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Schweiz. Arch. Tierheilk. 126, 189197, 1984

Aus dem Schlachthof-Laboratorium der Stadt Ziirich (Direktor: Dr. P. Engeli)

Die Geschichte einer Clostridium perfringens
Lebensmittel-Intoxikation

von L. Deseé und P. Engeli!

Fleischgerichte sind die haufigsten Triger bei Lebensmittelvergiftungen bedingt
durch Cl. perfringens. Einige Stunden nach Nahrungsaufnahme treten die Symptome
einer unspezifischen, mild verlaufenden bakteriellen Lebensmittel-Intoxikation auf.
Der Durchfall und die Blihungen dauern nicht lange, innerhalb eines Tages kommt
¢s in der Regel wieder zur Genesung.

Dieses Bild der Harmlosigkeit kann in Hysterie ausarten, wenn z.B. eine ganze
Tischgemeinschaft vergiftet wird, oder es kann sich dramatisieren, wenn die Erkrank-
ten schon vorher einen reduzierten Allgemeinzustand aufgewiesen haben. In unserem
Fall ereignete sich die Intoxikation in einem Altersheim.

Vorgeschichte

An einem Freitagmorgen wurde das Altersheim von einer Metzgerei mit 15,6 kg
tiefgekithlten Kalbszungen beliefert. Sie stammten aus einer mehrere Tonnen umfas-
senden Importsendung. Das Gewicht der einzelnen Zungen betrug zwischen 500 und
800 Gramm,

In der Kiiche wurde das noch nicht aufgetaute Fleisch mit Sellerie, Riiben und
Lauch in ca. 25 Liter Wasser wihrend etwa drei Stunden, bis 13.30 Uhr gekocht.
Nachher schilte man die Zungen und iibergoss sie mit der noch 70—80 °C heissen
Brithe. Der Topf wurde auf dem Kiichentisch einseitig unterstellt und bis Samstag
morgen stehen gelassen. Auf der Oberflache der Brithe bildete sich eine zusammen-
hingende Fettschicht.

Am Samstag zwischen 9 und 10 Uhr schnitt der Hilfskoch die Zungen in Portio-
nen und ass dabei etwa 70—80 Gramm davon. Fiinf Stiick wurden nicht benétigt und
deshalb unaufgeschnitten in den Kiihlschrank gelegt.

Aus der Brithe machte man mit verschiedenen Zutaten eine Weissweinsauce. Am
selben Tag, zwischen 12 und 14 Uhr wurde das Mittagessen serviert: Hafersuppe,
Kalbszunge an Weissweinsauce mit Kartoffelgnocchi, Kopfsalat. Die Kalbszungen
u;ld die Weissweinsauce wurden vom Koch nur erwidrmt und warmgehalten, aber
nicht mehr aufgekocht. Etwa 100 Portionen wurden ausgegeben, 90 an die Insassen
(deren Alter zwischen 68 und 94 Jahren lag) und zehn an das Personal.

! Adresse: Herdernstrasse 63, CH-8004 Ziirich
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Es konnte nicht mehr genau ermittelt werden, wieviele Personen von den Zunge
gegessen hatten. So erfuhren wir von zwei Frauen, die ebenfalls erkrankt waren, dag
sie nur Sauce mit Brot zu sich genommen hatten.

Krankheitsverlauf

Gleichentags, um drei Uhr am Nachmittag, erkrankte als erster der Hilfskoch,
der 5—6 Stunden vorher beim Aufschneiden von der Kalbszunge gegessen hatte. An
Mittagessen hatte er nicht teilgenommen. Er litt unter Bldhungen, Diarrhoe ung
schwachen abdominalen Schmerzen. Bis 19 Uhr musste er die Toilette dreimal aufsy
chen. Der Stuhl war, seiner Aussage nach, iibelriechend und wissrig. Am Abend
fithlte er sich bereits wieder gesund, aber sehr hungrig.

