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Ueber das Vorkommen von Saccharomyces
anomalus belm Sakebrauen ‘

' VON -
K. Saito, Rigakushi.

Am Beginn des Jahres 1903 hatte ich Gelegenheit,- einige.
Proben von frischem Sake aus verschiedenen Ortschaften” Japans
zu erhalten ; alle erlitten allméhlich die iiberall vorkommende ‘bak-
terielle Triibung, und dann bildete sich auf der Oberfliche der
Fliissigkeit eine weissgraue, feinfaltige Kahmhaut. Von der letzteren:
wurde eine Art der Kahmhefe, die leicht endogene Sporen bildet,
isoliert. Das Vorkommen derartiger Pilze bei der Sakebrauerei
ist schon in den Untersuchungen KrocKER und SCHIONNING'S?
erwihnt. YaBe” hatte auch eine Mycoderma im: Reisstroh der
Sakebrauereien Konstatiert.. Nach Kozar® kommen im Koji zwei
Arten der Kahmhefen stets vor, darunter eine Form it endogenen,
hutfsrmigen Sporen. -Mit welcher der in den Arbeiten erwihnten
Formen unsere Art identisch ist, sind wir ‘nicht im Stande fest-’
zustellen, weil in. den Arbeiten keine einschligigen Versuche iiber’

1) Nada, Itami und Ikeda (Provinz Settzu), Sakai (Prov. Idsumi), Muroyama (Prov.
Ise), Handa und Kamesaki (Prov. Owari).

2) KL4cRER, A. und ScmoNNING, H: Centralbl. f. Bakt., Abth. II, Bd 1, 1895, p. 777.:

3) Yasg, K.: Bulletin imperial Unlversny Tol\w, Co]lege of Agriculture, Vol. III,
1897, No. 3, p. 221.

4) Kozar1, Y.: Chemische.und biologische Untersuchungen uber Sake-BereJtlmg Centra]b]
f. Bakt., Abth. II, Bd. VI, 1900, p. 385. S 5
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die Formenmannigfaltigkeit und Lebensgeschichte der Kahmhefe
angestellt sind. Doch halte ich eine Gleichheit mit einem der
Pilze fiir das Wahrscheinliche, weil unser Pilz sowohl in Koji,
Maisch und Sake gefunden wurde.

Meiner Ansicht nach darf die Verfolgung der Formenman-
-nigfaltigkeit und Lebensgeschichte, besonders der Stoffwechsel-
produkte eines solchen Organismus ein hohes Interesse beanspru-
chen, da die Umsetzungen, welche er in den gihrfihigen oder
vergohrenen Fliissigkeiten hervorzurufen im Stande ist, ein grosses
Gewicht im Gihrungsgewerbe haben. Sogar dann, wenn derartige
Beziehungen heutzutage noch unvollkommen erkannt sind, darf
man solche Studien nicht ganz ausser Acht lassen, da sie uns
mit dem Verhalten der Kahmhefe bei einem bisher in dieser
Hinsicht kaum studierten Gewerbe bekannt machen und zugleich
unsere Kenntnis iiber die Kahmhefe an sich mehr oder weniger

erweitern.

'I. MORPHOLOGIE.

1. Formen der Kolonien auf den Platten. Die Kolonien-
bildung unseres Sprosépilzes wurde . auf Wiirze- und Koji-de-
koktgelatineplatten genauer verfolgt. Die Formen der Kolonien
waren nie bestindig, auf denselben Platten aber stets konstant.

- Die oberfliichlichen Kolonien erschienen als kleine, runde, weisse
Punkte; im élteren Stadium der Entwickelung wurden sie etwas
gebuchtet, wenig erhaben, trocken mehlig, porzellanweiss und
undurchsichtig, radial und konzentrisch fein gefaltet. Der Rand
ist unregelmissig gewulstet, nie aber baumartig verdstelt (Fig. 1).
Auf Kojidekoktagarplatten zeigten sich nur selten flach ausgebreitete,
glatte, unregelmissig gestaltete Kolonien. Die untérgetauchten
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Kolonien waren in den jugendlichen Stadien
durchwegs kreisrund oder ellipsoidisch-
oval, glatt und undurchsichtig; auch bei

weiterer Entwickelung behielten sie ihre

Formen.

