das Verdrehen zu Fiden mit
der Goldauflage nach innen. Das Gold ist somit gegen
Abniitzung geschiitzt und das Hautchen gibt dem
Gold den vornehmen Schimmer, der sich der kraftigen
Farbe der Granulationen unterordnet.  Prof. Schn.
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