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Literarische Rundschau.

Russ, V. K. Obst und Gemiise und ihre Beziehungen
zur Verbreitung von Infektionskrankheiten.
Zentralbl. f. Bakt. I, Orig. 78, 1916, S. 385,

Man hat das hiufigere Vorkommen gewisser Infektions-
krankheiten in bestimmten Jahreszeiten mit dem Genuss be-
stimmter Nahrungsmittel in Beziehung gebracht. Dysenterie
ist eine Sommerkrankheit, Typhus ist am hiufigsten in den
Monaten September und Oktober und in der ersten Hiilfte des
November. So ist man auf die Moglichkeit cines Zusammen-
hanges zwischen Héufigkeit der Erkrankungen und dem Genuss
von Gemiise und Obst in diesen Zeiten gekommen. Die Moglich-
keiten der Infektion dieser Nahrungsmittel durch Bazillentriger,
Dauerausscheider und Zwischentrager sind zahlreich genug
(Jauche, Transportgefésse, Strassenstaub, Betastén). Bs war
deshalb von Interesse zu wissen, wie lange sich pathogene
Bakterien (Typhus, Paratyphus B, Dysenterie Flexner, Cholera)
an Obst und Gemiise lebend erhalten konnen. Die Versuche
wurden zum Teil mit Reinkulturen, zum Teil — was den natiir-
lichen Bedingungen eher entspricht -— mit menschlichen. die
betreffenden Bakterien enthaltenden Facces angestellt. ,Au'f
Apfeln, Zitronen, Aprikosen und Pflaumen blieben die Bakterien
aus Reinkulturen 9—30 Tage lebend, wobei beziiglich Obstsorte
keine markanten Unterschiede zu beobachten waren, wohl aber
beziiglich Bakterienart. Die Paratyphusbazillen erhielten sich
am lingsten, dann folgen Choleravibrionen, Dysenterie und in
letzter Linie Typhusbazillen. ‘ -

An Erdbeeren und Himbeeren scheinen Cholera-, Typhus—,
Paratyphus- und Diphthericbakterien viel weniger lang, nur
etwa bis zu sechs Tagen; lebend zu bleiben.

Die Versuche mit Facces ergaben im wesentlichen dieselben
Resultate. Die Keime erhielten sich 4—18 Tage an Friichten
lebend, und zwar wiederum die Paratyphusbazillen am lingsten,
wihrend ‘den Choleravibrionen die - geringste Lebensfihigkeit
zukam. Auf Apfeln blieben die Typhusbazillen linger nachweis-
bar als auf Apfelsinen und Pflaumen. Ebenso erhielten sich die
Paratyphusbazillen auf Apfeln und Pfirsichen linger am Leben
als auf Pflaumen und Zitronen. 5 i

Bei Kilte und Dunkelheit erhalten sich dic Keime linger
als bei Beleuchtung und Zimmertemperatur. Im allgemeinen
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hat es den Anschein, als ob bei Verwendung von Faeces die
Bakterien weniger lang lebendig blieben, als wenn die Friichte
nur mit Reinkulturen infiziert werden. Das erklirt sich dadurch,
dass die mit den Faeces aufgetragenen saprophytischen Begleit-
bakterien die pathogenen Bakterien schidigen. _

Auf Rettig und Salat konnten die genannten Bakterien-
arten nach Auftragung von Reinkulturen nach 4—38 Tagen
noch nachgewiesen werden, bei Infektion mit Faeces nach
6—25 Tagen. Wiederum erhielten sich Paratyphusbazillen
bedeutend langer als die andern. Typhusbazillen und Cholera-
vibrionen waren auf den beiden Gemiisen weniger lange haltbar
als auf Qbst.

