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Landwirthsckaftlick - ckemiseke ?totizen ans
eine«» Ansfluq in Brittanien ilnd .Holland

von Dr Ad. v. Planta.
(Schluß.)

Ich wende mich nun zu dem ersten der Hauptbcstandtheile
der Milch, nämlich:

Dem Rahme, Fett oder der Butter.
Dieses Fett ist in der Milch selbst in Suspension und in

inniger Mischung mit den wässerigen und Casein-Theilcn enthalten,
allein scheint schon im Euter der Kuh sein geringes, spezifisches

Gewicht durch Aufschwimmen auf der Milchobcrfläche geltend zu

machen, worauf ganz entschieden der reichere Buttergehalt
der letztgcmolkcnen Milch, im Vergleich der ersten, hindeutet.

Bei dem Zusammenschütten aller Milch jedes Melkens bürdet

man somit den Fetttheilen eine Last auf, deren sie sich im
Euter der Kuh schon entwunden haben, nämlich das

abermalige Sammeln auf der Oberfläche und das Durchdringen

durch eine oft ziemlich dichte Milchschicht, welches je nach der

Temperatur und dem Durchmesser dieser Milchschicht sowohl in

verschiedener Zeit als auch mit wechselnder Vollkommenheit gc

schehen wird. Beobachtungen haben erwiesen, daß der Einfluß
der Temperatur auf die Absonderung eines gleichen Nahm-

quautums von gleichen Mengen gleicher Milch sich verhält wie

folgt :

In 39 Stunden scheidet sich der Nahm vollständig ab bei 19» Cels.

„ „ „ „ 13^

„ 18 29 „ „ „ „ 29^

» k9 12 „ „ „ 25^

während bei einer Temperatur von nur 1« bis 2° Celsius diese

Milch nach 3 Wochen sogar kciue sehr merkliche Quantität Nahm

absondert. Die Ursache dieser Verzögerung im Verhältniß zur
Temperatur ist diejenige, daß die Fcttthcile bei niedriger
Temperatur thcilweise eine feste Form annehmen und ihnen somit
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daö Durchdringen der Milchschicht nach oben erschwert wird, und

zwar in dem Verhältniß mehr, als die Milchgefäßc tief sind.

Wenn die Milch sehr wässerig, d. b. schlecht ist, werden diese

Unterschiede weniger, dagegen mehr auffallend sein bei fetter Al-
penmilch. Wenn daher die Butter auS dem Nahm gewonnen
werden soll und nicht die ganze Milch gebuttert wird, so ist e6

von Wichtigkeit, sowohl niedrige Gefäße mit großer Oberfläche
und eine passende Kellertcmperatur zu besitzen, als auch die erste

und zweite Hälfte sedeS Melkens getrennt aufzubewahren.
Die reichen magern Käse, die wir daher auf unsern Alpen cr-

balten, demungcachtet daß der Nahm abgenommen und für sich

gebuttert wird, verdanken diese Eigenschaft den theilweisc
festgewordenen Fett- oder Butterthcilchcn, die dem Abschöpfen

entgangen sind. Allein der Rahm seinerseits besteht nicht ausschließlich

aus Fetttheilen, sondern enthält noch Casein und Milchzucker.

Ersteres verwandelt unter dem Einflüsse der Luft den Milchzucker
in Milchsäure, die ihrerseits das Gerinnen des Rahmes, oder

besser gesagt, die Ausscheidung des mitgerissenen Käsestoffes

veranlaßt. Es werden die Fetttheilchen schon bei Bildung des

Nahmeö in dem Verhältniß mehr Casein und Milchzucker an die

Milchoberfläche mit sich fortreißen, in welchem die Temperatur
der Umgebung niedriger ist und somit ganz im Verhältniß zu

dieser ein reinerer oder weniger reiner Nahm erhalten wcrvcn.

