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Uber Muschelvergiftungen.

Referat von Dr. med. Otto Gsell.

Im Januar und Februar 1899 ereigneten sich in der
Stadt St. Gallen eine Anzahl Erkrankungen und leider
auch mehrere Todesfille, die auf den Genuss von Schal-
tieren (Austern) zuriickgefithrt werden mussten. Durch
diese Vorkommnisse wurde die Aufmerksamkeit in er-
hohtem Masse auf die Muschelvergiftungen gelenkt; ein
Referat tiber den gegenwirtigen Stand dieses Themas
darf daher vielleicht einiges Interesse beanspruchen. In
den folgenden Zeilen handelt es sich selbstverstindlicher
Weise nicht um eine Forscherarbeit des Schreibenden,
sondern um eine kurze, zusammenfassende Wiedergabe
der in der einschlidgigen Litteratur gefundenen Angaben.

Bei den Muschelvergiftungen kommen natiirlich nur
die essbaren Schaltiere in Betracht, hauptsiachlich Mies-
muschel (Mytilus edulis) und Auster (Ostrea vulg.), wéh-
rend andere ebenfalls zur Nahrung dienende Muscheln:
die Herzmuschel (Cardium edule), ein bei den Nordschotten
beliebtes Gericht, die Bohrmuschel (Pholas), welche ge-
schmort und in Essig gediinstet in der Normandie auf-
getragen wird, die von den Italienern gern verzehrte
Scheidenmuschel (Solen), die Klaffmuschel (Mya arenaria)
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und noch weitere solcher Weichtiere* bei uns ihrer Selten-
heit wegen keine Rolle spielen. In der deutschen Schweiz
findet bekanntlich die Miesmuschel wenig Verwendung
und ist die Auster ihres hohen Preises wegen kein Volks-
nahrungsmittel; an andern Orten aber, in Norddeutsch-
land, Holland, Frankreich, Amerika etc. bildet die ge-
kochte Miesmuschel (die Kartoffel des Meeres) fiir Arm
und Reich eine gewohnte Speise, und werden Austern (des
Meeres Triiffeln) zu Millionen geschliirft. Auch spielen in
gewissen Kreisen diese letztern ihres schmackhaften, leicht
verdaulichen Fleisches wegen als Krankenkost eine Rolle.

Als Beweis fiir den riesigen Verbrauch an Schaltieren
mag die Tatsache erwidhnt werden, dass in England jahr-
lich weit iiber 1000 Millionen Stiick Austern (zu 4 Mill.
Pfund Sterl. = 100 Mill. Franken) gewonnen und ver-
kauft werden, ferner dass die Stadt Cette, eine Ortschaft
von der Girdsse unserer Vaterstadt, nach Sabatier jahrlich
2 Millionen Austern konsumiert.

Nebenbei bemerkt, zeigt die chemische Analyse des
Muschelfleisches, dass dasselbe reich an Niahrstoffen ist.
So enthalt z. B. die gekochte Miesmuschel die einzelnen
Nahrungsbestandteile in #hnlicher Zusammensetzung wie
die Forelle, nur mit dem Unterschiede, dass letztere stick-
stoffreicheres Fleisch, aber bedeutend weniger Asche und
stickstofffreie Hxtraktivstoffe aufweist, Die Miesmuschel,
in gentigender Anzahl genossen, stellt somit ein kriftiges,
anderes Fleisch ersetzendes, wenn auch schwer verdau-
liches Néhrmittel dar.

Betrachten wir nach diesen Vorbemerkungen die Ver-
giftungen durch Muscheln, welche sich verschieden ge-

* Naheres siehe Marshall, ,Die deutschen Meere und ihre Be-
wohner.“



stalten, je nachdem es sich um Miesmuscheln oder Austern
handelt.
Vergiftungen durch Miesmuscheln.

