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Warum geht der Gugelhopf aut?

Mikrobiologie in der Kiiche

Von Dr. sc, nat, ETH Claire-Louise Tgetgel-Schelling

iele Leserinnen werden sich
unter dem Begriff Mikro-
biologie nichts Rechtes
vorstellen konnen. Das
Schweizer Lexikon erkldrt Mikrobio-
logie als «Lehre von den Kleinlebewe-
sen oder Mikroben, Mikroorganismeny.
Seit Paul de Kruif seine Mikrobenji-
ger schrieb, weil wohl jedermann,
daB als Mikroben mikroskopisch klei-
ne Lebewesen bezeichnet werden, die
wir von bloBem Auge gar nicht wahr-
nehmen konnen, sondern nur mit Hilfe
eines mehr oder weniger starken Mi-
kroskopes. Da es nidmlich zwischen
manchen Mikrobenarten ebenso krasse
GroBenunterschiede gibt wie zwi-
schen einer Miicke und einem Ele-
fanten, ist eine mehr oder weniger
starke VergroBerung notwendig, da-
mit man sie sehen kann.

Filschlicherweise wird mit dem
Wort Mikrobe oft der Begriff Krank-
heitserreger verbunden. Zwar gehoren
die Erreger der Infektionskrankheiten
auch zu den Mikroorganismen, doch
iiberwiegt die Zahl der harmlosen oder
niitzlichen Mikroben bei weitem. Un-
ter dem Sammelnamen Mikroben ver-
steht man Hefen und Schimmelpilz so
gut wie Bakterien und Bazillen. Doch
ist es bei ihnen &dhnlich wie bei den
Menschen: der Raubmorder ist in aller
Mund, wahrend von der Vielzahl der
rechtschaffenen Biirger kein Mensch
spricht.

Hier soll nicht von Krankheiten ge-
sprochen werden, sondern von speziel-
len, mikrobiologischen Prozessen, die
wir uns im Haushalt zu nutze machen;
oft realisieren wir dabei gar nicht, daB
wir mit Lebewesen arbeiten. Dann
konnen uns Fehler unterlaufen, die
bei Kenntnis der Zusammenhinge
ohne weiteres zu vermeiden gewesen
wiren.

Niitzliche und schidliche
Mikroorganismen

An sich ist es eine Uberheblichkeit
des Menschen, die Begriffe niitzlich
und schédlich zu verwenden, wenn er
von anderen Lebewesen spricht. Sie
verdeutlichen den egoistischen MaB-
stab, den wir an unsere Umwelt an-

zulegen gewohnt sind. Trotzdem sol-
len die Begriffe angewendet werden,
denn es ist auch unsere Aufgabe, alle
uns zur Verfligung stehenden Mate-
rien so rationell wie moglich zu brau-
chen; dazu gehort, daB wir uns vor
Verderb durch mikrobielle Zersetzung
schiitzen.

Jede Mikrobenart braucht zum Le-
ben ein ihr zusagendes Milieu. Es gibt
Arten, die sehr anspruchsvoll sind und
zum Beispiel nur bei einer ganz be-
stimmten Temperatur und bei Anwe-
senheit einer eng definierten Substanz
gedeihen kOnnen und die jede Ab-
weichung iibelnehmen. Andrerseits
gibt es Arten, die praktisch auf allen
natiirlich vorkommenden Medien Ile-
ben konnen.

Wichtig fiir uns Menschen werden
gewisse Mikroben, weil sie als Neben-
produkt ihrer Lebensprozesse fiir uns
wertvolle Substanzen erzeugen. Sol-
che Substanzen sind etwa die Anti-
biotika. Andere Mikroben wieder sind
bedeutsam, weil sie von Substanzen
leben, die von uns nicht verdaut wer-
den, von Holz oder Zellulose zum Bei-
spiel, wobei das Endprodukt ihres
Stoffwechsels fiir uns dann industriell
nutzbar ist. Die Bedeutung dieser Mi-
krobengruppe diirfte in naher Zukunft
noch wachsen, denn bei der enorm
raschen Vermehrung gewisser Mikro-
ben konnen sie trotz ihrer Kleinheit
dank ihrer Masse zu einer neuen Ei-
weiBquelle werden.