Ueber die Darstellung von Butter.
Vordem ich zu den verschiedenen Methoden ihrer Darstellung

übergehe, mag es am Platze sein zu erwähnen, daß die einzelnen

Fettkügelchcn von einer sehr dünnen, wahrscheinlich aus Casein

bestehenden Hülle eingeschlossen sind, die deren Getrenntsein von
einander bedingt, während dieselben durch Temperaturerhöhung
oder mechanische Mittel (Stoßen und Reibung) zerrissen, und

alsdann das Aggregiren der Fetttheilchen unter einander zu

anfänglich kleinen und dann größcrn Klumpen möglich gemacht

wird. Sehr befördert wird indessen dieses Zerreißen der Hüllen
und Sammeln zu Klumpen durch die Gegenwart von Säure,

2
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denn beim Buttern selbst findet eö nie früher statt, als bis der

Nahm oder die Milch schwach sauer geworden sind. Diese
Thatsachen werden die wissenschaftliche Erklärung der Methode»
liefern, die man in der Praxis der einen oder andern Gegend als
die bessern befunden hat, ohne daß freilich der Holländer noch

auch die meisten schottischen Bauern sich über die Theorie dieser

Praxis selbst Rechenschaft geben mögen.

Zur Buttergcwinnung verwendet man nun, je nach den

Ländern und den besondern Zwecken, die man verfolgt, bald

1) den Rahm allein, und diesen entweder süß oder sauer;
bald

2) die ganze Milch, und diese ebenfalls bald süß bald sauer,

n) Buttern aus süßem Nahm.
Nach dem Urtheile tüchtiger Kenner erheischt dieses Verfahren

viel Zeit und Arbeit, ohne im Resultate besonders werthvoll zu

sein, denn in jedem Falle ist doch die Bedingung der Ausscheidung

der Butterthcile das Sauerwerden des Rahmes.
Dagegen ist die allgemein gebräuchliche Methode, sowohl in
Schottland wie in England und Holland, diejenige des

9) Buttern aus sauerm Nahme.

In den herrlichen Milchwirtschaften der Provinz Leide», wo
der berühmte Comminc- oder Edamer-Käse fabrizirt wird, sieht

man die Milch gleich nach dem Melken zur raschen Abkühlung
in kupferne Gefäße bringen und während mehrerer Stunden in
einem großen Wasserbecken aus Backsteinen aufbewahren,
alsdann in flache, niedrige Mulden ausgießeu und nun mit größter
Sorgfalt 3—4mal täglich den gebildeten Nahm abschöpfen, den

man für sich aufbewahrt und 43 Stunden nach dem Melken,
also am zweiten Tage erst, wenn er deutlich sauer
geworden ist, ins Butterfaß überpflanzen; während die gleiche

Milch schon nach 24 Stunden, am nächsten Morgen nämlich,

wenn noch süß, zur Käsegcwinnung verwendet wird. Das
Abkühlen hat den Zweck, bei heißem Sommerwcttcr das zu rasche

Umwandeln des Caseins in Ferment zu verhüten, und somit die

Säurung der Milch, die zum Käsen dient, bis zum kommenden
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Morgen zu verhindern. Aehnlich wie in der Provinz Leiden

wird mit der Milch in verschiedenen Distrikten Englands
verfahren. Dagegen ist wiederum die Methode in beiden Ländern
eine andere, wenn man nur Butter allein gewinnen und die

Buttermilch als solche verkaufen oder verfüttern will. Diese
Methode führt mich zn dem

2) Buttern aus der ganzen Milch, und zwar wiederum:
:ch aus der süßen ganzen Milch.

Diese Art der Buttcrgewinnung ist in der Praxis beinahe

ganz verdrängt worden, und wird diese Erfahrung durch die

Theorie auf das vollständigste gerechtfertigt; allgemein ist

dagegen :

b) Das Buttern aus der ganzen sauern Milch.
In den zierlichen Milchwirthschaften der Provinz Utrecht pflegt

man die Milch 2—3 Tage in den erwähnten flachen Gefäßen
sich selbst zu überlassen, bis sie deutlich geronnen und der Rahm
an der Oberfläche eine unebene Kruste bildet; alsdann wird sie

in geräumige Butterkübel gegossen, in gleichförmiger Bewegung
während 2—3 Stunden erhalten und alsdann die Butter
gesammelt und so lange gewaschen, bis das abfließende Wasser

vollkommen klar ist. Ebenso wird in verschiedenen Provinzen
Englands und Schottlands verfahren, und die Buttermilch
alsdann in die Städte verkauft, bald an entlegener» Orten zur
Nahrung der Hausgenossen, der junge» Kälber oder der Schweine
verwendet.