2. Riesenkolonien. Die Riesenkolonien
Fig. 1. Oberflichliche wurden auf Wiirzegelatine bei Zimmertem-
neot peratur herangezogen. Das Wachsthum war
sehr trige. Die Kolonie ist lingsriefig und gekerbt. Im
Zentrum ist sie etwas erhaben und zeigt dort eine gelbliche Farbe.
In einiger Entfernung ziehen sich um
das erhabene Zentrum konzentrische
Ringe, die durch die nun zum Rande
verlaufenden Lingsriefen in zahlreiche
Theilchen zerlegt werden (Fig. 2).
3.  Stichkulturen. In Wiirzegela-
tine gestochen, wuchs der Kopf trocken-

mehlig und zeigte ein gleiches Aussehen

wie eine Zwergkolonie. Die Stichlinie

Fig. 2. Riesenkolonie.

bekam selten ein korniges Aussehen.

4. Strichkulturen. Der Strich auf Wiirzegelatine wuchs in
Zimmertemperatur schon nach einem Tage. Er ist meist mehlig-
trocken, dick und breit mit fein gestreiftem, selten glatt saftigem
Rande versehen. Sowohl in Strich- als in Stichkulturen begann
die Verflissigung der Gelatine bereits nach zwei Wochen
(Fig. 3).

5. Kahmhautbildung. Wenn unser Pilz in Wiirze, Koji-
dekokt oder irgend einer zuckerhaltigen Niihrfliissigkeit bei 28°C
kultiviert wurde, trat die Kahmhaut schon nach 24 Stunden auf.

Die Haut ist grauweiss, trocken und wird spiiter gefaltet ; sie
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besteht aus lebhaft sprossenden Hefezellen, zwischen
welchen eingemischt reichliche Gasblasen vorkom-
men.

Mit der Gihrung schreitet die Haut in der
Entwickelung immer fort und zieht sich als Ring
tiber das Fliissigkeitsniveau an der Glaswand empor ;
sie bleibt nach Neigen des Gefiisses an derselben haften.

Sobald die Gihrung vollendet ist, sinken die
angefeuchteten Zellen allmihlich zu Boden. Die
Bodenmasse erscheint anfangs grauweiss, spiter aber
etwas briunlich ; die Zellen werden dickwandig und
vakuolenhaltig. Gleichzeitig mit der Bildung des
Bodensatzes entsteht auf der Oberfliche eine se-
kundire Haut, welche diinn und durchsichtig, fett-
glinzend und fein gestreift ist.

6. Kultur in Gelatinetropfen. In einem Tropf-

en 10 % Wiirzegelatine bildet der Pilz eine weisse

kleine Kolonie, die unter schwacher Vergrésserung

Fig. 8. 8trich-  kreisrund und stets glattrandig erscheint. Nach
kultur auf der

st einiger Zeit beginnt die Gelatine um die Kolonie

herum allmihlich verfliissigt zu werden.

7. Zellformen,-griosse und-inhalt. Die Formen der Zellen
sind rundlich bis eiférmig, treten sowohl als Einzelglieder, wie
bisweilen auch zu kleinen Sprossverbiinden vereinigt auf. Die For-
men bieten nach der Art der Nihrsubstrate kleine Schwankungen.
Doch sind die Grossenschwankungen nicht von Bedeutung, Im
Durchsehnitt wurden gemessen : a) lingliche Zellen 10-20 p: 3-
4 g5 b) rundliche eiférmige Zellen 6-8 p: 2-4 p.