Schon im letzten Jahrhundert kamen Erkrankungen
durch den Genuss von Miesmuscheln nicht ganz selten
zur Kenntnis. So starben nach Virchow im Jahre 1799
von einer Schar Aleuten, die bel einer Rast in der Peril-
strasse an Miesmuscheln sich sittigten, innerhalb von zwei
Stunden mehr als hundert Menschen unter schrecklichen
Krampfen. Eine genaue Aufmerksamkeit wurde jedoch
dem Studium der Miesmuschelvergiftung erst geschenkt,
als im Herbst 1885 eine Anzahl solcher Intoxikationen
in Wilhelmshaven am Jahdebusen (Oldenburg) sich er-
eigneten. Damals erkrankten an einem Tage 19 Personen,
welche gekochte Miesmuscheln genossen, die man in einem
Dock der kaiserlichen Werft von ein paar hélzernen
Prahmen, flachen Fahrzeugen, abgekratzt hatte. 14 Er-
krankungen verliefen schwer, 4 davon totlich. Awus den
Untersuchungen geht hervor, dass in den Miesmuscheln
in stagnierendem Wasser durch krankhafte Zustinde,
welche namentlich die Leber betreffen, ein Giftstoft sich
entwickeln kann, der vom Verdauungskanal des Menschen
aus Vergiftungserscheinungen hervorruft. Brieger gelang
es, dieses Gift — Mytilotoxin genannt — ein dem bel
laichenden Fischen Japans sich findenden Fischgift Fugin
ahnliches Alkaloid, rein darzustellen. Kines der aller-
schwersten lihmenden Gifte, tétet das Mytilotoxin, in
sehr geringer Menge unter die Haut eingespritzt, ein
kraftiges Versuchstier in wenigen Augenblicken.

Schmidtmann, der Stadtphysikus von Wilhelmshaven,
giebt folgende Beschreibung der Krankheitserscheinungen
bei den Vergifteten:
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,Je nach der Menge der genossenen Muscheln, ent-
weder kurz nach dem Genuss oder erst im Verlaufe von
mehreren Stunden, zeigt sich ein zusammenschniirendes
Gefithl im Hals, im Mund und in den Lippen. Die Zithne
werden stumpf, als ob man in einen sauren Apfel gebissen
hitte. In den Hidnden wird Prickeln empfunden, spiter
auch in den Fiissen, ferner Duseligkeit im Kopfe, jedoch
kein Kopfschmerz. Es kommt ein Gefithl, als ob die
Glieder sich hoben, als ob man fliegen wolle. Alles ist
leicht; der Gegenstand, den man angreift, hebt sich gleich-
sam von selbst. Der Mensch wird allgemein psychisch
aufgeregt gleich einem durch Alkohol Erheiterten, rennt
unruhig umbher, fithlt geringe Angst und leichte Brust-
beklemmung, Puls hart, beschleunigt bis auf 80 bis 90
Schlige. Temperatur normal. Pupillen weit, reaktionslos,
keine Beeintrichtigung des Sehvermogens. Die Sprache
ist schwer, abgebrochen, stossweise. Die Beine werden
schwer, steif, dann tritt Schwindel auf: die Héande greifen
stosswelse nach einem Gegenstand, vertehlen beim Zu-
greifen das Ziel (Taumel), die Beine konnen den Korper
nicht mehr tragen, derselbe rutscht in sich zusammen.
Frst jetzt macht sich heftiges Uebelsein und andauerndes
Erbrechen bemerkbar. Ohne dass Leibschmerzen oder
Diarrhoe auftreten, oft unter reichlicher Schweissbildung
erkalten allm&hlich Fiisse und iibriger Korper. Ruhig,
bel ungetritbtem Bewusstsein schlift der Patient ein und
hinitiber.“ In einem Falle trat der Tod schon 3y Stunden
nach dem Genusse der Muscheln ein.

Dieser Mytilotoxismus erweist sich also als eine durch
Giftstoffe verursachte allgemeine Lihmung, die in wenig
Stunden totlich verlaufen kann. Bei der Autopsie fand
man als hauptsidchlich in die Augen springende Erschei-
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nungen: Darmentziindung, Milzschwellung und Blutungen
in der Leber, welche durch das reizende Muschelgift ent-
standen waren.

