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Hochverehrte Versammlung!

Mit. einem Roman féngt die Kinderstube ja ge-
wohnlich an. Warum sollte da nicht auch ein Vortrag
iiber die Bakterien der Kinderstube ein wenig roman-
tisch beginnen? — So erinnere ich denn an einen Ro-
man, der uns allen bekannt und lieb ist, nimlich.,Soll
und Haben* von Gustav Freytag. Im ersten Capitel
desselben wird uns berichtet, wie die Frau Calculator
eines Tages die Vorhdnge ihrer Stube zuzieht, und wie
bald darauf die Erde um ein Menschenkind reicher ist,
das auf den Namen Karl getauft wird und dann, nach
mancherlei Priifungen, endlich die stille, sanfte Sabine
zur Frau bekommt.

In eine solche Stube mdgen Sie, hochverehrte
Anwesende, mir nun im Geiste folgen. Das junge
Ehepaar darin darf seit einigen Stunden sich ,Eltern®
nennen. Wir. eilen- dahin, unsere Gliickwiinsche dar-
zubringen. Der junge Papa, der im Vorzimmer uns
begriift, will uns nicht so recht vergniigt und befrie-
digt scheinen. Schon meinen wir, annehmen zu miissen,
dass es der jungen Widchnerin nicht gut gehe. Doch
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der Papa beruhigt uns: ,Danke der Nachfrage,“ ant-
wortet er, ,sie hat es gut iiberstanden; so weit wire
ja alles in Ordnung; aber —, nun um es kurz zu sagen:
wir miissen den Kleinen mit der Flasche aufziehen.
Anders geht’s nicht“.

»Nun,“ antworten wir, denn wir empfinden Mit-
leid mit seinem Séhnlein, weil es schon in'den ersten
Stunden seines Daseins empfinden muss, dass es in
eine Welt der Tduschung und der Surrogate eingetreten
ist, ,nun, wissen Sie was: heute abends um 7 Uhr ist
im Saale des Gewerbevereins ein Vortrag fiber die
Bakterien der Kinderstube. Vielleicht ist da auch von
der Milchflasche die Rede. Gehen Sie hin. Niitzt es
niclits, so schadet es auch nichts. Und es kostet nur
20 Kreuzer Eintritt.« .

Und in der That, verehrte Versémimlung: den
sorgenvollen Papa soll der Gang nicht reuen. Denn
um ‘es gleich zu sagen: mein heutiger Vortrag wird
nur um diese Milchflasche sich drehen; oder noch -
genauer ausgedriickt, um die Bakterien, welche in"
deren Inhalt vorhanden sind und darin ihr béses Spiel .
treiben. ] .
' ‘Ein trockenes warmes Bettchen und ein gefiilltes
Flidschchen Mileh, das ist fast das ganze Um und Auf
der Wiinsche und Bediirfnisse dieses kleinen Wiirm-
chens wihrend dér ersten Monate seines, irdischen
Pilgerlebens. Und von Zufilligkeiten und Ausnahms-
fillen abgesehen, ist es ja hauptsichlich die Beschaf-
fenheit der Milch, von welcher sein Gedeihen ab-
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hingt. Die Giite derselben kann man und muss man
von zweierlei Standpunkten aus beurtheilen: entweder
vom chemischen, wo man also die Art und das Men-
-genverhiltnis der darin enthaltenen Nihrstoffe beur-
theilt; oder aber vom bakteriologischen, wo man
hingegen die Anzahl und die Art und Wirkungsweise
“der darin enthaltenen Bakterien in Betracht zieht.
Nur diesen zweiten Standpunkt habe ich heute hier zu
beriicksichtigen.

Auf welche Weise kommen, die Baktenen in die
Milch? Welches sind die Arten, mit denen wir hier
zu rechnen haben? Was fiir Gefahren drohen dem
Siugling durch dieselben?  Auf welche Weise kénnen
wir dieser unheimlichen Gi#ste Herr werden? — Dies
sind die Fragen, deren Beantwortung den Gegenstand
meines Vortrages bildet.

Dreierlei Wege sind es im Wesenthehen, a.uf
denen die Milch mit Bakterien angesteckt wird: nim-
lich durch die Kuh selbst, zweitens durch die Unrein-
lichkeit des StAa.lles, des Melkers und des Hindlers, und
drittens durch das Wasser, welches zum Ausschwenken
der Milcheimer oder zum Verdiinnen der Milch, sei es
schon im Stalle oder erst durch den Milchhindler, ver-
wendet wird. .

