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Mikrober (af mikro-bios, Greesk) betyder paa Dansk
Smaaskabninger, og herved forstaar man i Almindelighed
alle de levende Veesener (Dyr og Planter), som man
enkeltvis kun kan se og studere ved Hjeelp af et Mikro-
skop (Forsterrelsesglas). Betegnelsen rummer ikke noget
Sleegtskabs-, men kun et Sterrelsesforhold.

Indenfor Mikrobernes Verden, Mikrokosmos, er
der forevrigt de sterste indbyrdes Forskelligheder, saavel
i Henseende til Sterrelse som til Former og Levevis.
Mangfoldigheden her er ikke mindre end i den for det
blotte @je synlige Verden, Makrokosmos. Det mest
karakteristiske faelles Treek hos Mikroberne er, at hvert
enkelt Individ (neesten altid) kun bestaar af en eneste
Celle, dog af meget forskellig Form og Stgrrelse.

Trods deres Lidenhed spiller Mikroberne en over-
ordentlig vigtig Rolle i hele Naturens Husholdning og i
vort daglige Liv, og navnlig de Grupper af dem, som
her skal omtales, Svampene og Bakterierne (begge harende
til Planteriget). Bnkelte af dem fremkalder farlige smit-
somme Sygdomme, men de fleste gor stor Nytte og er
ganske uundvaerlige. Af disse dyrkes bl. a. ogsaa nogle
som Kulturplanter og fremkalder en Reekke vigtige tek-

niske Processer, f. Eks.

Den alkoholiske Garing,
som bestaar i en Omdannelse af Sukker til Alkohol og
Kulsyre og finder Anvendelse paa forskellig Maade, bl. a.
til Fremstilling af geerede Drikke, til Bredbagning m. m.
Alkoholiske Drikke (Vin og Mjed) er kendte fra de




@ldste Tider (Noah, Bacchus, Nordens Guder), og man ved,
at @1 bryggedes allerede i Oldtiden (af Algyptere, Germaner
og Gallere). Brandevin lavedes i Middelalderen (Munken
Raymundus Lullus), og Bredgeering er kendt fra Moses’
Tid. Hvordan det gik til, at Sukker omdannes til Al-
kohol, anede man ikke. Sammenligning med Kogning;
deraf Navnet Geaering = fermentatio af fervére = koge,
syde. Mer eller mindre kunstige Forklaringer ved Para-
celsus (1493—1541), van Helmont (15677—1644), Becher
(1635—82), Stahl (1660—1734). Iltens Opdagelse 1774.
(Priestley, Lavoisier) betegner et Vendepunkt. Derefter
deemrer Forestillingen om, at Garen er noget levende
(Thénard 1803, Persoon 1822), indtil man endelig, c.
1836, kom under Vejr med, at det ogsaa var den, der
var. Aarsagen til Geringen (Cagniard-Latour, Schwann,
Kiitzing). Senere gav Pasteur (1860) en videnskabelig
Forklaring af hele den alkoholiske Geeringsproces og dens
Aarsagsforhold til Geersvampene.

Selve Geeringen bestaar i en Spaltning af et Molekule
Druesukker i 2 Molekuler Alkohol og 2 Molekuler Kul-
syre ved Geersvampenes Indvirkning paa Sukkeret. For-
klaring af Molekuler. En Reaekke andre Stoffer (Stivelse,
Treestof, Cellulose, Rorsukker, Maltose) kan omdannes til
Druesukker og derefter forgeeres, men ikke alle Sukker-
arter kan gaa i alkoholisk Gering. Naturen beserger
ofte selv de forskellige Omdannelsesprocesser. Naturlige
og kunstige gerede Drikke. Efter Geeringsmaterialets

Natur og Gaersvampenes Art forskellige Produkter, hvoraf

i her skal gennemgaa nogle.

