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zahl langer stark gefiederter Borsten bekommen, und diese Anhnge
der Maxillarfe ragen dann in den Brutraiini hinein. Das drfte

wahrscheinlich eine Vorrichtung sein, um die Einfuhr des Wassers

in den Brutraum zu regulieren. Nachdem das Weibchen nach einer

Begattung zweimal Junge geworfen hat, hutet es sich, und die Ge-

schlechtsffnungen kommen wieder zum Vorschein. Auch bei Jaera

gehen die Geschlechtsfifnungen nach erfolgter Begattung und Hutung
verloren. Auch sah ich hier den Eintritt der Eier in den Brutraum

durch eine Spalte, die sich vor dem sechsten Segmente befindet. Ob
aber Jof^^ra nach einer Begattung zweimal Junge wirft, wei ich nicht

anzugeben. Mangel an Material verhinderte mich das zu untersuchen.

Wiener Zoolog. Institut. Juli 1888.

Zur Ziichtiiiig- der pathogenen Mikroorganismen auf aus

Milcli bereiteten festen und durchsichtigen NlirbiUlen.

Von Marie Raskin').
Aus dem klin. bakteriol. Laboratorium des Herrn Prof. M. Afanassjew an

dem klinischen Institut der Grofrstin Helene Pawlowna.
Die Fhigkeit der Milch gelegentlich als Zwischentrgerin des

Giftes gewisser epidemischer Krankheiten aufzutreten, hat schon

lngst die Aufmerksamkeit der Aerzte auf sich gelenkt, schon zur

Zeit, als das Vorhandensein eines Coutagium vivum als krankheit-

erregende Ursache noch nicht bekannt war, oder wenigstens auf

vllig hypothetischem Grunde fute. Da es etwas schwierig anzu-

nehmen war, dass der Infektionsstoff sich der Milch in der fr die

Ansteckung gengenden Quantitt beimengen knnte, so meinte man,
dass die Milch eine besondere Fhigkeit besitze das Gift aus der

Luft aufzufangen, dasselbe zu fesseln". Diese Vermutung schien

keinen thatsch liehen Grund zu haben, weshalb die Mehrzahl der

Beobachter dem genannten Weg der Epidemienverbreitung jede Be-

deutung absprach oder ihn fr nicht gengend bewiesen hielt und

dessen Mglichkeit nur auf einzelne wenige Flle beschrnkte. Mit

der Zeit aber wurden die Beobachtungen solcher virulenter Eigen-
schaften der Milch von vielen Untersuchern besttigt, und grade in

jngster Zeit mehren sich derartige Mitteilungen fast von Tag zu

Tag. So wurden mehrfach, und sonderbarerweise grtenteils in

England, Epidemien von Typhus abdominalis beschrieben, wo mau
als alleinige Quelle der Ansteckung ungekochte Milch anerkennen

musste. Auch in Deutschland berichtete Dr. B. Auerbach^) ber

eine Reihe von Typhuserkrankuugen in Kln, die den Verdacht, dass

sie durch den Genuss infizierter Milch hervorgerufen seien, in hohem
Grade erregten. Bezglich des Scharlachs ist die Milch, wie bekannt,

1) Vergl. St. Petersburger Mediz. Wochenschrift, 1887, Nr. 43.

2) Deutsche mediz. Wochenschrift, 1884, Nr. 44.
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auch schon vielfach als Infektionsvermittlerin aufgetreten [Taylor^),

BelP), Ballard^), Buchanan*), Power und in jngster Zeit

Jamieson^), Klein]. Dass die ungekochte Milch perlschtiger

Khe bei der Uebertragung der Tuberkulose eine liolle spielen kann,

ist schon lngst als Thatsache anerkannt. Die vielfach besprochenen

Beobachtungen, dass Kinder, welche man mit Milch perlschtiger
Khe ftterte, hufig anDarmtuberkulose,Skrophulose, Meningitis u. s.w.

