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Yorwort.

Die Kenntnis der Verhiitung der Massenerkrankungen durch
Nahrungs- und GenuBmittelvergiftungen ist im allgemeinen noch
nicht recht verbreitet. Vielfach herrschen noch unzutreffende
Vorstellungen, wie solche Vergiftungen zustande kommen. In vor-
liegender Schrift ist der Versuch gemacht, einerseits den Ver-
waltungsbehorden und Amtsérzten, den Sanitétsoffizieren, dann tiber-
haupt den Medizinern in kurzen Worten die Hauptunterlagen der
Frage vorzufiihren, andererseits wendet sich das Schriftchen auch
an das Publikum, in der Hoffnung, klirend und fordernd wirken
zu konnen. Es wurde deshalb abgesehen von den iiblichen
Literaturangaben, die einen breiten Raum einnehmen wiirden.
Die Massenerkrankungen durch mit Cholera-, Typhuskeimen usw.
infizierte Nahrungsmittel wurden nicht behandelt, weil sie nicht

strenge zum Thema gehoren.

Miinchen, im Februar 1913.

Prof. Dr. Mayer.
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Einleitung.

1876 hielt Bollinger im Deutschen Verein fiir o6ffentliche Gesundheits-
pflege seinen beriihmt gewordenen Vortrag iiber die Fleischvergiftungen, in
dem er besonders darauf hinwies, daB die eitrigen Erkrankungen der Schlacht-
tiere, die Septikéimie und Pyimie, fiir das allgemeine Volkswohl viel wichtiger
seien als Milzbrand und Rotz. Seitdem ist in diesem Verein das Gebiet der
Nahrungsmittelhygiene in neun Referaten behandelt worden: 1891 sprach
Hofmann iber Kiihirdume fiir Fleisch und andere Nahrungsmittel, 1893
Lydtin iber die Verwendung des wegen seines Aussehens oder in gesundheit-
licher Hinsicht zu beanstandenden Fleisches, einschliellich der Kadaver kranker,
gotiteter oder gefallener Tiere. Er verlangte die Errichtung von Freibiénken
fiir minderwertiges Fleisch unter behérdlicher Aufsicht; er verlangte die tier-
drztliche Besichtigung bei allen Notschlachtungen, wenn das Tier mit einer
infektiosen Krankheit behaftet oder derselben verdichtig war, oder wenn
das Fleisch in rohem Zustand in den Verkehr gebracht, oder auch zubereitet
als Speisefleisch abgegeben werden soll. 1897 behandelten Riimelin und
Beckurts die Nahrungsmittelfdlschung und ihre Bekidmpfung. 1899 folgte
dann der so wichtige Bericht von Heim iiber das Bediirfnis grioBerer Sauberkeit
im Kleinvertrieb von Nahrungsmitteln. 1901 behandelte Lehmann die Be-
deutung der hygienisch wichtigen Metalle im Haushalt und in den Nahrungs-
gewerben; 1903 Borntrédger die hygienischen Einrichtungen der Gasthiuser
und Schankstitten. 1904 sprachen Ohler und Bundle tiber die Frage; wie
weit die Freiziigigkeit des Fleisches gehen diirfe, ohne die Fleischversorgung
der Stidte in hygienischer Hinsicht zu gefihrden. 1909 behandelte Schotte-
lius das Thema: Konserven als Volksnahrung, im speziellen die Obst- und
Gemiisekonserven, welche er etwas im Gegensatz zu den neuzeitlichen An-
schauungen fiir den Allgemeingebrauch mehr oder weniger iiberfliissig erkliren
zu konnen glaubte. 1910 endlich besprach Abel die Uberwachung des
Nahrungsmittelverkehrs unter Betonung der mannigfachen Schwierigkeiten,
welche sich solcher Uberwachung entgegensetzen.

Wenn ich nunmehr versuche, einen kurzen Abrif der Massenerkran-
kungen durch Nahrungs- und Genulmittel zu geben, so werden einmal die
Karten und Tabellen schon ohne weiteres auf diejenigen Ursachen hin-
weisen, welche fiir die Entstehung von Massenerkrankungen durch Nahrungs-
und GenuBmittel eine besondere Rolle spielen. Hervorgehoben sei gleich
im Anfang, daf wir wohl mit Befriedigung feststellen konnen, dafi die
Produktion sowohl der Landwirtschaft wie der Industrie im Deutschen Reiche
als gesund bezeichnet werden mufl, was die groBe Masse der Betriebe an-
belangt. Wir wollen feststellen, dal die deutsche Produktion auf
vielen Gebieten des Nahrungs- und GenuBmittelbetriebs fithrend

Mayer, Massenerkrankungen. 1
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voranging und nicht zum wenigsten auf dem Gebiete der gesund-
heitlichen Einrichtungen in diesen Betrieben; und insbesondere ist
hervorzuheben, daf die deutsche Gesetzgebung auf unserem Gebiete eine
Sicherheit geschaffen hat, wie sie vorbildlich fiir andere Linder geworden
ist. Aber jeder gesunde Baum hat einige kranke Zweige, und diese Zweige
miissen beschnitten werden. So sehen wir auch im Nahrungs- und Genuf-
mittelgewerbe Schwichen, Krankheiten, Auswiichse, letztere bedingt durch
einzelne, welche sich durch schlechte Nahrungs- und GenuBbmittellieferung
einen unverdienten Vermdgenszuwachs verschaffen wollen, und gegen diese
einzelnen kann nicht strenge genug eingeschritten werden im Interesse
der gesunden Produktion ebensowohl, wie in dein des Volkes. Gerade von
solchen Seiten hért man anfithren, die Erkrankungen, die Vergiftungen seien
ja harmlos verlaufen, es seien ja keine Todesfille vorgekommen; aber unter
den Erkrankten kénnen sich doch solche befunden haben, bei denen die
scheinbar geringe Schidigung ein bestehendes anderes Leiden ungiinstig
beeinflut, und ist es in einer Epidemie nur eine einzige Person, die so
betroffen wird, so hat sie doch genau dasselbe Recht auf den Schutz ihrer
Gesundheit, wie die grofie Masse des ganzen Volkes.

So alt die Kunde von Kulturvélkern ist, so alt tritt uns das Bestreben
entgegen, den Verkehr mit Nahrungs- und GenuBmitteln zu regeln; wie aus
Tabelle 1 ersichtlich, lauft von den Speisevorschriften der alten Agypter eine
fortlaufende Kette zu den Griechen und Rémern und durch die rémische

Tabelle 1. Gesetzgebung itber Nabrungs- und Genufimittel

A. Anfinge.

1550 v. Chr. | Papyrus Ebers, Speisevorschriften. . . . . . . . || Agypten

— i Lykurg, Speiseordnung . . . . . . . . . . . .| Sparta

— t Marktaufseher, Marktpolizei . . . . . . . . . .|| Athen
388 v. Chr. | Adilen, Marktpolizei . . . . . . . ... ... .| Rom
1120 n. , | Fleischordnung . . . . . . . . . . .. « « . .| Freiburg i. B.
1164 , , | Stadtrecht iiber verdolbenes Fleisch . . . . . . | Hagenau
1224 ” , fnniges Fleisch . . . . . Strafburg

1270 , , Belthold v. Regensburg, Beschreibung der Vel-
giftung durch Fleisch und Fische . . . . . . —

1276 , Schlachtgebot im stédtischen Schlachthause . . . | Augsburg
1215 , Fleischmarktverordnung . . . . . . . . . .« . | Frankreich
1350 , Fleischbeschauordnung . . . . . . . . . . . . . Paris

13, Jahrh. | Verordnung gegen Lebensmlttelfalschuno .+ . .| England
1338 | Die ersten Schlachthdfe . . . . . . . . . ... »

B. Deutsches Reich.

14. Mai 1879 . . Gesetz betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln

25, Juni 1887 . . N y N » Blei- und zinkhaltigen Gegenstinden
5.Juli 1887 . . N o ” » gesundheitsschiddlichen Farben

1887/1897 . . . " s N » DButter und deren Ersatzmittel

1891/1901 . . . Y w0 ” » Wein usw.

1898/1902 . . . »  » » kiinstlichen SiufSstoffen

1880/1894 . . . Y » Vlehseuchen

3. Juni 1900 . . N » Schlachtvieh- und Fleischbeschau
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Kultur hiniiber in das Mittelalter, wo insbesondere die deutschen Reichsstidte
Vorschriften gaben, Schlachthiuser einrichteten, und zwar lange bevor sich
die gleichen Bestrebungen in Frankreich und England zeigten. Und schon
aus dem Jahre 1272 stammt eine Beschreibung der Vergiftung durch Fleisch
und Fische durch Berthold von Regensburg. Das neue Deutsche Reich
hat dann durch eine Reihe von Gesetzen den Verkehr mit Nahrungs- und
GenuBmitteln in sichere Bahnen gewiesen, welche vorbereitet und unterstiitzt
wurden durch die Gesetzgebung der einzelnen Bundesstaaten.

Metallgifte.

Als regelrechte Gifte kommen unter den Metallen nur Blei und Quecksilber
in Betracht; wihrend letzteres fiir unser Thema keine Rolle spielt, hat das Blei
in fritherer Zeit viel Schaden getan, weniger durch akute, wie durch chronische
Vergiftungen. Das Reichsgesetz iiber den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen
Gegenstinden hat hier Einhalt geboten. Nach ihm diirfen ganz oder teilweise
aus Blei oder einer in 100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei ent-
haltenden Metallegierung hergestellte EB-, Trink- und Kochgeschirre, sowie
FliissigkeitsmaBe nicht in den Handel gebracht werden. Verzinnungen dirfen
nur 1 Proz., Lote nur 10 Proz. Blei enthalten. Durch das Gesetz iiber
gesundheitsschiadliche Farben ist weiterhin bestimmt, daB eine Reihe giftiger
Metalle zur Herstellung von Nahrungs- und Genulbmitteln, sowie zu ihrer
Aufbewahrung und Verpackung nicht gebraucht werden diirfen.

Betrachten wir die Zahl der Massenerkrankungen durch Metallvergif-
tungen, wie sie seit Erlall dieser Gesetze literarisch beschrieben sind, so ist
sie in Deutschland sehr gering (s. Tabelle 2, S. 4). Es sind Mehlvergiftungen
dadurch entstanden, daB Mihlsteine verbotenerweise durch Eingiefen von
Blei geglittet wurden. Auf grobe Nachlissigkeit sind zwei Arsenikmassen-
vergiftungen im Ausland zuriickzufiihren, wo einmal in dem gleichen Morser
Arsenik und Kochsalz verrieben wurde und ein anderes Mal in den gleichen
Sicken einmal Arsenik und einmal Mehl verladen wurde. Massenerkrankungen
durch andere Metalle sind iberhaupt nicht bekannt geworden. Zinn wird ja
erst in einer Menge von 100 mg schidlich, wie es in alten, stark sauren Obst-
konserven einmal vorkommen kann, und Kupfer erst durch 200 mg, wie es
bei iibertriebener Kupferung von Gemiisekonserven moglich ist. Dagegen
sind auch neuerdings billige, irdene Geschirre gefunden worden, welche bei
der ersten Kochung 102 bis 702 mg Blei abgaben, so daf durch diese
Geschirre sehr wohl schwerste Vergiftungen hitten entstehen konnen. Nicht
unwesentlich erscheint der teilweise hohe Bleigehalt, wie er in aus dem Aus-
land stammenden Olsardinen und Olthunfischen, in englischen Branntweinen,
in dem Umschlagpapier und den Friichten auslindischer Marzipankarotten
gefunden wurde; durch derartige Konserven konnten recht wohl Massen-
erkrankungen an chronischer Bleivergiftung entstehen, deren gemeinsame
Ursache unter Umstinden schwer festzustellen wiire, da ja der Konserven-
posten sich auf eine grofie Zahl von Abnehmern in eventuell weit auseinander-
liegenden Zeitriumen und Ortschaften verteilen kann.

1*
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Tabelle 2. Metallvergiftungen.

Jahr Ort Fille Metall Ware ‘ Herkunft
1892 ? 5 Familien Blei Mehl Miihlstein
7 n
1894 | Gieflen . . . . 15 i " . . N0,51g in 750g Brot
. rsenige ! .
1894 |Lago Maggiore 128 (1) \ Siare J Kochsalz Mbrser
1896 | Guhrau . . . .| viele (mehreret) Blei Mehl Miihistein
. » Verschlufkasten
1902 ||Drei Orte . . . 20 » { (0,0]2351:;;01 Miihle
1904 | Osterreich. . . mehrere Arsenik Brot Siacke
Zinn, 100 mg schédlich . . . . . . . . . ... ... Obstkonserven
Kupfer, 200 mg schéddlich . . . . . . . . .. .. .. ‘Gremiisekonserven
Irdenes Geschirr, 1. Kochung. . . . . . . . <« .« . . 102 bis 702 mg Blei
Olsardinen . . . . . . . . . . . .. .+« « <« . . 0,0077 bis 0,0218 Proz. Blei
OIthunfisch « + « v v v v v v v e e e e e e e e e 0,0140 Proz. Blei
Branntwein (London) e e e e e e e e . . 10Dbis 106 mg Blei Prom.
Marzipan-Karotten, Umschlagpapler e v e e e v+« . 45,7Proz. Blei
” jede Karotte. . . . . . . . . .. 0,25 mg Blei
Gemﬁsekonserven e e e e e e e e e e e e . . 100bis117mg Kupfer Prom.
Branntweinsorten . . . . . . . .. e e e e e . 80, 90, ” N
. Mehlgifte.
Secale cornutum im Roggenkorn (Caesar, Galen) . . . 2 Proz. akute Vergiftung
» » " ” ” " .. . 01  chronische ,
) » ” » » N .« . 0,1 Prom. schadlos
Endoconidium temulentum (1891), im Korn von . . . Delirien, Zittern
Lolium temulentum (Taumellolch): Temulin (1892).
Deutschland seit 1872 . . . . 0 Vergiftungen
Agrostemma Githago (Kornr: ade) Roh-Sapotoxm (1891)
3biss5g. ... .. e e e e e e e . Gastritis
Hederich . . . . . . . . . . .. e e e e e e —
Hahnenkamm . . . . . . . . . . . . o .. . —_
! , . . . . f Kopfschmerz, Schwindel,
Melampyrum sativum (Wachtelweizen): Rhinanthin . . Durchfall
Lathyrus cicera. . . « . « o .« o oo ... RN ]
” satous . . . . . . e e e e e e e e e Lathyrismus
N clymenum . . . . . . . R J
,, tuberosus . . . . . o o e e e e e e e

In das Mehl kann eine Reihe teilweise schwerster Gifte geraten durch
Krankheiten der Getreidekorner einerseits, durch Vermengung mit Giftsamen
andererseits oder endlich, so namentlich in Hungersjahren, durch den direkten
Genufl der Mehle giftiger Friichte. Die gefiirchtetste dieser Vergiftungen
war in fritheren Zeiten die Mutterkornvergiftung; sie war schon César und
Galen bekannt, wurde in klassischer Weise beschrieben durch Gregor von
Tours bei ihrem Auftreten in Limoges, wo 922 40000 Menschen daran
gestorben sein sollen. Die Tabelle 3, entnommen aus Hirschs geographischer
Pathologie, gibt ein Bild der gewaltigen Menge von Epidemien in friiherer
Zeit. Dadurch, dafl man gelernt hat, das Korn durch Werfen und auf der
Fege zu reinigen, dafl man besondere Sortiermaschinen, die Trieurs, konstruierte,
sind Massenvergiftungen in neuerer Zeit in Deutschland eigentlich unbekannt.



Tabelle 3.
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Ergotismus-Epidemien.

Jahr Ort der Beobachtung Jahr Ort der Beobachtung
591 Limoges 1595/96 Geldern, Friesland u. a. O.
857 Rheinland 1600 Oberhessen
945 | Paris 1630 Sologne
993/94 || Perigord, Angoumois, 1648/49 Sichsisches Vogtland
Limousin Guyenne, Sologne, Gatinois,
996 ’ Lothringen 1650 Perault
“ Konigreich Leon Bern, Ziirich, Luzern
l;:f/i 2} Frankreich 1222 { Sologne und andere Orte
1085 Lothringen 1670 Guyenne, Sologne u. a. O.
1089 {| Dauphiné 1872 Westfalen
1 Lothringen Montargis
1089 } 1674 { Bern, Luzern, Zirich
Flandern L
1092 | Gatinois
1094/95 .J | Frankreich 1675 { Westfalen, Vogtland
[ Flandern Frankreich
1099 Dauphiné 1676 Schweiz
1109 Orleans, Chartres, Dauphiné England
1110 | England 1687 || Hessen, Westfalen, Céln
f | Prankreich 1693 | Schwarzwald
1125 . |
1 ‘ Schlesien 1694 | Orleans, Sologne
Frankreich 1699 Harz
1128 /291 Niederlande, bes. Utrecht 1700 Thiiringen
l; Deutschland 1702 Hannover, Schlesien

1140/41
1151

/
1180
A
1205

1214/15{

1230
1236
1254
1256
1347
1373
1460
1486
1565
1581
1587
1590
1592

1595/96

|
|

|

England

Paris und andere Orte
Frankreich
Lothringen

Spanien

Frankreich
Frankreich

Spanien

Majorca

| Poitou

Marseille

Salamanca und andere Orte

Bretagne

Frankreich

Trapani, Palermo

Deutschland

Spanien

Liineburg

Sudeten

Spanien

Schlesien

Westfalen, Rhein, Braun-
schweig, Hannover, Hol-
stein, Sachsen, Hessen,
Breisgau und andere Orte

1709

1710

1716/17

1722/23

1736/37
1741

1745
1746/47
1747

1749
1750
1754
1756/57
1764
1765/66
1770/71

|
|
|
{

Sologne, Dauphiné

Luzern

Orléannais, Dauphiné,
Languedoc

Cremona

Rugland, Ostseeprovinzen

Schlesien, Sachsen, Lausitz,
Schleswig-Holstein

Schweiz

Schlesien, Priegnitz, Pommern

Moskau, Nowgorod

Schlesien, Bohmen

Mark, Westfalen und andere
Orte im nordl. Deutschland

Elfsborg

Lund

Sologne, Artois, Flandern,
Bordeaux

Bethune, Flandern

Potsdam

Smailand, Blekinge

Rheinlande

Artois, Arras, Douay

Smiland

Deutschland
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Fortsetzung der Tabelle 3.

Jahr Ort der Beobachtung Jahr ‘ Ort der Beobachtung
1770/71 Sologne, Maine, Tours, 1831/32 Kreis Luckau, Potsdam
Anjou und andere Orte 1832 i Braunsdorf, Sachsen
Blekinge, Kroneberg, 1835/36 Nowgorod
1785 { Christianstad 1837 Am Onegasee
Toskana 1840/44 | Finnland
1785/87 Kiew Kalmar
1789 Turin 1844 Nowgorod
1793 Foggia, Capitanata Kreis Ellbogen, Béhmen
1794 Stolberg 1845/46 | St. Bernhard, Namur, Gent
1795 Mailand 1848 Nerike
1801 Trier 1851 Smaalenene
Minsk, Podolien, Ukraine, 1851/52 Koparberg, Jonkdping
1804 { Volhynien, Jekaterinoslaw 1852/53 | Gouvernement Minsk
Schweden 1854/55 fl Dpt.Is‘ére, Loire, Haute-Loire,
1805 { Polen § Ardéche, Rhone
Preuflen, Mark J Briinn
1813/14 Dpt. Sadne-Loire, Allier, 1855,56 Nassau, Braunschweig, Wal-
Isére, Cote A’Or, Lyon [ deck, Hessen und andere
1816 Lyon, Dpt. Isére, Drome 1857 1 Siebenbiirgen, dstliches
1819 Wiatka 1862 | Finnland
1821 Boéhmen 1867 Bezirk in Chemnitz
1824 Diinaburg 1867/68 | Kronobergslin
1825 New York 1879 f|| Kreis Frankenberg, Hessen
1829 Kreis Bunzlau, Bshmen 1 . Nowgorod
1831/32 | Kreis Schweinitz, Merseburg |

Nur in Rufland erscheinen auch jetzt noch, bei schlechten Ernten besonders,
Epidemien. Was die Héiufigkeit des Mutterkorns anbelangt, so entfallen auf
1kg Roggen 600 bis 700 Stick von Secale cornutum, dem Dauermycel des
Pilzes Claviceps purpurea, infizierte Kérner oder 0,1 kg pro Hektoliter. Nach
der Reinigung durch Trieurs findet man nur mehr 0,1 Promille. Akute Ver-
giftung erscheint ungefihr bei 2 Proz. Verunreinigung im Mehl, chronische
Vergiftung bei 0,1 Proz., und bei letzterer Menge leistet der mikroskopische
Nachweis bei der Untersuchung noch gute Dienste. Die Krankheit selbst
besteht in Kriebeln iiber dem ganzen Korper, daher der Name Kriebelkrank-
heit; es folgen Kontrakturen von Fingern und Zehen, Ober- und Unter-
schenkeln, tonische Kriimpfe der Glieder unter heftigsten Schmerzen, Zwerch-
fell-, Schlundkrampfe, entziindliche Blasen auf der Haut mit folgendem,
trockenem Brand, Abstofilen von Gliedern, besonders Zehen. Das eigentlich
wirksame Gift ist trotz vielfacher Untersuchungen noch nicht festgestellt.
In Anbetracht der furchtbaren Krankheit mufl gute Sortierung des Mehles
durch moderne Maschinen auch in kleinen Miithlen des Landes verlangt
werden, wo sie vielfach noch fehlen.

Durch Taumellolch, dessen Genull Schwindel, Gliederzittern, Betiubung,
Verwirrtheit bedingt, sind in Deutschland seit 1872 keine Vergiftungen
mehr vorgekommen. Die Kornrade macht in Mengen von 3 bis 5 g Auf-
stofien, Ubelkeit, Magenkatarrh; der Samen wird durch die Radenfinger bei
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der modernen Millerei in wirksamer Weise entfernt. Der Lathyrismus,
eine seit alter Zeit in Italien durch den GenuB der Kichererbse entstehende
Krankheit, viel verbreitet auch in Indien und Algier, stellt sich dar als eine
spastische Léhmung der unteren Gliedmafien, &hnlich dem Bilde einer
Riickenmarkserkrankung, der sogenannten spastischen Spinalparalyse. Die
Krankheit ist in Deutschland noch nicht beobachtet, neuerdings aber in
Osterreich, besonders Bshmen, bei Tieren vorgekommen und vielleicht auch
schon beim Menschen. Vergiftungen durch Wachtelweizen scheinen vorzu-
kommen, solche durch Hederich und Hahnenkamm sind in neuerer Zeit nicht
einwandlos festgestellt.

Ole und Fette.

Ole und Fette (Tabelle 4) konnen Massenvergiftungen veranlassen, wenn
sie entweder von vornherein giftige Substanzen chemischer Art enthalten
oder auf dem Wege der Zersetzung, durch Ranzigwerden, sich chemische
Gifte in ihnen bilden. In der Tabelle sind giftige und ungiftige Ole und
Fette gegeniibergestellt, zu letzteren gehiren siamtliche tierischen Fette.
Bekanntlich hat man nun das Edelfett Butter zu ersetzen gesucht. Mége-
Mouriés hat noch unter Napoleon III. die Oleomargarine dargestellt: Er
zerkleinerte Rindsnierenfett zur ZerreiBung des Bindegewebes durch gezahnte
Walzen, erwirmte die Masse dann zusammen mit Schweins- oder Schafmigen
auf 45°C, gof das sich abscheidende Fett unter Kochsalzzusatz in Blech-
gefille ab und lief es dann bei 20 bis 25°C erkalten, wobei das leichter
schmelzbare Olein des Rindsfettes fliissig bleibt und abgegossen werden kann.
Der Riickstand ist Prefitalg, bestehend aus Palmitin und Stearin. Dieses
Olein mit Milch und Wasser unter Zusatz von Milchdriisen und einem harm-
losen gelben Farbstoff gemischt, war die Margarine fritherer Zeit. Neuer-
dings hat man nun eine Reihe von Pflanzenslen entweder teilweise oder
ginzlich an Stelle des Oleins in der Margarinefabrikation verwandt, da
die Nachfrage nach billigen Speisefetten fortwihrend zunimmt; betrigt doch
die Margarinefabrikation in Deutschland zurzeit rund 100 Millionen Kilo-
gramm. An der Spitze dieser Ersatzmittel steht das aus der Kopra, den
zerkleinerten Samenschalen der Kokosnul}, gewonnene Fett. Die ersten Ver-
suche im deutschen Handel mit Kokosfett stammen aus dem Jahre 1880.
Ende der 80er Jahre begann dann Schlinck in Ludwigshafen-Mannheim
seine Versuche, das Kokosfett zu reinigen, doch erst 1897 konnte die bekannte
Marke Palmin auf den Markt gebracht werden, ein nahezu neutrales, sehr
schwer zersetzungsfihiges Produkt, wie ich aus eigenen Untersuchungen
berichten kann, in denen sich Palmin bei dreimonatiger Lagerung bei
Temperaturen in der Hohe seines Schmelzpunktes chemisch so gut wie gar
nicht veridnderte, wihrend andererseits bakteriologisch die anfingliche Keim-
freiheit selbst nach drei Monaten noch erhalten war. AuBer diesen Kokos-
fetten werden aber noch andere Ole und Fette zur Margarinefabrikation
verwandt, und man glaubte ihrer Verwendung, besonders jener von Preftalg,
Baumwollsamensl von mancher Seite aus entgegentreten zu miissen. Vom
Standpunkt der Gefahr der Massenerkrankungen diirfte zu bemerken sein,
dall bei der Notwendigkeit billiger Fette fiir den menschlichen Haushalt
gegen solche so lange keine Einwendungen zu erheben gind, als ihr Preis den



Tabelle 4. Ole und Fette.
Giftige.