Von 20 Uhr an erkrankten innerhalb einiger Stunden etwa 70 Personen. Di
krampfartigen Durchfille kamen so plétzlich und heftig, dass die alten Leute of
keine Zeit mehr hatten, die Toiletten zu erreichen. In der Eile fiel eine 78jdhrige Fray
hin und erlitt eine Schenkelhalsfraktur. Nausea, Durstgefiihl, abdominale Schmerzen
Blahungen und Kopfweh waren weitere Symptome. Erbrechen musste niemand. Man
trank viel Fliissigkeit, hauptsichlich Tee und Mineralwasser. Die Diarrhoe dauert
bis in die frithen Morgenstunden.

Vom Personal, vor allem junge Leute, erkrankten nur zwei, obwohl sieben be
stimmt von den Kalbszungen gegessen hatten. Bei ihnen war der Verlauf aber noch
milder als beim Hilfskoch.

Mehr als die Hilfte der Erkrankten verzehrten ihr Frithstiick wieder im Speise
saal. Siebzehn Personen fiihlten sich noch zu schwach, um beim Mittagessen zu er
scheinen. Sie bekamen auf ihren Zimmern eine Schleimsuppe serviert. Kurze Zeil
nach Abgabe der Suppen starb eine 84jahrige Frau.

Material und Methoden

Die iibriggebliebenen fiinf Zungen wurden noch Sonntag nachmittag beschlagnahmt und ur
gekiihlt bis Montag vormittag aufbewahrt. Dann wies man sie unserem Labor zu. Zwei Zungn
schickten wir in ein spezialisiertes Labor, um einen Staphylokokken-Toxin-Nachweis durchfiihre
zu lassen. Dieser fiel negativ aus.

Zusitzlich erhoben wir noch weitere Kalbszungen-Proben aus dem selben Importposten.

Die Leiche der verstorbenen Frau wurde im Gerichtlich-medizinischen Institut der Universiti
Ziirich untersucht.

Um die Oberflichen-Keimzahlen der Zungen vergleichen zu kénnen, wurden sie mit je 301
Pepton-Wasser abgerieben. Die von drei Zungen gesammelte Fliissigkeit wurde als eine Probe b
handelt. Diese verdiinnten wir dekadisch. Die angegebenen Keimzahlen beziehen sich auf einen
der Abwaschfliissigkeit.

Wenn wir nur die Anwesenheit von Sporenbildnern nachweisen wollten (Oberflichenprober
von rohen Zungen), dann erhitzten wir die Fliissigkeit 10 Minuten auf 80 °C und zentrifugierten s¢
nachher 30 Minuten lang mit 4000/min. Danach wurde das Sediment untersucht.

Um die Keimzahlen in der Tiefe der Zungen zu bestimmen, brieten wir die Oberfléchen stark
an. Je 30 Gramm, moglichst aus der Mitte, wurden herausgeschnitten. 90 Gramm, aus drei Zungt
wurden homogenisiert und in eine Verdiinnungsreihe gebracht.

Wir zihlten nur die Cl. perfringens, die sich aus der Sporenform entwickelten. Deshalb wurd:
die Verdiinnungsreihe vor dem Ausimpfen in die Gusskultur (TSN-Agar) fiir 10 Minuten auf 80
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erhitzt. Die Sporenzahl ist so zwar bis zwei Zehnerpotenzen niedriger als die der vegetativen Zellen,
aber die Selektivitat ist umso hoher.

Die verwendeten Nahrbodden: Baird-Parker Agar (Oxoid, CM 275) mit Eigelb (Oxoid, SR 54),
Caso-Agar (Merck 5458) mit 7% Pferdeblut, Cereus-Selektivagar nach Mossel (Merck, 5276) mit
Figelb (Oxoid, SR 47) und Polymixin B Sulfat (3 mg/100 ml), Clostridium Selektivagar (Merck,
5466), TSN-Agar nach Marshall (Merck, 5264), Thyoglykolat Ndhrboden (Merck, 8191) und Violet
Red Bile Agar Glucose Agar (Oxoid, CM 485).