erkrankten, stimmen vllig mit den in neuester Zeit angestellten Ver-

suchen an Tieren berein, wo Impfungen mit solcher Milch Tuber-

kulose hervorriefen [Bang'')]. Ferner hat Dr. Power') in England
eine Diphtherie-Epidemie beschrieben, wo der Genuss infizierter Milch

mit einer Klarheit als Ursache der Erkrankungen nachgewiesen wurde,

welche nicht anzuzweifeln ist. Noch im Anfange dieses Jahres hat

Simpson eine Choleraepidemie in Kalkutta beschrieben, wo man

einzig und allein die Milch als krankheiterregende Ursache anzu-

erkennen gentigt war. Nicht ohne Interesse in dieser Hinsicht ist

die in manchen Malariagegenden sehr verbreitete Meinung, dass der

Gebrauch von frischem Kse das Erkranken an Wechselfieber resp.

dessen Recidiven befrdern kann. Auf grund aller dieser Thatsachen

und Beobachtungen ist mit Gewissheit zu schlieen
,

dass wir in der

Milch [und vielleicht auch in deren Produkten, wie es Gaultier^)
zuerst errtert hat] eine nicht unwichtige Quelle der Ansteckung be-

sitzen. Nun da gegenwrtig das Vorhandensein parasitrer lebendiger

Organismen als erregende Ursache fr die Mehrzahl der Infektions-

krankheiten bewiesen und fr andere mehr oder weniger wahrschein-

lich ist, kann die Richtigkeit solcher Annahmen kaum bezweifelt

werden, falls nur die Bakterien, wenn sie einmal zuflligerweise in

die Milch geraten, daselbst den geeigneten Boden fr ihre Entwick-

lung und Vermehrung finden, somit auch die zur Infektion hinreichende

Menge erreichen^). Beweise fr eine solche Annahme beizubringen
wird wohl nicht schwer sein angesichts der Thatsache, dass die

1) climidt's Jahrbcher, 1875.

2) Schmidt's Jahrbcher, 1875.

3) Oesterr Jahrb. fr Pdiatrie, 1870, S. 157.

4) Schmidt's Jahrbcher, Bd. 142.

5) Brit. Med. Journ., 1887, June 11, pag. 1262.

6) Deutsche Zeitschr. fr Tiermed. und vergl. Pathol. XI. S. 45.

7) Lancet 30. April 1887.

8) Comptes rend. de l'Acad. des sciences. Rep. in La Sem. med. 1887.

9) Was den Weg betrifft, auf welchem der Infektionskeim in die Milch

gelaugt, so ist es wahrscheinlich und von den meisten Berichterstattern aus-

drcklich hervorgehoben, dass dabei die Verunreinigung des Wassers, das

zum Splen der Milchgefe benutzt wird, am meisten Schuld trgt. In andern

Fllen soll die Infektion der Milch durch Wsche der Kranken, welche mit

den Milchgefen in Berhrung kamen, erfolgt sein, in noch andern standen

letztere in unmittelbarer Nhe des Krankenzimmers.
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Milch auch vielen uiclit pathogenen Mikroorganismen vortreftlich zu-

sagt. So kommt bekaiintlicli die spontane Gerinnung der Milch infolge

der Einwirkung einer gewissen akterienart; nmlich des von Hppe^)
beschriebeneu Milchsurebacillus, zu stnde. Ebenso wurde von Fuchs
und Neelsen der Nachweis erbracht, dass die bisweilen beobachtete

Bluung der Milch durch Einwirken einer besondern Bakterienart

(des Bacillus cyanogenes) entsteht, welche sich in der Milch rasch zu

vermehren pflegt. Auch andere Bakterien, wie der Buttersurebacillus,

der Clostridium buti/ricum u. a. finden in der Milch den geeigneten
Boden. Alle diese Erfahrungen legen den Gedanken nahe, dass die