Oleum Crotonss: Crotonalsiure, von Croton Tiglium, Croton lipase
Oleum infernale: Ricinolsiurereihe, von Jatropha Curcas
Milchsaft von Hippomane Manzanilla (Manzanillabaum)

» » Hura crepitans (Sandbiichsenbaum)
Oleum Ricini (Ricinusbl)
Euphorbientl: Euphorbinsiure-Anhydrid von Euph. resinifera
Gummigutti: von Garcinia Hanburia Hook
Chaulmugras!: Chaulmugrasidure, von Zaraktogenos Kurziv
Hydnocarpusol [ Hydnocarpussdure

Kardamomdl Chaulmugrasiure von Hydnocarpus Wightiana,
et (0,1 bis 0,25 g pro kg — inebrians
Marattiol krankheitserregend)
Lukrabodl von Hydnocarpus anthelmintica
” ,, alpina

Mowrahol (ungeremlgt) von Bassia-Samen
Die ranzigen Ole und Fette

Die Mineraldle (aus Naphtha usw.)

Die Mineraldl-Riickstéinde

Renovated- (Prozes-) Butter.

Ungiftige.

Die tierischen Fette Erdnuf3sl
(Oleomargarin 1870 bis 1876: Prefitalg

Mége-Mouriés) Mowrahol, gereinigt
Olivenol Baumwollsamen, gereinigt
Maisdl Cottondl aus Cochinchina, Ceylon,
Mohndl Indien usw.
Sonnenblumenil Koprah (1880 bis 1888)
Rapsol Kokosfett
Sesamol Kokosnufbutter (Palmin 1897)

Vergiftungen seit 40 Jahren.

1911
1911

1906

1911
1911

Marattiol. . . . . . . . . .. Hamburg ‘ 200 Erkla.nkte
N « « + « « .« ... .. | 80 Deutsche Stadte ‘
| : . i .
i Ranziger Rindstalg . ; Osnabriick i blluilg]ie:fl;)ruar'ggg‘fl
Ranzige Butter . . . . . . . . ! (Arata) | Brechdurchfall
| Ranzige Butter . | (Hertkorn) ‘ Gastritis

Margarinefabrikation.

Deutschland . . . . . . . . . . . . 100 Mill kg

Absolute Verdaulichkeit.

Proz.
Bufter . . . . . .. ... ..., 97,16
Palmin. . . . . . . ... .. ... ... 97,00

Gute Margarine. . . . . . . . . . . . . . 96,77
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Gewinnungs- und Herstellungskosten entspricht und als sie dem Menschen
vollstindig unschadlich, selbst in gréBten Dosen, und andererseits gut
bekémmlich und verdaulich sind. Eine unbedingte Voraussetzung ist aber
auch die Deklaration solcher Fettmischungen als Margarine. Ob aus ahn-
lichen Grinden gegen die Phantasienamen, wie sie gerade auch in der
Margarineindustrie iiblich sind, vorgegangen werden kann, erscheint fraglich,
da mancher Kaufer bei richtiger Deklaration der Zusammensetzung unter
Umsténden sehr in Zweifel kommen kénnte.

Die Suche nach billigen Fetten hat bekanntlich in neuester Zeit zu
einem bedenklichen Auswuchs gefithrt, den 200 Erkrankungen durch Maratticl
in Hamburg und weiteren in ungefdhr 30 anderen deutschen Stidten. Es
mochte hier aber besonders bemerkt werden, dafl es sich um die erste Massen-
erkrankung handelt, welche in den 40 Jahren seit Bestehen der Margarine-
industrie durch Margarine als solche bekannt wurde, ein Beweis fiir meinen
eingangs aufgestellten Satz; auch diese Industrie ist im allgemeinen gesund.

Zur Entstehung der Vergiftung ist anzufithren, daf sogenanntes Karda-
mond! iber England aus Indien bezogen wurde; dasselbe machte nach den
Untersuchungen des Hamburger hygienischen Institutes bei Hunden nach
1/, Stunde in der Menge von 1!/, g Erbrechen; mehrere Hunde gingen
zugrunde. Auch die raffinierten Proben, aus denen alle wasserloslichen
Bestandteile entfernt waren, machten die gleiche Vergiftung. Es lag also
eine in der Konstitution des Fettes gegebene Giftwirkung vor. Weiterhin
erwies sich das sogenannte Marattifett mit dem Kardamonél identisch.
Aus Hydnokarpussamen von Baumpflanzen Vorder- und Hinterindiens sowie
von Niederlindisch -Indien konnte ein Ol von gleicher Giftigkeit erhalten
werden. Als giftiger Kérper wurde daraus die Hydnokarpussdiure und
Chaulmugraséure dargestellt, welche, in Mengen von 0,1 g pro Kilogramm
Korpergewicht gegeben, 1 bis 2 Stunden nach der Fiitterung Erbrechen ver-
ursachten. Nachdem nach Dunbars Angaben ein erwachsener Arbeiter in
Hamburg mindestens 30 g Margarine auf Brot gestrichen verzehrt, wurde
die mindest wirksame Dosis fast in allen Fiallen iiberschritten. AuBer
Erbrechen zeigte die Vergiftung bei Hunden noch hochgradige Aufgeregtheit
und klonische Krimpfe. Die Sektion der Hunde ergab Rotung der Magen-
und Darmschleimhaut. Zur Verhiitung derartiger, sehr bedauerlicher Vor-
kommnisse ist fiir die ganze Nahrungs- und Genulmittelindustrie zu verlangen,
namentlich im Anschluff an die Forderungen, welche Abel in seinem Vortrag
iber Uberwachung des Nahrungsmittelverkehrs betonte, und welche ebenso
frither von Dieudonné festgelegt sind, daB nicht, wie bisher der Brauch
einrif, lediglich ein Nahrungsmittelchemiker zur Untersuchung der Xonstanten
des Fettes und der Reinheit desselben oder anderer Produkte gehért wird,
sondern dal, eine eigentlich selbstverstindliche Forderung, ein pharmako-
logisch geschulter Arzt, der einem staatlichen oder stidtischen Laboratorium
angehort, die Substanzen auf ihre Giftigkeit priift.

Sowohl die tierischen wie pflanzlichen Fette sind der Verderbnis aus-
gesetzt, welche bei unzweckmifiger Aufbewahrung in Gefiflen, zu denen
Licht und Luft reichlich Zugang haben, erfahrungsgemif rascher erfolgt,
namentlich bei héherer Temperatur; bei Butter und Margarine erscheinen
besonders Schimmelpilze bei lingerer Aufbewahrung; die Zersetzung der
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Fette erfolgt desto rascher, je mehr sie mit Wasser durchknetet sind, und
besonders leicht bei jenen Fetten, welche noch die Zellhiillen enthalten, wie
Butter, Rindsfett usw. Ausgelassene Fette, welche wasserarm sind, keine
Zellhiillen enthalten, werden bei rationeller Aufbewahrung schwer ranzig, so
namentlich Butterschmalz. Von Massenerkrankungen durch ranzige Fette
konnte ich nur eine einzige auffinden (Tabelle 4), bei welcher ranziger
Rindstalg bei 15 Personen blutigen Durchfall verursachte. Der Geruch und
Geschmack ist im allgemeinen derartig widerlich, dafl mit ranzigen Fetten
zubereitete Speisen wohl meist verweigert werden. Wegen der erwiesenen
Schadlichkeit der in ranzigen Fetten sich bildenden Stoffe ist um so mehr
Stellung zu nehmen gegen die Verfahren, welche zur Wiederauffrischung
von Fetten und insbesondere Butter in der Industrie versucht werden, im
grofiten MaBstab in Nordamerika, wo in einem einzigen Vierteljahr, z. B. im
Jahre 1902, rund 6 Millionen Pfund Renovatedbutter erzeugt wurden. Diese
yIndustrie“ hat auch auf Deutschland tibergegriffen; in Briissel scheint die
Zentrale zu sein, von welcher aus das Verfahren vertrieben wird, welches im
allgemeinen dhnlich jenem bei der Margarineherstellung ist. Ein Prozell in
Arngberg ergab, dal ,Kihlhausbutter®, ,Galizische Butter“, , Sibirische
Kratzbutter zum Preise von 30 bis 60 «# fiir 100 Pfund in groflen Mengen
zusammengekauft wurden zur ,Veredelung®.

Was den Vorgang des Ranzigwerdens selbst betrifft, so ist derselbe
noch nicht véllig geklirt; jedenfalls deckt sich Ranzigwerden nicht mit der
Zunahme an freien Fettsiuren. Frither fafite man das Ranzigwerden als
einen Oxydationsvorgang auf, entstehend durch die gleichzeitige Einwirkung
von Licht und Sauerstoff. Es sollten vor allem die ungesittigten Fettsiuren
der Olséiurereihe angegriffen werden unter Bildung von Siuren mit niedrigem
Kohlenstoff- und hohem Sauerstoffgehalt. Auflerdem fand man aldehydartige
Kérper; mit dem Fortschreiten der Oxydation erfahren die fliichtigen Sduren
starke Vermehrung, der ranzige Geruch soll durch eine Mischung geringer
Mengen freier fliichtiger Siuren und Ester bedingt sein. Als Ursache der
Bildung der Riechstoffe wurden schon frither Mikroorganismen angesprochen.
Andere Erklirungen gehen dahin, dal ein Fett ranzig sei, wenn das freie
Glycerin teilweise oder ganz zu Aldehyden und Ketonen oxydiert sei, beim
Ranzigwerden finde unter Aufnahme von Sauerstoff eine Spaltung der Glyce-
ride in Glycerin und freie Fettsiuren fliichtiger und nichtfliichtiger Art
statt. Neuere Untersuchungen, besonders von Orla Jensen, fanden, dal
die Oxydation der Fette durch Wirme erfolgt bei Anwesenheit von Sauer-
stoff, dal dieser aber lediglich zur Unterhaltung der Lebenstitigkeit der
aeroben Pilze dient, welche das eigentliche Ranzigwerden verursachen; das
Ranzigwerden geht von auflen nach innen vor sich. Die Spaltung des Fettes
und die Bildung der fliichtigen Sduren geschieht zunichst vornehmlich durch
B. fluorescens liquefaciens und prodigiosus, spiater durch Oidium lactis und
Cladosporium butyri, zu denen sich die Wirkung des Penicillium glaucum gegellt.
Nach meinen eigenen Untersuchungen scheint den Oidien und Schimmelpilzen
eine Hauptrolle beim Ranzigwerden zuzukommen. Durch Zusatz von Koch-
salz in solchen Mengen, dafl in dem Fett ungefihr 2 Proz. enthalten sind,
wird das Ranzigwerden erheblich gehemmt. Sauber zubereitete Butter aus
reinlich gewonnener Milch ist z. B. nach meinen Untersuchungen sowie denen
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von anderer Seite bei kithler Aufbewahrung in geschlossenen Gefdllen ungefahr
zwei Monate haltbar, widhrend Margarinesorten, welche uns teils durch
Fabriken zugesandt wurden, teils im Handel gekauft waren, auch mit Salz-
zusatz nach zwei, lingstens drei Wochen Aufbewabrung im . Keller zur
Sommerszeit deutliche Zeichen von Verderbnis hatten, mit Schimmelpilz-
wucherungen bedeckt waren. Die Zumengung von Salicyl-, Benzoe- oder
Borsiure hat keinen Einflul auf die Haltbarkeit von Fetten. Die raschere
Verderbnis der Margarine diirfte vielleicht dadurch zu erkliren sein, daB,
um das Schiumen beim Kochen und Braten zu bewirken, der Margarine
Eigelb zugesetzt wird. Dieses Eigelb kommt mit 10 bis 20 Proz. Kochsalz
vermengt auch aus dem Ausland; nach meinen Untersuchungen ist dieses
Eigelb stark keimnhaltig, die Vermehrung der Keime und die Zersetzung des
Eigelbes wird aber durch den hohen Kochsalzgehalt zunichst verhindert;
wird das Bigelb dagegen in die Margarine verarbeitet, so erfolgt natiirlich
eine Verdiinnung des Kochsalzzusatzes, und die Hemmung des Bakterien-
wachstums ist aufgehoben.  Es ist in der Literatur darauf hingewiesen
worden, dall beim Ranzigwerden unter Umsténden die stark giftigen, héheren
Aldehyde: Acrolein und Krotonaldehyd, ferner die duierst giftigen Substanzen:
Kroton-, Angelica-, Acrylsdure entstehen konnten. Auch wegen dieser Mog-
lichkeit sind ranzige Fette oder ihre Reinigungsprodukte géinzlich vom Handel
und Verkehr auszuschliefen.

Methylalkohol.

Ein noch viel bedenklicherer Auswuchs hatte sich bei dem Vertrieb
alkoholischer GenuBmittel herausgebildet: Die Verwendung des billigen,
nicht besteuerten Methylalkohols an Stelle des Athylalkohols. Wie aus
Tabelle 5 hervorgeht, hat Baer schon im Jahre 1885 auf den Methylalkohol
als Gift hingewiesen und ein Verbot verlangt fur Zusitze iiber 0,3 Proz.
1896 wissen wir aus Irland und England, 1899 aus Rufland durch Ver-
giftungen, welche sich als Erblindung zeigten, dal der Methylalkohol damals
bereits zur Falschung von Likéren im grofien gebraucht wurde. In Ungarn
sind 1910 eine Reihe von Erblindungen gemeldet durch angeblichen Rum,
der Methylalkohol war und dem Tee zugesetzt wurde. 70 Todesfille sind
in diesem Jahre aus Ungarn berichtet, aber schon 1897 200 Erblindungen
aus England. Die in Frankreich 1899, in Deutschland 1898 bereits vor-
genommenen Untersuchungen haben reine, echte Likére stets methylalkoholfrei
erwiesen, dagegen unreine Handelslikore hiufig mit Methylalkohol vermischt.
Im Speiseessig, ja sogar in pharmazeutischen Priaparaten erschien er, in
letzteren, als die Steuerfreiheit des Spiritus fiir dieselben aufgehoben war. Das
Vergiftungsbild besteht zuerst in gastrischen Erscheinungen, welchen rasch die
Augenerkrankung folgt, eine zunehmende Erblindung, welche zuriickgehen,
aber auch mit vélliger Erblindung durch Atrophie der Sehnerven enden kann.
Der Tod erfolgt durch Lihmungserscheinungen des Herzens nach vorher-
gehendem Temperaturabfall, ausgehend von Stérungen im verlingerten Mark.
Schon 1910 beschroibt Jaksch als giftige Dosis 8 bis 20 g, als tidliche
140 g, oft aber noch viel weniger. Das Krankheitsbild ist auBerordentlich
wechselnd, scheinbar leichte Fille sterben plotzlich, schwere Fille kommen
durch. In der Heil- und Pflegeanstalt Uchtspringe hat nun Rithle Hunde-
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Tabelle 5. Methylalkohol.

Miérz
Mai
Okt.

Dez.

1896
1898
1898
1899
1899
1899
1901
1901
1905

1910
1911
1911
1911

1885
1897
1899
1907
1907
1909
1910

1910
1910
1911
1911

Beimengung.

Irland, England, allgemein, Schnaps
(Prinsen): Echter Branntwein frei
(Brandt): Kiinstliche Branntweine fast stets
(Trillat): Echte Likore frei
Unreine Handelslikére hiufig

» Tresterbranntwein 0,25 Proz.
(Wolff): Reine Branntweine Spuren
(Robine): Speiseessig .
(Fendler): in pharmazeutischen Préparaten (Aufhebung der Steuer-

freiheit)

(Jakseh): Zunahme der Filschungen
Verbot: Ungarn
PreuBien
Kongref Liittieh

n

Vergiftung.
(Baer): Gift, 0,3 Proz., Verbot
England (Wood): 200 Erkrankungen, Schnaps
RuBland (Strohmberg): Mehrere Erkrankungen, Sehnaps, erblindet
(Nagel): 3 (Matrosen) Erkrankungen, Schnaps, erblindet
(Lowenthal): 10 (Matrosen) Erkrankungen, Tee mit Rum, einer erblindet
(Natanson): 1 (Matrose) Erkrankung, Schnaps, erblindet
(Jaksch): Vergiftungen: Amerika, RuBland, Ungarn; 8,0 krank, 140,0
sicher todlich
Ungarn (Grosz): 10 Erkrankungen, Tee mit Rum, erblindet
Ungarn: 70 Todesfille
Berlin iiber 160, 89 gestorben, Schnaps
Leipzig: 3 erkrankt, 2 gestorben

Branntweinschéidrfen.

Trink-Eau de Cologne:

Eau d’Arquebuse:

Bergamotol Orangendl
Rosmarindl Zitronendl
Kardamomdl

Fencheldl Bagilicumal
Majorandl Calaminthadl
Nelkenol Anisél
Pfefferkrautol Melissendl
Angelikaol Origanumsl

Erkrankungen (durch 10,0 bis 20,0):

Kolik 1 Delirien
Strangurie Koma

Hématurie Temperaturabfall
Nephritis Dyspnoe

Krimpfe Herzlihmung
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vergiftungen vorgenommen, und die Befunde, welche er namentlich in der
Briicke, im verlingerten Mark und im Riickenmark erhob, sind von aufler-
ordentlichem Interesse. Die Krankheitssymptome bei den Hunden waren un-
sicherer Gang, steigender Puls, sinkende Temperatur, dann Abfall des Pulses und
der Atmung, Benommenheit, schlaffe Lahmungen der GliedmaBen, zuletzt Herz-
lshmung nach 18 bzw. 38 Stunden durch Mengen bei der einen Dogge schon
von 250 cem. Die histologische Untersuchung ergab in den oben genannten
Teilen des Zentralnervensystems zerstreute Blutungen um die GefiBe herum,
bis zur 40- bis 50fachen Grofe des GefdBdurchschnittes. Die Blutungen waren
teils zwischen die Markfaserung, teils zwischen die Ganglienzellengruppen
eingelagert. Diesen Blutungen um die Gefifle ging eine an den jeweiligen Ort
der stirksten Gefifiwandreizung lokalisierte Leukocytenansammlung voran;
schlieflich fand eine Beladung der Gefélwandendothelien mit lipoiden Stoffen
statt; im unteren verlingerten Mark und im ganzen Riickenmark waren die
Blutungen nur in der grauen Substanz, und hier um die Ganglienzellen,
niemals in der Marksubstanz. Die Gefifiversorgung im verlingerten Mark,
in dem schon physiologisch eine Druckerhéhung besteht, begiinstigt die
Blutungen; letztere iitben dann einen Druck auf die umgebenden Nervenkerne
und Wurzeln, und je nach den betroffenen Gebilden erscheint Krankheit und
Tod. Nach Harnack soll Methylalkohol, der an sich schwach wirke, eine
langsame Oxydation zu Ameisensiure eigen sein; da er von bestimmten
nervésen Elementen besonders angezogen werde, so spielen sich in diesen
dann jene langsamen Oxydationsprozesse ab.

Aus all dem erhellt die furchtbare Giftigkeit des Methylalkohols, und
dementsprechend hat der belgische Ernahrungskongrel zu Liittich eine These
aufgestellt, daf dieses Gift absolut und in jeder Form vom gesamten Handel
und Verkehr auszuschliefen sei. Im Dezember 1911 traten dann im Ob-
dachlosenasyl zu Berlin die noch in aller Erinnerung befindlichen Vergiftungen
auf durch Methylalkohol, welcher durch gewissenlose Geschiftsleute in den
Handel gebracht wurde, wodurch iiber 160 Personen erkrankten und 89 starben.

Branntweinschirien.

Aber nicht nur die schweren Alkohole, an ihrer Spitze der Methylalkohol,
sind fir die menschliche Gesundheit als geistige Getrdnke gefahrlich, in
ahnlichem MaBe vielmehr eine Gruppe von Substanzen, welche unter dem
Namen Branntweinschéirfen bekannt sind. Sie werden Likéren und Brannt-
weinen zugesetzt, um denselben ein besonderes Aroma, eine besonders
berauschende Wirkung zu geben. Der Schnapstrinker bildet sich ein, besonders
guten Branntwein vor sich zu haben, wenn diese Branntweinscharfen, welche
ein atzendes Gefithl im Munde machen, sich in seinem Getrink befinden.
Eine Reihe dieser Substanzen sind in den aus den Naturprodukten gewonnenen
Likéren zwar vorhanden, jedoch in solchen Mengen, daff akute Vergiftungen,
Massenerkrankungen ausgeschlossen sind. Demgegentiiber bestehen noch
keine Bestimmungen, wieviel von diesen Substanzen in den Kunstlikéren
vorhanden sein diirfen, welche aus Kartoffelbranntwein und diesen Brannt-
weinschirfen entweder fabrikméBig oder im Kneipenbetrieb zusammengemischt
werden. Die Branntweinschérfen (siehe Tabellen 5 u. 6) entstammen teilweise
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Tabelle 6. Giftige Branntweinschirfen.

A. Kampfer. B. Terpene.
Pfefferminz- Eukalyptusol Bernsteinol ‘Wacholderol
kampfer Lorbeersl Bergamottol Terpentingl
Borneokampfer Muskatnufiol .
Japankampfer | Cedernol Thujadl
C. Atherische Ole.

Baldriandl Sassafrasol Salveyol

Fencheldl Thymianol Rosmarinél

Knoblauchol Wintergriinsl Kardamomdl

Kiimmelol Bayol Cinaol

Lavendelsl Rosendl Absynthol

Majoranol Orangenél Anisdl

Nelkendl Zitronendl Melissenol

Pfefferkrautol Angelikadl Origanumol

Rautendl Basilicumdl Ysopol

Santaldl i Calaminthadl

D. Harze.
Kawaharz

den Kampfern, andere den Terpenen, den é&therischen Olen; von Harzen
kommt nur das Kawaharz in Betracht, beliebt unter den Eingeborenen der
australischen Inseln. Schon Mengen von 10 bis 20 ccm vermégen akute
Vergiftungen zu bedingen; das Bild der Erkrankung, bei den einzelnen
Schirfen wechselnd, #duflert sich in Kolik, Strangurie, Hdmaturie, Nieren-
entziindung, Krampfen, Delirien, BewuBtlosigkeit, Atemnot, Temperatursturz
und in schweren Fillen Herzlihmung und Tod. Besonders beriichtigt sind
zwei Likore, welche in neuerer Zeit auch in Deutschland Eingang fanden,
das Eau d’Arquebuse und Trink-Eau de Cologne. Beide verursachen epilepsie-
artige Zustinde, das erstere ist namentlich in Frankreich, das letztere in
England und Ruflland beliebt. Um Massenerkrankungen vorzubeugen, wie sie
durch iibermaBigen GenuB mit Schirfen versetzter Branntweine wohl méglich
sind, scheinen Bestimmungen notig daritber, welche Gesamtmengen solcher
Ole in Kunstlikéren iberhaupt vorhanden sein diirfen und welche Schirfen
in Kunstlikéren zu verbieten sind. Am sichersten wire Abhilfe zu
schaffen durch ein Spirituosengesetz, das, wie das Weingesetz,
vorschreibt, nur Naturprodukte zu verwenden.

Pilze.

Eine Vergiftung, welche Jahr um Jahr, so auch Sommer 1912 z. B. in
Miinchen, in Neustadt a. H. einzelne und Massenerkrankungen meist mit einem
grofen Prozentsatz von Todesfillen setzt, ist jene durch giftige Pilze, so gut
wie ausschlieflich entstehend durch Verwechselung derselben mit efbaren Pilzen.
In Tab. 7 sind die hauptsichlichsten Giftpilze, in Tab. 8 die efbaren Pilze, wie
sie in Deutschland verbreitet sind, zusammengestellt. Die Literaturangaben
iiber Massenerkrankungen durch Pilze sind leider etwas spérlich und vielfach
ungenau, so dal} die aufgefithrten Vergiftungen auf Vollstindigkeit nicht entfernt
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Tabelle 7. Giftige Pilze.
Amanita muscaria (Fliegenpilz) {Krimpfe, Delirien,
Muscarin (1869) Hémolyse
Amanita phalloides
‘Wulstblitterpilze - A (Kn'?llenbli;;tterpllz) Krémpfe
i .
manita p M,L erena } Phallin { Brechdurchfall
(Pantherpilz) . .
. | fettizge Degeneration
Amanita mappa
» virescens J
Laktuarisarten. . . .  Giftiges Harz
Russula emetica (Speiteufel)
» foetus (Schmierling)
T4ublinge - « - - Hebeloma fustibile (Eckelpilz)
» remosum (Rilpilz)
Pleurotus olearius (Siidl. Europa, Japan)
l Boletus luridus (Hexenpilz)
Rohrenpilze - - - - - » satanus (Satanspilz)
l »  pachypus
.  [felleus
Helvella esculenta (Lorchel). Helvella- {Himoglobinurie
Lorcheln - « « « . - séure . Ik'terus
Scleroderma aurantiacum (Pomeranzenhirtling)
Agaricus torminosus (Giftreizker)
Vergiftungen.
Jahr Ort Erkrankt Ware
1846 ? viele Lorchel
1853 ? » »
1855 || Bromberg 100 ”
1855 || Kreis Zazoo . viele ”
1855 || Komitat Trencsin . ” B
1879 ? ) )
1885 i Bern. . . . . mehrere Knollenblétterpilz
1893 || (Inoko) » Pantherpilz
1894 | Mémchen. . . . . . . 18 (2 gest.) Knollenblitterpilz
1901 || Biesenberg . 11 (8 gest.) Giftreizker
1912 | (Schniirer) . . . . . . . . . . 6 Knollenblitterpilz

Tabelle 8.