SchlieBlich wiren noch jene Arten
zu nennen, die einzelne chemische
Prozesse vollbringen, welche fiir den
Chemiker aus irgendeinem Grund be-
sonders schwierig oder Kkostspielig
sind. Bekannte Beispiele hiefiir wiren
die Fixierung von Luftstickstoff durch
die Knollchenbakterien der Legumino-
sen oder die Reinigung von Abwasser
mit Hilfe von Mikroorganismen. Man
kann sogar sagen, daB es praktisch
keine natiirlich vorkommende, orga-
nische Substanz gibt, die nicht von
irgendeiner Mikrobenart angegriffen
werden konnte. Erst seit der Mensch
kiinstlich organische Verbindungen
herstellt, finden sich Stoffe, die nicht
verrotten und deren Vernichtung bei

fortwdhrender Produktion zu einem
ernsthaften Problem werden kann. Es
sei in diesem Zusammenhang an das
unverwiistliche Plastik erinnert, das
man als Abfall bald auf Schritt und
Tritt antrifft, sowie an die Schwierig-
keiten, welche die Beseitigung gewis-
ser synthetischer Detergentien aus
den Gewissern bereitet. Wir sind da
unversehens in die Rolle des Zauber-
lehrlings geraten, der die dienstbaren
Geister nicht mehr los wird!

Wovon leben Mikroben?

Damit wir das Wirken der Mikroben
besser verstehen konnen, miissen wir
uns rasch einen der Grundvorginge
des Lebens vor Augen fiihren. Alle
Lebewesen brauchen zur Aufrechter-
haltung ihres Lebens Energie. Die
meisten beziehen diese Energie aus
ihrer Nahrung, einzig die griinen Pflan-
zen sind durch das Chlorophyll im-
stande, die Strahlungsenergie der Son-
ne fiir sich auszuwerten. Sie bauen
sich die Stoffe, die sie fiir ihre At-
mungsvorgiange benstigen, mit Hilfe
der Photosynthese direkt aus der Koh-
lensdure der Luft auf, Wasser und
Spurenelemente wie Eisen, Kalzium
usw. beziehen sie aus dem Boden.

Die griine Pflanzenwelt stellt weit
mehr organische Materie auf diese
Art her, als sie selber wieder ver-
braucht. Erstens speichert sie selbst
Vorrite, die dann auch anderen Or-
ganismen, zum Beispiel den Mikroben,
zugidnglich sind und von diesen ver-
braucht, das heiBt abgebaut werden.
Zweitens sind die Organe der Pflanzen
selbst aus Stoffen aufgebaut, die wie-
der als Nahrung dienen konnen. Die
von den Pflanzen auf diese Art ge-
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speicherte Sonnenenergie ist es, die
allen iibrigen Organismen erst das Le-
ben erlaubt.

Am bekanntesten ist im allgemeinen
die Herstellung (das Fachwort heiBt
Synthese) von Zuckern durch die
Pflanze. Der Chemiker stellt dafiir die
folgende Gleichung auf:

6 CO2 + 6 H2O + 674 kcal =
CgH1206 + 6 Oy

In Worten bedeutet das:

Kohlensdure + Wasser + Energie =
Glukose + Sauerstoff

Aus den Kohlensduremolekiilen, die
jedes nur 1 Kohlenstoffatom enthal-
ten, ist ein Zucker synthetisiert wor-
den, der als Geriist eine Kette von 6
Kohlenstoffatomen aufweist. — Der
Chemiker kann diese Vorginge iibri-
gens nur unter groBen Schwierigkei-
ten nachbilden.

Wird ein solcher Zucker wieder ver-
braucht, sei es von der Pflanze selbst,
sei es von einem anderen Lebewesen,
so lauft die obige Reaktion in der um-
gekehrten Richtung ab: aus Glukose
und Sauerstoff entstehen Kohlensidure
und Wasser. Dabei wird eben die ein-
gangs als lebensnotwendig bezeichne-
te Energie frei. Der Mensch und die
gesamte Tierwelt sowie eine Menge
von Mikroben leben also auf diese Art
von der von den Pflanzen fiir einige
Zeit gespeicherten Sonnenenergie.

Das Ausgangsmaterial, das ver-
braucht wird, hat zwar meist nicht
genau die Form der Glukose, des Trau-
benzuckers. Viel h#dufiger wird von
den Pflanzen ja Stirke gespeichert,
jedoch sind die Fermentsysteme, wel-
che die Stdrke sofort in Glukose zu-
rlickverwandeln, so weit verbreitet,
daB wir der Einfachheit halber hier
nur vom «Nahrungsmittel» Trauben-
zucker sprechen. (In unserem Speichel
besitzen wir die ndtigen Fermente,
weshalb ein Stiick Brot sii8 schmeckt,
wenn wir es einige Zeit im Munde be-
halten und gut kauen.)