Die Milch, wie sie aus der Milchdriise sowohl der
Kuh als auch der iibrigen Sidugethiere unmittelbar ab-
geschieden wird, ist vollkommen frei von Bakterien,
vorausgesetzt, dass das Thier gesund ist. Diese letztere
Voraussetzung trifft aber leider gar oft nicht zu.  Und
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es ist ganz besonders eine Krankheit, an der ungemein
viele Kiihe leiden, némlich die Tuberculose. Die
“‘Befunde der Thierdirzte auf den stidtischén Schlacht-
* hdusern geben dafiir ein schreckliches Bild: denn 10
bis 20 Procent der dort geschlachteten und beschauten
‘Kiihe und Rinder erweisen sich als mit dieser Krank-
heit behaftet. So sind z. B. im Schlachthause von-
Kopenhagen von den’in den Jahren 1891 bis 1893 ein-
~ gelieferten 132.294 Stiick Rindvieh nicht weniger als
23.305, das sind 177 Procent, als tuberculos erkannt -
 worden. Diese und ihnliche Berichte anderer Schlacht-
‘hiuser verbleiben gewiss noch weit unter den that-
sichlichen Verhiltnissen, weil Schlachtthiere, welche
schon dem Ziichter oder dem Viehhindler verdichtig
scheinen, nicht in die Stadt gebracht, sondern auf dem
Lande verkauft und geschlachtet werden, um so der
Controle des Thierarztes sich zu entziehen.

Wie den verehrten Anwesenden bekannt ist, wird
die Tuberculose durch eine Bakterienart bewirkt, be-’
ziehungsweise erregt, welche den Namen Tuberkel-
bacillus erhalten hat.  Diese Bacillen kénnen in ver-
schiedenen Kérpertheilen sich festsetzen und deren
Zerstérung herbeifiihren, also jene Krankheit hervor- .
rufen, welche man eben als Tuberculose bezeichnet.
Ist die Lunge davon befallen, so hustet das Thier dann
einen Auswurf aus, welcher je nach der Héhe der Aus-
bildung der Krankheit mehr oder weniger reich an
Tuberkelbacillen ist, Diese gelangen somit, nachdem
der Auswurf vertrocknet und in die Luft verstiubt ist,
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.von dort wieder wiihrend des Melkens in den Milch-
eimer hinein. Die GrioBe der Aunsteckungsgefahr, wel-
che von dieser Seite her droht, ist jedoch als noch ver-
hiltnismiifig géring zu bezeichnen. Viel hoher wird
sie dann, wenn das Euter selbst von dieser Krankheit
befallen ist, denn dann tritt aus der tuberculosen
Milehdriise eine Unzahl von Tuberkelbacillen mit der
Milch aus dem Euter aus. Wird diese im rohen Zu-
stande genossen, dann inficiert sich der Betreffende
mit lebenden Tuberkelbacillen und ruft so bei sich
eine Darmtuberculose bervor. Auf diese Gefahr hin-
zuweisen, will ich hier nicht unterlassen; denn nicht
selten wird den Eltern eines schwichlichen Kindes
gerathen, sie mogen dasselbe fleiBig kuhwarme Mileh,
also rohe Kuhmileh, trinken lassen. Dies gilt nicht
nur von der Kuhmilch, sondern unter anderem auch von
der -Milch der Ziegen. Von diesen letzteren hatte man
bis vor wenigen Jahren noch gemeint, dass sie gegen
Tuberculose unempfinglich seien, also immun, wie
der Bakteriologe sich ausdriickt. Dies gilt heute nicht
mehr. Man hat erkannt und festgestellt, dass auch
die Ziege vor jener Plage nicht gefeil ist. Gefihrlich
ist also auch der Genuss von roher Ziegenmilch, welche
bisher so oft den Brustkranken empfohlen worden war.
Die Tuberkelbacillen sind nicht die einzige Art
von Krankheitserregern, deren Anwesenheit in der
Milch des Handels zu fiirchten ist. An den Typhus-
bacillen lernen wir eine zweite Art kennen und zu-
gleich auch einen zweiten Weg, auf dem die Milech mit A
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Bakterien beladen wird, ndmlich durch das Wasser,
welches zum Ausschwenken der Milcheimer dient, und