Milch auch auf dem Gebiete der Bakteriologie Dienste zu leisten ge-

eignet sei. Und wirklich ist sie zu diesem Zwecke schon von vielen

Forschern benutzt worden. Da aber der Schwerpunkt der bakterio-

logischen Untersuchungen in der Zchtung auf festen und durchsich-

tigen Khrbden liegt, so konnte bisher die Verwendung der Milch

zu bakteriologischen Zwecken wegen Mangels eben dieser Eigen-

schaften eine nur sehr beschrnkte sein. Die Mehrzahl der Forscher

bediente sich der Milch, um einige biologische Eigenschaften gewisser

Bakterien, deren Beziehungen zu den verschiedenen Zersetzungs- und

Grungsprozessen der jMilch resp. deren Bestandteilen zu bestimmen,
zu welchem Zwecke man die natrliche Lsung gekochter und unge-

kochter Milch oder auch sterilisierte Molken gebrauchte. In der uns

zugnglichen Literatur wenigstens haben wir keine Andeutungen ge-

funden, dass je ein Versuch zur Herstellung fester Nhrboden aus

Milch gemacht worden w're. Nur im Handbuche der bakteriologischen

Untersuchungsmethoden von Dr. L. Hei den reich haben wir die

Bemerkung gefunden, dass es nicht mglich sei, mittels Gelatine aus

JMilch festen Nhrboden herzustellen. Heiden reich ist geneigt, die

Ursache hiervon darin zu suchen, dass die Milch (?) ein besonderes

Ferment enthalte, welches letztere die Gelatine leicht verflssige. Er

hlt es brigens fr mglich, dieses Hindernis durch Vernichten des

vermeintlichen Fermentes mittels Erhitzung im Papini'schen Sied-

kessel bis zu 120^ C zu beseitigen. Diese Behauptung scheint uns

eine bloe Vermutung zu sein, oder es muss da irgend ein Miss-

verstndnis obwalten, da es uns gelungen ist, aus Milch mit Agar
wie auch mit Gelatine einen festen und vllig durchsichtigen Nhr-
boden herzustellen, wobei wir uns einer sehr leichten Methode be-

dienen und nie eine Temperatur ber 100" C benutzen. Mglich,
dass die von H. bereiteten Nhrbden nicht vllig keimfrei oder zu-

flligerweise verunreinigt waren und die Rolle eines die Gelatine

verflssigenden Fermentes ganz einfach von gewissen von auen hinein-

geratenen Mikroorganismen gespielt wurde.

Wir bereiten aus Milch dreierlei Nhrbden: 1) solche, wo das

Kasein beibehalten wird, 2) wo es durch Pepton und 3) durch Natron-

1) Deutsche mecliz. Woclienschrift, 1884, Nr. 4850.
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Albumiiiat ersetzt wird; welches aus Eiereiwei hergestellt worden.

Zu letzterem fhlen wir uns iimsomehr berechtigt, als bekanntlich

die Lsungen der Alkali -Albuniinate in ihren Reaktionen mit denen

des Milchkaseins so groe Uebereinstimmung zeigen, dass beide Stoffe

von vielen fr vllig identisch gehalten werden. Die von einigen
Untersuchern bisher angegebenen unterscheidenden Merkmale, wie
das verschiedene Verhalten zu Lab (Milch wird dadurch bei -|- 40"

koaguliert, whrend Natron-Albuminat sich gegen Lab indifferent ver-

halten soll), die Filtrierbarkeit der Alkali -Albuminatlsungen durch

Thonzellen, das leichter zu stnde komniende Ausfallen der Albuminate

durcli Zusatz von Suren u. s. w. sind von selten einer Reihe von

Forschern widerlegt worden [Panum^), Lehmann 2), Soxhlet-"),
M. Schnitze, Schwalbe]. Der einzige bis jetzt noch nicht wider-

legte Unterschied besteht darin, dass Kasein reicher an locker ge-
bundenem Stickstoff ist, als das Natron-Albuminat [0. Nasse*)].