Die jugendlichen Zellen sind klar, plasmareich, kleine, stark

lichtbrechende Kornchen fiihrend, bisweilen auch vakuolig. Bald
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“frither, bald spiter wird der Inhalt jedoch gekérnt und die Wand

stark verdickt, wobei sich seltener die Zelle unregelmissig gestaltet
(Fig. 4). '
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- Fig. 4: Verschiedene Formen der Zellen (x 900). - |

8. ' Sporenbildung. Die Sporen konnten bei unserem Pilze -
leicht auf verschiedenen Substraten, sowohl auf festen (Gelatine,
Agar oder Gipsblocken) als auch auf fliissigen, beobachtet we‘rdeh..

Die Sporen sind hutfdrmig und 2-4 in einer Zelle eingeschlossen.

II. PHYSIOLOGIE.
1. VERHALTEN- GEGEN KOHLENHYDRATE.

Um das Verhalten unseres Sprosspilzes gegen verschiedene
Kohlenhydrate ndher zu bestimmen, unternahm ich eine Reihe
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von Versuchen mit Dextrose, Laevulose, Saccharose, Maltose,
Galaktose, Dextrin, Inulin und Stirkekleister. Fiir die Kultur
diente mir die Mayer’sche Losung mit 15 9% Kohlenhydrat.

Sie bestand aus :—

15.0 Gramm - Kohlenhydrat.
1.0 : - Weinsaures Ammon.
05 , Kaliumphosphat.
0.25 ,, Magnesiumsulfat.
0.05 ,, Calciumphosphat.

100.0 c.cm. Destilliertes Wasser.

Gleichzeitig unternahm ich, die Wirkung der Hefe auf der
Wiirze und dem Kojidekokt zu ermitteln.

Nach Impfung mit Platin-6se standen die Kulturgliser in
28°C. In Dextrose, Laevulose, Saccharose, Galaktose trat die
Gasentbindung schon nach 24 Stunden deutlich auf, dagegen in
Maltose nur spirlich. Obschon die Entwickelung der Hefe in
Inulin und Dextrin ziemlich gut vor sich geht, findet dabei doch
keine Gasentbindung statt, und in Stéirkekleister kommt fast keine
Entwickelung zu Stande. Beziiglich der Géahrverhiltnisse verhalten
sich Kojidekokt und Wiirze gerade umgekehrt, weil die Gasent-
bindung im ersteren sehr stark, aber im letzteren nur spirlich
eintritt. Der Grund dieser Erscheinung liegt vielleicht an dem
Reichtum - der Maltose in der Wiirze und der Dextrose im
Kojidekokt. ’

Die Hauptgihrung in Dextrose, Laevulose und Galaktose
dauverte 23—3 Wochen lang ; sie war kiirzer in Maltose und Sac-
charose. Schnell endete die spirliche Gasentbindung in der
Wiirze, die dann etwas lichtgelb entfiarbt wurde.
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2. (GAHRPRODUKT.

a) Gas. Im Gihrungsrohre mit Dextrose-M ayER’scher Losung
entwickelte sich eine Menge Gas, welches von Kalilauge fast
ginzlich absorbiert wurde. Daraus erkennen wir, dass bei der
Gihrung eine reichliche Menge Kohlensiure entstanden war.
" Der iibrige Theil des Gases war so klem, dass keine weiteren
Versuche méglich waren. ‘Doch hielt ich den Ueberrest fiir die
Luft, welche sich mit den Hefenzellen in der Fliissigkeit einge-
mengt vorgefunden hatte. ‘

b) Alkohol. Das Destillat aus 16- taglger I\ultulﬂuss1gl\e1t
mit Dextrose roch stark geistig und enthielt eine mittelst der
Jodoformreaktion nachweisbare Alkohélmenge.- Nach Berechnung
des mit Hilfe der Gay-Lussac’schen Alkoholmeter bestimmten -
Alkoholgehdltes an originalen Volumen der Kulturfliissigkeit
ergaben sich ca. 5 %. Hghere Alkohole wie Propyl-, Butyl- und
Amylalkohol konnte ich nicht feststellen. :

¢) Sdure. Um die Art der gebildeten Séuren zu bestimmen,
sind die Kulturen in Dextrose-MayER’schen Losungen am meisten
zu empfehlen, weil hierbei die Gihrungserscheinungen sehr stark
zu Tage treten.

