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SBortel, ein treffttc£)eê Seifpiel, bal 9facßeiferung er»
weden wirb. SJian muß wiffen, baß ba! Käfereigebäube
nichts ©eringe! ift in einer bernifcßen Sanbgemeinbe,
too bie SKRitdE) nocß nicEjt in bie ©labt ober in bie SJUlcß»

fieberei gebraut wirb. ®a bilbet bie Sfäfetei gewiffer»
maßen ba! wirtfcßaftlicße Senium ©emeinwefenl,
beinahe eine 2lrt 9îat= unb ©emeinbeßaul, reo fiel) bie

Sauern, ihre ©ohne unb Unechte am Sßorgen unb am
2lbenb regelmäßig treffen. Süßer hat jebocß ba! 2leußere
biefer Sfäfereien ihrer Sebeutung noch wenig entfprocßen.
©I waren fetjr oft Saracten, bie mit bem geringfcßäßigen
tarnen „SMlßütte" jutreffenb bezeichnet würben. ®a!
foß nun anber! werben, bie 2lnfäße baju finb oorßanben.

Sperr 2trct)iteft ff. Sßpß hat fcßon in einigen Dörfern,
fo in Sfircßberg, in ©ießbacß bei Stiren, in Simpacß unb
nun auch tn Oberwil wirtlich fcßöne unb gefcßmadooße
SMfereigebäube im Sanbelftil erfteßt, bie eine ßierbe biefer
©örfet bilben unb felbftoerftänblicß auch aßen praftifcfjen
3lnforberungen entsprechen, ©djon im 2leußern fielen
hier praftifrfjeê Sebiirfniê unb t)ü6fd)e fform im ©in»

tlang. ©er geräumige Säulengang, wie er j. S. in Ober»
wil bie ffrontfeite fdjmüdt, hat feine ooße Serecßtigung,
weil er bei biegen, bei ©onnenglut unb zur SEBinterëgett
ben mit ihren Steffeln anfommenben SDlilcßlieferanten wiß»
tommenen ©c£>u^ gewährt, lieber biefem Sorraum be»

finbet fid) im erften ©todwert eine geräumige „Saube"
oor ber SBoßnung bei SMferl. 2ln ber 2lußenfeite be!
Haufe! führt eine ©reppe oon ber untern in bie obere
Saube hinauf, wie man ba! oft an alten Sfornfpeicßern
fieht. lieber aßem aber ragt bal gute, wadere Serner»
bad) mit SRunbgiebeln, ®acßfenflera unb anbern ster=
ließen ©lieberungen.

©ie Sfäfetei» unb Sagerräume im Innern bei ©e=

bäube! bieten aße fehr oiel ißlaß unb finb burcßau!
nach t'en ©rforberniffen eine! mobernen, rationeßen Se»
triebet eingerichtet. 3m ©rbgefcßoß befinben fid) bie SM!»

Hieße, ber Stühlraum unb ber SMlfpeicßer. 3m Steßer»

gefcßoß ber Sagerfeßer, ber ©alzteßer unb ber fpeiztefler.
2HT ba! ift für einen mobernen SJtufterbetrieb einge»

richtet, ber ziemlich genau mit bem übereinftimmt, mal
bie betannte ffirma ffrtß 9J[arti 21. ©. in Sern letztes»

3aßr an ber ©chweizerifdhen lanbwirtfcb)aftlicE)en 2lu§=

fteßung in ihrer oielbeac^teten üßlufterfäferei aulgefteßt
hatte, ©iefe gleiche ffirma hat auch bie gefamte SMferei»
einrichtung in Oberwil auf! hefte beforgt. ©I ßanbelt
fich *)^r in ber ©at um eine moberne ©ampffäferei, wie
fie in Saufanne aulgefteßt war unb wie fie bi§ jetzt im
Stanton Sern praftifcß nur in Simpacß im Setriebe ge=