Die Anfertigung unserer Nhrbden geschieht wie folgt:

L Milch-Peptongelatine. 1000 com frischer Milch werden
in einer Porzellanschale bis 60 70 C erwrmt, dann 60 1000 g
(6% 10/o) fester Gelatine hinzugefgt und die Mischung so lange

erwrmt, bis die Gelatine vollkommen geschmolzen ist; alsdann wird

sie bis zum Aufkochen erhitzt, was eine Gerinnung des Kaseins zur

Folge hat. Das Sieden wird dann so lange fortgesetzt, bis das Kasein

vollkommen geronnen ist, was aus der immer mehr zunehmenden

Klrung der vorher gleichmig weien Flssigkeit ersichtlich wird.

Dann presst man den ganzen Brei durch ein Stck vierfach zusammen-

gelegter mig dnner Leinwand, um die Flssigkeit vom Kasein

zu trennen. Die so hergestellte Mischung von Molken und Gelatine

hat eine schwachsaure Reaktion und enthlt eine nicht geringe Menge
von Butterfett, welches durch das Filter nicht zurckgehalten wird,

weshalb man es vorlufig entfernen muss. Zu diesem Zwecke giet
man die noch heie Mischung in ein hohes gengend breites Glas und

lsst es auf eine kurze Zeit im Thermostate stehen, damit das Fett

ungehindert aufsteigen kann. Nach Verlauf von etwa 20 30 Minuten

ist die Mischung in zwei Schichten geteilt: in eine untere, mig
durchsichtige und eine obere, gelblichweie, trbe, fast gnzlich aus

Fettkgelchen bestehende. Wenn man die ganze Masse erkalten

lsst, so ist diese Schicht leicht mit Hilfe eines Lffels zu entfernen.

Die so vom Fett befreite Mischung wird wiederum bis zum Sieden

erhitzt, l^j^ Peptonpulver hinzugefgt und durch Zusatz von Soda
neutralisiert. Kochsalz (0,5"/o) kann nach Belieben hinzugefgt wer-

den oder nicht. Dass Zusatz von NaCl den Nhrwert unserer Nhr-

1) Archiv fr pathol. Anat. III.

2) Im Lehrbuch d. phys. Chemie von Gorup-Besanez zitiert.

3) Journal fr prakt. Chemie. VI. 1872. B. 1.

4) Centralblatt. 1872.

VIII. 80
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bdeu erhhe, davon hahen wir uns nicht liherzeugen knnen. Die

Filtrierung wird wie gewhnlicli durch ein Faltenfilter im Heiwasser-

trichter vorgenommen. Die erste Portion (etwa 15 20, bisweilen his

50 ccm) ist gewhnlich trbe und wird wa^ggeschttet. Die fertige,

filtrierte Milchpeptongelatine ist vollkommen klar, durchsichtig wie

Wasser, sehr wenig oder gar nicht gefrbt und trbt sich weder beim

Aufkochen, noch beim Erkalten.

IL Die Bereitungsmethode des Milchpeptonagar ist etwas

komplizierter, w-as eher von den Eigenscliaften des Agar als von

denen der Milch abhngt. Sie geschieht folgendermaen : In 1000 ccm

frischer Milch werden 50 ccm (^/p) Glyzerin (um der spontanen Ge-

rinnung derselben vorzubeugen) und 5 7 g in kleine Stcke zer-

schnittenen Agars hinzugefgt. Man lsst die Mischung 12 14 Stun-

den (im Winter bei Zimmertemperatur) stehen und kocht sie dann

IV4 IV2 Stunden lang auf der freien Flamme. Um den sonst erheb-

lichen Verlust von Wasser zu vermeiden ist es ratsam, sie in einem

mit einem Deckel versehenen gueisernen Topfe oder binnen 3 bis

3^2 Stunden im Dampfapparate zu kochen. Die Gerinnung des Kaseins

geht hier nur langsam und allmhlich von statten, und das Kochen
muss so lange fortgesetzt werden, bis die gleichmig trbe weie

Flssigkeit sich zu klren anfngt. Wie gesagt sind dazu 17^ bis

V2 Stunden beim Kochen auf der freien Flamme und 3 bis S'/g Stunden

im Dampfapparate gengend. Die weitere Prozedur schliet sich vllig
an die eben besprochene Behandlung der IMilchpeptongelatine an.