Allgemein wird von denjenigen, die diese Praxis der

Buttergewinnung befolgen, behauptet, die Butter sei von trefflichem
Geschmacke und namentlich die Ausbeute eine viel reichere, als
nach irgend einer der andern Methoden, welches seinen Grund
darin finden mag, daß die Ausscheidung der Butterthcile, wie

oben erwähnt, aus saurer Milch vollständiger geschieht, alö aus

süßer, und darin ferner, daß beim Buttern aus Nahm allein
ein Theil der Butter in der Milch zurückbleibt, welcher alsdann

freilich die Qualität des Käse erhöht. Auf diese Weise erklärt
sich auch leicht die große Verschiedenheit, die sogar in den magern
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Käse» selbst gefunden wird, welche schon dadurch bald mehr,
bald weniger ihren Namen verdienen werden, abgesehen davon,
daß in Bcreilungsmethoden selbst eine so große Verschiedenheit

berrschl und noch manche andere Zufälligkeiten sich dazu geselle»,
die auf Qualität und Gewicht von Einfluß sind.

Ein wesentliches Moment bei jeder Art der Buttcrbereitung
ist jedoch die Reinlichkeit.

Es ist freilich kaum nöthig darüber viel Worte zu verliere»,
allein der Nahm ist mehr als man gewöhnlich glaubt geeignet,

durch eine schlechte Atmosphäre einen ebensolchen Beigeschmack

zu erhalten, der sich nothwendigerweise alsdann auch der Butter
mittheilt; daher bedarf der Milchkcller frischer Luftzirkulation,
und muß nicht in übelriechenden Umgebungen sich befinden.

Wie glücklich verhindert unsere frische Alpcntcmperatur die

Folgen dieser beiden Ucbclstände, die übrigens bei manchen

unserer Alpkcller sich geltend machen würde», wenn dieselben in

tiefern Regionen lägen. Die Reinlichkeit auch beim Operircn ist

nicht nur eine Bedingung des qualitative» Ertrages, sondern

ganz besonders auch des quantitativen. Ein kaum nennenswert

ther täglicher Verlust macht am Ende des Sommers ganze Pfunde
von Butter oder Käse aus. Ich kann nicht umhin hier jener
herrlichen Mepcrcicn von Holland und England zu erwähnen.
Von den ersteren namentlich habe ich schon im Voraus viel

erwartet, allein meine Vorstellungen wurden weit übcrtroffe». Es
ist unglaublich, wie groß die Sorgfalt beim Ausmelken, Abkühlen
und Verwenden der Milch, wie trefflich die Lüftung der Küchen-
und Kellcrräume ist, und bei den schmutzigen bäuerlichen Verrichtungen

welcher Glanz in allem Küchcngeräihe, welche Reinlichkeit
in der Wäsche und im ganzen Ausseht! des Personals herrscht.
Kein Tropfen selbst der Molken geht verloren und es möchte

schwer halten, in diesen auch nur die kleinsten Antheile von
Butter- oder Käsestoff noch ausfindig zu machen.

Nicht anders sieht es in den brittischcn Meyereien aus, allein

wenn in jcncn Obigen die Abwesenheit von Zeit- und Krafter-
sparniß, sowie aller zum Zwecke nicht nöthige Putz als so wc-
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sentlich nicht betrachtet wird, so ist im Gegentheil bei den

Letzteren auch im Buttermachen der gewaltige Wahlspruch der großen
Nation geltend: ,.timo is mono)'" (Zeit ist Geld). Beide er»

reiche» den gleichen Zweck, die Einen rascher, die Andern
langsamer.

Ich gehe nun ;um zweiten der Hauptbestandtheile der Milch
über, nämlich:

Dem Eascin und seinen Eigenschaften.
Cd ist eine bekannte Thatsache, daß Zuckerwasser oder eine

wässerige Lösung von Milchzucker, wenn kurze Zeit mit Käscstoff

zusammengelassen, anfängt sauer zu schmecken, indem Milchsäure

gebildet wird. Das Gleiche geht vor sich, wenn eine wässerige

Mischung von Erbsenmehl sich selbst überlassen wird, indem eines

seiner Bestandtheile das Legumin die gleiche Wirkung auf den

Stärkezucker ausübt, wie Casein auf Milch- oder Traubenzucker. In
der Milch selbst geht der ganz gleiche Säuerungsprozcß vor sich,

sobald durch den Einfluß des Sauerstoffes der Luft das Casein

seine Fermenteigenschaften erlangt hat. Wird jene Lösung von
Zuckcrwasser, aus der sich bei Gegenwart von Casein und Luft
Milchsäure gebildet hat, sich selbst weiter überlassen, so entwickeln

sich reichliche Blasen von Kohlensäure und Wasserstoffgas, die

der Bildung eines Zcrsctzungsproduktcs der Milchsäure, nämlich
der Buttcrsäurc, ihren Ursprung verdanken, deren unangenehmer

