
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 43 (1939-1940)

Heft: 5

Rubrik: [Impressum]

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte
an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in der Regel bei
den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Siehe Rechtliche Hinweise.

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les

éditeurs ou les détenteurs de droits externes. Voir Informations légales.

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. See Legal notice.

Download PDF: 17.05.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/about3?lang=en


120 ©t. 5. fflottetecf: ©er

aus, baß Bei einet fflafcfje mit eingemachtem
ffrudjtfaft bet üotf eïpIofionSartig IjeiauSgeflo-
gen ift: bielleidjt mat bie flafdje fdjmußig, obet
bet ©aft mürbe nidjt forgfältig genug eingefügt
— {ebenfalls ift er in ©ärung übergegangen, unb
babei hat fid) bie iMflenfäure entmicfelt, beten
©tuet bet i^orî fdjließlidj nicht mehr ftanbhalten
fonnte. 6otcf)e ©ätungSbotgänge finb ja für unS
alle außerorbentlidj micfjtig : ohne ©ärung gäbe
es 3um Seifptel feinen 3Dein, fein 93iet, feinen
(Spiritus unb feinen üäfe; abet auch in unferem
Körper fpiefen ©ätungSbotgänge bet betfcf)ie-
benften Slrt eine außetorbenflidj midjtige SRolle.

tfür bie (fermentforfdjung finb nun biefe ©inge
recht bebeutfam gemotben, benn f)iet; hat bie noch

feljr junge ÎBiffenfdjaft ihre etften ©rfenntniffe
gemonnen. gunädjft entbecfte man, baß bie alfo-
fjolifdje ©ärung an baS Sotfjanbenfein bet ioefe
gebunben ift unb baß biefe fcheinbar tote @ub-

ftanj nichts anbeteS ift als mitigé fiebemefen,
nämlich mifroffopifche ißil3e. ©amit mat bet

erfte Qipfet beS ©eheimniffeS gelüftet; minjige
Organismen (man hatte bis bahin bie f)efe füt
einen unbelebten, friftallinifdjen ©toff gehalten)
fpielen bie Hmuptrolle. ©ine geringe Sftenge bie-
fer Ißilge genügt, um ben ©aft bet Stauben in
3Dein 3U Petmanbeln.

2ßie aber ift baS möglich? ®aS problem intet-
effierte ben genialen (fotfdjer HoutS ipafteur
außerorbentlidj; er ging ihm nadj unb arbeitete
eine ^hpothefe aus, nach bet bie ©ärung butcf)
bie HebenSborgänge bet (Qefepilge bemitft mitb.
©iefe 2Mnung blieb lange Qeit unbeftritten —
unb bodj mat fie nur teilmeife richtig, ©emiß
fpielt bie fjefe eine entfcfjeibenbe 9lotle bei bet

©ärung, abet bie ©ache ift nod) fompÜ3iertet,
als ißafteur angenommen hatte — bie ^cfeptlge
als foldje finb nicht bafür berantmortlidj 3U

machen, fonbetn ein bon ihnen etgeugter ©toff,
ein beftimmteS ferment. SBie man baS IjeimuS-
befam? 23ei feinen Slrbeiten übet bie ©ärungS-
borgänge fam bet (fotfdjer ©. Sucßner eines

ïageS auf bie 3bee, bie Sßirfung bon toten
(Qefepil3en auf Stauben3ucfetlöfung 3U prüfen.
9tadj bet bisherigen ïfjeotie mußten fie bollfom-
men mirfungSloS bleiben — überrafchenbetmeife
mar baS aber nicht ber (fall, fonbetn bie tote

Sftenfd) als fialotatorium.

fjefe bergärte eine guderlöfung of)ne meitereS.

©amit mar bie îïjeorie ^ßafteurS enbgültig 3U

'Jail gebtad)t, unb man nimmt feit biefen Set-
fud)en an, baß bie 23ebeutung ber iQefepilge füt
bie ©ärung ljauptfäd)lidj in ihrer ffäßigfeit be-

ftel)t, ein sucferfpaltenbeS ferment, bie foge-
nannte Qpmafe, 3U biiben.