Speziell sei hervorgehoben, dass frische lebende, gut-
aussehende Miesmuschen, die gekocht verzehrt wurden,
diese Vergiftungsfille verursachten. Choleraartige, durch
starken Magendarmkatarrh charakterisierte Massenintoxi-
kationen, erzeugt durch tote, in fauliger Zersetzung be-
findliche Schaltiere und nesselartige Ausschlige sind eben-
falls bekannt. Doch fallen diese, durch Faulnisgifte er-
regten Erkrankungen nicht unter den Begriff der eigent-
lichen ,Miesmuschelvergiftungen®.

Natiirlicher Weise wurde die Frage aufgeworfen, ob
sich giftige Miesmuscheln durch bestimmte Merkmale von
den ungiftigen unterscheiden, ob die Giftmiesmuschel eine
erkrankte gewohnliche Miesmuschel oder vielleicht eine
Abart der ungiftigen sei. Gewisse Unterschiede wurden
heransgefunden; die Gift- oder Binnenmuschel sei im
ganzen grosser, heller, dunkelorangerot bis dunkelbraun-
blau, mit deutlicher radialer Streifung, die gewohnlichen
Seemuscheln gleichmissiger schwirzlich mit harterer Schale.
Die erstern rochen nach siisslichem Bouillon oder wie
verdorbene Sardinenbiichsen, die letztern nach Seewasser.
Das Kochwasser der Giftmuschel sei blaulich, das der
ungiftigen hell, das Fleisch jener gelb, das dieser mehr
weiss. Doch geniigen die Unterschiede nach dem Urteile
verschiedener Conchologen keineswegs, eine eigene Abart,
einen Mytilus edulis pellucidus, oder striatus, der nach
Lohmeyer als Geschenk der Engléander in die deutschen
Gewisser eingeschleppt worden sei, aufzustellen. Viel-
mehr wird allgemein angenommen, dass die gewdhnliche
Miesmuschel durch Aufenthalt in brackigem Wasser giftig
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werden kann, indem, vielleicht durch gewisse Bakterien,
Giftstoffe in ihrem Korper, namentlich in der Leber, sich
bilden, Stoffe, welche beim Aufenthalt im frischen Wasser
allmghlich wieder verschwinden.

Was ist zu tun, um den Genuss giftiger Miesmuscheln
zu verhiiten? Das Radikalmittel, den Verkauf aller
Muscheln zu verbieten, kann nicht angewendet werden,
ohne grosse Volksschichten eines kriftigen Nahrungs-
mittels und eines wichtigen Erwerbszweiges zu berauben.
Doch soll das Einsammeln der Schaltiere aus stagnieren-
dem Wasser und brackigem Boden, besonders an Stellen,
wo frither Giftigkeit nachgewiesen wurde, unterlassen
werden. Kine genaue Marktkontrolle soll verdichtige
Muscheln, d. h. Muscheln, welche die vorhin erwihnten,
den Giftmuscheln zukommenden Merkmale aufweisen,
konfiszieren resp. vernichten (Husemann). Der einzelne
Mytilusesser schiitzt sich am besten, wenn er nach Sal-
kowski’s Vorschlag dem Wasser, in welchem er seine
Muscheln kocht, eine kleine Menge kohlensaures Natron
zusetzt, wobei das Gift zerstort, der Wohlgeschmack des
Grerichtes freilich nicht erhéht wird. Die hauptsichlich
in Holland verwendete Probe, die darin besteht, mit den
Weichtieren einen silbernen Lioffel zu kochen, dessen Braun-
tirbung die Anwesenheit giftiger Tiere anzeigen soll, hat
wegen ihrer Unzuverldsslichkeit keine Bedeutung.

(Gehen wir iitber zu den
Vergiftungen durch Austern,

wortiber in neuerer Zeit besonders eine Abhandlung von
Prof. Husemann in Gottingen*, der hier das Meiste ent-
nommen ist, viel Interessantes mitteilt.