Geruch uns bei schlechter Butter oft genug aufgefallen ist und

die in der That einen der flüchtigen Bestandtheile derselben
bildet. Wird anderseits Zuckerwasser bei Gegenwart von Casein

und Oel, Fett oder Butter und einer geeigneten Temperatur sich

selbst überlassen, so werden neben Milch- und Buttersäure auch

mehrere flüchtige fette Säuren, namentlich die Caprin- und Ca-

pronsäurcn gebildet, deren Geschmack und Geruch höchst widerlich
ist und ebenfalls an ranzige Butter erinnert, in welcher sie sich

als Begleiter der Buttersäure vorfinde».
Betrachte» wir nun sowohl Milch, als Nahm und auch Butter

selbst, so finden wir in allen dreien unter gewissen Umstände»
die Bedingungen zur Bildung von Milch- und Buttcrsäure, wie
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auch den ranzigen fetten Säuren vor, indem sowohl Milch als

Rahm, Zucker, Waffer, Casein und Fett enthalten und die Butter
auch dann, wenn sie nicht sehr gut ausgewaschen oder nicht

vollständig gesalzen ist.

Wir sind daher nun fähig, die Veränderungen zu verfolgen,
welche die Butter beim Nanzigwcrden erleidet und die Weise zu

verstehen, wie die Agentien wirken, die zur Beibehaltung guter
Butter angewendet werden.

Wenn Butter ranzig wird, so ist es der Milchzucker und die

Fcttsubstanz, die in Gegenwart des Caseins und des Sauerstoffes
der Luft jene Veränderungen durchlaufen. Die Menge Casein

sowohl als Milchzucker sind in der Butter gering, allein
hinlänglich, um die Wirkung einzuleiten und zu unterhalten. Aus
diesen Thatsachen ergiebt sich die natürlichste und jene Regel, die

bei jedem Sennen oder Buttcrsabrikanten oben an stehen sollte,

nämlich: möglichste Abscheidung und Entfernung aller Milchtheile
aus der Butter, indem diese Casein und Milchzucker gelöst
enthalten. Dieses zu erreichen wird in der That in den holländischen

und englischen Mcycreien alle Sorgfalt aufgeboten und

dasselbe bald durch bloßes Auskneten und Pressen der Butter
ohne Zusatz von Wasser, bald durch Waschen mit kaltem Wasser

so lange dasselbe nicht weißlich färbt, erreicht. Letztere Methode
muß die wirksamste sein und wird der erstcrn in England dann

immer vorgezogen, wenn Butter frisch verkauft und nicht gesalzen

werden sott. In Holland geht indessen auch dem Salzungsprozcß
das vollständige Auöwaschcn voraus. Das Auswaschen mit
Wasser setzt allerdings ganz reines, keine organischen, faulenden

Stoffe, noch auch zu viel Kalk enthaltendes, voraus. Von
höchster Bedeutung ist es, wenn die Butter nicht in einer kühlen

oder kalte» Umgebung sich befindet, dieselbe so vollkommen als

irgend möglich vor dem Zutritt der Luft zu bewahren, um
sowohl die Einleitung des Gährungsprozesscs, als namentlich die

Bildung der flüchtigen nnd ranzigen fetten Säuren zu verhindern.

Unter den Mitteln, welche die Erfahrung zur Verhinderung
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dieser Zersetzungsprodukte. cm die Hand gegeben hat, und die

auch theoretisch vollkommen zu billigen sind, ist das Salzen
der Butter, eines der gebräuchlichsten. Wichtig ist hierbei vor
Allein, daß das Salz selbst rein sei, d. h. nicht zu viel Kalk und

Magnesiatheilc enthalte, die der Butter einen bittern Beigeschmack

ertheilen. Der Zweck, den man durch dieses Salzen erreichen

will, ist, jedes Thcilchcn von Flüssigkeit, das sich in der Butter
noch vorfindet, mit Salz vollständig zu sättigen, und damit auch

jedes Caseinthcilchen seiner Fähigkeit, Gährung einzuleiten, zu

berauben. Der Abschluß der Luft bei Butter, die man
aufbewahren will, ist von großer Wichtigkeit, indem die Bildung der

flüchtigen Buttersäure in dem Grade rascher vor sich geht, als
der Zutritt des Sauerstoffs der Lust bei mäßiger Wärme

groß ist.