in. und IV. Milchkaseingelatine und Milchkaseinagar.
Zur Herstellung dieser Nhrbden wird zuerst eine Mischung von

Molken mit Gelatine oder Agar, dann eine Lsung von Kasein be-

reitet und beide zusammengegossen. Die grte SchAvierigkeit dabei

stellt die Anfertigung eines reinen fettfreien und leicht lslichen

Kaseins dar. Wir bedienen uns dazu folgender Methode: ein be-

stimmtes Volumen frischer oder abgerahmter Milch (letztere ist vor-

zuziehen) lsst man 48 Stunden lang bei Zimmertemperatur stehen.

Der aufgestiegene lialim wird entfernt und die Sauermilch 20 bis

25 Minuten lang bis auf 70 80 C erwrmt, w^odurch das Kasein

fester wird und sich zusammenschrumpfend von den Molken trennt^).

Das so hergestellte gut ausgepresste Kasein wird zu einem feinen

Pulver zerrieben, mit 95prozentigem Alkohol gewaschen und in einen

Kolben mit Aether eingetragen; nach 20 Minuten, wobei der Kolben

alle zwei Minuten tchtig geschttelt wird, wird der Aether abgegossen
und durch frischen ersetzt, was man 3 4 mal wiederholt. Ein Haupt-
erfordernis fr das gute Gelingen der Darstellung ist ein sorgfltiges

1) Anstatt das Kasein durch spontane Gerinnung herzustellen, knnte man
es freilich auch durch A-^erdnnung der frischen Milch mit Wasser und Flhnig
durch Essigsure bekommen, aber es ist dabei viel mhevoller es in groen
Mengen zu gewinnen.
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Zerreiben des Kaseins, da das Aaswaseheu mit Aetlier sonst nicht

vollkommen zu bewerkstelligen ist. Es ist daher ratsam, whrend
des Reibens des Kaseins, vor dem Bearbeiten mit Alkohol, ein wenig
Wasser hinznziifg-en. Die letzte Portion Aether wird zur Hlfte im

Kolben gelassen, aufs neue Alkohol aufgegossen und 5 Minuten lang-

geschttelt. War in der letzten Portion Aether noch Fett vorhanden,
so steigt es im Alkohol tropfenweise in die Hhe, und es ist in diesem

Falle das Waschen mit Aether zu erneuern und damit so lange fort-

zufahren, bis beim nachher folgenden Schtteln mit Alkohol derselbe

frei von Fett erscheint. Das Kasein wird dann auf einem Filter ge-

sammelt, getrocknet und 15 20 Minuten lang bei 120140^ C er-

hitzt, wobei es sich in zhe Klumpen verw^andelt. Wscht man letz-

tere in einer mig konzentrierten Alkalilauge, so werden sie durch-

sichtig wie Hrn und nach gengendem Austrocknen steinhart. Das
so bereitete Kasein lst sich leicht bei gelindem Erwrmen in schwach
alkalisch reagierendem Wasser und gibt wasserhelle, nur leicht blu-
lich opalisierende Lsungen, welche alle bekannten Reaktionen der

Kaseinlsungen geben. Erscheint die Lsung zu stark opalisierend
oder gar trbe, so kann sie durch mehrfaches Filtrieren erhellt

werden.

Zur Anfertigung von Milchkaseingelatine und Milchkaseinagar
werden 150 ccm einer Sprozentigen Kaseinlsung mit 350 ccm einer

filtrierten Mischung von Molken mit 12proz. Gelatine resp. 1,75 proz.

Agar zusammengegossen, 15 20 Minuten lang auf 60 70 "C. erwrmt
(aber nicht bis zum Aufkochen, da das Kasein dabei hufig gerinnt)
und alsdann in sterilisierte Reagensglschen eingetragen. Die so her-

gestellte Milchkaseingelatine enthlt demnach 2,5 proz. Kasein und
8 proz. Gelatine.