Neben den Stoffen, welche die Pflan-
zen von Anfang an zum Wiederabbau
bilden, die also die Nahrungsreserve
der Pflanzen darstellen, entsteht der
Korper der Pflanze, der im h&ufigsten
Fall aus Zellulose aufgebaut wird. Die-
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urz vor meinem 70. Geburts-
tag pflegte ich — ich bin Kran-
Bed kenschwester - eine schwer

kranke alte Frau. Wihrend einer freien
Stunde hatte ich einen dringenden
Gang zu erledigen. In Gedanken schon
wieder bei meiner Patientin, ging ich
in Eile eine belebte StraBe hinunter
und wollte die ndchste StraBe {iber-
queren. Ich sah das rote Licht wohl,
ohne es jedoch richtig zu realisieren,
und hatte bereits zwei Schritte auf die
Strasse hinausgetan, als eine Frau auf
dem Trottoir rief: «Es isch jo no rot!»
und auf der anderen StraBenseite ein
Polizist abwehrend die Hand erhob.
Ich war rasch wieder auf dem Trot-
toir, und als ich dann bei griinem
Licht die StraBe tiiberquerte, machte
ich mich darauf gefaBt, daB der ge-
strenge Herr mir eine Riige erteilen
wiirde. Doch der Hiiter des Gesetzes
neigte sich mit charmantem Lacheln zu
mir und sagte nur: «Géllesi,
Schweschter, Rot isch e scheeni Farb!»
- Wie hell schien mir plotzlich dieser
triitbe Tag. Beschwingt und froh ging
ich weiter, meiner nicht gerade leich-
ten Arbeit entgegen. R. F. in B.

se Materie soll moglichst dauerhaft
sein, ganz im Gegensatz zur Reserve-
nahrung, die schnell verfiigbar sein
muB. Erstaunlicherweise bringen es
die Pflanzen fertig, aus genau den sel-
ben Bausteinen beides zu bilden. So-
wohl Zellulose wie Stidrke sind aus
Traubenzuckermolekiilen zusammen-
gesetzt. DaB sie trotzdem ganz ver-
schieden leicht, beziehungsweise
schwer abzubauen sind, wissen wir
aus dem Alltag: Wie schnell schim-
melt oder fault ein feuchtes Kartoffel-
stiick! Schimmlige Watte aber gibt es
nie, auch wenn sie feucht und warm
ist. Zellulosehaltige Pflanzenteile kon-

nen nur von «Spezialisten» unter den
Mikroben angegriffen werden.

Wir stellen diese spezialisierten Le-
bewesen im Garten in unseren Dienst,
indem wir einen Komposthaufen an-
legen. Dort werden mit der Zeit auch
die z#dhesten Stengel in ihre Bestand-
teile zerlegt. Von der dabei freiwer-
denden Energie leben die betreffenden
Organismen, auBerdem wird meist
tiberschiissige Energie als Widrme ab-
gegeben, in der selben Form also, in
der sie frither einmal auf die Erde
eingestrahlt ist. — Wie stark sich sol-
che von Mikroorganismen abgegebene
Wéiérme auswirken kann, zeigen etwa
die alljghrlich vorkommenden Heu-
stockbréande.

Was ist Girung?

Viele Mikroorganismen bauen Glukose
und entsprechende Stoffe genau wie
wir Warmbliiter bis zur Kohlensiure
ab. Daneben gibt es jedoch Arten, die
als Endprodukt ihres Stoffwechsels
andere Verbindungen abgeben. Da es
sich dabei zum Teil um Stoffe handelt,
die sonst in der Natur nicht in wesent-
licher Menge vorkommen, ist der
Mensch an manchen Vorgédngen inter-
essiert. Weil Mikroben unter giinsti-
gen Bedingungen ja zudem leicht und
schnell wachsen, 148t sich mit ihnen
in groBem MaBstab arbeiten.

Es liegt sogar in unserer Hand,
durch Regulierung der Umweltsbedin-
gungen darauf einzuwirken, welche
Endprodukte entstehen. LA3t man zum
Beispiel zuckerhaltige Losungen durch
Hefepilze abbauen — oder eben «ver-
gidreny, so entsteht normalerweise Al-
kohol und Kohlensdure, was wir bei
der Herstellung von Wein, Most und
anderen alkoholischen Getrénken aus-
niitzen. Setzt man den Zuckerlosun-
gen jedoch von Anfang an Natrium-
Sulfit zu, so wird der Zucker von den
gleichen Organismen zur Hilfte zu
Glycerin, zur andern Hilfte zu Koh-
lensdure und an das Sulfit gebundenen
Acetaldehyd abgebaut.