Die Art, die Dauer und die Temperatur der Bebriitung richtete sich nach den Vorschriften der
Nihrbodenhersteller, mit Ausnahme der Enterobacteriaceen, welche nach Ruosch und Breer [25]
anaerob bebriitet wurden. Die Identifikation der Sporenbildner erfolgte aufgrund der angegebenen
Schemen [5, 15].

Ergebnisse

Zehn Proben (d.h. zehn Oberflachenproben von je drei rohen Zungen aus dem
Importposten) wurden auf B. cereus und Cl. perfringens-Sporen untersucht. Diese
waren in jeder Probe nachweisbar.

Wir wollten das im Altersheim vor sich Gegangene im Labor nachvollziehen. Des-
halb kochten wir zweimal je drei Zungen aus dem Importposten. Das erstemal (Nr. 1)
wurde das Fleisch in sieben Liter Wasser 90 Minuten lang gekocht, nachher 40 Stun-
den bei Zimmertemperatur stehen gelassen. Es bildete sich keine zusammenhangende
Fettschicht, wie sie im Altersheim beschrieben wurde. Deshalb, und wegen des uner-
warteten bakteriologischen Befundes, fithrten wir einen zweiten Versuch durch. Die-
ses Mal (Nr. 2) wurden die drei Zungen mit Gemiise (Sellerie, Riiben und Lauch) in
vier Liter Wasser drei Stunden lang gekocht, nachher geschilt und in die noch heisse
Brithe zuriickgelegt. Auf der Oberfliche bildete sich jetzt im Gegensatz zu Versuch
Nr. 1 eine zusammenhingende Fettschicht.

Tabelle
Im Altersheim Proben aus dem Importposten
beschlagnahmt und im Laboratorium gekocht
Nr. 1 Nr. 2
Zungenoberfliche
CL perfringens-Sporen 1,2 X 10¢ <5 9,0 x 106
B. cereus 1,5 % 10° 7,5 % 106 8,0 x 10
Enterobacteriaceen 5,0 X 102 <102 <102
Staphylokokken 9,0 X 102 <102 < 102
Aus der Tiefe der Zungen pro Gramm
Cl. perfringens-Sporen 3,3x 104 < 5 1,8 X 10°
B. cereus 1,1 X 103 <102 8,0 X 102
Enterobacteriaceen <102 <102 S 102
Staphylokokken <102 <102 <107
Die Briihe pro mi
Cl perfringens-Sporen ? < 5 1,1 x 107
. Cereus ? 4,5 % 108 1,3 % 10°
Enterobacteriaceen ? < 102 <102
Staphylokokken ? <102 <102
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Nach 20stiindigem Stehenlassen bei Zimmertemperatur wurde die Keimzihluy
vorgenommen.

Die Ergebnisse der Keimzihlungen der im Altersheim beschlagnahmten Zunge;,
der im Labor gekochten Zungen und der Briihe sind in der Tabelle zusammengefasst,

Die Cl. perfringens-Keime wurden als zum Typ A gehorend identifiziert. Al
von den rohen Kalbszungen isolierten Clostridien-Kolonien zeigten auf Pferdebly.
agar Doppelzonenhimolyse mit verschiedener Breite. Bei den von den gekochte
Kalbszungen stammenden Clostridien entstand zu 75% keine Betahdmolyse.

Leichenbefund: 84 Jahre alte Frau. Arteriosklerose, Exsikkose; Magen: stark
Autolyse; Diinndarm und Rectum: unter der Schleimhaut Ansammlungen von Gra
nulocyten; Colon transversum: Schleimhaut und Unterschleimhaut opak geschwol
len. Aus dem Darminhalt wurden drei Proben bakteriologisch untersucht: das erste-
mal konnte kein Cl. perfringens isoliert werden, das zweite und dritte Mal waren die
Proben aber positiv: 2,1 X 103 bzw. 1,3 X 107 per Gramm. Beurteilung: «Die Todesur
sache war das Versagen des durch das Alter und die vorbestandenen Veranderunge
geschwichten Organismus bei der zusétzlichen Belastung durch eine Lebensmittel
vergiftung.»