V. und VL Milchei wei gel atin e und Milch eiweia gar.
Die Anfertigung dieser Nhrbden schliet sich, was die Mischung
von Molken und Gelatine, resp. Agar-Agar betrifft, vllig an die ent-

sprechende Bereitung der Milchpeptonnhrbden an, nur dass anstatt

des Peptons eine gesttigte Lsung von Natron-Albuminat hinzugefgt
wird. Was die Menge der zugesetzten Albuminatlsung betritt't, so

haben wir Versuche mit 212^1^ angestellt und als das geeignetste
einen Zusatz von 10^ j^ gefunden. Zur Herstellung des Natron-Albumi-

nats verfahren wir folgendermaen: Das Eiwei von frischen Hhner-
eiern wird in einer flachen Schale mit einem Glasstbchen tchtig

gerhrt und, mit dem Umrhren fortfahrend, so lange tropfenweise
mit einer konzentrierten Natronlauge versetzt, bis alles zu einer festen

durchsichtigen Gallerte erstarrt ist. Dieselbe wnrd alsdann in kleine

Stcke zerschnitten, in einen Kolben mit destilliertem Wasser einge-

tragen, nach kurzem Umrhren das Wasser abgegossen, durch frisches

ersetzt, und das Waschen so lange fortgesetzt, bis die letzte Portion

Wasser nur schwach alkalisch reagiert. Das so gereinigte Natron-

30^
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Albuminat wird wiederum iu einen Kolben mit gleichem Volumen

destillierten Wassers eingetragen, der Kolben mit einem Wattepfroi)fen
versehen und '/^ ^j^ Stunde lang im Dampfapparatc erwrmt. Das
Albuminat wird dadurch vllig gelst, die Lsung enthlt nur einen

sprlichen flockigen Niederschlag und wird deshalb filtriert. Die mit

so hergestellten gesttigten Lsungen bereiteten Nhrbden sind vllig

durchsichtig, nur leicht gelb gefrbt, trben sich weder beim Auf-

kochen, noch beim Erkalten, und geben mit Essigsure einen reichen

Niederschlag, je nach dem Gehalt an Albuminat.

Lsst man das frisch bereitete Alkali-Albuminat ohne es auszu-

waschen einige Stunden stehen
,

so verflssigt es sich von selbst zu

einer dicken gelben, stark alkalisch reagierenden Flssigkeit, w^elchc

dieselben Eigenschaften besitzt wie die gesttigten Lsungen, aber

wegen zu starker Alkaleszenz fr die Bereitung unserer Nhrbden
nur wenig geeignet ist.

Was den Nhrwert unserer Nhrbden betrifft, so haben die von

uns angestellten Zchtungsexperiniente sie als hchst schtzenswerte

und in hohem Grade brauchbare Substrate erwiesen. Wir haben es

vorgezogen am meisten pathogene Mikroorganismen zu zchten und

bisher keine gefunden, welche auf andern Nhrmitteln gedeihen,
unsere Nhrbden aber verschmhten. Bisher haben Avir folgende
8 Bakterienarten mit besonderem Erfolge gezchtet: 1) Bacillus tuallei,

2) Bacillus typh abdominalis, 3) Kotnmabacillus cholerae asiaticae,

4) Bacillus tussis convuls., 5) Staphf/lokokkus jJi/ogenes albus, 6) Staphyl.

pyog. aureus, 7) Bacillus anthracis, 8) Pneumokokkus Friedlnderi.

