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folche ©auer finben, welche In geringer Spenge
©äureerreger, bagegen mehr gäulnisbalterien,
©chimmelpilje, H^n îc. enthalten. ©2 mögen
nun immerhin unter biefen Organismen foldfe
lein, meiere auf ben Slahm unb bie Sutter nicht
toeitcr fchäblidh einwirïen, auch mögen »ieüeicht
einige baS Stroma nic^t ungünfiig beeinfluffen ;

aber bie größte 3®ht bon Organismen wirb
ben feinen ©efchmacï unb befonberS bie Sîein^eit
beS ©efchmacfeS ber Sutter ftarf beeinträchtigen.
©S ift auch eine befannte ^^ötfach>e, baff in
bumpfen, fciflecht toentilierten Räumen bie H^=
jieHung einer guten Sutter fo ziemlich un=
möglich ift.

aifo auch im SJtolfereigewerbe benufete man
feiger fdhon einen ©ärungSerreger ; aber ber=
jelbe birgt noch mehr, als bies in ber Srauerei
ber gatt ift, bie ©efahr in freh, baff er ftatt
einer reinen ©äuregätung alle möglichen
anbern, für ben feinen ©efchmacE beS SiahmeS
ungünftigen Sorgänge im Siahme hervorruft.
3n bem projeff ber Slahmfäuerung liegt für
bie Sutterbereitung bie groffe Unficherheit beS

SetriebeS, unb beShalb ift es nötig, hieb ben
Hebel zur Sefeitigung ber Unficherheit anp=
fefcen. ©S ift aber nicht gut benïbar, baff eine
SBanblung zum Seffern auf einem anbern 2Bege
erzielt werben fönnte, als burch bie ©inführung
bon Sleinüulturen in ben ^raftifch>en Setrieb,
©ie gegenwärtig borliegenben Serfuche unb ©r=

fahrungen frechen bafür, baff mir mit folcher
©inführung bon Sleinïulturen bon ©äuerungS=
baïterien baSfelbe erzielen werben, was baS
Srauereigewerbe burch bie ©inführung bon Hefe«
Sleinfultiiren erreicht — eine größere (Sicherheit
im Setriebe.

Käfcfonfum.
3m „SBinterthurer Sanbbote" rechnete ein

greunb ber Sanbwirtfchaft auS, baff, wenn in
ber ©chweij febe Haushaltung bem üblichen
„3nüni", beftehenb auS SJtofl ober SBein unb
Srot, 60 ©ramm Käfe, bie 7 ©ts. foften, bei=

gebe, bie acht Millionen granfen SluSfall, Welchen
ber 3<>ïïfrieg mit granfreich bem Käfehanbel
bringt, gebedt fein werben, ©er Käfe beim
„3nüni" h<t&e bann «och ben weitern Sorteil,
baff ber SJlittagStifch nicht fo auSgiebig wie
fonfi ju fein brauche.

2Bir unferfeitS finb ebenfalls bon greunben
ber Sanbwirtfchaft barauf aufmerïfam gemacht
werben, baff in fatholifeben ©egenben ber

Snnerfchweij ein fehr beliebtes ©eriebt auS
Käfe genoffen wirb, baS allgemein eingeführt
werben foüte. SJtan fchreibt unS: „®S wirb
Vs Käfe unb */s alteS, gut gebadeneS Srot iti
tleine SBürfel ober ©chnifsel gefchnitten, bann
gut gemifcht unb nachher mit fo biel heiffem
üffiaffer begoffen, baff baSfelbe über ber ÜWifchung
fteht. SBenn bie ÏJlaffe cirfa V* bis 1 ©tunbe
gebedt gejlanben hui, tbirb ziemlich biel Sutter
in eine Pfanne gethan, in berfelben jerlajfen
unb bie SJtifchung in bie Sutter gebracht. fDlit
einem ©töffet ju einem feinen Srei geftoffen,
cirla 10—15 Minuten in ber Pfanne gclaffen,
etwas «Pfeffer unb baS allenfalls nötige ©alj
jugefefct, wirb bas ©ericht angerichtet, mit einer
gwiebelfchweije begoffen unb auf ben ©ifch ge=

bracht. — @S ift fehr nahrhaft unb bei ©rin!;
anläffen fehr beliebt. @S giebt biele gamilien,
bie obigeS ©ericht aüe SIBochen einmal als
Hauptmahlzeit genieffen. 2Benn in ben meiften
©dhwei^erfamilien alle 2Bochen nur einmal
obigeS ©ericht auf ben ©ifch fame, würbe
manches Kilo Käfe im Sanbe mehr lonfumiert
unb bamit ber Sanbwirtfchaft gebient."

SRaturmevfttmrbigfeit.
©in riefiger «ZßafferfaU, ber fogar ben Niagara

an ©röffe übertrifft, foil in Sabrabor entbedt wor=
ben fein, ©ie Slmerifaner Srhant unb Kennfton be=

richten, bon einer gorfdjungSreife in Sabrabor
nach ©t. 3ohnS, Peufunblanb, jurücfgelebrt, fte

feien bem Saufe beS gluffeS, ber in bas Hamilton
Snlet fällt, 400 Kilometer aufwärts gefolgt
unb bann auf greffe üBafferfäHe geflohen, welche
bie merfmürbigften auf ber 2Belt fetn fotlen.
3hte Höbe beträgt 95 SJieter; mit brei ©trom*
fchneUen über ben gällen aber 150 üMer. ©ine

ungeheure SBaffermaffe, 60 ÜJteter breit, fiürjt
über einen ©ranitfelfen, unb ber ©onner ber