Clavaria, Keulenpilze: Ziegenbart,
Hirschschwamm, Birentatze,
Hahnenkamm

Sparassis, Glucke

Fistulina, Leberpilz

Boletus edulis, Steinpilz

Hydnwm, Nadelpilz

Polyporus, Locherpilz

Efbare Pilze.

Boletus luteus, Ringpilz

Psalliotra campestris, Champignon
Lactarius deliciosus, Reizker
Cantharellus cibarius, Eierpilz
Marasmius scorodomius, Lauchpilz
Morchella, Speisemorchel

Tuber, unterirdische, echte Triiffel
Clitopilus prunulus, echter Musseron
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Anspruch machen kénnen. Der giftigste Pilz, welcher am hiufigsten zu Ver-
wechselungen fiihrt, ist der dem Champignon #hnliche Knollenblitterschwamm,
aus welchem eines seiner Gifte, das Phallin, dargestellt ist. Ein bis zwei Stiick
dieses Pilzes vermdgen den Tod eines Erwachsenen herbeizufithren. Die Ver-
gittung verlduft unter dem Bilde der akuten gelben Leberatrophie, setzt nach
ungefdhr 10 Stunden ein; die Sterblichkeit ist 75 Proz. Bei Katzen und
Hunden wirken 0,005 g pro Kilogramm tédlich in 4 bis 72 Stunden. — Sehr
hiaufig ist die Verwechselung der Lorchel mit der Morchel; die Vergiftung
besteht in Blutharnen, Gelbsucht. Die giftigen Taublinge und Robrenpilze,
letztere sehr hiufig mit dem Steinpilz verwechselt, ebenfalls einem Rohren-
pilz, sind harmloser, verursachen schwere Brechdurchfille. Durch Fliegen-
pilze, welche das giftige Muscarin, auBerdem Pilzatropin, Amanitin ent-
halten, kommen immer wieder auch Massenerkrankungen vor. Die Gifte
von Fliegenpilzen und Lorcheln sind mit heilem Wasser gréfitenteils aus-
ziehbar, die Vergiftungen verlaufen schwécher, wenn die abgekochten Pilze
ausgeprefit und die Brithe abgegossen wird. Merkwiirdig ist der Umstand,
dall manche Pilze, so besonders die Lorchel, in gewissen Jahren stirker
giftig sind, in anderen nahezu harmlos. Die Vorschriften iaber den Pilz-
handel sind teilweise alt, wir besitzen eine Verfiigung des preuBischen
Ministeriums des Innern vom 2. Juli 1812, also just vor 100 Jahren, welche
keine anderen Pilze zuldBt, als Morchel, Champignon, Reizker, Musseron,
Pfifferling, Steinpilz, Bocksbart. Und ebenso existiert aus Wien vom Jahre
1818 eine Verordnung, daB iberhaupt alle Gattungen von Schwimmen, die
auch nur etwas verdichtig, oder deren Unschidlichkeit nicht ganz zuverlissig
bekannt ist, nicht zum Genufi, folglich auch nirgends zum Verkauf zuzulassen
seien. Von dem Umfang des Pilzhandels dirfte die Stadt Minchen ein Bei-
spiel geben, in welcher rund 7000 bis 8000 Zentner Effschwamme jihrlich
auf den Markt kommen. Es ist der Forderung Giesenhagens, des Miinchner
Botanikers, beizustimmen, dal alle diejenigen Pilze als Giftschwimme zu
bezeichnen sind, welche auch nur von einem einzigen, wissenschaftlich ernst
zu nehmenden Autor fiir gesundheitsschidlich erklirt werden. Die Markt-
polizelorgane sind in der Kenntnis der gewdhnlichen giftigen und ungiftigen
Pilze zu unterrichten. FEine Liste der meisten in der betreffenden Gegend
vorkommenden, leicht kenntlichen, efbaren Pilze ist aufzustellen und jede
andere Art zu verbieten. Und diesen Anhaltspunkten gemifl miifte die Recht-
sprechung stattfinden, was nach Giesenhagen bisher nicht immer geschieht.
Die Stadt Miinchen hat eine mustergiiltige Verordnung iiber den Pilzhandel
geschaffen.

Muscheln.

Eine nicht unerhebliche Rolle unter den Massenvergiftungen spielten in
fritherer Zeit (Tab.11, S.20) die Muschelvergiftungen. Bei den Muscheln trifft
in erhéhtem MaBe ein Umstand zu, der schon bei den Pilzen erwihnt wurde,
sie sind in bestimmten Jahren und in diesen Jahren wieder mehr an be-
stimmten Plitzen giftig, und zwar erstreckt sich diese Giftigkeit auf alle
Muscheln, welche fir gewshnlich efbar sind, also die Auster, die Mies-, Herz-
und Brandhornmuschel, nur im Siiden scheinen Vergiftungen durch den Seehasen
vorzukommen, die {ibrigens schon den Romern bekannt waren (s. Tab.10, S. 19).



Betrachtet man die Platze, von denen Vergiftungen durch Muscheln besonders
gern ausgehen, so liegen die Muschelbinke dort entweder in stagnierendem
Wasser oder an der Ausmiindung von Kanilen, Kloaken. Die Giftigkeit,
deren genaue Ursache noch nicht bekannt ist, scheint mit der Aufnahme
faulender Substanzen durch die Muscheln zusammenzuhingen. Bekannt sind
die Erkrankungen von Wilhelmshaven im Jahre 1885 durch Miesmuscheln;
bei der Untersuchung dieser Erkrankungen stellte Brieger das Mytilotoxin
dar, eines der Gifte, welche fiir die Erkrankung verantwortlich sein diirften.
Die Erkrankungen durch giftige Muscheln schliefen sich meist fast unmittelbar
an den GenuB an; auch der Tod kann schon einige Stunden nach Genuf
erfolgen. Wir kennen eine Form, welche sich durch Hautausschlige duflert,
eine andere besteht in schwerem Brechdurchfall, die dritte und gefahrlichste
geht mit Lahmungen einher im Gebiete der Kopf- und Gesichtsnerven, teil-
weise auch der Extremititen, in tiodlichen Fillen mit Lahmung der Kerne
der Herzinnervation im verlingerten Mark. Was die Austernvergiftungen
anbelangt, so hat die holsteinische Auster bisher zu Massenerkrankungen
keinen Anlafl gegeben; dieselben gingen vielmehr immer von italienischen,
franzosischen und englischen Austern aus. Fiwr den Handel mit Muscheln
ist der Umstand wichtig, dafl sie im Hause des Héndlers oder Wirtes nicht
in Salzlésungen kommen, welche mit bakterienreichem Wasser hergestellt
sind. Fiir den GenuB ist wesentlich, daf das Gift der Muscheln hohen
Temperaturen widersteht, durch Kochen nur wenig beeinfluft wird. Endlich
wissen wir, dafl auch zu bestimmten Jahreszeiten die Muscheln stirker giftig
sein konnen; in unseren Breiten im allgemeinen vom Mail bis August. Hier
sei angefiigt, dal Hummer, Langusten von Juli bis September, Garneelen, die
sogenannten Krabben, von Marz bis Oktober nicht genieBbar sind. Interessant
ist die Angabe von Delthil, dal ein Saugling jedesmal, wenn die Amme
Miesmuscheln af}, Nesselfieber bekam, ohne dal die Amme selbst krank
wurde. Es méchte aber zum Schlul betont werden, daf Massenerkrankungen
durch direkt - giftige Muscheln, also nicht etwa durch in Faulnis iiber-
gegangenes Material, in Deutschland, soweit mir dies festzustellen mdglich
war, in den letzten 20 Jahren nicht vorgekommen sind; auch der Handel mit
Muscheln kann daher im allgemeinen als gesund bezeichnet werden.

Fische.

GroBe Angst besteht im Publikum vor Fischvergiftung. Betrachten wir
in Tabelle 9 den Fischverbrauch in Deutschland, so ergibt sich jahrlich nach
den Angaben von Kénig und Splittgerber ein Gesamtverbrauch von 7 kg
auf den Kopf der Bevélkerung, wenn Seefische aus dem Ausland und den
heimischen Gewdssern und Siiwasserfische zusammengerechnet werden. Der
Verbrauch in Europa wird auf 500000000 Pfund jihrlich geschitzt. Diesem
verhéltnismafig hohen Verbrauch von Fischen gegeniiber ist die Zahl von
Massenerkrankungen sehr gering. Chemische Gifte (siehe Tabelle 10) kommen
in zahlreichen Fischen vor; diese Gifte sind sdmtlich hitzebestindig. Bei
uns in Deutschland werden sie angetroffen in Barben, Hechten und Quappen,
jedoch nur zur Laichzeit, und insbesondere ist dann der Rogen giftig, teilweise

vielleicht auch die inneren Organe, besonders die Leber. Die Giftigkeit des
Mayer, Massenerkrankungen. 92
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Tabelle 9. Fischverbrauch in Deutschland.

Im Durchschnitt
pro Kopf
dz kg
Auslindische, frische Fische (1900 bis 1905) . . . . . 752 805 1,181
» gesalzene usw. Fische (1900 bis 1905) . . 1940 939 3,303
Davon:
Ausléndische, gesalzene Heringe (1900 bis 1905) . . . . 1807 740 2,95
Deutsche Heringe 1906 . . . . . . e e e e e 410 357 0,671
» » 1900 . . . e e e e e e e e 144 198 0,257
Deutsche Seefische, Schaltiere, Seetiere usw. (1900
Bis 1905) . . v v v e e e e e e e e o 1005 651 1,743
Ausldndische Seefische. . . . . . . . . . . . .. 4,393 kg pro Kopf
Ausléandische Siilwasserfische . . . . . . . . . . 0091 , ”
Einheimische Seefische . . . . . . . . . . . .. 1,743 , »
aus Fischteichen . 0,123 , »
Einheimische SiiBwasserfische {aus Seen . . . . . 0,383 , ”
aus Flissen. . . . 0,100 , " »
Gesamtverbrauch an Fischen rund . . 7,0 kg pro Kopf

Auf Warmbliiter ibertragbare Bakterien von Fischkrankheiten.
Bacillus der Rotseuche des Aales
Proteus piscicidus versicolor
,, » agilis
» » Fischel-Enoch
N der ulcerativen Septikdmie des Goldfisches.

Fleisches der Fische scheint besonders aufzutreten, wenn Laich damit in
Berithrung kam. Wie bei den Muscheln ist bei den Barben beobachtet, daf
sie in manchen Jahren, so im Jahre 1851, besonders giftig waren. Die
iibrigen in Tabelle 10 unter I bis III. angefithrten giftigen Fische kommen
grofitenteils in den tropischen und subtropischen Meeren vor; am beriichtigsten
ist das Gift der Stachelbduche, das Fugugift Japans, welches schon in zwei
bis drei Stunden, und zwar fast ausnahmslos den Tod herbeifiihrt unter
Erscheinungen dhnlich denen des amerikanischen Pfeilgiftes Curare: Glieder-
krampfe, Atmungsstillstand, Herzlihmung. Die in Tabelle 11 aufgefithrten
Vergiftungen, wie ersichtlich, nur spérlich an Zahl, fallen in die Gruppe IV der
Tabelle 10; es sind Gifte, welche sich nach der Tétung in den Fischen bilden,
wobl ausnahmslos durch Bakterienzersetzung; die Formen der Vergiftung
dufern sich dhnlich, wie sie bei den Muschelvergiftungen beschrieben wurden.
Dort, wo die paralytische Art der Vergiftung erscheint, spielt das Faulnisatropin
eine Rolle. Wie in Tabelle 9 angegeben, kommen bei Fischen Krankheiten
vor, als deren Erreger Bakterien aus der Proteusgruppe angesprochen werden;
die Krankheiten sind auf unsere kleinen Versuchstiere ibertragbar, und es
erscheint nicht unméglich, daf durch solche kranke Fische auch beim
Menschen einmal eine Massenerkrankung erfolgen kann. Wichtig ist zu
wissen, dal das Fleisch auch gesunder Fische sehr reich an Bakterien aus
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Tabelle 10. Giftige Fische.
I Gastroenteritische Form (Rogen) H.1').

Barbe. . . . . . . .. e e e e e e e e Deutschland
Hecht T ”
QUAPPE « « v v v e e e e e e e e e e e ”
Marginki (Karpfen) . . . . . . . . ... .. Mittelasien
Sphyraena barracuda (Barsch) . . . . . . . . Tropische Meere
" becuna (Barsch) . . . . . . . . . —
Pagrus vulgaris (Meerbrasse) . . . . . . e —
Sparus erythrinus (Meerbrasse) . . . . . . . —_
Chrysophrys (Goldbrasse). . . . . « + ... . Rotes Meer
Sparus maena (Laxierfisch) . . . . . . R —
Clupea Thrissa (Sardellen) . . . . . . . . .. Tropisches Meer

Clupea venenosa (Sardellen) . . . . . . . ..

II. Exanthematische Form H.

n

Thynnus pelamys (Makrele) . . . . . . . . . Tropisches Meer
Caranx fallax (Makrele) . . . . . . . . . .. »
Scomber (Makrele). . . . . . . . . .« « . . Amerika
Thynnus vulgaris (Thunfisech) . . . . . . . . Mittelmeer
Akame . . . . ..o .00 e e e —
Engraulis (Anchovis) . . . . . .+« . ... Stiller Ozean

III. Paralytische Form H.
Diodon
Gattung ¢ Triodon } Stachelbduche
l Tetrodon

Tetrodon chrysops. . . . . . . . . ..
» pardalis . . . . ..
» vermeicularis . . . . . . . . ..
” poecz.lonatus e e e e e e Ostasien (Japan)
» rubripes . . . . .. . ..o
» porphyrius. .
” stictonatus . . . . . . . .. ..
” rivulatus . .
” maculatus . . . . . . . .. . . . . Neukaledonien, Kap
» ocellatus . . . . . . . . . . .. . . China
» Honkenys . . . . . . . . . . ... Kap
Diodon spinosus. . . . . . . . .. .+ . . . Ostasien

IV. Gemischte Formen (Bdkterien und ihre Gifte) H. (bis 50 Proz. Sterbl.)

Russische Salzfische (1818): Stor, Sterlet, Hausen
Getrocknete Fische (Laberdan, Stockfisch, Klippfisch)
Karpfen mit Hautblutungen

Petromyzon (Neunauge), Hautdriisenschleim.

Giftige Muscheln und Schnecken.
Miesmuschel (Mytidus edulis) . . . . Wilhelmshaven 1880/83/85/87/88

Herzmuschel (Cardium edule) . . . . —_
Austern (Ostrea edulis) . . . . . . . —
Seehase (Aplysia depilans) . . . . . —
Uferschnecke (Litorno littorea) . . . —

') H. = hitzebestindiges Gift vorhanden.
9%
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Tabelle 11. Garnelencholera.
Jahr Ort Erkrankt |Gestorben| Jahr Ort Erkrankt |Gestorben
1735 | Havre . 130 — 1857 || Rotterdam . — —
1757 | Amiens 250 2 | 1871 | Emden 100 —
1806 | Amsterdam — — 1871 || Norden _— —
1830 | Emden — 20 Proz.| 1871 || Groningen . — —
1843 ‘ Arnheim. — — 1881 | Emden iiber 100 2
1846 || Assen . — — — || Carlsham 74 —
1850 ‘ Amsterdam — —
Muschelvergiftung.
Jahr Ort Erkrankt | Gestorben Ware
1800 Vancouver ? ? ?
1823 Neapel 12 — Arca Noidh
1828 Leith . — —_ ?
1857 Nordamerika — — Cardium edule
1873 Falmouth . — — Austern
1885 Wilhelmshaven 34 4 Miesmuschel
1886 Belgien . 15 — | Austern
1887 (Schuster) . . — — ?
1888 Liverpool . —_ — ?
[ (Cameron). . — — Austern
I (Jourdouain) — — ”
1890 (Pasguifar) . — —_ »
(Blainville) . — —_ ”
(Griffith) . . . . . — — ,
l Miuragun (Japan) . — — »
1900 Isolda. 43 — Brandhornmuschel
1902 || 2. .. — — ”
1904 Padua 7 — Austern
1904 ) 83 26 .

Summe: 20 Vergiftungen.

Fischvergiftungen durch nicht spezifische Erreger.

Jahr ‘l Ort “ Erkrankt \ Gestorben i“‘ Ware
\
1883 | ? mehrere —_ Schleien
1889 ‘ Norwegen . ,, — Kabeljau
Rufland 2 [ — : Lachs

” 3 1 | Hausen
1890 i 2 2 | stor

,, 5 | 3 Sterlet
1896 | Boston 7 | — | Schwertfisch (Leber)
1900 Sosnowice . . | 7 — Gekochte Fische H.
1906 Frankfurt a. M. . | 25 — Seehecht
1907 Chemnitz . . i| mehrere 1 Sprotten
1909 Frankfurt a. M. . 1 Fam. — Seefische
1909 | Mainz. 1, — .,
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Fortsetzung der Tabelle 11.
Konservenvergiftungen durch unbekannte Erreger.

Jahr ‘i Ort H Erkrankt [ Ware

1889 (Boucherau) . . . . | — Fleischkonserven
1889 (Perrin u. Roussel). , — »

1900 | (Vaillard) . . . . . ! jahel. 200 1. fr. Armee »

1906 Heinebach. . . . . 1 Familie ”

1872 Dénemark. . . . . 24 Sild in Gelée
1884 Margate. . . . . . 69 Garnelen

1885 2 .. 5 Gekochte Heringe
1885 Wittenburg . . . . viele Garnelen

1889 ? e 3 Salzheringe

1891 ? e mehrere Hummer

1894 Frankreich . . . . 3 Olsardinen

1894 , e 1 Familie ,

1901 2 Ce e 71 Hummer

der Gruppe der Proteus- und Colibazillen ist. Das Fleisch toter oder ge-
schlachteter Fische geht infolgedessen besonders leicht in Zersetzung iiber,
enthilt besonders leicht Faulnisprodukte, und diese Tatsache der raschen Ver-
wesung der Fische und ihrer dann hohen Gefihrlichkeit ist im Publikum be-
kannt (s. Anm. S.66). Um vollwertig und unschédlich zu sein, muf§ der Fisch aus
gutem Wasser stammen, im mittleren Lebensalter stehen, woméglich in der
Mitte zwischen zwei Laichperioden; er soll lebend frisch sein, nicht im Wasser
absterben; beim Gefrierenlassen, wie es zum Versand geiibt wird, kommt es
durch den grofilen Wassergehalt des Fischfleisches von 80 bis 85 Proz. zur
Lockerung und Zertriitmmerung der Fleischmasse; dadurch gehen die Fische
nach dem Wiederauftauen rasch in Faulnis iéiber. Fische sind ungenieBbar,
wenn das Auge den Glanz verloren hat, die Hornhaut getriibt ist, die roten
Kiemen blaB wurden, das Fleisch weich ist, Fingereindriicke annimmt, wenn
die Schuppen leicht abgehen, die Flossen nicht festsitzen; faulige Fische
schwimmen auf dem Wasser. Hier sei angefiigt, daf bei Krebsen, welche
faulig sind, die Schwanzflosse nicht unter den gekritmmten Hinterleib gezogen
zu sein pflegt; Krebse diirfen eben gerade so wie Muscheln nicht tot ver-
kauft werden; bei toten Muscheln stehen bekanntlich die Schalen offen.

Kése.

Auch durch den Genuf von Kise sind, wie aus Tabelle 12 hervorgeht,
Massenerkrankungen entstanden; in Deutschland treffen sie hauptsichlich
auf Mecklenburg, Pommern, Niedersachsen, Westfalen, Mittel- und Unter-
franken, den nérdlichen Teil von Wiirttemberg. So traten Massenerkran-
kungen auf in Pyrmont 1878 und 1880, in Hameln 1885. In neuerer Zeit
sind aber auch auf diesem Gebiete Massenerkrankungen nicht erschienen. An
den fritheren Erkrankungen sind die Weich- und Hartkise in gleicher Weise
beteiligt. Die Ursache der Giftbildung in Kisen ist noch unbekannt; wahr-
scheinlich spielen wiederum Bakterien eine Rolle. Zur Vergiftung beim
Menschen geniigen oft weniger als 30 g; interessant ist ein Fall, wo eine an
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Kisevergiftung leicht erkrankte Frau ihrem Kinde die Brust reichte und
dieses an Brechdurchfall erkrankte, eine Analogie zu der frither erwihnten
Muschelvergiftung eines Sduglings durch die Milch seiner Amme.

Tabelle 12. Kisevergiftung durch nicht spezifische Erreger.

Jahr ‘ Ort Erkrankt l Ware
1883 || Michigan 300 | Hartkiise
1894 Oranienburg . viele Frischer Kése
1894 || Unterfranken 11 Schmierkise

Vereinigte Staaten viele Hartkise
Bérum (Norwegen 5 Knetkise
Drammen (Norwegen) 6 »
18961 Tvedestrand (Norwegen) 23 »
Skien (Norwegen) Ce 6 »
Porsgrund (Norwegen) . . . 7 ”

1900 Vereinigte Staaten sehr viele Hartkése

1910 ) ) 5 )
Eierspeisenvergiftung.

1886 | Long-Branch U. St.. 18 | Vanille-Eis
1888 || (Kupke) . . . mehrere Vanille-Sauce
1891 | (Jansen) . . . 5 Reisbrei
1891 || (Cameron) . . 70 Pudding
1895 || Bonn . mehrere Vanille-Creme
1895 Long-Branch . N Vanille-Eis

(Wassermann) viele Vanille-Creme
(Wefers) . . . mehrere Hithnerpasteten
1898 .
(Bellink) . . . " 1 »
(v. Eijk) . . . Y ‘ »
(Weikard) . . . 6 i Eiereiweil)
1907 ¢! (Baize) mehrere * Rahmkuchen
(Le Coq). . . » “ »
1909 | (Netter) . . . N ‘ »
Vegetabilienvergiftungen durch unbekannte Erreger.
1887 2 mehrere | Verschimmeltes Brot

1888 Lyon . . . .. 101 Soldaten Kartoffeln
1892 (Schmiedeberg) . 357 ” "

1892 ) 90 »

1893 ) 125 )

1898 | (Pfuhl) . 56 )

1904 Rotenburg b. F. ,‘ mehrere Kartoffelsalat

i
Eierspeisen.

Eierspeisenvergiftungen (Tab.12) mehren sich in neuerer Zeit. Man hat

frither der Vanille giftige Eigenschaften zugeschoben, weil nach Vanilleeier-
speisen einzelne und Massenerkrankungen wiederholt beobachtet wurden. Ein-
gehende Untersuchungen haben ihre vollige Unschidlichkeit ergeben, sowie die
Tatsache, dafl bei den Eierspeisenvergiftungen wiederum die Zersetzung durch
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Bakterien und die im Gefolge sich bildenden Féulnisgifte die Ursache sind.
Allerdings begiinstigt die Vanille durch ihre reduzierenden Eigenschaften das
Wachstum anaerober Bakterien. In der Milch befinden sich nun stets Bak-
terien, welche bei Luftausschlull wachsen kénnen und auBerdem Sporenbildner
sind, welche durch Kochen nicht abgetstet werden, und bekanntlich wird Milch
bei Eierspeisen viel verwandt. Im Anschlufl hieran mufl wieder auf einen
groben Auswuchs der Nahrungsmittelindustrie verwiesen werden, ndmlich den
Handel mit Bruch- und Fleckeiern zum menschlichen Genufl. Die Fleckeier
entstehen dadurch, daf Schimmelpilze, seltener Hefen von der Eischale nach
innen wuchern und sich im Inneren ausbreiten; diese durch Pilze und Hefen
zersetzten Eier wurden geradezu als GroShandelsartikel nach Berlin eingefiihrt;
dabei werden im Berliner reellen Grofhandel die Fleckeier ebensowenig be-
rechnet wie faule Eier. Nach Berlin werden jihrlich etwa 7000000 Schock
Eier im Werte von 25000000 £ eingefithrt, davon 95 Proz. aus dem Aus-
land: RufBland, Galizien, Ungarn, Balkan. Die Eier sind zwei bis vier
‘Wochen unterwegs, daher viele verdorben, es werden deshalb auf eine Kiste
gleich 24 Schock von vornherein 2 Schock als unbrauchbar abgerechnet, und
gleichwohl haben sich Héindler nicht entblédet, diese verdorbenen Eier und
daraus hergestellte Fabrikate, natiirlich wieder unter Phantasienamen, in den
Handel zu bringen.

Vegetabilien.

Von den Vegetabilien (Tab. 12) sind Massenerkrankungen eigentlich nur
durch Kartoffeln beobachtet, und diese fast simtlich beim Militdr. In fritherer
Zeit hat man das Solanin angeschuldigt, ein Gift, welches sich besonders in
den Trieben der alten Kartoffeln befindet. Nach Wintgens Untersuchungen
1st der Solaningehalt der Kartoffeln sehr verschieden, jedenfalls aber viel
kleiner, als die Literatur bisher angab: 0,017 auf 1kg, welche Menge sich
bei entsprechendem Ausschneiden der Augen noch weiter verringert. Eine
Zunahme des Solanins bei lingerem Lagern wurde auch in gekeimten Kar-
toffeln nicht beobachtet, wenn die Keime sorgfiltig entfernt wurden; ein
durch Erkrankungen der Kartoffeln bedingter, héherer Solaningehalt war
nicht vorhanden. Kurz, die Solaninmengen bei gut geschilten Kartoffeln sind
so gering, dal sie praktisch nicht in Betracht kommen. Wir miissen viel-
mehr die Vergiftungen durch Kartoffelspeisen wiederum auf Bakterientédtigkeit
und damit sich bildende Zersetzungsprozesse zuriickfithren, welche dadurch
begiinstigt werden, dal} vielfach auch zur wirmeren Jahreszeit der Unfug
herrscht, die Kartoffeln am Tage vorher zu schilen, zu kochen, in grofien
Gefillen ohne Gelegenheit zur Abkithlung herumstehen zu lassen und am
néchsten Tag, z. B. zur Mittagskost, als Kartoffelsalat zu verabreichen.

