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bei der seifenfreien Probe No. 1, well erstere statt mit Butter mit dem pottaschehaltigerr 
Zwiebackextrakt hergestellt war. 

Das abweichende Verhalten der Probe 1#o. 5 gegeniiber der Probe 1#o. 4 ver- 
m6gen wir vorl~ufig nicht zu erkl/£ren. Da der Probe :No. 5 etwa dieselbe Menge Seife 
zugesetzt war wie der Probe ~o. 2, so h~tte der Laugeverbrauch bei der Probe 1#o. 5 
auch etwa 0,6 ccm mehr beLragen mfissen als bei Probe 1#o. 4, also etwa 1,04 ccm. 

Fassen wit die Ergebnisse vorstehender Versuche und Untersuchungen zusammen,. 
so ergibt sich folgendes: 

1. Geringe Mengen noch unzersetzter Seife lassen sich dem Zwieback am bester~ 
dutch absoluten Alkohol entziehen, da bei Anwendung yon verdfinntem Alkohol auch 
Brots/iuren in LSsung gehen, welche die Selfe spalten. 

2. Die Seifenmengen, welche bei der Herstellung yon Zwieback in Frage kommen, 
werden beim G~ir- oder Backprozel~ gespalten in Alkali und freie Fetts/~uren und Mind 
im fertigen Zwieback als Seife nicht mehr nachweisbar. 

3. Hierdurch tritt gegeniiber seifenfreiem Zwieback eine ErhShung der Aschenal- 
kalit/~t und der im Alkohol-~_ther 15sliehen freien Sauren ein. Erstere kann allerdings, 
durch Verwendung yon Zwiebackextrakt, welches Pottasehe enth/~lt, letztere dutch 
Butter mit hohem S/~uregrad beeinfiu~t werden. 

Ob die Asehenalkalit/~t, der im Alkohol-J~ther tSs]iche Sauregehalt und eine 
n/~here Untersuchung des extrahierten Gesamtfettes zum indirekten Nachweis eines 
Zusatzes yon Seifen bezw. eines seifenhaltigen Zwiebaekextraktes ffihren kSnnen, soil 
dutch weitere Untersuchungen erlnittelt werden, fiber die wir demn/iehst berichten 
werden. 

Uber Yoghurt. 
Yon 

Dr. F ranz  Fuhrmann~ 
Privatdozent ffir technische Mykologie an der Technischen Hochschule in Graz. 

M i t t e i l u n g  aus dem B o t a n i s c h e n  I n s t i t u t e  der T e e h n i s c h e n  H o c h s c h u t e  
in @raz. (Vors tand :  Professor F r i e d r i c h  Reini tzer . )  

Die unter dem 1#amen ,,Yoghurt" oder ,,Yao~rt" in Bulgarien und in der Tfirkei 
liingst welt verbreitete und viel genossene Sauermilch bfirgert sich dank ihrer hervor- 
ragend gfinstigen Eigenschaften ffir die Verdauungsorgane des Menschen auch langsam 
in unseren LSndern ein. Sic wird yon Arzten besonders bei StSrungen der Verdauung 
und anormaler Darmf/iulnis vie]fach angewendet und sell sich dabei sehr gut bew~hrt 
haben. Diesbeziiglich sei bcsonders auf die Untersuchungen von M e t s c h n i k o f f ,  
C o h e n d y ,  T i s s i e r  und K a t s c h i  verwiesen. Wegen ihrer verh/iltnism/if~ig leichten 
Verdaulichkeit und Ausnutzbarkeit verdient sie in weitere Kreise als Getr/~nk bezw. 
als t/~gliches 1#/~h~3?r/~parat eingeffihrt zu werden. 1#ach den Angaben yon P. v a n  
d er  W i e l e n  I) wird der Yao~rt im Mutterlande, der Tfirkei, ]n folgender Welse be- 
reitet: Kurz abgekochte Milch wird langsam auf eine Temperatur abgekiihtt, die die 
Hand noch leicht auszuhalten vermag und dann mittels einer Spritze unter die beim 