Die Ubertragung von Darminfektionskrankheiten durch
"rohes Obst und Gemiise ist also eine vom epidemiologischen
Standpunkt aus bedeutsame Frage. Zur Verhiitung empfiehlt
Verf. hygienische Aufklirung der Produzenten und Konsu-
menten. Das Begiessen von Gemiise mit Jauche wenigstens
kurz vor dem Ernten, das Betasten der Waren durch die Kaufer-
schaft soll unterbleiben. Das Waschen und Schilen der Gemiise
und Friichte bedingt wohl eine gewisse Keimverarmung, aber
keine vollstandige Entfernung. Choleravibrionen an Salat
kénnen durch Begiessen derselben mit, Essig ca. 3/ Stunden
vor dem Genuss umgebracht werden. Die Ausfuhr von Obst
und Gemiise aus typhusverseuchten Gebieten ist zu verbieten.
Zur ‘Abtétung von pathogenen Bakterien an rohem Obst
empfiehlt Verf., die Friichte vor dem Genuss 15,—1 Minute in
kochendes Wasser zu tauchen. Geschmack und Ausschen leiden
dadurch nicht. Direkte Versuche iiber die Wirksamkeit dieses
Verfahrens sind im Gange. : W.F.

Brinik, A., Wien. Uber die Verpilzung der Kier.
Centralbl. f. Bakter., Parasitenkunde u. Infektionskr.
2. Abt., Bd. 46 (1916), S. 427.

In diesen Kriegs- und Notstandszeiten beschiftigen sich
weite Kreise mit der Anlage von Vorrdten an Lebensmitteln,
speziell auch von Eiern, und so mag cin Referat iiber einen
Aufsatz betreffend Verpilzung der Eier zeitgemiss sein.-

Zuniachst dringt sich die Frage auf, ob die Eier normaler-
weise als aseptisch oder infiziert zu gelten haben. Es liegen
durchaus sichere Nachrichten iiber das Vorkommen von Rin-
geweidewiirmern aus dem Hithnerdarm, von Insektenbeinen,
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Pferdehaaren, Federn, Sandkommern, einmal auch einer Kaffce-
bohne im Eiweiss vor, so dass die Keimfreiheit der Eisubstanz
nicht auf jeden Fall zu verbiirgen ist.

Die Anwesenheit dieser sonderbaren Gegenstinde ist auf
Grund der Anatomie der weiblichen Geschlechtsorgane ver-
standlich. Ein darmahnlich gewundener Eileiter, dessen Léange
bis 56 cm betrigt, beginnt vornen mit dem Trichter von 8§ cm
Liinge und setzt sich in die 20 cm lange Eiweissdriise fort. Dann
hat das i den 16 ¢cm langen Isthmus zu durchgleiten, in dem die
von der Kalkschale verschiedene Schalenhaut gebildet wird.
Es folgt nun der 9 ecm lange Uterus, der als Bildungsstiitte tatig
ist.” Dann durchlauft das Fi die 3 em lange Vagina, welche in
die fiir Darm und Geschlechtsorgan gemeinschaftliche Kloake
miindet, und von hier gelangt das i ins Freie. " .

Dieses in seiner Kigenschaft als grosser Gegenstand dehnt
das im leeren Zustand 5—8 mm breite Geschlechtsrohr stark
aus. Nach dem Durchtritt muss die Wand sich kraftig zusam-
men- und zuriickziehen. Auf eine erste Kontraktion folgt noch
eine zweite, dritte. Man begreift, dass in diesem Augenblick
grossere Gegensténde, die auf dem Rand der Kloake oder den
Federn um dieselbe liegen, von den Lippen der Rohre gefasst
und in das Lumen hinein gezogen werden.