Konserven.

Die konservierten Nahrungs- und GenuBmittel sind ein Konsumartikel,
dem gegeniiber in weiten Kreisen des Publikums eine erhebliche Vorein-
genommenheit herrscht. Betrachten wir Tabelle 11 (8. 21), in welcher ich
aus der Literatur der letzten 20 Jahre die Vergiftungen durch Konserven aller
Art zusammenstellte, soweit ich sie in der Literatur finden konnte, so ist
die Zahl auBerordentlich gering. Seit dem Jahre 1900 konnte ich iiberhaupt
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nur zwel Vergiftungsfille, einmal durch Fleischkonserven und einmal durch
Hummer, finden. Zu diesen Konservenvergiftungen treten nun noch zwet
Massenerkrankungen durch Gemiisekonserven, welche in spiteren Tabellen
aufgefithrt werden muflten, nachdem spezifische Erreger feststehen: die be-
kannte Bohnenkonservenvergiftung durch hausgemachte Konserven in der
Alice-Kochschule zu Darmstadt und jene durch Biichsenbohnen in Leipzig.
Bei der Betrachtung der Tabelle 11 fillt ohne weiteres auf und wird spéterhin
noch aus einigen Tabellen ersichtlich sein, dafl die wenigen Vergiftungen in
der Mehrzahl durch Fischkonserven entstanden. Aullerdem ist zu bedenken,
dall die Erkrankungen durch Konserven namentlich dann entstehen, wenn
der Biichseninhalt nicht sofort nach Offnung genossen wird, also Gelegenheit
zu nachtriaglicher Zersetzung hat. Diese Erkrankungen gehéren aber dann
eigentlich zu den allgemeinen Fleischvergiftungen. Betrachten wir die
Biichsenkonserven mit Fleisch, mit Gemiise und Obst und die Fischkonserven
aller Art, so ist von den Ileischbiichsenkonserven zu erkliren, daf sie bei
moderner, sachgeméfer Zubereitung ein einwandloses Nahrungsmittel sind.
Fir die Giute der Konserven sind eine Reihe von Anforderungen zu stellen,
wenn Einzel- und Massenerkrankungen verhittet werden sollen: Die Biichsen
sind aus zweifach verzinnten, kréiftigen Blechen herzustellen, weil sie dann
Bombierung leicht erkennen lassen, und der Zinnbelag die geringsten Ver-
anderungen erleidet. Die Sterilisierung kann bei Fleischkonserven entweder
bei 117°C beginnen, um dann auf 120,5°C gesteigert zu werden; die Ver-
dnderungen des Geschmackes und der Konsistenz sind dabei geringer, und
trotzdem besteht nach meinen Versuchen Sterilitit. Weniger wertvolle
Fleischkonserven werden am besten nur bei 120,5°C behandelt. Fir den
Konsumenten wichtig ist der Umstand, daf in Konservenbiichsen durch Ein-
wirkung des Inhaltes, namentlich saueren Inhaltes, auf den Zinnbelag die
Biichse leichte Bombierungserscheinung zeigen kann, federnde oder eindriick-
bare Deckel und Béden. Dasselbe kommt aber bei bakterieller Zersetzung
vor, so dall derartige Biichsen vom Verkehr auszuschliefen sind. In seltenen
Fillen konnen unzersetzt aussehende Biichsen bakteriell infiziert sein. Ein
Haupterfordernis fiir jeden Konservenbetrieb ist gréfite Sauberkeit zur Fern-
haltung von méglichst vielen Keimen aus dem zu verarbeitenden Material,
Sind Biichsen richtig sterilisiert und dicht verschlossen, so vermoégen nur
Bakteriensporen, nicht aber vegetative Formen die Sterilisierung zu iiber-
dauern, und dies nur dann, wenn Temperaturen von 116°C im Inneren der
Biichsen nicht erreicht wurden. Zur sicheren Sterilisierung ist einerseits die
Luft aus den Sterilisierapparaten véllig zu verdringen, andererseits ist sie
aber auch aus den Biichsen fern zu halten, da besonders durch den Luft-
sauerstoff nach Lehmanns und meinen Untersuchungen der Zinnangriff der
Biichsen und die ihm folgende Geschmackbeeintrichtigung geschieht. In
Obstkonserven kann durch die gleichzeitige Anwesenheit der Obstsiuren der
Zinnangriff und die stets auch bei anderen Konserven damit einhergehende
Eisenlésung so weit gehen, dal die Biichsen direkt von innen heraus undicht
werden und der Inhalt sich zersetzt. Es wire iiberhaupt eine dankbare Auf-
gabe der Technik, den Zinnbelag der Biichsen durch einen anderen weniger
angreifbaren Belag zu ersetzen. Zu betonen ist, dal die zur sogenannten
Fournierung von Obst und Gemiisebiichsen, von Fischkonservenbiichsen ge-
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briauchlichen Lacke den Anforderungen fiir Dauerkonserven nicht geniigen;
durch diese Lacke hindurch wird die Biichse angegriffen, weil die Lacke
nicht geniigend hitzebestindig sind, um den bei der Sterilisierung nétigen
Temperaturen standzuhalten. -In fritherer Zeit hat man Erkrankungen nach
Konservengenull dem aus dem Zinnbelag gelésten Zinn zuschreiben wollen;
die gelosten Mengen sind aber so gering, dal} sie hochstens, wie frither schon
erwahnt, bei Genull von alten, stark sauren Obstkonserven leichte Magendarm-
stérungen machen kénnten.

Was die Gemiisekonserven betrifft, so werden sie in Haushalt und
Fabrik zunichst vorgekocht (blanchiert), dann in die Konservengefifle gefiillt
und nochmals gekocht. Im Haushalt verwendet man GefidBe aus Glas oder
Steingut mit abgeschliffenem Rand, auf welche Bleche oder Glasdeckel mit
Gummidichtung kommen. Die Sterilisierung im Hause kann im allgemeinen
nur durch stromenden Dampf von 100° erfolgen. Das GefdB wird vorher
mit Salzwasser aufgefiillt; da dieses Salzwasser gewdhnlich nur 1proz. ist,
kommt ihm keinerlei hemmende oder vernichtende Kraft gegeniiber Bakterien
zu. Durch das Sterilisieren wird die Luft aus den Gefifen ausgetrieben, und
der duBere Luftdruck preft nach der Sterilisierung den Deckel auf dem
Gefdf fest, welches dann luftdicht verschlossen ist, wenn Gummidichtung und
Glattschliff imstande waren. Natiirlich ist diese Sterilisierung unsicher, da
ja die reichlich auf Gemiisen wie auf Obst befindlichen Sporen nicht abgetotet
werden. Jedenfalls wire es gut, auch im Haushalt die Sterilisierung minde-
stens zweimal erfolgen zu lassen, und unbedingtes Erfordernis ist, die GefdlBe
wihrend der Aufbewahrung kiih] und luftig zu stellen.

Wenn Vergiftungen durch Obst und Gemiisekonserven im Haushalt und
ebenso, wie schon hier bemerkt sel, durch fabrikmiBig hergestellte Konserven
geradezu eine Seltenheit sind, so dirfte das damit zusammenhéingen, daB
einerseits durch das Erhitzen auch bei Temperaturen, welche zur Sporen-
abtétung nicht geniigen, die Sporen selbst immerhin etwas beeinflubt werden
diirften; der Hauptgrund scheint mir aber darin zu liegen, dafl Gemiise-
konserven und ebenso Obstkonserven im Gegensatz zu Fleischkonserven ein
auBerordentlich schlechter N&hrboden sind fir diejenigen Bakterien, welche
uns als Nahrungsmittelvergifter bekannt sind; es fehlt das Eiweil in den
ubergroffen Mengen wie in Fleischkonserven, und es fehlen daher auch die
fir unsere Gesundheit so gefahrlichen Zersetzungsstoffe des Eiweifles. Die
fabrikmaBige Herstellung von Gemiise- und Obstkonserven ist in Deutschland
ebenso wie im Auslande eine wichtige Industrie geworden. In Deutschland
sind ungefdhr 500 bis 600 Konservenfabriken, in Braunschweig allein un-
gefihr 40. Es hieSe, der Industrie wohlbetretene und gut erhaltene Pfade
verschliefen, wollte man vom hygienischen oder wirtschaftlichen Standpunkt
aus gegen den Konsum der in den Konservenfabriken hergestellten Ware
vorgehen, nachdem das Publikum sich an diese Ware gewshnt hat, nachdem
die Ware, wir wiederholen dies, in der grofen Masse als gut zu bezeichnen ist.
Bei den Braunschweiger Konservenfabriken erfolgt z. B. die Fabrikation
unter Aufsicht einer Reihe wohlbekannter Gelehrter unter Mitaufsicht eines Mit-
gliedes des Kaiserlichen Gesundheitsamtes. Bedenkt man dazu, dall die Kosten,
welche namentlich ein kleiner, wenig bemittelter Haushalt allein fir die
Beschaffung der zur Hauskonservendarstellung nétigen Kochapparate und
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Konservengefille bedarf, nach meiner Berechnung mit rund 100 # anzu-
schlagen sind; dal Friichte und Gemiise in Teuerungsjahren im Einzelkauf
unter Umstdnden sehr schwer zu beschaffen sind; bedenkt man weiterhin,
daf nach meinen Beobachtungen, wie denen anderer die Herstellung der
Hauskonserven teurer kommt als die der Fabrikkonserven; dafl, wie auch
aus dem Folgenden hervorgeht, der Fabrikbetrieb alle Arten von Konserven
unter héherer Gewdhrleistung von Sterilitdt oder wenigstens nicht zu rascher
Zersetzlichkeit zu liefern vermag: so wird man der Ansicht, welche die gute,
alte Zeit der Hauskonserven wieder heraufbeschworen will, nur teilweise
zustimmen konnen. Betrachten wir den Betrieb bei der Herstellung von
Obst- und Gemiisekonserven in Fabriken, so wird ebenfalls zunichst vor-
gekocht, und zwar in einem Kupferkessel; die griine Farbe der Gemiise, welche
durch das Kochen schwindet, wird durch Zusatz von Kupfersulfat, Rever-
dissage, wieder herzustellen gesucht, wobei sich das griine Salz der Philocyanin-
siure bildet. Die Mengen Kupfersulfat betragen 30 bis 70 g auf 1kg Gemiise
und 100 Liter Wasser. Wenn auch diese kiinstliche Griinung von den
Konservenfabriken immer und immer wieder fiir notwendig zur Schénung
der Ware bezeichnet wird, so ist dieselbe vom hygienischen Standpunkt aus
unnotig und ebenso zu verwerfen, wie jeder sonstige Zusatz chemischer Sub-
stanzen zu Nahrungs- und GenuBmitteln. Die eigentliche Sterilisierung ge-
schieht bei Temperaturen, welche bei den einzelnen Warensorten und den
einzelnen Fabriken im allgemeinen zwischen 112 und 118°C schwanken; die
Sterilisierzeit fiir 1/;-Dosen = 300 g betrigt durchschnittlich 15 bis 20 Minuten.
Da nur Braunkohl und Spinat auch bei héheren Temperaturen als 118°C und
lingerer Kochzeit sterilisiert werden, so ist festzustellen, dafl auch die fabrik-
mibige Konservierung von Gemiisen eine Sporenabtétung nicht gewihrleistet.
Wichtig ist, daff je nach dem Material auflerdem die Temperatur der Biichsen
im Inneren verschieden hoch ist bei gleicher Grofle der Biichsen und gleicher
AuBentemperatur. Jedenfalls sind Gemiisekonserven nur nach vorheriger
Kochung zu geniefen. Einem Anschreiben des volkswirtschaftlichen Beirates
der Handelskammer Braunschweigs, Herrn Dr. Kanter, entnehme ich, dafl bei
Temperaturen von 120,5°C die Gemiisekonserven zu Mus verkocht wiirden. Die
Forderung dieser Temperatur kann nicht allgemein bindend aunfgestellt werden,
es ist jedoch fiir niedrigere Temperaturen Deklaration zu fordern; dall Gemiise-
konserven bei 3/, Stunden Kochung bei 120,5°C zerfallen, ist mir aus meinen
eigenen Versuchen, welche ich in der Ansbacher Armeekonservenfabrik und
in Minchener Fabriken vornahm, wohl bekannt. Es lafit sich gleichwohl
eine Sterilisierung bei 120,5° C nach meinen Versuchen an Kartoffeln, Gelb-
und Rotriitben, griinen Erbsen und Bohnen, Sellerie, Kirschen, Weichseln,
Pflaumen erreichen, und zwar ohne Schidigung des Inhaltes, wenn nur kurz
vorgekocht, dann zundchst bei 105° 1/, bis 1/, Stunde sterilisiert wird und
nun innerhalb von 10 bis 15 Minuten der Druck rasch auf 1 Atm. = 120,5°C
hinaufgetrieben wird. Es werden hierbei in Biichsen mit 300 bis 600g
Fillung Temperaturen von 115 bis 116°C im Inneren erreicht, wie in Fleisch-
konserven, und bei diesen Temperaturen werden die Sporen abgetétet oder
so geschwicht, daf sie bei kithler Aufbewahrung der Biichsen nicht aus-
keimen. Biichsen, die ich vor drei und vier Jahren in dieser Art behandelte,
sind jetzt noch steril.
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FEine Mahnung ist beim Gebrauch von Konserven jeder Art nochmals an
den Konsumenten zu richten: niemals darf eine einmal gedffnete Biichse etwa
tagelang herumstehen, sie ist so rasch wie mdglich, tunlichst auf einmal, dem
Genufl zuzufithren.

Eine weitere Art von Konserven sind die Frischhaltungsverfahren fir
Fische. Wie aus Tabelle11 (8. 21) hervorgeht und schon bemerkt wurde, sind
hauptséchlich Fischkonserven aller Art an den Massenerkrankungen durch
Konservenvergiftungen beteiligt. Betrachten wir die einzelnen Verfahren
zur Frischhaltung, so werden bei der Riucherung die Heringe und Sprotten
unausgenommen, Aale, Butte, Makrelen, Schellfische ausgenommen iiber hellem
Feuer im Raucherofen getrocknet, dann das Feuer mit Holzspinen bedeckt,
worauf die eigentliche Riucherung beginnt. Zum Marinieren nimmt man
Lésungen von Salz, Essig und Wasser entweder zusammen oder Salz und
Essig fiir sich, bringt die Fische in Blechbiichsen, iibergiefit mit Essig und
gibt die Gewiirzzutaten bei. Aale und Heringe in Gelee werden zuerst in
einer Losung von Essig und Salz gekocht, dann in den Blechbiichsen mit
heifler Gelatine iibergossen und die Biichse mit Essig aufgefiillt. Sardellen,
eine Zubereitungsform der Sardinen, werden ausgenommen, in Salz gelegt, im
Meer gewaschen, mit Salz in Féssern verpackt. Die Olsardinen, ebenso Thun-
fisch werden ausgeweidet, kommen 12 Stunden in Salz, dann erfolgt Trock-
nung, Einlage in ein Olbad von 200°, Verbringung in Blechbiichsen, neuerlich
UbergieBen mit siedendem 01, eine Stunde Aufenthalt im siedenden Wasser-
bad. Auch Sterilisierung bei 1/, Atm. Druck wird statt des Wasserbades
gemacht. Beim Kabeljau werden Kopf und Eingeweide schon auf dem Fang-
schiff entfernt, die Fische gesalzen und aufeinander geschichtet. Werden Kabel-
jaus an Land gewaschen und getrocknet, so heiflen sie Klippfische; werden sie
nicht gesalzen, sondern nur getrocknet: Stockfisch; werden sie eingepéckelt,
Laberdan. Alle die bisherigen Verfahren geschehen mit den Handen, eine
Sterilitét ist hochstens bei Olsardinen und Olthunfisch gewihrleistet. Wenn
so sehr selten Erkrankungen vorkommen, namentlich Massenerkrankungen,
so liegt dies daran, dall wir fast ausschlieBlich Saisonware vor uns haben,
welche rasch konsumiert wird. Einer besonderen Besprechung bediirfen die
Appetitsild und die Krabben. Erstere, der norwegische Brisling, kommen in
Blechdosen mit Essig, Salz und Pfeffer; da sie aber hochstens einen Monat sich
halten, so wird noch Borsdure darauf gestreut. Die Menge hiingt eigentlich ganz
von dem Belieben des Arbeiters ab. Die Krabben oder Garnelen werden gleich
nach dem Fang in Wasser mit Kochsalz abgekocht und dann entweder in
ihren Schalen mit Borsdure gepulvert und in Blechbiichsen verschickt, oder
sie werden noch geschilt, und zwar in Heimarbeit, wobei die Familien, die
Kinder, die gebrechlichen Personen verwendet werden. Die geschilten Krabben
werden dann wieder in Biichsen mit Borsdure gepulvert und noch in siedendem
Wasser 15 bis 20 Minuten behandelt. Wie ersichtlich, ist die Darstellung
des Sild wie der Krabben bis jetzt recht unsauber, der Borsiurezusatz, der
sonst direkt verboten ist, wird geduldet, ist aber absolut zu verwerfen.
Neuerdings wurde fir Krabben ein Verfahren ausgearbeitet, bei dem sie mit
5 Proz. Kochsalz versetzt und die Dosen alsdann zweimal 1/, bis 1 Stunde lang
bei 1000 C erhitzt werden. Die Haltbarkeit durch dieses Verfahren ist ebenso
hinreichend wie bei dem Borsiureverfahren. Wir miissen aber unbedingt
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verlangen, da8 in der ganzen Krabbenkonservierung mehr Sauberkeit herrscht.
‘Wie aus der Tabelle 11 (S. 21) hervorgeht, weil die Medizin direkt von
einer Krankheit, Garnelencholera geheiflen: schwere Brechdurchfallepidemien,
welche in fortlaufender Weise vom Jahre 1735 bis zum Jahre 1885 durch
den XKrabbengenull entstanden. Nach der Krankheitsbeschreibung handelt
es sich dabei nicht etwa, wie man frither annahm, um ein spezifisches Krabben-
gift, vielmehr um bakterielle Zersetzungen, entstanden durch unzweckmaifige
Zubereitung und Aufbewahrung eines Nahrungsmittels.

Chemische Konservierungsmittel.

Schon gelegentlich der Kupferung der Gemiisekonserven und eben bei
der Borsiureverwendung in der Krabbenindustrie wurde darauf hingewiesen,
dafl alle die chemischen Konservierungsmittel oder Zusitze, welche in der
Nahrungsmittelindustrie in neuerer Zeit immer wieder versucht werden, un-
bedingt zu verwerfen sind. In der Tabelle 13 habe ich eine Reihe von
Konservierungsmitteln, wie sie in der Nahrungsmittelindustrie teilweise so
beliebt sind, zusammengestellt, wie ersichtlich, eine sehr stattliche Anzahl,
die aber noch nicht auf Vollstindigkeit Anspruch macht; es gehoren z. B. noch
dazu Mangan, Zink, neutrales Kaliumchromat, Kaliumbichromat, Saccharin,
Naphthol. Wie aus dem Bericht von Gruber, Lehmann und Paul an den
14. internationalen Hygienekongre8 zu Berlin und aus zahlreichen Veroffent-
lichungen hervorgeht, ist von all diesen chemischen Substanzen, abgesehen
von den alterprobten Verfahren der Pékelung, Salzung, Réducherung, so gut
wie ausnahmslos erwiesen, dall sie fiir den Menschen unmittelbar schidlich
sein konnen, den Nahrwert der Nahrungsmittel vermindern, eine weniger
sorgfiltige, weniger reinliche Gewinnung und Aufbewahrung eines Lebens-
mittels gestatten, dafl sie eine bereits in Gang gekommene Mikrobenwuche-
rung in gréBeren Mengen allerdings unterbrechen kénnen, dadurch aber dem
Lebensmittel einen falschen, frischen Zustand geben, zu einer Zeit, in der
bereits geniigende Mengen von Giftstoffen gebildet wurden, um das Lebens-
mittel gesundheitsschddlich zu machen; besonders gefihrlich in dieser Be-
ziehung sind die schwefligsauren Salze, welche, wie aus den Prozefverhand-

Tabelle 13. Konservierungsmittel.

Borsdure Eisenoxyd Macisol

Borax Ammoniak ‘Wasserstoffsuperoxyd
Natrium salicylicum Kaliumoxyd Kupfersalze

Kaliumnitrat Phosphorsiure Hexamethylentetramin
Kaliumsulfat Chlorkalium Kieselfluorwasserstoffsdure
Rohrzucker Magnesiumsulfat Basisch essigsaure Tonerde
Schweflige Sdure Calciumphosphat Ameisensiure
Schwefelsiure ‘Weinstein Magnesiumoxyd
Natriumoxyd Fluornatrium Aluminiumoxyd
Qalciumoxyd Fluorammonium Brenzkatechin
Natriumnitrat Natriumbikarbonat Abrastol

Natriumsulfat Infusorienerde Benzoesdure
Natriumsulfit Natriumphosphat Formaldehyd
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lungen, die in den Veréffentlichungen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes und
in der Zeitschrift fiir Nahrungs- und GenuBmittel erscheinen, mit unan-
genehmer Deutlichkeit hervorgeht, trotz des Verbotes immer wieder gebraucht
werden. Unsere sonst so leistungsfihige Nahrungsmittelindustrie soll ver-
suchen, harmlose Methoden ausfindig zu machen. Rubner hat auf dem
10. internationalen Hygienekongre zu Paris erklirt: Die Nahrungsmittel
sind so zu verkaufen, wie die Natur sie liefert, und auf denselben
Standpunkt haben sich einhellig die internationalen Ernahrungskongresse
zu Paris und zu Briissel gestellt. Dieser Grundsatz ist beizubsehalten, um
derartigen Hantierungen, welche mit grofer Vorliebe an schlechten Waren
vorgenommen werden, den Boden zu entziehen; und sollte sich, was bisher
nicht der Fall war, eine chemische Substanz als sicheres Konservierungs-
mitte]l und gleichzeitig auch bei lange dauerndem Gebrauch fiir Menschen
unschidlich zeigen, so ist Deklarationszwang zu verlangen. Die grole
Menge der Konsumenten will ihre Nahrung ohne Zusatz von
Chemikalien verzehren, und das ist ihr gutes Recht. Nach den
Gebrauchsanweisungen schwanken die Mengen, welche zur Konservierung
zugesetzt werden sollen, ganz enorm, so auf einen Liter bzw. 1 kg be-
rechnet fiir Formaldehyd von 0,4 bis 2,0 g, fir Borséure von 1,5 bis 15 g,
ja in Sahne bis zu 20 g, zu Zitronensaft sollen 3,6 g Salicylsiure oder
15,2 g Borax oder 2,8 g benzoesaures Natrium gesetzt werden. Die Bundes-
ratsverordnung vom 18. Februar 1902 fihrt zwar eine Reihe von Chemi-
kalien an, deren Zusatz zu Lebensmitteln nach § 21, Abs. 1 des Gesetzes
itber Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 1900 verboten ist, ein
generelles Verbot ist aber nicht geschaffen. Es ist zu betonen, dall die Frage
der Gesundheitsschédlichkeit dieser Chemikalien an Wichtigkeit fast iiber-
troffen wird durch die Frage der tiuschenden und auf Téduschung berech-
neten Wirkung ihres Zusatzes. Wenn immer wieder von Interessenten be-
hauptet wird, es wiirden nur kleine, unschidliche Mengen zugesetzt, so habe
ich ja oben einige Beispiele angefiihrt, und was kleine Mengen sind, beurteilt
ja nur der Hersteller der Ware, der so viel nimmt, als ihm gerade gutdiinkt.
Die alteren Forschungen sind itbrigens durch die neueren von Whiley im
Laboratorium des amerikanischen Ackerbauministeriums vollauf bestitigt und
erginzt worden. In welcher Weise die Bundesratsverordnung seitens mancher
Nahrungsmittelfabrikanten ausgelegt wird, geht daraus hervor, daf simt-
liches im Handel befindliches fliissiges Eiweil mit Borsiurezusatz versehen
ist; es fillt ja nicht unter das Fleischbeschaugesetz! Um nur ein Beispiel
fir die Wirkungslosigkeit der Chemikalien gegeniiber Bakterien anzufiihren,
diene die Tatsache, dafl der Erreger der Wurstvergiftung sowie der Enteritis-
bazillus von Géartner erst bei b Proz. Borsiurezusatz zu Nahrungsmitteln
gehemmt werden, eine Menge, welche ein Nahrungsmittel ungenieSbar macht;
Paratyphusbazillen werden aber selbst dann noch nicht gehemmt, selbst nicht
nach sechs Tagen; wird also Borsiure in dieser Menge zugesetzt, so wird
zwar die Zersetzung durch die weniger gefihrlichen reinen Fiulniserreger
der Coli- und Proteusgruppe verhindert, dadurch aber fiir die eigentlichen
Fleischvergifter férmlich Platz gemacht, und obendrein hat die durch diese

Bakterien und ihre Toxine vergiftete Ware das Aussehen von frischem’
Fleisch.
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Hackfleisch.