1) Pharmazeutisch Weekblad 1905, 4~, 325; diese Zeitschrift 1906, 11, 609. 
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Abkiihlen entstandene tIaut mit dem entsprechenden Ferment geimpft. Das Ferment 
ffihrt den Namen ,,Mala" und wird dadurch gewonnen, dal? man etwas yore Yao5rt 
des Vortages in Milch aufsehwemmt. Um nun die G~irung bel erhShter Temperatur 
durchzuftihren, umgibt man die warmen T6pfe mit Lappen u. dergl., slso schlecht 
W~trme ]eitenden Stoffem Schon nach 4 - -5  Smnden ]st die Milch zu einer weil3en 
Masse geronnen und kann naeh vollsffmdigem Erkalten genossen werden. V a n  d e r  
W i e 1 e n hat nur mit Konstantinopeler Yao~rt diese SauerIniteh hergestellt, indem 
er mit dem Urprodukt sterilisierte Milehproben verlmpfte und bei 40 o C der Giirung 
fiberlieg. Naeh dreistfmdiger G/irung erhielt er die vollstiindig geronnene Sauermilch, 
deren ehemische Analyse einen Gehalt yon 0,5°/o Milehs~iure und 0,25 °]o AIkohol 
aufwies. Nach einem zweiten, in der Tfirkei iiblichen Herstel|ungsverfahren durch 
Versetzen der Milch mit Regenwasser gelang es v a n d e r W i e 1 e n nlcht, diese Sauer- 
milch zu erzeugen. 

Es ]st klar, d ab  die Main gewig nicht nur einen einzigen G~rungserreger ent- 
hiilt. Dies geht schon aus der ganzen Darste]lungsweise hervor. R i s t  und K h o u r y  l) 
untersuehten mykologiseh ein dem Yoghurt verwandtes Milchpr~parat, das ,,Leben 
raib" der _Agypter. Die genannten Autoren konnten daraus ftinf versehiedene Mikro- 
organismen zfichten, die gemeinsmn die fiir dieses Getr~ink eigentiimliehe G'~rung 
durehffihrten. G u e r b e t ~) fand nun be] seinen eh?misch-rnykologisehen Untersuehungen 
~'on Yoghurt versehiedener Herkunft eine fihnliehe Flora, in einem Falle die g]eichen 
En'eger, und zwar den Streptobacillus Leben]s, Bacillus Lebenis, Diplocoeeus Lebenls, 
Saecharomyces et Mycoderma Lebenis. In den anderen F~illen konnte er nut die 
Anwesenheit der Streptobadllen und Diplokokken feststellen. 

Fiir die tterstellung des Yoghurt im Hause bringen ein Pariser und ein Berliner 
Laboratorium ein weiBes k6rniges Pr~tparat in den Handel, das unter dem Namen. 
,,bulgarlsehe Maya", bezw. ,,Maya-(Ferment)Mtihlradt" geht. Mir stmld das Par]set 
Prfiparat in genfigender Menge zur Verftigung; weshalb sieh die :folgenden Angaben 
nur darauf beziehen. So viel sieh aber nach einigen wenigen, hier nieht zu berg&- 
siehtigenden Untersuehungen mit dem deutsehen Pi'/iparat aussagen l~igt,, ]st das 
Produkt der G/irung be] be]den Prgparateu gewig nieht nennenswert versehieden. 