. ©1. Raamaterialier: Malt af Byg eller andre Kom-
sorter. hvoraf der tilsidst vindes Sukker, som omdannes til
Alkohol og Kulsyre ved Geaersvampes Livsvitksomhed.
Malt er Korn (mest af Byg), som er spiret under seerlige

Jetingelser, i Maltgoreriet. Udbledning, Spiring, Kastning.




Afbrydelse af Spiring ved Terring, enten i Luften ved
almindelig Temperatur (Luftmalt) eller ved gradvis Opvarm-
ning til op imod 90° paa Kelle (Kellemalt). Under Spiringen
sker der Omdannelse af Kornets Stivelse (Melstof) til Dextrin
og Maltose (en Sukkerart) ved et eller flere Fermenter
(Diastaser), og af Kornets Aggehvidestoffer ved andre
Fermenter (Peptase, Tryptase). Disse Processer afbrydes
ved Tearringen, fortssettes senere, naar den knuste Malt
(befriet for Rodspirer) maskes med Vand paa 35%—75%
Celsius, under Brygningsprocessen. Herunder kraftig
Sukkerdannelse. Resultatet en steerk sukkerholdig Veeske
(Urt), der sies fra Masken, koges med Humle, svales,
luftes (undertiden paa ,Svalebakken®), ledes i Geerkar-
rene, hvor der tilseettes Geer, og Geeringen begynder ved
en passende Temperatur. Til bajersk eller undergeeret
01 benyttes Undergeer (ved 5—99), til Hvidtel og Porter
Overgaer (12—19%. Efter nogle Dages heftig Geering
med steerk Skumdannelse er Hovedmassen af Urtens
Sukker omdannet til Alkohol og Kulsyre (som for sterste
Delen gaar bort), eller Urten omdannet til @1, der for-
uden disse Stoffer ogsaa indeholder andre, dels neéerende,
dels Smag og Aroma givende Bestanddele (Sukker,
Hggehvidestof, Bitterstof af Humlen, Glycerin, Ravsyre,
Meelkesyre, Buketstoffer m. m.). ©@llet klarer og pumpes
nu paa store Fade i Lagerkeeldere (med lav Temperatur,
19—29), hvor det lagres (1— 6 Maaneder), og hvor Efter-
geringen foregaar. Derefter, f. Eks. paa Gl. Carlsberg,
Filtrering (for Geersvampe og Bakterier), Pasteuri-
sering (Opvarmning til ¢. 60%), Aftapning, Forhand-
ling.

De forskellige Sorter af @1 (med forskelligt Indhold
af Alkohol og Ekstrakt) faaes ved Benyttelsen af forskel-
ligt Raamateriale, forskellige Geerracer og forskellig
Fremgangsmaade under Brygning, Geering, Lagring osv.
Alkoholmeangden i Hvidtel 1—3 Procent, i bajersk




@1 3—5%, 1 Porter og Ale 5—7%. Ekstraktmaengden

kan variere fra 4—15%. Farven afhaenger af Malten.
Luftmalt og lys Kellemalt giver lyst ©l, branket Malt
metrkt O1 (Porter).

Sammenseaetningen af Gl Carlsherg Lagerel er f. Eks.
i 100 Dele: 90.4 Dele Vand, 4.5 Dele Alkohol, 5.3 Dele Eks-
trakt. KEkstrakten bestaar igen af 21 Dele Maltose, 51
Dele Dextrin, 17 Dele Gummiarter, 7 Dele Aiggehvidestof
0. 1., 4 Dele Asgke.