Diskussion

Uber das Vorkommen von CL perfringens und B. cereus

Es ist nicht besonders verwunderlich, dass wir in jeder Abwaschfliissigkeit von e
drei rohen Zungen Cl. perfringens und B. cereus haben nachweisen konnen. Beid
Keime sind ubiquitir verbreitet.

Cl. perfringens kommt im Erdboden und im Darminhalt der Tiere vor. Die Ober
flache des Fleisches wird oft wihrend der Verarbeitung kontaminiert. Besonders hiu
fig ist Cl. perfringens in der Leber nachweisbar [6, 9, 10]. Es gehort zur Kiichen-Bak
terienflora, als Sporenbildner findet man es auch in gekochten Lebensmitteln [4, 2.
28, 30]. In Deutschland wurde es 1926 in 58% der einwandfreien Wiirste nachgewic
sen [3]. Im Faeces des Menschen nimmt die Anzahl der Clostridien mit dem Alter z
[8].

Auch der B. cereus ist weitverbreitet. Er wurde in fast 7% von den iiber 20 000
untersuchten Lebensmitteln gefunden. In Fleischwaren kommt er seltener vor, nim
lich nur in 0,32% [22].

Uber die Vorgeschichte der Intoxikation

Wihrend die rohen Kalbszungen mit Gemiise gekocht wurden, starben die vegr
tativen Keime ab, die Sporenbildner hingegen iiberlebten. Der Sauerstoff, der der
Partialdruck entsprechend in der Fliissigkeit gelost war, wurde beim Kochen ausg
trieben. Die Fettschicht auf der Oberfliche sicherte dann die anaeroben Verhaltniss:
Als die absteigende Temperatur ca. 50 °C erreichte, konnte das Cl. perfringens 2
keimen und sich ohne Antagonisten unbehindert vermehren [2, 13, 14, 25, 27, 28], D:
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die Hornhaut der Zungen entfernt wurde, war den Keimen die Moglichkeit geboten,
in die Tiefe der Zungenmuskulatur hineinzuwachsen. Der B. cereus, der sich vor al-
lem in aeroben Verhaltnissen wohlfiihlt, konnte, wenn iiberhaupt, nur langsam aus-
keimen.

Samstag vormittag schnitt der Hilfskoch die Zungen in Portionen, was die Ver-
nichtung oder die drastische Einschrinkung der anaeroben Umwelt bedeutete. In der
Zeitspanne, wihrend welcher die Zungen und die Sauce erhitzt und warmgehalten
wurden, konnten sich beide Keimarten vermehren, der B. cereus vermutlich sogar
besser als das Clostridium.

Im ersten Laborversuch, als sich keine zusammenhingende Fettschicht auf der
Oberfliche der Brithe bildete, wuchs nur der B. cereus. Das Innere der Zungen blieb
steril. Wir vermuten, dass das Cl. perfringens nur wegen der hohen Nachweisgrenze
(5/g) bei der Keimzidhlung nicht gefunden wurde. Mit diesem Versuch wurde unbe-
absichtigterweise dokumentiert, dass gekochte, mit Sporenbildnern kontaminierte
Lebensmittel, bei Zimmertemperatur auch unter aeroben Bedingungen bakterielle In-
toxikationen verursachen konnen [11].

Uber die von den Erkrankten aufgenommenen Keimzahlen

Die Oberflichen der im Altersheim gekochten und spiter beschlagnahmten Zun-
gen waren auch mit Enterobacteriaceen und Staphylokokken kontaminiert. Die An-
zahl dieser Keime war aber so niedrig, dass man sie ausser acht lassen kann.

Es war nicht mehr bestimmbar, wie weit sich die Keimzahlen im Laufe der Mahl-
zeitzubereitung verindert hatten. Die beschlagnahmten Zungen befanden sich im
Kithlschrank, in welchem die Keimzahlen bestimmt nicht stark ansteigen konnten.

