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Der Sammler
Eine gemeinnützige Wochenschrift/

für Bund ten.

Sieben und dreisigstes Stück.

Vorschlag zur Verbesserung der Mlchkeller,
besonders in den Alpen, von R. v. S.

s ist ein grosser Fehîer in unsern Milchkellern, daß sie

gemeiniglich vor der Sonne und der Luft nicht genug

verwahrt sind; denn durch die Wärme geräkh die Milch,
wie der Wem, in eine Gährung, daß die sauren Theile
entwickelt werden. Ein zweiter Fehler ist es, daß sie zu

nieder ssnd, und fast niemals gewölbt; denn ein hohes

und gewölbtes Gemach behaltet die Kuhle länger und besser ;

ein dritter, daß sie nicht sauber und reinlich genug, m

Ansehung der Wände, der Thüren, der Decke und des

Bodens gehalten werden. Denn nichts auf der Welt
liebt die Reinlichkeit so sehr, als die Molken, wie solches'

alle diejenigen, so damit umgehen, am besten wissen,

und täglich klagen müssen, sie können durch allen ihren

Fleiß den Abgang der nöthigen Anstalten nicht ersetzen.

Es ist nicht genug, daß in den Gesäßen, in denen die

Molken aufbehalten wird» nichts unreines noch saures

stecke, selbst die umgebende Luft muß von keiner Säure
können angesteckt werden, noch widrig riechen. Eine

Sacke für die man nicht genug Sorge trägt und die

doch wichtig ist. Man soll also gar nichts widrig rie-^

chendes, noch saures in den Milchkellern dulden. Je
reinlicher auch in diesem Stück, je besser O ewig

Schade ist es, daß man besonders in den Alpen, wo

O o die
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die Molken einer ganzen Gemeinde zusammenkömmt, auf
diesen wichtigen Punkt der Landwirthschaft nicht mehr

Sorgfalt verwendet. Denn ich setze hier voraus, daß die

süße Senncrei vor der sauren einen wichtigen Vorzug
hade, welches bei uns fast durchgehends erkannt und an-

genommen ist.

Gesetzt nun das Vieh wäre in völligem gutem Stande,
es hätte die besten Weiden, oder Alpen, die zartesten und

kräftigsten Futkerkraiiter zur Nahrung, eine Kuh gäbe

Milch im Uebenluß, diese Milch hätte alle gehörigen

Eigenschaften, sie würde aber schlecht aufbehalten, wie

könnte man aus ihr guten Butter oder Käse machen

Man könnte sie m nicht einmal mit Lust trinken, wie

mit dem Wein, ob man schon guten Wem in den Keller

legt, er ist aber schlecht aufbewahrt, so sind alle gegebene

Mühe und Unkosten umsonst, und.dcr Besitzer wird wenig

aus feinem Wein lösen.

Wäre es aber genugsam, um den Endzweck eines

guten Milchkellers zu erhalten, wenn man in den drei ange-

führten Punkten sorgfältiger wäre? In hohen Alpen, oder

wo sonst die Milchkcller an sehr kühlen und schattigten

Orten stehen, wäre es vielleicht genug: aber in sehr son-

ttigten oder niedern Alpen würde alle diese Vorsorge nicht
zureichen. Deswegen ist es wohl der Mühe werth auf
ein Mittel zu denken, wie diesem Uebel abzuhelfen wäre.

Die Nothwendigkeit hat die Veltliner dieses Mittel,
ihre Milch frisch aufzubehalten, gelehrt. Ihre Keller sind

ganz gewölbt, mit Blatten befetzt, und an einem Orte
angelegt, wo entweder eine Quelle entspringt, oder leicht
in den Kellern kann hinein geleitet werden; nun wird
der Boden dieses Kellers so eingerichtet, daß, ausser einem

erhöhten
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erhöhten Krentzganq mitten durch, in dem übrigen Theil
das Wasser der Quelle immer 4 Zoll hoch steht, und

wegen künstlich angelegtem Zu-und Abfluß nie niederer/

und auch nie höher stehen kann. In diese 4 Zoll mit
Wasser angefüllte Felder oder Abtheilungen stellt man nun
die Gebsen voll Milch neben einander in das Wasser,

und die Erfahrung lehrt, daß auch in den sehr warmen
Veltliner Alpen oder Mancnsäßen die Milch auf diese

Weife sich einige Tage lang Honigfüße erhält.