2, Brendevin (Aquavit) og Sprit fremstilles af
forskellige Kornsorter (Kornbraendevin) eller Kartofler, af
Melasse og andet Affald fra Sukkerfabrikker, ja endog af
Tree som Raamaterialer, der efter Omdannelser til Sukker
bringes i alkoholisk Geering ved Hjeelp af Geersvampe.
Processen i Princippet den samme som ved Olbrygning.
Meeskning af Korn og Kartofler ved Blanding med Malt,
hvorved Sukkerdannelse. Alkoholdannelse ved Tilsetning
af Geer (Overgeer). Temperaturen 15°—30°. Ved Geringens
Slutning c¢. 10 Proc. Alkohol, der destilleres af, renses
(rectificeres) for Fuselolje og andre Urenheder, afvandes,
saa man tilsidst faar ren Alkohol, der kun vejer c. /s
af Vand, koger ved 789 fryser ved = 130° — Affalds-
produkt: Berme.

3. Vin fremstilles af sukkerholdig Druesaft eller Frugt-
saft, der altid selv gaar i Geering ved vilde Gaersvampe,
men bedst frembringes Geeringen ved Tilsetning af ren
Kulturgeer (saerlige Geerarter). Druerne knuses ved
Traedning eller Stampning, gaerer med (Redvin) eller uden
Skallerne paa et koligt Sted, ofte uden Luftens Adgang, ved
Undergeer og ved forskellige Temperaturer efter Vinsorten.
Lagring paa Fade, hvorunder Eftergeering og Udskillelse af
Vinsten og Geer. Derefter ofte en fleraarig Lagring, hvor-
ved der dannes vellugtende og buketgivende Stoffer.
Omtapning. Undertiden Klaring ved Husblas, Lim eller




-1

Gibs. Fer Aftapning paa Flasker ofte Pasteurisering (ved
60°—65%). Undertiden Eftergeering paa selve Flaskerne,
hvorved faaes mousserende Vine med stort Kulsyre-
indhold (Champagne).. — Saftige, sede Frugter (Abler,
Paerer, Blommer, Kirsebeer m. m.) kan give udmerkede
Vine, navnlig ved Tilssetning af bestemte rene Vingger-
arter. — Alkoholmeengden i Vin varierer fra 8—24 Pro-
cent; saaledes i Redvin og Champagne 8—12%, Portvin
og Sherry 12—240/,

4. Cognac, Rom, Arrak, Whisky, Genever
osv. er enten Destillationsprodukter af Vin og Braende-
vin tilsat forskellige ,Essentser®, eller Geeringsprodukter
af forskellige sukkerholdige Stoffer med Tilsaetninger.

Ingen af de her nevnte Drikke var det muligt at
fremstille uden direkte eller indirekte Medvirkning af
Mikrober, af hvilke de vigtigste er

Gersvampene.

Encellede, smaa mikroskopiske Planter, med" en
Meengde forskellige Arter og Racer, hvoraf de enkelte
under forskellige Livsforhold kan have noget forskelligt
Ydre (kuglerunde, ovale, ellipsoidiske, citron- eller pelse-
formede).

Deres Storrelse er ret forskellig, saedvanlig fra
*ooo Millimeter i Gennemsnit, men under visse Forhold
kan Celler vokse ud til leengere Traade. Seedvanlig
farvelesse, altid ubevaegelige Celler, der bestaar af
en Cellehinde, Protoplasma og Cellesaft med
forskelligt Indhold (smaa Korn, Fedtdraaber) og Celle-
keerne, der ikke ses umiddelbart og ofte er vanskelig
at iagttage (Farvning).

Karakteristisk for alle Gaersvampe er deres For-
meringsmaade: ved Knopskydning. Dannelsen af
nye Celler foregaar ofte meget hurtigt, hvorved de
enkelte Celler ikke faar Tid til at lesne sig fra hinan-




den. Nogle Former, de eegte Geersvampe (Saccharomy-
ceterne), kan desuden formere sig ved Sporer, af hvilke
der dannes fra 2—8 (ssedvanlig 2—4) inde i en Celle, der i
saa Fald selv der. Sporedannelsen sker dog bedst eller ude-
lukkende under bestemte Livskaar (rigelig Adgang af Luft,
en passende Temperatur og Fugtighedsgrad. Kultur paa
Gibsblokke). Disse Forhold benyttes (efter Hansen) til
Adskillelse af Arterne.