Genaue Kenntnis der Vorgédnge, die
sich bei der Gdrung abspielen, erlaubt
es dem Menschen, in vielen Fallen
korrigierend einzugreifen, damit nach



Moglichkeit genau die von ihm ge-
wiinschten Produkte entstehen. In ei-
nem schlechten Weinjahr zum Beispiel
enthalten die Trauben relativ wenig
Zucker und wiirden einen schwachen
Wein ergeben. Der Weinbauer setzt
deshalb seinem Gédrmost noch Zucker
zu, so daB trotzdem ungefdhr der nor-
male Gehalt an Alkohol gebildet wird.
Vom Kenner wird ein solcher Wein
gleichwohl als minderwertig bezeich-
net werden, weil ihm weniger Aroma-
stoffe eigen sind als einem aus voll-
reifen Trauben gewonnenen; wer da-
gegen nicht ausgesprochen Kenner ist,
wird diese Unterschiede kaum feststel-
len k6nnen.

Wenn die Hausfrau mit Hilfe der
Hefe ihren Gugelhopf Iluftig machen
will, so stellt sie den Teig eine ge-
wisse Zeit warm, damit die Hefepilze
ihr Werk schnell genug tun. Sie weiB
aber auch, daB der Kuchen sofort ge-
backen werden muB, wenn er genug
aufgegangen ist. Andernfalls wiirde
die Hefe erst den gesamten verfiigba-

ren Zucker veratmen und sich bald
an den Abbau der Stdrke machen.
Durch das Backen wird zweierlei er-
reicht: die Hefe wird abgetdtet, ihr
Werk somit unterbrochen; auBerdem
wird der von der Hefe gebildete Alko-
hol verdampft und findet sich in Form
von Gasblasen im Teig, widhrend die
Bldschen der Kohlensdure, die ja von
Anfang an in gasférmigem Zustand
vorliegt, durch die Widrme gewaltig
vergroBert werden. Dadurch wird der
Teig nochmals aufgetrieben und er-
starrt dann im Idealfall als herrlich
luftiges Hefegebdck, dem beim An-
schneiden das unvergleichliche Aroma
entstromt, das sich mit Backpulver
nie erreichen 14Bt, obschon auch dort
das Aufgehen des Gebdcks durch Koh-
lensdurebldschen bewirkt wird.

Schutz vor Mikroben
durch Konservieren

Wenn es auch gewisse Girungen gibt,
die uns durchaus erwiinscht sind und
denen wir im eigenen Interesse opti-
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male Bedingungen zu schaffen suchen,
so sind doch die Fille wohl hiufiger,
in denen uns die Verdnderung einer
Sache durch Mikroorganismen sehr
ungelegen kommt. Dann gilt es, den
Mikroben den Angriff zu verunmog-
lichen, was unter Umstédnden gar nicht
so einfach ist. Viele Dinge wollen wir
vor dem Abbau bewahren, wir konser-
vieren sie. Alle unsere Einmacharten
haben nur dieses eine Ziel, ndmlich
den mikrobiellen Befall zu verhindern.

Wir nutzen dabei die Tatsache aus,
daB Mikroben zu ihrer Entwicklung
gewisse Minimalanforderungen stel-
len. Wir bringen das Einmachgut in
einen Zustand jenseits dieser Gren-
zen. So ist zum Beispiel Alkohol in
gewissen Konzentrationen fiir atmen-
de Organismen tédlich, auch fiir jene,
von denen er gebildet wird. Haben
Hefen einen standigen Nachschub an
Zucker, so vergiften sie sich mit ihrem
eigenen Stoffwechselprodukt. Wenn
wir zum Beispiel einen Rumtopf an-
setzen, bei dem die Friichte in reinen

hinaus.

liickliche Braut —
sie hat vorgesorgt und rechtzeitig eine
schone, dauerhafte und preiswerte Wische-
aussteuer angeschafft, eine Grundaussteuer
fir den Anfang, mit Erginzungsmoglich-
keiten auf Jahrzehnte
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Rum eingelegt werden, so kann keine
Girung in Gang kommen, weil der
Alkoholgehalt zu hoch ist. Spart man
aber am Rum und hat zugleich etwas
wisserige Friichte, so kann der Pro-
zentgehalt eventuell zu niedrig wer-
den und es tritt eine Teilgdrung ein.
Ein solcher Rumtopf ist vermutlich
nicht mehr zu gebrauchen.