Von einer 16—tﬁgigen Gihrfliissigkeit—500 c. em—wurden
zuniichst die event. entstandenen " fliichtigen Siduren destilliert,
bis das emporsteigende Destillat nicht mehr sauer reagierte. Das
Destillat enthielt an Sdure insgesammt entsprechend 106.75 c.cm
7o NaOH, d.i. auf Essigsiure bereehnet insgesammt : 0.6405 g
flichtige Siure. Diese Menge an fliichtiger Séure ist also-bei der
Gihrung in 500 c.cm Kulturfliissigkeit gebildet worden. Infolge-
dessen betrigt der Gehalt der vergohrenen Fliissigkeit an ﬂuchtlgel
Saure pro 100 c.em :0.1281 g oder 1.281 %
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Im Destillationsriickstand war an . nichtfliichtigen Séuren
insgesammt enthalten eine Menge entspfechend 68.25 15 'NaOH, -
d.i. auf Weinsiure berechnet insgesammt 0.5113 g nichtfliichtige
Sdure. Infolgedessen betriigt der Gehalt der Kulturfliissigkeit
an - nichtfliichtiger Séure pro 100 c.em : 0.1024 g oder
1,024 %. | _

Zur niheren Bestimmung der einzelnen flichtigen Siuren
wurde alsdann das Destillat mit Soda sorgfiltig neutralisiert, und
in der neutralisierten Ldsung konnte Essigsiure durch die bekannte
Eisenoxydsalzreaktion (die dunkelrothe Féirbung mit Eisenchlorid-
lgsung und das Gelbwerden der dunkelrothen Lisung mit Salz-
sdure) nachgewiesen werden. Essigsiure in dem Produkte verriet
sich noch weiterhin durch die Bildung des angenehmen, erfri-
. schenden Geruchs—des charakteristischen Geruchs des Essigsiure--
ethylesters—, wenn man die wisserige Losung der neutralen
Natriumsalze mit Alkohol und konz. Schwefelsiure versetzte und
gelinde erwirmt. Das Destillat ergab mit ammoniakalischer
Silbernitratlésung die Spiegelbildung, doch ging diese Eigenschaft
durch langes - Aufbewahren des Destillats stets verloren. Auch
das Fehlen' der Quecksilberoxydreduktion und ameisensauerer
Aethylestefbildung lisst den reduzierenden Korper nicht cals
Ameisensiure annehmen, sondern als ein Aldehyd, welches als
ein Zwischenprodukt von Alkohol zu Sdure entstanden ist.

Die Entstehung von Buttersiure ergab sich aus dem Auftreten
des aromatischen Prinzips der Ananasfrucht, welches bei der
Gihrung deutlich erkennbar war. |

Nachdem die Géhrfliissigkeit so lange der Destillation unter-
worfen- worden war, bis das emporsteigende  Destillat keinerlei
Siurereaktion mehr- anzeigte, wurde der eingekochte Destillations-
riickstand, welcher stark’ sauer l;eagier'te, mit Tierkohle entfédrbt
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und filtriert. Darnach wurde die Ldsung der néheren Bestlmmung
_der einzelnen Siuren unterworfen.

Nach Neutralisation mit Ammoniak wurde, der Fliissig-
keit eine Menge Calciumchlorid, beigesetzt und etwa eine Stunde
stehen gelassen.” ‘Der’ erhaltene Nie(ferschlag ‘wurde abfiltriert,
ausgewaschen und nach Zusatz von kalter Natronlauge wieder
filtriert. Der Niederschlag enthielt kein Calciumoxalat.