" von dem éin kleiner Rest immer noch an den Innen-
winden haften bleibt. Jeder von uns weil, dass auf
den Bauernhéfen auf dem Lande der Brunnen und der
Misthaufen und noch ein Ort{ meist recht nahe bei
-einander. sind. Dieser letztere Ort steht nicht selten
durch Rattenginge in Verbindung mit dem Brunnen-
schacht und- gibt auf diesem Wege etwas von seinem
fruchtbaren Inhalte.an das Brunnenwasser ab. Bricht
"nun in einem solchen Gehéfte der Typhus aus, dann ge-
langt von den in-den, :Auswurfstoffen in Unzahl vorhan-
denen Typhusbacillen auf dem bezeichneten Wege ein
mehr. oder minder groBer Antheil auch in den Brunnen-
schacht und von da in den Milcheimer und in.die
Milch. Dies ist der:.gewohnliche Weg der Ansteckung
derselben mit. den Erregern .des Typhus. Die Kiihe
dagegen kommen dafiir nicht in Betracht; denn sie
sind fiir diese letztere Krankheit ganz unempfinglich.
" Der Liebhaber eines Zusatzes. von roher Sahne
(Obers) zum Thee, wie auch die Freundinnen von Créme-
Rouleaux seien. also vor der Gefahr gewarnt. Denn
gelbstverstindlich enthilt auch das Obers, welches
man von einer mit Typhusbacillen behafteten Milch-
abschopft, solche Krankheitserreger. Gerade die Milch,
‘beziehungsweise das Qbers, ist es, durch welche der
Typhus so hiufig verbreitet und in die Stddte einge-
schleppt wird. ' In -diesen .treten nicht selten ganz
plotzlich und, wie man sich ausdriickt, explosionsartig
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in diesem oder jenem Stadttheile Typhuserkrankungen
auf, inmitten der davon ganz freien umgebenden Be-
zirke. Verfolgt man die Spuren der Einschleppung ge-
nauer, dann fiihren dieselben so hiufig auf einen aus-
wirtigen Bauernhof zuriick, auf dem der Typhus noch
herrscht oder aber vor kurzem dort gewesen war, und
von dem die Inwohner der vom Typhus heimgesuchten
Stadthiuser ihre Milch beziehen. Ahnliches gilt noch
filr andere Infectionskrankheiten, so z. B. den Schar-
lach. )

Es wiirde gewiss sehr iibertrieben und unberech-
tigt sein, wenn man behaupten wollte, dass jed e Milch-
probe des Handels, oder auch nur die Mehrheit der-
selben, mit solchen Bakterien behaftet ist, welche
fihig sind, Infectionskrankheiten zu erregen; welche
also, wie der Fachmann sich ausdriickt, pathogen
sind. Anderseits ist-aber gewiss, dass solche inficierte
Proben vorkommen und sich in ihrem Aufieren von
ungefihrlicher Milch nicht unterscheiden. Aus diesem
Grunde miissen wir, um sicher zu gehen, jede Milch-
probe fiir verdichtig und inficiert annehmen. Wir
miissen somit dem Genusse von roher Milch und rohem
Obers unbedingt entsagen.

Wie kénnen wir nun die Gefahr abwenden wel-
che uns von seiten der in der rohen Milch enthaltenen
Krankheitserreger drobt? — Geniigt zur Abtodtung die-
ser-Feinde das Abkochen der Milch so, wie es in den
Haushaltungen gewéhnlich vorgenommen wird? —
Diese Frage darfbejaht werden. Dic Untersuchungen,
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welche von den Bakteriologen dariiber angestellt wor-
den sind, haben zu der Feststellung gefiibrt, dass die
Tuberkelbacillen absterben, wenn man dieselben
durch mindestens zwei Minuten bei 90° C. oder durch
mindestens eine Minute bei 95° C. hilt. Noch etwas
weniger widerstandskriftig sind die Cholerabakterien
und die Typhusbacillen. Wenn wir also unsere Milch
und unser Obers abkochen und ein bis zwei Minuten
wallen lassen, also bei 100° C. halten, dann kénnen
wir getrost sein, dass die Erreger der bisher genannten
Krankheiten darin nur noch als unschidliche Leichen
vofhanden sein kénnen. Eine einzige (und bisher von
mir noch nicht genannte) Art von pathogenen Organis-
men iibersteht dieses kurz andauernde Kochen, und
das sind die Dauerkeime des Erregers des Milzbrandes.
Wenn jedoch der Bezirksthierarzt seines Amtes mit
Umsicht waltet, dann ist es — aus Griinden, die ich
hier nicht erdrtern kann — so gut wie ausgeschlossen,
dass diese zithlebigen Krankheitserreger in die Milch
gelangen, beziehungsweise darin vorkommen. Und so
kann.man denn also zuversichtlich behaupten: Die ab-
gekochte Milch ist frei von Seuchenerregern. —

Frei von Erregern von Infectionskrankheiten ist
also die gekochte Milch, welche der besagte junge Papa
fir sein Sohnlein in die Saugflasche fiillt. — Ist sie
aber auch frei von lebenden Bakterien iiberhaupt?
Dies ist, wie wir nun bald erkennen werden, eine
Frage von grofier Tragweite.