For at leve stiller Gesersvampene visse Krav til
Omgivelser:

a. Passende Neering (helst Sukker, noget Aigge-
hvidestof og forskellige mineralske Bestanddele, navnlig
Fosfor). Dyrkes bedst i @lurt, paa Olurt-Gelatine, i Afkog
af forskellige Frugter eller i Geervand med c. 8°/o Sukker,
men de kan ogsaa nejes med rent uorganisk Neering
(Geeraske) med Tilsetning af en Smule Sukker (Pasteur).

b. Passende Temperatur, der helst maa veere
20—30°, men ikke meget overstige 40°. Dreebes ikke af
Kulde (= 113%, men i fugtig Tilstand ved c. 459—50°
og derover. Indterrede taaler de hejere Varme.

¢. Med Hensyn til I1ten herer de til de meerkelige
Veesener, der (ialt Fald til Tider) kan undveere denne Luft-
art (Anaérobionterne). Til livlig Vaekst og Formering samt
til Sporernes Spiring er It nedvendig, men Gering kan
foregaa uden Ilt. Geeringen erstatter da Aande-
dreettet og bliver en Kraftkilde for Geersvampene.

Livskaarene falder ikke altid sammen med Livs-
kravene (ugunstig Neering, Temperatur og Iltt ilforsel). Skade-
lige ydre Forhold: 1. Neeringens Koncentr ation (over
10°/o Sukker) og Reaktion (alkalisk Reaktion). 2. Gifte
(Forskelligheder fra hejere Organismer og fra Bakterier).
Taaler ret store Msengder af Blaasyre, Strychnin, Karbol-
syre, Salicylsyre, Arsen og Borsyre. Kun meget lidt af
Formaldehyd, Chloroform, Sublimat, Chlor, Jod og mangan-
oversurt Kali. Mindre Mangder af Gifte stimulerer.




3. Alkohol ogKulsyre bliver ogsaa skadelige, naar de er til-
stede 1 storre Meengder (forskelligt for forskellige Geerarter).

Geersvampenes Livsytringer bestaar i: ') Veekst
og Formering (som andre levende Veesener ved rige-
lig Adgang af Ilt), hvorunder de af Neeringen danner
deres egne Cellebestanddele (stor Lighed med dyriske
Stoffer. Geersuppe, Geerekstrakt) og udskiller unyttige
Stofskifteprodukter; % en Varmeudvikling og %) ‘en
Geeringsproces, hvorved Sukkeret i Omgivelserne om-
dannes til Alkohol og Kulsyre (kan ogsaa foregaa uden Ilt).

Geeringsmaterialet: Druesukker; andre Sukkerarter
(Rorsukker, Maltose) maa ferst omdannes hertil ved Hjeelp
af Fermenter (Invertin), som Geeren ofte ferer. Alko-
holens og Kulsyrens Egenskaber. Andre Geerings-
produkter (Biprodukter) er Glycerin, Ravsyre, Fuselolje
m. m. Geeringens Forhold til Geersvampenes ovrige
Livsytringer. Geering kan fremkaldes ogsaa af dode
Gaerceller eller af en Saft, der er udpresset af levende
Geor (Pressesaft). Af denne kan yderligere udfaeldes
et Ferment (Zymase), som kan fremkalde Geeringen,
endog under noget andre Kaar end den levende Geer-
celle (hejere Sukkerkoncentration).

Ikke alle Geersvampe fremkalder Alkoholgeering, og
de, der gor det, giver forskellige Maengder Alkohol og
forskellige Biprodukter, der ofte giver en daarlig Smag
og ringe Holdbarhed (vilde Geerarter, Sygdomme i 1
og Vin). Gode og slette Geerarter findes frit i Naturen,
i Stovet, i Jorden, paa Frugter og indfinder sig af sig
selv i sukkerholdige Veesker. En Geersvamps Kredslob
i Naturen forfulgt af Emil Chr. Hansen. Fordelene ved
at bruge ren Geer (Kulturgeer) paavist af Pasteur og
Hansen, Metoden til at skaffe sig den opfunden af
Hangen.