* Wiener med. Blatter 1897, Nr. 24—28.
17
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Schon im letzten Jahrhundert wird von Austernver-
oiftungen aus Frankreich berichtet. Nach einer Arbeit
Chevaliers bestanden damals Polizeiverbote in der Stadt
Paris, welche den Verkauf von Austern fiir bestimmte
Zeiltriume verboten, well deren Genuss bei vielen Per-
sonen ,Incommodititen herbeigefithrt habe. Im Jahre
1816 beobachtete Pasquier eine Massenvergiftung mit
vorwiegend gastrischen Erscheinungen nach Austerngenuss
in Havre, wobei eine grosse Anzahl Personen an heftigen
Magenkrampfen, Erbrechen, Darmkoliken und Fieber er-
krankten. Aus den letzten Jahren erregte eine Vergif-
tung mit choleraartigen Symptomen, eine Austerncholera,
Aufsehen, welche sich im Januar 1896 in der Kapstadt
ereignete, wo nach einem Festessen 80 Personen, die an
Austern von der Delagoabai sich giitlich getan hatten,
nach 24 Stunden Brechdurchfall bekamen. Frankreich,
Holland und Grossbritannien liefern manche weitere Fille;
dagegen soll die deutsche medizinische Litteratur bisher
ykeinen Fall von Gastroenteritis durch Austern“ enthalten.

Die Austerncholera, nicht zu verwechseln mit der
asiatischen Cholera, verlauft gewohnlich in der Weise,
dass entweder sofort nach dem Genusse der frischen, wohl-
schmeckenden Tiere, oder meist erst nach 12—24 Stunden
Erscheinungen von akutem Magendarmkatarrh auftreten:
wiederholtes Erbrechen, Diarrhoe, starke Kolikschmerzen,
hie und da Wadenkrimpfe, in seltenen Féllen Bewusst-
losigkeit und grosse Schwéche. In fast allen Fallen er-
folgt Genesung; doch bleiben manchmal wochen- und
monatedauernde Magen- und Darmbeschwerden zurtick.

Noch wichtiger 1st die Rolle, welche die Austern
bei der Ubertragung spezifischer ansteckender Krankheiten,
namentlich des Typhus spielen. Zahlreiche Beobachtungen
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aus England und Amerika beweisen, dass durch Austern
Typhus dem Austernesser mitgeteilt wurde. Auch die
Erkrankungen an Typhus im Anfange des Jahres 1899
St Gallen lassen mit Sicherheit den Schluss zu, dass
Austern die Infektionstriger waren.

Damals beobachtete man in der Stadt innerhalb drei
Wochen Typhus bei acht Personen, meist jingern Leuten
ménnlichen Geschlechtes, welche wihrend der Weihnachts-
feiertage Austern gegessen hatten. Kine andere Infek-
tionsquelle, wie Trinkwasser, Milch, Gemiise u. a. liess
sich nicht ausfindig machen; weitere Typhusfialle waren
nicht vorhanden. Zu gleicher Zeit kamen in né#chster
Nihe der Stadt zwei Typhuserkrankungen zur Wahr-
nehmung, die, wie der Bericht des Arztes lautete, mit
der Wahrscheinlichkeit eines Experimentes auf Austern-
genuss zuriickzuftihren waren. In einer Haushaltung von
drei Personen nidmlich verzehrten zwei Hausgenossen am
Weihnachts- und Neujahrstag Austern und bekamen
Typhus, wihrend die dritte Person, keine Liebhaberin von
Muscheltieren, keine solchen versuchte und vollkommen
gesund blieb. Die Austern, durch zwei Basler Firmen
lmportiert, stammten teils als echte Ostender Tiere von
Ostende, teils als falsche, ebenfalls Ostender benannte,
von (Carnac in Morbihan an der Kiiste der Bretagne. Der
Nachweis von Typhusbacillen in den Muscheln konnte
leider nicht stattfinden, da die Tiere der verdichtigen
Sendung langst verzehrt oder vernichtet waren, als man
auf die Moglichkeit dieser Ansteckungsquelle aufmerksam
wurde.

Dass es sich um sehr schwer verlaufende Typhus-
erkrankungen handelte, ergiebt der Umstand, dass ernste
Komplikationen: Darmblutungen, Mittelohr- Eiterung,
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Lungenaderverstopfung etc. vorkamen und von den acht
stadtischen Fiallen fiinf totlich verliefen.