Da die Mykologie des Yoghurt hier nur nebenbei erwS~hnt sei, besehriinke ieh 
reich nur auf einige kurze beziigliehe Bemerkungen. Ira geffirbten mikroskopisehen 
Pr/~parat, das direkt dureh Aufsehwemumng der bulgarisehen Maya in Wasser her- 
gestellt wurde, gewahrt man eine groge Anzahl kugeliger Bakterien, die aber nieht 
den Eindruek eehter Coeeaeeen hervorrufen, sondern sehr kurze und an den Enden 
abgerundete Sthbehen darstellen, sie sind in ausgesproehenen KettenverNinden angeordnet. 
Daneben gewahrt man noch in we]tttus geringerer Anzahl sehlankere, ebenfalls zu 
Ketten vereinte Stgbchenbakterien und in sehr geringer Menge HefezelIen. Dutch 
das Plattenverfahren mit Molken-Agar und Fleisehwasser-Pepton-Agar konnte ieh nun 
drei Mikroorganlsmen rein zfiehten, von denen die sehlankeren Stabchen die Milch 
weder nennenswert siiuerten noeh eine Gerinnung derselben hervorbraehten. Sie kamen 
aus diesem Gmnde be] den weiteren Untersuehungen nieht in Betraeht. Dann fund 
sich noeh eine sporenbildende Saeeharomyees-Art, die mit den elliptisehen Bierhefen 
groge Ahnliehkeit besag und nur in fiugerst spiirtieher Menge vorhanden war. Da den 

1) Annales de t'Institut Pasteur 1902, 16, 65. 
~) Compt..reml. de s~ance de ]a Soc.i~t6 de Biologie 1906, 60, 495. 
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Helen augenscheinlich nut eine nebenhergehende Alkoholgiirung zugesproehen werden kann, 
die bei diesem Getr/ink keine Rolle spielt, fanden sie auch keine weitere Berftcksichtigung. 
Die Formen der dritten Art waren in weitaus grSgter Menge zugegen und gehSren zur 
groSen Gruppe der milchs~turebildeuden Streptobacillen. Die Bakterien haben eine 
fast kugelige bis elliptische Form, je naeh ihrem Entwickelungszustande. Sie sind naeh 
G r a m  gut fiirbbar und behalten den Farbstoff entweder homogen im ganzen Proto- 
plasma, ocler in alteren Entwickelungsstadien nur in einzelnen Teilen desselben. Auch 
mit den iibrigen wiisserigen AnilinfarbenlSsungen, die bei bakteriologischen Unter- 
suehungen fiblieh sind, fiirben sie sieh gut und leicht in der vorgeschriebenen F/~rbe- 
zeit. Die mit wiisseriger MethylenblaulSsung gef~rbten Prii, parate zeigen besonders 
sch(in die Differenzierungen im Protoplasma. Die Streptobacillen waehsen auf allen 
fibliehen 5Yi~hrbSden bei der Anwesenheit von Saceharose, Glykose oder Milchzucker 
und einer hSher zusammengesetzten Stickstoffquelle, wie Pepton, Casein u. dergl. Am 
besten gedeihen sie bei einer Temperatur yon 37--44 o C. In tier sterilen Milch ver- 
ursaehen sie bei der genannten Temperatur schou nach wenigen Stunden vollstiindige 
Ausf/tllung des Caseins, das eine feinflockige Beschaffenheit zeigt. Das Gerinsel wird 
selbst nach langer Zeit nicht wieder gelSst. Es fehlt welter jede Gasbildung und die 
Milehkulturen zeigen den gleiehen, nicht naher zu beschreibenden typischen Gerueh, 
wie ihn der Yoghurt aufweist. Auf Molken-Gelatine oder Fleisehwasser-Gelat~ne mit 
Milchzucker ist das Waehstum dieser Bakterienart bei Zimmertemperatur nur auSerst 
langsam und sp/irlich. Eine Peptonisierung des ~/ihrsubstrates finder dabei nieht statt. 