Hansens Rendyrkningsmetode. Baseret paa
Artsadskillelsen og Isolering af en enkelt Geercelle af en




bhekendt god Geerart.

Udseed i gunstigt Neeringssubstrat,
hvorved steerk Formering, saa man tilsidst har Materiale
nok til at iveerkseette en Geering i det store alene med
Efterkommerne af den ene Celle. Gelder det Olgaering,
maa Urten da ferst steriliseres (ved Kogning), og frem-
mede Organismer (vild Geer og Bakterier) holdes borte
fra den. Ren Luft i Geerkeldere. Serlige Apparater (Pro-
pageringsapparater) til Rendyrkning af Ger i det store
konstruerede af Hansen og Kihle. -—— Fordelene ved
Hansens Metode er: et konstant og godi Produkt og
faste Former for hele Gaeringsindustrien. Metoden har
slaaet an overalt i Verden, hvor der laves 01, Vin og
Brendevin. Ferst indfort paa Gamle Carlsberg, der har
tjent Millioner ved den. Hansen er kendt over hele
Verden.

Garen finder ogsaa som Pressegeaer eller Bryggeri-
geer Anvendelse til andre tekniske Formaal f. Eks. til
Bagning.

Pressegeer eller Surdejg sattes til Broddejeen for at
faa den til at haeve og syrne. Haevelsen fremkaldes
ved en Alkoholgeering af Sukkeret, der dannes i Dejgen,
hvorved den udviklede Kulsyre ger Dejgen porss. Den
syrlige Smag fremkaldes af Bakterier, som sammen med
Geren lever i Surdejgen og danner lidt Melkesyre,
Fddikesyre og lignende. (Geerpulver, Hjortetaksalt, tve-
kulsurt Natron o. 1. indeholder ikke Geersvampe, giver
ikke Alkoholdannelse, men blot Kulsyreudvikling, der kan
anvendes til Heevning.)

Ogsaa andre Mikrober end Gaersvampe (f. Eks. visse
Skimmelsvampe (Mucor, ,Kugleger® o. a.) kan frem-
kalde alkoholisk Geering eller indlede denne ved at om-
danne Stivelse til Sukker (Japan, Kina).

Alle hejere Planter, navnlig sede Frugter, kan af
sig selv gaa i Alkoholgeering, naar Ilten udelukkes fra
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dem (indeholder ofte Zymase). Selvgeering eller intra-
molikuleert Aandedreset. Geeringen, hvorved der frigores
Kraft, erstatter da det normale Aandedreet.

Eddikesyregaringen
slutter sig ngje til den alkoholiske, som den fortsaetter ved
at omdanne Alkoholen til Eddikesyre og Vand.
Ogsaa den skyldes Mikrober, men rigtignok herende til
en anden Gruppe end de foregaaende, til Bakterierne.
Flere Arter af Bakterier er i Stand til at fremkalde
Eddikegeering, og andre Stoffer end Alkohol, f. Eks.
Sukker, kan direkte omdannes til Eddikesyre, dog som
oftest kun i ringe Meengde (som Biprodukt ved: andre
Gaeringer).