ftanben.
SJiittelpunft ber 2lnlage ift natürlich ber ©ampffeffel,

ein gar nicht befonberl umfangreidje! ©ing in ber ©röße
unb fform eines» Splinberofenl. @r ift im |)interraum
ber SMlfücße untergebracht unb feßt bafelbft eine Heine
©ampfmafcßine oon 4 PS in Sewegung. Som ©ampf=
l'effel aus werben bie beiben großen SMfefeffel bnrcß
©ampf geheizt, wa! gegenüber ber Reizung burdh birefte
Weiterung ganz bebeutenbe Sorteile bietet. SJlit bem über=

fcßtiffigen ©ampf wirb ein große! SBafferreferooir ge=

heizt, fobaß fiet! warme! Sßaffer zur Serfügung ift.
ferner fönnen burd) biefen ©ampf unb burd) ben 2tb=

bampf ber Sßafcßine auch bie Stäfefeßer, bie Sagerräume,
fowie bie SSBoßnung be! SMferl aulreicßenb geheizt wer»
ben. ©ie ©ampfmafchine treibt bal Süßrwerf ber Steffel,
bal Sutterfaß, bie Sutterzentrifuge, ben Sutterfneter, bie

©chottenpumpe unb aßenfaßl auch einen 2lufzug. 2lfl'
bal ift technifcl) aufl mobernfte unb ooßenbetfte einge»

richtet, ©ie SMferei in Oberwil lann im ©age bequem
5-6000 1 SDtilch oerarbeiten, b. ß- 2500—3000 I auf
einmal. ©I werben baraul täglich brei Stäfe im ©ewicßt
pon 100—110 kg ßergefteßt.

fjn ber mafcßineßen ©inricßtung ift befonberl bie

fcßwebifcße Sutterzentrifuge bemexfenlmert, bie per Sßi»

nute etwa 6000 ©ouren macht unb fich ^ jeßt ganz
oortrefflich bewährt hat. ©in finnreich angetegtel Sutnp»
wert erfpart bem Stäfer bal Umfcßöpfen ber SEJÎilcE) unb
ber Schotte, ©ie leßtere wirb burd) bie ißumpe in ben
©djottenoerteiter geleitet, ber fid) außerhalb ber SMlfücße
unter ber Sorlaube beßnbet. ©urdj einen Hebelbrad wirb
hier ben SMcßlieferanten ißr 2lnteil an ber Schotte ab»

gemeffen. Sogar bal ^eraulneßmen bei Stäfebreil aul
bem Steffel geflieht burch einen gtafcßenzug, nachbem
ber Srei burd) bal Stältudj im Steffel zufammengerafft
worben ift.

Sßoberne ©ampffäfereien biefer 2lrt finb woßl etwal
teuer in ber 2lnlage, aber oiel fparfamer im Setrieb all
bie alten ©ennereien ober bie Stäfereien mit biretter
Neuerung. 2lucß zß^nen fie ficß, bant ber 2lbmefeni)eit
bei 9laudjel unb ber 2tfd)e burch eine wohltuenbe Sein»
lid)feit unb 2lppetitlichteit aul, befonberl wenn bie ßtäume
nod) fo blißbian! unb fcßön finb, wie wir'biel in Ober»
wil gefeßen. ©ie girma griß Sltarti in Sern hat bil
jeßt außer ben beiben bernifchen ©ampffäfereien (Ober»
wil unb Simpacß) auch in ^reiburg (Selfaur), brei
im SBaabtlanbe unb nicßt weniger all 32 in ber Oft»
fdjweiz eingerichtet. 9lur bal ©mmenthal, bal eigentliche

llrfprungllanb bei „©mmenthaler" hat ficE) biefer @nt=

widlung ber mobernen Stäferei geqenüber bil jeßt zu»
wartenb oerhalten. 2ßan woßte offenbar guerft feßen,
wie ficß bie Sadhe bewähre. Sßacßbem nun aber in ber
Schweiz fcßon über ßunbert biefer ©ampffäfereien im
Setriebe fteßen, bürfte biefe ©acße all erlebigt angefeßen
werben.