Von den zu Kingang meines Vortrages bezeich-
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neten Quellen, aus denen der Bakteriengehalt der
Milch herstammt, haben wir die reichste und ergie-
" bigste bisher noch nicht betrachtet: das ist die Unrein-
lichkeit der Kuh, dann des Melkers und des Stalles.
Zimwmerrein ist die Kuh ja nicht. Das zu sein, hat
sie nie gelernt. Man sieht ihr diesen Mangel auf den
ersten Blick schon an. Auf ihrem Euter, an den Hin-
terbeinen und an dem Schweife haftet gar manches,
was auf dem Felde drauBien zwar recht fruchtbar, fiir
unsere Milch jedoch recht unerwiinscht ist. Auf der
warmen Haut trocknet das bald fest und verstiubt
dann von dort und fdllt auch in den Milcheimer hinein.
Wer es einmal versucht hat, weil, dass das Melken
eine recht anstrengende Arbeit ist. Um dieselbe nach
Méglichkeit sich zu erleichtern, stemmt die Kuhmagd
ihren Kopf gegen dié Seite des Thieres. Dabei reibt
sie-nun aber auch all das ab, was dort seit dem letzten
Melken haften geblieben und festgetrocknet ist. Auch
der Kuh ist dieses alltigliche Melkgeschéft schon recht
langweilig. Zum Zeitvertreib wedelt sie nun mit dem
Schweife nach rechts und links und peitscht so in den
. Milcheimer hinein nicht wenig von dem eingetrock-
neten Unrath, der an der Schweifquaste klebt. Woraus
besteht denn dieser? Nun, aus unverdauten Nahrungs-
bestandtheilen, aus Strohfiserchen u. dgl. m. Von die-
sem Schmutze wird in-die Milch um so mehr hinein-
gelangen, je gréBer die Unreinlichkeit ist, mit welcher
die Wartung der Kiithe vorgenommen wird, so dass also
die Menge an Milchschmutz, wie wir ihn nennen,
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fir uns im Laboratorium geradezu ein MaBstab fiir
jene Unsauberkeit ist. Auch dariiber liegen schon ge-
naue Untersuchungen vor. Von deren Ergebnissen
filhre ich nur ein einziges an; es betrifft die Markt-
milch von Halle an der Saale, in welcher man einmal
nicht weniger als 0-36 g Milchschmutz im Liter nach-
gewiesen hat. . '

Nun sind die Auswurfstoffe, aus denen dieser
Milehschmutz stammt, ungemein reich an solchen
Bakterien, welche das Eintrocknen ohne Schaden iiber-
stehen und also entwicklungsfihig in den Milcheimer
hineingelangen. Es sind recht grofile Schwirme von
Bakterien, mit denen wir dabei zu rechnen haben.
Und auch dariiber sind von den Bakteriologen schon
cingehende Untersuchungen angestellt worden. Sie
haben mit Hilfe geeigneter Verfahren, deren Beschrei-
bung ich hier unterlassen muss, die Anzahl der Bak-

“terien bestimmi, welche widhrend des Melkens
mit und durch den verstiubten Unrath in die Milch
gelangen, und haben so gefunden, dass auf die Fliche
von einem Quadratdecimeter, also ungefiihr der Grofle
des Handtellers, in der Zeit von einer Sécunde, je nach
dem Grade der Unreinlichkeit des betpeffenden Stalles,
zwischen 47 und 1200 Bakterien niederfallen. Die
Offoung des Milcheimers ist gréfer als die Fliche des
Handtellers, und die Dauer des Melkens betrigt viel,
viel mehr als blof} eine Secunde. So werdén Sie, ver-
ehrte Anwesende,. es pun auch nicht bezweifeln, wenn
ich angebe, dass der geringste Géhalt, den man



— 215 —

bisher hat erreichen konnen, doch nicht weniger als
530 Bakterien im Cubikcentimeter, also 530.000 im
Liter, betrug. Das ist ein unter auBergewéhnlich giin-
stigen Verhiltnissen beobachteter Fall, der nicht so
leicht wiederkehrt. Und man darf in der Regel schon
recht zufrieden sein, wenn man in der Milch, sofort
nach -dem Melken, nicht mehr Bakterien vorfindet als
10.000 im Cubikcentimeter, also zehn Millionen im
Liter. Dies ist, wie gesagt, der Keimgehalt unmittel-
bar nach dem Melken. Hingegen zu jener spiteren
Zeit, wo sie unser junger Papa bei dem Milchhindler
holen lisst, da ist sie daran schon viel reicher, denn
die Keime haben sich in der Zwischenzeit vermehrt,
vervielfiltigt. Auch dariiber besitzen wir schon sehr
viele eingehende Untersuchungen. Eine derselben z. B.
hat eine Milch zum Gegenstande gehabt, welche bald
nach dem Melken 10.000 Bakterien im Cubikecenti-
meter aufgewiesen hatte. Man lief dieselbe dann bei
15% C. durch 24 Stunden stehen, worauf im Cubik-
centimeter nicht weniger als fiinf Millionen Bak-
terien vorgefunden wurden, also fiinf Milliarden im
Liter.