Aus dem bisher Gesagten ist leicht ersichtlich, welches die

Ursachen sind, die unsere Alpenbutter vom Frühjahr bis in den

Herbst frisch erhalten. Sie bestehen in dem sorgfältigen
Auskneten mit gutem Quellwasser und im Aufbewahren der fest

zusammengedrängten Klumpen in einer Umgebung, die vom
Gefrierpunkte sich nicht weit entfernt. In Holland und England,
wo namentlich die letztere Bedingung des Frischerhaltcns nicht

stattfinden kann, muß sie daher nothwcndigcrweise bald genossen,

gesalzen oder ausgesotten werden.
An oben betrachtete Eigenschaften des Caseins reiht sich nun

unmittelbar das Gerinne» der Milch oder die Ausscheidung

des Käse selbst. Die Thatsache, daß Milch bald schneller,

bald langsamer, je nach der Temperatur ihrer Umgebung,
sauer wird und gerinnt, ist bekannt genug. Das Sauerwerden
beruht, wie oben erwähnt, auf der Fähigkeit, die der Käsestoff

unter dem Einflüsse der atmosphärischen Lust erlangt, zu einem

Ferment zu werden und den Milchzucker in Milchsäure
umzuwandeln. Diese nimmt alsdann Besitz von dem kleinen Antheil
des freien Nairon, welches die Lösung des Caseins in dem

Milchwasser bedingt, bildet damit milchsaurcs Natron und raubt
somit dem Käsestoffc die Bedingung seiner Lösbarkeit, woranf er
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sich cils feste M a sic ausscheidet, Daß dieses Gelöstscin dem

Natron zuzuschreiben ist, erhellt aus der leichten Neubildung von
Milch durch Zusatz von Natron zur geronnenen, oder dem

ausgeschiedenen Käsestoffc. Der ganz gleiche Ausschcidungsprozeß
von Casein kann durch direkten Zusatz irgend einer Säure,
Salzsäure, Essig, Weinsäure, Zitronensaft, saurer Milch selbst oder

einer Substanz überhaupt, durch deren Gegenwart Säure
gebildet wird, wozu namentlich der Magen von Kälbern sich

eignet, erreicht werden. Dieses letzte Mittel wird beinahe

allgemein bei der Käscbercitung angewendet, während saure Molken

in unsern Alpen zur Abscheidung jener Cascinthcile dienen,
die der Wirkung des Kälbermagens entgegen sind und unter dem

Namen von Zieger in den Handel gebracht werden.

Allein so vollkommen mau auch über die Wirkung des

Labes einig ist, so herrscht doch eine ausnehmende Verschiedenheit

in den Methoden seiner Bereitung und Anwendung,
und bei diesen möchte ich zunächst einige Augenblicke verweilen,
indem sie nicht ohne Bedeutung sind.

Selten oder beinahe gar nie sieht man in Brittanien und

Holland den Magen selbst angewendet, wie es bei uns sehr

häufig noch geschieht, sondern eine Flüssigkeit, die seine gährcnden

Eigenschaften in Lösung besitzt und durch einen geringen Zusatz

derselben zur Milch man das Gerinnen bewirkt. Die Methoden
diese Flüssigkeilen darzustellen bestehen darin, daß der Magen
eines jungen, noch säugenden Kalbes entweder nach Entfernung
seines Inhaltes durch Auöwaschcu mit Wasser, wie solches in

Gloucestershire, Cheshire und in der Provinz Leiden in Holland
geschieht, oder ohne solches zu thun und mit Beibehaltung
desselben, wie in Agashire und Limburg, dem nächstfolgenden Prozesse

des Salzens und Trocknens übergeben wird. Welches auch

die Methode der Darstellung sein mag, so ist die allgemein
geltende Ansicht in England wie in Holland die, daß der Magen
oder deren Mehrzahl nicht früher als vor zehn oder zwölf
M o n at e n nach ihrer Zubereitung verwendet werde» sollten,
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indem sie erst nach dieser Zeit die stärkste und beste Labflüssigkeit

zu liefern fähig seien.