Die Milchgebfen der Veltliner sind meistens kupferne-

Schalen; vielleicht deswegen, weil die hölzernen Geschirre»

in der heißen Luft sehr bald lech werden, oder weil es

schwerer ist sie sauber und von aller Säure rein zu er-

halten, o5er endlich weil das Kupfer, wenn es einmal

einen gewissen Grad der Kälte vom Wasser in sich gefast

hat, die Müch mehr erfrischt, als in hölzernen Geschirren,

welche weder so kalt werden, noch ihre Kälte so lange

behalten können. Man könnte einwenden, ob die kupfer-

nen Milchgeschirre nicht schädlich jeyen? Die Milch hat
aber, so lange sie frisch bleibt, keine Säure, und greift
das Kupfer nicht an, wenn sie aber darum sauer würde,

würd es auch der Milch nachthcilig und für die Gesund-

heit <chädlich werden. Die besten Milchgeschirre wären

ohne Zweifel die von Lavetzstein, die aber'sehr theuer und

dabei brüchiger sind. Die hölzernen Gebsen sind jedoch

gar nicht zu verachten, wenn man sie nur sauber mit
heißer Schotten abwascht, sie an der Luft trocknen last,

und sie reinlich genug hält. Die flache niedere Form
unsrer Milchgebfen gefällt mir auch besser, und befördert

das Steigen des Rohms, wegen der grössern Oberfläche

mehr, als die tiefern Schalen der Veltliner.

Dies
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Dies wenige, was ich von der Veltliner Methode,
die Milch fn,ch aufzubehalten, kürzlich vorgetragen habe,

kann vielleicht in den einen oder andern Alpen der Herr-

sehenden Lande, oder auch in Mayensäßen und Privat-
Häusern mir grossem Nutzen nachgeahmt werden. Ueber-

Haupt ist die Wissenschaft der Veltliner in Behandlung
der Molken nicht ganz zu verachten. Zum Beweis die-

neu die Bitterkäse, die man im Thal Bitt bei Mor-
begnFzuberestet, worinn alle Jahre mehr als für looooo
Gulden fette Käse gemacht werden; auch sind zu aLa cnssa

im Thal Livrio bei Cajolo sehr gute Butter und

Käst zu finden.

Wie leicht wär es, diese Einrichtung in einigen von

unsern Alpen zu machen? Wie bei dem Sattel s vornem-

lich m der Zltzerstr Alp Bawick, wo gar zwei frische

Quellen nahe an den Aiphntten vorbei fliessen. Vornein--

lich aber scheint dieses in dem Trimmiser Läuwenzug
und in andern sehr zahmen Alpen, wo die Sonne am
längsten scheint, oder wo die Hütten gegen Süden liegen,

nothwendig. Das nemliche Wasser, das zur Erhaltung
der Molken gcbrau.pt wird, ist zur Tränke des Viehes
und Säuberung der Ställe unentbehrlich, und könnte

endlich, wie auf dem Zizcestr Sattel wirklich geschieht,

zum Wässern der dürren Hügeln und Ecke» mit grossem

Nutzen gebraucht werben.

Mmerkungen.

Obiger Vorschlag ist aller Aufmerksamkeit werth.
Wie le-chl wäre es einer ganzen Gemeinde, die Milch-
keller in den Alpen wo es nöthig ist, auf diese und jene

Weist in ein.» bessern Stand zu stellen, oder sollte man
nicht, wo die Viehzucht und die Molkenbenutzung die

' ä Hauptsache
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Hauptsache ist, eben so viel Sorgfalt auf gute Milch»

Wer verwenden gis m Weinläyder» auf Weinkeller?