Beim Konfitiiren-Einkochen nutzen
wir den Umstand, daB die Hefen auch
einen Mindestgehalt an Wasser ver-
langen und sehr konzentrierte Zucker-
16sungen nicht mehr angreifen konnen.
Das konnen bis zu einem gewissen
Grad noch die Schimmelpilze, die
aber fiir ihre Entwicklung im Gegen-
satz zur Hefe unbedingt Sauerstoff
benttigen. Wenn wir Konfitlire ma-
chen, so verleiden wir Hefen und
Schimmelpilzen unser Produkt; den
Hefen ist der Zuckergehalt zu hoch
und den Schimmelpilzen wird an der
Oberflache der Sauerstoff entzogen,
etwa durch eine Schicht Paraffin,
durch Verbrennen von etwas Alkohol
beim SchlieBen des Glases oder ganz

einfach durch glattes Anlegen des
VerschluBpapieres. Mit dem biBchen
Sauerstoff, der im Zwischenraum
noch gefangen ist, kommt ein Schim-
melpilz nicht weit, und eine Kkleine
Schimmelkolonie kann bei Gebrauch
noch abgeschopft werden. Im Normal-
fall ist die Konfitlire darunter in Ord-
nung.

Beim HeiBeinfiillen von Xompott
wird durch das Erhitzen des Einmach-
guts erst einmal fiir eine weitgehende
Sterilisierung gesorgt, dann wird
durch das Fiillen bis zum obersten
Rand erreicht, daB das Glas beim Er-
kalten hochstens noch Spuren von
Sauerstoff aufweist. Damit verlieren
die Keime, die etwa beim Einfiil-
len noch ins Einmachgut gelangt
sind, weitgehend ihre Entwicklungs-
moglichkeiten. Man kann einmal das
Pech haben, daB just ein Keim, der
relativ viel Hitze ertrdgt und mit
wenig Sauerstoff zu existieren ver-
mag, ins Glas geridt. Bei der relativen
Seltenheit solcher Spezialisten ist die
Gefahr aber doch recht gering.

MuB eine Sache aber unter allen
Umstédnden steril sein, beim Einma-
chen von Fleisch und Gemiise etwa
oder beim Herstellen von medizini-
schen Hilfsmitteln, so muB entweder
mit dem Autoklaven (spezielles Ge-
rdt zum Erhitzen unter Druck) oder
Dampfkochtopf bei 120° gearbeitet
werden oder es sind zwei Sterilisier-
gidnge notig mit einem Abstand von
24 Stunden dazwischen. Damit wird
auch die Tatsache beriicksichtigt, daB
manche Mikroben Sporen bilden, die
Temperaturen von 100° {iberstehen
konnen. Der zweite Sterilisiergang
sorgt dann fiir die Abtotung der Kei-
me, die sich nach der Abkiihlung aus
den iiberlebenden Sporen gebildet ha-
ben.

Mikroben iiberleben
in arktischer Kilte
und extremer Trockenheit

Wihrend Temperaturen von 120° fiir
alle Mikroorganismen todlich sind,
vermogen ihnen Kilte und Trocken-
heit weit weniger anzuhaben. Fehlt

Probieren Sie einmal Steinpilze von
Stofer (klichenfertig geschnitten oder
getrocknet in Beuteln) flir Cépes a la
Bordelaise oder Risotto con funghi.

Ich behaupte : etwas fiir Fines-Bouches

und Gourmets.

Stofer

Steinpilze

sind etwas vom Besten aus der
Pilz-Konserven AG, Pratteln




ihnen die nétige Feuchtigkeit, so bil-
den sie Dauerformen aus, die {iber
Jahre hinaus keim- und lebensfihig
bleiben. Staub in Krankenzimmern
und Spitdlern kann daher eine ernst-
hafte und lang wirksame Infektions-
quelle bilden, der man am besten
durch Feuchtwischen und peinliche
Sauberkeit begegnet.

Weil bei groBer Kilte Wasser prak-
tisch quantitativ ausfriert und damit
dem Kreislauf entzogen wird, dhneln
sich Trockenheit und Kilte in gewis-
ser Beziehung. Zudem verlangsamen
sich in der Kilte an sich alle chemi-
schen Prozesse, sowohl in toter Mate-
rie als auch in Lebewesen. Bei absin-
kenden Temperaturen setzen sich Mi-
kroben «zur Ruhey»; ihre Abbautitig-
keit nimmt proportional zur Tempera-
tur ab, ihre Vermehrung wird immer
langsamer und erlischt schlieBlich
ganz. Wird das Klima wieder freund-
licher, erwachen sie zu neuem Le-
ben. Man beniitzt diese Eigenschaft,
um wertvolle Bakterienstimme liber
lingere Zeitrdume ohne Degenera-