Dem Filtrate von dem bei CaCl,-Zusatz abgeschiedenen Nie-
derschlage wurde alsdann ein ca. dreimaliges Volumen Alkohol
versetzt : es schied sich nunmehr ein weisser flockiger Niederschlag
aus, welcher nach Waschen mit Alkohol in Salzsiure geldst
~und nach Zusatz von Ammoniak abgekocht und wieder filtriert
wurde. In dem so erhaltenen Niederschlage, fehlt die Zitronen-
siurereaktion, aber das Filtrat ergab deutliche Bernsteinsiurereak-
tion.

Nach dem eben Gesagten konnten an fliichtigen Sduren mit
Sicherheit hss1gsaure und Buttersiure und an mchtﬂuchtlgen
Séuren Bernsteinsiure unter den Géhrprodukten erkannt werden.
Es ist jedoch keineswegs ausgeschlossen, ‘dass auch noch Spuren
anderer Siurearten bei der Gihrung entstanden sind.

d) Ester. Mit der Bildung dieser Séurén neben der Alkohol-
produktion hing zweifellos das Auftreten des aromatischen Prinzips
zusammen, das den Kulturen einen angenehmen Geruch verlieh.
Dasselbe ist hauptsiichlich ein Gre'meng_et des essigsauren und

buttersauren Aethylesters.

3. TEMPERATUREINFLUSS.

‘Nach dem Augenschein des Wachsthums auf der Strichfliche
liegt die optimale Temperatur des Pilzes bei 28°C. Er ist jedoch
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im Stande, bei 15°-37°C wohl zu wachsen und die Kahmhaut zu
bilden. Bei 10°C wird das Wachsthum sehr triige.
- Um die Widerstandsfihigkeit unserer anomalus-Art gegen

C

Erhitzen zu priifen, wurden die Reagensgliser, die mit 10 c. cm.
Kojidekokt beschickt waren, mit einer geringen Menge der ein-
tigigen Kulturen geimpft, 5 Minuten lang bei 50°, 55°, 60°
65°, 70° 75° 80° und 85°C erwirmt, und dann schnell ab-
gekiihlt, Nach einem Tage hatten eine volle Decke auf dem.
Kojidekokt gebildet die Kulturen, die bei 50°, 55° und 60°C
erwirmt wurden. In den iibrigen Glisern war es zu keiner

Entwickelung gekommen.

III. ALLGEMEINES.

Nachdem Hawsex” die Abhandlung iiber Saccharomyces
anomalus verdffentlicht hatte, wurde der Organismus und seine
Eigenschaften von einigen Autoren niher studiert. FiscHErR und
BrEBECK? unterscheiden von S. anomalus die sogenannte Fndo-
blastoderma pulverulentum durch die beim letzteren vorkommende
endogene Zellbildung. Mit den Vermuthungen KLicker’s” ver-
liert jedoch die Annahme Fiscuer und Breseék’s den Boden,
und die Endoblastoderma pulverulentum genannte Form ist nichts
anderes als echter S. anomalus.

STeUBERY hatte vier verschiedene Rassen derartiger Or-

1) Haxsex, E. CHr.: Sur la germination des spores chez les Saccharomycetes. Comptes-
rendus des travaux du laborat. de Carlsberg, Vol. III, livr. 1, Kopenhagen 1891.

2) FrccuEr, B. und BrEpECE, C.: Zur Morphologie, Biologie und Systematik der
Kahmpilze, der Monilia candida Hansen und des Soorerregers, 1894.

8) K1ockEr, A.: Undersbgelser over Saccharomyces Marxianus, S. apiculatus og S.
anomalus. (Ref. in Bot. Jahresbericht, 1895, Bd. I, p. 169).