Eddikefabrikationen er en gammel Industri,
li
alkoholiske Drikke gaar af sig selv i Eddikegeering (Bak-

gesaa gammel som Vinfabrikationen. Vin, ©1 og andre
terierne kommer fra Luften). Men vil man brygge
Eddike, leder man i Reglen Geeringen paa en af to
Maader: 1) Efter Orléans-Metoden: Paagydning af
Vin og Vinrester paa Fade med Eddike og en Hinde af
Eddikesyrebakterier (Eddikemoderen), der i Lebet af nogle
Dage ilter Alkoholen til Eddikesyre. Gennem Fadene
Lufttreek. Med visse Mellemrum gydes Vin paa og eses
Eddiken af, men noget lades altid tilbage, da Bakterierne
virker bedst, naar der i Forvejen er rigeligt af Syre.
2) Efter den tyske Metode eller Snareddikefabri-
kationen lader man Sprit eller Breendevin dryppe lang-
somt ned over Hevlspaaner, der er anbragte i en stor
Tende med en gennemhullet Mellembund og med Huller
i Siderne, for at Luften kan stremme op igennem Spaa-
nerne, ’aa  disse afsatter der sig efterhaanden en
slimet Beleegning, der netop er Bakterierne, som om-
danner Spriten, idet den passerer, til Eddike. Denne lober
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ud af et Reor lidt over Bunden og heaeldes derefter til-
bage paa Tenden nogle Gange. Ved begge Fremgangs-
maader skal Temperaturen helst veere nogenlunde kon-
stant (189—229),

Selve Eddikedannelsen er en Slags ufuldstendig
Forbreending, idet Alkohol ved Eddikebakteriernes Hjeelp
optager Ilt fra Luften og bliver til Eddikesyre, medens der
udskilles Vand. Andre Mikrober, der ofte indfinder sig
af sig selv, kan enten straks forbreende Alkoholen eller
den dannede Eddikesyre fuldsteendig til Kulsyre og Vand
(en Geaersvamp og flere Bakterier. Eddikeaal), hvilket kan
volde store Tab for Eddikefabrikanterne. Derfor vigtigt
at have de rette Bakterier; bedst vilde Renkulturer veere,
men disse er ikke rigtig komne i Anvendelse endnu.

Af Eddikesyrebakterier findes flere Arter. Forst
iagttagne af Persoon (1822), der ikke forstod deres Be-
tydning, dernsest af Kutzing (1837), der tillagde dem
Evnen til at danne Eddikesyren. Dette bevist af Pasteur
(1864), men de vigtigste Arter forst rigtig beskrevne og
karakteriserede af BE. Chr. Hansen (1878, 1894, 1900),
der gjorde mange for hele Bakteriologien meget betyd-
ningstulde Opdagelser angaaende deres Livsforhold (ved
Indvirkning af heje Temperaturer antager de helt andre
Skikkelser end seedvanlig: lange opsvulmede Traade).
Normalt er det smaa Stave, der kan heenge sammen i
Keeder og klebe sammen som Hinder.

De trives vel paa alle vinaandige Veesker med ind-
til 10 Procent Alkohol, serlig naar de har dannet c. 2
Procent Eddikesyre (Modseetning til andre Bakterier)-
Kreever rigelig Adgang af I1t. Vokser bedst ved 25%—
35° en enkelt Art godt allerede ved 4°—5° men 4°—8°
er ellers Minimum. Ved Temperaturer over 35° dannes
de meerkelige (sygelige) Former (Involutionsformer). Ved
50° dreebes Bakterierne. — En enkelt Art erbevegelig.
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Mazlkesyregaeringen, hvorved Sukker spaltes til
Maelkesyre, er overordentlig udbredt i Naturen og frem-
kaldes af en Msengde forskellige Bakterier, bl. a. af flere
sygdomsveekkende Arter (Coli, Tyfus, Kolera). Nogle
Arter, der serlic udmerker sig i den Retning, hzn' faaet
Navnet Mzlkesyrebakterier. De findes altid i Luft-
stovet og fremkalder Malkesyregeering i Sukkeroplesninger,
i gronne afskaarne Plantedele, i 91 m. m., men seerlig i
Meelk, hvorved de spiller den allerstorste Rolle i det daglige
Liv og iseer i Mejeribruget, hvor Smer og Ostelav-
ningen afhsenger af deres Livsvirksomhed.