1) Der Rotzbacillus gedeiht auf den Milchpeptonnhrbden
am besten im Brtschranke bei etwa 3738*' C. Bei Zimmertempe-
ratur kommt er nur kmmerlich oder vielmehr gar nicht zur Entwick-

lung. Im Brtschranke aber ist sein Wachstum ein beraus rasches

und ppiges. Schon am zweiten Tage nach der Aussaat bildet sich

auf der freien Oberflche des Agar ein dichter, mattweier Ueberzug,
der bis an die Rnder des Reagensglschens reicht, mit der Zeit

immer mehr an Mchtigkeit gewinnt und dabei ein hchst eigentm-
liches Geprge annimmt, Anfangs mattwei, bekommt die Kultur

nach Verlauf von 3 4 Tagen eine bernsteingelbe, leicht ins Orange

si)ielende Farbe, welche an der Unterflche immer mehr an Intensitt

zunimmt und im Anfange der zweiten Woche braunrot erscheint. Die

Kultur gewhrt dadurch einen so charakteristischen Anblick, dass

eine Verwechslung mit einer andern Bakterienart kaum mglich ist;

sie erscheint nmlich deutlich in zwei dnne Schichten geteilt: in eine

obere orangegelbe und eine untere braunrote. Auf den Milchalbuminat-

nhrbden mit Zusatz von 10/o einer gesttigten Albuminatlsung

gedeiht der Rotzbacillus auch bei Zimmertemperatur, weshalb wir

ihn auch auf Gelatine zchteten. Bekanntlich ist es bisher nicht ge-

lungen diesen Bacillus bei Zimmertemperatur zu zchten, weshalb
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sein Verhalten zu Gelatine auch nicht bekannt war. Lffler^)
yAichtete zwar den Rotzbacillus auf Gelatine bei 22" C., da aber bei

dieser Temperatur die Gelatine von selbst sich zu verflssigen beginnt,

so war daraus nichts sicheres zu entnehmen. Aus unsern Erfahrungen
hat sich ergeben, dass der Rotzbacillus am zweiten oder dritten Tage
nach der Aussaat im Reagensglschen auf der Gelatine ein neues

dnnes Hutchen bildet, Avelches auf der Oberflche der verflssigten

Gelatine schwimmt. In den folgenden Tagen wird das Hutcheu
immer breiter und dicker, und zu gleicher Zeit macht auch die Ver-

flssigung der Gelatine Fortschritte, wobei die Bakterien nur langsam
und sprlich zu Boden sinken, der bedeutendere Teil aber auch in

altern Kulturen an der Oberflche bleibt. Wir wollen darauf aufmerk-

sam machen, dass fr das Gedeihen des Rotzbacillus, wenigstens auf

unsern Nhrbden, deren Reaktion von hchster Bedeutung ist. Eine

nicht sehr schwache, vllig deutliche Alkaleszenz stellt das Optimum
dar. Bei schwach saurer und besonders bei neutraler Reaktion

kommt er zwar zur Entwicklung, aber sehr langsam und ohne dabei

das oben geschilderte eigentmliche Geprge aufzuweisen.

2) Der Konnnabacillus cholerae asiaficae gedeiht auf allen unsern

Nhrbden sehr gut und stellt dieselben "Wachstumseigentmlichkeiten

dar, welche ihn auch sonst kennzeichnen. Was die Reaktion betrifft,

so hat sich auch in unsern Zchtungsexperimenten der Kommabacillus

als sehr empfindlich dagegen erwiesen
,

bei saurer und selbst neu-

traler Reaktion ist er gar nicht zum Wachstum zu bringen.

3) Das Wachstum des Staphylokolckus pyog. albus ergibt nichts

besonderes.

4) Der Staplitiloliolxhux pi/oyen. aureus dagegen gedeiht auf allen

unsern Nhrbden und besonders auf dem Milchkaseinagar vortreff-

lich und gibt eine bei weitem glnzendere, intensivere Frbung als

es auf den entsprechenden Fleischpeptonbden der Fall ist. Der

Staphi/L aureus verfgt ber eine gewisse Breite der Reaktion, er

gedeiht nicht nur bei neutraler, sondern auch bei saurer Reaktion;

in letzterem Falle aber erscheint die Kultur fast farblos.

5) Der Pneumokol-kus Friedlnderi entwickelt sich auf den Milch-

nhrbden vortrefflich gut, auf der Gelatine seine bekannte Nagel-
form beibehaltend.