4) STEUBER, L. Zeitschrift fiir das ges. Brauwesen, 1900, No. 1-3. (Ref. in Centralbl.
f. Bakt.,, Abth. IT, Bd. VI, p. 217).
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ganismen untersucht. LINDNER fiigt in seinem Werke .,, Mikro-
skopische Betriebskontrolle “® noch einige andere Formen der
anomalus-Gruppe hinzu. In den neueren Arbeiten MEissNER’s
an zahlreichen Kahmhefen findet man drei anomalus-Arten.

Mit Riicksicht auf die erwidhnten Arbeiten ist es kaum
zweifelhaft, dass der im allgemeinen unter dem Namen: ,, Saccharo-
myces anomalus “ gefasste Organismus in einige Varietiten
oder Rassen . eingetheilt werden muss. Es ist also. nicht unnéthig
zu diskutieren, welcher der beschriebenen Formen unsere Art
nahe steht. Wenn man die von mir selbst zugegebenen Thatsachen
beriicksichtigt, so bedarf es kaum einer besonderen Erérterung,
dass es sich um eine echte anomalus-Art handels. Was ihre
morphologischen Eigenschaften betrifft, steht sie mit dem MErss-
NER’schen S. anomalus No. 7 in niichster Verwandtschaft.

In physiologischer Hinsicht sind am ersten die Gihrver-
hiiltnisse zu betrachten. STEUBER’S anomalus-Art No. 1 kann.
Saccharose, Dextrose und Levulose vollstindig vergihren, und.
zwar unter Bildung von Alkohol, Essigsiure und Essigither,
- wihrend No. 2, 8 und 4 nicht im Stande sind, Dextrose, Laktose,
Galaktose und Maltose zu vergihren. Auch rufen sie in. Levu-
loselosungen nur schwache Alkoholbildung hervor. Durch die
MEeissNER’schen drei anomalus-Arten waren reichliche Mengen.
Alkohol gebildet worden, und die analytischen Bestimmungen.
ergaben bei No. 4 6.01 Vol.-%, bei No. 7 5.03 Vol.-% und bei
No. 40 auch 5.03 Vol.-% Alkohol. = Ca. 5% Alkoholgehalt betrug
die Gihrfliissigkeit mit dem Barker’schén S. anomalus (Hansen),?

1) Dritte Auflage, 1902, p. 381.-

2) MEsswER, Rt Zur Morphologie und Physiologie der Kahmhefen und der kahmhaut-
bildenden Saccharomyceten. Landw. Jahrb., Bd. XXX, 1901, p. 497. ’

3) BARKER, B. T. B.: A Fragrant * 1\choderma yeast, Saccharomyces anomalus (Hansen)
Annals of Botany, Vol. XIV, 1900, p. 215.

\
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- welcher Dextrose, Laevulose und Saccharose lebhaft vergihren
konnte.

‘Die von mir untersuchte anomalus-Art dhnelt demnach dem
S. anomalus No. 1 SteuBER’s, No. 7 und No. 40 MEISSNER’S
und auch der von BARKER untersuchten anomalus-Art.

- . Besonders erwiihnenswert ist auch die Widerstandsfahigkeit "
der anomalus-Art gegen Erhitzen. -BArkEeR’s anomalus-Art wurde
durch 5 Minuten langés Erhitzen bei 55°C getotet. Jiingere
Zellen: der MEIssNER’schen -anomalus-Arten, die 2 Stunden lang
bei 45°C im Moste erwirmt. wurden, haben nach 2 Tagen auf
der Oberfiiche des Mostes eine volle Decke gebildet. Unsere Art
widerstand dem 5 Minuten langen Erhitzen bei 60°C, erst durch
gleichdauerndes Anwéirmen . bei 65°C aber starb sie ginzlich ab.