Die kiufliche Milch ist also selbst in jenen Fillen,
wo sie von einer gesunden Kuh geliefert wurde, unge-
mein reich an Bakterien, und zwar an solchen,.
welche auf dem zuvor bezeichneten Wege aus den
Auswurfstoffen der Kuh wie auch aus der Streu, auf
der sie liegt, aus dem Staube der Luft u.s.f. in den
Milcheimer gelangt sind. Welcherlei Arten von Bak-



terien sind dies, und welche Bedeutsamkeit haben dic-
gelben fiir die Erndhrung des Siiuglings? ;
Eine von diesen Arten, -oder besser gesagt eine
ganze Gruppe von verwandten Arten dieser Milchbak-
- terien, ist durch die Fahigkeit ausgezeichnet, die siile
Milch in saure Milch iiberzufiihren, d.h. den in der
Milch enthaltenen und ihr die SiiBigkeit verleihenden
Milchzucker derart zu verindern, dass daraus Milch-
sédure entsteht, eine chemische .Verbindung, welche
verwandt-ist der im Essig enthaltenen und dessen wirk-
samen Bestandtheil ausmachenden Essigsiure, wie
auch verwandt einer zweiten und ebenfalls jedem von
uns bekannten Sdure, nimlich der im Safte der Ci-
tronen sich findenden Citronensiure. In der Bakterio-
logie bezeichnen wir die ganze Gruppe von' Bakterien-
arten, denen allen die eine Eigenschaft gemeinsam ist,
Milchsdure zu bilden, als' Milchsiiurebakterien.
. Diesen ist auch noch eine zweite Rigenschaft gemein-
sam, das ist ihre verhédltnism#fig geringe Widerstands-
kraft gegen Hitze. Sie sterben schon bei einer Tem-
peratur ab, welche noch betriichtlich unterhalb des
Siedepunktes des Wassers und der Milch liegt, und
iberstehen also das Kochen der Milch nicht. Damit
erklidrt sich die uns allen bekannte Thatsache, dass die
" gekochte Mileh lipger sich hilt, nicht so rasch siuert
als die rohe Milch. — Durch die von ihnen erzeugte
Milehsiiure rufen die Milchsiurebakterien mittelbar
noch eine zweite Verdnderung der Mileh hervor, nim-
lich das Gerinnen derselben. In der siifen Milch ist
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der Kisestoff im geldsten Zustande vorhanden. Durel
die entstehende Milchsiiure nun wird er in den unlds-
lichen Zustand iibergefiihrt; er scheidet sich so'in
fester Form aus; dieses allmiihliche Ausfallen desselben
ist es, was die Hausfrau als Gerinnen - bézeichnet und
was also, wie gesagt, éine Folgeerscheinung des Saueér-
werdens der Milch ist. Das Ausfallen und Abscheiden
des unléslich gewordenen Kiisestoffes' kann man da-
durch beschleunigen, dass man die gesiuerte Milch er-
hitzt. Das derart gewonnene Gerinnsel nennt man
bekanntlich Topfen oder Quark.

Doch zuriick in die Kinderstube. Dort wird als¢
die gekochte Milch, nachdem sie geniigend weit abge-
kiihlt ist, in die Saugflasche gefillt. Damit der kleine
Quiilgeist recht zufrieden sei, gieBen wir ihm seiw
Flischchen ganz voll. Nun gut. Er lichelt auch ganz
zufrieden und macht sich an die Arbeit und saugt und
saugt., Allmihlich verringert sich seine Begierde und
erlahmt sein Eifer. Und schlieflich schiebt er mit
einem abweisenden Ruck seines kleinen Faustcheéns
das nur zum Theil geleerte Flischchen zur Seite,
guckt den daneben sitzenden Papa noch ein.Weilchen
mit schlaftrunkenen Auglein an und befolgt dann den
Grundsatz, dass nach gethaner Arbeit gut ruhen ist.
Behutsam deckt der Papa die Wiege zu, schleicht sich
hinaus und sagt sich: ,Es ist von der Natur doch recht
weise eingerichtet, dass kleine Kinder viel schlafen
miissen. ' : Lo
Nach drei Stunden regt’s sich wieder im Kinder-.
Verein nat, Kenntn, XXXVIIL Bd. ' 15
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zimmer. Halloh! Man sieht.nach. Nun, es gibt aller-
lei da zu ordnen. Vor dem niichsten Geschift zieht
sich der Papa discret zuriick. Dann aber forscht er fiir-
sorglich nach der Saugflasche. Der Kleine wird gewiss
wieder trinken wollen! ,Wo ist das Fldschchen?* —
Nun, in der warmen Wiege liegt es ja noch, seit drei
Stunden.” ,Schau,.schau,“ sagt der Papa, ,nicht leer
getrunken? Artige Kinder essen alles auf, lassen keine
" Reste. Man kann mit dem Erziehungswerk nicht friih
genug beginnen.“ — Und so wird zu dem Reste in der
Flasche noch zugefiillt aus dem Vorrathstopfe. Dieser
“aber steht auf dem Ofen, damit sein Inhalt stets warm
und gebrauchsfertig sei. .