Aut eine Fleischware, deren Genuf sich seit der Mitte des vorigen Jahr-
hunderts leider immer mehr verbreitet, namentlich im Volksstamm der
Sachsen, dann neuerlich der Polen und der Franken, mufl wegen seiner
vielfachen Gesundheitsschiidlichkeit einerseits und wegen der Haufigkeit des
Gebrauches von chemischen Zusitzen andererseits besonders hingewiesen
werden: Auf das Hackfleisch. Ist schon die Zusammensetzung der Wiirste, wie
wir noch sehen werden, oft sehr fragwiirdig, so noch mehr die des Hackfleisches,
in welches nur allzu héufig Reste und Abfille von Fleischwaren hineingearbeitet
werden, die sonst nicht mehr verwertbar sind. Und nun wird diesem Hack-
fleisch schwefligsaures Salz zugesetzt und dadurch grau und unansehnlich
gewordenem Fleisch die frische rote Farbe wieder verlichen. Wiirde das
Hackfleisch gekocht oder gebraten, z. B. als Hackbraten gegessen, so wire
die Gefahr der bakteriellen Infektion durch seinen Genuf nicht so groB, da
beim Kochen und Braten, wobei immerhin auch im Inneren gréferer Fleisch-
massen Temperaturen von 70 bis 80°C erreicht werden, die uns bekannten
Fleischvergiftungsbakterien abgetotet und die im Hackfleisch gebildeten Gifte
wenigstens abgeschwicht wiirden. Das Hackfleisch wird aber roh gegessen
mit besonderer Vorliebe und daher die vielen Fleischvergiftungen durch Hack-
fleisch, wie wir noch zu besprechen haben.

Es diirfte hier der Platz sein, neuerlich wieder einmal auf die Denkschrift
des Kaiserlichen Gesundheitsamtes vom Oktober 1898 iiber die Farbung der
Wiirste sowie des Hack- und Schabefleisches hinzuweisen. Sie kommt zu dem
Schlufl, daB bei Verwendung geeigneten, farbstoffreichen Fleisches und unter
Beobachtung der handwerksgerechten Sorgfalt und Reinlichkeit sich gleich-
miafig rot gefirbte Dauerwiirste ohne Benutzung kinstlicher Féirbemittel
herstellen lassen. Der Zusatz von Farbstoffen ermégliche es, einer aus minder
geeignetem Material oder mit nicht geniigender Sorgfalt hergestellten Wurst
den Anschein besserer Beschaffenheit zu geben, mithin den Kaufer iiber die
wahre Beschaffenheit zu tduschen. Die Farbung ist daher als ein berechtigter
Geschiftsgebrauch nicht anzuerkennen, bei Verwendung giftiger Farbstoffe
wird die menschliche Gesundheit geschadigt. Aus frisch geschlachtetem Fleisch
146t sich ohne Anwendung von chemischen Konservierungsmitteln unter Beob-
achtung handwerksgerechter Sauberkeit Hackfleisch herstellen, das bei Auf-
bewahrung in niedrigen Temperaturen seine natiirliche Farbe linger als zwolf
Stunden behalt., Der Zusatz von schwefligsauren Salzen und solche Salze
enthaltenden Konservierungsmitteln ist geeignet, die natiirliche Farbung des
Fleisches, aber nicht das Fleisch selbst zu verbessern und haltbarer zu machen.
Der regelmiBige Genull von Hackfleisch, welches mit schwefligsauren Salzen
versetzt ist, vermag die menschliche Gesundheit namentlich von Kranken und
schwichlichen Personen zu schidigen.

Ersatzstofie.

Im Laboratorium des Nahrungsmittelchemikers spielen die ,Ersatzstoffe®
(Tab.14) im Lebensmittelverkehr eine sehr erhebliche Rolle, weniger wegen ihrer
Gesundheitsschidlichkeit, als deswegen, weil durch sie versucht wird, minder-
wertige Ware als gute Ware auszugeben. Also der Versuch der Filschung,
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der Versuch, sich einen unerlaubten Vermogensvorteil zu verschaffen. Gewshn-
lich sind diese Ersatzstoffe mit schwungvollen Phantasienamen ausgestattet,
aus denen niemand sich ein Bild iiber die wahre Beschaffenheit machen kann;
os ist deshalb z. B. in der Schweiz verboten, Phantasienamen anzuwenden, da
sie nur geeignet sind, den Kaufer iiber den Wert der Ware zu téduschen.
Was die Frage der Ersatzstoffe in Beziehung zu den Massenerkrankungen
durch Nahrungs- und Genulmittel anbelangt, so habe ich in Tabelle 14 eine

Tabelle 14. ,Ersatzstoffe® im Lebensmittelverkehr.

Butter . . . . . . . . dafr: Margarine
Sardellen. . . . . . . Kleine Heringe
Backpulver. . . . . . Abfall-Reis-, -Mais-, -Kartoffelmehl
Suppenwiirfel. . . . . " Jetzt Kochsalz groBtenteils
Mileh . . . . . . .. Eingedickte Zentrifugenmileh als ,Backmilch®
Olivendl . . . . . . . ” Mohnol
Gérungsessig . . . . . Aromatisierte Essigsiure
Riibenzucker . . . . . Stérkesirup
Malzbier . . . . . .., Zuckerbier
Preiflelbeere . . . . . Moosbeere
Brauselimonaden . . . Kiinstliche Sii- und Wiirzstoffe
Mineralwasser . . . . Chemisch dargestellt
Naturhonig. . . . . . ” Invertzucker
” e e e e ey Zuckerfiitterung

Zimtrinde . . . . . . Seychellenzimt
Triffel. . . . . . . . Kartoffelbovist

M e e e e e Triiffelwurstsalz
Pfeffer. . . . . . ey aPfefferersatz*
Kaftee . . . . . . . . ,, Néhrsalzkaffee

e e e e e e e N »Zipangukaffee“
Tee . . . . . . .. < Pflanze aus Afghanistan
Wein-Kognak. . . . . ” Kartoffelspiritus
Arak, Korn, Rum. . . »
Weinessig . . . . . . Aus 20 proz. weinhaltiger Maische
Muskatwein . . . . . » Muskatlikor
Rotwein . . . . . ey »Vita rot“ aus Kirschen und Blaubeeren
Kakaobutter . . . . . , Kokosbutter
Vollmilech . . . . .. Magermileh mit Kokosfett
Athylalkohol . . . . . ,  Methylalkohol

Zusammenstellung derselben gegeben, ohne dafll die Tabelle wiederum An-
spruch auf Vollstindigkeit machen konnte. Betrachten wir diese Ersatzstoffe,
so sind sie mit Ausnahme des Kartoffelbovists und Methylalkohols harmlos;
es ergibt sich aber aus der Zusammenstellung, welch teilweise &ulerst minder-
wertige Ware in den Handel gebracht wird. Da aus den zwei Beispielen
hervorgeht, ebenso wie aus unserer Besprechung der Margarinevergiftung,
dall man sich nicht gescheut hat, bewuBt und unbewuft und in letzterem Falle
kritiklos und unachtsam Gifte als Ersatzstoffe einzufithren, so ist fortlaufende
schirfste Beobachtung von Darstellung, Handel und Verkehr in Ersatzstoffen
nétig, sowie Deklarationszwang; die Preise miissen entsprechend niedrig
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sein, und wiederum sind die Untersuchungen nicht dem Nahrungsmittel-
chemiker allein zu iiberlassen, sondern namentlich bei neu auftauchenden
Marken ist grundsétzlich der Arzt, der Pharmakologe heranzuziehen.

Trichinosis.

Gehen wir nun zu den Fleischvergiftungen tiber, so tritt uns zunichst
eine Erkrankung entgegen, deren FErreger 1822 bereits Tiedemann sah,
welchen 1835 Paget als spiraligen Haarwurm feststellte; aber erst Zenker
wies im Jahre 1860 nach, dal dieser in Kapseln liegende Haarwurm, die
Trichine, beim Menschen schwere Krankheit, Tod zu verursachen imstande sei.
Der normale Wirt der Trichine ist die Ratte und wohl auch die Maus. Die
Trichine geht iiber auf Schwein, Wildschwein, Katze, Bir, Fuchs, Dachs,
Marder und Iltis, sowie auf den Menschen durch den Genul von Fleisch mit
eingekapselten Trichinen; die Kapsel wird im Darmsaft gelost, aus der Kapsel-
trichine geht innerhalb von 30 bis 48 Stunden die Darmtrichine hervor,
Ménnchen und Weibchen, welche sich am zweiten Tage paaren, worauf das
Weibchen 8000 bis 10000 Junge zur Welt bringt. Die Embryonen werden
durch den Darmlymphstrom in die Blutbahn verschleppt und bleiben in den Haar-
gefiflen der quergestreiften Muskeln stecken, wo sie sieben bis acht Tage nach
erfolgter Ansteckung mit Muskeltrichinen erscheinen. Nach drei Monaten sind
die eingewanderten Trichinen verkapselt, nach sechs Monaten beginnt die
Kapsel zu verkalken, die Verkalkung des Parasiten selbst ist aber oft nach
zehn und mehr Jahren nicht erfolgt. Die Schwere der Infektion mit Trichi-
nose diirfte daraus hervorgehen, dall es keine Seltenheit ist, dafl in 1g
Muskelfleisch 400 bis 500 Muskeltrichinen und mehr getroffen werden. Was
die Widerstindigkeit der Muskeltrichine gegen &ullere Einfliisse anbelangt,
8o hat 1905 Petropawlowski hieriiber schone Versuche versffentlicht: Nur
durch langdauernde Féulnis, z. B. von 184 Tagen, wird die Muskeltrichine
sicher abgetotet, sie behalt ihre Ansteckungsfihigkeit bis zu 120 Tagen in
faulem Fleisch. MittelgroBe Stiicke von trichinésem Fleisch, vier Tage in
Salzlake aufbewahrt, erzeugten Trichinose, von der Peripherie 33 Tage im Salz
gelegener, trichingser Fleischstiicke entnommene Stiickchen ebenfalls. Stiicke
von 68 bis 95 g Gewicht, eine Stunde bei 88°C gedimpft, erzeugten eben-
falls die Krankheit; 216 bis 504 g schwere Stiicke, eine halbe Stunde bei
1000 C gehalten, und 470 bis 485 g schwere, eine Stunde bei 100° C gehalten,
liefen noch vereinzelte Infektionen angehen; erst zweistindiges Kochen bel
100° C oder halbstiindiges bei 1 Atm. Druck brachte sichere Vernichtung;
drei Tage gefrorenes I'leisch erzeugte die Krankheit, fiinf Tage gefrorenes
nicht mehr; gesalzener, bei hoher Temperatur mit Steinkohlenrauch ge-
riducherter Schinken machte keine Trichinose mehr, dagegen gab roher, in
gewdhnlicher Art kurz gerducherter Schinken einen hohen Prozentsatz Erkran-
kungen.

Durch die Liebenswiirdigkeit des Herrn Amtstierarztes Dr.Jos. Béhm in
Niirnberg, des Direktors der dortigen Trichinenschau und bekannten Erforschers
der Trichinose in Bayern, bin ich in der Lage, in Tabelle 15 eine Zusammen-
stellung sdmtlicher Erkrankungen und Todesfille durch Trichinose beim
Menschen in Deutschland seit Zenkers Entdeckung der Krankheit zu geben
und ebenso fir die neuere Zeit eine Zusammenstellung iiber das Vorkommen der
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Tabelle 15. Trichinose in Deutschland.
Von Dr. Josef Bohm, Niirnberg.

1. Trichinose bei Menschen.

Jahr Erkrankungen Todesfille
1860 bis 1880 8491 519
Deutsehland . . . . . . 1881 , 1898 6329 818
1899 , 1906 480 20
1907 bis 31. Juli 1912%) 179 14
Preuen . ) { 1860 bis 1880 ? ?
1881 , 1898 3822 225
Sachsen . . . . . . . . 1860 , 1891 3964 113
1860 , 1880 93 9
Bavern 1881 , 1890 56 3
yern. 1891 , 1900 23 1
1901 bis 31. Juli 1912 143 7
2. Trichinose bei Schweinen.
Jahr Erkrankungen Trichinenschau
1904 897 —
Deutschland 1905 786 —
1906 597 —
1896 bis 1882 etwa 10000°%) -
Preute 1884 , 1890 17 794 Obligatorisch in den meisten Orten
n
1891 , 1900 15 508 . s w ”
1901 , 1909 7190 " in allen Orten
1878 , 1880 52 Obligatorisch nur in 6 Orten
1881 , 1890 333 » n n 6
Baver 1891 , 1900 265 » »n » etwa 10 Orten
n
Y 1901 , 1906 118 . o, 519 Orten
1907 , 1911 141 . s 255 »
l 1912 1.Jan. bis 31. Juli 18 Soweit bekannt nur in 63 Orten

Trichinose beim Schwein, insbesondere nach den Feststellungen im Kénigreich
PreuBlen. Danach betrug in Deutschland die Gesamtzah! der Erkrankungen an
Trichinose 15479 mit 865 Todesféillen in der Zeit der letzten 50 Jahre und in
dem ‘gleichen Zeitraum die Zahl der in Preufien durch die Trichinenschauer
festgestellten kranken Schweine rund 50 000. Aus der Tabelle ist ersichtlich,
daf im allgemeinen in Deutschland seit 1899 eine rapide Abnahme der
Erkrankungen einsetzt, welche noch energischer vom Jahre 1906 an sich
zeigt: Eine zweifellose Folge der immer weiter ausgebreiteten
Trichinenschau, eine Folge der obligatorischen Einfithrung der Trichinen-
schau im Jahre 1906 in ganz Nord- und Mitteldeutschland, des Zusammen-
schlusses von Nord- und Mitteldeutschland zu einem gemeinsamen Trichinen-

') Nach einzelnen Mitteilungen in verschiedenen Fachzeitschriften.
%) Nicht statistisch festgelegt.

Mayer, Massenerkrankungen. 3
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schaubezirk. Umgekehrt sehen wir in Bayern gerade im letzten Jahrzehnt
die hochste Zahl von Erkrankungen, und wir gehen wohl nicht fehl, wenn
wir diesen Umstand auf die bisher gering verbreitete, erst in 63 Orten
eingefithrte obligatorische Trichinenschau beziehen.

Tabelle 16. GréBere Trichinosis-Epidemien.

Jahr Ort Erkrankt Gestorben
1863 Hettstedt . [P
1865 Hedersleben . . . . . f 500 129 -
1868 Schoénebeck. . . . . . . . 81 10 —
1873 Bremen . . . . . .. .. 40 —_ —
1877 Diedenhofen . . . . . . . 99 10 —
1860-1882 | Provinz Sachsen . . . . . 2668 38 in 91 Epidemien
1882 Merseburg . . . . . . .. 144 — —
1883 Emersleben. . . . . . .. 403 66 —
1887 Braunschweig . . . . . . 170 — —
1887 Hamburg. . . . . . . . . 72 9 —
1889 Roghtz. . . . . « . . . . 50 — —
| Reg.-Bezirk Merseburg . . 75 — in 4 Epidemien
1889-1891) | » gosen e 44 4 » 1 Epidemie
i » romberg. . . 24 — s 1 »
” Breslan. . . . 14 6 a1 ”
1897 Mocker b. Thorn . . . . . 74 2 —
1897 Koschlau. . . . . . . .. 14 1 —
1898 | Obverplanitz b. Zwickau . . 80 1 —
1898 Kolm . .. .. ... .. 34 —_ —_
1899 GroB-Schonau 1. 8. . . . . 50 1 —
1900 Sangerhausen . . . . . . 67 — ‘ —
1901 i Podgarz b. Thorn. . . . . 43 — —
1903 “ Homberg b. Cassel . . . . 120 — —
1905 Augustusburg i. 8. . . . . 40 1 | —
1908 Rothenburg o. Tauber. . . 57 — —
1909 | Markterlbach i. F. . . . . 32 2 —
1909 | Lorenzen b.R. . . . . . . 10 1 | —
1860-1910 | Bayern. . . . . . . . . . | 261 16 | in 51 Herden
davon Franken . e 228 11 —
1893 Herstal i. Belgien . . . . . 38 13 —_
1894 Schonau i. Osterreich . . . 68 4 —
1900 Murcia i. Spanien . . . . . 227 11 —
1883 . . PreuBen, Ministerialerla: Warnung vor rohem Fleisch
1906 . . Nord- und Mitteldeutschland: Gemeinsamer Trichinenschaubezirk
1891 . . Posen 0,38 Proz., Bromberg 0,16 Proz. der Schweine trichinds
1876—1906 . Westfalen 0,2, Hessen-Nassau 1,2, Rheinprovinz 0,2 auf 10000 Schweine
trichinds

In Tabelle 16 habe ich die grofleren Trichinosisepidemien der letzten
50 Jahre zusammenzustellen gesucht fiir Deutschland, aus dem Ausland
konnte ich in der Literatur nur wenige Hiufungen finden. Betrachten wir
die értliche Verteilung dieser Epidemien, so steht weitaus an der Spitze die
Erkrankung in jenem Volksstamm, den ich schon bei der Besprechung des
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Hackfleisches erwihnte, des Volksstammes, der mit Vorliebe die Unsitte, rohes
Fleisch zu essen, angenommen hat, also den Sachsen, sowohl des Kénig-
reiches, wie der Provinz. Demgegeniiber erscheinen Pommern, Bremen,
Lothringen, Posen, Hamburg, Schlesien, Westpreufien, GroBherzogtum Hessen
nur vereinzelt betroffen. Aber die drei gréften Epidemien der letzten
Jahre waren in Bayern. Was die Verbreitung der Trichinose beim Schwein
anbelangt, so ist dieselbe nach den mir zuginglichen statistischen Auf-
stellungen, wie sie teilweise in Tabelle 16 wiedergegeben sind, in den 8stlichen
Teilen des Deutschen Reiches ganz erheblich grofler wie in den westlichen
und siidlichen. Es kann nicht unterlassen werden, beim Abschluf dieses
Kapitels zu wiederholen, wie segensreich sich die obligatorische Trichinen-
schau in Nord- und Mitteldeutschland erwiesen hat, und ebenso mufl nochmals
die Unsitte verurteilt werden, Fleisch in rohem oder nicht ge-
niigend garem Zustande zu geniefen.

Schlachttier-Fleischvergiftungen.

Wihrend ich iiber die bisher besprochenen Arten von Vergiftungen und
Infektionen, wie ersichtlich, vielfach nur bruchstiickweises Material bieten
konnte, da zusammenhingende Abhandlungen, welche besonders die Statistik
beriicksichtigen, bisher nicht in dieser Weise vorliegen, so haben wir in folgen-
dem, wenn ich so sagen darf, wohlbekanntes Land vor uns, denn die eigentlichen
Fleischvergiftungen, welche nunmehr zu besprechen sind, haben insbesondere
durch Bollinger, Schneidemiihl, Ostertag, van Ermenghem, Dieu-
donné, Hithener bereits eingehende Forschung und Beschreibung erfahren.
Des letzteren Werk iiber Fleischvergiftungen ist den im folgenden mitzu-
teilenden Statistiken seit den Jahren 1900 bis 1909 besonders zugrunde
gelegt, seine Statistik wurde von mir durch verschiedene Beitrige ergiinzt.
Bei den Fleischvergiftungen haben wir zunéchst allgemein zu unterscheiden
zwischen jenen aus friitherer Zeit, bei denen die krankheitserregenden Bak-
terien noch nicht bekannt waren, wo man noch von Ptomainen sprach,
und den neuzeitlichen, deren Erreger erforscht sind. Weiter miissen wir
unterscheiden Fleischvergiftungen, welche durch den Genufl des Fleisches
kranker, notgeschlachteter, verendeter Tiere entstanden, und solchen, bei
welchen es sich um nach der Schlachtung infizierte Fleischwaren handelte.
In dem ersten Falle ist der Krankheitserreger primir im Tier, im zweiten Falle
kommt er sekundir aus der AuBenwelt auf die Ware, also Verunreinigung,
als deren Hauptgrund wir die Menschenhand betrachten miissen. Uberblicken
wir zundchst in Tabelle 17 den Fleischkonsum Deutschlands nach den Auf-
stellungen des Kaiserlichen (Gesundheitsamtes, so sehen wir in den letzten
Jahren pro Kopf und Jahr einen Verbrauch von rund 50 kg Fleisch, eine im
Verhiltnis zu anderen Nationen, selbst zu England, sehr betrachtliche Menge.
Wir sehen aber andererseits, daf die Menge des Fleisches, welches unschédlich
beseitigt werden muf, fortwihrend zunimmt; von der schon gewaltigen Zahl
von 11000000 kg im Jahre 1907 geschieht in dem kurzen Zeitraum von zwei
Jahren eine Steigerung um fast 600000 kg. Betrachten wir in Tabelle 18 die
erfolgten Beanstandungen, so sehen wir den grofiten Prozentsatz bei den
Kithen und namentlich bei diesen den zweithéchsten Prozentsatz von Not-
schlachtungen, und hier handelt es sich in der weitaus grobten Zahl der Fille

g*
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um Notschlachtung wegen Krankheit; namentlich die gefahrlichen Eiterkrank-

heiten nach der Geburt von Jungen.

Bei den Pferden, welche den héchsten

Prozentsatz an Notschlachtungen stellen, kommen im Gegensatz dazu als
Grund der Notschlachtung Ungliicksfille oder hohes Alter in Betracht.

Tabelle 17. Fleischbeschau in Deutschland.
Beschaupflichtige Schlachtungen Nicht-
Schlachtgewicht | g 1907 1908 1909 22151?1::1‘;
kg | Stiick Stiick Stiick { °
235 Pferde . 136 273 137 247 152 214 —
330 Ochsen 575 449 583 222 623 353
310 Bullen . 428 494 477 830 513 124 l 98 823
240 Kiihe 1599 793 1655 012 1 801 408 \‘l
185 Jungrinder . 938 710 1046 437 1180191 J
(3 Monat) }
40 Kilber . 4371379 4 752 337 5144011 94 968
(3 Monat)
85 Schweine . 16 397 934 16 588 483 15573171 6 087 315
22 Schafe . | 2185926 2 280 826 2477104 588 649
16 Ziegen . . [ 494 698 484 853 516 292 750 675
Gesamtschlachtgewicht in kg | 2 537 052 225 | 2 617 286 085 | 2 643 455 410 || 570 887 323
Beschaupflichtige tiberhaupt j 3 107 939 548 |3 188 173 408 | 3 214 342 733 —
Kopf und Jahr kg 49,95 50,54 50,27 —
Unschédlich beseitigt:
Pferde kg 450 240 420 222 452 461 —_
Rinder " 8203611 8 795 550 9059 679 —
Kilber ” 541 006 516 717 521 240 —
Schweine ) 1732727 1638517 1481823 —
Schafe . 56 440 56 851 49 904 —
Ziegen . 19 604 18 184 18 737 J —
Insgesamt . . . kg | 11003628| 11446041 | 11583844 l
Tabelle 18. Schlachtvieh- und Fleischbeschau 1907.
Beanstandungen.
Wert Bedingt . Not-
Tierart herabgesetzt tauglich Untauglich schlachtung
Proz. Proz. Proz. Proz.
Pferde —_ — 1,27 4,13
Ochsen . | 1,08 0,37 0,26 0,69
Bullen 0,72 0,39 0,16 0,52
Kiihe . ‘ 4,05 0,51 1,65 | 3,46
Jungrinder 1,06 0,29 040 | 1,27
Rinder zusammen . i 2,38 0,41 0,91 2,07
Kilber ;‘ 0,49 0,08 0,30 0,69
Schweine . ! 0,29 0,24 0,11 0,47
Schafe L 024 0,01 0,10 | 0,34
Ziegen ! 0,31 0,01 0,24 \ 0,70
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Lassen wir nun die Zusammenstellung iiber Schlachttierfleischvergiftungen
durch unbekannte Krankheitserreger an uns voriiberziehen (Tabelle 19, S. 38
u. 39), so sehen wir, dafl in dem Zeitraum der letzten 40 Jahre rund 5500 Er-
krankungen in 111 Massenerkrankungen durch den Genuf des Fleisches kranker
Tiere in Deutschland bekannt sind. Es treffen auf ein Jahr ungefihr fiinf
Massenerkrankungen. Unter den verschiedenen Tieren stehen obenan wie bei den
Notschlachtungen die Kithe 66 mal von 111 Epidemien, ihnen folgen wiedernm
wie bei den Notschlachtungen die Kélber 26 mal. Die gewshnlichste Krankheits-
ursache der Kilber ist die durch schlechte Versorgung des Nabels bedingte
Blutvergiftung durch Eitererreger. Die Krankheitsart ist bei 67 Epidemien
sicher: 17mal handelte es sich um Darmentziindung, 14 mal um Erkrankungen
bei Kiithen nach der Geburt und 13 mal um sonstige Blutvergiftungen, darunter
speziell die eben besprochene Kilberlahme. Achtmal waren krepierte Tiere
die Ursache, und nahezu die Hélfte aller Epidemien, ndmlich 42, sind auf
notgeschlachtete Tiere zuriickzufithren. Wichtig ist, dal es sich unter diesen
111 Epidemien viermal feststellen lie, daB das Fleisch auch in gut gekochtem
und gut gebratenem Zustande giftig war.