Ausser “der spezifischen Verschiedenheit der Widerstands-
fihigkeit der Zellen beruhen die Veréchiedeqeh, Resultate theils
auf dem Alter der geimpften Hefezellen,” theils auf der chemischen
Zhsanlnaensetzung der hierbei angewandten Flissigkeit.

Was die gelatineverfliissigende Fihigkeit der anomalus-Art.
betrifft, so haben wir auch hier einige verschiedene Angaben.
Wenmer? fand, dass S. anomalus die. Gelatine nicht:.verfliissigt,
und gleichzeitig bemerkte er, dass die von FiscHER und BrEBECK
beschriebene Endoblastoderma pulverulentum den Boden peptonisie-
ren. konne. . Aber wir sind, nach .meiner Ansicht; nicht im
‘Stande, mit diesem . Unterschiede allein beide Formen als
verschiedene Arten . von einander zu trennen, da die Untersu-
chungen' BARKER’s lehren, dass S anomalus nach gewissen Kultur--

bedingungen auf der Gelatine mannigfuche Wirkungen ausiibt,
& o) . te) el

1) MessNER (1. c.) hatte den Nachweis geliefert, dass die Widerstandsfihigkeit der
Kahmbhefe gegen die Erwiirmung mit zunehmendem Alter zanimmt. .

2) WeHMER, C.: Ueber die Verflissigung der Gelatine durch Pilze. Chemiker-Zty.,
1895, No. 9, 2088.
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s0 in einem. Falle sie schnell verflissigend, im anderen Falle aber
sehr langsam. Unsere anomalus-Art verfliissigt auf der Strichfléiche:
die Gelatine stets langsam, und es scheint mir wahrscheinlich,
dass  die Thitigkeit im hochsten Masse von der Temperatur
abhingig ist.

Ueber die, Rolle, welche S. anomalus im Sakebereitungsprozesse
spielt, liegt noch keine Ansicht vor. Es taucht mir -die Ver-
muthung auf, -dass das bei der Reifung der Sikemaische bemerk-
bare angenehme Esteraroma der Hauptsache nach der Masse des
stets  vorkommenden 8. anomalus zuzuschreiben sei. s lisst
sich nun fragen, wie diese Hefeart mit der eigenen Sakehefe
wihrend des Gihrverlaufes in Konkurrenz tritt, und wann die
Arbeit der einen endet und die der anderen beginnt. Die
Beantwortung dieser und anderer hieran anzukniipfender Fragen
behalte ich mir fir die Zukunft vor. Es sei hier hinzugefiigt,
dass die Widerstandsfihigkeit unserer anomalus-Art gegen Alkohol
sehr niedrig ist; in Saccharose-MayvEr’scher Losung mit 10%
Alkohol kann diese Art nicht zur Entwickelung kommen, wihrend
sie 5% Alkoholgehalt zu ertragen im Stande ist.

Nach einer mundhchen Mittheilung von Herrn Professor
Dr. Mrvosmr beobachtet dieser sehr oft spontane Alkoholcrfthlung
des Blutungssaftes gewisser Pflanzen, hervorgerufen durch S. ano-
malus. In einer noch nicht publizierten Arbeit konstatiert er
einen solchen Fall in dem Safte, welcher aus dem gleich iber
dem Boden geschnittenen Stamm von Phyllostachys nigra geflossen
war. Aus der Gidhrmasse isolierte er 8. anomalus, welcher die
Zuckerlosung mit der charakteristischen Esterbildung in Alkohol
vergihrte. Eine Anzahl anderer Bakterien und Pilze liess sich
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auch aus der Masse. isolieren, darunter eine sehr auffallende,
Buttersiure bildende Bakterienart.

Am Schlusse spreche ich Herrn Prof. Dr. MivosHi, unter
dessen Leitung meine mykologischen Untersuchungen vor sich

gehen, meinen herzlichen Dank aus.

Oktober, 1903. Botanisches Institut,
- Kais. Universitit zu Tokio.