6) Auch das Wachstum des Bacillus typhi abdominalis geht

ganz in der fr die Kulturen auf Fleischpeptongelatine und Fleisch-

peptonagar bekannten Weise vor sich. Das Wachstum findet haupt-

schlich auf der Oberflche des Nhrbodens statt, wo sich ein zarter,

perlmutterartig schimmernder feuchter Ueberzug bildet, der nach Ver-

lauf von 4 5 Tagen bis an die Rnder des Reagensglschens hinan-

reicht. Auf den Eiweinhrbden wclist er etwas langsam.

1) Arbeiten des kaiserl. (lesundheitsamtes, 1886.
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7) Der Bacillus anfhracis zeigt in seinem Waclistuni auf unsern

Nlirbden nichts besonderes. Auf der freien Flche des Nhrbodens
bildet sich eine dicke weie Schicht, welche eine Verflssigung- der

Gelatine zur Folge hat, wobei die Kultur allmhlich zu Boden sinkt,

so dass sie stets in der Tiefe der verflssigten Gelatine liegt, deren

obere Schichten durchaus klar und frei von Bakterien erscheinen.

Auf schrg erstarrtem Milchpeptoiiagar, Milchkaseingar u. s. w. bildet

der Milzbrandbacillus einen mattweien zhen Ueberzug, der sich

leicht von der Unterlage abheben lsst.

8) Der von Prof. Afanassjew^) isolierte und eingehender be-

schriebene Keuchh ustenbacillus bietet in seiner Entwicklungs-
weise auf den Milchnhrbijden einige kleine Eigentmlichkeiten dar.

In der Stichkultur auf Fleischpeptongelatine geht sein Wachstum in

der ganzen Ausdehnung des Impfstichs, bis an sein uerstes Ende

ziemlich krftig von statten; auf der freien Flche des Nhrbodens

dagegen bildet sich nur ein dnner, sehr zarter, wei schimmernder

Ueberzug, der nie bis an die Rnder des Reagensglschens hinan-

reicht. Auf der Milchpepton
- und Milcheiweigelatine nimmt das

"Wachstum auf der Oberflche mit der Zeit an Ueppigkeit zu, und es

bildet sich hier ein mig dickes flaches, grauweies Knpfchen mit

gelappten oder runden Rndern, die ebenfalls nie bis an die Wand
des Reagensglschens reichen.

An das soeben Gesagte mchten wir schlielich noch ein paar
kurze Bemerkungen anknpfen. Es fllt uns nicht ein in unsern

Nhrbden ein Substrat zu erblicken, von dem etwa ganz besondere

bakteriologische Erfolge zu erhoffen wixren. Fr die Mehrzahl der

bereits bekannten INIikroorganismen gengen ja die bisher gebruch-
lichen Zchtungssubstrate vollstndig, doch mchten wir auf zwei

Punkte aufmerksam machen. Aus den oben angefhrten Zchtnngs-

erfahrungen hat sicli nmlich ergeben, dass auf unsern Nhrbden
einige Bakterienarten (der Rotzbacillus

,
Bac. tussus co7ivuh

,
der

Stapliyl. aurens) nicht nur in gedeihlicher Weise, sondern auch (und

wir legen grade hierauf besonders groen Wert) unter Aeuerung
ganz bezeichnender Erscheinungen zur Entwicklung kommen, so dass

sie vielleicht eine wesentliche Handhabe bieten knnten um Arten

von einander zu unterscheiden, welche in ihren Wachstumseigentm-
lichkeiten auf andern Nhrbden verwechselt werden knnen.

Ein anderer wertvoller Vorzug der festen Milchnhrbden ist die

relativ niedere Erstarrungstemperatur des Agars. Whrend der Fleisch-

peptonagar schon bei SS" C, hufig bei 40** C erstarrt, stellt sich

bei dem Milchpepton, Milchkasein und Milcheiweiagar das Festwerden

erst bei 35-37 C ein.

1) St. Petei-sburger mediz. Wochensclir., 1887, Nr. 39 ^'^.
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