Meelk fra sunde Dyr er bakteriefri, naar den for-
lader et velrenset Yver. Komeelkens Sammensaetning
er gennemsnitlig: Af 100 Dele Melk c. 85 Dele Vand,
0.5 Dele Salte (Kalk, Fosforsyre, Natron, Kali m. m.),
4 Dele Malkesukker, 4 Dele Fedt (Flede), 5 Dele Oste-
stof (Kasein), 0.5 Dele andet Aiggehvidestof. Floden er
uoplest, svemmer som smaa Kugler rundt i Meelken og
oiver den tillige med det tildels uoploste Ostestof dens
hvide Farve.

Ved Henstand og hurtigst, jo varmere det er, foran-
drer Meelken sig under Bakteriers Indvirkning. Over-
ordentlig hurtig Formering af disse. Af Melkesukkeret
dannes Mealkesyre (sur Smag), der faar Ostestoffet til at
lobe sammen (Meaelken skiller ad, Tykmeelk) og skille
sig fra den klare Valle (hvori Meelkesukkeret). Senere
bliver den harsk (Smersyregeering), Ostestoffet opleser
sig igen, og nye Bakterier fremkalder tilsidst stinkende
Forraadnelse. Mealken ]\':m ogsaa skille ad uden at blive
sur ved Tilssetning af Lebe (fra Kalvemaver). Dette
Stof udskilles ogsaa (11 visse Bakterier.

Smorlavning. Fleden skilles fra Meelken ved
Skumning eller Centrifugering. Pasteurise 1'<\ \'(-d Op-
armning til 80°—90°.  Afkeling til ¢. 15°—25° Tilseet-
ning af Meelkesyrebakterier (Syreveekkere eller sur Keerne-
meelk). Henstand til neaeste Dag, hvorefter Floden er
sur og kan keernes (Adskillelse af Smerret fra Meelk
og Valle). Melkesyrebakterierne har da givet Smerret
Aroma. Det @ltes nu, fries for Vand, farves, saltes, af-
keles, nedpakkes i Dritler og forsendes. - Forskellige
Bakterier giver forskellig Aroma. Bedst, naar flere Arter
arbejder sammen (Betydningen af gode \\n wveekkere, der
undertiden er Renkulturer, som hemmeligholdes af Fa-
brikanterne). — Smoerfejl (oljet, trannet, Turnipssmag




0. 1.) hidrerer fra skadelige Bakterier, der kan findes paa
Foderet, derfra komme paa Yveret og i Malkespanden.

Bakteriernes Rolle ved Smerfabrikationen seerlig
klarlagt af vor Landsmand Prof. Storch ved Landbo-
hejskolen. Fortjenester her har ogsaa Prof. Segelcke
og Lektor C. O. Jensen.

At Meelkesyregeeringen skyldes Bakterier, er forst
bevist af Pasteur (1857) i hans ferste Arbejde over
Geeringer.