©oldje fermente „arbeiten" nun überall in
ben Qellen unfereS üorperS. SBenn man bei-
fpielsmeife ein ©tücfdjen ©emmel längere 3^*
im SKunb behält, bann tritt ein leicht füßlidjer
©efdjmad auf; ein im ©peidjel enthaltenes ffer-
ment hat einen ïeil ber ©tärfe beS ©emmel-
ftücfchenS in Qucfer urngemanbelt. SBie baS ge-
fdjieljt, mie überhaupt bie mahtlofen ffervnente,
bie eS überall im üörpet gibt, im einseinen ihre
djemifdje Sätigfeit burdjfül)ten, barübet fann
unS auch bie moberne 2Diffenfdjaft nur fel)t
menig fagen.

Sroßbem hat bie (fermentforfdjung bei ber

fiöfung tmdjtiger ©in3elfragen gerabe in legtet
3eit recht erfreuliche (Erfolge etgielen lönnen.
©0 fonnte ißrofeffor üufjn, fjeibelberg, bor 3mei

fahren als erfter ein (ferment fgntljetifdj im
Haboratorium Ijerftetlen — unb 3ibar rnerfmür-
bigermeife aus einem Sitamin, bem madjSturnS-
förbernben fiactoflabin, baS in ber SJtildj enthal-
ten ift. ©iefe ©ntbecfung hat gleichseitig einen

fehr toidjtigen „ïricf" aufgeflärt, ben bie Statur
bei ihrer Slrbeit im Haboratorium beS HörpetS
aniuenbet: fie erreicht fo3ufagen einen djemifdjen
©runbtbp unb baut nun je nach Sßebarf burdj
berhältniSmäßig einfadje djemifdje Umfeßungen
ben einen SBirfftoff in einen gans anbeten um.
@0 entfteht aus einem Hormon ein midjtiger
(farbftoff, auS einem Sitamin ein ferment ober
ein SBudjSftoff ufm. — furs, alle biefe in ifjten
SBirfungen fo böllig berfdjiebenen (Stoffe geigen
in bieten (fällen eine erftaunlidje äflfntichf'eit
miteinanöer. ©iefe ©ntbecfung bom „Umbau"
ber berfdjiebenften ÏÏJirfftoffe ineinanber ift biet-
leidjt baS größte SBunber im „Haboratorium"
unfereS Körpers, gugleicf) aber bat bamit ber for-
fdjenbe SRenfd) eines jener ©eljeimniffe ent-
fdjletert, bie bisher bie legten unb feinften „(fa-
brifationSmethoben" ber üftatur umgaben.

©r. 15. ©ottered

WebaMton: Dr. ffirttft 8ürt<$ 7, Stüttftr. 44. (ffletträge nur an biefe Slbreffel) IV Unbeeidigt etngefanbten Set«

trögen mufe baô Sftitcfporto Betgelegt toerben. S)rucf unb SSerlag bon SftüHer, SBetber & (£o., SffioIfBad&ftrafee 19, 8ürtdö.

120 Dr, H. Woltereck: Der

aus, daß bei einer Flasche mit eingemachtem
Fruchtsaft der Kork explosionsartig herausgeslo-
gen ist: vielleicht war die Flasche schmutzig, oder
der Sast wurde nicht sorgfältig genug eingekocht

— jedenfalls ist er in Gärung übergegangen, und
dabei hat sich die Kohlensäure entwickelt, deren

Druck der Kork schließlich nicht mehr standhalten
konnte. Solche Gärungsvorgänge sind ja für uns
alle außerordentlich wichtig: ohne Gärung gäbe
es zum Beispiel keinen Wein, kein Bier, keinen

Spiritus und keinen Käse) aber auch in unserem
Körper spielen Gärungsvorgänge der verschie-
densten Art eine außerordentlich wichtige Nolle.
Für die Fermentforschung sind nun diese Dinge
recht bedeutsam geworden, denn hier hat die noch

sehr junge Wissenschaft ihre ersten Erkenntnisse
gewonnen. Zunächst entdeckte man, daß die alko-
Holische Gärung an das Vorhandensein der Hefe
gebunden ist und daß diese scheinbar tote Sub-
stanz nichts anderes ist als winzige Lebewesen,
nämlich mikroskopische Pilze. Damit war der

erste Zipfel des Geheimnisses gelüftet) winzige
Organismen (man hatte bis dahin die Hefe für
einen unbelebten, kristallinischen Stoff gehalten)
spielen die Hauptrolle. Eine geringe Menge die-
ser Pilze genügt, um den Saft der Trauben in
Wein zu verwandeln.