Auf die Eiausscheidung folgt nach einiger Zeit das Treten.
durch den Hahn, das eine wirksame Vorwirtsbewegung des
Samens bis zum Trichter durch antiperistaltische Rewegung
und Flimmerwirkung erfordert, und bei dieser Geiegenheit
wandern die erwihnten KFremdkorper im Geschlechtsrohr in
oraler Richtung mit fort. Hier werden sie vom Sekret erfasst,
ins Eiweiss eingebettet und fernerhin durch Schalenhaut und
Kalkschale sorgfiltig eingeschlossen. In der Kloake sollen
hiufig Sporen von Schimmelpilzen, dann natiirlich auch Darm-
bakterien vorkommen, die wie grossere Korper nach vornen
befordert werden kénnen. Die Ankunft von Mikroorganismen
‘n der Kiweissdriise schafft indessen fiir das weitere Leben
derselben eher ungiinstige Verhiltnisse, denn im frischen FEi-
weiss sind Fermente von grosser Intensitit vorhanden, die das
Bluttranssudat in Hithnereiweiss verwandeln und sehr wahr-
scheinlich fiir Bakterien eine Gefahr darstellen. Die Darm-
bakterien der Hithner sind zudem fiir den Menschen ungefahrlich.

Immerhin muss die Mdglichkeit einer Infektion zugegeben
werden, und dennoch wird sie so selten sein, dass ich meine
Leser auffordere, ohne Bedenken frische Eier in beliebiger
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.Zubereitung oder auch ohne solche so hiufig wie mogiich zu
geniessen. Die paar toten Fremdkérper, deren Vorkommen in
der Literatur zusammengestellt sind, und die vielleicht nur ein
Billionstel der zum Genuss bestimmten Rier entwerteten, darf
man vollstindig ausser acht lassen.

Nach Besprechung dieser Art von Infektion gehe ich nun
zu ciner andern Infektionsmoglichkeit iiber, eben derjenigen,
die Brtnik genauer untersuchte und die durch die Schale des
gelegten Eies hindurch zustande kommt.

Die Kalkschale ist ein s Millimeter dickes Gehiuse, be-
steherd aus einem hiutigen BEiweissniederschlag, in dem bogen-
kreisfrmi ge feinste Kalklamellen eingelagert sind. Offene Poren
kommen nicht vor, denn die organische Membran stellt iiberall
einen Abschluss dar, der fiir die Luft indessen leicht durch-
gingig ist. Win grosser Teil der Flissigkeit aus der organischen
Substany, ist schon innerhalb des Uterus resorbiert worden,
und nach der Eierablage wird an der Luft die Austrocknung
vervollstéindigt. Geriit das gelegte Eiin Schmutz, der gewshnlich
aus Kot besteht, so kann die Kalkschale wieder durchfeuchtet
werden. Der Verfasser hat nicht auf Erfahrung der Konsu-
menten beruhende Tatsachen, sondern theoretische Moglich-
keiten festgestellt.

Die schmutzigen Eier zu seinen Versuchen erwarb er von
Hiandlern in der Stadt Wien, die reinen kamen von einem Hiithner-
hof in Miihren, der allen hygienischen Anforderungen entsprach.
Der betreffende Stall ist aus Backsteinen aufgefiihrt, betoniert,
hat zwei Fingiinge, zwei Fenster und einen durch ein Draht-
gitter abgeschlossenen Auslauf in den Garten. Die Nester sind
aus Blech mit einer Heueinlage. Der Stall wird viermal jihrlich
einer griindlichen Reinigung und Desinfektion 'mit Kalkmilch
unterzogen. Die Nester werden zweimal jahrlich ausgekocht
und monatlich einmal mit Kalkmilch desinfiziert. Zu gleicher
Zeit findet ein Wechsel der Heucinlage der Nester statt. Die
Lufterncuerun g ist cine ergiebige, fiir, kithles und gutes Wagser
sorgt ein angrenzender Brunnen. _ .

Die frisch gelegten Eier werden zwelmal tiglich aus den
Nestern genomren, mit Brunnenwasser gereinigt, an der Luft
trocknen gelassen, und falls kein momentaner Absatz Vor-
handen, auf Weizen- oder Gerstenhiicksel an cinem luftigen
Orte gelagert.