An dieser Stelle diirften kurz die durch die Fleichvergiftung entstehenden
Krankheitserscheinungen zu besprechen sein. Dieselben kénnen schon ein
bis zwei Stunden nach Genub der infizierten Speise durch heftiges Erbrechen
sich dullern; gewohnlich beginnen sie sechs bis ungefahr zwolf Stunden spiter,
und zwar ist der Beginn ziemlich abhingig von der Menge der infizierten
Speise, die genossen wurde. Rasch stellen sich auch Diarrhéen ein, zum Teil
in solcher Heftigkeit, daB reiswasserartige Stithle entleert werden; dazu
gesellen sich Kopfschmerzen, heftige Gliederschmerzen, namentlich in den
Waden, kalter SchweiBausbruch, grofies Angstgefiihl, kurz alle jene Symptome,
welche wir auch beim Choleraanfall beobachten. Es ist das Bild der Cholera
nostras. Die Sterblichkeit durch Fleischvergiftungen schwankt sehr in den ein-
zelnen Epidemien und betrigt von 0,1 bis zu 5 Proz. und mehr. Bei Sektionen
findet man das Bild einer teilweise desquamativen Magendarmentziindung
meist von hidmorrhagischem Charakter. — Auch auf den Umstand ist noch hin-
zuweisen, daf sich die fiir die Vergiftung in Betracht kommenden Waren, seien
sie Fleisch oder Gemiise, Eierspeisen in gekochtem und ungekochtem Zustande,
meist von gesundem Fleisch oder unverdorbenen, sonstigen Nahrungsmitteln
oft durch nichts unterscheiden ldssen, als durch die bakteriologische Unter-
suchung; die chemische Untersuchung liefert gewdhnlich keine verwertbaren
Ergebnisse, und dasselbe ist der Fall bei den spiter zu besprechenden
Vergiftungen durch Enteritis-, Paratyphus- und Proteusbakterien, deren
Krankheitsbild dort, wo Nahrungsmittelvergiftung in Betracht kommt, sich
ebenfalls mit obiger Schilderung deckt. Durch diese Umstinde ist be-
dingt, daB wir weitgehende Forderungen an die Sicherheit des Verkehrs
insbesondere mit Fleischwaren stellen miissen. Diese Forderungen sind
besonders Beschau durch Amtstiersrzte in jedem Fall von Notschlachtung
wegen Krankheit oder Krankheitsverdacht, bakteriologische Fleischbeschau in
allen verdichtigen Fillen, wenn dieselbe irgendwie ausfiihrbar ist, einwandlos
sichere Sterilisierung des Fleisches kranker und krankheitsverdéichtiger Tiere,
wenn dasselbe tiberhaupt zum Genuf zugelassen werden soll. Noch immer
bleibt in vielen Gegenden zum menschlichen Genull ungeeignetes Fleisch
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1) N. = Notschlachtung.

Tabelle 19. Schlachttier-Fleischvergiftungen durch unbekannte
Krankheitserreger.
Jahr Ort ~‘ Erkrankungen ! 'Egdes Tier ‘ Krankheit
! dlle |
1841 || Andelfingen 450 . 10 Kalb | ?
1866 | Lahr i. B. .o 73 L4 Kuh Enteritis
1867 || Fluntern i. Schw. . 27 1 Kalb Lihme
1874 || Bregenz . . . 51 — Kuh | Puerperale Sepsis V.!)
1876 || Griesbeckerzell i. Oberb. . 22 — " | » ”
— (Gerlach) . || Familie — ” Euterwunde
— .. . 49 1 » Puerperale Sepsis N.
— || St. Gemgen b. F.. 18 — ” Enteritis
1876 || Nordhausen i. 8. ‘ 400 1 » N. H.
1877 | Wurzen . ‘ 206 6 ,, Puerperale Sepsis N.
1878 || Garmisch ‘ 17 — » Peritonitis V.
1878 || Kloten . . 1 857 6 Kalb V.
Lockwitz . 40 — Kuh Uterustorsion N.
1879 Riesa i. 8. . . 30 — n Euterkrank
l Neubodenbach zahlreich — . 2 —
. Birmensdorf . 8 1 Kalb Lihme
Sonthofen 7 — Kuh Puerperale Sepsis
18804 Schweiz ? 50 4 ? 2
‘Wiirenlos viele — Kalb ?
l Bautzen . 120 —_ Kuh Krepiert, Puerp. Sepsis
1881| Zittau . . 12 — Pferd Petechialfieber
] Spreitenbach . 30 4 Kuh Puerperale Sepsis N.
1882 || Zell i. Schw. . 8 1 Kalb Krepiert
1884 | Lauterbach i.S. 2 3 Kuh Enteritis
1884 || Camenz i. S. . 10 —_ . Puerperale Sepsis V.
1886 | Schoneberg i. Schw.. . . 50 1 ” Enteritis
1886 Ludw1gshafen-Hemshof . 90 2 » Puerperale Sepsis N.
9 — Kalb Lahme
1887{ Mlddelbuzg LH. 286 Po— Kuh Puerperale Sepsis H.
Gumbinnen 34 — ” ” 5 V.
‘Wiesbaden . 5 — Reh Zerschossen H.
Reichenau i.8. . 150 Kuh ?
Sachsen ? 50 1 ” Enteritis N.
1889l Gersdorf i. 8. . .. 30 ” "
Darkehmen, Ostpr. . 30 — ” N. H.
1l (e Vischer) . 31 — Kalb Lahme
Katrineholm i. D 65 — Kuh Puerperale Sepsis
Lobtau . 200 — » Enteritis
1890' Altena 1. W. . ., i 20 1 Pferd N.
] (Corre) i 20 — Kuh Klauenseuche, Pydmie
Daber . - 1 33 — " Enteritis
Arfenreuth . . | 300 — » ?
Piesenkam . . ‘ 2 1 ” Enteritis N.
1891 Kirchlinde . viele —_ » ?
Unterwreschen . i 42 Familien 1 » ?
Waldau i. Schl. 86 — ” Pyimie
Schweiz ? . viele 1 » ”
1892 || Schweden ? 60 — ” Puerperale Sepsis
[ Weibenfels . 100 1 " Klauenseuche
1893)|| Stollberg i. 8. viele 1 Kalb Enteritis V.
Niederlande 2 92 — Kuh Enteritis
l Hettstedt . . 102 — Ochsen N.
Briigge . 70 2 Kalb Krepiert
Pas de Calals 60 3 " ?
1894 Gersdorf i. 8. . . . 30 — Kuh Peritonitis
Nienburg b. Schonbeck . 42 — ,, Krepiert
l Sachsen ? . 100 — . ? N.
Torgau viele — ” Krepiert
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Fortsetzung der Tabelle 19.

Jahr Ort Erkrankungen ’I;gi(if:' Tier Krankheit
1894 | Liegnitz . . viele — Kalb Pyémie
1895 | Labiau. 41 — ” Enteritis N.
1896 | Sielkeim, Ostp1 41 —_— ” Enteritis
1896 | Belgien ? 31 — ” Pyédmie
1897 | Mutzschen . 90 — Kuh ?
1897 | Neuhaus . . . . . . viele — " ?
1898 || Kalk b. Coln . 41 » Enteritis
1898 || Usseln . . 15 Schwein ?
7 ... 5 — Zicklein || Lahme
Rahnsdorf . 140 — Kuh 2
1899 Céln . .. viele 2 " Enteritis H.
Miinchberg . . ” 1 Ochse Tuberkulose
Rodalben b. 8. 12 1 Kalb .
Bromberg 16 — Kuh Puerperale Sepsis V.
Marienwerder viele —_ " N.
Bublitz . 16 — ” N.
19005| Witkowo . viele 1 Rind Klauenseuche N.
Melle C. ” Kalb N.
Ringelheim. . . 15 — Schwein | Rotlauf N,
Magdeburg . 70 — Kuh N.
1901{ Pr.-Eylau 10 — Kalb Krepiert
Wipperfirth . viele —_ ” N.
1902 || Contzen 11 — » N,
1902 | Ochsenhausen viele — Schwein N.
Liiben . . . . 1 Familie — Rind Krepiert
Langenau mehrere — Kuh Metritis
Bodenmiihle 9 — ” Euterentziindung N.
19033|| Friedrichswill viele — Kalb Enteritis
l Adelnau . . 3 1 Gefliigel | Gefliigelpest
Bielefeld . 6 Familien — Kuh N.
Rohrsdorf . 7 — Kalb Pyimie
Sanddorf, Westpr 45 — | Schwein | Euterentziindung .
Memersen 50 — Rind —
1904{}| Pardim 23 Soldaten — Kuh N.
Miihlheim . . mehrere _ " 2
Landskron i. B. . 20 —_ " Krepiert
Magdeburg . . 70 — » N.
Rochenhausen 4 — Enten ?
1905/| Ochsenhausen 1 Familie — Schwein N.
Wirsitz . . . mehrere — Kalb Krepiert
Seelow . RN 8 — Schwein N.
Mors. . . . . . viele 1 Kuh Puerperale Sepsis
1906{ 8t. Ingbert . 1 Familie — Ziege ?
Minden .. 1 ” — Kuh ?
Greiffenberg i. Schl 20 — Pferd 2 } ,
Hamburg . . . . ... viele — Kuh N. (freigegeben)
1907{ Frankfurt a.0.. . . . . viele —_ » Pyémie
Weiden e e e 2 Familien — " ”
Ritzlingen . . 21 2 ” N.
1908{!| Lechhausen . . . . . mehrere — Kalb Enteritis N.
Zazenhausen . . 14 2 » N.
Zusammenstellung.
Beteiligt: Krankheitsart 58mal sicher:
Vergiftungen . .. 111= 51i.J. | Kithe . .66mal | Enteritis . .. . 17mal Klauenseuche. . 2mal
Erkrankungen rund 5500 = 2201i. J. ]Sﬁlbelj 26 » | Puerperale Sepsis 14 , Tuberkulose . . 1 ,
Todestslle rund . . 100 = 4i.J. Oilﬁ::e,:ne‘ g ” Pysmie . . . .. 13 Rotlauf. . . . . 1.,
Krepiert . o « o v v\ v\ s ngerde. . 3 ; Euterkrankheit . 4 Gefliigelpest . . 1 ,
Notschlachtungen . . . . . 12 mal éleei-lg(:;e.l.. :"‘; " Peritonitis. . . . 4 ,, Petechialfieber . 1 ,
Hitzebestdndige Gifte . . . 4mal | Wild . . 1
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wegen Krankheit notgeschlachteter oder dem Verenden naher und deshalb
getoteter Tiere zur Verfiigung des Besitzers. In solchen Fillen ist auch
bei Hausschlachtungen grundsatzlich die tierdrztliche und even-
tuell bakteriologische Besichtigung und die Sterilisierung oder
sofortige einwandfreie Vernichtung zu fordern, da immer wieder der-
artiges Fleisch in rohem Zustande oder zubereitet zum menschlichen Genuf
gelangt. Ein nicht unerheblicher Teil der Fleischvergiftungen dirfte dadurch
verhiitet werden, auch dort, wo bakteriologische Untersuchung nicht méglich
ist, wenn bei jedem Schlachttier, welches irgendwie verdichtige Erscheinungen
zeigt, und sei es nur Midigkeit, rauhes Fell, die Kérperwirme vor dem
Schlachten festgestellt wird. Tiere mit erhohter Kérperwirme sind als
krankheitsverdichtig anzusehen. Kann eine bakteriologische Fleischunter-
suchung nicht stattfinden, zeigen sich aber beim Schlachten keine offenbaren
Krankheitsprozesse, welche die Vernichtung des Fleisches verlangen, so darf
dieses Fleisch wiederum nur sterilisiert, und zwar in einwandlosen Apparaten
sterilisiert, zum Genufl gelangen, auch bei Hausschlachtungen.

Fleischwarenvergiftungen.

Fahren wir bei der Betrachtung der Fleischvergiftungen fort, so sind in
Tabelle 20 (S.41 bis 44) diejenigen Massenerkrankungen zusammengestellt,
welche durch Infektion von Fleischwaren, und zwar nach der Schlachtung des
Tieres entstanden, und bei denen spezifische Fleischvergiftungsbakterien nicht
festgestellt sind. Die Zahl dieser Vergiftungen, soweit ich sie sammeln konnte,
ist erheblich hoher, wie jene durch kranke Tiere. Im ganzen sind es 174 in
ungefihr den letzten 30 Jahren oder jahrlich ungefdhr 10, 5000 Erkrankungen
wurden verursacht in Deutschland oder rund 200 jihrlich. An der Spitze
der Nahrungsmittel mit @iber ein Drittel aller Massenvergiftungen stehen die
Wurstwaren 63 mal; es folgen die verschiedenen gekochten und gebratenen
Fleischwaren 49 mal, dann Hackfleischepidemien 34mal und Massenerkran-
kungen durch Schinkengenuf 12mal. Hitzebestindige Gifte sind in finf
Epidemien zweifellos vorhanden gewesen. Die iiberaus hiufigen Vergiftungen
durch Wurstwaren zeigen wiederum auf eine Krankheit in der Nahrungs-
mittelindustrie hin, welche gar nicht riicksichtslos genug bekimpft werden
kann: auf unsaubere Zubereitung und Verwendung schlechten Materials bei
der Wurstfabrikation. Die so héufigen Erkrankungen durch gekochte und
gebratene Fleischwaren sind zum erheblichen Teil, soweit ich dies feststellen
konnte, durch unzweckmifige Aufbewahrung in unreinen Gefillen, an un-
reinen Orten, woméglich bei hoher Temperatur entstanden. Ein Fingerzeig
dafiir, das Fleisch moglichst frisch und einwandfrei aufzubewahren, vor allem
aber auch nicht in schlecht konstruierten Eisschrinken, in schlecht gereinigten
Eisschrinken oder, wie Dieudonné erwihnt und ich wiederholt selbst fest-
stellte, in einem Eisschrank, der kein Eis enthilt. Es muB im Fabrikbetrieb
und Haushalt zur Richtschnur werden, daf alle Gefifle und Behiltnisse fiir
Nahrungs- und Genufmittel regelmifBig mit heifer Sodalésung ausgewaschen
werden. Und auch hier mufl darauf verwiesen werden, dall es nicht zweck-
mifig erscheint, wie das wieder sich vielfach eingebiirgert hat, mit der
Beurteilung der Gesundheitsschidlichkeit von verdéchtigem Fleisch oder von



Tabelle 20.

Fleischwaren-Vergiftungen durch unbekannte Erreger.

Jahr Ort Erkrankt Gestorben Ware
1874 || Middelburg . 149 6 Leberwurst
1879 | Chemnitz 241 2 Mettwurst, Hackfleisch
1883 || Pommern. 4 2 Speck
1883 , 5 9 ,
1886 ? . mehrere 2 ‘Wurst
1886 || Chemnitz 160 — Hackfleisch
1887 || Plauen. . 20 —_— "
Gerbstedt 50 -_— ‘Wurst, Rauchfleisch
1888 ? 35 —_ Wuf'st
2 mehrere — Schinken
? 19 1 Hammelkeule H.
1889 | Mewe ~‘ mehrere — Schinken
1889 ? | ” 2 ”
? : 180 — Ginsebraten
18904 Gera. ; 30 1 Hackfleisch
Gamertingen . 40 2 Schwartenmagen
Tiibingen. —_— 1 Fleisch und Wurst
Georgenthal 12 — " ” »
Blankenese . —_ - " » ”
Tauchern. | — - » » n
Unter-Nessa — — ” " ”
‘Warnsdorf . — —_ " " ”
1891 Kossuln —_ — » » ”
Berlin . —_ - n n n
Halle - - » » n
‘Wien — —_ » N ”
Briigge 70 — » » "
2 — — Schinken
2 1 — — Ginsefleisch
? o : _ — .
1894 | Apbeville. ? 104 Sold. 3 Kalbfleisch
1894 ? 1 10 — Speck
1895 || Daressalam . j‘ viele — Wurst
Dresden . i 11 — Hackfleisch
Barmen - ‘ 3 — Blutwurst
18961 | Reutlingen . . ’ 20 — Leberwurst
Friedrichsroda i 26 — Blutwurst
Althaldensleben . viele —_ Siilze
Liiben . 60 Sold. — Fleischklé8chen
Halle . 3 2 Schweinehack
1898 Siilken . . mehrere 1 Hackfleisch
Berlin . 55 Sold. —_ Rindfleisch H.
Guhrau 31 — Wurst
Griinau 200 — Fleisch
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Fortsetzung der Tabelle 20.

Jahr Ort Erkrankt Gestorben H Ware
Schénwaldau . 30 2 Fleisch

1898{ Miinster . viele — Pferdefleisch
Tilsit 66 Sold. | — Schweinefleisch
Miinchen . ' 32 —_ Wurst

1899{ Altona . ; viele — Fleisch
Gronau i 7 1 Pferdefleisch
Elsterberg . viele — Wurstbriihe
Hildesheim . 81 Sold. — Rinderwurst
Hannover 81 — Fleisch
Plauen . 10 — Pferdehack

1900 Haubitz 10 — Hammelfleisch
Opelt 4 1 Rindskopf
Hilpertein 6 — Blutwurst
St. Ingbert . 50 1 Waurst
Weilenburg 7 ‘ 1 ‘ »
Eichstitt . 68 — i Leber
Berlin . 15 — " Priserviertes Hack
Hannover 34 Sold. — i Rinderwurst
Koslin . . mehrere —_ ‘Wurst
Magdeburg . 100 — Hack, Wurst
Torgau. . mehrere — Fleisch
Ingolstadt . 57 Sold.:  — Wurst

1901 Velbert mehrere — ‘Hack
Barmen 4 —_— Kalbfleisch
Diisseldorf . 5 — Hack
Elberfeld . 30 — Kalbsragout

| Elsterberg . 21 Po—- ‘Wurstsuppe

Boéhmen . | viele ! —_ Kuchelfleisch
Danzig. . 6 —_ Wurst
Ples . | 4 — )
Erfurt . ‘ viele — Hack

19024 | Toftlund . 4 — Schinken
Gnesen. 33 Sold. 1 Leberwurst
Schalbruch . 1 Fam. — Wurst
Alfeld . 2 o, — Stilze
Berent . 8 1 Waurst
Lenzen. viele 2 Fleisch
Teltow . . 21 1 »
Kyritz . 52 : — Wurst
Greifenhagen . 14 — Hammelfleisch
Schneidemiihl 13 — ‘Wurst

19034|l Gnesen. 40 1 Schweinefleisch
Sterkrade 4 1 Fleisch
Gunzenhausen 15 —_ Schweinefleisch
Chemnitz. 36 — Hack
Heidelberg . 59 — »
Glauchau 17 _ — Prefkopf
Lausigk 7 [ Hack

1904 | Greifenberg viele | Wurst
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Fortsetzung der Tabelle 20.

Jahr Ort Erkrankt Gestorben Ware
Konstadt i. Schl 12 1 Fleisch
Chemnitz 18 — Blutwurst
Altenburg 20 1 Pferdefleisch
VohenstrauB . 5 — Fleisch
Gumbinnen . . 9 — ”

Rawitsch. 3 1 ”

19044 | Wittlich . 25 — Waurst
Liebenwerda . 3 — Schinken
Czarnikau 4 — Speck
Belgard 10 —_ Génsefleisch, gerduch.
Niirnberg 1 Fam. — Schinken
Plotzk . 18 6 Schweinefleisch
Christiania . 279 — Labskaus

? e e 13 — Blutwurst
Frankfurt a.0. . 29 — N
Diisseldorf . . . 3 1 Pferdehack
Velbert b. E. . 20 — Hack
Pfahlenheim i. U.. 1 Fam. 1 Wurst
Liebenwerda . 1, — Génsefleisch, gerduch.
Ronnenberg mehrere — Siilze
Johannisburg . 1 Fam. — ‘Wurst
Danzig. . . 20 — ”

Strelno. 1 Fam. — N

1905, || Siegen . 1, — »
Breslau 5 4 »
Birnbaum . 4 — Rindfleisch
Neuhaldensleben . 7 1 Priserviertes Hack
Beelitz . . 300 —_ Klops
Habelschwerdt . viele — Pferdefietsch
Czarnikau . 6 — Fleisch
Lassan . 3 3 Pferdeschinken
Tilsit 6 — Schinken
StraSburg 7 — ‘Wurst
Metz. 88 Sold. — Speck
‘Wandsbeck . 64 —_ Rindshack
Stade 4 — Schweinefleisch
‘Warburg . . . 29 — Schinken
Marienburg . . . . . 12 — Fleisch
Friedrichsstadt i. Schl. 1 Fam. 2 Leber
Krefeld 5 —_ Euter
Schlochau . 4 —_ ‘Wurst

19064 || Hamburg viele — Hack
Friedrichstadt 10 2 Leber
Konigsberg. . . 5 —_ Wurst
Hirschberg . 6 1 »

Gleiwitz . 4 — ”
Schleswig . 13 — »
Tecklenburg . . . 6 1
Konigsberg . 3 —
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Fortsetzung der Tabelle 20.

Jahr Ort “ Erkrankt " Gestorben ‘ Ware
Regenwalde .. ; 4 — Warst
Koblenz . . . . . . .. 5 - ”

1906. Krefeld } 5 — }‘Rauchﬂeisch
Diisseldorf . ! 30 —_ || Prefisack
Bromberg . . . . . .. l 6 1 l Schinken
Belgard i 10 — Gansefleisch, gerduch.
Oschersleben . . . . . .| 10 — Schweinehack
Dissen . 4 — Kuheuter
‘Wiesbaden . 3 — Wurst
Essen 5 — Prefsack

_}| Coln . 6 — Leberwurst
e 3 — | Fleischbrithe
| Hennickendorf . . . . . 16 — Kalbsbraten
‘i} Ludwigsburg . - || viele Sold. — Leberwurst
| Marienwerder . . . . . mehrere — Génsefleisch
| Merseburg . . . . . . . N — Schinken
| Berlin . e 2 1 Génseleber
Coln .« .« o . ... 5 — Rindfleisch
Uttewalde 1 Fam. —_— Wurst
‘YII‘C‘hOW, Kr. Hs. } . 100 Hack
Berlin .

” .. 3 Rindsgulasch
Gerichshain . mehrere Freibankfleisch
Kleinhartmannsdorf . 1 Fam. Hack
Pfaffengriin 70 Wurst
Harburg . 5 Pferdehack

| Erfurt . e mehrere Hack
Berlin . . . . . . . .. 29 »

19094 1| Bamberg. . . . . . . .| 5 — Leberkldfe

Detmold . . . . . . .. 30 1 Hack
2 e e e e 68 — Pferdehack
Mylau . . . . . . . . . 40 — Hack

Zusammenfassung.

174 Vergiftungen . . jabrlich rund 10

Rund 5000 Erkrankungen . . . . . . . N . 200

” 100 Todesfédlle . . . . . . . . . N N 5
Wurst . . . 4 v 4 4 4 4 4 4 e 4 v e v 4w o . . . 63mal
Fleisch . . . . . « . ¢ v v v v v v v v v v v v . 49,
Hackfleisch . . . . . . . . .. . o0 ... .. B3¢,
Schinken . . . . . . . . . o000 0. 12
Gefliigel . . . . . . . .. o oo s e 8y

Speck . . . . ..o 0oL 0 s s By
Stlze. « v v v v v v e s e e e e e e e e e e B,
Hitzebestéindige Gifte . . . . . . . . . . ... .. &,



Wurstwaren den Nahrungsmittelchemiker zu betrauen, der nur fiir Ver-
filschungen in Betracht kommen kann, vielmehr ist bei der Frage der Gesund-
heitsschidlichkeit allein mafgebend der Tierarzt und besonders der bakterio-
logisch vorgebildete Amtsarzt. ,

Es sind nunmehr jene Nahrungsmittelvergiftungen zu betrachten, bei
denen der Nachweis mehr oder weniger spezifischer Bakterien gelungen ist.

Proteusvergiftungen.

Der von Hauser entdeckte Bacillus Proteus vulgaris und seine Gruppe,
welche schon bei den Fischvergiftungen Erwéhnung fand, ist in einer Reihe
von Nahrungsmittelvergiftungen, wie aus Tabelle 21 erhellt, als Ursache nach-
gewiesen, Woeit verbreitet in der AuBenwelt, fast stets dort vorhanden, wo
faulige Zersetzungen im Gange sind, vermag er natiirlich leicht auf Nahrungs-
und Genubmitte] zu gelangen, und wenn dieselben fiir ihn ein geeigneter
Néhrboden sind, sich auf ithnen zu vermehren. Wesentlich ist hierbei, daf
dieses Bakterium auch bei niedrigen Temperaturen noch gut zu wachsen
vermag, weshalb auch im Winter Erkrankungen vorkommen, wie 1912 in
Miinchen. Bei der Erkrankung selbst handelt es sich, auch nach meinen
Beobachtungen, um eine Vergiftung durch die Faulnisprodukte, welche durch
die Anwesenheit des Bakteriums und dessen massenhafte Wucherung in dem
Nahrungsmittel entstehen, sowie durch die Giftstoffe, welche durch das Bak-
terium als solches in das Nahrungsmittel gelangen, wohl besonders auch
durch seinen Zerfall. Ich mochte es fiir wahrscheinlich halten, daf der
im Magendarmkanal des Menschen sich fortsetzende massenhafte Zerfall von
‘Proteusbakterien und die dadurch wiederum frei werdenden Giftstoffe mit an
den oft schweren Krankheitserscheinungen beteiligt sind. Sehen wir von der
Chemnitzer Hackfleischepidemie ab, bei welcher die Entstehung durch Proteus
etwas fraglich erscheint, so sind es immerhin rund 600 Fille, bei denen
Proteusbakterien als Krankheitsursache gemeinsamer Mehrerkrankungen
sicher in Betracht kommen. Zweimal scheinen sogar hitzebestandige Gifte fest-
zustehen. Im allgemeinen werden die Proteusbakterien durch !/, stiindige
Erhitzung bei Temperaturen itber 80°C abgetotet, wobei auch die im Fleisch
entstandenen, sowie die durch die Abtétung frei werdenden Gifte groftenteils
unschidlich werden. Durch Réuchern erfolgt keine sichere Abtétung, durch
10 proz. Salzlssungen allerdings Hemmung, ausgesprochen aber nur dann,
wenn die Bakterien nicht von Anfang an in dem zu salzenden Fleisch waren,
sondern erst nachtriglich in das angesetzte Salzfleisch gelangten. Auch
durch 2 proz. Essigsiure erfolgt lediglich eine Entwickelungshemmung, nicht
gichere Abtdtung.