Bei den Clostridien bestimmten wir immer nur die Anzahl der Sporen. Diese
kénnen aber keine Intoxikation verursachen. Nur die Zahl der vegetativen Zellen ist
fir eine Vergiftung ausschlaggebend, sie ist bis zwei Zehnerpotenzen hoher als die
Sporenzahl. Danach nahm der Hilfskoch von vegetativen Zellen des Cl. perfringens
ca. 1,2 X 108 und des B. cereus ca. 8,2 X 104 zu sich.

Leider blieb von der Weissweinsauce nichts mehr iibrig. Wendet man aber das
Verhaltnis zwischen den Keimzahlen in der Zunge und denjenigen in der Brithe der
im Labor gekochten Zungen an, dann kommt man pro ml Sauce auf 1,7 X 10¢ Clo-
stridien-Sporen bzw. 8,5 X 107 vegetative Zellen und auf 2,0 X 10° B. cereus. Rech-
het man mit einer Portion an 75 g Zunge und 75 ml Sauce, so enthielt sie an vegetati-
ven Zellen 1,0 X 10! CL perfringens und 1,0 X 107 B. cereus.

~ Freiwillige Versuchspersonen nahmen bei experimentellen Clostridium-Intoxika-
:11011&;171 0,5-6,0 X 10° vegetative Keime auf. Es erkrankten 71% bzw. 83% der Proban-
en 7, 12].

.Es wurde auch von einer Cl. perfringens-Intoxikation berichtet, bei welcher die
Keimtriger ebenfalls gefrorene Zungen waren. In der Zunge wurden 1,0 X 107/g be-
tahdmolysierende ClI. perfringens nachgewiesen. Von 225 Personen (davon 206 Kin-
der) erkrankten 39% [27).
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Man kann ausschliessen, dass der B. cereus in unserem Fall eine nennenswert
Rolle gespielt hat. Um eine Vergiftung zu verursachen miisste die Anzahl der Keim;
bei 1,0 X 107 pro Gramm liegen.

Uber den Krankheitsverlauf

Im Altersheim betrug die Inkubationszeit 5-10 Stunden, die Beschwerden dg
Erkrankten dauerten 4 bis 9 Stunden. In der Literatur findet man Angaben iiber In.
kubation zwischen 5 und 22 Stunden und iber Krankheitsdauer zwischen einer hal
ben bis 21 Stunden [7, 12, 27].

Aufgrund der Symptome kann man eine Cl. perfringens-Intoxikation nicht von
einer B. cereus-Vergiftung unterscheiden [11, 14, 28]. Da das Cl. perfringens und
auch der B. cereus Phospholipase C Enzym produzieren, welches Lecithin zu phos
phoryliertem Cholin hydrolisiert, vermutete man, dass die toxische Wirkung beider
Bakterien vom gleichen Ursprung ist [23]. Diese Theorie kann jedoch experimente]
nicht bestitigt werden [29]. Die Symptome entsprechen auch nicht einer reinen Cho-
linotonie. Sie sind eher auf eine gesteigerte Wasser- und Elektrolytensekretion durch
den Dinndarm zuriickzufiithren. Diese Sekretion uiberfordert die normale Resorp-
tion. Es kommt zur Exsikkose mit Natrium- und Kalium-Verlust, die dann spéter zur
Hypovolamie und so zur Hypoxaemie fiihrt.

Man vermutete lange, dass die erste durch Cl. perfringens verursachte Intoxika
tion 1895 beschrieben wurde. Die Symptome traten im St. Bartholomews-Hospital in
London auf. Auch der Spitalhygieniker beschrieb sie vier Jahre spéter und erginzte
sie mit weiteren verschiedenen Fillen. Der Keimtrager war Milch und Reispudding
Aufgrund der heutigen Bestimmungs-Kriterien der Bakterien muss es sich um eine
Mischkontamination gehandelt haben [1, 16].

Schon 1926 betrachtete man die Unterlassung einer Untersuchung auf anaerobe
Sporenbildner nach einer Lebensmittelvergiftung als Kunstfehler [3]. Wahrscheinlich
beschrieb als erster McClung die Cl. perfringens-Intoxikation. Es handelte sich d&
mals um Hiithnerfleisch, das bereits am Vortag gekocht worden war [19].