Wie aber ist das möglich? Das Problem inter-
essierte den genialen Forscher Louis Pasteur
außerordentlich) er ging ihm nach und arbeitete
eine Hypothese aus, nach der die Gärung durch
die Lebensvorgänge der Hefepilze bewirkt wird.
Diese Meinung blieb lange Zeit unbestritten —
und doch war sie nur teilweise richtig. Gewiß
spielt die Hefe eine entscheidende Nolle bei der

Gärung, aber die Sache ist noch komplizierter,
als Pasteur angenommen hatte — die Hefepilze
als solche sind nicht dafür verantwortlich zu
machen, sondern ein von ihnen erzeugter Stoff,
ein bestimmtes Ferment. Wie man das heraus-
bekam? Bei seinen Arbeiten über die Gärungs-
Vorgänge kam der Forscher E. Buchner eines

Tages auf die Idee, die Wirkung von toten
Hefepilzen auf Traubenzuckerlösung zu prüfen.
Nach der bisherigen Theorie mußten sie vollkom-
men wirkungslos bleiben — überraschenderweise

war das aber nicht der Fall, sondern die tote

Mensch als Laboratorium.

Hefe vergärte eine Zuckerlösung ohne weiteres.
Damit war die Theorie Pasteurs endgültig zu

Fall gebracht, und man nimmt seit diesen Ver-
suchen an, daß die Bedeutung der Hefepilze für
die Gärung hauptsächlich in ihrer Fähigkeit be-
steht, ein Zuckerspaltendes Ferment, die söge-

nannte Zhmase, zu bilden.

Solche Fermente „arbeiten" nun überall in
den Zellen unseres Körpers. Wenn man bei-
spielsweise ein Stückchen Semmel längere Zeit
im Mund behält, dann tritt ein leicht süßlicher

Geschmack auf) ein im Speichel enthaltenes Fer-
ment hat einen Teil der Stärke des Semmel-
stückchens in Zucker umgewandelt. Wie das ge-
schieht, wie überhaupt die wahllosen Fermente,
die es überall im Körper gibt, im einzelnen ihre
chemische Tätigkeit durchführen, darüber kann

uns auch die moderne Wissenschaft nur sehr

wenig sagen.

Trotzdem hat die Fermentforschung bei der

Lösung wichtiger Einzelfragen gerade in letzter

Zeit recht erfreuliche Erfolge erzielen können.

So konnte Professor Kühn, Heidelberg, vor zwei

Iahren als erster ein Ferment synthetisch im
Laboratorium herstellen — und zwar merkwür-
digerweise aus einem Vitamin, dem Wachstums-
fördernden Lactoflavin, das in der Milch enthal-
ten ist. Diese Entdeckung hat gleichzeitig einen

sehr wichtigen „Trick" aufgeklärt, den die Natur
bei ihrer Arbeit im Laboratorium des Körpers
anwendet: sie erreicht sozusagen einen chemischen

Grundtyp und baut nun je nach Bedarf durch

verhältnismäßig einfache chemische Umsetzungen
den einen Wirkstoff in einen ganz anderen um.
So entsteht aus einem Hormon ein wichtiger
Farbstoff, aus einem Vitamin ein Ferment oder
ein Wuchsstoff usw. — kurz, alle diese in ihren
Wirkungen so völlig verschiedenen Stoffe zeigen
in vielen Fällen eine erstaunliche Ähnlichkeit
miteinander. Diese Entdeckung vom „Umbau"
der verschiedensten Wirkstoffe ineinander ist viel-
leicht das größte Wunder im „Laboratorium"
unseres Körpers, zugleich aber hat damit der for-
schende Mensch eines jener Geheimnisse ent-
schleiert, die bisher die letzten und feinsten „Fa-
brikationsmethoden" der Natur umgaben.

Dr. H. Woltereck.

Redaktion! vr. Ernst Eschmann, Zürich 7, Rüttstr. 44. (Beiträge nur an diese Adresse!) WM" Unverlangt eingesandten Bet«

trägen mutz das Rückporto beigelegt werden. Druck und Verlag von Müller, Werder & Co., Wolfbachftratze 19, Zürich.
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