Bei der Untersuchung, inwieweit die genannten Mikroorganismen bei der Yoghurt- 
G/irung eine Rolle splelen, hat sich die interessante Tatsache herausgestellt, daS in erster 
und einziger Linie dle letztgenannten Streptobaeillen jene Ver~inderungen in der gekoeh- 
ten Milch hervorrufen, die dem Yoghurt eigentfimlich sind, n/imlich die sehwache Milch- 
s/iuregarung und die Bildung eines eigenartigen angenehmen Riech- und Geschmack- 
stoffes ohne A]koholgiirung und Gasentwiekelung. Vergleicht man nKmlieh den mit 
der Original-Maya und mit diesen Streptobacillen allein hergestelhen Yoghurt, so finder 
man im Geschmaek und irn Aussehen keinen Unterschied, denn die geringe im ersten 
Fall auftretende Alkoholg/irung produziert nur so geringe Mengen )~thylalkohol, da$ 
sie den Geschmack des Getrankes nieht merkbar beeinflussen. Die chemisehe Analyse 
der beiden Proben besffitigt iibrigens die bereits im Gesehmack ausgesprochene ~_hnlich- 
keit derselben. 

In der bereits angezogenen, kurzen Mitteilung yon G u e r b e t  linden wit in den 
Schlu~s/itzen angeffihrt, da$ nur die Streptobacillenart, die der genannte Autor isolieren 
konnte, die Yoghurtg/irung verursacht. Allerdings sol]en nach G u e r b e t diese Bacilleu 
auch Alkohol bilden und tier im Yoghurt des Handels nachweisbare Alkohol soll 
gerade auf die Tfi.tigkeit dieser Mikroben zuriickzufiihren sein. l~ach meinen Versuchs- 
ergebnissen ]:ann ich der letzteren Ansehauung nieht beipflichten, denn wie aus den 
spiiteren Tabetlen fiber die Zusammensetzung des Yoghurt zu ersehen ist, konnte die yon 
mir rein geziiehtete Streptobacillenart in der Milch keine Alkoholg~irung verursachen, da 
sich im fertigen Produkt weder Alkohol noch Aldehyd naehweisen lieS. 

Mit der aus Paris stammenden bulgarischen Maya stellte ieh nun nach folgender 
Vorsehrift ~) eine Yoghurt-Probe her: Auf dem Wasserbade wurde 1 1 Grazer Handels- 
kuhmilch auf ungef/ihr das bathe Volumen eingeengt, dann davon die H~tfte in einen 

1) Vergl. auch D. L. R e in h a r d t, NIedizinisch hygienische Umschau ; Kosmos 1906, 167. 
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sterilen, mit Wattebauseh versehlossenen Rundkolben geffitIt und einmal dureh 
25 Minuten im strSmenden Dampf  sterilisiert. Der Rest der Probe wurde gleleh be- 
handelt und so~ort auf selnen Gehalt  an Casein und Albumin, Fett, S~ure, Milch- 
zucker und fettfreie Trockensubstanz untersueht. Es  kamen dabei die in der l~ahrungs- 
mittelchemie tiblichen lVlethoden zur Anwendung. Casein und Albumin wurde gewichts- 
analytisch nach Ftillung mit veMfinnter Esslgs~ure bestimmt, der Fettgehalt 1) ebenfalls 
gewiehtsanatytisch naeh dem T r o c k n e n  mit Sand im t t  o f f m ei s t e r 'sehen Seh{ilchen, 
die St~ure dureh Titration mit bT.-~'atronlauge unter Anwendung yon Phenolphtalein 
als Indikator, der Milchzucker durch Gewiehtsanalyse 2) im Filtrat der nach R i t t -  
h a u s e n  ausgef~llten Gesamt-Eiweit~stoffe und die fettfreie Trockensubstanz durch 
W~igung des mit ~ ther  yore ])'ett befreiten Rtiekstandes bei der Fettbestimmung. Die 
sterilisierte Probe wurde nun mit 1/~ ccm (auf 250 ecru eingeengte Milch) bulgarischer 
Maya infizlert und sieben Stunden lung bei einer Temperatur von 40 o C gehalten. 
In  dieser Zeit wurde das Casein vollst~indig gefiillt in Form eines mehr grobflockigen 
~iederschlages. Aul]erdem hatten sich am Boden des Kulturgefiit~es Klumpen yon 
verscbiedener GrSl~e aus zu~ammengeballten Caseinmassen gebildet, die yon Bakterien 
durehwuehert waren und sich nur ziemlich schwer zerschiitteln liel~eu. Unmittelbar 
unter der Rahmsehiehte zeigfe sich eine sehmale Zone von gelblicher Molke. Diese 
Probe wurde nuu langsam auf Zimmertemperatur abgekfihlt und ebenfalls auf ihren 
Gehalt  an Casein und Albumin, Fett, S{iure, Milchzueker and fettfreie Trockensubstanz 
untersucht und im Destillat der Molke noch der etwa entstandene Alkobol refrakto- 
metrisch naehzuweisen versucht. In  der fo]genden Tabelle I sind die Ergebnisse der 
Bestimmungen an frisch eingeengter Milch und an siebenstfindigem daraus bereiteten 
Yoghurt zusammengeste]lt : 