©ewäffer ift 40 Kilometer Weit hörbar, ©ie
Sieifenben, bie zahlreiche Photographien mit-
gebracht, fügen bei, bie Umgebung ber gäUe
fei wunberfchön. ©ehe hin unb überzeuge bi<h

felbfl batoon, lieber Sefert

solche Sauer finden, welche in geringer Menge
Säureerreger, dagegen mehr Fäulnisbakterien,
Schimmelpilze, Hefen rc. enthalten. Es mögen
nun immerhin unter diesen Organismen solche
sein, welche auf den Rahm und die Butter nicht
Weiler schädlich einwirken, auch mögen vielleicht
einige das Aroma nicht ungünstig beeinflussen;
aber die größte Zahl von Organismen wird
den feinen Geschmack und besonders die Reinheit
des Geschmackes der Butter stark beeinträchtigen.
Es ist auch eine bekannte Thatsache, daß in
dumpfen, schlecht ventilierten Räumen die Her-
stellung einer guten Butter so ziemlich un-
möglich ist.

Also auch im Molkereigewerbe benutzte man
seither schon einen Gärungserreger; aber der-
selbe birgt noch mehr, als dies in der Brauerei
der Fall ist, die Gefahr in sich, daß er statt
einer reinen Säuregärung alle möglichen
andern, für den feinen Geschmack des Rahmes
ungünstigen Vorgänge im Rahme hervorruft.
In dem Prozeß der Rahmsäuerung liegt für
die Butterbereitung die große Unsicherheit des
Betriebes, und deshalb ist es nötig, hier den
Hebel zur Beseitigung der Unsicherheit anzu-
setzen. Es ist aber nicht gut denkbar, daß eine
Wandlung zum Bessern auf einem andern Wege
erzielt werden könnte, als durch die Einführung
von Reinkulturen in den praktischen Betrieb.
Die gegenwärtig vorliegenden Versuche und Er-
fahrungen sprechen dafür, daß wir mit solcher
Einführung von Reinkulturen von Säuerungs-
bakterien dasselbe erzielen werden, was das
Brauereigewerbe durch die Einführung von Hefe-
Reinkulturen erreicht — eine größere Sicherheit
im Betriebe.

Käsckonsum.

Im „Winterthurer Landbote" rechnete ein
Freund der Landwirtschaft aus, daß, wenn in
der Schweiz jede Haushaltung dem üblichen
„Znüni", bestehend aus Most oder Wein und
Brot, 60 Gramm Käse, die 7 Cts. kosten, bei-
gebe, die acht Millionen Franken Ausfall, welchen
der Zollkrieg mit Frankreich dem Käsehandel
bringt, gedeckt sein werden. Der Käse beim
„Znüni" habe dann noch den weitern Vorteil,
daß der Mittagstisch nicht so ausgiebig wie
sonst zu sein brauche.

Wir unserseits sind ebenfalls von Freunden
der Landwirtschaft darauf aufmerksam gemacht
worden, daß in katholischen Gegenden der
Jnnerschweiz ein sehr beliebtes Gerickt aus
Käse genossen wird, das allgemein eingeführt
werden sollte. Man schreibt uns: „Es wird
'/s Käse und altes, gut gebackenes Brot in
kleine Würfel oder Schnitzel geschnitten, dann
gut gemischt und nachher mit so viel heißem
Wasser begossen, daß dasselbe über der Mischung
steht. Wenn die Masse cirka V4 bis 1 Stunde
gedeckt gestanden hat, wird ziemlich viel Butter
in eine Pfanne gethan, in derselben zerlassen
und die Mischung in die Butter gebracht. Mit
einem Stößel zu einem feinen Brei gestoßen,
cirka 10—15 Minuten in der Pfanne gelassen,
etwas Pfeffer und das allenfalls nötige Salz
zugesetzt, wird das Gericht angerichtet, mit einer
Zwiebelschweize begossen und auf den Tisch ge-
bracht. — Es ist sehr nahrhaft und bei Trink-
anlässen sehr beliebt. Es giebt viele Familien,
die obiges Gericht alle Wochen einmal als
Hauptmahlzeit genießen. Wenn in den meisten
Schweizerfamilien alle Wochen nur einmal
obiges Gericht auf den Tisch käme, würde
manches Kilo Käse im Lande mehr konsumiert
und damit der Landwirtschaft gedient."

Naturmerkwürdigkeit,
Ein riesiger Wasserfall, der sogar den Niagara

an Größe übertrifft, soll in Labrador entdeckt wor-
den sein. Die Amerikaner Bryant und Kennston be-

richten, von einer Forschungsreise in Labrador
nach St. Johns, Neufundland, zurückgekehrt, sie

seien dem Laufe des Flusses, der in das Hamilton
Inlet fällt, 400 Kilometer aufwärts gefolgt
und dann auf große Wasserfälle gestoßen, welche
die merkwürdigsten auf der Welt sein sollen.

Ihre Höhe beträgt 95 Meter; mit drei Strom-
schnellen über den Fällen aber 150 Meter. Eine
ungeheure Wassermasse, 60 Meter breit, stürzt
über einen Granitfelsen, und der Donner der

Gewässer ist 40 Kilometer weit hörbar. Die
Reisenden, die zahlreiche Photographien mit-
gebracht, fügen bei, die Umgebung der Fälle
sei wunderschön. Gehe hin und überzeuge dich

selbst davon, lieber Leser!
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