Aber in.diesem Topfe wie auch in jenem Reste in
der Flasche baben sich in dieser Zwischenzeit mancher-
lei Bakterien angesiedelt und iippig entwickelt, be-
giinstigt durch die ihnen so erwiinschte laue Wirme
des Ofens und der Wiege. Der Sdugling trinkt das
nun alles ruhig hinunter. Das wiederholt sich Tag
fir Tag; und mit.einemmale dann stellen sich bei ihm
Verdauungsstorungen mit all ibren Folgen ein. Gar
nicht selten wird auf diese Art die bliihende Hoffnung
zu Grabe gebracht.

Um hier nun Abhilfe zu schaffen und es also
zu verhindern, dass die mit der Flasche aufgezoge-
nen Siuglinge eine schon in Zersetzung begriffene
bakterienreiche Milch bekommen, hat Professor .
Soxhlet ein Verfahren, beziehungsweise einen Ap-
parat ersonnen, der nun allgemein nach ihm be-
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nannt ist. Die Grundeiitze jenes Verfahrens sind die
folgenden:

‘1. Es sind, je nach dem Lebensalter und wach-
senden Nahrungsbedarfe des Sduglings, Fliaschchen von
solcher Gréfie zu verwenden, dass ihr Inhalt gerade
fir eine Mahlzeit ausreicht. Ungenossene Reste wer- -
den also in der Regel nicht iibrig bleiben. Sollte es
einmal ausnahmsweise der Fall sein, so ist ein solcher
Rest fortzugiefen. Es ist also fiir jede Mahlzeif €in
Flischchen bestimmt.

2. Die Zubereitung der Milch geschieht in der
Weise, dass eine Anzahl dieser Flischchen mit roher
Mileh beschickt und dann alle znsammen in einen be-
sonderen Einsatz gestellt und mit diesem in einen
Blechtopf gebracht werden, den man mit Wasser so-
weit befiillt, dass dessen Spiegel mit jenem der (nicht
ganz voll gefiillten) Flidschchen ungefihr in gleicher
Linie steht. Man setzt nun den Topf aufs Feuer. Auf
diese Weise wird der Inbalt der Flischchen durch die
Wirme des allmihlich ins Sieden gerathenden um-
gebenden Wassers zum Kochen gebracht und darin
dann durch ungefihr dreiviertel Stunden erhalten.

8. Um nach erfolgtem Kochen ein Zutreten von
Keimen von auBlen her zu verhiiten, sind die Flisch-
chen, bevor man dieselben in den Kochtopf eingesetat
hatte, mit einem besonderen Verschlusse versehen
worden, der nur nach auflen zu sich 6ffnet und also
wohl den widhrend des Kochens der Milech sich ent-

wickelnden Dimpfen das Austreten gestattet, wihrend
' 15%
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er hingegen der Aulenluft und ihren Keimen das Ein-
treten verwehrt.
" 4. Dieser Verschluss besteht im wesentlichen aus
einer Gummischeibe, welche auf den glatt und eben
geschliffenen Rand des Flaschenhalses aufgelegt und
" durch ein dariiber gestiilptes, beiderseits offenes und
- nur lose aufsitzendes Stiick Blechrohr vor einer seit-
lichen Verschiebung oder dem Abwerfen geschiitzt
wird. Ist das Kochen beendigt, der Topf also vom
Feuer weggenommen, dann verdichten sich die in den
Flischchen oberhalb der Milch liegenden Dimpfe. Es
entsteht so ein luftleerer Raum. Dieses Vacuum bleibt
" erhalten; denn die Luft, welche von aufien her ein-
dringen und den leeren Raum erfiillen will, véersperrt
sich, ‘indem sie auf die Gummischeibe driickt, von
selbst den Weg und stiilpt dieselbe durch die Wucht
ihres Druckes napfihnlich ein.

Von einem derart bereiteten Vorrath an gebrauchs-
fertigen Soxhlet-Flischchen nimmt man dann nach
Bedarf eines nach dem andern. Man stellt es in einen
besonderen Wirmebecher, in welchem es von Wasser
umgeben ist, das man iiber einer Spiritusflamme oder
auf der heillen Ofenplatte bis zu Korpertemperatur
aufwirmt. Hierauf erst liiftet man die verschlieflende
Gummischeibe, hebt sie ab, ersetzt sie durch einen
Lutscher, und dann kann unser Sghnlein sich daran
glitlich thun. ’ ‘ ‘

Und nun erhebt sich die wichtige Frage: Sind
durch  das beschriebene dreiviertelstiindige Kochen
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alle Bakterien abgetidtet worden? Ist also die
nach Soxhlet behandelte Mileh nun steril, d. h.
frei von lebenden Bakterien?