Die Versuche von Brtnik fanden in der Weige statt, dass
die zu priifenden Eier in ein Gefiss gebracht wurden, auf dessen
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Boden etwas Maltose-Agar sich b(?fand_ Ausserdem wurde eine
Ieine Stelle des Iies ebenfalls mit Agar betupft, wihrend der
grosste Teil der Tieroberfliche frei blieb. Dann streute man
quf die Eier Sporen entweder von Mucor mucedo oder M. Sto-
lonifer, Aspergillus niger, A. glaucus, Penicillium glaucum
P. brevicaule aus und stellte die Gliser bei 16—26° ¢! auf, Un;
cinem Feuchtigke_itsmangel vorzubeugen, legte man auf die
untere Seite des Deckels ein angefeuchtetes Blatt Filtrierpapier

Die Kulturen wuchsen rasch und kréaftig und nach 11 odef
nach 21 Tagen wurde ein erstes Mal nachgesehen, bei wie vielen
Tiern eine Verschimmelung durch die Schale hindurch bereits
sta,ttgefunden hatte.

Pei den zahlreich durchgefithrten Versuchen stellte sich
heraus, dass die sechs erwihnten Schimmelpilzarten in bezug
quf die Fihigkeit, die Schalen zu durchwachsen, sich ungeféh?«
gleich verhielten, wie B. ausfilhrlich darstellt.

Bei einer ersten Reihe von Versuchen mit Eiern aus dem
hygienisch gefithrten Hithnerhof wurden die Eier vor dem
Versuch drei Stunden lang in laues Wasser gelegt dann mit
Qeife und Biirste abgerieben, eine halbe Stunde 1a;ng in 50%
Alkohol, 10 Minuten in 1% Sublimatlésung eingelegt hiera,{%
unter fliessendem Wasser gut abgespiillt und nun bei;nl)ft '

1. Von 85 Fiern Vgrscl_ﬁnnnelten vom 36. bis 84 '.[.'a e
10 Stiick und 4 gingen in eine von der Verschimmelur;g V(;gr_
schiedene Faulnis tber.

9 Da in der ersten Versuchsreihe die Eier moglicherwei
durch die zu umstandliche Reinigung beschidigt worden Wa:éie
wiederholte man den Versuch mit 106 Eiern derselben Herkunf t
ohne Vorbehandlung. Bis zum bH5. Tag verdarb kein einziges
derselben.

3 An diesem Tage wurden dieselben Eier noch einmal mit
Agar petupft. In d.er Folge trat B. zwischen dem 11. und dem
29, Tage: 13 verschimmelte Stiicke an. Die andern Warén teil
vertrocknet, teils in Fiulnis tibergegangen. ==

4 Bei 20 Eiern derselben Herkunft priifte B. den spontan
Keimgehalt in der Art, dass das Material bakteriologisch aJerj;
kiinstlichen Nihrboden untersucht wurde, und zwar bei 5 Stﬁuk
sofort nach der Ankunft im Laboratorium, bei 5 Stiick na,(éh
1 Tag, bei 10 Stitck nach 2 Tagen Aufenthalt im Warmeschrank
In einem Bl wurden Bakterien nachgewiesen, Schimmélpily(;
dagegen nicht. ’
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5. 5 Markteier in derselben Weise untersucht, erwiesen sich
samtlich bakterienhaltig, aber schimmelpilzfrei.

6. 20 Kier aus dem gut hygienisch gefithrten Hiihnerhofe
wurden mit lauem Wasser und Seife gewaschen und ohne Be-
impfung 64 Tage lang in den Eiskasten gelegt, wo alle Stiicke
schimmelfrei blieben.

7. Von 20 Markteiern, die man in derselben Weise reinigte
und aufstellte, verschimmelten nach 50 Tagen drei.

8.. 10 Wei’F-ere Markteier kamen ohne vorhergehende Reini-
gung in den Biskasten. T'm ersten Monat verschimmelte bereits
die Hilfte.