Ostelavning. Skummet eller sed Malk bringes til
at lebe sammen ved Lobeferment. Dette overordent-
lig almindeligt i Naturen, i Planter og Dyr, findes bl. a.
1 Pattedyrenes Maver. Kalvelgbe mest anvendt. En
overordentlig ringe Meengde faar ved en gunstig Tem-
peratur (c. 40°) Ostestoffet i en stor Meengde Maelk til at
samle sig (koagulere) 1 Lobet af nogle faa Minutter. Det
sammekan ske ved Syre, dannet af Meelkesyrebakterier,
men er lidet anvendt. Det koagulerede Ostestof presses
og befries for Valle, formes, og den friske Ost henlsegges
til Modning i seerlige Rum, paa Hylder, ved en bestemt
Temperatur, undertiden (Roquefortosten) i underjordiske
Keldere. Ostens Modning er en overordentlie sammensat
Proces, forskellie for de forskellice Ostesorter. men
endnu kun lidet kendt (seerlig studeret af Schweizeren
v. Freudenreich, Danskeren Orla Jensen og Nord-
manden Olav Johan Olsen). Virksomme er en Mangd
forskellige Mikrober, forst og fremmest Maelkesyre-
bakterier, dernsest Smersyrebakterier, Forraadnelses-
bakterier, Geer- og Skimmelsvampe m. fl. Desuden virker
en Raekke Fermenter, dels indeholdte i Meelken, dels til-
satte med Leben (Pepsin), dels udskilte af Mikroberne. Der
dannes ved alle disse Faktorers Samvirken bl. a. Alkohol
og Kulsyre (der faar Osten til at blaere op), Meaelkesyre
og Smarsyre, Fedtstoffer og deres Omdannelsesprodukter,
Peptoner (hvorved en Del af Ostestoffet opleses), Amider
(Leucin og Tyrosin), en Reekke ildelugtende Stoffer og noget
Ammoniak. Osten kan undertiden blive helt henflydende,
0g der kan indfinde sig smaa Dyr (Insektlarver og Oste-
mider.) — Forskellige Mikrobher virksomme ved de for-
skellige Ostesorter, ofte saadanne, der seerlig findes paa
en bestemt Lokalitet. — Ved Rendyrkning af visse Former
er det dog lykkedes at efterligne de oprindelige Sorter
(,Dansk® Roquefort, Camembert og Schweizerost,
,n0rsk“ Gorgonzola osv.). —




Kefir (Kumys) er en forfriskende Drik, der frem-
gtilles af Meelk ved samtidig Indvirkning af en Geersvamp
og Melkesyrebakterier (Kefirkorn). Den forste danner
af Meelkesukkeret Alkohol og Kulsyre, den sidste Meelke-
syre, tillige med at den omdanner Ostestoffet.

Meelkesyregeeringen finder ogsaa Anvendelse ved Be-
handlingen af Grentfoder til Kreaturer (Ensilage) og i
Garverierne.

Garvning. — For Huderne kan optage de egentlige
Garvemidler (Alun, Oljer, Garvesyre), maa Haarene og
det overste Hudlag fjeernes, Leederhuden bledgeres, op-
svulme, syrnes og bhejtses, og ved alle disse Processer
gpiller Bakterier, og seerlig Meelkesyrebakterier, den storste
Rolle. De tilfores paa forskellig Maade (med Geodning,
Bark); Renkultur vilde have stor Betydning og er allerede
forsegt.

Selve Maelkesyrebakterierne erikke nogen syste-
matisk Gruppe. Store indbyrdes Forgkelligheder i Form
(Baciller, Bakterier, Mikrokokker) og Levevis. Enkelte
trives endog bedst ved ussedvanlig hej Temperatur (c.
50—60Y termofile Arter). De danne ogsaa noget for-
skellige Produkter (Hejre- og Venstremselkesyre).

Tobaksgeaering. For 'Tobaksbladene anvendes,
undergaar de en sammensat Geeringsproeces, hvorved de
befries for visse Stoffer og faar deres Aroma og seerlige
omag. Flere forskellige Mikrober virker her sammen,
bl. a. nogle Bakterier, som man har rendyrket. Ved
Tilseetning af disse er det muligt at give mindre fine
Tobakssorter de eedleres (f. Eks. Havannatobakkens)
Aroma.

Smoersyre, Oxalsyre, Citronsyre m. fl. teknisk
vigtige Syrer fremstilles i det store ved Geeringsproces-
ser, indledede af forskellige rendyrkede Mikrober (Bak-
terier, Skimmelsvampe). Hansens Rendyrknings-
metode treenger mere og mere igennem i alle Industri-
grene af den Art, der saaledes kommer til at hvile paa
rent. videnskabelige Principper.

Den biologiske Rensning af Kloakvand ved
Hjeelp af Bakterier er en af de nyeste og interessan-
teste Anvendelser af Mikrober i Teknikkens Tjeneste.
Indfert i et stort Antal engelske og amerikanske Fabriks-



