Und daß es nöthig wäre, ist gewiß. Ich habe gerade

diesen Sommer zu meiner Verwunderung in der Meyen-

selber Aiphutten auf Stürewies nur ssaure Molken

angetroffen, und gehört, daß es in andern da herum

liegenden Alphütten auch nicht besser stehe. Der Keller

den ich sahe, war für eine jo zahme Alp viel zu schlecht,

nicht tief, gegen Süden gekehret, und dazu mit einem

Tagloch, wodurch die Sonne hereinkömmt; welcher,

Senn kann da dafür? Daneben stoß überstüßig kühl

Wasser durch die Scheercn oder Swermen. Air kühlen

Quellen, oder Wasserbächlcin ist in den Alpen selten

Mangel, und man kann ja die Hütten, wie meistens,

geschieht, an dergleichen bequemen Oertern anlegen. Der
Keller sollte wenigstens allemal auf der Schattenseite liegen,

und der Sonne keinen Zutritt lassen, etwas vertieft seyn,

oder von einer Seite in den Berg flössen, wie eine Art
Grotte, und was wäre das für eine Gemeinde, wenn er

gewölbt und besetzt würde. Wollte man Wasser in den

Keller leiten so könnte vielleicht genug seyn wenn man die

Gebsen nur über das Wasser, statt in dasselbe, stellte, denn

immer frisch zustiessendes Wasser würde viel Kühlung ssw

den Keller bringen, und wenn es schnell dupchstösse einen

kühlen Luftzug verursachen. Die Appenzeller legen

ihre Milchkeller gerne bei den Berggruften, oder Berg-
hölen, deren es in ihrem Lande viele giebt, an; diese

thun ihrer Molken eben den Dienst, als die Grotten in
Eleven dem Wein.

In Teutschland, wo sie bei der Stallfütterung ange-
fangen haben, die Molken nach Schweitzermanier zu be-

nutzen, ober süß zu sennen, bedienen fie sich, wie die

Veltliner
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Veltliwr, auch des Wassers zur Erhaltung der Milch.
So schreibt Hr. Hofrath Medikus in den Bemerkungen
der Cburpfälzischen Gesellschaft vom Jahr 1771, S 2«7.

Die Milch wird hier t auf einem ansehnlichen Landgut
in der Pfalz. Langeuzell genannt zu Schwcitzerkäsen

angewendet; die Einrichtung dazu ist recht artig; es sind

eigentlich ; Zimmer dazu bestellt. Das erste ist die

Küche/ worinn der Kessel zum laumachen der Mich nach

Schweitzerart angebracht ist; ferner ein Tisch die Käse-

finnnen hinzustellen / und ein Rad i Rollkübel zum Bur-
tern. Von da geht man in das zweite/ welches ein

klein Gewöibe ist/ in weichem ein artig Baßin z Wasser-

sammler) im Boden befindlich/ in weiches das Wasser

zulauft/ und bis ans eine gewisse Menge wieder ablauft/

wodurch immer frisch Wasser im Baßin ist. In diesem

wird die Miich in kleinen Kublen so lange frisch gehalten/

bis eine hinlängliche Menge zum Kästn vorräthig ist/

eine sehr artige Methode/ um auch bei einem kleinen

Viehstand und in der Zähme Schweitzerkäse zu machen

oder süße Scnnerei zu haben. " Es werden sonst auf
diesem bemeldten Gut 42 Stücke lauter Schweitzervieh/

nebst 6 Ochsen und 4 Pferden / beständig im Stalle ge-

füttert/ wozu nebst reichlichem Graswuchs 80 Morgen
Klee vorhanden sind.

Letzlich ist noch/ als eine andere Verbesserung der

Alpen und Alphütten anzumerken/ daß der Abgang des

Viehes in den Ställen/ und das Wasser/ welches man

zur Reinigung derselben durchstießen last/ als die beste

Güllen benutzt/ oder durch Gräben vortheilhaft zur Dün-

gung grosser Strecken herumgetrieben werden könnte / statt

daß man es itzr in die Töbel ungenützt hinab stießen/

oder zu Sümpfen anwachsen last. A. »
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