Die Weise nun, in der diese Labflüssigkcit wirkt, ist ebensosehr

bekannt, als die Theorie dieser Wirkung sinnreich erklärt
und in sich schön ist. Thierische Häute erfahren unter dem

Einflüsse der Atmosphäre eine Veränderung (Zersetzung), durch die

sie befähigt werden, mit Milchzucker zusammengebracht, denselben

in Milchsäure umzuwandeln, d. h. seine Atome zu Milchsäure

umzusetzen oder in der Milch selbst, in welcher Milchzucker

gegenwärtig, die gleiche Wirkung auf diesen auszuüben, die das

Casein für sich, allein langsamer erzeugt. Es sind somit bei dem

Gerinnen der Milch in der Käsebcreitung zwei Größen, deren

Wirkung sich addirt, thätig, und der gewünschte Effekt muß daher

bei gleichen Tcmperaturgraden um so rascher hervortreten,
se größer jede einzelne derselben ist. Daher ist leicht ersichtlich,
daß cö nicht ohne Bedeutung ist, den Kälbermagen längere Zeit,
d. h. 10 bis 12 Monate unter solchen Umständen der Atmosphäre
auszusetzen, daß seine Zersetzung nur sencs zum Zwecke dienliche

Fortschreiten erlangt, allein dieses auch in möglichster Ausdehnung,

indem damit die Stärke der Labflüssigkeit und somit die

Zeit der Käscausschcidnng in direktem Zusammenhange stehen.

Die Erklärung, warum diese L a b fl ü ssi g k e i t rascher und

gleichmäßiger wirken muß, als ein einzelner Magen, der

in die erwärmte Milch eingetaucht wird, liegt ebenfalls nicht

ferne. In ersterer werden die Erzeuger der Milchsäure beim

Umrühren rasch und gleichmäßig durch den ganzen Kessel

verbreitet, und somit ist auch die Ausscheidung der Easeintheile eine

sehr gleichmäßige, während bei Anwendung eines einzigen Magens

einerseits Zeit und mehr Wärme erfordert wird, um das

Ferment desselben zu lösen, und anderseits dieses Ferment kaum

weiter wirken kann, als eben da, wo sich der Magen selbst

befindet und die Milchsäurebildung und Käscausschcidung daher

unmöglich mit sencr Gleichmäßigkeit und Vollständigkeit vor sich

gehe» kann wie in obigem Falle. Ein deutlicher Beweis davon

scheint der zweite starke Niederschlug, den man durch Zusatz von
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Säure zu den Molken in unsern Alpen erhält. Unmöglich kann

es daher bei der Bereitung von fettem Käse vortheilhaft sein,

unser in Bünden gebräuchliches Verfahren anzuwenden, indem
ein Zieger, wenn auch reich, in keinem Verhältniß zum Mchr-
ertrage an fettem Käse stehen kann, den man in Folge einer

ganzen und absoluten Ausscheidung beim ersten Gerinnen
erhalten müßte. Aus dem eben Erwähnten wird auch erklärlich,
warum die Temperatur bei der Käsedarstellung in England und

Holland geringer ist, und dagegen in unsern Alpen da, wo

ganze Magen verwendet werden, höher sein muß; im ersten Falle
ist das Ferment schon in Lösung, in letzten» muß eö erst gelöst
werden.

Was nun die Manipulationen bei der Käscbcreitung
in England und Holland anbetrifft, so sind dieselben in beiden

Ländern nahezu gleich, unterscheiden sich aber in manchen Punkten

wesentlich von dem Verfahren in unsern Alphütten.
Die nordholländischcn fetten Käse und diejenigen gleicher Art

in Cheshire und andern Provinzen werden aus der Abcndmilch,

zu der diejenige des nächsten Morgens gegossen wird, dargestellt.
Dabei erhitzt man nur einen geringen Theil, bald bald

weniger oder mehr der Gesammtmasse in einem kleinen Kessel

soweit, daß dieser Theil zu dem größern kalten Neste der Milch
gefügt, dem Ganzen die Temperatur von 30—32» N. giebt;
alsdann wird die Labflüsstgkcit beigefügt und die Milch sich selbst