9. Die Infektion mit Schimmelpilzen von 15 Wiener Kalk-
elern, durchgefithrt wie in den Versuchsreihen 1 bis 3, hatte
SChon nach 11 Tagen die Verpilzung von 11 Stiick zur Folge.

- 10. 90 frische Markteier wurden wiederum wie in den

Relhen 1 bis 3 mit Maltose-Agar leicht betupft und mit Schimmel-
pilzsporen infiziert. Nach 21 Tagen war die Gesamtheit ver-
dorben, namlich 78 verschimmelt und 12 in Faulnis tiberge-
gangen.

Aus den Versuchen geht hervor, dass Markteier leicht
verschimmeln.

Reinlichkeit in den Hithnerstillen und speziell in den Brut-
nestern ist fiir die Haltbarkeit der Eier von grosser Bedeutung,
denn Eier aus sorgfiltig gefiihrten Betrieben sind gegen Ver-
schimmelung mindestens withrend drei Monaten sehr wider-
standsfihig. Guillebeau.

Geschmoy, S. Uber das Wachstum einiger Bak-
terien im Eiweiss des Hithnereies. Wiener Inau-
gural-Dissertation 1917. Gedruckt bei Wilhelm Brau-

miiller in Wien und Leipzig. |

Verschiedene Schriftsteller vertreten die Ansicht, frisch
gelegte Eier seien keimfrei. Andere gehen noch weiter und
nehmen eine stark bakterienvernichtende Wirkung an. Aber
diese Annahmen werden auf Grund von Versuchen von mehreren
Forschern bestritten. Der Verfasser priifte die Frage ebenfalls,

Zu seinen Versuchen wurden stets frische Eier gewiihlt, die
gut gereinigt und desinfiziert iiber einem Seihapparat aufge-
schlagen wurden, wodurch man Trennung von Eigelb und Ei-
weiss erzielte. Von letzterem kamen je 8 em in ein Probier-
rohrchen. In der Regel verwendete man zu jedem Versuche
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zwel Rohrchen mit rohem und zwei mit desinfiziertem Eiweigs.
Zur Vernichtung allfilliger Keime brachte G. vier Tropfen
Chloroform in das Réhrchen, schitttelte gehorig durch und ent-
fernte das Chloroform nach vier Tagen im Vakuumapparat

Zur Aussaat kam je 1 Ose Reinkultur, die bekanntlich
viele Millicnen von Bakterien enthilt.

Von den geimpften Eiweissréhrehen verimpfte man nach
24 Stunden, 1 und 3 Wocheni auf Schriigagar und Fleischgaft
um durch dieses Verfahren die Anwesenheit lebender B&kterienz
festzustellen. G. fand nun, dass Bacterium fluorescens, B, pro-
digiosum, B. pyocyancum im Eiweiss typisch wachsen, inshe-
sondere Farbstoff erzeugen, sonst aber keine erkennbaren Ve,.
dnderungen veranlassen.

Sarcina aurantiaca, Staphylococeus pyogencs aureus, Ry
cillus subtilis, B. mesentericus, B. putrificus, Bacterium Para-
typhi B., B. enteritidis Géartner, B. coli kénnen im Eiweigg Vor-
kommen, ohne durch erkennbare Verédnderungen ihre Anwegey.
heit zu verraten. Bacterium vulgare kann Gasbildung ohne
sonstige sichtbare Verdnderungen des Eiweisscs hel"VOrrufen.

In keinem Falle wurde die ciner Oese entsprechende Menge
Keime vollstindig abgetotet.