Tabelle I. 

I00 g Yoghurt 
I00 g eingeengt~e (7 Stunden bei 40~ C) Bestandteile ~Iil eh enthielten 

enthielten 

Casein + Albumin . . . . . . . . . . . .  
Feint . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Milchzucker . . . . . . . . . . . . . . .  
Gesamts~ure, als Milchs-~ure berechnet . . . . . .  
]~'ettfreie Trockensubstanz . . . . . . . . . .  
Alkohol . . . . . . . . . . . . . . . .  
Aldehyd . . . . . . . . . . . . . . . .  

5,090 g 
5,780 
7,210 , 
0,145, 

14,800, 

4,410 g 
5,740 , 
6,873 , 
0,344 

14,892 , 
0,090 , 
Spuren 

Aus dieser Zusammenstellung geht ohne weiteres hervor, dab grSl~ere Vert~nde- 
rungen nur im Casein- und Albumingehalt  und in der Laktosemenge zu verzeichnen sind. 
Es  werden also verhtiltnismfiBig kleine Mengen yon Eiweifisubstanzen aufgespatten. 
Dem Verlust an Milchzucker entspricht ungef{ihr die Menge der gebildeten Milch- 
s~iure und des entstandenen Alkohols. 

i) K 5n i g, die Untersuchung landwirfsehaftlieh and gewerblich wichtiger Stoffe; 2. Aufi. 
Berlin 1898, 345. 

~) Ebendort, S. 360. 
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G u e r b e t's Analysenzahlen kSnnen mit diesen Werten nieht ohne weiteres ver- 
glichen werden, da der genannte Autor keine Zahlen ffir die einzelnen Bestandteile 
der unver/~nderten~ zu seinen Versuchen verwendeten Milch angibt. Immerhin seien 
seine Ergebnisse bier kurz wiedergegeben. Es handelte sieh urn zwei Proben k/£uf- 
lichen Yoghurtes, yon denen die erste die elngangs erw~hnten ffinf Mikroorganismen 
enthielt, die zweite dutch Djplokokken und Streptokokken vergoren war. 24 Stunden 
nach der G~rung kamen sit zur Untersuchung. Aui~erdem fertigte G u e r b e t  noeh 
eine Yoghurtprobe an, indem er auf das halbe Volumen eingedampfte Milch mit derr 
bezeichneten 5 Mikroorganismen impfte und 5 - -6  Stunden der G/irung bei 450 C ~ 
iiberliel~. Er gibt nur den Gehalt an Milchs/iure, flfichtigen S/~uren, als Essigs~ure 
bereehnet, und Alkohol an, n/~mlleh: 

Probe I Probe ]I Probe ]II 
Milchs~ure . . . . . . . . . . . . .  0,560 °/o 0,480 °/o 0,340 °/o 
Fhichtige S~ure, a.ls Essigs~ure berechnet, . 0,012 , 0,019 , 0,011 
Alkobol . . . . . . . . . . . . . .  0,017 , 0,023 , 0,012 , 
Aldehyd . . . . . . . . . . . . . .  Spuren Spuren Spuren 