Botulismus.

Eine Form der Fleischvergiftung hat durch die schwere Art der Er-
krankung und die zahlreichen Todesfille schon im 18. Jahrhundert solches
Aufsehen erregt, dal sie von den anderen Formen getrennt wurde: Die
Wurstvergiftung oder der Botulismus. Bereits Justinus Kerner hat 1793
die Krankheit beschrieben, welche damals besonders in Wiirttemberg durch
den Genuf unzulinglich geriucherter Wiirste in schwerster Form erschien.
Das Krankheitsbild besteht in Sehstérungen, Doppelsehen, Mydriasis, Ptosis,
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Tabelle 21. Botulismus.

Jahr Ort Erkrankt Ge- Ware
storben
1793 Kleinenzheim
(Justinus Kerner) . . — — | Gerducherte Wurst
1793-1820 76 37 ) ”
1820~-1822 98 34 ”
1882 Belgard . . . . . 4 2 | Schinken
1883 Neustettin . . . . 5 2 |l Speck
1884 Kolberg . . . . . 5 3 | Hering, in Essig konserviert
1822-1886 238 94 ‘Wurst, Hering, Hechtfleisch
Gamertingen. . . 10 —_ —
Reutlingen. . . . 10 — —
Horb . . . . .. 100 — || Wurst
1889 Wiirttemberg . . 3 —_ ,,
1891 ? .. 21 — Schinken
1894 Berlin. . . . . . 5 — | Lerchen
1894 Sauterre. . . . . 64 4 Brot
1895 Ellezelles . . . . 50 3 || Schinken, Bac. bot.
1896 Mainz . . . . . . mehrere — || Wurst
1896 Posen . . — "
1899 ? . 5 — | Rohbiicklinge
1900 Gielen 4 — Schinken, Bot. Gift
1900 Augsburg 8 1 Leberwurst
1903 Liichow . . 3 Hackfleisch
1903 Neutomischel 8 — N
1904 Darmstadt . 32 11 Bohnenkonserven, Bot. Gift
1904 Sigmaringen . 2 1 ‘Wurst
1905 HaBfurt . 5 1 »
1905 Rehau. . 6 — »
1906 Biitow i. Pr. . 6 — ”
Ambach . 16 3 Pferdefleisch
1907 { Késlin . 3 1 Wurst
Breslau . . 1 1 ‘ Schinken, Bot. Gift
1908 ¢ . . . . .| mehrere — | Olsardinen
Botulismus. Seit 1886: Vergiftungen 21; erkrankt rund 800; gestorben rund 200.
Proteusvergiftung.
1886 Chemnitz . . . . 160 — || Hackfleisch
1894 Elsaf . . . . . . 18 1 || Eisschrankfleisch
1897 Mansfeld . . . . 63 — || Hackfleisch V.
1899 Ziirich. . . . . . 45 1 Speck
1899 St. Gallen . . . . 2 1 | Rauchfleisch N.
1900 Hannover . . . . 81 — || Rindswurst
1901 ) C 34 — ,
1902 Eupen. . . . . . 51 — || Leberwurst
1903 Hammelburg . 180 — || Kartoffelsalat
Italien. . . . . . 2 — Senf
1908 I N e . mehrere — | Anchovis
l Lebus . . . . . . 49 — Speck
1910 (Berg). . . . . . 3 1 Fleisch
1910 3 . . . . . . 28 1 ”
1912 Minchen . . . . 49 Sold.| — || Schmor-Seefische
4mal Epidemien bei Fischen (durch Proteusbakterien) beschrieben,
1mal Infektion bei Austern beschrieben.
1894 Schaffen. . . . . 30 9 || Kuh, puerp. Sepsis St. pyog. aur. (?)
1909 StraBburg . 145 Sold. | ~— || Mehlsuppe, Coli Bacterium (?)

Proteusvergiftung. Seit 1886: Vergiftungen 15; erkrankt rund 800; gestorben rund 5.
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Pupillenstarre, Unbeweglichkeit des Augapfels, Zusammenziehen des Schlundes,
erschwerter Sprache bis zur Tonlosigkeit, kruppartigem Husten, zuletzt Stérung
der Herzinnervation und Tod. BewuBtseinsstérungen fehlen meist, bis zum
Ausbruch der Krankheit vergehen gew¢hnlich mehr als 10 bis 24 Stunden, der
Krankheitsverlauf ist sehr chronisch, noch in spéater Zeit kann der Tod ein-
treten. Es ist das Bild, wie wir es von der Bulbirparalyse kennen, eine Er-
krankung der Kerne des verlingerten Markes. Manchmal fallen die Speisen,
in denen sich das Wurstgift entwickelt hat, durch einen eigentiimlichen,
buttersiureartigen Geruch auf. Wie aus Tabelle 21 hervorgeht, sind seit
1886 21 Epidemien beobachtet; insgesamt konnte ich rund 800 Erkrankungen
sammeln, 1/, der FFalle ist gestorben. 1895 im Dezember hat van Ermenghem
bei der Epidemie von Ellezelles aus Schinken, der die Krankheitsursache dar-
stellte, die Sporen eines Bakteriums nachgewiesen, des Bacillus botulinus,
welcher ein #uBlerst heftiges Gift produzierte, das bei Tieren genau die
Krankheitserscheinungen des Botulismus verursachte und von Brieger und
Kempner gewonnen werden konnte. 1/;,,,,g keimfrei filtrierter Bouillon-
kultur macht bei Versuchstieren bereits Liahmung. Die Verfiitterung ver-
ursacht schwerere Vergiftung, wie die Einspritzung unter die Haut oder in
die Bauchhohle. Gift und Bazillen werden durch Erhitzung iiber 60°C, die
Sporen aber erst durch einstiindige Erhitzung fiber 80°C abgetttet. Das
beste Wachstum ist bei 20°C, deshalb erfolgt in Warmbliitern weder Ver-
mehrung noch Giftbildung, es wirkt nur das in den Speisen schon enthaltene
Gift. Die Entwickelung des Bakteriums erfolgt allein bei Luftausschluf, und
so konnte besonders die bekannte Vergiftung durch hausgemachte Bohnen-
konserven in der Alice-Kochschule zu Darmstadt erfolgen. In diesen Kon-
serven, sowie bei Erkrankungen, die in Gieflen und Breslau untersucht wurden,
war das Botulinusgift nachzuweisen. Zu bemerken ist noch, dal in 10 proz.
Salzlosung der Bazillus sich nicht entwickelt. Die Prophylaxe gegen die
furchtbare Krankheit besteht vor allem darin, nur gut gekochte Speisen zu
geniefen, namentlich Konserven stets vor Genull zu kochen.

Vergiftungen durch Bacillus enteritidis.

Eine ungleich wichtigere Rolle bei Massen- wie Einzelerkrankungen
spielen die nunmehr zu besprechenden Bakterien: Der Bacillus enteritidis,
entdeckt von Gértner im Jahre 1888 bei der Fleischvergiftungsepidemie von
Frankenhausen in den erkrankten Menschen und in der notgeschlachteten
Kuh, welche die Epidemie bedingte, und ebenso der Paratyphusbazillus, zuerst
nachgewiesen im Jahre 1893 bei einer Fleischvergiftungsepidemie durch das
hygienische Institut Breslau. Diese beiden Bakterien sind typische Vergifter
von Nahrungsmitteln. Aus Tabelle 22 geht hervor, dafl seit Géartners
Entdeckung bereits 48 Massenerkrankungen durch den Enteritisbazillus fest-
stehen, davon 30 in Deutschland; in 22 Jahren sind in Deutschland rund
2000 Falle von Massenerkrankungen durch Nahrungsmittel allein auf diesen
Erreger zuriickzufihren. Scheiden wir wiederum die Epidemien in solche,
veranlaft durch kranke Tiere, und solche durch fertige Nahrungsmittel,
so sehen wir bei den Tieren an der Spitze ebenfalls die Kithe und Kilber;
ferner, soweit die Krankheitsursache feststeht, die eiterigen Prozesse und die
Darmentziindung, aber zehnmal kommt wiederum die Notschlachtung. Bei den
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Fleischwaren trifft ebenfalls dasselbe zu, was schon frither bemerkt wurde,
Wurst und Hackfleisch spielen ihre bedenkliche Rolle. Bei acht Epidemien
sind hitzebestindige Gifte in Wirksamkeit getreten. Die Widerstindigkeit
des Enteritisbazillus gegen #&ullere Einfliisse ist sehr groB. Durch 10proz.
Kochsalzzusatz werden die Bakterien nicht zerstért, wenn das Fleisch von
vornherein mit ihnen infiziert war. Wiederholt sind Stimme gefunden
worden, deren Gifte erst durch einstiindige Erhitzung auf 100°C abgeschwicht
wurden; in 24 Tage altem, faulendem Fleisch fand der Kieler Forscher Fischer
die Bakterien noch lebend. Soll gegen diesen gefihrlichen Giftbildner vor-
gegangen werden, so sind zwei MalBnahmen zu verlangen: Bakteriologische
Fleischbeschan und Sterilisierung verdichtigen Fleisches bei Temperaturen
iber 100°C.

Yergiftungen durch Bacillus paratyphi.

Ganz dhnlich wie mit dem Enteritisbazillus steht es mit seinem sehr nahen
Verwandten, dem Paratyphusbazillus, welcher ja nur, dann allerdings scharf,
durch die Serumreaktion der Agglutination von ihm zu trennen ist. Be-
trachten wir die Tabelle 23, so ergibt sich, daf seit 1893 nicht weniger als
77 Massenerkrankungen durch den Paratyphusbazillus festgestellt sind;
wiederum sind es rund 2000 Erkrankungen, welche durch ihn seitdem in
Deutschland entstanden. Bei den kranken Tieren steht sehr auffallender-
weise nunmehr das Schwein an der Spitze, und es sei hier nur kurz auf die
Feststellungen durch die Arbeiten des Kaiserlichen Gesundheitsamtes hin-
gewiesen {iber das hiufige Vorkommen des Paratyphusbazillus in scheinbar
gesunden Schweinen, auf meine Feststellungen in der Pfalz iiber das hiufige
Vorkommen von Paratyphusbazillen bei kranken und gesunden Menschen, in
deren Haushalt Schweinezucht getrieben wird. Im allgemeinen aber haben
in den bisher beobachteten Epidemien, wie aus der Tabelle hervorgeht, kranke
Tiere nicht die Rolle gespielt, wie beim Enteritisbazillus. Notschlachtung
kommt nur einmal in Betracht. Bei den durch Fleischwaren erfolgten Ver-
giftungen fallen wieder Hackfleisch und Wurst in bedenklicher Weise auf.
Dazu kommen aber beim Paratyphusbazillus noch eine Reihe Massenerkran-
kungen durch Riucherwaren, durch Eierspeisen, einmal eine Kiseerkrankung,
Hitzebesténdige Gifte stehen achtmal fest. Was die Lebenseigenschaften be-
trifft, so haben wir einmal beim Paratyphusbazillus, ebenso iibrigens beim
Enteritisbazillus, zweifellos mit Verschleppung durch Ungeziefer, durch Fliegen,
dann, wie ich nachweisen konnte, durch Ameisen zu rechnen. Auf Eiern
bleibt der Bazillus 10 Tage lebensfihig. Die Bazillen selbst halten Erhitzung
auf 70 bis 80°C einige Minutén aus; also Temperaturen, wie sie in dem in
gewohnlicher Weise gekochten oder gebratenen Fleisch erreicht werden. Die
Hitzebestandigkeit der Gifte ist nicht allen Stimmen eigen und schwankt, wo
sie vorhanden ist, nach den Mitteilungen zahlreicher Autoren, sowie meinen
eigenen Untersuchungen zwischen 80 und 100°C von mehreren Minuten bis
zu einer Stunde, in getrocknetem, menschlichem Stuhl halten sich die Para-
typhusbazillen vier Jahre lebend, wie Otto Mayer nachwies. Gefriertempe-
raturen bis herunter zu — 5°C lassen sie unbeeinfluit, 10 proz. Kochsalz-
lésung wirkt nur gegen nachtrigliche Infektion des Fleisches oder sonstiger
Ware. Der Schutz gegen die Infektion heifit wiederum vor allem bakterio-
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logische Fleischbeschau, Sterilisierung des Fleisches, reinliche Aufbewahrung
der Nahrungsmittel.

In Tabelle 24 habe ich die Befunde zusammengestellt iiber den Nachweis
von Paratyphusbazillen in gesunden und kranken Tieren, auf Fleischwaren,
in Brunnen, in Quellen, in Milch, im Eis und als Beispiel zwei Angaben iiber
verbreitetes Vorkommen im gesunden Menschen. Nach dem gegenwirtigen
Stande der Forschung ist es sehr schwer, diese teilweise merkwiirdigen Be-
funde entsprechend zu wiirdigen, und namentlich die Tatsache, da der Para-
typhusbazillus unter Umstinden gefunden wurde, wo man eigentlich Infek-
tion erwarten mdochte, so in Wurst, in Milch und Wasser, welche von zahlreichen
Menschen genossen wurden, und dies ohne folgende Krankheitserscheinungen.
Vielleicht, daf die Menge der aufgenommenen Bakterien, die Menge der von
ihnen gebildeten Gifte, die Unméglichkeit, z. B. im Wasser Gifte zu bilden, in
Betracht kommen kénnen. Aufklirung dieser wichtigen Fragen ist nur
durch weitere Forschung zu erwarten. Auffallend ist jedenfalls, dal unsere
groBeren Haus- und Schlachttiere sich weder durch Injektion unter die Haut,
noch durch Verfiitterung, weder mit Paratyphus-, noch mit Enteritisbazillen
todlich infizieren lassen. Manche Tiere werden uberhaupt nicht beeinflufit,
jingere Tiere héchstens voriibergehend krank. Wenn Paratyphusbazillen
aus erkrankten und geschlachteten Tieren geziichtet werden, so miissen wohl
besondere Vorbedingungen fiir die Infektion vorliegen, wie sie speziell die
Erkrankungen durch Eitererreger zu schaffen scheinen.

Tabelle 24. Sonstige Funde von Paratyphusbazillen.
Junak . . . . . .. 67 gesunde Tiere, 2mal
Horm . . ... ... 378 septische Tiere, 1 Proz.
Bambauer . . . . . . 1 Kuh N.
Andrejew . . . . . . 300 Hammel, 12mal

Frick u. Weichel . . . 21 akute Mastitis, 1mal Pt., 1mal Enteritis

f 1mal P¢., Kalb, Sepsis

42 Tiere
\t, , Kuh

Dieudonné . . . . . .

Uhlenhuth . . . . . . Schweine, 6 Proz.

Komma . . . . . . 102 Wurstproben, 30mal

Glaser . . . . . . .. Fleisch, Wurst, 5mal

Hiibener . . . . 100 Wurstproben, 6mal

Rimpau . . . . . .. Leberwurst, reichlich, schadlos

Gg. Mayer: 1907 . . . 60 Wurstproben, 3mal, schadlos (Pirmasens)
” N 1905 . . . Mileh, Schrollbach: massenhaft, schadlos

” » 1905 . . . Brunnen, Gangloff: massenhaft, schadlos

» " 1906 . . . » ‘Weiherhof: massenhaft, schadlos
,, ” 1904 Quelle Odenbach, massenhaft, schadlos

" .  1903—1908 1200
Gaethgens . . .

Fischer, Kiel .

Huber
Bofinger .

Morgan u. Marshall
Conradi
Aumann . . . . . . .

gesunde Schulkinder, 49mal, schadlos

Brunnen, 2mal, schadlos

Milch, Kuh, Enteritis

Pferdedarm

Meerschweinchen, gesund; Nebenbefund: Pseudo-
tuberkulose

Fices gesunder Meerschweinchen

Eisproben, 18mal

Garnison Saarlouis, 2 Proz.
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Tabelle 25. Wurstwaren.

a) Probesendungen.
Keime in 1 g Substanz:

Leberkidse. . . . . . . . . 16000000 Weiller Prefisack . . . . . 18000000
Zungenwurst . . . . . . . 100000 Leberkéise . . . . . . .. 6000
Schwarzwurst. . . . . . . 65000 » e e e e e . 6000
Streichwurst . . . . . . . 1500000 Blutprefisack . . . . . - 700000
Schwarzwurst. . . . . . . 83000 Leberkise. . . . . . . .. 2100
Schwarzer Prefisack . . . . 150000 Streichwurst . . . . . . . steril
Schinkenwurst . . . . . . 40000 Schwarzwurst . . . . . .. 500

b) Hiufigste Bakterienarten in 62 Wurstproben:

Proteus vulgaris 12 Proben steril, darunter:
» fluorescens Schwarzwurst
Bacterium coli Gelbwurst
Streptokokken Streichwurst
Staphylokokken Mettwurst
Bacillus subtilis PreSkopf
” megatherium Leberkise

Temperaturen beim Wurstkochen,

Blutwurstmasse in Schweinemagen, in siedendes Wasser geworfen:

Nach 2 Minuten . . . . . . . 30°C Nach 10 Minuten . . . . . . 92°C
w 8 4 ... 45 , 12 ee . ... 93
s 4 e . 655 . 15 Y
1) . 18 . .. 99
I 86 . 21 C e ... 100

In 1 m Wurstdarm 2 bis 16 g Fices.
Deutschland jahrlich 160000 Notschlachtungen =— 1 Proz. des Viehbestandes.
1904: 2,5 Mill. Kilogramm Fleisch nur wegen Pyimie und Septikidmie vernichtet.

Beispiele fiir Wurstmaterialien.

Wursthdute . . . . . . . . e e e e e e verkauft als Griitzwurst

Gehackte Kaldaunen, alte Semmeln. . . . . . ” » prima ff. Leberwurst

Faulendes, griinliches Fleisch . . . . . . . .. ,, » Knoblauchwurst

Fleisch von totgeboremen Kilbern. . . . C. " ” ”

Fleisch von hochgradig tuberkuldser Kuh N ” » Blutwurst

Minnliche und weibliche Geschlechtsorgane . . ” » Leberkise
Wurstwaren.

Einiges Licht auf obige Fragen diirfte vielleicht durch die in Tabelle 25
aufgefithrten Untersuchungen geworfen werden, welche ich in letzter Zeit
ausfithren liel, um der Frage der Erkrankungen durch Wurstwaren niher
zu treten. Aus Tabelle 25 ist ersichtlich, welch gewaltige Mengen von Keimen
in Wurstwaren angetroffen werden. Haben wir doch auf 1 g Wurstsubstanz
bis zu 16 Millionen Bakterien nachweisen konnen, und derartige
Wiirste wurden gegessen, .ohne groben Schaden zu machen. Ein
Beweis, welche Mengen von Bakterien der gesunde Verdauungsorganismus des
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Menschen zu ertragen und, wie wir hier beisetzen wollen, zu vernichten vermag.
Wir werden aber keinesfalls einen derartigen Keimgehalt fiir duldungsfihig
erkldren diirfen. Geht doch aus den wenigen Untersuchungen schon hervor,
daBl wir in der gleichen Art von Wurst teilweise Keimzahlen nur von 10000
trafen, noch mehr aber, dal wir wiederum bei gleichen Wiirsten Sterilitit der
‘Ware vorfanden, d. h. doch so viel, dall es einem wohlgeleiteten Betrieb
gelingt, eine keimarme, ja sogar eine keimfreie Ware zu liefern. Sehr viel
spielt hierbei mit, wie lange die Wiirste, welche nicht Dauerrducherwaren
sind, gekocht wurden. Aus Tabelle 25, deren Grade durch Thermoelemente

derartigen Schwartenmagens, wie dies auch von Versuchen am Fleisch bekannt
ist, zunachst rasch steigt, um sich dann ziemlich lange zwischen 80 und 95°C
zu halten; die Siedetemperatur wurde in wiederholten Versuchen erst nach rund
20 Minuten erreicht. Ich glaube, es ist keine unbillige Forderung, wenn wir
einerseits verlangen, daff im Trinkwasser nicht mehr wie 100 Keime vorkommen
diirfen, daB die Milch so sauber gemolken und so sauber versandt wird, dal
sie nur einige 1000 Keime erreicht: daf andererseits gefordert wird, daB
auch in Wurstwaren, die frisch in den Handel gelangen, nur eine
beschrinkte Zahl von Keimen angetroffen werden darf. Durch Unter-
suchungen in zahlreichen Stidten und auf dem Lande wiirde sich jedenfalls
eine Durchschnittskeimzahl auch fiir Wurstwaren finden lassen, und diese
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Keimzahl hitte dann als Grenze fiir die Giite der Wurstwaren zu gelten,
genau wie beim Wasser. Und welch ekelhaftes Material, wie sehr bereits
zersetzte Massen als ,Wurst“ verarbeitet werden, dafiir diirften die wenigen
Beispiele in Tabelle 25 geniigen, welche sich durch die Verhandlungen der
Gerichte beliebig erweitern liefen.

Ortliche Verbreitung der Fleischvergiitungen.

Eine wichtige Tatsache in der Epidemiologie der Fleischvergiftungen in
Deutschland ist noch zu betrachten: ihre ortliche Verbreitung. In Fig.1

das Register des Handatlas zu Rate ziehen muf, um die Ortschaft zu finden,
d. h. es sind kleine lindliche Orte, welche hier gréftenteils in Betracht
kommen. Ein Blick auf die Karte zeigt uns aber ohne weiteres ein Zentrum,
das wir schon bei der Trichinose kennen lernten: das Kénigreich Sachsen.
Dazu kommt die Provinz Sachsen und das Kohlenrevier um die Ruhr.
Beiden Fleischwarenvergiftungen durch unbekannte Erreger (Fig.2)
fallt beim Nachschlagen der Orte ebenso auf, dafl sie leicht zu finden sind,
d.h. es sind die gréfBeren Stidte vornehmlich beteiligt, und wiederum lehrt
ein Blick auf die Karte ohne weiteres das deutsche Zentrum dieser Erkran-
kungen: Kénigreich und Provinz Sachsen, aullerdem die Herzogtiimer
Sachsen und wieder das Ruhrrevier. Wir sehen aber auch in den dstlichen
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Provinzen Preuflens recht zahlreiche Ortschaften ergriffen und in Berlin sieben
Massenerkrankungen.

In der dritten Karte (Fig.3) sind die Orte eingetragen, in welchen Massen-
erkrankungen durch Enteritis- und Paratyphusbazillen in Deutschland fest-
stehen. Wiederum fallen Kénigreich und Provinz Sachsen auf, dann
Berlin mit sechs Massenerkrankungen; aulerdem aber jene Gegend westlich des
Rheins, in welcher die planmafige Typhusbekémpfung eingefithrt ist, deren

genommen wird: auf dem Lande. Und nehmen wir die Epidemiegeschichten
zur Hand, so sehen wir eine Reihe von Erkrankungen auf dem Lande, von
welchen nur eine Familie oder eine Familie und ihre Nachbarn und Freunde
oder das Personal eines Gutshofes, eines Bauernhofes betroffen war, und wir
seben, daf es sich um eine Hausschlachtung handelte. Fiir das Vorwiegen
der Fleischwarenvergiftung in den Stddten diirfte in Betracht kommen, daB
dort hiufiger versucht wird, minderwertige Ware los zu werden, Unterschleif
mit Lebensmitteln zu treiben. Auf dem Lande und in kleinen Orten werden
derartige Handlungen zu schnell bekannt und das betreffende Geschift zu
schwer geschidigt, und wir wollen nicht unterlassen, beizufiigen, dafl kleinere
Massenerkrankungen in den Stidten oft schwer zu erkennen sein werden,
namentlich dann, wenn mehrere Arzte, so wie das gewdhnlich der Fall sein
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wird, die einzelnen Fille behandeln. Da diese Fille besonders im Sommer
vorkommen, so imponieren sie dann zu leicht als Sommerbrechdurchfall, und
deswegen scheint die obligatorische Meldung der Brechdurchfille nétig, wie
sie in PreuBen jetzt besteht, denn dem Amtsarzt und der Polizeibehérde werden
dann Haufungen auffallen und sie werden den Ursachen nachgehen.

Fahrbare Fleischsterilisatoren.

Eine wichtige Frage ist zum Schlul zu erértern, ndmlich in welcher Weise
auf dem Lande, wo die Gefahr des Genusses kranker und notgeschlachteter Tiere,

Fahrbarer Fleischsterilisator (System Hartmann, Berlin).

loren wird und auf der anderen Seite Gewihr zu leisten sei, daB der GenuB
solch verdichtigen Fleisches keinen oder wenigstens keinen zu grofen Schaden
gotzt. Die Erfillung dieser Fragen scheint mir unschwer zu
erreichen durch fahrbare Fleischsterilisatoren. Diese wurden schon
wiederholt von Tierdrzten und Bakteriologen vorgeschlagen, eine praktische
Ausfithrung ist bisher meines Wissens nicht erfolgt.