Das Kiweiss kann lange Zeit hindurch bakteriell infizieyt
scin, ohne Verinderungen zu zeigen. Fir die von G. zy den
Versuchen verwendeten Baktericnarten ist Kiweiss kein be-
sonders ginstiger Nihrboden, ja der Autor ist geneigt, fiip dié_
sclben eine partielle Vernichtung anzunehmen, die jedoch niemalg
eine vollstindige war. |

Kassowitz dnderte die von G. befolgte Versuchsordnunu
indem er ausschliesslich ganz frisches Eiweiss verwendete unté’i
nur 3—~ Bakterienkeime aussite. Unter diesen Verhéi,ltnissen
wurden letztere vernichtet. '

Auch bei der Infektion des Hithnereiweisses ist s fiiy das
Zustandekommen der Ansiedelung von Bedeutllng, ob viel Ode%-
wenig Keime in das Kulturmedium gelangen. Die Ergebniss‘e
von Geschmoy und Kassowitz stehen deshalb nicht in uniiber-
briickbarem Gegensatz zueinander. Thre Ergebnisee héngen von
der Versuchsanordnung ab. Guillebean,

Tschirch, A. (Bern). Die Entziindung der He ustocke.
Mitteilungen der Naturforschenden Gesellschaft in Bern.

1917. S. 133.
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Die Selbstentziindung der Heustocke ist im Landwirt-
schaftsbetrieb ein erschiitterndes Ereignis, wokl geeignet zum
Nachdenken anzuregen. In Bd. 59 (1917) hat Kollege Schwyter
iiber eine bemerkenswerte Arbeit von Jordi betreffend diesen
Gegenstand berichtet. Indessen das Menschenkind miisste ganz
anders sein, als wie wir es kennen, wenn tiber diesen der unmittel-
baren Wahrnehmung entzogenen Vorgang nicht verschiedene
Auffassungen vertreten wiirden.

Die Ansicht von Jordi geht dahin, dass die Atmung der
Pflanzenzellen im Heustock, die vorderhand noch leben, die
Temperatur des Materials auf 40° und die nachfolgende T,é.tig-
keit der thermophilen Bakterien auf 70° bringt. Bei dieser
Temperatur setzt eine trockene Destillation ein, die zur Bildung
von Leuchtgas und pyrophorer Kohle und zur Entziindung de?
Leuchtgases fiihrt. .

~ Auf diese Erklirung erwidert Tschirch folgendes: Die
Atmung ist ein Vorgang, bei dem Sauerstoff von dem- Zell-
protoplasma aufgenommen und Kohlensiure abgegeben wird
Letztere ist sehr geeignet, Brinde zu l6schen, aber nicht solche;
anzufachen. Die trockene Destillation tritt erst bei Tempera-
turen ein, die 70° weit tbertreffen, z. B. in den Gaswerken in
Retorten, die auf 1000° erwirmt sind, und es findet in denselben
keine Bildung pyrophorer Kohle statt. Im Heustock fillt die
Bildung von Leuchtgas und seine Entziindung ausser Betracht.
Fs findet in demselben vielmehr eine intrazellulire Re-
duktion statt mit Abspaltung von Sauerstoff, dessen Anhiufung
zu einer Explosion mit Entziindung von Kohlenstoff fiihrt. Ei;
shnlicher Vorgang ist die wohlbckannte Chlorkalkexplosion.
Die Zellen der Pflanzen enthalten Oxydasen, Reduktasen
und Hydrolasen, die bei gewohnlicher Lufttemperatur und re-
duziertem Wassergehalt kaum in Tatigkeit treten. Ist das Heu
fest geschichtet, sO treten zuerst die Oxydasen mit Sauerstoff-
verbrauch und geringer Temperaturerhéhung in Tatigkeit. So-
bald der Sauerstoff verbraucht ist, beginnt die Wirkung der
Reduktasen, um Sauerstoff in Freiheit zu setzen. Zellulose ent-
hilt z. B. 51% Sauerstoff. Die Temperatur steigt jetzt auf 50 bis
700, bei welchen Wirmegraden die Reduktasen am kriftigsten
wirken. Dabei wird das Heu braun, dann schwarz, und der ge-
staute Sauerstoff macht sich schliesslich durch eine Explosion
Luft, die zur raschen Verbrennung des kohlenstoffhaltigen

Materiales fiihrt.