tionserscheinungen aufzubewahren.
Beim Tiefkiihlen von Nahrungsmit-
teln wird immer die betreffende Mi-
kroflora mitkonserviert. Beim Wieder-
auftauen finden die Mikroben meist
bessere Bedingungen vor als vor dem
Gefrierprozess, da ein Teil der Zellge-
flige durch das Gefrieren zerstort
wurde, die Nihrstoffe daher leichter
zuginglich sind. Aufgetaute Tiefkiihl-
kost verdirbt daher besonders rasch.
Obschon die Mikroorganismen bei
Tiefkiihltemperaturen im Dauerschlaf
liegen und keine Aktivitdt entfalten,
ist Tiefkiihlkost nicht unbegrenzt la-
gerfahig, sondern nur einige Monate
bis maximal ein Jahr. Daran sind je-
doch nicht die Lebewesen schuld, son-
dern Fermentsysteme, die in den be-
treffenden Lebensmitteln bereits vor-
handen sind. Es handelt sich dabei um
komplizierte chemische Stoffe, die be-
stimmte Abbauvorgidnge oder ganze
Ketten von solchen auslosen. Weil es
sich um chemische Reaktionen han-
delt, verlaufen sie bei tiefen Tempera-
turen um vieles langsamer, zum Still-

hweizer
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stand kommen sie jedoch nicht gidnz-
lich. Uber ldngere Zeitrdume summiert
sich jedoch diese minimale Titigkeit
und ergibt eine splirbare Geschmacks-
und Qualitdtseinbusse. Wir tun also
gut daran, Tiefgekiihltes nicht {iber
die empfohlene Zeit hinaus aufzube-
wahren.

Achtung Gift!

Bei sterilisierten Konserven ist immer
dann spezielle Vorsicht geboten, wenn
das Sterilisiergut EiweiB enthilt. Aus
stickstoffhaltigen Verbindungen kon-
nen gewisse Mikroben iiberaus stark
wirkende Gifte entwickeln. Das Toxin
der Mikrobe Clostridium botulinum
wirkt zum Beispiel in einer Dosis von
0,12 Milligramm fiir einen Erwachse-
nen bereits todlich. Interessant ist,
daB diese Gifte eine gewisse Ver-
wandtschaft mit manchen Schlangen-
giften aufweisen.

Leider kommen gerade Botulinum-
Vergiftungen immer wieder vor, denn
die mikrobielle Verdnderung des Ste-
rilisiergutes 14Bt sich in diesem Fall
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oft nur an der Gasentwicklung fest-
stellen, wihrend geschmacklich kaum
etwas zu spliren ist, bevor die Gifte
todliche Konzentrationen erreichen.
Dabei kann man sich vor Botulinum-
Vergiftungen bei einiger Aufmerksam-
keit leicht schiitzen. Gemiise- und
Fleischkonserven sollen vor dem Off-
nen aufmerksam gepriift werden. Gas-
entwicklung 14Bt sich an Dosen leicht
an der Bombierung feststellen. Bei
Glédsern sitzt der Deckel in diesem
Falle nicht mehr fest. Besondere Auf-
merksamkeit richte man im Zweifels-
falle auf die Fliissigkeit im Glas, ist
sie leicht getriibt, so muB das Sterili-
siergut unbedingt nochmals aufge-
kocht werden, bevor es verwendet
wird. Erfahrungsgemiss kommt es bei
eingemachten Bohnen, die zu Bohnen-
salat verwendet werden, relativ hiu-
fig zu Botulinum-Vergiftungen; ver-
mutlich liberdeckt die Salatsauce noch
etwa vorhandene Geschmacksmerk-
male. Durch griindliches Kochen wird
das Toxin vernichtet, gefdhrlich ist al-
so nur der RohgenuB von zweifelhaf-
tem Sterilisiertem.

Von nahe verwandten Mikroben
werden {ibrigens die sogenannten
Leichengifte produziert. Arzte, die sich
bei Autopsien infizieren, sind ihre pro-
minentesten Opfer; aber entsprechend
kann es unter Umstdnden nicht un-
bedenklich sein, mit einem Tierkada-
ver umzugehen.