In Spitilern, in welchen die Speisen lang warmgehalten werden miissen, kommen
solche Lebensmittelvergiftungen besonders hiufig vor. Meist wird keine bakteriolog-
sche Untersuchung durchgefithrt und die Diagnose lautet einfach: Spital-Diarrho
[21]. Aber auch ohne Erkrankungen erhoht sich die Anzahl der hitzeresistenten Cl
perfringens-Sporen in Faeces der auf Spitalkost Angewiesenen [18].

Uber die Todesfille

Todesfille nach durch Cl. perfringens verursachten akuten Enterokolitiden wur
den nur bei Personen beschrieben, die vorher schon einen reduzierten Aligemeinz\:
stand besassen. Die zusitzliche Belastung durch den Wasser-Elektrolytverlust wurd:
nicht mehr ertragen. In unserem Fall litt die Frau unter einer fortgeschrittenen Art
riosklerose. Die Darminhalt-Untersuchungen zeigten deutlich, dass das Cl. perfrir
gens nicht in allen Abschnitten gleichmaissig verteilt war.
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Etwa 90% der Menschen haben Cl. perfringens in Faeces [§8], ein Gehalt bis zu
3% 104 kann noch als normal betrachtet werden [12].

In einem Spital mit angeschlossenem Altersheim starben nach einer Cl. perfrin-
gens-Intoxikation eine 48jéhrige Frau, die ausserdem noch an postenzephalitischem
Parkinsonismus litt, ein 81jahriger Mann mit cerebraler Arteriosklerose und ein 85jih-
riger Mann mit zusitzlicher Herzinsuffizienz. Der Triger der Clostridien war in diesen
Fillen Schinken mit Zwiebelsauce [24]. In einem anderen Fall gab gefiillter Truthahn
den Nahrboden fiir die Clostridien ab; damals starb eine 62jahrige Frau, die eine Spon-
dylitis tuberculosa hatte [27].

Uber die Vermeidbarkeit der Intoxikationen

Das Einfachste wiirde sein, iiberhaupt keine Clostridien in den Lebensmitteln zu
dulden. Das ist aber unmoglich, ausgenommen z.B. in Nahrungsmitteln fir Sdug-
linge. Moglich ist nur, ihre Zahl niedrig und sie in Sporenform zu halten.

Den Hygiene-Vorschriften entsprechende Schlachtung, Aufbewahrung und Ver-
arbeitung des Fleisches verhindern eine stirkere Kontamination. Die ununterbro-
chene Kithlkette verunmoglicht das Auskeimen der Sporen. Ohne vorherigen Hitze-
schock konnen die Sporen praktisch nicht die vegetative Form annehmen [2, 25].

Natriumnitrit und/oder Kochsalz verhindern in Fleischwaren die Vermehrung
der Clostridien [17].

Gekochte Speisen muss man rasch abkiihlen, besonders schnell zwischen 50 °C
und 10 °C. Wenn das nicht moglich ist, muss spiter vor dem Verzehr aufgekocht und
nicht nur erwirmt werden. Nur so werden die vegetativen Zellen getotet und die Endo-
toxine zerstort.

Zusammenfassung

In einem Altersheim trat eine durch Clostridium perfringens A verursachte Lebensmittel-Into-
xikation auf. Der Keimtriager war Kalbszunge, die am Vortag gekocht, bei Zimmertemperatur ste-
hen gelassen und vor dem Verzehr nur erwiarmt worden war. Die unter Altersbeschwerden leiden-
den Insassen reagierten viel heftiger als die jiingeren Leute vom Personal. Eine 84jihrige Frau
starb. Es wird versucht, die Anzahl der aufgenommenen Keime zu ermitteln und die Vermeidbar-
keit solcher Vergiftungen zu zeigen.