Man ersieht daraus sofort, da~ im Milchs~iuregehalt die I I L  Probe mit meinen, 
setbst hergestellten Pr~iparat am besten fibereinstimmt, dal~ abet in bezug auf der~ 
Alkoholgehalt grol~e Schwankungen vorliegen. Der verh~iltnismlil3ig niedrige Gehalt 
ist vielleieht auf die um 5 o h6here G~rungstemperatur zurfickzuffihren, wobei nattirlich 
die T~tigkeit der Hefezellen noch mehr zuriicktritt. 

In der nun folgenden Versuehsreihe sah ich yon dem Ehldampfen der Kuh- 
milch auf das halbe Volumen ab und verwendete durch fraktlonierte Sterilisatlon be~ 
1000 im strSmenden Dampf steril gemachte Milch. Die jedesmalige Erhitzung dauerte 
20 Minuten. ~Bei diesen Versuehen stellte es sich heraus, daf~ erst eine je 20 Minuten 
dauernde Erhltzung an ffinf Tagen ausreieht, um die Milch sicher bakterienfrei zu 
erhalten. Engt man die Milch auf dem Wasserbade .ein, wobei sie eine Tcmperatur 
yon etwa 850 C annimmt, so bekommt man niemals ein steriles Produkt. Die SterJli- 
sierung im Autoktaven unter erh6htem Druck bei 105--115 o C wfirde allerdlngs i~1 
kurzer Zeit die Milch keimfrei machen, doch erleidet dadurch der Milchzucker Ver- 
~nderungen, die nicht w~'msehenswert erscheinen. Aus diesen Grfinden ist eine fraktio- 
nlerte Sterilisierung "m strSmenden, nicht fiberhitzten Dampf am zweckma$igsten, zumal 
der beim erstmaligen Koehen besonders stark in den Vordergrund tretende Kochge- 
schmack dureh die nachfo]gende G/irung vollst~ndig verschwindet. 

Sterile Milch infizierte ieh nun mit der Original-Maya und fiberliel~ sic 24 Stundea~ 
lang der G/irung bei 40 o C. Zugleieh verlmpfte ieh andere Proben der sterilislerten 
Milch mit den frfiher n/iher beschriebenen Streptobaci]]en atlein und untersuchte diese 
Probe ebenfalls naeh 24-stfindlgem Stehen bei 40 o C. Warum gerade diese Bak- 
terienar~ in Reinkultur versucht wurde, habe ich elngangs bereits dargelegt und wieder- 
hole nur, dab aus Vorversuchen ersiehtlieh war, dal~ nut" durch sit die Milch an- 
n~hernd ebenso ver/~ndert wurde, wit durch dig Original-Maya. DiG folgende Tabelle I I  
enth/ilt die Ergebnisse der Analysen der sterilisierten ursprfinglichen Milch, des dureh 
Reinkultur mit Streptobacillen erhaltenen Yoghurts und des mi~ Maya aus Paris her- 
gestellten Yoghurts. 
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Tabelle II. 

I00 g tier 100 g des mit~ 100 g des mit 
verwend~ten / Streptobacillen ~aya (Paris) 

Bestandteile sterilisierten I hergestellten hergestellten 
Kuhmileh ] Yoghurgs Yoghurts 
enthielten en~hiel~en enthiel~en 

Casein ~ Albumin . . . . . . . . . . . .  
Fett . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Milchzueker . . . . . . . . . . . . . . .  
Nichtflachtige S~ure, als Milehs~ure berechne~, . 
Fltichtige Saure, als Essigsiiure berechnet,. 
Fettfreie Trockensubstanz . . . . . . . . . .  
AIkohol . . . . . . . . . . . . . . . .  
Aldehyd . . . . . . . . . . . . . . . .  

3,7290 g 
3,1320 , 
4,8310 . 
0,0937 . 

0 
9,6680 . 