238

- Bakterien sind fiir den Vorgang von geringer Bedeutung.

Zur Verhinderung der Sauerstoffstauung ist TelChhche
Durchliiftung der Heustocke notwendig. Die Wand des Schup-
pens muss durchléissig sein. Durch eingelegte holzerne K&nale
aus 4 Latten ist eine Durchluftung zu ermoglichen. In kleinen
Heustocken ist die Gefahr gering.

Die Enzyme wirken nur bei Gegenwart von Wasser. Je
trockener das Heu, desto geringer die Gérung. Da im Heu aher
immer Feuchtmkelt zuriickbleibt, und die Zellen, wie schon ep-
wahnt, im halbgetl ockneten Heu zum grossen Teil noch lebend
sind, so ist die Durchliftung das zuverlissigste Mittel, um eine
Exploswn zu verhindern.

Ist im Heustock die kritische Temperatur erreicht, we s man
mit dem Jordi’schen Thermometer feststellen kann, so niitzt, das
Begiessen mit Wasser recht wenig, ja es kann dlc L?&Plosmnq_
gefahr erhéhen. Sicherer wirkt das Freilegen innerer Schichtey,
durch Schroten und das Streuen von Salz, bei dessen Auﬂosuncr
in Wasser Wirme gebunden wird. Dasselbe setzt ausserdem d]e
Wirkung der Enzyme herab.

Nebenbei bemerkt Tschirch, dass die Verfarbung des
Grases bei dem Eintrocknen zu Heu nur in geringem Grade
durch Enzyme bedingt wird, sondern hauptséchlich durch die
Wirkung des sauren ZeIl%antes auf das Chlorophyll.  Guillebeqy,

Aukema, Jan (aus Delden in Holland). Uber den Wert
der ,,Cammidge-Reaktion® beim Hunde. Aus dem
Inst. v. Prof. Jakob in Utrecht. Berner Dissert. v. 191¢
u. Berlin. Arch. f. w. u. p. Tierheilkunde, Bd. 43 Zua
beziehen v. d. Universititskanzlei.

Der englische Arzt Cammidge hat als Hilfsmitte] gy
Diagnose der Pankreaserkrankungen eine besondere chemische
Reaktion angegeben. Sie fusst aaf der Tatsache, dass in kranken
Bauchspeicheldriisen ein spezifischer, nicht vergirbarer Zycker
vorkommt, der zu den Pentosen gehort und durch den Harn
ausgeschieden wird. Er wird in letzterem vermittelst: Phenyl-
hydrazin in Osazon verwandelt und als oelbe Kristalle meder
geschlagen.

Die Ausfithrung der Reaktion ist eine umstandhche und die
Dissertation gibt dazu Anleitung.

Die Cammidge-Reaktion ist beim Hunde von keinem Werte
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fiir die Erkennung der Pankreasstérungen, weil sie auch bei
vollkommen gesunden Tieren in nahezu der Hilfte der Fille
positiv ausfallt. Guillebeau.

Rationierung der Mileh. Vortrag, gehalten am 19. April 1918
an der Versammlung des Ziircherischen Milchwirtschaft-
lichen Vereins, von O. Felix, Tierarzt, und Betriebsleiter
der Vereinigten Ziiccher Molkereien. Buchdruckerei
Kijhn & Co., Schaffhausen 1918. 13 Seiten.

