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Neben den traumatischen Milzentziindungen kommen auch
metastatische vor, welche auf dem Blutwege entstehen, wobei
die Verschleppung von jedem beliebigen Organe aus erfolgen
kann.

Zum Schluss verdanke ich meinem verehrten Lehrer, Herrn

*Prof. Dr. Wyssmann, die bereitwillige Uberlassung des Materials
und die bei der Ausfithrung der Arbeit gewiahrte Unterstiitzung.

YVorkommen und Nachweis von Aluminiumacetat in
Ochsenmaulsalat und einiges iiber Biichsenfleisch
| in Essig.
Von Dr. E. Schmid, Stadttierarzt, in Bern.

Letzthin hatte ich Gelegenheit, bei mehreren Kunden eines
bernischen Fabrikationsgeschéftes verdorbene Ochsenmaul-
salatkonserven zu beanstanden. Das Interssante dabei war,
dass eine chemische Verdorbenheit der gewohnlichen bakteriellen
Infektion des Inhaltes vorausging. Aus diesem Grunde sei der
Fall hier kurz beschrieben:

Der Fabrikant verkaufte friiher Ochsenmaulsalat offen, ging
dann zur Herstellung der leichter verkauflichen und transportier-
baren Konserve iiber. Luftdicht verschlossene Glasgefisse sollten
die elegante und haltbare Fleischware umgeben. Aber der aufge-
schraubte Deckel mit Korkunterlage sollte zum Verhéngnis werden.
In laienhafter Arbeitsweise wurden Deckel aus — Aluminium be-
niitzt. Die Folge war, dass letztere durch die aus der essigsauren
Fliissigkeit entstehenden Dampfe fortwahrend angegriffen wurden
und zwar genau durch die Poren der Korkunterlage hindurch. Die
Essigfliissigkeit zeigte eine schwache Triibung und an der Ober-
flache einen grauweissen Schaum. Bei solchen Exemplaren wies
dann auch der Deckel, von unten besehen, kraterférmige Erosionen
auf. In diesen Fillen liess sich im Konserveninhalt deutlich Alu-
miniumacetat nachweisen. Andere Exemplare zeigten das zweite
Stadium des Prozesses: der Deckel von oben besehen war poren-
artig undicht und der bakteriellen Infektion des Glasinhaltes Tiir
und Tor gedffnet. Davon riihrte die Entfarbung der urspriinglich
hellroten Ochsenmaulstiicklein her, ebenso die starke Triibung und
der Faulnisgeruch des ganzen Inhaltes.

Es wurde denn alles erhéiltliche Material dieser Fabrikation
beanstandet, eine Analyse durch den Kantonschemiker veranlasst
und eine Anzeige gegen den Fabrikanten gemacht.
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Es wird nun hier nicht die Héhe der Busse interessieren,
die toxikologische Wirkung des Aluminiumacetats darf ich als
bekannt voraussetzen, Interesse hat der friihzeitige Nachweis
von Aluminium im Inhalt: Die Essigfliissigkeit wird erst ein-
gedampft und verascht, die Asche aufgenommen, d. h. in ver-
diinnter Salzsidure gelost und abfiltriert, das Filtrat erwarmt
bis zum Sieden, dann ist es moglich, den Aluminiumbestandteil
mit Ammoniak auszufillen. Die ausgefillte weisse, gelatinose
Masse ist Aluminiumhydroxyd. Die eindeutige Spezialreaktion
fir Aluminium lautet: Aluminium ergibt auf verkohltem
Filtrierpapier, das mit Kobaltnitratlésung vorbehandelt wurde,
eine Blaufiarbung.

Fiir die Praxis geniigt eine Vereinfachung des etwas kompli-
zierten Verfahrens: Vorerst wird die Essigfliissigkeit der
Konserve auf !/ Volumen eingedampft, damit eine Anreicherung
des eventuellen Aluminiumgehaltes stattfindet. Dann kann
Filtrierpapier in die zu untersuchende Fliissigkeit getaucht
und nach Auftropfen von Kobaltnitrat verkohlt werden. Ist
Aluminium vorhanden, so entsteht die charakteristische Blau-
farbung.