0 
0 

3,6854 g 
3,12t0 , 
4,2210 . 
0,5580. 
0,0174 . 
9,6870, 

0 
0 

3,8380 g 
3,0890 
3,8200 , 
0,6201 . 
0,0264 

10,14:10 ,, 
0,0890 , 

Spuren 

Diese Zusammenstdlung ergibt, daft der eigentllche Unterschied zwischen den 
beiden Yoghurt-Proben in dem Fehlen des Alkohols und in der Verminderung der 
flfichtigen S/iuren bei dem mit Reinkulturen des Streptobaeitlus hergestellten Yoghurts 
besteht, abgesehen von dem geringeren Verbrauch an EiweiftsWffen im letzteren Falle. 
Aueh der Milchzuckergehalt ist hier ein hSherer und es entsprieht der Verbrauch aal 
Laktose nahezu genau der Menge 'der gebildeten Milchsaure. Die Fettmenge erleidet 
bei der Verwendung der Reinkultur zur Garung ebenfalls sozusagen keine Abnahme, 
wiihrend bei dem Gebrauch der Mischkultur immerhin etwas fiber 1 Prozent davon 
gespalten Mrd. Es ist also tatsiiehlieh dargetan, dag bei der Yoghurt-Giirung gerade 
die Streptobaeillen die wesendiche Rolle spielen, indem sie die Milehsiiuregiirung 
durehffihren und dabei dem Endprodukt jenen Gesehmaek verleihen, der ffir Yoghurt 
typiseh ist, der dutch das aus mehreren Mikroorganismenarten bestehende~ Maya- 
Ferment vergoren wurde. Naehdem nun dutch die Untersuehungen der Mediziner 
gerade der Milehs~iure die Unterdrtiekung derjenigen Bakterienarten zugeschrieben 
wird, die bei der I-Iervorrufung der Darmfiiulnis und ihren sehweren Folgeers&ei- 
nungen besonders beteiligt sind, so ist nieht daran zu zweifeln, daft der dutch Rain- 
kultur gewonnene Yoghurt ebenso wirksam ist, wie die dureh Misehkulmren er- 
zeugte Sauermileh. t)berdies wird dureh die Verwendung yon absoluten Relnkul- 
turen noeh der Vorteil geboten, ein m5gliehst einheifliehes Produkt verabfolgen zu 
k6nnen. 