Geriiche als Warnsignale

Allgemein ist unsere Nase unser wirk-
samster Detektiv, wenn es gilt, unge-
betene Mikroorganismen festzustellen.
Wenn organische Substanz abgebaut
wird, so entstehen in der Regel Ver-
bindungen, die leichter fliichtig sind,
als die Ausgangssmaterialien. Im Ex-
tremfall entstehen aus festen Stoffen
nur gasférmige Endprodukte. Norma-
lerweise hat man es mit einer ganzen
Skala von Zwischenstufen zu tun. Mit
dem Ansteigen der durchschnittlichen
Fliichtigkeit steigt aber die Chance,
daB unsere Nase den Fremdgeruch
wahrnimmt. Wir diirfen das ohne wei-
teres immer als Anzeichen dafiir wer-
ten, daB eine mikrobielle Zersetzung

im Gange ist. Wenn Waschlappen und
Abwaschtuch zu riechen beginnen,
so sind Bakterien am Werk, die Riick-
stinde abbauen, wobei dann die pene-
trant riechende Buttersdure und ihre
nahen Verwandten freiwerden; Hand-
tlicher, die nicht oft genug gewech-
selt werden, beherbergen dieselben
Géste. In Ritzen und Rillen an Her-
den, Spiiltischen und Kiichengeschirr
siedelt eine ganze Mikrowelt, deren
Vorhandensein man besonders in
fremden Kiichen oft mit der Nase
feststellt. (An den eigenen Heim-Ge-
ruch gewOhnt sich die Nase unter Um-
stdnden und meldet ihn nicht mehr!)

In der tiberwiegenden Mehrzahl der
Fdlle sind diese Mikrobenherde an
sich harmlos, wenn auch nicht gerade
appetitlich. Doch ist die Chance, daB
sich in solchen Brutstitten einmal
ein Krankheitserreger breitmacht, je-
derzeit gegeben. Wo eine Bakterien-
art gedeihen kann, finden gewdhnlich
auch eine ganze Reihe anderer Arten
ihr Fortkommen. AuBerdem kommen
in der Natur immer wieder spontan
Mutationen vor, Anderungen der Erb-
anlagen also, so daB schlagartig ganz
neue Bakterienarten vorkommen kon-
nen. DaB sich unter diesen Mutanten
von Zeit zu Zeit neue krankheitserre-
gende Keime finden, ist eine reine
Wabhrscheinlichkeitssache. Infektionen
mit solchen «neuen» Erregern verlau-
fen in der Regel besonders schwer,
weil unser Korper keine Gelegenheit
hatte, Abwehrstoffe gegen eine solche
Art auszubilden.

Es wire sinnlos, deswegen in eine
generelle Bakterienangst zu verfallen.
Auch wollen wir nicht wieder den
Fehler machen, unsere ganze Umwelt
mit antiseptischen Mitteln zu tiber-
schwemmen, denn mit jedem solchen
Feldzug werden auch viele durchaus
niitzliche Mikroben zur Strecke ge-
bracht. Hingegen ist es sinnvoll, sich
stets bewuBt zu sein, daB sich in je-
der Anhdufung irgendwelcher organi-
scher Materie in Kiirze ein blithendes
Leben entwickelt. Dort, wo uns dieses
unerwiinscht ist, haben wir mit groBt-
moglicher Sauberkeit dafiir zu sorgen,
daB unsere Mikroumwelt nicht zu iip-



pig gedeiht. Spezielle Wachsamkeit ist
natiirlich an Orten geboten, wo mit
einem vermehrten Vorkommen von
pathogenen (krankheitserregenden)
Keimen gerechnet werden muss, also
etwa in Spitdlern und Krankenzim-
mern, dann in Menschenansammlun-
gen und wihrend Epidemien. Beson-
ders vorsichtig zu handhaben sind
Produkte, die den Mikroben optimale
Moglichkeiten bieten, wie etwa die
Milchprodukte, oder wo Nahrung fiir
besonders anfillige Personen zuberei-
tet wird, etwa fiir Sduglinge oder Re-
konvaleszenten.

Im groBen und ganzen aber haben
wir mehr Grund, der Mikrobenwelt
dankbar zu sein, als sie zu fiirchten.
Die Welt widre mit Unrat und Abfil-
len tiberhduft ohne ihre Hilfe, und wir
miiBten nicht nur auf kulinarische Be-
sonderheiten wie gut gereiften Schim-
melpilzkdse und edle Weine ver-
zichten, sondern auch auf luftiges
Brot, auf Joghurt und auf hundert
andere Delikatessen.

Die 3jdhrige Marina sitzt vor dem
Radioapparat und hort einen starken
Applaus. Sie staunt — und plotzlich
ruft sie mir zu: «Mama, da im Radio
wddrde Pommes-frites gchochet!»
R.B. in B.

Mein kleiner Bruder sollte posten
gehen. Er nahm sein Velo. Nachdem
er weg war, stellte ich fest, daB er
seine frisch eingeléste Nummer noch
nicht montiert hatte, und fragte ihn
deshalb bei seiner Riickkehr, ob er
das nicht bemerkt habe. «Oh, doch,»
war seine Antwort, «aber weiBt du,
das macht nichts — ich bin eben immer
auf dem Trottoir gefahren!»