Biichsenfleich in Essig ist unsterilisiert, es kann als keine
echte Konserve sondern hichstens als Halbkonserve betrachtet
werden. Die Méauler von Tieren des Rindergeschlechtes werden
gebritht und enthaart, dann bis h6chstens acht Tage gesalzen
und endlich 3—4 Stunden gekocht. Nach dieser Vorbereitung
werden die Méuler durch die Schnittmaschine in diinne Schnitte
zerteilt und zusammen mit Essigfliissigkeit in die Konserven-
biichse eingeschlossen. Ich sage absichtlich KEssigfliissigkeit,
sie wechselt in der Zusammensetzung je nach dem Fabrikanten
und ist nichts weniger als einfach und konstant. Sie setzt sich
zusammen aus gekochtem Essig, Weinessig, ganz wenig Ol,
hinzu kommen Gewiirze wie Pfeffer usw. und Gemiise wie
zerschnittene Cornichons und Zwiebeln. Das Quantum der
Zwiebeln ist manchmal allzu reichlich. Bose Zungen sagen des-
halb, wahrend der Kriegszeit hitte es fiir Ochsenmaulsalat
beinahe Gemiisekarten gebraucht. — Weiter fallen unter den
Begriff Biichsenfleisch in Essig die Konserven mit Kutteln-
salat mit analoger Zubereitung und Fischkonserven in ,,Ma-
rinade®. Die letztern Fischkonserven enthalten entweder den
Bismarkshéring oder Rollmopse. Die ,,Marinade‘* ist eine sehr
pikante Essigfliissigkeit, welche infolge der vielen Zutaten und
Gewiirze braun wund dickfliissig aussieht. Kuttelnsalat in
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Konserven und Fischkonserven in ,,Marinade‘* glinzen nicht
durch grosse Haltbarkeit, wie dies durch die Zahl der Be-
anstandungen erhirtet wird.

Da das Biichsenfleisch mit wenigen Ausnahmen dem Konsu-
menten eine fertige Speise sogar mit Zutaten wie Gemiise, Ge-
wiirze, Essig und Ol sein soll, so muss der Fleischschauer bei der
Konservenuntersuchung auch dem Ol und dem Essig alle Auf-
merksamkeit schenken.

In der Gemeinde Bern werden Fleischkonserven von sechs
Geschaften fabriziert. Ein Fabrikant betreibt speziell nur die
Herstellung von Dosenschinken und zwar mit gutem Erfolge,
denn die Fleischschau konnte bisher nie schlechte Produkte
oder Retoursendungen feststellen. Das Gleiche gilt fiir einen
zweiten Fabrikanten, dieser stellt ausser Dosenschinken noch
andere Konserven wie z. B. Leberpaste her. Anders steht es
mit den vier iibrigen Geschaften. Letztere betreiben die Fabri-
kation von Ochsenmaul- und Kuttelnsalat. Vom wenigst er-
folgreichen Fabrikanten kénnen wir ruhig sagen: ,,er hat seine
Pfeife zu teuer bezahlt.”” Sein Lehrgeld wird ihn annahernd
12,000 Franken kosten. Er gedenkt Bern nach diesen reichlichen
Misserfolgen zu verlassen und auch spiter nie mehr Biichsen-
fleisch in FEssig herzustellen. Ein Geschiaft fabriziert wenig
Ochsenmaulsalat und verkauft ihn nur offen, nicht in luftdicht
verschlossenen Gefissen. Eine weitere Firma hat nun viel mehr
Umsatz und ihre Biichsen zeigen prozentual ganz wenig Bom-
bage. Dieser Fortschritt datiert genau vom Tage an, seit der
Fabrikationsraum in ein staubfreieres, stilles Quartier verlegt
wurde. Das letzte Geschiaft endlich ist noch im Stadium der
unsicheren Versuche. Davon glaube ich, oben eine Probe zum
Besten gegeben zu haben. Es sei zugleich ein Hinweis auf die
an den Fleischschauer herantretenden Fragen der organischen
Chemie, wenn auch die Biochemie wichtiger ist.

Aktuelle Standesfragen. -

Vortrag, gehalten von Dr, F. Kelly, an der Jahresversammlung
der Gesellschaft schweizerischer Tierdrzte in St. Gallen
am 23./24. September 1922.

Vor allem danke ich dem Vorstand der Gesellschaft schweize-
rischer Tierdrzte fiir die Gelegenheit, gerade in meiner Vaterstadt
iiber aktuelle Standesfragen reden zu kénnen, die schon lange
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