O ue r  b e t  hat nun ebenfalls zwei Yoghurte dargestellt, die er dutch Vergfirung 
mit tIefe und Bacillus Lebenls einerseits und Vergi~rung mit Reinkulturen yon Strepto- 
bacillus anderseits erhielt. Fiir ersteres Produkt gibt er eine Milchs~iuremenge yon 
0,41 °]0, ferner flfiehtige S/iuren 0,021 °/o, Alkohol 0,019 0/o und Spuren yon Aldehyd an. 
Der mit Streptobaeillen hergestellte Yoghurt enthielt nut 0,38 °/o Milehs~iure, 0,017 °/o 
flfiehtige S~iuren, 0,016°/o Alkohol und Spuren yon Aldehyd. Wie ieh sehon ein- 
nml erwi~hnte, g'elang es mir niemals, weder gewiehtsanalytiseh noeh refraktometriseh 
in dem mit Streptobaeitlen erzeugten Yoghurt aueh nut spurenweise Alkohol naehzu- 
weisen, abgesehen vom negativen Ausfall der mig dem Destillat angestellten fibliehen 
qualitativen geaktionen auf Alkohol, bezw. Aldehyd. Deshalb kann ieh reich nur 
mit dem zwelten Sehluftsatz G u e r b e t's, daft die Streptobaeillen genfigen, die Yoghurt- 
giirung durehzuffihren, einverstanden erkl~iren. 
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Ich habe frfiher erwiihnt, dat~ sich die Herstellung des Yoghurt mit Reinkulturen 
des Streptobacillus aus verschiedcnen Griinden empfiehlt. Tun ist es eine bekannte 
Tatsache, daf~ sich Bakterien in den flfissigen Kulturen nur beschriinkte Zeit lebend 
erhalten, und die Versendung und Einffihrung derselben wegen der Zerbrechlichkeit 
der Kulturglfiser und der Schwierigkeiten des bakteriendichten und wasserdichten Ver- 
schlusses wenig eignen. ~ach dem Verfahren yon D y b o w s k i 1) gelingt es leicht, 
auch die Streptobacillen allcin in Form eines ]:Srnlgen Pulvers zu gewinnen und 
durch einlge Zeit in diesem Zus~ande ]ebend zu erhalten. Das Verfahren besteht 
darin, dab man das Casein auf einem Tuch mit engen Maschen abfiltriert und wenig 
auspreSt. Das Casein wlrd nun mit Calciumcarbonat im gleichen Gewicht gemischt 
und in der Luftleere bei 250 C fiber Calciumoxyd getrocknet. Es ist selbstversf~nd- 
lich, da$ nur mit vorher sterilisierten Ger/iten gearbeitet werden und das Pulver nur 
in sterilen RShrchen in den Handel gebracht werdell darf. Meine diesbezfiglichen 
Versuche haben ergeben, da$ so behandelte Streptobacillen aus vergorener Milch noch 
nach zwei Monaten anstandslos die Yoghurtgiirung hervorrufen. Uber 1Kngere Auf- 
bewahrungszeiten babe ich keine Erfahrung. Die von D y b o w s k i  bereitete Masse 
bildete noch nach drei Monaten Yoghurt. 

Wenn wir fiberdies noch einen vollstSndig gleich zusammengesetzten Yoghurt 
dureh liingere Zeit hindurch herstellen wollen, so mfissen wir vor allem eine mSgliehst 
gleichmiif~ig zusammengesetzte Milch als Ausgangsprodukt w:ihlen. Es ist bekannt, wie 
weiten Schwankungen die Kuhmilch untcrworfen i~t. Urn diesen zu entgehen, kann 
zur Herstellung yon Yoghurt auch sogenannte Trockenmilch mit Vorteil verwendet 
werden. Neuerlieh bringen die Trockenmilchwerke yon G. H a m b u r g e r in Wien 
ein derartiges FrKparat ,,Gal]ak" in den Handel, mit dem ich einige bezfigliche Ver- 
suche ausffihrte. Dieses Milchpulver ist nahezu steril und wean man es mit vorher 
abgekochtem Wasser in GeffiB.en, die ebenfalls "sterilisiert sind, in der yon dem Er- 
zeuger angcgebenen Welse zu Milch anrfihrt, kann man so~ort verimpfen und erspart 
sich jedes weitere Abkochen oder Eindampfen der Milch. In der chemischen Zu- 
sammensetzung unterscheidet sich tier daraus hergestellte yon dem aus frischer Milch 
hergestellten Yoghurt nieht, ebenso nicht im Geschmack. l~ur tier Fettgehalt ist etwas 
geringer, da Gallak fiberhaupt weniger Fett enth~ilt, als der Kuhmilch entspricht. 
Wean man nun fiir einen l:ingeren Kurgebrauch sich die nStige Quantit~t Milch- 
pulver auf einmal kommen lii[~t, so erh/ilt man bet gleichen Vergiirungsmodalit:iten 
ein vollst~ndig einheitliches Produkt, was jedenfalls bet der Behandlung Erkrankter 
einen nicht zu unterschfitzenden Vortdl bietet. Auf~erdem hat man es in der Hand, 
durch grSl~eren oder geringeren Zusatz yon Troekenmilch den Gehalt des Yoghurts 
an ~Khrstoffen beliebig zu ver~ndern. 

M/irz 1907. 

') Mitgeteilt yon Saint  Yoes ]V[enard in den Bullet. de l'acad, de M~decine, 3. Ser., 1905. 