Om^ieieats.
gum Sauocrwßlter uon ©rend)en (©olotßurn) all

ißadhfolger bei wegzießenben $errn Sacßmann, ift fperr
21. Slafer, §ocßbauted)nifer in ©rendjen ernannt worben.
©er ©ewäßlte gilt all tüchtiger gacßmann.

©er •Sodiwafferfdjabctt in üBaßenftabt (©t. ©aßen)
oom ÏÏRorgen bei 19. SDÎai ift amtlich auf 54,000 gr.
beziffert worben. ©ie zu einer burcßgreifenben Storreftion
ber 2lbflußoerßältniffe bei Seifcßner» unb ©fcßerladher»
ba^el notwenbigen Sorarbeiten finb auf 2lnorbnung bei
ft. gaflifcßen Saubepartementl in 2lngriff genommen
worben.

©tahlhörtunglmittel. '©in neuel ©taßlhärtungl»
mittel oon ißaul ©alopin in ©enf berußt auf ber 2ln»

wenbung oon ©tpzerin, bie burd) bie ©egenwart gelöfter
©ßloribe ber 2llfa(ien, bezw. ©rbalfalien unterftüßt wer»
ben fann. ©ie Serwenbung bei ©hierin! ßat ben

Sorteil, baß infolge feiner unbegrenzten Söllicßfeit im
SBaffer feine SJlengenoerhältniffe ficß außerorbentlicß oa»
rieren laffen unb bementfprecßenb aud) bie gewünfcßten
SSirfunglgrabe belfelben. 2ln folgenbem Seifpiel mag
bie 2lulfüßrung ber ©rßnbung näßer erläutert werben:
2tu! 8 kg ©Ipzertn, 500 g Stocßfalz, 100 g ©almiaf,
50 g fonzentrierter ©alzfäure unb 10 kg SSaffer wirb
eine Söfung bereitet, ©iefe Sßengenoerhältniffe fönnen
felbftoerftänblicß je nadß ber gewünfcßten Sffiirfung oa»

riert, aucß fönnen bie ©ßloribe anberer 2llfalien, begro-

©rbalfalien benüßt werben, ©ie ©ßloribe, welcße unter
Umftänben entbehrt werben fönnen, unterftüßen bie

SSBirfung bei ©Ipzerinl. Sa biefe glüffigfeit wirb ber
beifpiellweife auf Sfirfcßrotglut erßißte ©taßl eingetaucht,
©in nochmalige! 2tnmärmen bei ©taßl! ift burd) Ser»

wenbung bei oorliegenben Härtemittel! entbeßrlicß.
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Wortes, ein treffliches Beispiel, das Nacheiferung er-
wecken wird. Man muß wissen, daß das Käsereigebäude
nichts Geringes ist in einer bernischen Landgemeinde,
wo die Milch noch nicht in die Stadt oder in die Milch-
siederei gebracht wird. Da bildet die Käserei gewisser-
maßen das wirtschaftliche Zentrum des Gemeinwesens,
beinahe eine Art Rat- und Gemeindehaus, wo sich die

Bauern, ihre Söhne und Knechte am Morgen und am
Abend regelmäßig treffen. Bisher hat jedoch das Aeußere
dieser Käsereien ihrer Bedeutung noch wenig entsprochen.
Es waren sehr oft Baracken, die mit dem geringschätzigen
Namen „Käshütte" zutreffend bezeichnet wurden. Das
soll nun anders werden, die Ansätze dazu sind vorhanden.