überlassen. Nach '/2 bis 1 Stunde oder auch länger je nach

der Temperatur der Milch, sowie der Menge und Stärke des

Labes ist die Milch vollständig geronnen, und kann nun der

Käsekuchen mit einem Messer nach alle» Richtungen durchschnitten

werden, um den Molken den Austritt zu gestatte». Es folgt
nun das Entfernen der Molken und das erste Auspressen, woran
sich das Zerkleinern (ein eigentliches Zcrkrümmcln durch eine Art
Mühle) anschließt. Dieses feine Zertheilen der Käscmatten macht

einen Hauptpunkt bei der Käsebereituug beider Länder aus, und

wird darum so sorgsam ausgeführt, weil eine vollständige

Entfernung der Molken theile beim nachfolgenden stärkern Aus-
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pressen von dieser Vorarbeit bedingt wird. Die Folge davon

kann nur diejenige sein, daß die englischen und holländischen Käse

ein gleichförmiges Aussehen durch die ganze Masse darbieten, und

ihnen jene große» Löcher abgehn, welche man oft in unsern Käsen

wahrnimmt und die eine salzig-scharfe Flüssigkeit enthalten. Ich
kann den Grund dieser Löcher und deren Inhalt nur in dem

mangelhaften Auspressen und dem Nichtzerkrümmeln unserer
Käsematten finden, indem sich Schottcntheile (Milchzucker) da und

dort in den Käsen eingeschlossen finden und zur Bildung von

Weingeist und Kohlensäure, sowie unter Umständen zu Milchsäure

Anlaß geben. Die entwickelte Kohlensäure verschafft sich Raum
und bildet die Höhlungen. Die ganz gleiche Ursache bildet auch

in Brode die Löcher. Man bringt nun die sorgsam gewendeten
und zu wiederholten Malen gepreßten Käse in die Käsekammcr,

wo sie nach verschiedenen Methoden gesalzen werden.
Der letzte der angeführten Uebelstände besteht III. in dem

zur weiter» Versendung ungeeigneten Format
der S ch w e i z e r k ä s e.

Es unterliegt nämlich keinem Zweifel, daß das.große Format

unserer Schwcizerkäse ein wesentliches Hinderniß ihrer weitern

Versendung und auch zugleich des auSgedchntern Absatzes

sein muß. Es ist uns nur zu wohl bekannt, welche Sorgfalt
einerseits ein Bruchstück eines solchen Käses bedarf, wenn es vor
dem Eintrocknen und Verlieren an Güte bewahrt werden soll,

während die Käufer der großen ganzen Käse immer nur von
beschränkter Zahl sein können. Die Engländer, Schotten und

Holländer würden, so scheint mir, kaum ihre Käse für den

überseeischen, überhaupt den weitern Transport zu Gewichten von
2— 3 Kilogramm reduzirt haben, wenn die Erfahrung solches nicht
als zweckmäßig herausgestellt hätte. Daß man auch in unserm

eigenen Vatcrlande schon die Wahrheit davon erkannt hat, darüber

hat mich unser Alt-Konsul Ochsncr in Amsterdam belehrt, indem

auf sei» Anrathcn hin ein Herr I. B. j. im Kanton Bern nach

unendlichen Schwierigkeiten seine Sennen dazu gebracht hat, Käse

von 2'/. Kilogramm zu machen, welche er zum größten Theile
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nach Meriko versendet und seine Rechnung dabei trefflich finden

soll. AuS Holland werden jährlich ungeheure Mengen von fettem

und magerm Käse ausgeführt, und ist diese Ausfuhr eine große

Quelle des Reichthums.

Litteratur.
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Nach einigen kurzen topographischen Bemerkungen über das

Bad SerneuS spricht Verfasser von den physikalischen Verhältnissen

(Farbe, Klarheit, Wärme, Geschmack) der Quelle und

gibt dann eine qualitative wie quantitative Analyse mit den dabei

angestellten Berechnungen, die natürlich mehr für den

Naturforscher als für den Laien von besonderm Interesse sind. Nach

diesen Untersuchungen sind von siren Bestandtheilen in der Ser-
»cuserquellc besonders vorherrschend: kohlensaurer Kalk, kohlensaure

Magnesia und kohlensaures Natron; von flüchtigen
Bestandtheilen : freie Kohlensäure und Schwefelwasserstoff. Die
Entstehung der Quelle leitet Verfasser ab von den Dolomit- und

Kalkmasscii des Kotschnabergcs. Am Schlüsse des SchriftchcnS
werden die medizinischen Wirkungen deS WasscrS dargestellt.

Es wäre sehr zu wünschen, daß der Verfasser seine

Untersuchungen über sämmtliche bündnerischc Mineralquellen ausdehnte,

und die Ergebnisse derselben in zusammenhängender Bearbeitung
veröffentlichte.
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