Austern wurden auch fiir die Ubertragung der epi-
demischen, der asiatischen Cholera, verantwortlich ge-
macht, besonders beim Auftreten sporadischer Falle im
Binnenlande, beim Herrschen von Cholera in den Seec-
gegenden, woher die Austern stammten. Doch ist es oft
schwierig, einen schweren Fall von Magendarmkatarrh
von einem leichten von Cholera asiatica zu unterscheiden;
auch sprechen die Versuche von Klein gegen die behaup-
tete Ansteckung. Dieser Forscher wies ndmlich nach,
dass der Koch’sche Cholerabacillus sich nur kurze Zeit
in Seewasser hilt, sich bald verandert und seine Kultur-
fahigkeit rasch verliert. Diesen Beobachtungen stehen
indes andere von Cartwright Wood gegeniiber, welche
dartun, dass Cholerabacillen mindestens zwei Monate in
Seewasser leben und ihre Infektionsfihigkeit behalten
kénnen.

Andere Beobachtungen beweisen, dass mit den Austern
manchmal Keime verschiedener Krankheiten zu gleicher
Zeit in den menschlichen Koérper gelangen, dass soge-
nannte Mischinfektionen entstehen. KEin Beispiel, das
Chantemesse anfithrt, geniige: ,In einem kleinen Dorfe,
St. André de Sangoins im Hérault-Departement, wo Typhus
seit einem Jahre nicht mehr vorgekommen war, erhielt
Mitte Februar ein Kaufmann einen Korb Austern aus
Cette. Diese Austern wurden von 14 Personen roh ver-
zehrt. Von diesen erkrankten 8 an leichten Symptomen,
wie Krbrechen, Diarrhée und allgemeinem Unwohlsein,
4 an putrider Dysenterie und 2, ein Miadchen von 20,
ein junger Mann von 21 Jahren, an schwerem Typhus,
der beim Madchen zum Tode fithrte. Die tibrigen Be-



wohner des Hauses, welche keine Austern gegessen hatten,
blieben gesund.“

Von ganz besonderer Wichtigkeit ist die Frage, wo
und wie die Austern ilwe schiidlichen Eigenschaften be-
kommen. Wir betrachten dabei nur das Verhalten der
lebenden frischen, wohlschmeckenden, ,Krankheit brin-
genden“ Tiere, die beim Genuss in keinerlel Weise von
den ,harmlosen® sich unterscheiden. Denn, dass in faulen,
in Zersetzung befindlichen toten Muscheln, #hnlich wie in
faulendem Fleische hoherer Tiere, Faulnisgifte, die dem
menschlichen Korper schadlich werden, sich bilden kénnen,
st leicht einzusehen. Geruch und Geschmack der un-
appetitlichen Speise, ein kleines, rasch ausgespucktes
Probestiick, werden meist von weiterem Geenuss und erheb-
licher Gesundheitsstorung abhalten.

Der Austernmagendarmkatarrh (Austerncholera) wurde
anfinglich von wvielen Seiten als Kupfervergiftung auf-
gefasst, da in verschiedenen Fillen Austern, welche an
den Kupferbeschlagen grosser Schiffe sich angesiedelt
hatten, Vergiftungen hervorriefen und sich im Muschel-
fleisch Kupfer mit Sicherheit nachweisen liess. Die Menge
des Metalles ist jedoch stets so gering, dass Gesundheits-
stérungen durch dasselbe kaum moglich sind. Namentlich
griingefdarbte Austern (Huitres verts) hielt man wegen
Grinspanbildung fiir kupferhaltig und deshalb fir giftig.
Doch wurde festgestellt, dass diese ,Griinbéarte“ kein
Kupfer enthalten und dass die Grinfarbung von der
Nahrung herstammt. Weisse und gelbe Austern konnen
durch Versetzung in Wasser, das reichliche Mengen einer
Diatomee: Navicula ostrearia, enthalt, zu den hochge-
schitzten griinkiemigen gemacht werden. Dampfschiffe
voll ,gewohnlicher® Tiere werden z. B. an der Westkiiste
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F'rankreichs nach Marennes gebracht, damit diese dort
an den Ufern der Seudre die beliebte Farbe bekommen,
um spiter Auge und Gaumen des Feinschmeckers voll-
kommen zu befriedigen.