Herr Architekt F. Wpß hat schon in einigen Dörfern,
so in Kirchberg, in Dießbach bei Buren, in Limpach und
nun auch in Oberwil wirklich schöne und geschmackvolle
Käsereigebäude im Landesstil erstellt, die eine Zierde dieser

Dörfer bilden und selbstverständlich auch allen praktischen
Anforderungen entsprechen. Schon im Aeußern stehen

hier praktisches Bedürfnis und hübsche Form im Ein-
klang. Der geräumige Säulengang, wie er z. B. in Ober-
wil die Frontseite schmückt, hat seine volle Berechtigung,
weil er bei Regen, bei Sonnenglut und zur Winterszeit
den mit ihren Kesseln ankommenden Milchlieferanten will-
kommenen Schutz gewährt. Ueber diesem Vorraum be-

findet sich im ersten Stockwerk eine geräumige „Laube"
vor der Wohnung des Käsers. An der Außenseite des

Hauses führt eine Treppe von der untern in die obere
Laube hinauf, wie man das oft an alten Kornspeichern
sieht. Ueber allem aber ragt das gute, wackere Berner-
dach mit Rundgiebeln, Dachfenstern und andern zier-
lichen Gliederungen.

Die Käserei- und Lagerräume im Innern des Ge-
bäudes bieten alle sehr viel Platz und sind durchaus
nach den Erfordernissen eines modernen, rationellen Be-
triebes eingerichtet. Im Erdgeschoß befinden sich die Käs-
küche, der Kühlraum und der Kässpeicher. Im Keller-
geschoß der Lagerkeller, der Salzkeller und der Heizkeller.
All' das ist für einen modernen Musterbetrieb einge-
richtet, der ziemlich genau mit dem übereinstimmt, was
die bekannte Firma Fritz Marti A.-G. in Bern letztes

Jahr an der Schweizerischen landwirtschaftlichen Aus-
stellung in ihrer vielbeachteten Musterkäserei ausgestellt
hatte. Diese gleiche Firma hat auch die gesamte Käserei-
einrichtung in Oberwil aufs beste besorgt. Es handelt
sich hier in der Tat um eine moderne Dampfkäserei, wie
sie in Lausanne ausgestellt war und wie sie bis jetzt im
Kanton Bern praktisch nur in Limpach im Betriebe ge-
standen.

Mittelpunkt der Anlage ist natürlich der Dampfkessel,
ein gar nicht besonders umfangreiches Ding in der Größe
und Form eines Zplinderofens. Er ist im Hinterraum
der Käsküche untergebracht und setzt daselbst eine kleine
Dampfmaschine von 4 U8 in Bewegung. Vom Dampf-
kessel aus werden die beiden großen Käsekessel durch
Dampf geheizt, was gegenüber der Heizung durch direkte
Feuerung ganz bedeutende Vorteile bietet. Mit dem über-
schüssigen Dampf wird ein großes Wasserreservoir ge-
heizt, sodaß stets warmes Wasser zur Verfügung ist.
Ferner können durch diesen Dampf und durch den Ab-
dampf der Maschine auch die Käsekeller, die Lagerräume,
sowie die Wohnung des Käsers ausreichend geheizt wer-
den. Die Dampfmaschine treibt das Rührwerk der Kessel,
das Butterfaß, die Butterzentrifuge, den Butterkneter, die

Schottenpumpe und allenfalls auch eiuen Aufzug. All'
das ist technisch aufs modernste und vollendetste einge-
richtet. Die Käserei in Oberwil kann im Tage bequem
5-6000 ì Milch verarbeiten, d. h. 2500—3000 t auf
einmal. Es werden daraus täglich drei Käse im Gewicht
von 100—110 kg- hergestellt.