In vorliegender hochaktueller Schrift befiirwortet Felix
energisch die allgemeine Milchrationierung in der Schweiz, mit
der schon viel zu lange zugewartet worden sei. Bisher war die
Rationierung der Milch erst in einigen Stiddten, wie Basel,
ziirich und Solothurn eingefithrt und es wurde diese Beschrin-
kung im Bezuge des notwendigsten und bekémmlichsten Nah-
rungsmi’ctels auf einzelne Plitze von den betroffenen Konsu-
menten naturgemiss als ungerecht empfunden. Durch eine
allgemeine und gleichmiissige Verteilung der Milch wiirden nun
grossere Quantitaten frei, wodurch der wichtigste Faktor, d. i.
die Grosse der Ration, in giinstiger Weise beeinflusst werden
diirfte. Felix befurwortet und begriindet des Niheren folgende
Zuteilung pro Kopf: ,

1. Kinder bis zum 4, Jahr . . . . . 1 Liter

2. Kinder vom 4.—15. Jahr . . . . 075

3. Personen vom 15.—60. Jahr . . . 0,6 ,,

4. Personen tiber 60 Jahre . . . . . 1 4

5. Schwangere Fraven . . . . . . . 1 s

6. Stillende Fraven . . . . . . . . 1,6

7. An kranke Personen eir: Zuschlag zur Normalration

gegen &rztliches Zeugnis.

Mancherlei Bedenken ergeben sich gegen eine zu scharfe
Rationierung der Produzenten, die einen kaum aufzubringenden
Kontrollapparat erfordern und die Bauern unwillig machen
wiirde. Besser wire es, die Produktion zu fordern durch die
Festsetzung eines Milchpreises, der in einem richtigen Verhiltnis
zu den Fleischpreisen stiinde. Eine scharfe Kontrolle miisste
dagegen an den Milchsammelstellen ausgeiitbt werden.

Von besonderer Bedeutung ist ein moglichst einfaches Ver-
fahren. Das Markensystem, wie es bei der Butterrationierung
besteht, ist ausgeschlossen. Dagegen empfiehlt sich die vom
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zustdndigen Milchamt jeder Haushaltung zu verabfolgende
Milchkarte, in die die Milchhindler jeden Monat Einsicht zu
nehmen hitten. Grossere Konsumplitze miissten stets eine
bezugsbereite Milchreserve bereit halten, um unvorhergesehene
Schwankungen in der Zufuhr oder durch Witterungseinfliisse
bedingte Abginge sofort ersetzen zu koénnen.

Mit Riicksicht auf die grosse Bedeutung der Milch fiir die
Volksernihrung ist dem Bediirfnis der Konsumenten in weit-
gehender Weise Rechnung zu tragen.

Wer auf diesem zurzeit die Gemiiter sehr beschéftigenden
Gebiet weitere Auskunft wiinscht, verweise ich auf das Original.

E W.

Yerschiedenes.

XVI. Ausstellungsmarkt mit Pferderennen in Saignelégier,
den 17. und 18. August 1918.

Der XVI. schweizerische Pferde-Ausstellungs-Markt, der
vom landwirtschaftlichen Verein des Bezirks Freibergen unter
den Auspizien des Pferdezuchtsyndikates des Kantons Bern,
mit Unterstiitzung der eidgenossischen und kantonalen Be-
hérden, des Verbands der landwirtschaftlichen Vereine der
romanischen Schweiz und mehrerer Landwirtschaft- und Renn-
Vereine organisiert wird, ist definitiv auf 17. und 18. August
1918 in Saignelégier fixiert worden.

Die zur Ausstellung angemeldeten Fiillen miissen von pra-
miierten Zuchthengsten abstammen und in den Jahren 1915,
1916, 1917 und 1918 geboren sein. Mit Fohlen des letzten Jahr-
ganges muss die Stute aufgefithrt werden.

Von diesem Jahre an wird man auch an den Ausstellungs-
markt primiierte Zuchthengste annehmen, welche Ende dieses
Jahres noch nicht 9 Jahre alt sind.

Die Pferderennen (Zuchtrenner, Hiirdenrennen, Militér-
rennen) finden am zweiten Tage des Ausstellungsmarktes, also
Sonntag den 18. August, um 4 Uhr nachmittags, auf dem Renn-
platze in Saignelégier statt.

Nahere Erkundigungen und Programme sind erhaltlich
bei H. Al. Grimaitre, Sekretir des Organisationskomitees in
Saignelégier. "
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