Bedenken wir, daf in Deutschland jéhrlich rund 160000 Stiick Vieh
oder 1 Proz. des gesamten Viehbestandes notgeschlachtet werden miissen,
bedenken wir ferner, dafl z.B. im Jabre 1904 allein 21/, Millionen Kilogramm
Fleisch nur wegen Pyimie und Septikimie der Schlachttiere vernichtet
werden muften, so diirfte schon hieraus die Notwendigkeit von Fleischsterili-
satoren nicht nur in jedem Schlachthof der Stiddte, sondern aus den oft
erwihnten Ursachen besonders auch auf dem Lande hervorgehen. Ich habe
mich nun mit drei Firmen ins Benehmen gesetzt, um fahrbare Fleisch-
sterilisatoren konstruieren zu lassen, welche nicht zu schwer, nicht zu groB§
und nicht zu teuer sind und doch den zu stellenden Anforderungen an
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Sicherheit der Sterilisierung geniigen. Malgebend war, dal der Apparat
auch auf Landwegen leicht von zwei oder einem Pferd zu ziehen sei, und dafl
das Fleisch und die verwertbaren Eingeweide eines Rindes in einer oder
wenigstens in zwei Sterilisierungen behandelt werden kénnen. Fig. 4 zeigt
den Apparat der Firma Rudolf A. Hartmann .in Berlin, fiir Beschickung.
mit 31/, Ztrn. Fleisch geeignet, Gewicht komplett mit Wagengestell etwa
16 Ztr., Preis frei Bahnhof Berlin etwa 1200 #.

Fig.5 ist ein Apparat der Firma F. und M. Lautenschliager in Berlin,
auf zwei Riddern montiert, bei einem Gewicht von 14 Ztrn. nur von einem

Pferd ziehbar; Fassungs-
menge 3 Ztr. Die Einlage-
korbe sind so grof, daB
das Fleisch in regelrechten
Stiicken aufgestellt werden
kann. Am Boden der vier-
eckigen Kammer befindet
sich dasWasser zur Dampf-
erzeugung, dort sammelt
sich auch das Fett, das
mit dem Sterilisierwasser

Fahrbarer Fleischsterilisator zusamwen eine brauchbare

(System F. u. M. Lautenschliger, Berlin). Bouillon  liefert. Dmt?h
die Einfigung eines Ol-
bades in die Konstruktion ist die Gefahr des Anbrennens des Inhaltes wesent-
lich herabgesetzt. An Stelle der sonst iiblichen Ausmauerung der Feuerbiichse
tritt Asbest, wodurch Beschidigungen beim Fahren verhindert werden. Preis
ungefihr 2000 .
Fig. 6 zeigt den Apparat der Apparatebauanstalt Weimar, Gewicht
22 Ztr.; fir zwei Pferde leicht zu bewegen, Fassungsraum fiir ungefihr
b Ztr. Zur Sterilisierung und Vorwéirmung dienen sinnreich angeordnete
Wasserbassins. Dampf und Fett gelangen nach einem Sicherheitsgefis,
schlagen sich dort nieder, sammeln sich im unteren Teile des Apparates,
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woselbst sie nach beendeter Sterilisierung abgelassen werden konnen. Der
Preis dieses Apparates betrigt rund 1800 .%.

Beriicksichtigen wir nun, da8 durch die Sterilisierung beim Rindileisch
ungefihr 25 Proz., beim Schweinefleisch 10 bis 12 Proz. an Gewicht ver-
loren gehen, so diirfte es nicht zu gewagt sein, zu behaupten, dafl schon
ungefihr die Sterilisierung von zehn Stiick. Rindvieh, dessen Fleisch vielleicht
unschédlich zu beseitigen wire, durch die Sterilisierung aber erhalten werden
kann, die Beschaffung eines solchen Apparates bezahlt macht. Tun sich
mehrere Landgemeinden, z. B. jene eines Kreises, jene eines Bezirksamtes,
einer Amtshauptmannschaft zusammen, so diirften auch die Anschaffungs-
kosten entsprechend sich verteilen und damit sich gewissermafen verringern.
Der Apparat, der wie ein fahrbarer Dampfdesinfektionsapparat am Sitze der
Kreis- usw. Behorden aufgestellt wird, ist bei Anfall des Fleisches von kranken

Fig. 6.

Fahrbarer Fleischsterilisator (System Weimar, Apparatebaugesellschaft).

oder notgeschlachteten Tieren durch Pferde der betreffenden Ortschaft abzu-
holen. Zur Bedienung wiirde sich z. B. der Desinfektor des betreffenden
Kreises usw. eignen. Ich halte es nicht fiir Zukunftsmusik, wenn ich ausspreche,
dafl auch auf diese Weise einerseits ein nicht unbetrichtlicher Teil des National-
vermdgens seinem richtigen Zweck, dem menschlichen Genul zugefihrt wird,
und dalB andererseits die Massenerkrankungen namentlich auch auf dem
Lande sehr erheblich eingeschrinkt wiirden.

Werfen wir am Ende einen Blick auf die Gesamtzahl der Massenerkran-
kungen, die in ungefihr den letzten 30 Jahren in Deutschland festzustellen
waren, so sind es an 33000 Fille. Rund 16000 entfallen auf die eigent-
lichen Fleischvergiftungen und ihre spezifischen Erreger, 15000 treffen
allein auf die Trichinose, alle ibrigen Massenvergiftungen sind nur mit
2000 Fillen beteiligt. Sind diese Zahlen auch lickenhaft, so zeigen sie uns
doch, wo die gréfte Gefahr droht: Von der Trichinose und den Fleischvergif-
tungen durch kranke Tiere und durch infizierte Waren. Neuerlich sei ge-
warnt vor dem so gefihrlichen, noch dazu ganz unzweckmifBigen Genufl von
rohem Fleisch, vor dem beriichtigten Hackfleisch ganz besonders.
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Zum Schlusse aber méchte ich darauf verweisen, dall gesetzliche Be-
stimmungen allein in dieser Frage nicht zum Ziele filhren kénnen. Wir
‘werden sie benédtigen, um die Auswiichse des Nahrungs- und GenuBmittel-
handels, die Ausschreitung des einzelnen mit Strenge in ihre Grenzen zuriick-
zuweisen und die groben Schiden riicksichtslos abzustellen, schon im Interesse
des reellen Handels und Verkehrs, der reellen Konkurrenz in der Nahrungs-
mittelindustrie, denn ich wiederhole, diese ist im allgemeinen gesund. Ein
durchschlagender Erfolg scheint mir aber nur erreichbar durch Erziehung
des Volkes, gesunde Nahrungs- und Genulmittel miissen dem deutschen Volk
ebenso zum anderen BewuBtsein werden, wie jetzt schon gesundes Wasser, gute
Milch und der Kampf gegen die Infektionskrankheiten. Und diese Erziehung
hat in der Jugend zu beginnen, denn was in der Jugend gelernt ist, das haftet
fiar das ganze Leben, und was die Jugend weil}, das weill das Volk. Arbeitet
das Kaiserliche Gesundheitsamt fiir unsere Frage eines seiner beriihmten
Merkblitter aus, und geben wir dieses Merkblatt der Schule in die Hand:
Der deutsche Schulmeister, dieser Ehrentitel im weitesten Sinne des Wortes
genommen, der unserer Jugend schon so viel gelehrt hat, der wird ihr auch
lehren, einzudringen in die Erkenntnis, wie sie sich schiitzen mufl vor den
Massenerkrankungen durch Nahrungs- und GenuBmittel.

SchluBbetrachtung.

Suchen wir die im vorstehenden gemachten Ausfiihrungen kurz zusammen-
zufassen, und Ergebnisse fiir den Bedarf des Lebens abzuleiten, so kommen
wir zu folgenden Sitzen:

Massenerkrankungen durch Nahrungs- und GenuBmittel haben als Ursache:
A. Chemische Gifte anorganischer und organischer Herkunft.
B. Bakterien und deren Giftstoffe.
C. Trichinen.
A. Massenerkrankungen durch chemische Gifte kénnen entstehen durch:
. Giftige Beimengungen zum Mehl (Blei, Mutterkorn, Kichererbse, Kornrade).
. Fette (Marattifett, ranzige Fette).
. Alkohole (Methyl-, Propyl-, Butyl-, Amylalkohol).
. Beimengungen zu Branntweinen (Wacholdersl, Pfefferminzbl, Piperin aus
schwarzem Pfeffer).
. Pilze (Muscarin des Fliegenpilzes, Helvellasiure der Lorehel, Phallin des
Knollenblétterschwammes).
6. Muscheln (Mytilotoxin der Miesmuschel).
7. Giftige Fische (Barbencholera).

B. Massenerkrankungen durch Bakterien und ihre Giftstoffe konnen entstehen
durch:

1. Fleisch kranker und besonders wegen Krankheit notgeschlachteter Tiere
und aus deren Fleisch hergestellte Erzeugnisse, roh oder zubereitet.

2. Fleisch kranker Fische, roh oder zubereitet.

3. Unzweckmiiig oder zu lange aufbewahrtes, rohes oder zubereitetes Fleisch
von Warm- und Kaltbliitern, welches womdglich noch durch ,Priserve-
salz“ ,konserviert wurde.

4. Nahrungs- und GenuBmittel aller Art, welche durch die Hinde von
kranken oder gesunden Trigern von Bakterien der Paratyphus- Enteritis-
gruppe beriithrt wurden.

00 DD

o
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. UnzweckmifBig hergestelltes oder aufbewahrtes Speiseeis.

. UnzweckmiBig aufbewahrte Mehlspeisen.

Bruch- und Fleckeier.

. Kise, besonders Weichkise.

. Ungentigend zubereitete oder aufbewahrte Fleisch- und Gemiisekonserven,
namentlich in Blechbiichsenpackung.

<DQ)_\‘IO§U‘

C. Massenerkrankungen durch Trichinen entstehen stets, wenn das Fleisch
trichindser Tiere (Schweine, Wildschweine, Hunde, Dachse, Biren) roh oder un-
geniigend lange gekocht, gerduchert oder gepdkelt genossen wird.

10.
11.

12.

Die Abhilfe hat zu erfolgen:

1. Auf dem Wege der polizeilichen Aufsicht und Verordnung, welcher, soweit
noch nicht vorhanden, reichs- und landesgesetzliche Unterlagen zu geben
sind. (8iehe unten A., 1 und 2, B., 1 bis 6, 10, 15 bis 18.)

2. Auf dem Wege der Belehrung von Produzent und Konsument. Die Be-
lehrung hat in der Jugend zu beginnen: wer die Jugend hat, hat das Volk!

Entwurf einer distriktspolizeilichen Verordnung.

A, Allgemeine Bestimmungen,

. Alle Riume, in denen Nahrungs- und GenuBmittel fiir den Handel und Ver-

kehr hergestellt, verarbeitet, aufbewahrt, verpackt und feilgehalten werden,
unterliegen der polizeilichen Beaufsichtigung. Den mit der Beaufsichtigung
betrauten Personen ist zu jeder Tageszeit der Zutritt zu den Riumen und die
Entnahme von Proben zu Untersuchungszwecken (gegen Barzahlung) zu
gestatten.

Der Amtsarzt ist jederzeit berechtigt, das Personal der unter 1, genannten
Riume auf seinen Gesundheitszustand zu untersuchen und seinen Befund
durch amtliche, bakteriologische Untersuchung zu erginzen.

Bei Zubereitung, Aufbewahrung und Handel von Nahrungs- und GenuBmitteln
ist peinlichste Reinlichkeit zu beobachten, besonders auch von den beschif-
tigten Personen an jhrem Korper und ihrer Kleidung.

. In jedem der unter 1. genannten Riume ist Waschgelegenheit mit Seife,

Biirste und reinem Handtuch anzubringen. Jede Person, welche die Riume
wegen eines natiirlichen Bediirfnisses verlassen hat, muf sich nach Riickkehr
die Hinde an der Waschgelegenheit griindlich reinigen.

. Die genannten R#ume diirfen nicht als Wohn- oder Schlafzimmer, oder zum

Aufenthalt von Kranken, selbst nicht voriibergehend, benutzt werden.

Die Beforderung von Nahrungs- oder GenuBmitteln auf denselben Wagen
oder Karren mit in Zersetzung befindlichen Gegenstinden ist verboten.
Geschlachtete Tiere oder Teile derselben, Fleischwaren, Backwaren sind in
vollig geschlossenen, leicht zu reinigenden Wagen zu beférdern. Werden
kleinere Mengen auf der Strafie getragen, so sind sie vollig mit reinen Hiillen
zu umgeben.

. Wurstwaren, Schinken usw. diirfen nicht in kleinen Stiicken aufgeschnitten

feilgehalten werden.

Als Umhiillung von nicht geriucherten, genuBfertiz hergestellten Wurst-
waren ist Pergamentpapier den bisher gebriuchlichen Dirmen vorzuziehen.
Wer Efwaren ohne besondere Verpackung oder Umbhiillung genuBifertig feil-
bietet, hat sie so aufzustellen, daB eine Verunreinigung besonders durch
Insekten oder Staub ausgeschlossen ist.

Das Betasten von Nahrungs- und Genulmitteln durch den Kéufer ist streng-
steng verboten; jedes Geschift hat dieses Verbot deutlich sichtbar anzu-
bringen.

Zum Verpacken von Efwaren ist reines, unbedrucktes, unbeschriebenes, am
besten wasserdichtes Papier zu verwenden. Genulfertige Efwaren sind wihrend
der Ausfolgung an den Kéufer tunlichst nicht mit den Hinden zu beriihren,
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Fiir blei- und zinkhaltige Gegenstéinde gilt Reichsgesetz vom 5. Juni 1897.

. Der Gebrauch unverzinkter Gefille aus Kupfer oder Messing zur Aufnahme

saurer, fetter oder salzhaltiger Nahrungs- und GenuBmittel ist verboten.

In den unter 1. genannten Réumen Haustiere aller Art zu halten oder solche
dorthin mitzunehmen, ist verboten.

B. Besondere Bestimmungen.

. Jede Notschlachtung eines zum menschlichen Genull bestimmten Tieres ist

sofort telephonisch oder telegraphisch der Polizeibehorde zu melden, auch
dann, wenn das Tier zum hiuslichen Gebrauch bestimmt ist (Hausschlachtung).
Jedes notgeschlachtete Tier wird durch den Amtstierarzt untersucht, welcher
zugleich die Proben fiir die bakteriologische Fleischbeschau entnimmt.
Wurde das Tier wegen Krankheit notgeschlachtet, und kann aus dufBleren
Griinden das Ergebnis der bakteriologischen Fleischbeschau nicht abgewartet
werden, so sind simtliche Eingeweide des Tieres zu vernichten und die in
ungefdhr 5 Pfund grofe Stiicke zerlegten Fleischteile in dem sofort anzu-
fordernden fahrbaren Fleischsterilisator des Bezirkes zu sterilisieren.
Schweine, Wildschweine, Hunde, Dachse, Biren werden nur nach vorgingiger
Untersuchung auf Trichinen zum menschlichen Genuf zugelassen, auch bei
Hausschlachtung. Die im Schlachthof erfolgenden Untersuchungen geschehen
durch Projektion oder mikroskopisch.

Die Anwendung chemischer Zusitze irgendwelcher Art im Nahrungs- und
GenuBmittelbetrieb ist géinzlich verboten. Ausgenommen sind die alther-
kommlichen Verfahren der Haltbarmachung (Pokeln, Riuchern, Anwendung
von Zucker, Essig). Die Salzlake zum Pokeln muf in 100 Gewichtsteilen
mindestens 10 Gewichtsteile Kochsalz enthalten.

Zubereitung, Versand und Verpackung von Fischen, Weichtiéren, Muscheln
sind mit besonderer Reinlichkeit zu betreiben. Die Genehmigung wird nur an
Geschifte mit ausreichenden Kiihlrdumen erteilt. Die mit Zubereitung und
Handel der Fische usw. beschiftigten Firmen haben die in Hausarbeit be-
schéftigten Familien und Personen namhaft zu machen, um deren Titigkeit
behordlich iberwachen zu kdnnen.

Das Einsammeln von Muscheln und Weichtieren an Orten mit unreinem oder
stehendem Wasser ist verboten. Die Fischer haben ihre Fangplitze der
Polizeibehdrde mitzuteilen.

Lebende Fische und Muscheln diirfen nicht in bakterienreichem oder fiulnis-
fihigen Stoffen zugiinglichem Wasser aufbewahrt werden. Der Verkauf von
toten Muscheln ist verboten.

. Von Pilzen sind nur die dffentlich bekanntgegebenen Arten im Handel zu-

gelassen. Die einzelnen Arten sind gut voneinander getrennt feilzubieten.
‘Wurmstichige oder angefaulte Pilze, sowie frische Pilze in zerschnittenem
oder zerbrochenem Zustande feilzubieten, ist verboten.
Biichsendauerkonserven mit Fleisch, Gemiisen, Obst, Pilzen sind bei 1 Atm.
Druck zu sterilisieren. Die Dauer der Sterilisierung richtet sich nach der
Grofe der Biichsen und hat bei den kleinsten handelsiiblichen Biichsen min-
destens %/, Stunden zu betragen. Bind Konserven bei mniedrigeren Tempera-
turen sterilisiert, so ist das Datum der Anfertigung und die Hohe der ver-
wandten Temperatur auf den Biichsen, Glisern usw. deutlich anzubringen.
Biichsenkonserven, deren Deckel oder Boden oder beide Teile vorgewdlbt
sind, diirfen nicht verkauft werden, ebenso Konserven in Glasgefilen, wenn
sie eine auch nur leicht schaumige Oberfiiche der Fliissigkeit zeigen.
Trinkeier diirfen hdchstens eine Woche alt sein, der Tag, an dem das Ei
gelegt wurde, ist auf dem Trinkei in nicht entfernbarer Weise zu verzeichnen.
Eier, welche durch besondere Verfahren haltbar gemacht sind, sind als
nkonservierte“ Eier zu bezeichnen. Der Handel mit Bruch- oder Fleckeiern

und daraus hergestellten Erzeugnissen ist fiir menschliche GenuBzwecke
verboten.
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Die Milech von Tieren, welche an einer Euterentziindung leiden, ist von
Handel und Verkehr ausgeschlossen.
Zur Herstellung von Speiseeis ist zun#chst Kunsteis zu verwenden. Die Ge-
winnung von Natureis zum menschlichen Genuf ist nur an den amtlich
bekanntgegebenen Stellen gestattet.

. Natiirliche oder kiinstliche Herkiinfte und Erzeugnisse des Nahrungs- und

Genufmittelbetriebes, welche mit bis dahin im Verkehr nicht oder nicht all-
gemein iiblichen Stoffen hergestellt sind, miissen vor Einfithrung in Handel
und Verkehr einer Priifung auf ihre Unschidlichkeit in der amtlichen Unter-
suchungsanstalt durch Versuche an gréSeren Tieren unterzogen werden;
auBerdem ist die fiir einen Tag praktisch in Betracht kommende -Hochst-
menge des betreffenden Stoffes nach Feststellung der Unschédlichkeit fiir
Tiere an Versuchspersonen zu verabreichen. Die Kosten trigt die Firma.
Verkauf und Verwendung des Methylalkohols, dann iiberhaupt der schweren
Alkohole in jeder Form, ist fiir den allgemeinen Verkehr verboten.

Der Zusatz fiir den menschlichen Korper nicht harmloser Stoffe zu Trink-
branntwein als sogenannte Branntweinschérfen ist verboten.

Nur in Trieurs gereinigtes Mehl wird zum Handel und Verbrauch zugelassen.
Das Bespritzen oder BegieBen der oberirdischen Teile von Pflanzen mit
Jauche oder #hnlichem ist verboten, wenn die Pflanzenteile als Gemiise,
Salate usw. zum menschlichen Genuf kommen sollen.

Zum menschlichen Genuf bestimmte Fette und Ole sind gegen Feuchtigkeit,
‘Wirme und Licht, besonders Sonnenlicht, geschiitzt aufzubewahren. Ranzige
Fette und Ole zum menschlichen GenuB feilzubieten, oder zu versuchen,
ranzige Fette und Ole zum menschlichen GenuB wieder brauchbar zu machen
und dann feilzubieten, ist verboten.

Arzte, Leichenbeschauer, Hebammen, sowie jede sich mit Heilkunde beschif-
tigende Person, und dort, wo solche nicht in Betracht kommen, der Hausherr
oder Familienvorstand sind verpflichtet, bei jeder Erkrankung und jedem
Todesfall innerhalb 24 Stunden der Polizeibehdrde Anzeige zu machen, wenn
sich der Verdacht erhebt, daBl die Erkrankung oder der Tod durch Nahrungs-
oder Genufmittel bedingt ist.

Die Handelskammer hat dafiir zu sorgen, dall zur Beurteilung der Fragen
aus dem Gebiete des Nahrungs- und GenuBmittelbetriebes Handelsexperten
zur Verfiigung stehen, welche gemif ihrer biirgerlichen Stellung einerseits
uninteressiert und streng objektiv urteilen, andererseits tiber eine tatsiichliche
Sachkenntnis verfiigen und das von ihnen vertretene Gebiet beherrschen.

Belehrung von Produzent und Konsument.

GroBere Verwaltungen, wie Militdrintendanturen, Krankenh#user, Pensionate,
Hotels, Gefiangnisse, sollten schon jetzt Vertrige abschliefen, in welchen den
vorstehenden Bestimmungen entsprochen wird.

Beim Seefischhandel ist zu bedenken, daf ein Verderben der Ware um so
mebr ausgeschlossen ist, je zentralisierter die Produktion und je rascher der
Durchgang durch den Verkehr geschieht. Die Methoden zur Frischhaltung
und zur Verhinderung der Fiulnis von roh oder zubereitet in den Handel
kommenden Seefischen, Muscheln und Weichtieren bediirfen noch weiterer
Vervollkommnung.

In den oberen Klassen der Volks-, Fortbildungs- und Feiertagsschule sind,
mit Hilfe eines vielleicht vom Kaiserl. Gesundheitsamt herauszugebenden Merk-
blattes, allgemein verstindliche Belehrungen iiber Massenerkrankungen durch
Nahrungs- und GenuBmittel und deren Verhiitung zu halten. Ein Haupt-
gewicht ist darauf zu legen, daf die durch organische Gifte, Trichinen und
namentlich Bakterien und ihre Giftstoffe erzeugten Erkrankungen in erheb-
lichem MaB8e durch den Genuf roher oder ungeniigend gebratener Stoffe
(voran Hackfleisch) bedingt werden, da durch griindliches Kochen und
Braten der Speisen zum mindesten die Krankheit leichter verlauft.

Mayer, Massenerkrankungen. 5
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4. In den Koch- und Haushaltungsschulen sind angehende Hausfrauen, Kéchinnen,
Kbche weiter zu belehren besonders fiber die Verderbnis der Speisen bei der
Aufbewahrung (Gerichte aus Pilzen, Fischen, Eierspeisen, zerkleinertem
Fleisch, z. B. Hackfleisch, Kuttelfleck, saure Lunge, Pickelsteiner, konnen je
nach der AuBentemperatur schon innerhalb 24 Stunden giftig sein, also nicht
aufwirmen, sondern wieder richtig kochen oder im Sommer am besten weg-
werfen !).

5. In den Schlachterschulen, Fleischbeschau-, Trichinenschaukursen sind die
Massenerkrankungen griindlich zu besprechen. Besonders ist hervorzuheben,
nur frisches Fleisch, nur frische, bestgereinigte Dirme zu verwenden; Wurst-
masse und Wurst kriftig zu kochen und zu riduchern, nicht {iberméfig mit
Wasser zu beladen (Grenze 70 Proz. Wassergehalt), den Zusatz von Mehl],
das sich mit Wasser vollsaugt, die Zersetzung begiinstigt, zu meiden.

6. Fiar den Nahrungs- und GenuBmittelbetrieb sind besondere Fachschulen zu
schaffen; zur selbstindigen Ubernahme eines Nahrungs- und Genulmittel-
betriebes ist der Befihigungsnachweis durch eine ,Meisterprifung® zu er-
bringen, die sich insbesondere auch auf die Kenntnis der durch Nahrungs-
und Genubmittel moglichen Schadigungen des menschlichen Korpers zu
erstrecken hat,

Anmerkung bei der Korrektur.

Seit einigen Jahren werden unter verschiedenen Phantasienamen Seefisch-
,Konserven“ im groBen in den Handel gebracht. Die Bezeichnung ,Konserve® ist
fiir diese Waren nicht zutreffend: Die Seefische werden in Stiicke wie zu Fisch-
kotelett geteilt und dann mit Fett und Mehl geschmort; die fertige Ware wird in
Kisten, die mit Pergamentpapier ausgelegt sind, versandt. Wenn die Fische frisch
gefangen sind, und zwar in der kalten Jahreszeit, wenn sie sofort nach der Auktion
in reinlichster Weise verarbeitet, sofort nach Zubereitung in sauberster Art
verpackt und verschickt werden, von dem Zwischenhéndler wiederum sofort ver-
kauft, vom Kiufer alsbald verzehrt werden, so sind in der kalten Jahreszeit Be-
denken gegen das billige, bekommliche Nahrungsmittel nicht zu erheben. Wird aber
gegen obige Punkte gefehlt, so werden Einzel- und Massenerkrankungen entstehen
konnen, heftige Durchfille, wie z. B. in einem Truppenteil Miinchens (s. 8. 46).
Beaufsichtigung aller Betriebe, welche diese ,Konserve“ herstellen und verkaufen,
und zwar Beaufsichtigung durch den zustindigen Amtsarzt, erscheint unumginglich.
Auch die ,Fischwurst® gehort hierher.
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