Ferner nahm man an, dass Austern normaler Weise
zu gewissen Zeiten giftige Eigenschaften erhalten. So em-
pfiehlt man seit langer Zeit, in den Monaten ohne r
(Mai, Juni, Juli, August) keine Austern zu geniessen,
wegen Gesundheitsschidigung. In diesen Sommermonaten
entwickeln sich Samen und Kier der hermaphroditischen
Tiere; sie werden milchend und bréaunlich, wenn die
Embryonen zwischen den Kiemenbléttern umherschwim-
men. Da man Fische mit giftigem Rogen: Barben und
japanische Tetrodonten kennt, so glaubte man die gleichen
Verhiltnisse, d. h. Giftigwerden zur Zeit der Entwicklung
der Geschlechtsprodukte auch bei den Austern zu finden.
Diese Ansicht ist jedoch vollig widerlegt. Kier und Em-
bryonen, wie das milchende Muttertier sind nicht giftig.
Immerhin niitzt das Verbot, im Sommer Austern zu ver-
kaufen, der Muschelkultur.

Die weitere Annahme, dass besondere Muschelkrank-
heiten den Austern ihre Giftigkeit verleihen und solche
kranke Tiere die Intoxikation verursachen, hat sich eben-
falls nicht aufrecht erhalten. Diese erkrankten Weich-
tiere — es handelt sich dabei hauptséchlich um Leber-
verinderungen — sind widerwértig durch ihr Aeusseres
und ihren Geruch und kommen daher als Gesundheits-
storer beim Menschen kaum in Betracht.

Aus idltern und neuern Beobachtungen geht nun her-
vor, dass die Auster giftige Korper beherbergen kann, welche,
ohne der Muschel schidlich zu sein, dem Muschelesser ge-
fihrlich werden. Diese Korper sind Bakterien oder deren
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giftige Stoffwechselprodukte, welche menschliche und
tierische Abfille, besonders Fikalien, den Schaltieren
ibermitteln.

Die Gelegenheit, dass Austern solche Auswurfsstofte
autnehmen, ist an vielen Orten in reichlichem Masse ge-
boten. Austern, von natiirlichen Binken in grosser Ent-
fernung von der Kiiste gefischt, sogen. Tiefseeaustern,
werden nur selten direkt in den Konsum gebracht. Die
meisten dieser Weichtiere stammen aus Austernparks,
mit Kies angefiillten Gruben, die an der Kiiste liegen
nnd in denen die Tiere durch Aussaat junger Brut ge-
zogen werden. Mit Vorliebe legt man Laichstiatten, Brut-
kisten und Masthdnke an die bewohnten Miindungen
kleiner Fliisse, wo nahe Ortschaften Betrieb und Versand
erleichtern und mit organischen Stoffen reichlich durch-
setztes Wasser die Austernzucht férdert. Liegen diese
Becken, wie mehrfach beobachtet, an Stellen, wo Abfuhr-
rohre der Schwemmkanalisation von bevélkerten Stadten
in der N#zhe miinden und ihre Abfallstoffe hinbringen,
oder werden, wie behauptet, Austernzuchtanstalten zur
Erreichung fetter Zoglinge geradezu ,gediingt“, so ist die
beste Gelegenheit vorhanden, dass Krankheitskeime in die
Austern eindringen, dort verbleiben und zu Infektion An-
lass geben. Auch konnen die Schaltiere auf dem Trans-
port, im Hause des Austernhéndlers oder des Restaurateurs
mit Faulnis- und pathogenen Bakterien in Beriithrung
kommen.