Fiir den Nichtbakteriologen scheint diese Frage
wohl recht wmiiflig. Denn in siedender Milch volle
dreiviertel Stunden zu liegen und trotzdem am Leben
zu bleiben — das werden die Bakierien doch nicht
im Stande sein?

Allerdings, jene Bakterien, welche ich bisher
genannt und betrachtet habe, sind solchen Widerstan-
des nicht fihig, und es werden somit durch jenes
Kochen zuverlissig getodtet sowohl die Milchsiure-
bakterien als auch die genannten pathogenen Organis-.
men, also die Erreger von Tuberculose, Cholera, Typhus,
Scharlach u. s. f.

. .AuBer diesen finden sich in der Milch jedoch noch
mancherlel andere Bakterien. Und von diesen nun
habe ich jetzt zu reden. Sie gliedern sich in mancher-
lei Gruppen und Arten. Gemeinsam ist ihnen allen
die eine Eigenschaft, dass sie, um mich leicht verstdnd-
lich auszudriicken, Samen hervorbringen, welche un-
cgemein widerstandskriftig sind gegen feindliche Ein-
fliisse iiberhaupt und gegen die Hitze insbesondere.
Manche von diesen Samen oder Sporen, wie die Bak-
teriologen sie bezeichnen, vertragen ein mehrstiindiges
Verweilen in kochendem Wasser, ohne dabei Schadén
zu nehmen. Ja die widerstandskriftigste von allen
bisher bekannien Bakterienarten bringt Sporen her-
vor, welche man durch fiinf Stunden in heilem Wasser-
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dampf von 100° C. halten kann, ohne dass sie dadurch
" abgetodtet wiirden!

Derlei ziihlebige Bakterien sind nun ganz gewdhn-
liche und hiufige Bewohner von Stroh und Heu und
Kuhmist und fehlen also auch nicht in der Kuhmilch,
Sie iiberdauern das Kochen nach Soxhlet und sind
also in den Flaschen noch lebendig vorhanden. Welche
Bedeutsamkeit haben sie fiir die Ernihrung und- die
Gesundheit des Stuglings?

Deren groBe Widerstandskraft gegen Hitze ldsst
schon erwarten, dass diese kochfesten Bakterien die
Wirme lieben werden. Und in der That, sie entwickeln
sich erst bei Temperaturen iiber 18° C. Man wird
also Milchflischchen, welche nach Soxhlet behandelt
worden sind und also Sporen von den in Rede stehen- -
den Bakterien noch lebend enthalten, in einer nicht
zu warmen Stube (unter 18 C.) ungemein lange auf-
" bewahren kénnen, ohne dass an dem Flascheninhalte
eine Veriinderung zu bemerken sein wird, die auf Bak-
terienwachsthum und Bakterienthiitigkeit schlieBen
lassen wiirde. Dies dndert sich aber sofort, wenn man
diese anscheinend sterilen Flaschen bei hgherer Tem-
peratur, z. B. bei 38° C., hiilt. Dabpn tritt sehr bald
eine auffillige Umwandlung ein: der Flascheninhalt
geht unter Gasentwicklung sehr rasch in stin-
kige Zersetzung iiber. ‘

~ Die besagte Temperatur von 38° C. entspricht nun
annihernd der Korperwiirme des Sduglings. In dessen
Darm werden also dhnliche Erscheinungen auftreten.
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Die entstehenden Gase werden bei ihm heftige Bli-
hungen erregen. Die dadurch hervorgerufenen Sto-
rungen der Verdauung und des Wohlbefindens des
Siuglings bereiten dann den Boden vor fir die Wir-
kung der giftigen Zersetzungsproducte, welche
durch die Thitigkeit jener Bakterien aus den Bestand-
theilen der Milch abgespalten werden. Eingehende
Versuche liegen iiber diese Frage schon vor. Man hat
jene giftigen Stoffe abgeschieden und z. B. an junge
Hunde verfiittert. Diese erkrankten dadurch an hef-
tiger Diarrhde und giengen mit dem Tode ab. Jeder-
mann, welcher Einblick hat in die Siuglingserndhrung,
wird mir zustimmen, wenn ich sage, dass gerade solche
nicht zu stillende Durchfille der Siuglinge es sind,
durch weélche, insbesondere zur Sommerszeit, den
Miittern so viel Sorge und Kummer bereitet wird.