In der maschinellen Einrichtung ist besonders die

schwedische Butterzentrifuge bemerkenswert, die per Mi-
nute etwa 6000 Touren macht und sich bis jetzt ganz
vortrefflich bewährt hat. Ein sinnreich angelegtes Pump-
werk erspart dem Käser das Umschöpfen der Milch und
der Schotte. Die letztere wird durch die Pumpe in den
Schottenverteiler geleitet, der sich außerhalb der Käsküche
unter der Vorlaube befindet. Durch einen Hebeldruck wird
hier den Milchlieferanten ihr Anteil an der Schotte ab-
gemessen. Sogar das Herausnehmen des Käsebreis aus
dem Kessel geschieht durch einen Flaschenzug, nachdem
der Brei durch das Kästuch im Kessel zusammengerafft
worden ist.

Moderne Dampfkäsereien dieser Art sind wohl etwas
teuer in der Anlage, aber viel sparsamer im Betrieb als
die alten Sennereien oder die Käsereien mit direkter
Feuerung. Auch zeichnen sie sich, dank der Abwesenheit
des Rauches und der Asche durch eine wohltuende Rein-
lichkeit und Appetitlichkeit aus, besonders wenn die Räume
noch so blitzblank und schön sind, wie wir dies in Ober-
wil gesehen. Die Firma Fritz Marti in Bern hat bis
jetzt außer den beiden bernischen Dampfkäsereien (Ober-
wil und Limpach) auch eine in Freiburg (Belfaux), drei
im Waadtlande und nicht weniger als 32 in der Ost-
schweiz eingerichtet. Nur das Emmenthal, das eigentliche
Ursprungsland des „Emmenthaler" hat sich dieser Ent-
wicklung der modernen Käserei gegenüber bis jetzt zu-
wartend verhalten. Man wollte offenbar zuerst sehen,
wie sich die Sache bewähre. Nachdem nun aber in der
Schweiz schon über hundert dieser Dampfkäsereien im
Betriebe stehen, dürfte diese Sache als erledigt angesehen
werden.

gmKiàîm.
Zum Bauverwalter von Grenchen (Solothurn) als

Nachfolger des wegziehenden Herrn Bachmann, ist Herr
A. Blaser, Hochbautechniker in Grenchen ernannt worden.
Der Gewählte gilt als tüchtiger Fachmann.

Der Hochwasserschaden in Wallenstadt (St. Gallen)
vom Morgen des 19. Mai ist amtlich auf 54,000 Fr.
beziffert worden. Die zu einer durchgreifenden Korrektion
der Abflußverhältnisse des Beischner- und Tscherlacher-
baches notwendigen Vorarbeiten sind auf Anordnung des

st. gallischen Baudepartements in Angriff genommen
worden.

Stahlhärtungsmittel. Ein neues Stahlhärtungs-
Mittel von Paul Galopin in Genf beruht auf der An-
Wendung von Glyzerin, die durch die Gegenwart gelöster
Chloride der Alkalien, bezw. Erdalkalien unterstützt wer-
den kann. Die Verwendung des Glyzerins hat den

Vorteil, daß infolge seiner unbegrenzten Löslichkeit im
Wasser seine Mengenverhältnisse sich außerordentlich va-
rieren lassen und dementsprechend auch die gewünschten
Wirkungsgrade desselben. An folgendem Beispiel mag
die Ausführung der Erfindung näher erläutert werden:
Aus 8 kg- Glyzerin, 500 g Kochsalz. 100 g Salmiak,
50 g konzentrierter Salzsäure und 10 KZ Wasser wird
eine Lösung bereitet. Diese Mengenverhältnisse können
selbstverständlich je nach der gewünschten Wirkung va-
riert, auch können die Chloride anderer Alkalien, bezw.
Erdalkalien benützt werden. Die Chloride, welche unter
Umständen entbehrt werden können, unterstützen die

Wirkung des Glyzerins. In diese Flüssigkeit wird der
beispielsweise auf Kirschrotglut erhitzte Stahl eingetaucht.
Ein nochmaliges Anwärmen des Stahls ist durch Ver-
wendung des vorliegenden Härtemittels entbehrlich.


	Verschiedenes