Es ist hauptsidchlich durch englische Untersuchungen
bekannt geworden, dass Austern aus verdichtigen Stellen
in ithrem Koérper und in der umgebenden Flissigkeit oft
Massen von Bakterien enthalten. Zwar gelang es Klein
nur ein einziges Mal, Typhusbacillen im Muschelwasser
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aufzufinden, was bei der Schwierigkeit des Nachweises
von Typhuserregern im Wasser wohl zu begreifen ist.
Andere pathogene Keime, so namentlich ein Darmbac-
terium, das Bacterium coli, das aus menschlichen und
tierischen Dejectionen stammt und im Stande ist, starke
Magendarmkatarrhe zu verursachen, fanden sich jedoch
sehr héufig vor. Dieser Bacillus coli wird jetzt ziemlich
allgemein als Erreger der Austerncholera betrachtet. Ge-
langen die besprochenen Krankheitserreger in den Korper
der Austern, so werden sie durch die Tétigkeit der lebenden
Korperzellen allmilig zerstort; so giebt Sabatier an, dass
kiinstlich ins Innere von Austern gebrachte Typhus- und
Colonbacillen nach 4 Tagen im Leibe des Tieres nicht
mehr nachweisbar waren. In der Muschelfliissigkeit hin-
gegen vermehren sich, wenn das Salzwasser stagniert,
die verschiedenen Keime lebhaft, so dass bis Millionen
in einem cm? sich finden in Muscheln, die lingere Zeit
in Handlungen herumliegen. Es ist aus den angefiihrten
Beobachtungen leicht ersichtlich, dass Austern Gesund-
heitsstorungen veranlassen konnen, bei welchen Tieren
beim Versand ganz vereinzelte Krankheitskeime in die
Muschelfliissigkeit geraten waren, deren Inhalt sich aber
durch Vermehrung der kleinen Lebewesen allmilig bis
zum Konsum zu einem intensiv giftigen ausgebildet hat.

Gehen wir zum Schluss tiber zur Besprechung der
Frage, wie wir uns gegen Austernintoxikation und -In-
fektion, gegen Vergiftung und Ansteckung schiitzen kinnen.
An erster Stelle sei darauf hingewiesen, dass alle bekannten
Fille von Austernvergiftung an den Genuss rohier Austern
sich kniipfen. Durch das Kochen — in Amerika isst man
h'auﬁg gekochte Austern — werden Giftstoffe und Keime
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zerstort. Verzehrt man diese Weichtiere daher in ge-
kochtem Zustande, so lauft man keine Gefahr der Ge-
sundheitsschddigung; die Schaltiere verlieren aber an
Wohlgeschmack und Verdaulichkeit, so dass gegen die
Verallgemeinerung des Kochens mancher Feinschmecker
sein Veto einlegen wird. Der Private kann sich vor einer
Vergiftung nicht schiitzen, er stehe denn auf dem Stand-
punkt, nur gekochte oder gar keine Austern zu geniessen,
ein Standpunkt, welcher, da die Zahl der Erkrankungen
im Verhiltnis zum riesigen Muschelkonsum sehr gering ist,
nur von dngstlichen Gemiitern eingenommen werden wird.
Dass tote Austern mit offener Schale nicht verzehrt werden
diirfen, ist selbstverstdndlich. Eine gewisse Gewihr, ge-
sunde Muscheln zu erhalten, bietet die genaue Auswahl
der Bezugsquelle. Ist es doch bekannt, dass durch sauber
cgehaltene Austern, von Whitestable und Colchester, von
den nordischen Kiisten, aus Holstein, Schleswig und Skan-
dinavien nie Vergiftungen sich ereigneten. Doch wird
manchmal das kostbare Schaltier erst 1m ILaden des
Héndlers oder in der Kiiche des Gastwirtes getauft, so
dass man bei Beriicksichtigung der ersten Marken nur
sicher ist, einen der noblen Herkunft entsprechenden
Preis zu zahlen ohne weiteres Aequivalent.

Um Besserung zu schaffen, helfen nur genau durch-
gefiihrte sanitétspolizeiliche Vorschriften, welche die Ent-
fernung von Austernparks und -Késten aus dem Bereiche
der Kanaljauche und Abwasser und deren Verlegung an
gesunde Orte bezwecken. Grosste Sauberkeit beim Ver-
sand, im Zwischenhandel und in der Kiiche ist in zweiter
Linie zu wiinschen. Husemann findet auch die Forde-
rung franzosischer und englischer Arzte sehr beherzigens-
wert, alle Austern, bevor sie in den Handel gelangen,
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auf die Zeit von 14—21 Tagen in sogenannte Bassins
de degorgement (Reinigungs- oder Entgiftungsbecken) zu
bringen, damit die Tiere bacillenfrei werden. Solche
Becken, von denen eines in Colchester im Betrieb steht,
sind an wenig bevolkerten Kiistenstrichen zu errichten;
die gesamte Austernkultur ist unter staatliche Beaufsichti-
gung zu stellen.
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