Résumé

~Le germe Clostridium perfringens A a provoqué une intoxication alimentaire dans un asile de
vieillards. L’aliment contaminé, de la langue de veau, avait été cuit le jour précédant, conservé a
température ambiante et uniquement réchauffé avant d’étre servi. Les pensionnaires, souffrant de
troubles diis au vieillissement ont réagi de maniére beaucoup plus violente que les membres du per-
sonnel, plus jeunes. Une femme agée de 84 ans en est décédée. On essaie de déterminer le nombre
de germes ingérés et de montrer comment éviter de tels empoisonnements.

Riassunto

i In un ricovero per vecchi comparve una intossicazione alimentare dovuta a Clostridium per-
fingens A. Portatrice dei germi fu lingua di vitello, cucinata il giorno precedente, tenuta a tempera-
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tura ambiente, riscaldata prima del consumo. Le persone anziane degenti reagirono in modo mol
piu grave del personale piu giovane. Una donna di 84 anni mori. Si cerca di eruire il numero ¢
germi ingeriti e di indicare quali sono i mezzi per evitare simili fatti.

Summary

In a home for old people there was an outbreak of food poisoning caused by Clostridium per
fringens A. The germs were in tongue of veal which had been cooked the previous day and lf
standing at room temperature; before consumption it had merely been warmed up. The peoplein
the home who suffered from the infirmities of age reacted much more strongly than the young
members of staff. One 84 year old lady died. An attempt is made to establish the number of gerns
ingested and to point out that such cases of poisoning can be avoided.
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VERSCHIEDENES

Griindung einer tierirztlichen Schule in Israel

In der ersten Nummer des Bandes 1 des Informative Bulletin (World Veterinary Association)
von Januar 1984 findet sich die Mitteilung, dass die Hebraische Universitit in Jerusalem die Inau-
guration ihrer veterindrmedizinischen Schule angekiindigt hat. Professor Kalman Perk, Anatome und
Physiologe und fritherer Vorstand des Animal Science Department der Hebriischen Universitiit,
wurde zum ersten Direktor gewihlt. Dr. Perk studierte in den fiinfziger Jahren in Bern Veterindrme-
dizin und doktorierte 1957 bei Prof. H. Ziegler mit einer Arbeit «Uber den Bau und das Sekret der
Glandula bulbo-urethralis (Cowperi) von Rind und Katze».

Die Griindung der tierirztlichen Schule basiert auf Beschliissen des israelischen Rates fiir
Hohere Bildung vom 13. Januar und 19. Mai 1982, die die Notwendigkeit einer derartigen Institution
fiir die erzieherischen, forschungsmassigen und praktischen Bediirfnisse des Staates Israel festhielten.
Bisher blieb die Tiermedizin das einzige akademische Fach, welches an keiner hoheren Bildungsstitte
des Landes Israel angeboten wurde.

Die Schule will 1985 ihre ersten Studenten aufnehmen. Das vierjihrige Ausbildungsprogramm
wird gemeinsam in Rehovot und am Kimron Veterinir-Institut in Beit Dagan durchgefiithrt. Man
plant, jahrlich zwanzig Studenten aufzunehmen und dariiber hinaus postdoktorale Programme fiir
die tierarztliche Weiterbildung anzubieten.

In einem personlichen Brief prizisiert Prof. Perk, dass von den aufzunehmenden Studenten er-
wartet wird, dass sie wenigstens zwei volle akademische Studienjahre hinter sich haben, vorzugsweise
mit einem Bachelor of Science in Biologie oder Animal Science. Die Schule wird in drei Departemente
unterteilt sein, namlich Veterinér-Biologie mit Anatomie, Physiologie und Biochemie; Veterinir-
Mlkrobioiogie und Pathologie; das medizinische Departement, welches auch ein tierarztliches Aus-
bildungs-Spital einschliesst. Die Doktrin ist, in einer relativ kleinen Schule weniger, aber grossere
Departement zu haben.

_ DieSchule hofft, in der Zukunft mit anderen tierirztlichen Bildungsstitten Austausche hinsicht-
lich F orschung und Lehre pflegen zu kénnen. R F,B.
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