H.B.in W.

Oskar Reck

Bedriingte Presse

yamm ine der besten Zeitungen Euro-

l= pas, der Maildnder «Corriere

della Sera», hat sich unldngst
besorgt iiber die ungleiche Konkur-
renz zwischen Fernsehen und Presse
geduBert. Den AnlaB bot die von der
italienischen Television geduBerte Ab-
sicht, die Tarife seiner Werbeprogram-
me spiirbar zu erhdhen. Zundchst mag
man da fragen: Fiihrt eine Ver-
teuerung der Fernsehreklame denn
nicht dazu, die Unternehmen zu einer
Riickkehr zu den Zeitungen zu ver-
anlassen? Das eben ist nicht der Fall.
Auf die Television wollen viele zu al-
lerletzt verzichten, so daB nur die
Moglichkeit bleibt, den der Presse re-
servierten Teil der Werbebudgets
noch einmal zu verkiirzen.

Der «Corriere della Sera» sieht im
erwarteten Zusammenbruch vieler
italienischer Zeitungen einen Frei-
heitsverlust, den ein Monopolbetrieb
wie das Fernsehen niemals wettzu-
schlagen vermdge. Ahnliche Klagen
sind aus der deutschen Bundesrepu-
blik zu vernehmen, wo zur Konkur-
renz der Television noch Verlagskon-
zentrationen kommen, die ebenfalls
viele kleinere Blatter bedrohen. Da-
mit verstummen unabhéngige Stim-
men, und die Meinungsmacher in zen-
tralen Redaktionen dridngen sich vor,
Im Falle Italiens wie der Bundesrepu-
blik haben wir es mit parlamentari-
schen Demokratien zu tun.

Noch viel hidrter und folgenschwe-
rer muB uns in der direkten Demokra-
tie der nimliche Vorgang treffen.
Wenn wir uns vergegenwdrtigen, in
welchem Umfang die foderative Struk-
tur unseres Staates an diejenige un-
serer Presse gebunden ist, so muB} uns
die spidte und zaudernde Abwehr der
politischen Zeitungen gegen funda-
mentale Gefihrdungen erstaunlich er-
scheinen. Was hierzulande die Blitter
trifft, ist neben anderm, auch dem
Werbefernsehen, vor allem der Abbau
der Postleistungen. Er hat schon seit
lingerer Zeit dazu gefiihrt, daB die
groBen Wochenendausgaben bereits in
der Freitagnacht gedruckt und zum
Teil auch spediert werden miissen,
wenn sie die Leser noch zeitig errei-

chen sollen. Aber es wire ganz und
gar verfehlt, die Post zur alleinigen
Siinderin zu machen: In Wahrheit ha-
ben schon sehr friih einzelne Verlage
auf VorschuB kapituliert, andere folg-
ten nach, und schlieBlich hatte die
Post ein leichtes Spiel, indem sie nur
darauf hinzuweisen brauchte, daB die
Vorverlegung der Erscheinungszeiten
offenbar ohne weiteres moglich sei.
Von der Presse selbst also sind die
ersten und entscheidenden Einbriiche
mitverschuldet worden. Die Folge war
eine Informationsliicke, die auszufiil-
len fiir Radio und Fernsehen nicht nur
eine Chance, sondern einen selbstver-
stdndlichen Auftrag bedeutete.

Die vorldufige Stabilisierung der
Postleistungen, wie sie den Zeitungen
vor ein paar Wochen zugestanden
worden ist, wird keinen Kenner der
Verhéltnisse beruhigen. Im Zusammen-
hang mit dieser Zusicherung ndmlich
war nur ein denkbar laues Verstdnd-
nis flir die Funktion der demokrati-
schen Presse spiirbar, die doch als 6f-
fentlicher Dienst zugunsten unseres
Staates unersetzlich ist. In der Hal-
tung hoher und hochster Stellen war
wieder einmal jener Mangel an politi-
schem BewubBtsein zu Kkonstatieren,
der zu einer unserer groBten Gefahren
geworden ist. Man tat und tut, als sei
das politische Blatt eine Ware wie je-
de andere und also durchaus keiner
besondern Beachtung und Behandlung
wert. Allerdings, auch in diesem Be-
tracht gibt es Mitschuldige aus dem
Lager der Presse: In vielen, in zu vie-
len Redaktionen hat man mit der Er-
fahrung zu leben, daB der politische
Geist es immer schwerer hat, gegen
den merkantilen aufzukommen.
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