Es konnte eingewendet werden, dass gekochte
Mileh picht von den Siuglingen allein, sondern auch
von vielen erwachsenen Menschen und gréfieren Kin-
dern alltiglich genossen wird. Warum treten denn nicht
auch bei diesen ebenso hiufig die iiblen Folgen auf? —
Nun erstlich ist der Organismus dieser letzteren wider-
standskriiftiger als derjenige eines S#uglings von ein
paar Wochen oder Monaten. Zweitens aber geniefien
die Erwachsenen nicht bloS Milch allein, sondern ge-
mischte Kost und fiihren damit in ihren Verdauungs-
canal eine reiche und bunte Schar von Bakterien ein,
" welche nun ihrerseits ebenfalls das Feld behaupten
wollen und somit der Entwicklung jener zihlebigen
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‘Milchbaktericn verhiltnism#big enge Schranken setzen.
Anpders beim Sdugling. . Wenn wir diesen ausschlie8-
lich ;mit einer nach Soxhlet behandelten Milch er-
nihren, inwelcher nur jene Schédlinge allein am Leben
geblieben, alle ihre Widersacher aber abgetsdtet wor-
den sind, . dann ziiéh,tén wir in seinem Darme sozusagen
den Feind groB und. behiiten ihn. kiinstlich vor jeder
Beeintrichtigung durch andere -Mithewerber. Unter
solchen. Umstinden kann also der Soxhlet- Apparat
fverade zur Pandorabiichse werden.
Wie vermag man' dieser drohenden Gefahr der
Sauollnosverolftuno zu begegnen? o
© Naheliegend wiire - der Rath, jene =zihlebigen
Schadenstifter durch ein linger andauerndes oder ein
heftigeres Erhitzen der Milch zuverlissig abzutdodten.
Dieser. Forderung ‘konnie man ganz gut entsprechen. .
Man bra_uch'te‘nur die Flischchen sammt der darin ent-
haltenen Milch in einem’ geschlossenen - Kessel auf
120° C. zu erhitzen und durch 20 big 25 Minuten bei
dieser Temperatur zu erhalien. Derart wiirde eine zu-
verlissig sterile (also von lebenden Keimen vollkommen
freie), Milch: erhalten werden. Aber durch diese hohen
ITitzegrade erfahren auch die nihrenden Bestandtheile
der Mileh .cine so ungiinstige Veriinderung und Zer-
setzung, dass eéine derart sterilisierte Mileh fir die
~ S#uglingsernithrurig nicht mehr zu gebrauchen ist.
. Da nun also eine’Abtddtung der in"Rede ‘stehen-
den Schidlinge sich als praktisch nicht thunlich er-
_weist; so bleibt nur noch ein Ausweg, ‘auf dem man vor
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ihrer unheilvollen Thitigkeit “sich bewahren kann:
man verwehrt und erschwert ihnen den Zutritt zur
Mileb; d. h. man obliegt der Wartung der Kiithe ‘mit
aller Sorgfalt und befleift sich beim Melken der gréfiten
Sauberkeit. Man wischt das Euter und seine Um-
gebung vor dem Melken rein und macht es nnméglich,
dass in den Milcheimer und in die Milch irgend welcher
Schmutz, Staub und Unrath hinein gelangen konne; denn
diese sind ja die Triger jener Schidlinge. Da nun er-
fahrungsgemif der Gehalt an solchen zihlebigen Schid-
lingen in den verschiedenen Arten des Viehfutters ver-
schieden grof ist, wird man iiberdies auch durch die
Wahl des Futters darauf hinwirken kénnen, dass in
die Milch nur wenige oder gar keine von jenen Fein-
den sich einschleichen konnen. Eine unter all diesen
Vorsichtsmafiregeln ermolkene Milch wird dann wohl
den Namen Kindermilch beanspruchen und tragen
diirfen; denn sie 1st nach dem Abkochen sehr arm an
lebénden Keimen und also fiir die Kinderernihrung
vortrefflich geeignet. Deren Gewinnung ist nur dann
moglich, wenn die Stallbesitzer und die Melker und
die Milchbéndler den Anforderungen héchster Sauber-
keit nachkommen, und wenn sie stets sich bewusst sind,
dass von der gewissenbaften Erfiillung ihrer Aufgabe
das Wohl oder das Weh der kommenden Generation
abhéngt.

Um die Grofe der von ihnen getragenen Verant-
wortung all diesen Berufskreisen erkennbar zu machen
und so Gewihr zu schaffen fiir die zuverlissige Er-
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Aiillang jener Forderung, gibt es nur ein Mittel: das
ist Aufklirung iiber die natiirlichen Ursachen des
drohenden Ubels. Und so muss-denn, wie auf so manch
anderem Gebiete gemeinniitziger Thitigkeit, auch im
Kampfe gegen die Bakterien der Kinderstube unser
-Losungswort sein: Verbreitung naturwissenschaftlicher
Kenntnisse!
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